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PARIS

Das Gute liegt so nah -
das gilt auch fiir unseren
Sommerliebling, die
Erdbeere. Sie schmeckt
am besten, wenn wir

sie aufdem Feld selbst
pfliicken und direkt
naschen. Lesen Sie ab
Seite 54, wie die Erdbeere
zuthrem herrlichen
Aroma kommt.

illkommen

in meiner Welt, liebe Leserinnen und Leser.
Nicht jeder Food-Trend wird so heifd gegessen,
wie er gehypt wird. Umso mehr freut mich,
dass sich dieser Trend durchsetzt: Mehr als
50 Prozent der Deutschen bevorzugen nach
ciner Allensbach-Umfrage regionale Lebens-
mittel. Tendenz steigend. Das ist gut! Zum
Beispiel fir die Umwelt, weil die Waren nicht
un den halben Globus reisen. Und fiir die Ge-
sundheit, weil sic von einem Irzeuger stammen,
den wir kennen und dem wir vertrauen.

Auch ich besinne mich in dieser Ausgabe
auf die Heimat und habe Hamburg besucht.
Hicrhabe ich zu meinen intensivsten Fernsch-
zeiten mehr als drei Monate im Jahr gelebt und
bin gerne um die Alster gejoggt. Legen Sie mit
mirin der Hansestadt an, und besuchen Sie mei-
ne alte neue Liebe! In diesem Sinne wiinsche ich

Ihnen cine anregende Lektiire. Thr
L'’ART
DE LA CHAMBRE

www.treca.com




Genusswelt

16

132

70

88

REISE

Sicherer Hafen im Norden

Ist das Wetter auch manchmal k iihl
und unwirtlich - kulinarisch

1st Hamburg ein absoluter Hotspot

Auf Tour in Kuala Lumpur

Die Hauptstadt von Malaysia boomt.
Ein turbulenter Trip zu Foodmairkten,
Garkiichen und Tempeln

KUCHE

Sie wissen schon alles iiber die
Lieblingsf rucht des Sommers? Da gibt
es noch ein paar Niisse zu knacken ...

Chefsache
Jetzt bewerben: Auch 2020
wird wiederder NEXT CHEF

AWARD aufder INTERNORGA
1in Hamburg verliehen

Lafer-TV

Ein Tagim Leben des Johann L.
oder: Wiesieht’s beim Fernsehsender
QVC hinter den Kulissen aus?

ERNTE

Diirfen wir vorstellen: Mieze
Schindler, Juline und Fraroma heifen
kostliche neue Erdbeersorten

4 LAFER 02/2019

Oy 132,

118

48

SOMMER

48 Bliitenpracht tiir den Teller

Von der Hand in den Mund: essbare

Blumen fiir jeden Geschmack

TRINKEN

108 Das Bier mit der Halskrause
Auf ein Pils (und mehr!) bei
den ,Craftmelern“der Ratsherrn
Brauerei

Tisch und Tafel

Der Sommerdecktunsden Tisch
und ladt zum Picknick
unter freilem Himmel ein

Kulinarik und
Kultur

34 Highlights fiir die heifdc Jahreszeit
Praktisch oder einfach nur schon:
Diese Dinge wollen wir jetzt haben

128 Horen, lesen oder sehen
Biicher, Musik und Ausflugstipps
fur lange Sommertage

FOTOS: David Maupilé, Oliver Schwarzwald,Reinhard Hunger, Julia Marie Werner, Stockfood






INHALT

Kolumne

156 Leute, versorgt
cuch selbst!
Johann Lafer spricht
Klartext

156

[Lafer und Freunde

28 Die richtige Lehre ziehen
Johann Lafer und Sternekoch
Christoph Riiffer machen sich Gedanken
tiiber den Kochnachwuchs

150 Festgefliister
Partyin Ischgl, Pop-up-Event mit Sekt und
Kaviar und Jungkéchen in Hamburg

158 Prudence, Patience & Constance

Mr. Peel, Mr. Swan, eine Menge Wacholder
und ein London Dry Gin

6 LAFER 02/2019

Pletfer
und Salz
08 Rezeptregister
10 Whois who
12 Impressum
14 Unterwegs
Weit gereiste Souvenirs

von kurios bis praktisch

161 Service/Vorschau

Nach Tisch

160 Medizin? G & T!

162

Gin, Tonicund warum
eine Spanierin
an allem schuldist

Ein Bild und

seine Geschichte
Volkerverstandigung
a la Lafer per Bankett

FOTOS: Martin Fengel, Olaf Tamm, Axel Martens (2)



=
hhhhh

MORE THAN ITALIAN
LAvATLR

TORINO,ITALIA,1895




RE

ZEPTREGISTER

Alle Rezepte in dieser Ausgabe

39

39
40
40
43
43

44
44
47

47

63
64
65

66
67
68

69
78
81
82

85
86

8

Rosmarin-Eiscreme mit pochiertem

Pfirsich und Himbeeren® 0 O

Pistazien-Honig-Eiscreme mit Amaretto® 0 O
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WHO IS WHO

Die Equipe fiir den
guten Geschmack

Wenn der Sommer nicht mehr weit ist und die
Luft nach Erdbeer’n schmeckt, wenn man in
[HHamburg wicder Eis isst, wenn Malaysia ganz
heifd ist, dann, ja dann macht sich diese Crew
garantiert cinen Reim darauf ...

JORG LEHMANN

SARENA BROSE

Zog vor zwei Jahren an den
landlichen Hamburger Stadt-
rand, wurde plétzlich zur Gart-
nerin, das Hochbeet (Wald-
erdbeeren - klein, dunkelrot,
hocharomatisch!) fiir die
Selbstversorgung ergab sich
quasi von selbst. Keine Frage,
dass niemand sonst die
Erdbeergeschichte fur dieses
Heft hatte leidenschaftlicher
schreiben kdnnen!

SABINE SCHRAMEK

Wenn's ums Essen geht,

halt es die Frankfurter Journa-
listin und PR-Beraterin wie

die Chinesen: Alles, was Fliigel
und Beine hat, ist essbar. Aufder
Tischen -, die haben Holz-
wiirmer” - gibt es kaum etwas,
das sie nicht probiert oder
kocht. Es kann nicht wirzig und
schon gar nicht exotisch genug
sein. In weniger kulinarischen
Gefildenist sie immer auf

der Suche nach Geschichten
und Themen mit und um
Menschen, die beriihren.

Weltreisender in Sachen Food-Fotografie, hat
seine Zelte an einer Ostberliner Oase aufge-
schlagen, deren alibabaeske Kiichenschatze (ein
vieltausendteiliges Topfe-Teller-Pfannen-Panop-
tikum ist Pflicht!) nicht nur in der Hauptstadt
Kultstatus geniefden. Wie auch seine mittlerweile
in mehr als 80 Kochbiichern fir die Ewigkeit
gebannten , kulinarischen Stillleben”. Jingstes

URSULA JUNGER

Genussprojekt: sein Instagram-Account

@thebreadtourist.

— studiol.berlin

SOPHIE ORTNER

Miinchner Kindl, das sich - manche Wege
sind unergrindlich - in das Venedig des
Nordens verliebte und zwischen Elbe und
Alster andockte, um in Hamburg das Leben
zu geniefden. Was dem eingefleischten
Foodie mit Sinn und Faible fiir projektmana-
gende Tatigkeiten (LAFER Journal, Reisen
nach Ubersee, sportlich-ambitionierte
Aktionstage in der heimischen Kiiche) mit
nonchalanter Grandezza auch gelingt.

— @sophiesvibes
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Schlussredakteurin und echt
schwabisches Gewachs aus
Diebenga (Tiibingen), das

bald 40 Jahre im Hamburgi-
schen heimischist und die
hanseatische Kliche erfolgreich
mit Spatzla (Nudelurtyp) und
Herrgottsbscheiserla (Swabian
Ravioli) unterwandert hat. Die
Slawistin und Politologin hegt
(und pflegt) eine grofde Affinitat
zu Russland, insbesondere

zu Sankt Petersburg, was ange-
sichts des dortigen National-
gerichts - die Pelmeni verhalten
sich zu Maultaschen wie die
Piroggen zu Schlutzkrapfen -
kaum verwunderlich ist.
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Extra lange conchiert. Damit unerwiinschte Bitterstoffe entweichen.

Erleben Sie den vollendeten Geschmack dunkler Tafelchocolade — mit Lindt Excellence. Fiir alle Tafeln verwenden wir
feinste Cacaobohnen. Aber das Geheimnis des harmonisch, angenehm dunklen Geschmacks ist die Conche. Denn erst das
extra lange Conchieren ldsst die unerwiinschten Bitterstoffe entweichen. Erfahren Sie mehr auf www.lindt.de/Excellence

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER SEIT 1845
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Iimperial Caviar
van AK|

Erhaltlich bei den
fohrenden Fischfeinkost-
und Delikatessenhandlern

Deutschlands.

AKI-CAVIAR.DE



3. EIERKOCH

Nicht irgendein Eierkoch, sondern
ein veritabler Aggcaeddler (im

Bild das Modell ,Oskar”, Design:
Jois James), ein Friihstlicks- und
Sonstwanneihatschler aus
Porzellan. Deckelchen abnehmen,
inwendig ausbuttern, ein Ei

hinein und nach Belieben Krauter,
Gemiise, Fischiges, Bacon-
wirfel oder geriebenen Kase
dazu, Deckelchen aufsetzen,

zehn Minuten ins heifbe
Wasserbad - et voila!

— torquato.de
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4. SOJASAUCEN-
KANNCHEN

Der Fine-Bone-China-Knirps ist sicherlich
die zauberhafteste Kleinsauciere aller Zeiten!
Stefano Giovannonis Entwiirfe fur die Serie
OrienTales sind an sich schon recht possierlich,
aber ,Lily Bird”, das Sojasaucenvégelchen
(flot!), sticht sie alle in puncto Niedlichkeit aus.

— alessi.com







GENUSSWELT REISE

Wiedersehen mit
Hamburg

Nur einen rasanten Tag hat Johann Lafer Zeit, um zu entdecken,
was die schone Iansestadt kulinarisch Neues (und Altes) zu bieten hat.
Den weifd er genussvoll zu nutzen: Lunch in St. Georg,

Teatime an der Alster, Dinner in St. Pauli und Drinks in der City.

Text: Fotos:
GABRIELE THAL AXEL MARTENS
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FOTOS: Getty Images (2), Alamy

ALSTERWASSER
Ein See mittenin
der Stadt, aufdem
man sogar segeln
kann - istdas nicht
herriich? Allein
deswegen ist
Hamburg eine
Reise wert.

sist nicht so, dass Johann Lafer Hamburg

nicht kennt. Schlieflich hat er 1979 1n Josef

Viehhausers berithmtem Le Canard gear-
beitet. Und es 1st auch nicht so, dass er nicht oft in
Hamburg wire, allein schon wegen des LAFER
Journals und der ZDF-, Kiichenschlacht®“. Aber Zeit
fiir die Stadt hat er selten. Das soll dieses Mal an-
ders sein. Immerhin einen knappen Tag hat sich der
Johann-Dampf-in-allen-Gassen freigeschaufelt.
Kaum angekommen, geht es auch schon los.

Klare Kiiche im quirligen Quartier

Aufnach St. Georg, dem trendigen Bahnhofsviertel,
ins Casadi Roma.Das italienische Restaurantaufder
Langen Relheist eine Institution — und ein Geheim-
tipp. Denn hier kehrt die Kéchegarde Hamburgs
ein. Nach einem langen Tag des Abschmeckens
sehnt sich der Profigaumen nach der schnérkellosen
Kiiche von Suman Kumar. Und den Profi-, Trinker®
lasst die Welnkarte, die vom kleinen Landweiln bis
zum Supertoskaner nichts auslasst, frohlocken.
Wer von auféen durch die groféen Scheiben ins Lokal
schaut, spahtjedoch vergebens nach der Kochpro-
minenz. Lang erstrecken sich die Raume bis zu
elnem Innenhof, der sommers weltere Gaste auf-
nimmt. Seit 27 Jahren fithrt Kumar, der Ende

»An der Alster geht mir

immer das Herz aut.”

JOHANN LAFER

DRACHENTOTER
Nach dem Hospital
St. Georg ist das
Quartier hinter dem
Hauptbahnhof
benannt. Hier, vor
den damaligen
Toren der Stadt,
wurden im

13. Jahrhundert
Leprakranke
behandelt.

GENUSSWELT REISE

der Siebziger aus Indien nach Hamburg kam, das
Restaurant. ,Hier gibt’s frische, saisonale Gerich-
te ohne Chichi“ findet Lafer. So auch heute: Nach
Antipasti und Spaghettimit Gambas erfreuen sich
Lafer und der Patron an einer fangfrischen, gebra-
tenen Seezunge.

Zu Fuf} geht es danach ins Zentrum, von den
Hamburgern pragmatisch Innenstadt genannt,
zum Hotel Vier Jahreszeiten. Ein Halt auf der Lom-
bardsbrilicke muss sein. Von hier aus hat man den
schonsten Blick auf mehrere Wahrzeichen der
norddeutschen Metropole: Zur einen Seite die
Aufdenalster, auf der Alsterschitte zielstrebig tiber

+CASA DI ROMA"” IN ST. GEORG

In dem Restaurant auf der Langen Reihe,

der Hauptschlagader des trendigen
Bahnhofsviertels, serviert Patron Suman Kumar
italienisch inspirierte Speisen

.ohne Chichi”, wie Johann Lafer findet.

02/2019 LAFER 17
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ZIMMER MIT
AUSSICHT

Seit 1897 hat das
prdchtige Gebdude
des Grandhotel

Vier Jahreszeiten den

Stadtseefest im Blick.

den See kreuzen und Jollen heute gemachlich se-
geln. Auf der anderen Seite die Binnenalster mit ih-
rer Fontiane und dem Jungfernstieg. Dahinter die
ehrwiirdige Skyline mit den finf Kirchen. Und
ganz neu: das inder Sonne glitzernde Wellendach
der Elbphilharmonie.

Nichtverandert hat sich die Wohrihalle im Vier
Jahreszeiten. Darauf freute sich Johann Lafer die
ganze Zugfahrt. Auf den prachtigen Kamin, dessen
Feuer auchim Sommer knistert, die holzgetafelten
Winde mit Stuckdecke und Kronleuchtern, den ed-
len Marmorboden und die Samtsessel. Ein Hortder
hanseatischen Gelassenheit nach dem Treiben in
der City, nicht nur fiir Hotelgaste. Viele geniefien
hier den berihmten Afternoon Tea.

So auch das Paar am Nachbartisch: Zwei Kell-
ner bringen Etageren, die iiberborden mit Finger-
sandwiches, kunstvollen Petits Fours und Scones
mit Clotted Cream und Marmelade. Dazu nattirlich

18 LaFER 02/2019

RASTSTATTE
Kurze Pause mit Tee
und Zeitung in der
+Wohnhalle“des Vier
Jahreszeiten, bevor
Johanns Gastro-Trip
weiltergeht.

KONIGLICHES VERGNUGEN
Der von Queen Victoria erfundene
Afternoon Tea ist ein Klasstker
des gediegenen Restaurants:
Fingersandwiches, Scones und
natiirlich Tee beschereneinen
schonen Nachmittag.

DIE . WOHNHALLE"” IM VIER JAHRESZEITEN

Das Restaurant im Grandhotel Vier Jahreszeiten am
Neuen Jungfernstieg an der Alster ist Anziehungs-
punkt nicht nur flir Hotelgaste: In englisch hanseatischer
Atmosphare kann man herrlich entspannen und eine

der 30 Teesorten geniefden.

FOTOS: PR (2)



HAMBURGS WOHNZIMMER
So wird das Restaurant ,,Wohnhalle” im Grandhotel Vier Jahreszeiten
mil typisch hanseatischem Understatement gern genannt.

——




GENUSSWELT REISE

Tee. Die Karte listet 30 Sorten, die noch der legen-
dare ehemalige Restaurantleiter und Master of Tea
Andreas Winkels kuratiert hat. Auch Johann Lafer
ordert Tee, lasst sich selig tiefer in seinen weichen
Sessel sinken und schliagt die Zeitung auf.

Feiner Zwirn und feine Kost in

Hamburgs Westen

Der Stadtteil Altona im Hamburger Westen, ge-
nauer Ottensen, 1st das nachste Ziel. In dem leben-
digen Quartier befindet sich das Paola Alimenta-
ri, ein 1talienisches Feinkostgeschift, das auch die
beliebte ,Kiichenschlacht® beliefert. Grund genug
fur Johann Lafer, mal vorbeizuschauen. Die Regale
indem kleinen Ladenlokal, das eher eine Mischung
aus Markthalle und Wohnzimmer ist, bersten vor

SCHURZE
MIT SCHICK
Damit kann sich der
Kiichenchef sehen
lassen. Ein Besuch
im Concept Store
Adler Altona verhilft
Johann zum neuen
Koch-Outfit.

Pasta, Dolci und Delikatessen, in der Kithltheke
liegen Antipastil, verschiedene Kase- und Wurst-
sorten. ,,Alles aus Italien®, erklart die Sizilianerin
Paola Errante Bozdogan, ,,und die Antipasti mache
ich selbst.“ Klaviermusik untermalt den Einkauf,
und eine beachtliche Sammlung an Olgemilden,
Aquarellen und Zeichnungen befreundeter Kiinst-
ler in den oberen Regalrangen lenkt fast von den
vielen Kostlichkelten ab. Seit 1993 betreiben Pao-
la und thr Mann Umur thr Alimentari mit Lei-
denschaft und fiir eine treue Kundschaft, die sie
grofdtells mit Namen kennen. Ein Zwelg mit Amalfi-
zitronen bringt Johann Laferzum Schwelgen: ,,Wie
das duftet, da fiihlt man sich gleich wie in Italien.”
Mit prall gefiillten Taschen geht es weiter. Aber Jo-
hann Lafer kommt nicht weit, quasi um die Ecke

ADLER ALTONA

In dem Concept Store
findet der moderne Mann
Mode von ausgewadhlten
Labels, Accessoires

und Schuhe, aber auch
Gin und Whiskey,

Biicher und Platten.

Alles handverlesen von
Besitzer Christian Adler.
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PAOLA ALIMENTARI
IN OTTENSEN

Der Delikatessenladen
der Sizilianerin Paola
Errante Bozdogan
versorgt seine treuen
Kunden seit 1993 mit
italienischen Lebens-
mitteln, selbst gezogenen
Krautern und Zitronen -
und mit Kunst.

-7 Tr:_" 5%

befindet sich das Adler Altona, ein Concept Store
mit ausgewahlter Kleidung und originellen Acces-
soires fur hippe Herren. Dem kann er einfach nicht
widerstehen. Schnell hinein und ein paar der Sak-
kos aus eigenem Atelier anprobieren. Am Ende wird
es eine Schiirze, die sich beim nachsten TV-Event
sicher gut macht. Nun aber wirklich los, das Hebel
wartet. Seit 2017 begeistert Namensgeber und Kii-
chenchef Fabio Haebel in St. Pauli die Gastro-Szene
mit seiner Nordic French Cuisine. Klassisch-fran-
zOsischist die Zubereitung, nordisch-regional und
vorzugswelse bio viele Zutaten. Casual geht es hier
trotzder hohen Kochkunst zu, man sitzt an schlich-
ten Holztischen, die Gerichte werden auf rustika-
lem Keramikgeschirr serviert, die Amuse-Gueule

GENUSSWELT REISE

NAH AM WASSER GEBAUT

In Altona locken auch der
Elbstrand mit dem Museumshafen
Ovelgonne und viele Parks, die
zwischen dem Fluss und der
Prachtstrafie Elbchaussee liegen.

DER DUFT ITALIENS
Kaum sattriechen kann sich
Johann Lafer an den Tomaten und
vorallem an Zitronen aus Amalfi.
Ladenbesitzerin Paola freut’s.

in kleinen Holzkistchen. Gliicklicherwelse hat Jo-
hann Lafer noch spontan reservieren konnen, das
kleine Restaurant mit seinen 20 Platzen ist meis-
tens ausgebucht. Nur ein Meni, das monatlich
wechselt, bietet der 32-jiahrige Kiichenchef mit sei-
ner Crew an, dazu eine inspirierte Weinbegleitung
fernab ausgetretener Pfade. Auf der Carte blan-
che genannten Speisekarte stehen die jeweiligen
Hauptzutaten der fiinf Ginge, von den Gerichten
selbst soll sich der Gast dann iiberraschen lassen.

Fine dining auf lassige Artin St. Pauli

Und Johann Laferist iiberrascht, vor allemvon der
perfekten Balance von siif und sauer, pikant und
salzig, die alle Geschmacksnerven anspricht, etwa
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beim Pulled Pork vom Wildschwein auf Sauerteig-
Brotchip mit Sanddorngel. Als letzten Geschmacks-
sinn bezeichnet Haebel tibrigens die Emotion, die
ein Gericht auslosen soll. ,, Ich bin auf jeden Fall ge-
rade gliicklich®, sagt Johann Lafer und nippt noch
einmal von einem wunderbar stiffigen vin naturel.

Zum Schluss in die Hohle des Lowen

Letzter Programmpunkt:ein Drinkim Le Lionam
Rathausmarkt, Hamburgs gefragtester Cocktail-
bar. Zwar muss man klingeln wiebei einem Speak-
easy,um eingelassen zu werden. Aber das herzliche
Willkommen lasst nicht lange auf sich warten. ,,The
Cradle ofthe Gin Basil Smash“stehtiiberdem Ein-
gang, hier wurde 2008 der signature drinkvon Bar-
chef Jorg Meyer geboren. Das leuchtend griine Ge-
trank aus Gin, Zitronensaft, Zuckersirup und vor
allem Basilikum schmeckt herrlich erfrischend.
,Einfach undeffektvoll, dasistja auch meine Devi-
se.“ Johann Laferist zufrieden - ein gelungener Tag
geht zu Ende. ¢
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LASSIGE
LIAISON
Skandinavisch-
leger ist die
Einrichtung des
Lokals: Kochen
und Geniefien

au f hohem Niveau
muss nicht
formell sein.

BAR ,LE LION"

Mitten in der City, am
Rathausmarkt, befindet

sich Hamburgs beliebter
Cocktailtempel. Chef Jorg
Meyer und seine Kreationen
sind weit Uber die Stadt-
grenzen hinaus bekannt;:
Seit 2011 gehort die Bar -
laut , Drinks International”

- zuden 50 besten der Welt.

LDi1e Hanseaten
sind offen fiir Neues,
das gefillt mir.”

JOHANN LAFER

RESTAURANT ,HAZABEL” IN ST. PAULI

Vom Catering fur Filmcrews Uber eine Tarterie zum
Fine Dining - Fabio Haebel macht, wozu er Lust hat.
Und das mit Erfolg. Die 20 Platze seines Restaurants
sind immer belegt. Nordic French nennt der 32-Jahrige
seine sinnliche Saisonkiche auf franzésischer Basis,
die der Gast in einem Uberraschungsment erlebt.

FOTO: PR
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GENUSSWELT REISE

clne er en

SDer Becher kreis’ in weiter Runde;
Dazu erschall aus lHerz und Munde:
Soll uns cin Ort der Welt erfreu’n,

So muss es unser Hamburg seyn!*
GEORG NIKOLAUS BARMANN
aus der Hammonia-Hymne,,Stadt Hamburg ander Elbe Auen”™ (1828)

WAHNSINNSWEINE

Witwenball

Bei Elf riede war einst gut und ziinftig schwofen, bei Julia
und Axel Bode findet der Tanz im Glas und am Gaumen
statt: eine liebevoll kuratierte Weinauswahl (Jung, biobis
dynamisch, immer naturnah, gern auffergew6hnlich),
davon vieles auch glasweise — einfach perfekt! Es schadet
auch tiberhaupt nicht, dass es hier eines der besten Rinder-
tatars Hamburgs gibt, geschnitten, nicht gewolift — und
with all the trimmings.

— witwenball.com
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UNVERPACKT

Monger Store & Deli

Fiirdie einenist es ,Nachhaltigkeit“ und,,Zero Waste“, flir die
anderen i1st es das Prinzip ,Kramerladen®: Bel Daniela Di1Lena
und Natalie Bugs kauft man Viktualien (regional, alles bio-,
einiges Demeter-zertifiziert) oder Naturkosmetik, kein Ver-
packungsmaterial. Man bringt also eigene Behiltnisse mit oder
greift zu schon befiillten Glasern. Oder lidsst alles links liegen
und steuert das hauseigene Café an— auch einfeiner Plan!

—> monger.de

BETREUTES TRINKEN

Weinladen

Wohnzimmeratmosphare und
(Wein-)Plausch mit bestens

FRANZBROTCHEN-TEMPEL

Mutterland

Ganz einfach das beste ¥ranz-
brotchen der Stadt! Statt eines

platten Zimt-und-Zucker-Plun-

ders, dem die Schwerkraft ziem-
lich zugesetzt zu haben scheint,

gibt’s hier den ,Franz®. Als , Ap-
felfranz®einfach unschlagbar.

— mutteriand.de

gefiilltem Klimaschrank: Wer
bei Stephanie Doring nicht fiin-
dig wird, wollte vermutlich Bier
kaufen. Bleibt aber trotzdem,
well’s schoner kaum sein kann.

-—5 weinladende

FOTOS: PR
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UNTER EINEM DACH

Hobenkook

Einen Steinwurf entfernt von
der legendaren Oberhafen-
kantine kocht Kiichenchef
Thomas Sampl in schlaraffen-
landischer Umgebung, genauer:
inmitten einer Markthalle, in
der beste Lebensmitte] von
rund 200 Produzenten, Bauern
und Manufakturenrund um
Hamburg feilgeboten werden.

—> hobenkoeoek.de

FRUHSTUCKS- & LUNCHOASE

Hejpapa

Frithstiicken in Hamburg:
bisher nicht eben die leichteste
Disziplin (eher so zweite Liga).
Seit Hejpapa aber spielt die
Hansestadt ganz vorn mit, hier
stimmt alles! Und well’s so gut
ist, bleibt man auch zum Lunch
(bi1s15.30 Uhr) und wirddann
noch mal an der Kuchentheke
schwach (bis16.30 Uhr): hej five!

— hej-papa.de
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FOFFTEIN & MITTACH!

Alma & August

Really, really good statt Fast Food:
Wenn’s mal schnell gehen muss,
man aber auf Qualitit nicht ver-
zichten will (und wer wollte das
schon?), dann Alma & August:
finf kostliche, meist vegetari-
sche Suppen der Woche (Wurst-
Topping gibt’s auch), dazu feine
Smoothies, Sifte, und Tees -
l6fteln, geniefden, gliicklich sein.

— @almaundaugust

~<Hamburg,
das war

Liebe auf

den zweiten
Blick. Halt
aber ewig!“

JOHANN LAFER

INHAMBURG DAHEIM, INDER WELT ZU HAUSE
7.eik

Ein ganz unverdichtiger Kollege schrieb OPEN AIR
tiber das Restaurant: ,,Zwei Nerds iiberneh- Speltder ,
Wettergott mtt,

men das etablierte Zeik und fangen an zu
zaubern. Hingehen!* Uber das Nerdtum von
Maurizio Oster und Robin Bender lésst es
sich gewiss trefflich spekulieren, was aber
wirklich interessiert, ist das Essen auf dem
Teller. Und das ist fabelhaft! Sieben Ginge
»,Zeik Mahl“ - und man schwelgt in Aromen-
kombinationen, die man nicht mehr missen
mochte. Tipp: perfekte Weinbegleitung!

—> zeik.de

lddt, die beste
Gastgeberinvon
allen”, Johanna
Stier, auch auf
die Terrasse.

DREIUNDSIEBL; 3 _} I

k : : ' :
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CRAFT BEER, HERRENGEDECK & MEHR

Galopper des Jahres

,Alternative Bierkultur“ hat man sich hier in der Schanze auf
die Karte geschrieben, und die ,Daily Taplist®, das Fassbier-
angebot aus kleinen Kreativbrauereien und traditionsbewussten
Brauhausern, halt das Versprechen locker ein: 16 Zapthiahne
firein hopfenseliges Halleluja! Sehr lassig auch das,,Tap Take-
over”, bei dem auswartige Biertalente die Zapfanlage bespielen.

— dretundsiebzig.de/galopper-des-jahres.de

FOTOS: PR
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VIELFACH AUSGEZEICHNET c—
Viele Preise und zwei Michelin-Sterne

haben Christoph Riiffer und sein Team

dem Restaurant beschert. Er prdgt

seit 2002 die Kiiche des ,, Haerlin®.

Anerkennuny ist schin, das wissen |
die beiden Kiche.

g




LAFER & FREUNDE

Johann Lafer und der H amburger Sternek och Christoph Riiffer sind Juroren
des NEXT CHIEF AWARD. Thnen liegt der Ko chenachwuchs sehr am Herzen. Ein
gemeinsames Pladoyer fiir mehr Wertschiitzung und mehr Genuss.

Aufgezeichnet von:

MIGUEL MONTFORT

Lafer: Die Beteiligung beim NEXT CHEF AWARD, der gerade

stattgefunden hat, war toll, was mich tiberrascht hat,

ist ja doch sehr anspruchsvoll - ist das ein gutes Zeichen?
Riiffer: Auf jeden Fall! Das ist eine super Plattform, auf der

sich - potenziell - jeder prasentieren kann. Und das vor einer
hochkaratigen Jury. Dasist eine klasse Nachwuchsforderung,
Fangen wir mal ganz von vorn an:

Du hast ja vermutlich traditionell Koch gelernt...

Ja,drei Jahre, ganzklassisch.

Und was war deine Motivation?

Tatsachlich eine Fernsehsendung, ich war 14 oder 15 Jahre alt, die
hiefd ,,Essen wie Gottin Deutschland“, wo auch du dabei warst ...
Ach, wirklich? Das weif} ich gar nicht mehr ...

...die liefimmer am Samstag oder Sonntag.

Natiirlich, natiirlich - sonntags!

Zur Serie gab es auch Kochbiicher, und dahabe ichdann ein paar

Fotos:
OLAF TAMM

BRENNEN FUR
IHREN BERUF
Johann Lafer und
Christoph Riiffer
trafen sich im
Hamburger Fairmont
Hotel Vier Jahres-
zeiten. Riiffer ist
Kiichenchef des
,Haerlin“, dem
Gourmetrestaurant
des Grandhotels.

Dinge nachgekocht, was mir viel Spafd gemacht hat. Tja, und

dann habeich ziemlich bald die Lehre begonnen.

Das ist jetzt wie viele Jahre her?

Dieses Jahr im August sind’s 30 Jahre.

Und 30 Jahre spiter gibt es ja quasi tiglich Kochsendungen.
Und taglich weniger Koche. Wie passt das zusammen?
Meiner Meinung nach liegt es daran, dass die Jugend eine gewisse
Erwartungshaltung hat: Eigentlich méchte ich etwas weniger
arbeiten, moglichst viel Geld verdienen ...

Die Work-Life-Balance muss stimmen ...

Eher die Life-Balance — 70 Prozent Life und 30 Prozent Work
scheint das Zie] zu sein! Das lasst sich natiirlich nicht soleicht unter
eine Kochmiitze bringen. Dasind wir gefordert. Man muss
denjungen Leuten schon friithzeitig viel Anerkennung vermitteln.
Ist die Wertschitzung vielleicht noch vor

Gehalt, sozialer Struktur und Prestige das Wichtigste?
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LAFER & FREUNDE

HIER KOCHT
DER CHEF

Das istin der
Hochkiiche keine
Selbstverstdnd-
lichkeit. Aber
Riiffer und Lafer
lieben die Arbeit
in der Kiiche und
mitihren Teams.
SIchwill nicht der
Chef'sein, der

im Pass steht und
entspannt
Champagner
schliirft, sondern
der, der etwas
vorlebt und
weltergibt”,

so Riiffer.

Ja!Vor allem auf Augenhéhe, nicht von oben herab. Auch bei
Kritik sollte stets Wertschitzung mitschwingen.

Wir zwei sind im Fernsehen, die vielen Zuschauer erleben,
was dieser Beruf an Herausforderungen mit sich bringt.

Das ist auch Abenteuer, das sind Emotionen... Was konnen
wir noch tun, um den Beruf attraktiver zu machen?

Ein moéglichst positives Umfeld schaffen, fiir besondere Weiter-
bildungen sorgen. Oder, noch viel naher dran: Hilfebeider
Wohnungssuche, gerade hierin Hamburg. Wichtigist auch Eigen-
verantwortung. Wir feiern einmal im Jahr ein Mitarbeiterfest. Das
wird komplett von den Auszubildenden organisiert. Die meisten
Azubisbliithen in solchen Momenten regelrecht auf. Doppelt schon,
dass sie sich dann auch beweisen.

Das klingt doch ganz anders als das, was man oft hort -
Auszubildende diirfen nur spiilen und miissen tonnenweise
Kartoffeln schilen ...

Es hat sich sehr viel geindert. Klar, Kartoffelschilen gehort dazu,
aber, ganz ehrlich, auch ich schile jeden Tag mein Zwiebelchen.
Solang’s nur ein Zwiebelchen ist, geht’s ja noch (lacht) ...

Im Ernst, ich koche in der Regel mit, das mache ich gern. Ich
mochte nicht der Chef sein, der im Pass steht und entspannt
Champagner schliirft, sondern der, der etwas vorlebt und weiter-
gibt. Das Schlimmste, was mir passieren konnte, wire, wenn
einer aufhort und sagt: ,Gelernt habeich hier eigentlich nichts.”
Im vergangenen Sommer haben wir sechs neue Azubis eingestellit,
im Februar sind drei weitere dazugekommen. Das freut mich
wirklich riesig. Aber trotzdem: In Hamburg sind momentan

1200 Stellen in der Gastronomie often.

Dann stimmt also der Spruch ,,Handwerk hat goldenen
Boden* nicht mehr?

30 LaFErR 02/2019

. 1u deinem Leib
etwas Gutes,

damit deine Seele
l.ust hat, darin
zu wohnen.”

CHRISTOPH RUFFER (ZITIERT TERESA VON AVILA)

Wenn ich sehe, was der Elektriker die Stunde kostet, was der
Klempnerdie Stunde kostet, dann wiirde ich morgen auf jeden Fall
wieder Handwerker werden!

Aha, aber das ist der Knackpunkt! Wie kann es sein, dass

die Gastronomie oder, noch unglaublicher, die Pflegeberufe,
von solchen Zahlen nur traumen konnen?

In Deutschland hat unser Handwerk nicht den Stellenwert wie
etwa in Frankreich, Italien, Spanien oder Skandinavien. Dass das
Gute auch Genuss und nicht nur Nahrungsaufnahme sein kann,
will hierzulande nicht so recht einleuchten. ,,Tu deinem Leib etwas
Gutes, damit deine Seele Lust hat, darin zu wohnen*, heifdt es doch.
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LAFER & FREUNDE

Was muss man tun, um Menschen fiir das besondere
Etwas in der Gastronomie so zu begeistern, dass sie bereit
sind, die Arbeit entsprechend zu honorieren? Und: Wie
sieht die Zukunft unseres Handwerks aus, wenn wir uns
diese Wahnsinnszahl an offenen Stellen vor Augen fiithren?
Eine erste Antwort wire fiir mich die Erziehung des Nachwuchses.
Warum gibt es an den Schulen keinen Hauswirtschaftsunterricht
mehr? Was man dain Bezug auf Lebensmittelqualitit, Okologie
und Umweltschutz vermitteln konnte, wire fiir alle ein Gewinn.
Ich plddiere ja seit Langem fur kostenlose Schulspeisung ...
.. findeich eine sehr gute Idee, solange es dort auch eine echte
Bandbreite an Gerichten gibt, Saisonal, quer durchs Gartenjahr
und nicht immer nur Nudeln mit Tomatensauce, P1zza und panier-
STiE 0 C BN ATE tes Schnitzel. Das muss man den Kindern nicht beibringen, das
So begegnen Johann Lafer und Christoph Riiffer gucken sie sich von den Erwachsenen ab. Und sobald es ganz klar
dem Kochnachwuchs: Wertschdtéun_g (st noch 1st, dass Essen, gutes Essen, und derjenige, der weify, wie man
1\7,312gzeZﬁ;Z:enzg:ZZﬁf}fe?:20‘43;?:; jf;hfg das erreicht, einen echten gesellschaftlichen Stellenwert haben,
dannsihe die Zukunft deutlich rosiger aus — und zwar fiir alle.

Recht hast du. Wie leicht wire es doch, die Menschen zu
Besser-Essern zu erziehen. Ganz ohne moralischen Anspruch
und nur dem guten, dem besseren Geschmack verpflichtet.
Dawire ich sofort dabel.

Und ich erst, lieber Christoph, und ich erst! ¢

SIE SIND SICH EINIG

Kochen ist etn Handwerk, das wieder einen

goldenen Boden verdient. Dafiir setzen sichdie beiden
prominenten Koche leidenschaftlich ein.




AUSERWAHLT VON DEN BESTEN

CHAMPAGNE

(O laurentperrierrose www.cuveerose.com



KULINARIK & KULTUR

Draufden sein, das Leben geniefien

Freiheit beim Mixen

Schluss mit Kabelsalat: Der Stabmixer
Stilo 7 von Ritterwerk zerkleinert,
schaumt auf, puriert und riithrt komplett
ohne storendes Kabel. Moglich macht die
neue Freiheit ein leistungsstarker Lithium-
lonen-Akku. Der schlanke Stilo im Bauhaus-
O design ist aus stabilem Metall, nur der Griff
besteht aus hochwertigem Kunststoff.

Bezug: zum Beispiel iiber
---— tkarus.de

und sich mit schonen Dingen umgeben -

das ist pures Sommergliick.

Naturstein aus
dem Norden

Sie verstromen nordisches Flairund sind inihrer
kiithlen Schlichtheit ein Blickfang: Die Schneide-
bretter, Vasen, Tabletts, Schalen und Morser

mit Stoflel der Kollektion Essence aus Larvikit,
Holz und Messing sind eine limitierte Seriedes
Designerduos Jenkins & Uhnger. Der Naturstein-
spezialist Lundhsverwendetden sanft schim-
mernden Stein sonst fiir Kiichenarbeitsplatten
und Bodenbelige, jetzt steigt er mit Essence in
die Welt der Accessoires eiln.

Bezug: zum Beispiel iiber
— shop.{undhsrealstone.com

Grillen auf Granit

34 LAFER 02/2019

PASTIS
Gliser mit
Genussgarantie

Bei Zieher wird jedes Glas aus

bleifreiem Kristall mundgeblasen.

Mit den Themengldsern der
Serte Vision ldsst sich zielsicher
der gewunschte Geschmacks-
moment betonen - ein Garant
fiir maximale Aromaprdsencz.

Bezug: zum Beispiel liber
— zieher-shop.de

Manchmal reicht ein Herd zum perfekten Grillgltick, etwa
wenn das Fleisch in der Grillpfanne ELO Granit Evolution brutzelt. lhre
Mikrowabenstruktur verteilt Ol oder Fett gleichmafig und brat knusprig.

Bezug: Fachhandei oderiiber
—> elo-shopping.de

FOTOS: PR
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In der Ruheliegt die Kraft

- ' E = Unaufdringlich muss er sein, doch nicht
HIGHLAND Pis: O \ — | unscheinbar. Denn ein Belstelltisch sollte
oy % sich anbieten, wenn zusatzlicher Platz
nottut. Der Shunan von Puik aus Eschen-
holzfurnier erfiillt diese Kriterien perfekt.
Seine schlichte Silhouette fligt sich1n
jeden Wohnbereich, machtsich aber auch
. N tollals Nachttisch. Zum Designinspirieren
Whis ky—Wa lkiire liefd sichdas Duo Nieugwe Herenvon
Nordische Gotter und eine unsterb- der Ruhe des japanischen Shunan-Waldes.
liche Liebe: Es konnte kaum anders Bezug: zum Beispiel tber
sein - nach Thor, Loki, Freya und | ——> puikdesign.com
Odin erweitert Highland Park sein |
Whisky-Pantheon um eine zweite
Walkure (einen Valkyrie gab es
schon), Brinnhilde mit Namen, die
den Beginn einer sicherlich sehr
fruchtbaren (Alberich? Hagen?
Siegfried?) dreijahrigen Koope-
ration zwischen der Brennerei von
den schottischen Orkneys und den
Bayreuther Festspielen markiert.
Die aufgrund der Fassgrofie (Pun-
cheon = 500 Liter) auf 654 Fla-
schen limitierte Single-Cask-Abfll-
lung (First-Fill-Sherryfass aus
amerikanischer Eiche) kommt mit
genretypisch heroischen 56 Vo-
lumenprozent auf die Flasche -
heiaha! Hojotoho!

~Weniger ist langweilig”

Blumen machen das Leben bunt — und kommen
in den Pipanella-Vasen von Dottir Nordic Design
ideal zur Geltung. Alle Modelle, die esin vielen
Farben und Formen gibt, ziert ein Bliitenrelief,
womit die Vasen sich vom sonst so schlichten
Nord-Design abheben. ,Weniger ist langwecilig®,
lautet folglich das Motto der didnischen Firma.

Bezug: zum Beispiel Gber
— dottirnordicdesign.com

Bezug: ab Ende Juli iber
—> spirituals.shop

So schmeckt der Sommer

Urlaubstraume von Sonnenschein, Strand
und Palmen weckt die neue Ibiza-Edition
der Lindt Mini Pralines. Die kleinen
i . . Genussperlen haben es in sich: Sie
schmelizen zart im Mund und locken mit
ZWGI S C h O n h e Ite n Geschmacksnoten wie Vollmilch-Krokant
oder Pistazien-Marzipan. Selbst an
Schmuddeltagen traumt sich der Geniefier
dank des farbenfrohen Designs ins
sommerliche Inselglick.

Bezug: zum Beispiel liber
— lindt.de

Elegant, robust, prazise sind die Repriasentanten der Swiss Modern
Kollektion von Victorinox mit Klingen aus rostfreiem Stahl. Der
ergonomische Nussbaumgriftliegt perfekt in der Hand. Wahrend
das Tranchiermesser durchs Fleisch gleitet, hilt die zweizinkige
Gabel den Braten fest am Platz. Ein Set, das jede Kiiche bereichert.

Bezug: zum Beispiel Giber
—> victorinox.de
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Formschon und
praktisch:

der Quooker Flex

GEWINR
QUOOKER FLEX PRO3 SEKUNDENSCHNELL KOCHENDES WASSER - mitdem
‘L’;’l’/' ;hlr 20;”; gl a"ze"d:t Quooker-Wasserhahn kein Problem! Einfach aufdrehen und auf

UL 11t . : : Wenn Sie den Quoolker
FlexiMioth AMGERE i f Knopf d.r.uck Tee aufbriihen. Das. ist extrem pra}ktlsch, 1.00 pro- pAl et S
und Kochendwasser- zentig sicher und spart Platz, Zeit, Wasser sowie Energie. Auch glénzend gewinnen
stopp bet ausgezogenem gekiihltes sprudelndes und stilles Kaltwasser liefert die neueste ~ 70¢/ten. schreibensie
Zugauslauf : T e bis zum 27. September

Quooker-Generation. Der Flex ist in diversen Stilrichtungen 2019 eine B-Mail mit
dem Betreff',Quooler”

und Materialien erhiltlich — auch mit biegsamem Zugauslauf, e in e g
der das Tellerabspiilen oder die Reinigung der Spiile zum journal.de — viel Gliick!
Kinderspiel macht. Erfunden wurde der clevere Hahn 1970 vom S

_ = Jh ] _ _ i . Mitarbeiter von
niederlindischen Physiker und Diplom-Ingenieur Henri Peteri. Quooker sowie der

Heutefilihren seine S6hne Niels und Walter das Unternehmen GANTI Y UIS:

] . . . GRU PPE undihre
aus Ridderkerk. Ihr Fokus liegt auf dem stimmigen Zusammen- Angehérigen sind nicht
spiel von Effizienz und Designanspruch, das den mehrfach pri- il i 1 et 8

Der Rechisweg (st

mierten Hahn zum Standard fiir die zeitgeméfie Kiiche macht.  gusgeschiossen
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Bor Inscelstaat Malta ertreut scine Besucher mit Natur,

Kultur und ciner spannenden Kiiche. Entdecken

Sic die Mittelmeerschonheit mit allen Sinnen.

iidlich von Sizilien gelegen, lockt Malta ganz-

jahrigmit herrlich mildem Klima. Neben den

Briten haben in der schillernden 6000- jihri-
gen Geschichte fast alle groffen Kulturen hierihre
Spuren hinterlassen. Der kleine europitische Staat
mit scinen drei Inseln Malta, Gozo und Comino ist
kaum groféer als Bremen, hat aber eine Menge zu bice-
ten: Denkmiiler und historische Stiitten fior Kultur-
hungrige, cine vieltiltige Landschaft mit Felsen,
Wiildern und Grotten finr Naturfreunde, zauberhaf-
te Stidte mit Kunsthandwerk und attraktiven Liden
Fir Shoppingfans sowie traumhatte Lagunen und
Buchten tir Wasscersportier.

Vollaufihre Kosten kommen auch Geniefler.An
alten Mauern wachsen wilde Kapernstriucher, es
gibt @livenhaine, eine Vielzahl aromatischer Kriu-
ter und frischen Knoblauch. Die maltesische Kiiche
istunter anderem geprigtvon italienischen und ara-
bischen Einfliissen. Die Malteser haben so kreative
Spcisen hervorgebracht wie Aljotta, eine Fischsuppe

GENUSSREICH
Maltas wechselhaf'te
Geschichte hatein
interessantes kulinarisches
Erbe hinterlassen.

mit Knoblauch, Tomaten, Reis und Majoran, und
Pastizzi, mit Ricotta und Erbsenpiirecgefillte Bliit-
terteigtaschen. Gemise spielt in der fleischarmen
Region cine grofSe Rolle. Und natiirlich Lampuki, die
Goldmakrele. Seit Jahrhunderten fangen malte-
sische Fischersie autdie immer gleiche Weise: Sie
locken die Fische mit einem Flof aus Palmwedceln
an. Hat sich cin Schwarm unter diesem ,Schatten-
spender® versammelt, kommen Netze zum Einsatz,
Auch der Schafskise, firden die Insel Gozo beriihmt
ist, wird seit jeher auf dieselbe Art hergestellt. Viele
Baucern lassen sich gern bei der Herstellung tiber die
Schulter schauen. Probieren Sie den berihmtenmal-
tesischen Honig, verkosten Sie Wein auf einem der
Giiterin Xaghra, besuchen Sie cines der Restaurants
in der Hauptstadt Valetta, UNESCO-VVelterbe und
Europas Kulturhauptstadt 2018 — und lassen hier
cinen erlebnisreichen Tag auf Malta ausklingen.,
— Kostenloses [nfomaterial: info@urlaubmalta.com

—— Weitere infos: visitmalta.com
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REZEPTE EISCREME & CO.

Unsere Rezepte haben es in sich. Neben

den tiblichen Verdichtigen Sahne, Joghurt oder
Frucht spielen Chili, Rosmarin,

Pfeffer und Basilikum eine pikante Rolle.

Fotos:
JORG LEHMANN
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TEXT: Miguel Montfort (Getrianke); FOTO: PR

Rosmarin-Eiscreme
mit pochiertem Pfirsich
und Himbeeren

FUR 6 PORTIONEN
Fiir die Eiscreme:
250 mli Milch,

250 ml Sahne,

100 g Zucker,
3-4Rosmarinzweige
(grob gehackt),

5 Bio-Eigelbe

Fiir die Pfirsiche:

150 ml Weifswein,

250 ml Pfirsichsaft,

75 g Zucker,

3 gro fle (nicht zu weiche)
Pfirsiche,

1-2T LSpeisestdrke (in etwas

kaltem Wasser angertihrt)

Au flerdem:

150 g frische Himbeeren,

50g Amarettizum Bestreuen,
Rosmarinzweige und

Puderzucker (Garnitur)

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

+ ca. 30 Minuten Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Milch, Sahne, Zucker und Rosmarin in
einen Topf geben und aufkochen. Vom Herd
nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.
Dann Eigelbe unterrihren, Mischung wie-
der erwarmen und dabei zu einer Créme
aufschlagen. Diese durch ein Sieb in eine
Schissel giefen und etwas abkiihlen lassen.
Anschliefbend in einer Eismaschine in etwa
30 Minuten cremig-fest gefrieren lassen.

2 Inzwischen Weifdwein mit Pfirsichsaft
und Zucker aufkochen. Pfirsiche halbieren
und Kerne entfernen. Die Halften in den nur
leicht kdchelnden Sud geben und darin etwa
5 Minuten zugedeckt pochieren, dabei ein-
mal wenden. Pfirsiche aus dem Sud nehmen,
kalt abschrecken, Haut vorsichtig abziehen.
Den Sud um die Halfte einkochen, dann mit
etwas Stdrke leicht binden. Pfirsichhalften
zurlick in den Sud geben und erkalten lassen.

3 Je 1 Pfirsichhalfte mit der halbrunden
Seite nach unten sowie etwas Sud und
Himbeeren auf Teller verteilen. Auf jede
Pfirsichhalftejeweils 1 grofse Kugel Rosmarin-
Eiscreme geben. Amaretti dartiberstreuen
und nach Belieben mit je 1 etwas befeuch-
teten, dann in Puderzucker gewendeten
Rosmarinzweig garnieren.

DISARONNO ORIGINALE

Manchmal muss es einfach
der Klassiker aus Saronno
sein, auch wenn er mittler-
weile laut Etikett gar nicht
mehr Amaretto hei fit. Daftir
duftet er umso schoner nach
Marzipan, Nougatschoko-
lade, etwas Vanillefudge und
Walnuss, geschmacklich
zartbittertes ldssig zwischen
Blutorange, leicht getoaste-
ten Mandeln, Aprikose und
Krautern.

Bezug: 2um Beispiel bei
— galeria-kaufhof.de

Pistazien-Honig-Eiscreme
mit Amaretto

FUR 4-6 PORTIONEN
250 ml Milch,

250 ml Saline,

75g Hong,

1 Prise Salz,

5 Bio-Eigelbe,

1 EL Vanillezucker,

150 g geschalte
Pistazienkerne,

2ELAmaretto

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa30Minuten
+ca. 30 Minuten

Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Milch, Sahne und Honig zusammen mit

1 Prise Salz in einen Topf geben, aufkochen,
dann vom Herd nehmen. Eigelbe mit
Vanillezucker in eine Schiissel geben und
cremig aufschlagen. Honig-Milch-Mischung
angiefben, alles miteinander verrihren,
danach wieder zuriick in den Topf geben

und bei mittlerer Hitze unter standigem
Riihren zu einer dicklich-cremigen Konsistenz
aufschlagen. Creme abklhlen lassen.

2 Inzwischen die Pistazien in einer Pfanne
ohne Fett etwa 5 Minuten résten, dabei
regelmafdig umrithren. Danach zusammen
mit Amaretto und der abgekiihlten Honig-
créeme in einen Mixer geben und 2-3 Minuten
moglichst fein mixen. Mischungin die
Eismaschine geben und in etwa 30 Minuten
cremig-fest gefrieren lassen. Zum Servieren
nach Belieben mit fllissigem Honig betraufeln
und gehackten Pistazienkernen garnieren.
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Marmorierte Eis-Paletas mit

Himbeeren und Joghurt

FUR 6 STUCK
250g frische Himbeeren,
150 g Puderzucker,

1 Vanilleschote (Mark),
250 g Sahnejoghurt

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten

+ 5-6 Stunden Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

40 LaFER02/2079

1 Himbeeren mit 75 g Puderzucker in
einen hohen Becher geben und mit einem
Mixstab fein piirieren. Piiree anschlief3end
durch ein Sieb streichen.

2 Vanillemark mit Joghurt und 75 g Puder-
zucker verriihren. Dann das Himbeerpliree
zufigen, dabei nur einmal umruthren, sodass
sich Joghurt und Plree nicht vollstandig mit-
einander vermischen.

3 Die Himbeer-Joghurt-Mischung mit einem
Loffel nach und nach entweder in spezielle
Eis-am-Stiel-Formen oder kleine Trinkbecher
fillen und fiir 1-2 Stunden ins Gefrierfach
geben. Dann injede Portion einen Holzstiel
stecken und weitere 4 Stunden gefrieren.

4 Paletas aus den Formchen bzw. Bechern
|6sen und geniefben.

Frozen Kokos-Cheesecake
mit Passionsfrucht

FUR 8 PORTIONEN
50 g Vollmilch-
schokolade,

30 g Kokosfett,

150g Haferkekse
(zerkriimelt),

350 g Doppelrahm-
frischkdse,

75 ml Kokossirup,

4 EL wet fler Rum,

2 Bio-Eiweife,

50 g Kokosbliitenzucker,
2Passionsfriichte,
150ml Maracujasaft,
1-2 TL Speisestdrke
(in etwas kaltem
Wasser angertihrt),
nach Belieben

50 g Kokosraspel
(gerostet)

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten
+ca. 3Stunden

Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Schokolade fein hacken, mit Kokosfett in
einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen

und mit den Kekskriimeln griindlich mischen.

Boden einer Springform (&4 20 cm) mit
Backpapier belegen, darauf gleichmafbig die
Keksmischung verteilen und mit dem Loffel-
riicken festdrucken.

2 frischkase mit Kokossirup und Rum glatt
rihren. Eiweifbe zu steifem Schnee schlagen,
dabei nach und nach den Zucker einrieseln
lassen. Eischnee behutsam unter die Frisch-
kdse-Kokos-Mischung heben. Diese Mousse
in die Springform geben und glatt streichen.
Form fiir 1 Stunde ins Gefrierfach stellen.

3 Inzwischen Passionsfriichte halbieren.
Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen,
mit Maracujasaft aufkochen, 2-3 Minuten
kochen lassen, dann mit der Starke leicht
binden. Mischung abkiihlen lassen, auf

die Frischkase-Kokos-Mousse in der Form
giefden, gleichmafig verteilen und nochmals
far 2 Stunden im Gefrierfach kalt stellen.

4 Cheesecake aus der Form losen, auf eine
Platte setzen und nach Belieben Kokosraspel
am Rand des Kuchens andriicken.

SAINT JAMES,
FLEUR DE CANNE

Volles Rohr Zuckerrohr!
Dieser fabelha fte

.Rhum agricole”“wird aus
frisch gepresstem
Zuckerrohrsaft hergestellt,
das Aromenspektrum

ist dann entsprechend gro f3-
zligtg (bis wuchtig) und
ergdnzt die fruchtig-
reichhaltige Siifie des
Cheesecake perfekt.

Bezug: zum Beispiel bei
— banneke.com

PR

FOT®:
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Erdbeer-Joghurt-Eiscreme
mit Pfeffer-Crumble

FUR 4 PORTIONEN
Fiir das Eis:

600 g Erdbeeren,

150 g Zucker,

1 Bio-Zitrone (Saft),

1 Vanilleschote (Mark),
2509 Sahnejoghurt

Flrden Crumble:
2 EL griiner Pfeffer
(eingelegt),

1259 Mehl,

30 g Puderzucker,
70 g weiche Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
25Minuten
+ca. 30 Minuten

Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Erdbeeren waschen, putzen und klein
schneiden. Erdbeersticke zusammen mit
Zucker, Zitronensaft und Vanillemark in
einen Topf geben und unter gelegentlichem
umruihren etwa 10 Minuten leise kdcheln
lassen. Anschiiefdend alfes fein plrieren
und mit dem Joghurt vermischen. Eismasse
in eine Eismaschine geben und in etwa

30 Minuten cremig-fest gefrieren lassen.

2 Inzwischen den Ofen auf 200 °C vorheizen.
Pfeffer abtropfen und moglichst fein hacken.
Dann mit Mehl, Zucker und Butter zu Streuseln
verkneten. Diese auf ein Blech mit Backpapier
verteilen und im Ofen goldbraun und

knusprig backen.

3 Eiscréme in gut gekiihlte Schalen verteilen
und mit Crumble bestreuen.

CASO, ICECREAMER

Sollte in keinem Kiichengerdte fuhr park fehlen, denn tiber
kurz oder lang (und sett ,Winter Is Coming” erst recht)
sehnt sichjeder nach der kleinen Eiszeit — der Eismaschine.
Besonders kom fortabel wird es, wenn ste tiber vier
Programme (Eis, Sorbet, Softeis und Frozen Yoghurt)

und etnen leistungsstarken Kompressor ver ftigt, denn
dann kannman schonnach 60 Minuten Zubereitungszeit
die Loffel ziicken!

Bezug: 2zum Beispiel bet
—> ¢aso-germany.com

Basilikum-Zitronen-Sorbet

mit frischem
Erdbeer-Pfirsich-Salat

FUR 4-6 PORTIONEN
4 Bio-Zitronen,

175 g Zucker,

1 Bund Basilikum

(ca. 6-8 Stiele),

1 Bio-Eiwelfs,

250 g reife Erdbeeren,

2 reife kleinere Pfirsiche,
3 EL Pfirsichlikor,

3 EL mildes Olivenol,
1ELCrema di
balsamico bianco,
Bastlikum zum

Bestreuen

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 25 Minuten
+ca. 30Minuten

Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Zitronen halbieren. Saft auspressen, mit
Zucker und 200 ml Wasser aufkochen. Sud
auskihlen lassen.

2 Basilikum abbrausen, trocken schitteln,
Blatter abzupfen und grob hacken. Zitronensud
und Basilikum mit einem Plrierstab sehr

fein mixen. Eiweifb unterriihren, Mischung in
einer Eismaschine in etwa 30 Minuten cremig
gefrieren. Anschliefdend noch fiir ein paar
Minuten ins Tiefkihlfach geben.

3 Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen,
putzen und in Scheiben oder Stlicke schneiden.
Pfirsiche halbieren und entsteinen, die Halften
in dunne Spalten scheiden. Likor, Olivenol

und Crema di balsamico bianco miteinander
verguirlen. Erdbeer- und Pfirsichscheiben
damit marinieren.

4 Marinierte Frichte in Dessertglaser
verteilen, je eine grofbe Kugel Basilikum-
Zitronen-Sorbet daraufsetzen und nach
Belieben mit Basilikumblattern bestreuen.
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Kaffeegranita auf Vanille-
Mascarpone-Creme

FUR 4-6 PORTIONEN
75 g Muscovado-Zucker,
400 ml kalter

starker Kaffee,

250 g Mascar pone,

1 Vanilleschote (Mark),
2 Bio-EiwetfSe,

1 Prise Salz,

75 g Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten

+4 Stunden Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

44 .arer02/2019

1 Muscovado-Zucker unter den Kaffee
rihren, bis er sich vollstandig aufgelost hat.
Flissigkeit in eine moglichst flache Wanne
giefden und fur etwa 4 Stunden ins Gefrier-
fach stellen.

2 Inzwischen Mascarpone mit Vanille-
mark glatt riihren. Eiweifs mit 1 Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen. Dabei nach und
nach den Zucker einrieseln lassen. Eischnee
unter die Vanille-Mascarpone-Créme heben.
Kihl stellen.

3 Den gefrorenen Kaffee aus dem Gefrier-
fach nehmen und mit einer Gabel vom Boden
der Wanne kratzen, sodass eine Granita
entsteht. Diese im Wechsel mit der Vanille-
Mascarpone-Creme schichtweise auf Glaser
oder Tassen verteilen und sofort servieren.

Erfrischendes Kokosnuss-
Limetten-Eis

FUR 6 PORTIONEN
Fiir das Sorbet:

2 unbehandelte
Bio-Limetten,

500 ml ungestfite
Kokosmilch,

125 ml Kokossirup,

4 E L weifler Rum

Firden Fruchtsalat:

1 reife Mango,

1 Babyananas,

2 Passionsfriichte,

200 ml Maracujasaft,
759 Demerara-Zucker,
12 TL Spetsestdrke,

6 ausgehohlte
Kokosnussschalenhdlf'ten

zum Servieren

ZUBEREITUNGSZEIT
35Minuten
+ ca. 30 Minuten

Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Von 1Limette die Schale fein abreiben.
Beide Friichte auspressen. Saft und Schalen-
abrieb mit Kokosmilch, Kokossirup und Rum
grundlich verrithren. Mischung in einer Eis-

maschine in 30 Minuten cremig-fest gefrieren.

2 Inzwischen Mango und Babyananas

schalen, Fruchtfleisch wirfeln. Passionsfrichte

halbieren, mit einem Loffel das Fruchtmark
mitsamt den Kernen auskratzen und mit
Maracujasaft und Zucker in einen kleinen
Topf geben und 4-5 Minuten kocheln lassen.

3 Speisestarke in Wasser anrihren (ergibt
ca. 2 EL Flussigkeit) und die Sauce damit
binden. Gewidirfelte Friichte unter die
Passionsfruchtsauce mischen und zugedeckt
vollstandig abkiihlen lassen.

4 DasSorbet in gut gekiihite Kokosnuss-
schalen verteilen und so an den Rand
streichen, dass in der Mitte eine Mulde
entsteht. Fruchtsalat hineingeben und
sofort servieren.

CHARLES HOSIE,
3 ISLAND RUM BLANC

Dret Inseln - Jamaika,
Martinigque und Trinidad -
ftrein fruchtbetontes
Halleluja! Noten von reifer
Ananas, etwas Banane,
Kokos und Marzipan. Sehr
wetch und auchfiir
Cocktails (Mojito, Piria
colada) und Longdrinks
(Cuba war noch nie so libre!)
eine perfekte Wahl.

Bezug: zum Beispiel bei
— rumundco.de

PR

FOTO:
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Chili-Kirsch-Sorbet mit
Schokobrownie-Crumble
und Kirschsahne

FUR 4-6 PORTIONEN
Fiirdas Sorbet:

1 Glas entsteinte
Sauerkirschen
(Abtropfgewicht400g),
100 g Zucker,

1 kleine rote Chilischote
(gehackt)

Fiirden Crumble:
150 g Zartbitter-
scliokolade ,

100 g Butter,

100 g Zucker,

3 Bio-FEier,

25g Mehl,

1 TL Backpulver

Auflerdem:

250 ml Sahne,

2EL Vanillezucker,

1 Pdckchen Sahnestetf,
4EL Kirschwasser

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten
+ 30Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kirschen abtropfen lassen, aufge-
fangenen Kirschsaft mit Zucker und Chili
2 Minuten lang sprudelnd kochen lassen.
Diesen Sirup mit den Kirschen im Mixer
fein plrieren, dann durch ein Sieb
streichen. Mischung in der Eismaschine in
etwa 30 Minuten zu einem cremigen
Sorbet gefrieren.

2 Wahrenddessen Ofen auf 160 °C
vorheizen. Schokolade, Butter und Zucker
in einer Schiissel Uber einem heifden
Wasserbad schmelzen. Schiissel vom
Wasserbad nehmen, Eier nach und nach
unter die fliissige Schokomasse riihren.
Zuletzt Mehl und Backpulver unter-
mischen. Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten tiefen Backblech (ca.

15 x 20 cm) verteilen und etwa 30 Minuten
backen. Den Brownie auf dem Blech
auskihlen lassen und in kleine Stiicke
brechen. Zwei Drittel der Brownie-
stiuckchen in Glaser verteilen.

3 Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif
steif schlagen, Kirschwasser unterrihren.
Geschlagene Sahne in die Glaser auf die
Brownies verteilen. Darauf dann je 1 grofe
Kugel Kirschsorbet geben und mit den
restlichen Browniestlickchen bestreuen.

ZOTT,
SAUERKIRSCHBRAND

Kirschbrdnde gibt es hierzulande
gliicklicherweise wie Sand am
Meer, die wirklich hinreifenden
sind allerdings deutlich rarer
gesdt. Wirsindin Ustersbach bei
Augsburg fiindig geworden und
haben unsindiesen herrlich
komplexen Sauerkirschbrand
regelrecht,verguckt®. Ist natiir-
lich auch pur ein Gedicht!

Bezug: zum Beispiel bei
—> zott-destillerie.de

Griine Eis-Paletas mit

FUR 6 STUCK

1 Bio-Zitrone (Saft),
125 g Zucker,

1 reife Babyananas,

1 Granny-Smith-Apfel,
3 Zweige Basilikum

ZUBEREITUNGSZEIT
30Minuten

+5Stunden Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

Ananas, Apfel und Basilikum

1 Zitronensaft mit Zucker und 150 ml
Wasser aufkochen. Sirup anschlieftend
erkalten lassen.

2 Ananas schalen, vierteln, den harten
Strunk wegschneiden. Fruchtfleisch wirfein.
Apfel waschen und schalen. Apfelschalen
grob hacken, Apfel entkernen und wurfeln.
Basilikumblatter abzupfen. Alles zusammen
mit dem Sirup in einen Mixer geben und in
etwa 4 Minuten grindlich plrieren.

3 Mischung entweder in spezielle Eis-am-
Stiel-Formen oder kieine Trinkbecher fillen
und fur etwa 1 Stunde ins Gefrierfach geben
und dort anfrieren lassen. Dann in jede
Portion einen Holzstiel stecken und weitere
4 Stunden gefrieren.

4 Paletas aus den Formchen bzw. Bechern
|6sen und geniefen.
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GENUSSWELT SOMMER

Von der Wiese auf den Teller:
Essbare Blumen sind gerade
in aller Munde! Sie geben
Salaten wiirzigen Pfiff,
aromatisieren Cocktails
oder verzieren Desserts.

Text: GABRIELE THAL
Fotos:REINHARD HUNGER
Styling: CHRISTOPH HIMME L

Da lugt was aus der Wiese

Das Hornveilchen mit seinem zarten Gesicht! Die kleine,

wilde Schwester des Stief miitterchens duftet intensiv und schmeckt
leicht siifd —ideal fiir Kuchen und Desserts. Die Bliiten am
besten gleich morgens ernten, dann ist ihr Aroma am kraftigsten,
und sie halten sich im Kiihlschrank sogar ein, zwei Tage.
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Blauer Stern im
wogenden Feld
[hrbevorzugter Standort am
Rande von Kornfeldern gibt
derfiligranen Kornblume
mit den leuchtend blauen
Bliiten ihren Namen. Frisch
gepfliickt ist sie Blickf ang
In Salaten, getrocknet ein
Souvenir des Sommers

und verleiht im Winter Tee
ihr Aroma.
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Konigin des Gartens

Die Rose schmeckt so gut, wie sie duftet.

Ihr feines Aroma erhebt jedes Dessert sof ort
in den Adelsstand. Auch Schaumwein oder
Bowle betort sie mit ihrem unverkennbaren
Parfum. Rosige Zeiten fiir Naschkatzen:
Ganzbesonders aromatisch sind kandierte
Bliiten. Die Gourmetgirtnereil Obstgarten
Uckermark hat sich darauf spezialisiert,

ihre gezuckerten Rosen sind eine Delikatesse
(www.obstgarten-uckermark.de).
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GENUSSWELT SOMMER

Farbenpracht des
Spiitsommers

Ob mit schlichtem Blatterkranz,
prall gefiillten Bliiten oder properem
Pompon: Doiia Dahlie aus Mexiko
erfreut Augen und Gaumen gleicher-
mafien. Dabei sorgt sie fiir Uber-
raschung auf dem Teller, denn jede
Variante schmeckt anders. Experi-
mentierfreudige wagen sich an

die Knolle von Sorten wie Black Jack,
Sunset oder Kennedy: Zubereitet

wie Kartoffeln, erinnert ihr Geschmack
an Sellerie, Fenchel oder Spargel.
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Atherisches

Wesen

Ein unwiderstehliches
Parfum umgibt die Duft-
geranie. Und es sind nicht ihre
Bliiten, die so verfiihrerisch
riechen, die Blatter sind

getrankt mit dtherischen Olen.
Ihr Aroma kann Zitronen,

Minze, Rosen, Orangen oder
sogar Ingwer dhneln. Klein
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MEIN KLEINER TRAKTOR
Aufder Suche nach den besten Erdbeeren: Johann Lafer auf dem
Obsthof Hemmes in Gau-Algesheim
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== Welch Wonne, wenn im Sommer auf den Feldern die

~ Erdbeeren erriten. So lieben wir sie: direkt vom Acker, rein
p* ';"" in den Mund. Denn einige besonders kostliche Sorten sind

- %zu sensibel, um den Weg in den Supermarkt unbeschadet zu

' iiberstehen. Was ist das Geheimnis ihres Aromas?

P L

Text: Fotos:
SARENA BROSE NATALIE BOTHUR




ot, rund, saftig liegen sie im hellen Papp-

kastchen: die Erdbeeren, ein siiffes Som-

merversprechen, Symbol fiir die Wonnen
des Lebens. Johann Lafer betrachtet sie fast ehr-
furchtig die frisch gepfliickten. ,,Erdbeeren sind das
beste Beispiel fiir Lebensmittel aus der Region zur
richtigen Zeit, sagt er mit Blick tiber den Acker.
»Sle schmecken erst perfekt, wenn sie bei uns vor
der Tiir wachsen - und unseren Gaumen mit inten-
sivem Aroma erquicken.“ Wohl jeder kennt den Un-
terschied zwischen einer eingeflogenen Erdbeere
im Dezember und einer heimischen im Jull. Was in
den Siebziger jahren in Vergessenheit geraten war,
ist die ganze Erdbeervielfalt, alte und neue, kleine
und grofie, stiffe und siuerliche Sorten - und wahre
Aromaexplosionen. Supermaérkte wiinschen sich
hellrote, feste, symmetrisch-kegelf 6Grmige Friichte.
Mit rund 50 Prozent ist Elsanta die meistverkaufte
Erdbeersorte im Handel.

Alte aromatische Erdbeersorten
Elsantas Starke sind ihre Festigkeit, der hohe Er-
trag und die lange Haltbarkeit. Ihre Schwiche ist
ihre Langweiligkeit. Apfel und Birnen kénnen Ver-
braucher nach Sorten auswihlen, fiir Erdbeeren
gibt es keine Auszeichnungspflicht. Wer nach einer
besonders aromatischen, ausgefallenen, vielleicht
alten Sorte sucht, muss direkt zum Erzeuger gehen,
aufs Feld oder in den Hofladen.

Roswitha Schemm vom Erdbeerhof Zehe-
lein-Schemm im mittelfrankischen Diespeck-
Ehe hat sich auf Aromaerdbeeren spezialisiert.

GENUSSWELT ERNTE

. Erdbeeren sind das
beste Beispiel fiir
regionale Lebensmittel.”

JOHANN LAFER

VORSICHT BEIM PFLUCKEN

Gerade die kostlichsten Erdbeersorten
sind sehr empfindlich — das weif natiirlich
auch Johann Lafer und greift sachte zu.
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GENUSSWELT ERNTE

. Erdbeeren sollen den
Gaumen mit intensivem
Aroma erquicken.”

JOHANN LAFER

DER JUNGE VOM BAUERNHOF
Natiirlich kann Johann Lafer Traktor
fahren - schlieflich wiichs er aufeinem
Bauernhofin der Steiermark auf.

56 LAFER 02/2019

Die Pflanzen von ithrem Hof, den sie mit ihrem
Mann Paul und Sohn Peter betreibt, sind in ganz
Europa gefragt. 40 verschiedene Sorten hat
Schemm auf den Feldern, auch Raritiaten. Die
Frichte verkauft sie im eigenen Hofladen. ,,Im
Handel gibt es jeden Tag das Gleiche, bei uns kon-
nen sich Kunden jeden Tag liberraschen lassen®,
erzahlt sie.

Mieze Schindler - zickig, aber umwerfend

Elne Sorte, fiir die Feinschmecker von weit her
anrelsen: Mieze Schindler. ,,Sie ist unsere Praline,
denn sie zergeht auf der Zunge und hat ein unver-
gleichliches Aroma.“ Vielleicht schmeckt die Mieze
Schindler auch so gut, well sie eine Liebeserklarung
1st. Otto Schindler, erster Direktor der Hoheren
Staatslehranstalt fiir Gartenbau in Dresden-Pill-
nitz, kreuzte 1925 die Sorten Lucida Perfecta und
Johannes Miiller. Dem fulminanten Ergebnis gab
er den Spitznamen seiner Frau: Mieze Schindler.
Auferlich erinnert sie an eine Himbeere, im Inne-
ren sind sage und schreibe mehr als 360 Aromen
nachweisbar. Der Grund, warum Mieze Schindler
noch nicht den Siegeszug in unsere Erdbeerkorb-
chen angetreten hat: Sie verdirbt kurz nach dem
Pfliicken. Denn die kleinen gelben Niisschen, die
die Frucht eigentlich zusammenhalten, liegen
bel ihr tiefer - wodurch sie schnell matschig wird.

GESTAPELTES
GLUCK

Die Erdbeer-
pfliickerstarten
morgens in

aller Friihe. wenn
es noch nicht
sowarm.ist.
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IN IHRER GANZEN SCHONHEIT . #
- Beim Kauf von Erdbeeren sollte man auf’ |

. eine krdﬁfge rote Fm'.’_ge achten — sie
reifen nachdem Pfliicken nicht mehrnach.
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,Erdbeersorten sind
ein Kulturgut.”

MONIKA HOFER, INSTITUT FUR ZUCHTUNGSFORSCHUNG

LAFER 02/2019

AN OBST, DRESDEN-PILLNITZ

Am besten man isst sie frisch gepfliickt aus
dem Garten oder vom Beeren-Naschkasten auf
dem Balkon. , Ein Rendezvous mit Mieze ist nicht
einfach zu bekommen, aber es lohnt sich®, sagt
Schemm und figt hinzu: , Sie ist eine kleine,
feine, zickige alte Dame - aber sie iIstumwerfend.”

Wobei sich Schemm nie beschranken wiirde
auf die eine Erdbeersorte, dennihr liegt die Vielfalt
am Herzen. ,Jede Sorte hat ihr eigenes kleines
Geheimnis®, sagt sie. Der friithreifenden Lambada
attestiert die Expertin eine ,feine, ganz eigene
Note“, der mittelreifenden Koronaein ,sehrinten-
sives Aroma“ und der spatreifenden Albion, die im
vorigen Jahr neu dazugekommen ist, ,,das Poten-
zial, der neue Stern am Himmel zu sein“. Allen, die
einen Garten oder auch nur einen Balkon besitzen,
rat sie, selbst Erdbeeren anzubauen. ,,Und nicht nur
eine Sorte, immer moglichst viele verschiedene.
Nur so konnen wir die Vielfalt bewahren.”

Alte Sorten erhalten und neue ziichten
Eine Frau, die sich beruflich der Bewahrung von
Erdbeersorten verschrieben hat, ist Monika Hofer,

GROSSENVERGLEICH

Die feine Mieze Schindler ist
deutlich kletner als die
klassische Erdbeere aus dem
Supermarkt.

Wissenschaftlerin des Instituts fiir Ziichtungs-
forschung an Obst am Julius Kithn-Institut in
Dresden-Pillnitz - dem Geburtsort der Mieze
Schindler. Sie ist Kuratorin der sogenannten
Obst-Genbank des Instituts. Was nach Labor klingt,
sieht auf den ersten Blick eher wie eine Girtnerel
aus: In automatisch bewasserten Blumenkisten
wachsen Erdbeerpflanzen - mindestens drei
derselben Sorte pro Kasten -, dariiber spendet ein
Sonnenschutz Schatten. Hofer ist die Hiiterin
von rund 200 verschiedenen Sorten und knapp
300 Wildartenmustern wie der Walderdbeere.
,Erdbeersorten sind ein Kulturgut, wenn der Staat
nicht schiitzend eingreifen wiirde, gingen viele
Sorten fiirimmer verloren®, betont Hofer die Bedeu-
tung der Genbank.

Neben dem Erhalt der Sorten dient sie auch
dazu, Pflanzen und Friichte zu charakterisieren,
Ableger fir die Vermehrung zu gewinnen und
Basismaterial fiir die weitere Ziichtung zu bevor-
raten. Fraroma und Juline sind neuere Errungen-
schaften in der Tradition der Mieze Schindler aus
Dresden-Pillnitz. Hofer attestiert ihnen einen
,sehr guten Geschmack, wobei beileibe nicht allen
das Gleiche gefillt”. Es gebe auch Menschen, denen
sei die Mieze Schindler zu intensiv. Ein Hoch auf
die Vielfalt! ¢

SELBER
PFLUCKEN
Ernten macht S pefs
- Naschen aber
auch. Johann Lafer
besuchte die
Felderdes Obsthofs
Hemmes.
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Wann bin ich glicklich?
Was berihrt mein Herz?

, " Wo liegt meine Heimat?
' Und welche emotionale

— ——

|

|

Jetzt neuim Handel!

Das Buch, herausgegeben von der
Literaturwissenschattlerin Dr. Inga Ingold

und VITAL-Chefredakteurin Carolin Streck
erscheint im HOFFMANN UND CAMPE VERLAG
(236 Seiten, 11,95 Euro, ISBN 978-3-455-00587-5).

Beziehung habe ich zu dem.

was mir schmeckt?

Diese Fragen stellte 2013 die Zeit-
schrift VITAL, Deutschlands Wohlfuhl-

‘magazin Nr. 1, ihren Leserinnen und
‘Lesern. Gemeinsam mit dem Wurst-

warenhersteller WILTMANN aus dem
westfilischen Peckeloh initiierte die
Zeitschrift ihnren Schreibwettbewerb zum
Thema Wurst, der r_giun_.t]'féll'i['l'erfolg reich
ins sechste Jahr geﬁtﬁ'_?" 4 _

Die jeweils drei besten Beitrage der
ersten fiinferfolgreichen Jahre umfasst
der Kurzgeschichtenband .VERTRAUTES
TERRAIN". Pointiert, unterhaltsam und
auflerordentlich persénlich sind die
Gewinnerbeitrage, oft zart melancholisch
und voller Humor. '

AN

WILTMANN
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WARENKUNDE ERDBEEREN

Erdbeer-
kunde

<rdbeerc ist nicht glecich
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irdbeerc! Weltweit W )

gibt cs inzwischen mehr
als 1000 Sorten. Dabei
unterscheidet man nicht nur
frih-, mittel- und spiit-
reifende Sorten, sondern
auch einmal- und mcehr-
malstragende. Mit rund
50 Prozent ist Elsanta
die meistverkaufte Erdbccr—!
sorte in Deutschland, was
auch daran liegt, dass si}); )/
weniger druckempfindlich\_ |
als andere Sorten ist. !

Wer so richtig auf den Ge- ¢
schmack kommen will, kauft

auch mal alte, weniger be-

kannte Sorten und lernt so
dic ungeheure Geschmacks-
viclfalt kennen. Oder er

baut seine Licblingserdbeere
selbst an. Von Mitte

Juli bis Ende August ist

dic ideale Zeit, um - | 4 |
neue Erdbeerpflanzen = ‘
fars nichste Jahr in dic

’
~ o f /s
‘rde zu bringen, Wt
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PFLANZEN

Hoch hinaus
und weit verzweigt

£ Wer Erdbeeren anbauen moéchte - toll
“zum Naschen zwischendurch -, muss
#8ich vorher Grundsitzliches tiberlegen,
j¢ nach Garten und Geschmack:

‘Gartenerdbeere

Diese Nutzpflanze ist die gangigste Art aus der
Gattung der Erdbeeren. Aus der Urform der
Gartenerdbeere wurden viele Sorten geziich-
tet, oft mit dem Ziel, grofde, gut aussehende
Friichte zu erhalten. Die beliebteste Garten-
erdbeersorte in deutschen Hausgarten ist

die Senga Sengana: aromatisch, zuckersiif}
und ertragreich.

Walderdbeere

Schon in der Steinzeit sammelten die Men-
schen Walderdbeeren. IThre Heimat ist der
Waldq, klar, aber sie gedeihen auch im Garten
und iiberzeugen mit hocharomatischen
Friichten. Sie 1st kleiner als die Gartenerd-
beere, ihr Durchmesser betrigt rund einen
Zentimeter. Die Pflanzen eignen sich auch
als Bodendecker und fiir Blumenkisten.

Monatserdbeere

Eine Kulturform der Walderdbeere mit gro-
3eren Friichten. Die meisten Sorten der Mo-
natserdbeere bilden keine Auslidufer und sind
daher 1deal als Beet- oder Wegeinfassung.

Hiangeerdbeerc

Kletter- und Hingeerdbeere unterscheiden
sich nicht wesentlich, hier macht sich der Gart-
ner die Ausldufer der Pflanzen zunutze. Sie
fiihlen sich in Balkonkidsten und Hingekorben
wohl - gern mit groflerem Wasserablauf.

Klettererdbeere

Uber die ,,gréfite Sensation im Beerenobstbau*
vor bald 70 Jahren berichtete sogar der
ySoplegel®. Schliefdlich musste sich der Gartner
jetzt nicht mehr biicken, sondern konnte

die erste iImmertragende Klettererdbeere

an Gittern und Hauswianden kultivieren.
Typisch sind die vielen Ranken, die sich an
Klettergeriisten aufbinden lassen.




FOTO: Alamy; ILLUSTRATION: Ralf Nietmann

GESUNDHEIT

Rote Zauberfrucht

Sie schmeckt nicht nur
herrlich, sie ist auch
noch gut firuns. Inder
Erdbeere stecken viele
gesunde Inhaltsstofte.
Mit gut 60 Milligramm
pro 100 Gramm Frucht
enthalt sie mehr Vita-
min C als Orange oder
Zitrone. Dazu kommen
viele Mineralstoffe

wie Kalzium, Kalium,
Eisen und Zink. Ferula-
und Ellagsaure sollen
das Krebsrisiko senken.
Obendrein ist die Erd-
beere eine figurfreund-
liche Frucht: Sie hefert
nur etwa 32 Kilokalorien
pro 100 Gramm.

ZAHLENSPIELE

Unglaublich,
aber wahr

Die Erdbeere besteht
zuetwa 90 Prozent aus
Wasser. Dass sie
trotzdem so herrlich
schmeckt, liegt anden
restlichen 10 Prozent,
die es In sich haben -
mit Fruchtsiduren und
-zucker sowie jeder
Menge Aromastoffen.

ANEKDOTE

Liebling des
Sonnenkonigs

Er liebte Erdbeeren und
liefd die koniglichen
Gartenvon Schloss Ver-
sailles damit bepflanzen:
Ludwig XIV., der
Sonnenkonig. Allerdings
kamenbeiihm noch
Walderdbeeren aufden
Tisch, die zwar sehr siif3,
aber dochrecht klein
sind. Von einer Reise
brachte der Franzose
Amedee Francgois Frézier
1714 dann die Chile-
Erdbeere mit, die sehr
grofde Friichte triagt. Aus
einer Kreuzung mitder
Scharlach-Erdbeere aus
Nordamerika entstand
um 1750 die Fragaria
ananassa, die grofdfruch-
tige Gartenerdbeere,

die heute weltweit an-
gebaut wird.

BOTANISCHES

Ist die Erdbeere eine
Nuss? Zwar wird sie
oft als Konigin der
Beeren hofiert, doch
botanisch gehort sie
zu den Sammelnuss-
friichten — die kleinen
gelblichen Kerne,

die sie aulden trigt,
sind ihre Niisschen.

Mitbringsel einer Reise
Die Fragaria chiloensis, die Chile-Erdbeere, von Amédée
Francois Frézier nach Frankreich einge flihrt. Aus
etner Kreuzung mit thr entstand unsere Gartenerdbeere. '
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TIPP

Siifdes
Sensibelchen

Bei aller Leidenschaft
fiir die Erdbeere muss
man doch feststellen,
dass sie von sensibler
Natur ist. Ist sie erst mal
gepfliickt, reift sie nicht
nach. Daher immer

nur vollreife, ganz und
garrote Friichte kaufen.
Diese am besten noch
am selben Tag verspei-
sen. Muss man sie kurze
Zelt lagern, die Erd-
beeren nebeneinander
auf ein mit Kiichenpapier
ausgelegtes Tablett
legen. Vor dem Essen die
Erdbeeren in lauwarmes
Wasser tauchen und
aufeinem Sieb abtropfen
lassen. Wichtig: Blatter
und Stiele immer erst
nach dem Waschen
entfernen, weil sich die
Erdbeere sonst mit
Wasser vollsaugt, dasihr

Aroma verwassert. Und
dann:endlichreinin i
den Mund! -4
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ihr Stifden!

Euch wollen wir jetzt vernaschen. Wir wissen nur noch
nicht, wie: raffiniert mit Basilikum, als kaltes Siippchen oder
als Pizza. Sieben aufregende Rezepte mit unserer
Lieblingsbeere.

Tllustration: Fotos:
RALF NIETMANN OLIVER BRACHAT
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REZEPTE MIT ERDBEEREN

l.afers Erdbeertorte
mit Pistazien-
Basilikum-Creme

FUR 8 PORTIONEN
(SPRINGFORM, @ 20 CM)
Fiir den Biskuit:

75g Mehl,

1 TL Backpulver,

3 Bie-Eier,

50g Zucker

Fiir die Creme:

4 Blatt Gelatine,

250 ml Milch,

3 EL Mandellikor,

759 Zucker,

2 Bio-Eigelbe,

20 g Speisestdrke,

100 g Pistazienkerne,

3 Basilikumzweige (Blétter),
200 ml Sahne

Auflerdem:

700 g mittelgro fie Erdbeeren,
1 Blatt rote Gelatine,

50 g Gelierzucker (3:1),
einige schone Erdbeeren und
Basilikumbldtter

zum Dekorieren

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ca. 30 Minuten Backzeit

+ 2 Stunden Kiihlzeitt

SCHWIERIGKEIT
000

1 Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Boden
der Springform mit Backpapier auslegen. Mehl| und
Backpulver mischen. Eier und Zucker mit dem Hand-
rihrgerat schaumig schlagen, Mehlmischung behutsam
unterheben. Teig in die Springform fillen, gleichmafdig
verteilen und im heifden Ofen (mittlere Schiene) in
etwa 20 Minuten goldbraun backen. Dann in der Form
abkuhlen lassen.

2 VondenErdbeeren etwa 500 g waschen und putzen.
Etwa die Halfte davon halbieren und dicht nebeneinander
mit der Spitze nach oben und der Schnittflache nach
aufden rundum an den Rand der Backform auf den Biskuit
setzen. Restliche Beeren in der Mitte verteilen.

3 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Inzwischen Milch, Mandellikor, Zucker, Eigelbe und Stadrke
in einem Topf glatt verriihren, dann auf dem Herd so
lange unter standigem Umrihren aufkochen, bis eine
puddingartige Konsistenz erreicht ist. Vom Herd nehmen,
Gelatine ausdriicken und im warmen Pudding auflosen.
Mischung in einen hohen Becher geben und abkiihlen
lassen. Die Pistazienkerne und gezupften Basilikumblatter
zugeben und mit einem Plrierstab moglichst fein mixen.

4 Sahne steif schlagen. Ein Drittel davon mit dem Pud-
ding glatt riihren. Restliche Sahne behutsam unterheben.
Creme gleichmafig liber die Erdbeeren in der Springform
verteilen und glatt streichen. Torte fur etwa 1 Stunde in
den Kuhlschrank geben und fest werden lassen.

5 Inzwischen rote Gelatine fir 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Die restlichen 200 g Erdbeeren mit
dem Gelierzucker fein pirieren und unter regelmafiigem
Umrihren 4 Minuten kochen. Gelatine ausdricken

und im warmen Erdbeergelee auflésen. Abkiihten lassen,
danach gleichmafig auf der fest gewordenen Pistazien-
creme verteilen und fir eine weitere Stunde in den
Kiuhlschrank geben und fest werden lassen.

6 Springformrand entfernen, Torte nach Belieben mit

P e A ~ Erdbeeren und Basilikumblattern dekorieren.

=)




REZEPTE MIT ERDBEEREN

Pistazien-Erdbeer-Tiramisu im Glas

1 Fir den Biskuit Ofen auf 180 °C vorheizen. Pistazien 2 Furdie Creme Erdbeeren waschen, putzen und mit

mit Mehl in einem Mixer fein mahlen. Eier trennen. Eigelb  einer Gabel fein zerdriicken. Gelatine 5 Minuten in kaltem
mit Puderzucker schaumig schlagen. Eiweifs mit Zucker Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb, 25 g Zucker

zu steifem Schnee schlagen. Eischnee abwechselnd mit und Vanillemark in einer Schissel verriihren. Schissel
der Mehlmischung unter die Eigelbmasse heben. Teig Uber ein heifdes Wasserbad stellen und in ca. 5 Minuten
etwa 1 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Backblech zu dick-cremiger Konsistenz aufschlagen. Schiissel vom
streichen und im Ofen etwa 12-14 Minuten backen. Wasserbad nehmen, Gelatine ausdriicken und im warmen
Anschliefdend herausnehmen, abkiihlen lassen und Eigelbschaum auflésen. Mascarpone und Erdbeerpiiree

24 Kreise in Grofde der Glaser ausstechen. unterrthren. Eiweifd mit 1 Prise Salz steif schlagen,
restlichen Zucker (50 g) dabei einrieseln lassen. Eischnee
unter die Mascarpone-Erdbeer-Créme heben.

3 Espresso und Pistazienlikér mischen. Erdbeercreme

FOR12 PORTIONEN abwechselnd mit den Pistazienbiskuits in kleine

Fiir den Biskuit: Portionsglaser verteilen. Dabei die Biskuits immer
509 Pistazien, grofbzigig mit dem Espressomix betraufeln. Tiramisu
80g Mehl, im Kuhlschrank etwa 1 Stunde kiithlen. Vor dem
3Bio-Eier, Servieren mit gemahlenen Pistazien bestreuen.

2EL Puderzucker,
30g Zucker

Fiir die Créme:

300 g Erdbeeren,

2 Blatt Gelatine,

2 Bio-Eter,

75 g Zucker,

1 Vanilleschote ( Mark),
250 g Mascar pone,

1 Prise Salz

Au ferdem:

75 ml kalter Espresso,
75 ml Pistazienlikor,
2ELfeingemahlene

Pistazien zum Bestreuen

ZUBEREITUNGSZEIT
1 Stunde + 1 Stunde K tihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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REZEPTE MIT ERDBEEREN

Knusprig gebackene Teigblatter mit
Balsamico-Erdbeeren und Burrata

FUR 4 PORTIONEN

100 ml Balsamico,

100 ml Rotwein,

50 g Zucker,

400g Erdbeeren,

300 g Burrata,

20 runde Wan-Tan-
Teigbldtter,

1250 ml Sonnenblumendél
zum Ausbacken,

Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNGSZEIT
35Minuten

SCHWIERIGKEIT
000
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REZEPTE MIT ERDBEEREN

FUR 4-6 PORTIONEN
3 Blatt Gelatine,

2 Bio-Limetten (Saft und
fein abgeriebene Schale),
75 g Puderzucker,

8 Zweige Basilikum,

250 g Sahnequark,

3 Bio-FEiwei e,

1 Prise Salz,

500 g Erdbeeren,

100 g Zucker,

250ml Sekt,
fein'geschnittene’s \
Basilikum zum : \
Bestreuem, . . .
Puderzucker zum

Bestduben

ZUBEREITUNGSZEIT
"1Stunde + 45 Minuten

Zelt zurﬁ Ziehen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einwe 'i 1en.. 4 Inzwischer
Limettensaft und -abrieb mit der Halfte des Puderzuckers I nel . I
unter Rithren erhitzen, Gelatine ausdricken und in und Sekt in einen”
der Limettensaft-Zucker-Mischung auflosen. Abkuhlen |
lassen. 5 Restliche Erdbeerstiickchen in tiefe Feller
Suppe dariiberschopfen. Mit einem in heifbes VWWasse
2 Basilikum abbrausen und trocken schitteln. Blatter getauchten Loffel Nocken aus der fest gewordenen' |
abzupfen und mit Quark und Limetten-Gelatine- Mousse abstechen und daraufsetzen. Mit fein gesc‘hnit-
Mischung in einen Mixer geben, fein plirieren und in tenen Basilikumblattern bestreuen und mit etwas

eine Schiussel umfullen. Puderzucker bestaubt servieren.

3 Eiweifte mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und
nach den restlichen Puderzucker zufliigen. Eischnee
behutsam unter die Quarkmasse heben, diese Mousse

In eine Schissel umfiillen und fur 2-3 Stunden in den
Kihlschrank stellen.
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REZEPTE MIT ERDBEEREN

iifse Erdbeerpizza
mit Mozzarella

1 Hefein 250 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, 3 Ofen auf 250 °C vorheizen. Die Teigkugeln auf einer
Mandeln, Zucker und 1 Prise Salz zufligen, alles zu einem bemehlten Arbeitsflache zu runden, flachen Fladen
glatten, geschmeidigen Teig kneten. In 4 gleich grofe ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Back-
Stlcke teilen, jedes zu 1 Kugel formen und zugedeckt an blech legen. Gleichmafdig mit der Erdbeersauce

einem warmen Ort etwa 1 Stunde aufgehen lassen. bestreichen. Die halben Mozzarellakugeln darauflegen,

mit dem braunen Zucker bestreuen, Pizzen in den

2 Inzwischen die Halfte der Erdbeeren waschen, putzen, Ofen schieben und etwa 8-10 Minuten backen.

grob wuirfeln und mit Puderzucker in einen Topf geben.

10 Minuten bei mittlerer Hitze kbcheln lassen, dann 4 Wahrenddessen die restlichen Erdbeeren waschen,
pUrieren und die Sauce durch ein feines Sieb streichen. putzen und in dicke Scheiben schneiden. Basilikum
Abkuhlen lassen. Mozzarellakugein halbieren. abbrausen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und in

feine Streifen schneiden. Gebackene Pizzen mit
Erdbeerscheiben belegen, Basilikumstreifen gleich-
mafdig daruberstreuen.

FUR 4 KLEINE PIZZEN
20g Hefe,

350g Weizenmehl,

100 g gemahlene
Mandeln,

1 EL Zucker,

1 Prise Salz,

500 g Erdbeeren,

2 EL Puderzucker,

16 kleine

Mozzarellakugeln,
4 EL Demerara-Zucker,

3—-¢ Basilikumzweige

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stundel® Minuten

SCHWIERIGKEIT
00O
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"PTE MIT ERDBEEREN

Erdbeer-Kokos-Pannacotta
mit gritnem Limettenzucker

1 Erdbeeren waschen, putzen und in Stiicke schneiden.
Dann zusammen mit Kokosmilch, Kokoslikér und
Puderzucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
etwa 10 Minuten leise kocheln lassen.

2 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Anschliefbend ausdriicken, im heifen Kokos-Erdbeer-
Mix auflosen und mit einem Mixer fein plrieren. Die
entstandene Créme in Portionsformchen fillen und fir
mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

FUR 4 PORTIONEN
200 g Erdbeeren,
250ml ungesti fite
Kokosmilch,

S EL Kokoslikér,

75 g Puderzucker,

3 Blatt Gelatine,

1 Bio-Limette,

2 Basilikumzwelge,

75 g welfer Kandiszucker

ZUBEREITUNGSZEIT
35Minuten
+mind. 3Stunden

Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

3 Inzwischen die Limettenschale fein abreiben.
Basilikumblatter abzupfen. Beides mit dem Zucker in
einen Morser geben und fein zerstofden.

4 Fest gewordene Pannacotta in den Formchen kurz
bis zum Rand in heifdes Wasser stellen, dann die
Pannacotta auf Teller stirzen und mit Limettenzucker

bestreut servieren.



REZEPTE MIT ERDBEEREN

FUR 12 PORTIONEN
(TARTEFORM, @ 24 CM)
75 g Puderzicker,

100 g Butter,
200gMehi,

1 Bio-Eigelb,

Salz,

250g Linsen zum
Blindbacken,

4 Blatt Gelatine,
Saftvon 12 Zitrone,

75 g Zucker,

200 ml Buttermilch,

I Bio-Eiweifs,

150 g steif geschlagene
Sahne,

500g mittelgro fSe
Erdbeeren,

125 g Erdbeergelee

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten

+ 2 Stunden Ktihlzeit

+ 25 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
000

Erdbeer-Buttermilch-Tarte

1 Puderzucker, Butter, Mehl und Eigelb mit 1 Prise Salz 3 Inzwischen Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
rasch zu einem glatten Mirbeteig verkneten, in Folie einweichen. Zitronensaft mit der Halfte des Zuckers
wickeln und fur 1 Stunde im Kihlschrank kalt stellen. aufkochen, ausgedriickte Gelatine darin auflosen,
dann mit der Buttermilch verrihren. Eiweifd zusammen
2 Ofen auf180 °C vorheizen. Tarteform ausbuttern. mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen.

Mirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn Dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen.
ausrollen, Form damit auslegen. Uberstehenden Teig mit Steif geschlagene Sahne unter die Buttermilch heben,
einem Messer wegschneiden. Teig mit einer Gabel dann den Eischnee behutsam unterheben.

mehrmals einstechen und mit Backpapier belegen. Linsern

daraufstreuen und den Boden im Ofen etwa 25 Minuten 4 Buttermilchmousse aufdem Tarteboden verteilen und
vorbacken. Anschliefsend herausnehmen und auskuhlen glatt streichen. Erdbeeren waschen, putzen und trocken
lassen. Papier und Linsen entfernen. tupfen. Erdbeeren mit der Spitze nach oben dicht an

dicht in die Mousse driicken, Tarte fur 45 Minuten in den
Kuhischrank stellen.

5 Erdbeergelee aufkochen und gleichmafig iiber die
5 Erdbeeren auf die Tarte traufeln.
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GENUSSWELT KUCHE

Jetzt schon bewerben fiir den NEXT CHEF AWARD 2020 by INTERNORGA uite
Bei diesem Kochwettbewerb treten am 16. Mirz 2020 die besten Nachwuchsko

Landes in Hamburg gegeneinander an. Der Sieger erhilt den begehrten Titel NEXT CHEF 2(C
darf beim renommierten Verlag Griife und Unzer ein eigenes Kochbuch veréffentlichen.

Aufgezeichnet von: Fotos:
ANJA SIBYLLA WEDDIG VOLKER RENNER
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ALLES IM KASTEN

Vor den Augen der Zuschauer
kochen die Jungkidche jeweils
in einer eigenen Box. Und

die Uhr lduft: Eine Stunde hat
jeder, um die Jury von seiner
Kreativitdt zu iiberzeugen.



GENUSSWELT KUCHE

STOLZ HOCH DREI

Johann Lafer und der Steger 2018
Marianus von Horsten (rechts)
freuen sich mit dem Gewinner 2019
Kevin Gedike.

eutschland sucht den Kiichenstar: Beim
D NEXT CHEF AWARD treten die besten

Nachwuchskdche des Landes in einem
spannenden Wettkampf gegeneinander an. Wer
dabei sein will, sollte sich bis zum 31. Dezember
2019 bewerben. Mitmachen kénnen Herdhelden
und -heldinnen bis zu einem Alter von 26 Jahren
mit abgeschlossener Kochausbildung. 18 von
ihnen diirfen sich auf der INTERNORGA 1n
den Vorausscheildungen messen: vier Zutaten,
60 Minuten, ein Hauptgericht - so die Vorgaben
fir die Live-Challenges vor Publikum, bei denen
insgesamt sechs Tagessieger ermittelt werden.
Am 16. Mirz 2020 folgt das grofde Finale. Dann
lautet die knifflige Aufgabe, ein von Johann Lafer
kreiertes Gericht nachzukochen - ohne Rezept!
Hier sind Fachwissen und ein ausgezeichneter
Geschmackssinn gefragt.

Die Teilnahme lohnt sich

Der neue Koch-Superstar darf nicht nur den be-

gehrten Titel NEXT CHEF 2020 tragen, sondern M - S = 2 O 18 h t
auch sein eigenes Kochbuch bel Griafe und Unzer 99 e l n l eg a
verOffentlichen. Also, Kochloftel kurz weglegen,

ran an den PC und schnell bewerben! Einfach das s h t s - t =
Bewerbungsformular unter www.internorga.com/ ln l C ln O l Vl e r 9 e l n
programm/wettbewerbe ausfiillen, einsenden und

DauzlesI;ﬁgiceli(j;e!gangenen Bewerbungen werden Re S t au r a nt Z u e r 6ffne n o“

bis zum 31. Dezember 18 Kandidaten ausgewaihlt.
In den Live-Challenges, die vom 13. bis 16. Marz NEXT-CHEF-2018-SIEGER MARIANUS VON HORSTEN
2020 in Hamburgstattfinden, treten dann jeweils
sechs Teilnehmer andrel Tagen gegeneinander an.
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NEXT CHEF 2019
2019 erkochte sich Kevin
Gedike, der Souschef von

Hoppe's Restaurant in
Hamburg, den Titel NEXT

CHEF 201S9. Und 2020
wird er ein eigenes
Kochbuch im Verlag Grafe

und Unzer veroffentlichen.

Dazu gab es 2016 zum
ersten Platz noch
den Beefer One Pro, einen
grandiosen Pizzaofen,
Steak- und Burgergrill.

—> internorga.com

HABT IHR AUCH ALLES?
Inder Vorratskammer
riisten sich die Kandidaten
ftir thre Challenge aus.

Und am Montag, dem 16. Marz 2020, miissen
sich die Finalisten einer besonderen Heraus-
forderung stellen, indem sie unter den Augen
einer Jury aus Branchengrofien wie Haerlin-
Chef Christoph Riiffer und Marco Miiller vom Ber-
liner Rutz ein von Johann Lafer konzipiertes
Hauptgericht ohne Rezept- und Zutatenangaben
nachkochen missen.

2019 holte sich Kevin Gedike, Souschef 1n
Hoppe’'s Restaurant in Hamburg, den Sieg. Aufgabe
1m Finale war, das von Johann Lafervorgegebene
Rezept Seezungenroulade mit Bries-Tortelloni
und Paprikagemiise nachzukochen. ,,Die Konkur-
renz war sehr stark. Ich habe in der Stunde, die
mir flir die Zubereitung blieb, einfach mein Bestes
gegeben und biniibergliicklich, dassich die hoch-
karatig besetzte Jury mit meiner Kreation iiber-
zeugen konnte. Der Titel zeigt mir, dass ich auf
dem richtigen Weg bin“, sagt Kevin Gedike. Er
setzte sichim Finale unter anderem gegen Fabian
Krumnow, Commis de Cuisine im Restaurant
Ackermann in Miinster, und Constantin Meth,
Chef de Partie im Hotel Weisser Bdr in Miilheim
an der Mosel, durch.

Finalist Fabian Krumnow schitzt an dem
Wettbewerb, ,,dass ich hier viele tolle Kollegen
kennengelernt habe, mit denen ich mich weiter
austauschen werde. Gleichzeitig war es etwas
ganz Besonderes, sich 1n einer solch hoch am-
bitionierten Konkurrenz mit anderen Kochen
messen zukonnen®. 4

.Viel Herzblut”

Das LAFIKR Journal

hat den Chefde Partie
vom Hotel Weisser Bdr
in Miilheim zu seiner
Bewerbung 2019 befragt.

Was macht aus Ihrer Sicht
eine gute Bewerbung aus?
Jeder Bewerber sollte sich
liberlegen, was 1hn personlich
zu elnem guten Gastronomen
macht, dies beschreiben und
noch mal eine Nacht liber

den Text schlafen und dann
eventuell nachbessern.

Was hat Thre Bewerbung
besonders gemacht?

Meine Bewerbung war sehr
ehrlich und direkt geschrieben.
Sie hat mein Herzblut zur
Gastronomie gezeigt. Ich habe
Situationen beschrieben,

die jeder Gastronomkennt, etwa
wenn die Gaste zu anderen
Zeiten als angekiindigt und
damit alle gleichzeitig kommen
und das Kiichen- und das Ser-
viceteam Hand in Hand arbeiten
miissen, um alle Gaste gliicklich
zumachen.

Hatten Sie vorher schon mal
an einem Kochwettbewerb
teilgenommen?

Nein, es war mein erster Wettbe-
werb, es war allesrecht spontan.
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Held am Herd

Marianus von Horsten, NEXT- CITIEF-AWA RD-Sieger 2018

und bester Jungkoch der Welt 2017, veréffentlicht

sein erstes Kochbuch: saisonal und regional vem Feinsten.

auernmairkte sind grofdartig! Dort gibt es

regional und saisonal produzierte Lebens-

mittel, die richtig gut schmecken, weil
sie mit Sorgfalt produziert sind. In seinem Buch
,Meine Hoflcliche“ liefert Profikoch Marianus von
Horsten seine besten Rezepte mit diesen Produk-
ten. Aufgewachsen auf einem Demeter-Hof, hat er
eine enge Beziehung zur naturnahen Produktion
von Lebensmitteln und weif}, wie man sie gekonnt
in Szene setzt. Bei einem Gang iiber den heimat-
lichen Hof erklirt er die verschiedenen Bereiche
von der Weide bis zum Obstgarten und erzihlt
spannend von seinen Erlebnissenin diesem Idyll.
Der preisgekronte Jungkoch verarbeitet die fri-
schen Zutaten der Saison zu herrlichen Gerichten
- mal ganz einfach und pur,mal raffiniert veredelt.
Die prichtigen Bilder vom Hof und von der umge-
benden Landschaft sowie die unvergleichlichen
Food-Fotografientreiben den Leser geradezuin die
Kiliche - man mdchte sofortloskochen. Und wer den
Profikoch persodnlich erleben méchte, kann sich
von ihm und seinem Team im kiirzlich er6ftneten
Restaurant K/inkerin Hamburg verwothnen lassen.

NACHHALTIG
UND FREUND-
SCHAFTLICH
Im Restaurant

LJKlinker“in der

Schlankreye im
Hamburger Stadt-
tetl Hoheluft

kann man wie bel
Freunden speisen.
Bei Marianus

von Hérsten und
Kompagnon Aaron
Hasenpusch kom-
men nur nachhal-
tige Lebensmittel
aut fden Tisch.

GENUSSWELT KUCHE

.Mein Leben
hat sich um
180 Grad gedreht.”

NEXT-CHEF-2018-SIEGER
MARIANUS VON HORSTEN

Marianus von Hersten:
Meine Hofkiiche

192 Setten, GU,
24,99 Furo,
ab 2. Oktobererhdltlich
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FOTOS: Peter Honaemann, PR

REZEPTE LAFERS KUCHE

Zu Hause kochen mit dem typischen
Lafer-Dreh: Eine kleine Raffinesse verleiht
einfachen Gerichten den Ritterschlag.

legrofde Kunstdereinfachen Kiiche:

Johann Lafer besinnt sich nach iiber

vier Jahrzehnten 111 der Spitzen-
gastronomie auf seine kulinarischen Wur-
zeln und widmet sich nun einer Herzens-
angelegenheit: einer traditionellen, nach-
haltigen und dennoch modernen Kiiche!

Im Fokus stehen dabel unkomplizierte
und zugleich rafhnierte Gerichte mit hoch-
wertigen regionalen und saisonalen Produk-
ten. Die Lebensmittel sind es vor allem, in
deren Dienst Lafer sein Konnen stellt. Und
natiirlich der Mensch. Denn Speisen zwang-
los gemeinsam zu geniefden, das ist doch der
eigentliche Sinn des Kochens. Und diese neue
Freiheit sollen Sie jetzt selbst erleben.

Fans konnen nun auch zu Hause am
eigenen Herd seine kulinarische Neuorien-
tierung kennenlernen und ausprobieren.

Wirverlosendreimal das brandaktuelle
Kochbuch ,,Johanns Ktiche - Ein fach und gut
kochen mit der besonderen Lafer-Raffinesse”.

Auf192 satten Seiten finden Fans
60 Rezepte mit Food-Fotos, die sofort Lust
aufs Nachkochen machen. Und da die Rezepte
zwar raf finiert, aber ganz etn fach sind,
ist der Erfolg garantiert (GU, 19,99 Eurao).

Schreiben Sie bis 27. Sep tember 2019 eine
E-Mail mit dem Betreff,Johanns Kiiche“ an
gewinne@lafer-journal.de
Viel Gliick!

Mitarbeiter der GANSKE VERLAGSGRUPPE
und thre Angehérigen sind nicht teilnahme-
berechtigt. Der Rechtsweg (st ausgeschlossen.

Im aktuellen Kochbuch ,Johanns Kiiche*®
verbindet der bekannte TV-Koch seinen
hohen Qualitatsstandard und eine alltags-
taugliche Kiiche mit dem gewissen Lafer-
Dreh. Durch seinen reichen Erfahrungs-
schatz kennt der Promikoch alle Kniffe
und Tricks, um ganz unkompliziert kuli-
narische Erlebnisse zu kreleren und auch
aus vordergriindig simplen Gerichten etwas
Besonderes zu machen. Da verleihen Him-
beeren einem Brotsalat den fruchtig-sauren
Kick, oder schwarzer Tee gibt einem Pilz-
risotto apartes Aroma.

Die iiber 60 neuen Rezepte im Buch zeu-
gen damit gleichzeitig von Einfachheit wie
Finesse — und sind im Handumdrehen auf
den Tisch gebracht. Johann Lafer beweist:
Einfach und raffiniert, dasist auf jeden Fall
kein Widerspruch.
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Spargel-Brotsalat
mit Himbeeren
und Minze

Zutaten tUr 4 Personen
Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten

Das Ciabatta in mundgerechte Stiicke zupf en. Den Knoblauch
schzlen und in Scheiben schneiden. Petersilie und thymian wa-
schen, trocken schittteln und die Blacter von den Stielen zupfen.
Dic Kriuter hacken. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
das Biot darin in 2-3 Minuten goldbraun  ~ Den Knob-
lauch und dic Kriuter zugeben und weitere 1-2 Minucen unter
Wenden résten. Aus der Pfanne nehmen und beiseicestellen.

Den Spargel schilen und die Enden ctwa 2 cm kiirzen. Spargel in
schrige, 3 em lange Stiicke schnciden. Das Gibrige Olivendl in der
Pfanne erhitzen und den Spargel darin ¢twa 5 Minuten anbraten.
Honig und Essig zugeben, mit Salz und Pf effer witrzen und 2 Mi-
nuten bei mitclerer Hitze garen. Vom Herd nehmen.

Die Zwicbel schilen und in diinne Spaltén schneiden. Die Him-
beeren verlesen, abbrausen und abuopfen tassen. Den Mozzarella
abtropfen lassen. Gerssretes Bror, Zwiebel, Himbeeren und Moz-
zarella zum Spargel geben und behutsam uncerheben. Die Minze
waschen, trocken schiicteln und die Blirrer von den Stielen zup-

fen. 'Den Salat mit der Minze bestreut servieren.

4 altharkenes Ciahatta

| Knoblauchzehe

4 Stingel Petersiie

3 Zweige Thymian

5 EL Olivendt

500 g weifler Spargel
| EL Honig

3 EL Himbeeressig
Sakz, Pfeffer aus der Mohie
| rote Zwiebel

250 g Himbeeren

150 g Mini-Mozzarella
| Bund Minze

mmm  Aufgelafert!

j ’ Eigentiich ais Reste-Essen aus
ltalien bekanit: bekommt dieses
Variante mit Himbeeren und
Minze einen frisChen und aus-
gesprochen modemenTouch: .
Beide vertragen sich gut mit |
Spargel, der dem Gerichit den |
gewissen Glamour verleiht. C C
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Risotto mit
schwarzem lee
und Pllzen

Zutaten (ir 4 Personen
Zuberettungszeit: etwa 30 Minuten

Den schwarzen Tee mit 1,5 [ kochendem Wasser aufgicBeu uud
3 Minuten zichen lassen. Anschlieffend abseihen und abgedeckr
warm halten. Die Schalotten und den Knoblauch schilen und
fein wurfeln. Den Parmesan fein reiben.

Die Hilfte der Butter in einem ‘lopf aufschaumen. Die Schalot-
ten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen. Den Risottoreis
2ugeben und bei mittlerer Hitze 1 Minute anschwitzen. Den
Weiflwein angicfen und cinkochen lassen. Eine Schopfkelle voll
heiflem Tee Giber den Reis giefen. Den Reis mit einem Holztotfel
aulrishren, sodass er sich vom Boden lost. Der Reis sollce von ei-
nem Hauch Fliissigkeit bedecke sein, aber nicht in der Brithe
schwimmen. Den Reis leise kocheln lassen, sodass er den Tee
langsam aufsaugen kann. Erneut eine Kelle Fliissigkeit angiefen
und einkdcheln lassen. Je nach Sorte brauchr ein Risotto 15~18
Minuten, bis er al dente gegart ist.

Dic Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Den Thymian abbrau-
sen und uocken schiitreln. In einer Pfanne das Olivendl erhizen
und die Pilze mit dem Thymian goldbraun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Risotto vom Herd nehmen, die iibrige

Butter und den Parmesan einriihren. Mit Sa_lz und Pfeffer wiitzen.

Zum Anrichten den Risotto auf tiefe Teller verteilen, die Pilze
daraufgeben und mit Pfeffer bestreut servieren.

p,

5 geh. TL loser schwarzer Tee
2 Schalotten

| Knoblaucheehe

50 g Parmesan

80 g Butter

350 g Risottereis
(z.8.Camnaroli, Arberic ..)
SO ml trockener Weilwein
400 g gemischte Pilze (Pfifferlinge,
Steinpilze, Champignons)

3 Zweige Thymian

2 EL Otlrvendt

Salz, Pfeffer alsider Mihle

— -V fgelafert'

So einfach der Dreh bei diesem
Rezept, so {iberzeugend das
geschmackliche Ergebnis. Der
Schwarztee karn lose oder im
Teebeutel zum Cinsatz kom-
men. Mit kochendem Wazer
aufgegossen. ist er eine tolle

und wirklich schnelle Alter

native zur Brihe, C C




Rucola-Flamm-
kuchen mit
Ziegenfrischkdse

Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
(t 30 Minuten zum Ruhen)

Fiir den Boden das Mehl mit %2 TL Salz, Ol und 180 ml Wasser

2u einem glarren ‘leig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelr hir
30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Belag den Rucola waschen, trocken schleudern und verle-

sen. Die Hilfte davon zum Bestreuen beiseitelegen. Den iibrigen
Rucola zusammen mit der Criéme fraiche in einem hohen Riihr-
becher mit dem Piirierstab piirieren, bis er intensiv grin ist. Den
Gouda grob reiben und unterrihren. Mit Sale, Pfetter und trisch
geriebener Muskatnuss wiirzen.

Den Backofen auf 250 *C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig halbieren und je-
des Teigsuick auf der Jeiche bemehlten Acbeitsfliche auf Grofe
der Backbleche ausrollen. Auf das Backpapier legen und mit der
Creme besueichen, Im vorgehelzten Backofen nacheinander auf
decm untersten Einschub enwa 10-12 Minuten backen.

Inzwischen dic Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett
ancosten. Flammkucheu aus dem Backofen holen und den Zie-
genfeischlcise in kleinen Stiicken dariiber verteilen. Sonnenblu-
menkerne, Cranberrys und den Gbrigen Rucola dariiberstreuen.
Flammkuchen in Stiicke schneiden und servieren,

E-G'E “TsAs Re 175, € H

Fir den Boden:

250 gWeizenmehi (Type 550) +
Mehl zum Arbeiten

Salz

2 EL neutrales Pflanzend!

Fur den Belag:

150 g Rucola

250 g Créme fraiche

150 g Gouda

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss

3 EL Sonnenblumenkerne
150 g Ziegenfrischkase

4 EL getrocknete Cranbermys

AuBerdem:

Frischhaitef olie, Pirierstab

mmm Aufgelafert!

’ ’ Das intensive Ziegenkasearoma

ist der perfekte Begleiter zum
wiirzigen Rucola. Eine boden-
standige Aromen-Kombination.
Fir die Sufle sorgen die gesun-
den Cranberrys. CC
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Flanksteak mit
Tomatensalsa

und Avocado

Zutaten fUr 4 Personen
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

1 Den Backofen auf70 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Knoblauch mit Schale halbieren. Den Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wairzen und in
ciner gut vorgeheizten Pfanne im heifen Ol von jeder Seite in
maximal 1 Minute scharf anbraten. Samt Knoblauch und Ros-
marin auf dem Rost iiber einem Blech im vorgeheizten Backofen
etwa 2330 Minuten garen. Mit dem Fleischthermometer die
Kerntemperatur priifen, 56-58 °C sind optimal.

2 lnzwischen fir die Salsa die Tomaten waschen, den Bliicenansatz
herausschneiden und die Tomaten wiirfeln. Die Schalotte und
den Knoblaucb schilen und klein wiirfeln. Den Koriander wa-
schen, trocken schiirteln, die Blitter von den Stielen zupfen und
hacken. Die Chilischote lings halbieren, entkernen, waschen und
hacken. Alle vorbereiteten Zutaten mit dem Limettensaft, dem
Olivensl und dem Honig in eine Schiissel geben. Mic Salz und
Pfeffer wirzen und beiseirestellen.

3 Die Avocados halbieren, den Stein entfernen und die Schnitefli-
chen in ciner Grillpfanne kurz anrésten. Die Salsa auf die
Avocados geben, Das Flanksteak gegen die Fleischfaser in diinne
Tranchen schneiden und mit den gefiliten Avosados servieren.

Flr das Flanksteak;

2 Knoblaucheehien
2 Zweige Rosmarin
800 g Flanksteak

Salz, Pfeffer aus der Milhle
2 EL. Olivendl

Fur die Salsa;

4 Haschentomaten
| Schalotte

| Knoblauchzehe

| Bund Konandergriin
| Chilischote

Gaft von | Limette

3 EL Olivendl

2TL Honig

Galz, Pfeffer aus der Muhle

Zum Fertigsteilen:
2 Avocados (Sorte Hass)
AuBerdem:

Fleischthermometer

mmm Aufgelafert!

j ’ Eine Tomatensalsa lebt von der
ausgewogenen Mischung aus
Siie und Sdure. Legen Sic
Wert auf arosnatische Tomaten,
Kosten Sie sie vorher, denn der
Geschmack wandert dirckt in

das Gencht C C
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: . | Schalotte
250 m| Rotwei
Felgen mit e
2TL eingelegter griiner Pfeffer

Kise-Shortbread e

Fur das Shortbread:

200 gWeizenmehl (Type 550} +

Mehl zum Arbeiten
120 p Butter
ATL Salz
75 g Cheddar
AuBerdem:
Frischhaitefohe
Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
(+ 30 Minuten zum Kuhlen und |0-12 Minuten zum Backen)
1 Far die Feigen die Schalotte schilen und in Ringe schneiden. Den mmm Aufgelafert!
Rotwein mit Schalotte, Zucker und griinem Mefter autkochen.
Alles 5 Minuten offen einkochen. Die Feigen waschen, vierteln ’ ’ Kise zum Oessert st bei all
und in den Sud legen. Zum Abkiihlen abgedecke beiseitescellen. denen beliebt, die nicht gern
suf} essen. Das wiirzige Kdse-
2 Fiir den Teig den Cheddar grob reiben. Das Méhl mit 1 EL kal- Shortbread ist eine milrbe und
tem Wasser, Bucter, Salz und Cheddar mit den Hiinden rasch zu kriftigeVaniante der sien
cincm glatten Miirbeieig verkneten. Zu einem Ziegel formen und Kekse. Auch fur alle kleinen
in Frischhaltefolic gewickelt fiir 30 Minuten kair stellen. SiBméuler eine lohnenswerte |
Abwechslung! C C :

3 Decn Backofen auf 200 °C Ober-/Uncerhize (180 *C Umluft)
vorhcizen. Den Miirbetciy auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche
1 em dick ausrollen. Mirdem Messer in 2 x 5 cm grofle Streifen
schnciden. Auf eineri wiic Backpapler ausgelegten Backblech mit
ecwas Abstand vereeilen. Das Shortbread in 10-12 Minuten gold-

braun backen. Aus dem Ofenn nehmen und abkiihlen lassen. Mit
den Fcigen servieren.
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WELT KUCHE

Ein Tag mit Johann Lafer
rund ums Grillen hinter den
Kulissen von Deutschlands
erfolgreichstem Shoppingsender.

Text: Fotos:
ANJA SIBYLLA WEDDIG NATALIE BOTHUR

EXPERTEN IM GESPRACH
QVC-Moderatorin Dagmar
Krautscheid tauscht sich

mit Johann Lafer tiber den
Allesschneider aus.




GENUSSWELT KUCHE

8.00 Uhr

Johann Lafer wird zwischen den
einzelnen Produkteprdsentationen
nachgepudert.

P.CH @ 00:01:40
B.CH | 00:00:41
C.CH | 00:00:01

[ —

asist unser Party-Grill mit einem paten-

tierten Beliiftungssystem, das Holzkohle

schneller zum Glithen bringt. Durch den
Akku-Betrieb konnen Sie den Grill iiberall im
Garten aufstellen®, erklart Moderatorin Dagmar
Krautscheid und beifst vor laufender Kamera
genussvoll von einem gegrillten Wiirstchen ab,
das Johann Lafer gerade von einem der drei
Holzkohlegrills nimmt. Diese sindim Aufdenstudio
von QVC Deutschland im Diisseldorfer Medienha-
fen nebeneinander aufgereiht wie Zinnsoldaten.
Dagmar Krautscheid, eine von 22 Moderatoren des
erfolgreichsten deutschen Homeshopping-Unter-
nehmens, ist aber noch nicht fertig: ,, Wir kdnnen
mit dem Grill auch backen®, erganzt sie. ,,In Win-
deseile haben wir riesengrofie Buchteln gefertigt.
Was sagen Sie jetzt, liebe Zuschauer? Johann, da
wiinsche ich mir von dir nun noch einen schonen,
grofien Loffel Marillenmarmelade drauf.“

Freude am Entdecken

Willkommen in der Welt von QVC. Jeden Tag
nimmt QVC Millionen Shoppingbegeisterte mit auf
eine Entdeckungsreise durch ein stetig wechseln-
des Sortiment, bestehend aus bekannten Marken

90 LAFER 02/2019
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aus den Bereichen Home und Fashion, Beauty,
Elektronik und Schmuck, wie GRAEF-Kiichen-
und Haushaltsgerite, WMF-Haushalts-, Gastro-
nomie- und Hotelleriewaren, OLSEN-Damenmo-
de, KIPLING-Taschenmode oder ELIZABETH-
GRANT-Kosmetik - und innovativen neuen
Produkten wie Johann Lafers Holzkohlegrill, den
der Meisterkoch gerade mit Dagmar Krautscheid
live einem Millionenpublikum vorfiihrt.
Zusammen mit seinem Produktmanager ent-
wickelte Johann Lafer eine Technologie, die das
Grillen mit Holzkohle revolutionieren soll. Das
Besondere: In dem neuen Lafer-Grill sind zwei

PERFEKT
EINGESPIELT

Aus der Regie werden
wdhrend der Sendung
nicht nurdie
Moderatoren mit
Informationen
versorgt, sondern
auch Kamerasim
Studio gesteuert.
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Durch diese Tur missen alle
durch. Danach geht es ins Studio.

025 Uhr

— . T e e

SDer Grill ist erstklassig
— das muss mal gesagt
werden.”

QVC-MODERATOR FRANK SCHABERLE
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Deutschland

QVC ist Teil der
Qurate Retail Group, die
flihrend im Mobile-

3000

MITARBEITER
sind an vier Standorten
beschdftigt.

42

MILLIONEN
Haushalte werden in Deutsch-
land und Osterreich erreicht.

26

ARTIKEL
werden pro Jahr im Durchschnitt von
jedem Stammkunden bestellt.

22

MODERATOREN
arbeiten im Schichtdienst
fest angestellt bei QVC.

284

VERSCHIEDENE
On-Air-Ex perten gibt es.
darunter Johann Lafer,
Thomas Rath und andere
Prominente.

3

KANALE
QVC, QVC2und QVCStyle
senden 154 Stunden
Live-Centent pro Weche.

00 000

ANRUFE
werden tm Custemer Care
Center pro Tag beantwortet.

02 LAFER 02/2019

und Social-Commerce ist.

14.00 Uhr

Bevor es wieder auf Sendung geht,
wird Johann Lafer verkabelt,
anschlieftend gibt es eine Tonprobe.

akkubetriebene Ventilatoren eingebaut. Sie sorgen
dafiir,dass die Kohlen schneller glithen als bei her-
kommlichen Holzkohlegrills. Zudem hilt sichauch
die Rauchentwicklung stark in Grenzen. Und: Die
Sauerstoftzufuhr im Inneren des Grills ldsst sich
iber zwei Radchen von aufien steuern. ,Damit
kann der Grillmeister die Temperatur sowohl fir
den inneren als auch fiir den dufieren Bereich des
Rosts unkompliziert regulieren — ganz ohne Blase-
balg® erklart Johann Lafer verschmitzt Dagmar
Krautscheid, der Moderatorin.

QVC sendet rund um die Uhr, pro Tag sogar
22 Stunden live. Pro Sendung gibt es einen Modera-
tor und einen Produktexperten, die miteinander ein
Gesprach flihren, manchmal auch noch weitere Gis-
te. ,Idealerweise stellt der Moderator die Fragen, die
sich auch unsere Zuschauer stellen®, erklart Timo
Gerlach, Leiter E-Commerce & Content bei QVC
und heute als Manager on Duty fiir den reibungs-
losen Ablaufhinter den Kulissen verantwortlich.

Drei Monate im Voraus wird festgelegt, welche
Sendungen in einer Woche gezeigt werden. Circa
eine Woche davor werden die Produkte, die dort
prasentiert werden sollen, final ausgesucht und in
das Lager neben den Studios gebracht. Dort werden
einen Tag vor der Show die Transportwagen mit
den Produkten bestiickt und von der Studio-Crew

LSDas ist eine Weltneuheit, die
wir hier heute prasentieren.”

QVC-MODERATOR FRANK SCHABERLE




SCHNELLER TEMPERATUR-
WECHSEL MOGLICH

Mit Moderator Frank Schdberle
startet Johann Lafer schon morgens
um & Uhr die,,Sommer-Grill-Party“
aufQVCunderkldrt, wie der
Lafer-Holzkohlegrill funktioniert.

IM AUSTAUSCH
MIT DER REGIE
Der Aufnahmeleiter
steuert das Team

im Studio und sorgt
ftir etnen retbungs-
losen Ablauf

der Livesendung.

GESUNDES GRILLEN
Nocheinen Hauch
Olivendldazu fiir den
Geschmack. Dank der
ROMERTOPF-
Grillschale Plancha Chier
die eckige Form) trop ft
kein Fett von der Dorade
in die Holzkohle.

GENUSSWELT KUCHE

zur Vorbereitung der Sendung ins Studio gescho-
ben. Der Produktexperte bringt zur Sendung alles
mit, was er benotigt, um das Produkt vorzufiihren.
Im Fall von Johann Lafer sind das neben vielen
Kostlichkeiten, die wihrend der Sendung auf den
Grill wandern, wie Spareribs, Doraden, Mais, Spar-
gel, Salat, ein Ochsenbackchen-Ragout, selbst ge-
backenes Brot, Tintenfischtuben und vieles mehr,
auch noch zwei Kollegen. Philipp Jorgel, Koch auf
der Stromburg, hat die Gerichte fiir die Sendungen
zusammen mit Johann Lafer festgelegt und vor
zwel Tagen auf der Stromburg damit begonnen, Ge-
richte wie beispielswelise das Ochsenbackchen-Ra-
gout vorzuschmoren. Ihm zur Seite steht die Foods-
tylistin Katharina Brandt, die auch fiirdas LAFER
Journal arbeitet und eben auf etnem Bambusbrett
Knoblauch zusammen mit Petersilie und Olivenol
klein hackt, um die Tintenfischtuben zu marinie-
ren.,,Das Geheimnis besteht darin, den Knoblauch
und die Krauter zusammen mit dem Olivendl zu ha-
cken, so bekommt die Marinade einen viel intensi-
veren Geschmack®, erklart die Foodexpertin. Und
auch ROMERTOPF-Chef Frank Gentejohann, ein
Geschiaftspartner und Freund Johann Lafers, 1st
mit dabeil und beobachtet hinter den Kulissen, wie
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Schnittiger
AlleskOnner

Der GRAEF-Allesschneider Multi Cut Plus
schneidet perfekte Scheiben - egal ob Sie
Radieschen, Spargel, Salami, Serranoschinken
oder LLachs dekorativ anrichten méchten.

Bei QVC gibt es dic hochwertige Schneide-
maschine auch online unter qve.de

DER GRAEF-
ALLESSCHNEIDER
Exklusiv bei
QVC gibt esdas
Multitalent in Mint, - | RS
Schwarz, Rot, Wei{k | , | AW 7 CNRRSSEA
oder Grau. Inklusive | B '- | 2 SRR SRR SR S o
Kunststofftablett, - . SRE N = : S
Brotbeutel und ¥ S MG i
Mini-Slice-Aufsatz. ¥ A ’ | - > .

i *H

GUT ZU REINIGEN

Schneidescheiben PRAZISE SCHNITTE
und Schlitten sind Die Scheiben werden schén
aus Vollmetall. gleichmdfig dick oder diinn -~ und

man kann ste auch dekorativ
schrdg anschneiden.

FOTOS:PR(3)
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der Meisterkoch gekonnt die Tintenfischtuben auf
der Plancha, einer runden Grillschale aus feuerfes-
tem Ton von ROMERTOPF, die gerade auf dem
Grillrost steht, wendet. Mit der Plancha kann man
Fleisch, Fisch oder Wiirstchen perfekt garen, ohne
dass Fett oder Ol aus der Marinade in die Glut trop-
fen. So wird verhindert, dass beim Grillen Rauch
entsteht, der krebserregende Stoffe wie Benzypren
enthalt.

Mehrfach live on air

Neben den Experten aus dem Team Lafer sorgen
QVC-Kollegen wie Tom Dreibrodt, als Category
Koordinator fiir die Kiichensendungen zustandig,
dafiir, ,dass sich unsere Sendegaste gut vorberei-
ten konnen und alle Produkte am richtigen Platz
stehen®, sagt Dreibrodt. ,Tom, gibt es ein Blech
oder einen Blecheimer, in dem wir die Kohle ent-
sorgen konnen?“, fragt Johann Lafer bei einer

GENUSSWELT KUCHE

ALLES IM GRIFF
Johann Lafer
wendet wdhrend der
Livesendung das
Grillgut aufeinem
derdret Grills, die
jewells mit anderen
Kostlichkeiten
bestiickt sind.

16.00 Uhr

Eine weitere Sendung unter
dem Motto ,,Sommer-Grill-
Party” beginnt, in der er
seinen neuen Grill vorstellt.

UNGEWOHNLICH KOSTLICH
Spargel und Spareribs werden nach

dem Grillen mit einereigens angertihrten
Soja-Honig-Sauce betrdufelt.

Werbeunterbrechung hinter den Kulissen. Drei-
brodtkiimmertsich direktund besorgtaus der Re-
quisite einen Eimer.

Da Johann Lafer heute mit seinem innovativen
Holzkohlegrill bei QVC das Tagesangebot priasen-
tiert,gehter mehrfach am Tagliveonair. UmQ Uhr
startete die Tagesangebotsendung ,,Johann Lafer
grillt“, in der die Zuschauer erfahren, was das be-
sondere Angebot des Tages bei QVC ist. Heifdt, den
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TOLL FUR BACKFANS

Auch Buchteln gelingen tm Handumdrehen
auf dem Holzkohlegrill von Johann Lafer.

Lafer-Grill bekommt man nur heute bei QVC zum
Sonderpreis von 399 Euro. An diesem Tag gibt es
weitere Themensendungen, die wegen des aktuellen
Angebots ,Sommer-Grill-Party“heiffen und in de-
nen Johann Lafer neben anderen Produktexperten
und Produkten seinen Holzkohlegrill vorstellt.

Verkaufszahlen zu dem Grill oder anderen Pro-
dukten gibt QVC generell nicht preis. ,,Nur so viel:
Eines der erfolgreichsten Produkte, das wir jemals
verkauft haben, war eine

Frostschutzmatte fir die
Windschutzscheibe. Davon
wurden an einem Tag
120 000 Stiick bestellt®, ver-
rat Timo Gerlach. Auch Ver-
brauchsartikel wie Garten-
dinger, der heute unter
anderem ebenfalls auf dem
Programm steht, verkaufen sichim Normalfall gut.
,Ein Fernseher wird aufgrund des Preises in Hin-
blick aufdie Stlickzahlen nie ein Topseller werden®,
sagt Gerlach. ,Ist aber natiirlich Teil des Sorti-
ments, um den Kunden und Zuschauern ein ab-

wechslungsreiches Programm anbieten zu konnen.”

Moderatorin Dagmar Krautscheid und Johann
Lafer sind mittlerweile beim Gin Tonic angekom-
men. Denn zu einer guten Grillparty geh6ren auch
entsprechende Kaltgetrinke, selbst wenn die
Moderatorin, wie sie Johann Lafer und den Zu-
schauern verrait, lieber Eierlikor trinkt. Johann

06 LAFER 02/2019

Und noch einmal geht das
Tagesangebot bel der ,,Sommer-
Grill-Party” on air.

19.00 Uhr

Lafer schneidet derweil mit dem GRAEF-Alles-
schneider die Limetten fiirden Gin Tonicin schma-
le Scheiben und presst als besonderen Clou iiber
dem Gin-Tonic-Glas von Hand eine Maracuja aus.
Mit ein paar Spritzern Maracujasaft gibt er dem Gin
Tonic einebesondere Note, so wie es die Zuschauer
von Johann Lafer gewohnt sind. Im Hintergrund
schiebt Foodstylistin Katharina Brandt den silber-
nen Kiichenwagen mit den vorbereiteten Gerichten
fiirdie ndchstenAufnahmen ins Auflenstudio, aber
das bekommen die Zuschauer vor den Bildschirmen
natiirlich nicht mit. ¢

ALLES UNTER
KONTROLLE
Aufden Bildschirmen
im Studie sehen die
Moderatoren das
Live-Bitd, das der
Zuschauer gerade
sieht, unddas Bild,
das als Ndchstes
folgen wird.



Ausstelleranfragen bitte an: info@grossmarkt.hamburg.de
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In der Hamburger GroBBmarkthalle prasentieren rund 100 Aussteller Delikatessen aus dem Norden
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REZEPTE ZUM GRILLEN

Fotos: }
DAVID MAUPILE

Rezeptfotos:

MICHAEL WISSING
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Wiirzige

Gartenkrauterbutter

FUR EINE ROLLE (400 G)
80 g gemischte
Gartenkrduter (Petersilie,
Kerbel, Sauerampfer,
Borretsch, Dill etc.),

1 Bund Schnittliauch,

250 g weiche Butter,
Saftvon i Zitrone,

Salz, Cayennepfef fer,

1 TL mittelscharfer Senf,

1 TL geriebener
Meerrettich

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten
+ 2 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Krauter abbrausen und trocken schutteln.
Blatter abzupfen, Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden.

2 Halfte der Butter in einem Topf schmelzen,
mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer

in einen Mixer geben. Krauter (bis auf den
Schnittlauch) dazugeben, fein plrieren.

3 Restliche Butter mit einem Handrlhrgerat

schaumig schlagen. FlUssige Krauterbutter
sowie Schnittiauchrdéllchen, Senf und Meer-
rettich zufliigen und grindlich untermischen.

4 Gartenkrauterbutter in einer langlichen
Bahn auf einen Bogen Butterbrotpapier
geben, einrollen und fir 2 Stunden kiihien.

REZEPTE ZUM GRILLEN

Dry-aged

Tomahawk-Steak

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Siifkartoffeln:
4 SiifSkartoffeln,

je 2 roteund gelbe
Paprikaschoten,

100 g Mozzarella,
100 g Parmesan,

100 g Cheddar,

4 Friihlingszwiebeln,
1 EL Créme fraiche,

1 EL Olivendl,
Saftvon 1 Limette,
Salz, Cayennepfef fer

Fiirden Lack:

3 EL Ketjap Manis,
3 EL Ahornsirup,
2EL Honigwein,
42 TL grobes Salz,
3 getrocknete

Chilischoten

Fiir die Steaks:

2 Steaks (a ca. 800 g,
Tomahawk-Schnitt
mit langem K nochen),

grobes Salz,
Pflanzendl

ZUBEREITUNGSZEIT
2 Stunden
+ 40 Minuten Grillzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Den Grill fir direkte/indirekte starke
Hitze vorbereiten. Sif3kartoffeln waschen,
rundum mit dem Zahnstocher mehrmals
einstechen und mit geschlossenem Deckel
bei indirekter Hitze (ca. 200 °C) etwa 1,5
Stunden garen. Paprika hauten, entkernen
und wurfeln. Mozzarella wiirfeln. Parmesan
und Cheddar grob reiben. Frihlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe schneiden.

2 Sufskartoffeln quer halbieren und mit
einem Loffel auskratzen, dabei die Schale
nicht verletzen. Stiftkartoffelmasse,
Paprikawiirfel, Creme fraiche, Mozzarella,
Parmesan, die Halfte des Cheddars, Oliven-
6l, Limettensaft und Frihlingszwiebeln
verruhren, mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen. Die Fullung auf die Stifdkartoffe!-
schalen verteilen und mit restlichem
Cheddar bestreuen. Dann mit geschlosse-
nem Deckel bei indirekter Hitze (ca. 200 °C)
in 10-15 Minuten tuberbacken.

3 Furden Lack alle Zutaten in einer Alugrill-
schale offen bei direkter Hitze einkochen.
Steaks kalt waschen, trocken tupfen und
rundum salzen. Grillrost fetten und die
Steaks offen bei direkter Hitze beidseitig
grillen, bis ein Muster entsteht.

4 Dann die Hitze reduzieren (dazu beim
Holzkohlegrill Liftung schliefben) und auf
indirekte Hitze wechseln. Die Steaks mit
geschlossenem Deckel bei indirekter Hitze
(160-180 °C) noch 15-20 Minuten grillen.
Dabei ab und zu wenden und immer wieder
mit dem Lack bestreichen. Zuletzt die Steaks
ohne Hitze 10-15 Minuten ruhen lassen
(optimale Kerntemperatur 56-58 °C). Mit
den geflllten Stfdkartoffeln servieren.
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Geraucherte
Tandoori-Drumsticks

FUR 4 PORTIONEN
600g Hdahnchen-
oberkeulen,

2junge Knoblauchzehen,
l lila Zwlebel,

50g Ingwer,

2 TL gemahlener
Kortander,

1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel,

1 TL schwarzer Pfef fer
aus der Miihle,

2 EL Paprikapulver
(edelstif3),

1 TL Chili pulver,

1 TL fruchtiges
Currypulver,

200 g Joghurt,

2 EL Erdnussél,

Saft von 1 Limette

Au flerdem:
Pflanzendl,

1 Handvoll Mesquite-
Holzchips (mind.

30 Minuten gewdssert)

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten
+ mind. 12 Stunden

Marinierzeit

100 LaFErR 02/2019

1 Die Drumsticks, also die Hahnchen-
keulen, von Knorpeln und Sehnen befreien,
kalt waschen und trocken tupfen.

2 Knoblauch, Zwiebel und Ingwer schalen
und sehr fein wiirfeln. Koriander, Kreuz-
kimmel, Pfeffer, Paprika-, Chili- und
Currypulver mit Joghurt, Ol und Limetten-
saft grindlich verrihren und Knoblauch,
Zwiebel und Ingwer dazugeben. Keulen
darin einlegen und zugedeckt liber Nacht
im KUhischrank marinieren.

3 Den Grill fir indirekte mittlere Hitze
vorbereiten. Die Keulen aus der Marinade
nehmen und leicht abtupfen. Den Grillrost
fetten und die Keulen mit geschlossenem
Deckel bei indirekter Hitze (160-180 °C)
10-15 Minuten grillen.

4 7Zum Rauchern die Holzchips abtropfen
lassen und direkt auf die Glut oder nach

Herstelleranweisung in die Raucherbox des

Gasgrills geben, den Deckel schliefben.

Sobald Rauch entsteht, die Hahnchenkeulen

mit geschlossenem Deckel bei indirekter

Hitze nach Geschmack noch 15-20 Minuten

garen und rauchern.

SCHWIERIGKEIT
000

American Rib-Eye-Steak
mit Bourbon-Lack

FUOR 4 PORTIONEN
Fiirden Lack:

300 ml Bourbon,

3 EL Sojasauce,
Schalenabrieb und Saft
von 2 unbehandelten
Bio-Zitronen,

2 frischgeriebene
Tonkabohnen,

6 EL Zuckerriibensirup,
2 getrocknete
Chilischoten,

1-2 TL grobes Salz

Fiir die Steaks:
2 US-Rib-Eye-Steaks
(a ca. 1kg, am besten

trocken gerelft),
Salz flocken, Pflanzendl

ZUBEREITUNGSZEIT
18-23 Minuten (Fleisch),
aufSicht (Lack)

+15-20 Minuten Ruhezeit

1 Den Grill fir direkte/indirekte starke Hitze
vorbereiten. Alle Zutaten fiir den Lack in eine
Alugrillschale geben und offen bei direkter
Hitze sirupartig einkochen.

2 Steaks waschen, trocken tupfen und
rundum salzen. Grillrost einfetten und Steaks
offen bei direkter Hitze (ca. 230 °C) von
beiden Seiten grillen, bis ein Muster entsteht.
Die Hitze reduzieren (dazu beim Holzkohlegrill
Liftung schliefden) und auf indirekte Hitze
wechseln. Steaks mit geschlossenem Deckel
bei indirekter Hitze (ca. 200 °C) noch

15-20 Minuten grillen. Dabei immer wieder
mit dem Lack bestreichen.

3 Danach Steaks ohne Hitze noch

15-20 Minuten ruhen lassen (optimale
Kerntemperatur 56-58 °C). Nach Belieben
mit groben Salzflocken bestreuen.

SCHWIERIGKEIT
000
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'« Slaser: Villeroy & Boch - Vintage / ‘
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fs‘tack: CurfMertenE*“’Cern;!; 5 ,.’i' . B
Grillpfanne: Le Creuset - Signature (P{:?
- Teller, Schalen, Mini-Cocotte: Le Creusef - Poté¥ie

(Kirschrot, Palm)




Antipasti vom Grill

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Antipasti:

2 Zucchini

(grtin und gelb ),

I Aubergine,

2 Paprikaschoten

(rot und gelb),

100 g Kirschtomaten,
100 g Austernpilze,

2 junge Knoblauchzehen,
2 Thymianzweige,

2 Rosmarinzwelge,
Salz,

80 ml Olivendl,
Pflanzendl,

schwarzer Pfefferaus
der Miihle,
Schalenabrieb und Saft

von I Bio-Zitrone

Fiir dasAioli:

4junge Knoblauchzehen,
2 Bio-Eigelbe,

1 TL Dijon-Sen,

Saft von ¥4 Zitrone,
Salz,

Chili aus der Mitihle,

200 ml Olivendl

ZUBEREITUNGSZEIT
15-20Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

mit Aioli

1 Grill mit geschlossenem Deckel fiir
direkte starke Hitze vorbereiten. Fiir die
Antipasti Zucchini und Aubergine putzen,
waschen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Paprika vierteln und entkernen,
waschen und, falls nétig, schaten.

2 Die Tomaten waschen. Die Pilze putzen,
trocken abreiben und grob zerteilen. Den
Knoblauch schalen und vierteln. Thymian
und Rosmarin waschen, trocken schitteln
und die Blatter abzupfen. Samtliches
vorbereitete Gemiise mit Salz und wenig
Olivendl mischen.

3 Den Grillrost fetten und das Gemdise
offen bei direkter Hitze (200-230 °C) von
beiden Seiten grillen, bis ein Muster ent-
steht. Dabei mit Pfeffer wiirzen. Sobald das
Gemise fertig ist, in eine grofde Schiisse|
geben und abschmecken. Zuletzt alles mit
restlichem Olivendl, Knoblauch, Zitronen-
schaie und -saftsowie Krautern mischen
und das Gemise darin bis zum Servieren
marinieren,

4 Firdas Aioliden Knoblauch schalen

und fein schneiden. Die Eigelbe mit Senf,
Zitronensaft und Knoblauch purieren und
mit Salz und Chili wiirzen. Das Olivendl
erst tropfchenweise, dann in einem diinnen
Strahl unter standigem Rihren dazugeben
und alles zu einer dick-cremigen Sauce
aufschlagen. Das Aioli zum Antipasti-
Gemilse servieren.

Drillinge im Speck

FUR 6 PORTIONEN
Fiirdas Ol:

4 Chilischoten,

4 Knoblauchzehen,
Saftvon 1 Limette,
Salz,

100 m{ Olivenol

Fiir die Kartof feln:

200 g Friihstiicks pecl:

(in Scheiben),

1 Bund Rosmarin,

400 g vorgegarte
festkochende Drillinge

(z. B. Bamberger Hornchen
oder La Ratte),

Pflanzendl,

Salz, schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

ZUBEREITUNGSZEIT
30Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Firdas Ol Chili halbieren, entkernen
und fein wirfeln. Knoblauch schalen
und ebenfalls in feine Wiirfe! schnei-
den. Beides mit Limettensaft mischen
und salzen. Zuletzt das Ol einriihren.

2 Grill fur indirekte mittlere Hitze
vorbereiten. Speckscheiben langs
halbieren. Die unteren Nadeln der
Rosmarinzweige abzupfen. Kartoffeln
jeweils in eine Speckscheibe ein-
wickeln und mit einem Rosmarin-
zweig fixieren.

3 Grillrost fetten und die Kartoffeln
mit geschlossenem Deckel bei
indirekter Hitze (ca. 180 °C) in
15-20 Minuten knusprig grillen. Mit
Salzund Pfeffer wiirzen und nach
Belieben mit den tbrigen Rosmarin-
nadeln bestreuen. Die Drillinge mit
dem Chili-Knoblauch-Ol servieren.
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Geriducherter Seeteufel mit
Paprikamayonnaise

FUR 4 PORTIONEN
Fiirden Fisch:

1 Schwanzstiick vom See-
teufel (ca. 900 g, mit Haut),
Kiichengarn,

6 Minzestiele,

2 EL Currypulver,

I TL gemahlener Koriander,
1 TL Chili flocken,

1 TL grobes Salz,

2 EL brauner
Demerara-Zucker,
Pflanzendl,

Saft und Schalenabrieb

von 2 Bio-Orangen,

2 EL Rapshonig

Fiir die Mayonnaise:

je 2rote und gelbe
Paprikaschoten,

160 ml Olivendl,

1 Bie-Etgelb,

1 EL rote Thai-Currypaste,
Saftvon1 Bio-Zitrone,

1 EL Leatherwood-Honig,
Salz, Chili aus der Miihle,
3 Kdstchen Shiso-Kresse
Au ferdem:

1 Handvoll Zedernholzchi ps
(1 Stunde gewdssert)

ZUBEREITUNGSZEIT
55 Minuten

+50 Minuten Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Fisch kalt waschen und trocken tupfen, mit
Kichengarn und Minze binden. Curry, Korian-
der, Chili, Salz, Zucker und Zesten mischen.
Fisch damit rundum einreiben, zugedeckt bei
Zimmertemperatur 50 Minuten marinieren.

2 Grill fur direkte/indirekte mittlere bis
starke Hitze vorbereiten. Grillrost fetten,
Fisch mit geschlossenem Deckel bei indirekter
Hitze (ca. 160 °C) 10-15 Minuten grillen.
Orangensaft und Honig verrihren und den
Fisch damit bestreichen.

3 Zum Rauchern Holzchips abtropfen lassen
und direkt auf die Glut oder in die Raucherbox
des Gasgrills geben, den Deckel schliefden.
Sobald Rauch entsteht, Fisch mit geschlosse-
nem Deckel bei indirekter Hitze 25-30 Minu-
ten garen und rauchern.

4 Fir die Mayonnaise Paprika waschen,
rundum mit 1 EL Ol bestreichen und mit
geschlossenem Deckel bei direkter Hitze
(230 °C) in etwa 15 Minuten fast schwarz
grillen. Dann vom Grill nehmen und

mit Frischhaltefolie zugedeckt 10 Minuten
abkuhlen lassen. Die Haut abziehen,
Paprika halbieren, entkernen und mit der
Gabel zerdriicken.

5 Eigelb mit Currypaste, Zitronensaft,
Honig, Salz und Chili pirieren. Ubriges Ol
erst tropfchenweise, dann in dinnem
Strahl unter Rithren dazugeben, zerdrlckte
Paprika unterriihren. Kresse dazugeben
und nach Belieben lGiber den Fisch streuen.

Johann Lafer:
Meine besten
Grillrezepte

E-Book,
Grdfe und Unzer,
999 FEuro

Marinierte Lachsforelle
mit Cranberry-Mop

FUR 4 PORTIONEN

Fiir den Rub:

1 EL rosa Pfef ferkorner,

1 TL Kortanderkoérner,

1 TL grobes Salz,

1 TL brauner Demerara-Zucker,
Bldtter von 8 Thymianzwelgen
Fiir den Fisch:

1 Seite Lachsforelle (ca. 800 g,
mit Haut, ohne Grdten),
Abrieb von 1 Bio-Limette
Fiirden Mop:

100 g getrocknete Cranberrys,
200 ml Cranberrysaft,

Saft von 3 Bio-Orangen,

2 EL Akazienhonig
Auflerdem:

Zedernholzbrett

(1 Stunde gewdssert)

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

+ 40 Minuten Marinterzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Grill fur direkte/indirekte starke Hitze
vorbereiten. Pfeffer- und Korianderkorner
in einer Alu-Grillschale offen bei direkter
Hitze (ca. 230 °C) kraftig rosten,

dann mit Salz, Zucker und Thymian im
Morser zerstofsen.

2 Den Fisch kalt waschen und trocken
tupfen, Fleischseite mit dem Rub griindlich
einreiben und Limettenzesten daruber-
streuen. Lachsforelle zugedeckt bei
Zimmertemperatur 40 Minuten marinieren.

3 Inzwischen alle Zutaten fur den Mop
verrthren und in einer Alu-Grillschale offen
beidirekter Hitze auf ein Drittel einkochen.
Zedernholzbrett bei direkter Hitze (offen)
zum Rauchen bringen.

4 Sobald sich eindichter Rauch entwickelt,
den Fisch mit der Haut auf das Brett legen
und auf indirekte Hitze wechseln. Den
Fisch mit geschiossenem Deckel bei indi-
rekter Hitze (ca. 160 °C) etwa 20 Minuten
garen und rauchern. Dabei den Fisch
immer wieder mit dem Mop bestreichen.
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Gegrilltes Lamm
mit Schalotten und
Knoblauch-Tomaten-Salat

FUR 4 PORTIONEN
Fiirdas Lamm:

40g Ingwer,

4 Knoblauchzehen,

4 Kaffirlimettenbldtter,
1 TL Kortandersaat,

1 TL Cumin (gemahlen),
Saft und Schalenabrieb
von 1 Bio-Zitrone,

2 TL Olivendl,

1 kg Lammschulter
(ausgeldst),

Salz, schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

Fiir die Schalotten:
12-14 Schalotten,

4 Zwelge Liebstockel,
4 EL Olivenol

Fiirden Salat:

4 Knoblauchzehen,

I Handvoll glatte Petersilie,
1 Zwiebel,

800 g Tomaten,

Salz,

Pfeffer (aus der Miihle)

ZUBEREITUNGSZEIT
20Minuten

+etwa SO Minuten Garzeit
+mind. 1Stunde

Martinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Ingwer und Knoblauch schalen, hacken,
mit den Limettenblattern und dem Koriander
im MO&rser zu einer Paste verarbeiten. Cumin,
Zitronensaft und ~schale sowie Olivendl
dazugeben und gut mischen.

2 Lamm waschen, trocken tupfen, salzen
und pfeffern. Dann mit der Marinade ein-
reiben und mindestens 1 Stunde zugedeckt
bei Zimmertemperatur (oder tiber Nacht im
Kuhlschrank) ziehen lassen.

3 Grill fur direkte/indirekte starke Hitze
vorbereiten. Schalotten schadlen und auf einer
Seite tief einschneiden. Liebstockel waschen,
trocken schiitteln und hacken. Schalotten,
Liebstdckel und Olivenol vermengen, in einer
Grillschale verteilen. Das Lamm daraufgeben
und mit zwei Lagen Alufolie abdecken. Etwa
40 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

4 Inzwischen fur den Tomatensalat Knob-
tauch schalen und vierteln. Petersilie waschen,
trocken schitteln und hacken. Zwiebel
schalen und fein wiirfeln, Tomaten waschen
und in Spalten schneiden. Alles miteinander
vermengen, aber erst kurz vor dem Servieren
salzen und pfeffern.

5 Lamm aus der Grillschale nehmen und bei
starker Hitze etwa 10 Minuten grillen, dabei
immer wieder wenden, damit das Fleisch
schdn braunt und die Oberflache knusprig
wird (Kerntemperatur sollte €2 °C nicht
Uberschreiten). Tomatensalat wiirzen, Lamm
aufschneiden und zusammen servieren.
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GENUSSWELT TRINKEN

Die neue Kraft im Bier

Craft Beer - lingst haben sich Zeitgeist und Discounter das ,,runderncuerte”
Volksgetrink einverleibt. Und doch scheint das Gros des Bier trinkenden

Mainstreams der ncuen Vielfalt noch immer mit ciner gewissen
Schiichternheit zu begegnen. Wenn ja, warum? Ein Lokaltermin in der
Hamburger Ratsherrn Brauerei verhilft zu ncuen Einsichten.

MIGUEL MONTFQORT

ie Begritte gehenjedem hierleicht

tiber die Lippen: 1PA, Pale Ale,

Session, Lambic, Oatmeal Stout
.. nun ja, umgeben von neugierigen und
experimentierfreudigen Biertans ist das
vermutlich kein Wunder, Schon gar nicht
hier, im Craft Beer Store im Schatten der
Ratsherrn Brauerei. Weit liber 50@ ver-
schiedene Biere, klassische Spezialitiiten
und die ncuesten Kapriolen aus den aller-
cngsten Nischen, lieb gewonnene Stan-
dards und natirlich das komplette Rats-
herrn-Portfolio. Standort verpflichtet!
Und etwas Didaktik ist auch dabei: ,, I5i-
gentlich muss man den Leuten mal zeigen,
was ¢s fur eine gigantische Bicrvieltalt
gibt. Und das war der Grund, warum wir
liberhaupt angefangen haben®, erliutert
I>ressesprecher Daniel Hertrich, der nicht nur - geo-
grafisch-tamiliiir herzlich vorbelastet (Hopferei
Hertrich aus Feucht in Franken) - ganz erfrischend
tiber Bier referieren kann, sondern auch recht flott
cin echtes , Startbier” ecinschenkt. ,Und anders als
im typischen Getrinkemarkt ordnen wir die Biere
nicht nach Herkunft, Deutschland hier, da dritben
dic curopiiischen Liinder und dann irgendwo hinten

Text: Fotos:

VOM SAISONARTIKEL
ZUM GANZJAHRESSELLER
Das mitKoriandersaat,
Orangenschale und
Kamillenbliiten eingebraute
,Moby Wit"gibtesjetzt das
ganze Jahr iiber. Yes!

JULIA MARIE WERNER

noch die USA, sondern nach Bierstilen.
Craft-Beer-Geschmackstamilien eben.
So bekommen wir die Kunden ganz
schnell zu ihren Lieblingsbieren, ktnnen
ihinen dariiber hinaus etwas Spannendes
anbieten. Wenn dir das schmeckt, macht
dir eines der Biere daneben bestimmt

Spafs. Und so taucht man recht schnell in
die Craft-Weltein!“

Jetzt aber: Was ist Craft Beer?
Craft Beer ist im Grunde genommen
nichts anderes als handwerklich gemach-
tes, handwerklich gebrautes Bier, bei dem
der Wunsch, alte Rezepte wiederzubele-
ben oder diese kreativ zu variieren, mog-
licherweise auch neu zu interpretieren,
ausschlaggebend ist. Oder aber ganz ein-
fach Tradition ist, well man’s schon immer so ge-
macht hat. Und gut muss es sein, das heifdt, es muss
schmecken. Ein nicht ganz unwichtiger Punkt, da-
fiir umso heikler. Fiirdie Umsetzungall dieser scho-
nen Ideeninentsprechende Qualitit benotigt man,
auch dasist bei Craft Beerimmer Thema, hochwer-
tige Zutaten und diese, ein wichtiger Aspekt, in
reichhaltiger Menge. So weit, so gut! Das ist doch
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verniinftig und nachvollziehbar. Aber -
1st das beil uns nicht chnehin gang und
gibe? Reinheitsgebot, jahrhundertelange
Brautradition und so weiter? Grundsatz-
lich: jein! Gegenfrage: Warum sollte eine
Brauerei in Deutschland, diehierjahrlich
etwa liber eine Million Hektoliter Bier
nach derimmer selben Rezeptur und ent-
sprechend optimierter Kalkulation ver-
kauft, plotzlich den Kurs andern und
Jkreativ“ werden?

Well siees will, eskann unddazu ,die
richtigen Leute am Start hat“. Wie zum
Beispiel Ian Pyle, Braumeister extraordi-
naire und Herr iiber die microbrewery im
Haus, eine 1im Vergleich winzige Ver-
suchskiiche, das Labor des Doktor Fran-
kenbier! Hier nehmen samtliche Craft-
Biere ihren Anfang, verriickteste Sachen,
die aber immer wieder und immer haufi-
ger zu optimaler Form und Serienreife
auflaufen. So war’s beim groflartigen
,Matrosenschluck®(einem mit Orangen-
schalen gebrauten Weizen-IPA) oder dem schmerz-
lich vermissten, schonsten Hamburger Fruchtbier
von allen, dem , Apricot Uprising®. Bel allem

ROTKLINKER, MON AMOUR
Die Ratsherrn Braueret residiert

inden Schanzen-Hé fen, ehemaligen
Viehhallen aus dem Jahr 1896.
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BRAUEN IST GUT,
KONTROLLE IST BESSER
Egal wie gut die Anlage ist:

Nase und Gaumen
des Braumeisters sind thr

tiberlegen.

Abseits-ausgetretener-Pfade-Brauen ist
die Bodenhaftungenorm wichtig. Immer
nur neu ist nicht alles. An einer Rezeptur
feilen, Bierstile wirklich ausreizen, alte
Stile wiederbeleben, ,,das ist so was von
befriedigend - vor allem, wenn’s klappt®.
Und wie! Zwei Sauerbiere, das ,,Hanseat
Historic Sour Ale“unddas ,Hanseat His-
toric Sour Ale New England Style“, sind
fliissige Beweisfiihrung in Vollendung.
Der Meinung ist auch der leitende Brau-
melster im Haus, Thomas Kunst. Sein
Faible fiir die eher extremistischen
Craft-Biere ist recht professioneller Na-
tur, ,vieles brauche ich privat nicht unbe-
dingt. Aber qualitativhochwertig muss
es sein. Und es muss schmecken. Nicht
mir, nicht subjektiv. Aber alle Parameter,
die sich sensorisch und stilistisch erfas-
sen lassen, miissen stimmen. Dann ist es
ein sehr gutes Bier. Ganz egal, ob ich’s
,Craft Beer“ oder ,Normalbier“ nenne“.

Craft Beer - woher? Und warum?

Was wir heute als Craft Beerbezeichnen, nicht nur
das Getrank, auch die Idee und Bewegung, stammt
zum grofdten Teil aus den USA, dem Land der unbe-
grenzten Moglichkeiten, dem Land beschrankter
Realitat: Spatestens Ende der Sechziger, Anfangder
Siebziger teilten sich etwa 50 Firmen knapp tiber 80
noch existierende Brauereien. Die Biere waren nicht
nur auf ein bedauerliches Mittel- und Mindermaf$
,heruntergebraut®worden,dem Einheitsbrei wurde
auch noch die letzte Identitat geraubt: Die alkohol-
reduzierte und geschmacksneutrale Leichtbierzeit
(,,It’s Miller time!“) war auf ihrem Hohepunkt an-
gelangt. Daflir kostete der Einheitsbrei der Brau-
Multis weniger als Mineralwasser. Genau in dieser
Zeit leisteten einzelne Bierliebhaber Widerstand.
Wer sichnicht wie Frederick Louis Maytag I1I eine
Brauerei kaufenkonnte (er wollte sie vor der Schlie-
ffung bewahren), eréffnete eine in der eigenen Kii-
che. Homebrewing hief) das Zauberwort, und eines

,Ein Tag ohne
Bier ist wie ein
Tag ohne Wein.”

THOMAS KAPIELSKI (Schriftsteller)
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der ersten Rezeptbiicher ,Mountain Brew* (1975)
war die Bibel. 1979 wurde das Heimbrauen in den
USA legalisiert, so entstanden die ersten micro-
breweries, die andere Vorstellungen als die grofden
Braukonzerne hatten. Von Tageins an war das The-
ma ,,Bler reloaded®: experimentelle Biere, Blere
nach alten Rezepten, Biere aus der alten Welt, tra-
ditionelle Biere mit ungewohnlichen Zutaten.

Sind einheimische Craft-Biere ein Thema?

Und ob! Die Craft-Beer-Szene, die sich in den USA
entwickeln konnte, hat auch in Europa Wellen ge-
schlagen und Gleichgesinnte beziehungsweise be-
geisterte Nachahmer gefunden:in England, Italien,
Spanien, der Schweiz, Osterreich und Deutschiand
- gerade hier, im Bierparadies und der Heimat des
Reinheitsgebots (von dem sich viele ,craftige® Brau-
er zum Teil zu Recht in 1hrer Kreativitat ausge-
bremst fithlen). Mittlerweille wachst die Zahl der
Brauereien und Braustitten in der Bundesrepublik:
unkonventionelle Geschmacksrichtungen, tradi-
tionelle Herstellungsmethoden und ein geringes

MEINE ERSTE
NESSIE!
Braumeister
Thomas Kunst hat
gut lachen: Neben
thm steht das
modernste Sttick
Ldutertechnik

- weltweit. Und
das Modell heif3t
wirklich, Nessie”.

FASSGELAGERT
Ex-Tequila-oder
Madeira-Fass - hier
reifendie ndchsten
Spezial-Bierchen
threr Vollendung
entgegen.
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SCHOPPEN
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Per fekte Anlaufstelle fiir
Bierkauflustige. Besonders
emp fehlenswert:

Beim freitagabendlichen
,Open Bottle“werden die
neuesten Biere im
Sortiment vorgestellt.

MARKETINGSTRATEGIEN

ANNO DAZUMAL S " _r

Pressesprecher Baniel Hertrich in " | e RATSHY o &
seinem Element - Bieretikettenkunde . T4 = 4.3

Folge drei: tiberseeische Exportmdrkte. <1 ' 2
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LWir fahren
zwelgleisig.
Wir konnen das!

'“

THOMAS KUNST (Braumeister)

BIERVIELFALT
Uber 500 Bierstile
und -spezialitdten
—~dabei weit

ent fernt vonjeglicher
Massenbierhaitung!
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Produktionsvolumen sind klare Gegenentwiirfe zu
industriell fabrizierter Massenware. Dabei sollte
man immer bedenken, dass viele traditionelle und
vor allem unabhangige Brauereien schon immer
Craft Beer hergestellt haben. Ein Besuch im Fran-
kischen ist in dieser Hinsicht eine Offenbarung!
Aber auch der Norden hat seine Reize: Terroir
beim Bier findet sich auch hier. ,Ich versuche im-
mer, eine relativ,maritime‘ Braugerste zu bekom-
men®“, so Thomas Kunst, ,darauflege ich Wert. Wa-
rum? Die hat besondere Qualititen. Zum einen ist
da die Seeluft. Ist etwas esoterisch, ich weifd! Zum
anderen, weil die Gerste an eher meeresnahen
Standorten besser mit Wasser versorgt ist. An der
See bildet sich 6fter mal Tau auf den Pflanzen und
hilt die Gerste besser feucht. Macht sich fiir mich
im Bier beziehungsweise beim Brauen bemerkbar.
Das wird alles viel schlanker,ist dann nicht so mas-
tig im Eiweif3!“ Da alle Theorie doch ziemlich grau
und die Praxis regenbogenbunt ist, spliren wir der
Schlankheit beim klassischen Pils, dem Bestseller
aus dem Ratsherrn-Portfolio, nach. Ratsherrn ware
nicht Ratsherrn, wenn sie nicht auch dem belieb-

FORTBILDUNG IN
SACHEN BIER
Von der grauen T heorie
zur stiffigen
Praxiseinheit:
Seminare kénnen so
schén sein.

GENUSSWELT TRINKEN

-. RATSHERRN

® 830 taase LT H |l|lfl_-;
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testen aller Biere einen neuen Twist gegeben hatten.
Die Redeist von den ,New Era Pilsener”, sechs Neu-
interpretationen auf Basis , pilsnerischer Grundtu-
genden“: ein leichtfiifdiges ,,Session®, das hopfenge-
stopfte, hopfenselige ,,Dry Hopped®, der brillant-
wiirzige ,Pfeftersack®, das stattliche, druckvolle
,<Jmperial“, noch ein Hopfenhimmel, das ,,Wet Hop-
ped®, und, gerade richtig zur BBQ-Lagerfeuer-Sai-
son, ein ,.Smoked Pilsener®. Alles klar als Pils er-
schmeckbar, aber inspiriert anders: ab in die Pilse!

Was bringt die Zukunft?
Eine Ratsherrn Bar! Mit Blick aufs Wasser - den
Osterbekkanal am Miihlenkamp in Hamburg-
Winterhude. Im Juli soll sie eroffnet werden, eine
Batterie von 24 Zapfhiahnen wird die Gaste mit
brauereieigenen und internationalen Bierspeziali-
taten versorgen. Als flankierende Mafinahme ist
auch feste Nahrung Bestandteil des neuen Bar-
konzepts, betont regional und nachhaltig!

Und sonst? Ein vermutlich umwerfendes
Sommer-Sauerbier mit Quitte und Williamsbirne
— alles wird gut! ¢
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Da braut sich
was Zzusammen

Wo anfangen? Die Craft-Beer-Bewegung bringt
cine erstaunliche Vielfalt ins Glas, ganze

150 verschiedene Bierstile beschreibt die

,Beer Style Guideline” der American Brewers
Association, und mittlerweile steht heimischen
Biertrinkern auch hierzulande eine grofie
Auswahl zur Vertigung. Um ein wenig Licht ins
Glas zu bringen, haben wir tinf (grofizigig
ausgclegte) Stilrichtungen mit je drei
spannenden Vertretern ausgewiihlt, die man
einfach mal getrunken haben sollte. Schliefilich
fingt die Craft-Beer-Revolution zu Hause an ...
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Deutsches Ale

Gehort wie alle Ales zu den obergarigen Bieren,
zu denen Koélsch, Alt, Roggen- oder
Dinkelbiere sowie samtliche Weifdbiervarianten
(Berliner Weifde, Hefe-, Kristall-, Dunkel-
und Weizenbock) zdhien. Auch das zu Unrecht
fast vergessene Bier mit der Reinheits-
gebot-Ausnahmegenehmigung gehort dazu:
die wunderbare Gose.

b

1. Kundmiiller, Weiherer Wceizen Hell

(5,2 Vol.-%)

Oberfrankische Weizenherrlichkeit aus der 1874
gegriindeten, familiengefiihrten Brauerei, deren Port-
folioeinen intensiv-investigativen Schluck mehr lohnt.
Aber zuriick zur Weif¥’n: fruchtig-elegante Bananen-
Nelken-Melange (Ananas, ein Hauch Birne obenauf) in
Kombination mit milder Bitternote - nocheins!

— Nachster Schluck: Zdtler Hefeweizen hell, Unertl Bio-Weisse
mit Dinkel, Schneider Weisse TAP 5 Meine Hopfenweisse

2. Bayerischer Bahnhof,
Original Leipziger Gose (4,5 Vol.-%)

Wenn schon Sommer, danndieser Biertyp: spontanund
mit Koriander, Salz und Milchsaurebakterien vergoren.
Rezente Saure, Zitrus-, Rhabarber- und (sehr zart)
Ingwernoten, leicht salzig, leichtherb und von Antrunk
bis Nachhall unglaublich erfrischend.

—> Ndchster Schluck: Kehrwieder Elbe Gose, Freigeist Bierkultur,
Geisterzug Quitten Gose,Original Ritterguts Gose

3. Schumacher, Alt (4,6 Vol.-%)
Duftet leicht blumig, fast fruchtig, am Gaumen
dann nussig-malzig-schlank, etwas Karamell-
und Rostaromen (Toast?), feine Bitternoten,im
Abgang wiirzig-frisch: herrliche Balance.

—> Nachster Schiuck: Uerige Alt, Fiichschen Alt,
Freigeist Bierkultur Hoppeditz Doppelsticke Alt

FOTOS: Stocksy, PR
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w,Belgisches” & Lambic

Lambic, Geuze, Dubbel und Tripel - wenn
man vom Bierkosmos spricht, dann ist das kleine
Belgien nicht nur stilistisch ein Bierparalell-
universum. Belgische Brauktnstler waren schon
immer immens kreativ und bahnbrechend
originell. Kein Wunder, dass die UNESCO 2016
die belgische Bierkultur zum immateriellen
Weltkulturerbe erklart hat.

L

1. La Trappc, Blond
(6,5 Vol.-%)

Immens heftig-fruchtige Nase und trotz seiner
6,5 Volumenprozent Alkohol schon fast gefihr-
lich siiffig, dabel priachtig komplex (Blutorangen-
Bananen-Apfel-Aprikosen-Birnen-Aromatik).
Wiirzig-fruchtiges (ach was?) Finish mit feiner
Bitternote. Drinkability? Und wie!

—> Nachster Schluck: Westvleteren Extra 8, Struise
Pannepot, Achouffe La Chouf fe Blonde

2. Boon, Oude Krick (6,5 Vol.-%)

Sauerkirschchampagner, extrabrut -
paradiesisch!

— Nachster Schluck: 3 Fonteinen Oude Geuze,
Cantillon Lou Pepe Kriek, Bokkereyder Abrikoos

3. Ratsherrn, Moby Wit
(5,1 Vol.-%)

Belgisch Wit a la hamburgoise: doch, kann man
so machen! Bananen-, Zitrus-, Kamille-und
noch mehr Kamillenoten. Im Nachhall etwas
Honig und leicht mollige, grapefruitige Siaure.
Cremigund sehrerfrischend.

—> Nachster Schluck: Brouwerij ’t IJ Ijwit, Frau Gruber
Flying Monkey, Raschhofer Lebenskiinstler Wit

WARENKUNDE CRAFT BEER

Stout & Porter

.1 hink you know what a porter is? Me neither”
(Randy Mosher, Bier-Guru). Wir halten uns
also vorsichtig bedeckt, sagen, dass das ober-
garige, ziemlich dunkle, malzig-feste Bier um
1700 in London seinen ersten Auftritt hatte
und seinen Namen den Lasttragern (porter)
am Hafen verdankt. Das Stout ist die kraftigere
Variante des Porters, soviel ist sicher.

L

1. Firestone Walker, Nitro Mecerlin
Milk Stout (5,5 Vol.-%)

Samt und Seide in fliissiger Form, Milch-
schokolade, leicht ,,blonder“ Espresso mit
Milchhaubchen, Nougat- und Karamellsiifde,
dazueinins Unendliche schwingender
Malzorgelpunkt, zarte Bitternote im Nachhall.

—— Nachster Schluck: Samuel Smith Oatmeal Stout,
Mikkeller Beer Geek Breakfast, Beer Here Ammestout

2. Fuller’s, London Porter
(5,4 Vol .-%)

Kaffeesatter Malztrunk mitrostigen Noten,
im Nachhall alles wie in Zeitlupe: dunkle Bee-
renfrucht, Honig, schokolierte Rosinen, Bit-
terschokolade, eine Prise Zimt: idealtypisch!

—> Nachster Schluck: Riedenburger Dolden Dark,
Landgang Dunkle Macht, Ballast Point Black Marlin

3. Kehrwieder, Imperial Black

Prototyp (7,9 Vol .-%)

In alter Zeit Stoff fiir den Zarenhofund bri-
tische Truppeninkiihleren Gefilden, ein Job
fiirdieuntergarigen Hefen. Ergebnis: cremi-
ger Caramell-Vanilla-Choco-Hazelnut-Caffe-
Latte mit feiner Sdure und moderatem Bitter.

——> Nachster Schluck: Ballast Point Barometer Drop,
Autenrieder Schlossbrdu Porter

(Craft-)Bier-

Glossar

Ober- & untergarig
im Zuge des Brauens
kann die Hefe auf
zwel Wege eingesetzt
werden. Wahrend beim
obergarigen Brauen die
Hefesorte Saccharomyces
cerevisiae verwendet
wird und am Ende des
Garens oben schwimmt,
bedient man sich beim
untergarigen Brauen der
Sorte Saccharomyces
carlsbergensis, die sich
nach dem Garen unten
absetzt.

Bitter- & Aromahopfen
Bitterhopfen ist zustandig
far Geschmack und
Bitterstoffe (Alphasaure,
Anteil an den
Geschmacksaromen:
12 bis 20 Prozent). Beim
Aromahopfen hingegen
spielen dtherische Ole
und Polyphenole die
entschetdende Rolle.
Je nach Sorte bringen
sie unterschiedlichste
Aromen (von Ananas bis
Zitrone, Tannenzapfen bis
Honig) ins Bier. Deutlich
teurer als Bitterhopfen.

IBU
Bittereinheit fiir den
Alphasaure-Anteil im Bier,
die nicht mit der realen
Bitterkeit im Bier zu tun
hat. Ein typisches Pils hat
zwischen 30 und 45 IBU,
eine Berliner Weifke
O bis 10 IBU.
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WARENKUNDE CRAFT BEER

Pale Ale & Friends

Urenglisch, obergarig, ,pale” (da hell oder
fahl), weil mit hellem Malz hergestellt, hiibsch
fruchtig gehopft und im Fall des bekanntesten

Craft Beers tiberhaupt, des (East) India Pale
Ale, mit entschiedenem Nachdruck hopfen-
gestopft: Wiederentdeckung ambitionierter

US-Brauer und jetzt weltweit erfolgreich.

'l

1. I"JberQueII, Palim Palim

Pale Ale (5,3 Vol .-%)

Lautet das Geschehen hiibsch hopfig ein (von
wiirzig-erdig bis zitrisch-fruchtig ist alles
dabei), oszilliert dabei zwischen Ananas, Blut-
orange, Grapefruit, Pfirsichund Earl Grey:
dolle Mischung!

—> Nachster Schluck: Camba Pale Ale, Dark Star
Brewing Hophead, Frau Gruber Green is Lord

2. Lemke Berlin, Spreecoast I PA

(6,9 Vol.- %)

West-Coast-IPA-Interpretation aus der Haupt-
stadt mit herb-saftiger Hopfengabe (Nugget,
Cascade, Centennial und Crystal), die Siid-
fruchtiges (Pomelo, Kumquat, Melone) in die
Flasche zaubert: sehr jut jemacht!

—> Naéchster Schluck: Thornbridge Kipling, Ratsherrn
Matrosenschluck, Mikkeller San Diego Windy Hill

3. Stonebrewing, Stone Ruination
Double I PA (8,5 Vol.-%)

Ruinlert moglicherweise die Geschmacks-
knospen fiir jedes Folgebier, ansonsten ist alles
eitel Sonnenschein. Strahlender sind tiber

100 IBU kaum ins Glas zubekommen. Pinien,
andenen Tropenfriichte wachsen! Ein Fest.

—> Nachster Schluck: Camba Imperial IPA, Brewdog
Hardcore IPA, Pelican Beak Brealker Double IPA

116 LaAFER 02/2019

Lager

Zurilick zu mehr oder weniger vertrauten
untergarigen Hopfentriinken, die schon
immer unsere vom Reinheitsgebot fest

umrissene Bierheimat ausgezeichnet haben.

Wobei sich zwangslaufig die Frage stellt:

Warum trinken wir immer noch Fernsehbier?
Ab jetzt wird alles anders.

1. Faust, Kriausen (5,5 Vol.-%)

Unfiltriertes, daher hefetriibes Kellerbier mit
karamellmalzigem Duft, vollmundig, wiirzig-
siiffig, Noten von Bliitenhonig, ein Hauch
getrocknete Aprikose, eine Winzigkeit Oran-
genschale, zart-herbes Umamai: Easy-drinking
im allerbesten Sinne.

—> Nachster Schluck: Miillerbréiu Festus, Hoepfner
Krdusen, Ratsherrn Zwickel

2. Ricklinger LLandbrauerei,

Ricklinger Pils (4,8 Vol .-%)

Hopfensinnlich, duftig-grasig, Zitronenbiskuit,
schlanker, dabel fester Malzkorper und

eine amtliche, hellgriin-knackige Bitterkeit.
Dawar doch was? Wie das Land, so das
Ricklinger. Schleswig-holsteinischherb...!

—> Nachster Schluck: Schénram Schonramer Pils,
Alpirsbacher Kleiner Mdnch, Ratsherrn Pfeff ersack

3. Spezial, Rauchbier Marzen
(5,3 Vol.-%)

Frankische Kruste, Kuchenteigund der ,,sau-
berste“ Rauch, den man sich vorstellen kann -
sanft glimmende Buchenspine und ein Himmel
voller Raucherschinken, weich, fast schwerelos,
1im Nachhall Lakritz und Pflaumenmus.

—> Nachster Schluck: Aecht Schlenkerla Mdrzen,
Gdnstaller Affumicator, Goller Rauchbier

Tresenlesen

(Craft-)Bier-Literatur
flir Wissensdurstige

Torsten Goffin und Stevan Paul:
Craft Beer Kochbuch
— brandstaetterverlag.com

Sylvia Kopp: Das Craft-Bier
Buch. Die neue Braukultur
—> gestalten.com

Norbert Krines snd

Martin Droschke:

111 Frankische Biere, die man
getrunken haben muss

— emons-verlag.com

Jiirgen Roth: Die Poesie des
Biers & Die Poesie des Biers 2
— oktoberverlag.de

Julia und Oliver Wesseloh:
Bier leben. Die

neue Braukultur

—> rowohlt.de

Einholen

Sprudelnde Bierquellen

im Netz

—> craftbeerstore.de

— biertreum.de

— bierselect.de

—> craftbeer-dealer.com
— bier-deluxe.de

— biershop-bayern.de
—> craftbeer-shop.com
—> bierlinie.de

— bierzwerg.de

— belgianbeerfactery.com

FOTOS: PR
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Kingstone

Holzkohlegrill 'BULLET 57

Crillflache @ 57 cm, Mate ca.
- 70 x 60 x 102 cm, Hitzesteuerung
durch Luftungsschieber, mit
Thermometer

24822532

Kingstone
Kugelgrill Bullet 57

GUT

Oko-Test Magazin 07/2018

Mehr
Auswabhl
im Online-Shop f =
Alle Informationen zur Firma und Anschrift lhres B AU H A U S Fachcentrums finden Sie unter www.bauhaus.info/fachcentren www.facebook.com/bauhaus

oder kostenlos unter Tel. 0800-3905000. Produkte sind nicht in allen B/AUH A U S Fachcentren verfiigbar. www.youtube.com/bauhausinfo
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Decke: Lambert

Weingldser: Rosenthal - Tuc

Teller: Rosenthal = Nature Leaf

Besteck: Carl Mertens - Reisebesteck

Salatschale: Lambert

Wasserglas: Rosenthal - DiVipo
Vorratsdose: Villeroy & Boch - To Go

Suppenteller: Thomas = Nature Sand

Besteck: Robbe & Berking - Dante

Limonade: Elixia Mirabelle
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Sommerlicher Pasta-Salat

a

FUR 4-6 PORTIONEN
150 g grtine Buschbohnen,
200 g Far falle,

4 Erer (hart gekocht),
250 g Kirschtomaten,

6 Radieschen,

2 nuttlere rote Zwiebeln,
100 g schwarze Oliven,
50 g junger Spinatsalat,
1 Dose Thun fisch

(im etgenen Saft, 200 g),
2 Knoblauchzehen,
3Zwelge glatte Petersilie,
3 Zwelge Bastlikum,

2 Zwelige Oregano,

3EL Rotwelnessig,

2 TL Dijonsenf,

100 ml krd ftige Gemlise-
oder Gefliigelbriihe,

6 EL extra natives
Olivenol,

Salz, schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen)

SCHWIERIGKEIT
000

la nicoise

1 Bohnen putzen, in Stiicke schneiden.
Farfalle in kochendem Salzwasser etwa

3 Minuten garen, dann die Bohnen

zufigen und weitere 7 Minuten mitkochen.
Anschliefbend Pasta und Bohnen abschitten
und kalt abschrecken.

2 Inzwischen Eier pellen und in Spalten
schneiden. Tomaten waschen und halbieren,
Radieschen waschen, putzen und in dinne
Scheiben hobeln. Zwiebel schalen und in
feine Ringe schneiden. Alles mit Oliven und
gezupftem Thunfisch mischen.

3 Fur das Dressing Knoblauch schéalen und
fein reiben. Krauter abbrausen, trocken
schitteln, Blatter abzupfen und méglichst
fein hacken. Mit Essig, Senf, Brithe und Ol
in ein Schraubglas geben, verschliefden

und kraftig schitteln. Sauce mit Salz und
Pfetfer wiirzig abschmecken und lber den
Salat giefden.

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

REZEPTE ZUM PICKNICK

Marinierte Ziegenkise-
Basilikum-Pralinen

FUR 4 PORTIONEN

2 Knoblauchzehen,

2 Chilischoten,

4 Thymianzwelge,

3 Rosmarinz welge,

250 ml extra natives Olivenol,
5 Zweige Basilikum,

300 g Ziegenfrischkdse,

Salz, Cayenne pfef fer

ZUBEREITUNGSZEIT
25Minuten
+ mindestens 12 Stunden

Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

7 Knoblauch indlinne Scheiben schneiden,
Chilischoten halbieren, zusammen mit

den Krautern und dem Olivendl in ein grofses
Einmachglas geben und vermischen.

2 Basilikumblatter abzupfen, moglichst fein
hacken und mit dem Frischkase vermischen.
Cie Mischung mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzig abschmecken, dann mit angefeuchteten
Handen zu kleinen runden Pralinen formen.

3 Ziegenfrischkase-Pralinen behutsam
in das Glas mit Olivendl setzen und darin
im Kihlschrank abgedeckt mindestens
12 Stunden marinieren. Dazu frisches
Baguette - perfekt!
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REZEPTE ZUM PICKNICK

Bunte Ratatouille-
Gemiise-Quiche

FOR 8-12 PORTIONEN
(TARTEFORM @& 24 CM)
250g Mehl,

100g Frischkdse,

100 g weiche Butter,

4 Bio-Eier,

1% TL Salz,

5 Eiertomaten,

1 ldngliche Aubergine,
2grofle Zucchini

(griin und gelb),

150 ml Milch,

3 ELAjvar

(wiirziges Paprika piiree),
50 g Parmesan,

Salz, Cayenne pfef fer,

Zucler

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ 45 Minuten Backzeil

SCHWIERIGKEIT
00O
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1 Mehl, Frischkase, Butter, 1 Ei und etwas
Salz in einer Knetmaschine oder mit den
Handen zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. In Folie wickeln und

30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 Inzwischen Tomaten, Auberginen und
Zucchini waschen und in etwa 2-3 mm
dinne Scheiben schneiden, in ein Sieb
geben und salzen. 3 Eier mit Milch, Ajvar
und Parmesan in einen Mixbecher geben
und mit einem Purierstab griindlich
verquirlen, mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker kraftig wirzen.

3 Ofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig auf

einer bemehlten Arbeitsflache etwa S mm
dick ausrollen, in eine gefettete Tarteform
legen und sorgfaltig an den Rand driicken.
Uberschiissigen Teig wegschneiden.

4 Zucchini-, Auberginen- und Tomaten-
scheiben trocken tupfen und abwechselnd
dicht andicht auf den Teig legen. Eier-
Milch-Mischung gleichmafig dariiber-
giefden. Im Backofen auf unterster Schiene
in etwa 45 Minuten goldbraun backen.

Gewiirztomaten
in Essig-Karamell-Sud

FUR 6 PORTIONEN
je 500 g rote und gelbe
Kirschtomaten,

200 g Zucker,

250mi WeiRweinessig,
2 Knoblauchzehen,

2 rote Clulischoten,

3 Sternanis,

4Nelken,

3 EL Korianderkorner
(angedriickt),

2 Zimtstangen,

3 Lorbeerblatter

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten
+ mindestens 48 Stunden

Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Tomaten kreuzweise einritzen, etwa

10 Sekunden in kochendes Wasser geben,
danach gleich in Eiswasser kalt abschrecken
und vorsichtig die Haut abziehen. Geschalte
Tomaten in ein sterilisiertes grofes oder in
mehrere kleine Einmachglaser geben.

2 Zuckerineinem Topf goldgelb
karamellisieren. Dann mit Essigund 250 ml
Wasser abloschen. Knobtauchzehen
halbieren und mit den Chilischoten, den
Gewirzen sowie dem Lorbeer hinzufiigen.
Etwa 5 Minuten leise kdcheln lassen.

3 Den heiften Sud mitsamt der Gewlirze
Uber die Tomaten in die Glaser giefen, fest
verschliefden und im Kihlschrank auskihlen
lassen. Tomaten mindestens 2 Tage im

Sud marinieren.
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Decke: Lambert

Tarteform: Le Creuset
Buckelmesser: Carl Mertens - Carl
Weinglaser: Rosenthal - Tac
Flaschenverschluss: Carl Mertens
Korkenzieher: Le Creuset
Wasserglas: Rosenthal = DiVino
Teller: Thomas - Nature Water
Besteck: Robbe & Berking - York
Serviette: Apelt

Limonade: Elixia Mango

Wein: Corte Manzini,

Lambrusco Grasparossa ,LAcino”
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Salat von gegrilltem Obst und
Hithnchen mit
Orangen-Vanille-Dressing

FUR 4-6 PORTIONEN
3 Bio-Orangen,

Mark vonl Vanilleschote,
100 ml extra natives
Olivendl,

2EL Ahornsirup,

Salz, Cayennepfeffer,
Saft von 1 Limette,

I Baby-Ananas,

1 Mango,

je 250 g Wasser- und
Honigmelone,

je 2 Pfirsiche und
Pflaumen,

500 g Hihnchenbrust filet

ZUBEREITUNGSZEIT
1 Stunde 10 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Von 1 Orange die Schate fein abreiben.
Alle Orangen halbieren, Saft auspressen und
mit Schalenabrieb und Vanillemark auf

150 ml einkochen. Abkiuhlen lassen, dann
Olivendl und Ahornsirup nach und

nach mit einem Plrierstab untermixen.
Dressing mit Salz, Cayennepfeffer

und Limettensaft wiirzig abschmecken.

2 Ananas, Mango und Melonen schalen.
Ananas vierteln, Strunk wegschneiden, Mango-
fruchtfleisch am Stein entlang herunterschnei-
den. Melonen in Schnitze schneiden, Pfirsiche
und Pflaumen halbieren und entkernen.
Hahnchenbriliste abbrausen, trocken tupfen
und in etwa 2-3 cm grofie Wiirfel schneiden.

3 Obst und Hithnchen mit etwas Ol einpin-
seln, wirzen und auf einem heifden Grill rund-
um grillen, bis ein deutliches Muster entsteht.
Anschliefsend das Obst in mundgerechte
Stiicke schneiden und mit dem Hihnchen in
eine grofde Salatschiissel geben. Dressing
dariubergiefden, locker miteinander mischen
und etwas durchziehen lassen.

REZEPTE ZUM PICKNICK

Tramezzini mit

Raucherlachs, Gurke
und Wasabi-Dill-

Frischkise

FUR 4-6 PORTIONEN
2 kleine Salatgurken,

1 Bund Dill,

150 g Frischkase,

2 TL Wasabi paste,

1 TL Honig,

Salz, Cayennepfeffer,

1 Romanasalatherz,

6 Scheiben Tramezzini-
Brot (entrindetes
Sandwichbrot),

250 g Rducherlachs in

diinnen Scheiben

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Gurke waschen und der Lange

nach in dinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Dill zupfen, fein hacken und

mit Frischkase, Wasabi und Honig
grundlich vermischen. Creme mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Salatherz
in feine Streifen schneiden.

2 Die Halfte der Brotscheiben mit dem
Frischkase-Mix bestreichen und mit
Gurkenscheiben belegen. Salatstreifen
darauf verteilen, zuletzt dann den
Raucherlachs. Mit den restlichen
Brotscheiben bedecken und etwas
andriicken. Tramezzini quer in etwa
3-4 cm breite Streifen schneiden.
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REZEPTE ZUM PICKNICK

Brombeer-
Streusel-Muffins

FUR10 STUCK
FiurdieStreusel:
120g Mehl,

50g Puderzucker,
15 TL Zimt,

509 weiche Butter

Fiirdie Muffins:

2 Bio-Eier,

75 g Zucker,

150 ml Milch,

100 ml Sonnenblumenol,
4 EL Brombeer-Likor,
1 Prise Salz,

1 EL Vanillezucker,
2509 Mehl,

2 TL Backpulver,

300 g Brombeeren

Au ferdem:
Puderzuckerzum

Bestduben

126 LaFER 0272019

1 Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Papierformchen in die Vertiefungen
eines Muffin-Backblechs verteilen. Fiir

die Streusel Mehl mit Puderzucker, Zimt und
Butter verkneten.

2 |n einer grofden Schiissel Eier mit Zucker,
Milch, Ol, Likor, einer Prise Salz und Vanille-
zucker grindlich verguirlen. Mehl mit Back-
pulver mischen, dariibersieben und mit einem
grofsen Loffel locker unterheben.

3 Teig in die Papierformchen verteilen.
Brombeeren waschen, trocken tupfen und in
den Teig driicken. Streusel dartiberstreuen,
Muffins im Ofen in etwa 30 Minuten
goldbraun backen. Gebackene Muffins mit
Puderzucker bestdauben.

ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten
+ 30 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

Rosenbliiten-Himbeer-
Reispudding

FUR 4 PORTIONEN
280 g Milchreis

(gegart, kalt),

250 ml Sahne,

125 ml Milch,

120 g Honig,

1 TL Vanilleextrakt,
250g frische Himbeeren,
12 TL Rosenbliitenwasser,
Rosenbliiten (getrocknet)
zum Bestreuen,
Pistazien (fein gehackt)

zum Bestreuen

ZUBEREITUNGSZEIT
12 Minuten

+ mindestens

1 StundeKiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Reis, Sahne, Milch, Vanilleextrakt
und 90 g des Honigs in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe etwa 6-8 Minuten
einkochen, dabei gelegentlich
umrihren, bis die Mischung heif}
und etwas dickflissig geworden

ist. Auf 4 Glaser (a circa 180 m|
Fassungsvermogen) verteilen und
mindestens 1 Stunde im Kihlschrank
kalt stellen.

2 Himbeeren, den restlichen
Honig und Rosenblitenwasser in
eine Schiissel geben und behutsam
vermischen,

3 Die Mischung auf die 4 Glaser
verteilen und mit Rosenbliten und den
fein gehackten Pistazien bestreuen.



REZEPTE ZUM PICKNICK

Wein-, Saftglaser: Rosenthal - Tac
Becher: KPM - To-go

Teller: KPM - Lab - .
Muffinférmchen: Villeroy.& Boch - Clever Baking
Vorratsdose: Villeroy & Boch - To Go :
Besteck: Carl Mertens - Worpswede -
Servietten: Apelt !

Cidre: 2016 Domaine Lesuffleur ,La Folletiere®
Wasser: Gerolsteiner Krduterwasser
(Apfel-Melisse-Lavendel & Mirabelle-Melisse)

w



KULINARIK & KULTUR

QOliver Steffens,
Stefan Adrianetal.:
How to Drink Gin -
Deutschland.

Die 100 besten Gins

224 Seiten, Hallwag,
19,99 Euro

Susann Kreihe:
Sous Vide - Sanftes Garen
fur perfektes Fleisch

320 Seiten, Christian,
49,99FEuro

Aromakracher im
luftleeren Raum

Was Sie schon immer (ber Sous-vide
(Vakuumgaren) wissen wollten,

aber nicht zu fragen wagten: Susann
Kreihe, K&chin, Rezeptautorin, Food-
stylistin und, hinter den TV-Kulissen,
langjahrige Wegbegleiterin Johann
Lafers, kennt ganz bestimmt die
Antwort. Und prasentiert diese (und
viele mehr) in einem absolut lesens-
werten Prachtband, der in keiner K-
che und Kochbuchsammlung fehlen
sollte. Eine grofbartige Wissens-
datenbank mit vielen verbfiffend
alltagstauglichen Rezepten, die,
Wasserbad und Vakuum sei Dank,
ganz neue aromatische Erfahrungen
moglich machen.
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Wacholderland

,,How to Drink“ geht in die
nichste Runde, jetzt ist
hiesiger Gin an der Reihe.

Die Tiefenbohrungim
Wacholderland nimmt ein
Autorenkollektiv vor, das mit
allen spirits gewaschenist.
Entsprechend detailliert und
zuverlissig wird die Geschichte
deutschen Gins vermittelt,

die Aromakartografie
(,,Flavourmaps“) samt
Verkostungsnotizen inspiriert
beim Lesen ungemein — ab jetzt
ist es immer Gin o’cloch!

Cassia: Replica

CD. Distiller Records DTIL 103V
(erschienen April 2019).
Anspieltipp:,,100 Times Over”

CASSIA

Wine Country

Regie:

Amy Poehler,
103 Minuten,
Net flix
(erschienen
Mai 2019)

Ein Sommer in vollen Ziigen

Musik, Film, Buch und ein gut gefiillter kulinarischer
Kalender — der Langweileschutzfaktor ist richtig hoch!

Almade ’'Aigle:

Grillen, die zweite

Zehn Jahre mussten Grillsportler
und Jamie-Purviance-Fans auf den
Nachfolgekaventsmann von ,Weber's
Grillbibel* warten - jetzt ist er da,
und alles ist gut. Sehr gut sogar! Mit
100 neu entwickelten Rezepten und
iber 800 (!) detaillierten Step-Fotos
liefert Grillguru Purviance mit dem
»Vol 2" das vermutlich aufwendigste
und lehrreichste Buch zu unser aller
Lieblingsthema ab: ein Meisterstlick!

Jamie Purviance:
Weber's Griltbibel - Vol. 2

360 Setten,
Grdfe und Unzer, 29,99 Euro

Ein Garten

228 Seiten,
Mattes & Seitz
Berlin,
22FEuro

Schwerelos gliicklich

Das kdonnte der Soundtrack fir unseren
Sommer sein: luftig arrangierter, auf
fast subversive Weise unwiderstehli-
cher Indie-Pop mit relaxten, afrikanisch
anmutenden Grooves, Hi-Life-Gitarren-
sound und einer gewissen tropischen
Lassigkeit. Die Jungs aus Macclesfield
haben mit einem Lacheln auf den
Lippen den Sonnenschein fur sich
gepachtet - und wir so einfach mitten-
mang: grofbartig!

Sechs Freundinnen
und viele Flaschen

Rebecca (Rachel Dratz) méchte die
grofe 5", ihren 50. Geburtstag, gar
nicht feiern, die besten Freundinnen
Abby (Amy Poehler), Catherine (Ana
Gasteyer), Val (Paula Pell), Jenny
(Emity Spivey) und Naomi (Maya
Rudolph) aber umso mehr. In schdns-
ter weinseliger Kulisse entspinnt sich
dann auch folgerichtig ein amisan-
tes, feucht-frohliches Chaos, das zum
gepflegten Nachtrinken anregt.

ALMA DE L'AICLE

Paradiesische Zustinde

Man kann ihn noch durchstreifen, den Garten,
dem Almadel’Aigle in ithrem beriihrend und
begliickend nostalgischen Buch ein Denkmal setzt.
Vondem urspriinglichen Paradies im heutigen
Hamburg-Eppendorfist nur ein kleines, fast
verwunschenes Areal geblieben, aber mit

jeder Seite, die ’Aigle schreibt, wichst der
Gartenins Unendliche.

FOTOS:



itten in Deutschland und doch in absolut ruhiger Lage. Hier

kennen Sie die unvergleichliche und ursprungliche Natur
genielen. Erleben Sie die bereits ein halbes Jah r nach der Ereffnung
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Feinschmeckerkuche von
Peter Niemann im Gourmet-Restaurant ,I.a Vallée Verte”.

Das stilvolle Relais & Chateaux Hotel ist eine perfekte Oase fur
Gourmets und Naturliebhaber, die das Besondere lieben. Die
Wartburg, die Goethestadt Weimar und das Schloss Wilhelmshehe
in Kassel mit der umfangreichsten Rembrandt-Sammlung der Welt
locken zu erlebnisreichen Austflugen.

Das Hohenhaus-Team freut sich darauf, Sie zu verwohnen.

HOHENHAUS — 37299 HOLZHAUSEN
TELEFON: (0 56 54) 98 70
TELEFAX: (0 56 54) 13 03

E-MAIIL: hohenhaus@relais.com



LIEBLINGSTERMINE

Geldermann auf dem Griinen Higel

1838 griindete Peter Geldermann mit seinem Kompagnon die erste
eigene Kellerei bei Reims. Sohn Alfred Geldermann brachte Jahre spater
Wissen, Handwerk und eine einzigartige Schaumweintradition nach
Deutschland zuriick. Heute wie damals entstehen in der Breisacher
Kellerei am Rhein feinste Sekte in traditioneller Flaschengarung. Auchin
diesem Jahr ist die Geldermann Privatsektkelierei Partner der Richard-
Wagner-Festspiele, die Bayreuth vom 25. Juli bis 28. August zum kultu-
rellen Zentrum der Opernwelt machen. Erstmalig gibt es eine exklusive
Bayreuther Festspiel Cuvée, die auf 6000 Flaschen fimitiert ist. Sie ist
nach traditionellem Verfahren drei Jahre in der Flasche gereift, Chef
de Cave Marc Gauchey komponierte sie eigens fiir das herausragende
Kulturereignis. Die Festspiel Cuvée wird ausschlie3lich auf dem Griinen
Higel ausgeschenkt und ist auch nur dort sowie am Breisacher Firmen-
sitz erhdltlich. Das Flaschendesign steht ganz im Zeichen der

aktuellen Neuinszenierung des ,Tannhauser” von Tobias

Kratzer: Ein Zitat aus der Operziert das Etikett und

macht die Flasche zu einem Sammlerstiick.

Bayreuth

Geldermann und LAFER verlosen funf Pakete,
bestehend aus sechs Flaschen Bayreuther Festspiel
Cuvée sowie der von Katharina Wagner signierten
DVD-Box ,Richard Wagner - The Bayreuth Edition".

Teilnahmebedingungen: Schreiben Sie bis zum 30. Juli 2019 eine
Postkarte oder E-Mail mit Angabe Ihres Namens, vollstandiger Adresse
und Telefonnummer unterdem Stichwort,Bayreuth_LAFER"an:
Geldermann Privatsektkellerei GmbH, Am Schlossberg 1, 79206 Breisach
am Rhein oder boutique@geldermann.de. Teilnahme ab 18 Jahren.

Das Los entscheidet. Barauszahlung /Umtausch ist nicht moglich. Die
personenbezogenen Daten werden . S. d. Datenschutzgrundverordnung 7
erhoben und verarbeitet. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Aus fithr- Y \ Y
liche Teilnahmebedingungen auf www.geldermann. de/bayreuth g

x4

24.und 25.August 2019

IZin Prosit auf die ,,Zitrone des Nordens® Bis 7. September 2019
Facetten der Food-Fotografie

Die kleinen leuchtenden Beeren

. P Essen lasst sich auf vielerlei Weise fotografisch abbilden. Die
des Sanddorns sind anRugen all- Aussteilung .. Food for the Eyes” bei C/O Berlin beleuchtet Facetten
gegenwairtig. Die Pflanze der Food-Fotografie und zeigt, wie Fotografen Nahrungsmittel
liebt Sandbdden und stabilisiert im Laufe der vergangenen zwei Jahrhunderte in Szene gesetzt
haben - vom Stillleben bis zum Instagram-Motiv. Sortiert sind die
Bilder in drei Bereiche:,,Stillleben” zeigt, wie die Malereidie

mit ihren Wurzeln die Insel-

diinen. Daher feiert das Ostsee- Fotografie inspiriert hat, , Around the Table” beleuchtet
bad Glowe die ,,Zitrone des Nor- Mabhlzeitenrituale und ,, Piaying with Food” beschaftigt sich mit
Ty e T R wegen humorvoll-spielerischen Varianten der Food-Fotografie.
b
; ; i Berlin
seines Vitamin-C-Gehalts auch
genannt wird, jahrlich das Sand-
dornfest. Dann erstrahlt
der Ort in leuchtendem Orange. Ouka Leele:
Es finden ein Umzug und die Kro- »Peluqueria®,
1979

nung des Konigspaares statt, dazu
gibt’s Musik, Feuerwerk

und ein buntes Markttreiben mit
Standen, die Safte, Kosmetik,
Bonbons und Likore aus, na klar,
Sanddornbeeren, feilbieten.

Glowe
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Die ideale
Komposition aus Kultur-
genuss und Naturnihe

Als Partner der Bad I1ersfelder
Festspiele und des Eisenacher
Bachfestes bietet sich das Relais &
Chateaux IHotel Schloss Hohenhaus
als perfekte Basis an, um
hochkaritigen Kulturgenuss und
entspannte Tage inidyllisch-
lindlicher Umgebung zu verbinden.

rei Partner, ein Ziel: Peter Niemann,

Direktor des Schlosshotels Hohenhaus,

der Intendant der Bad Hersfelder Fest-
spiele, Joern Hinkel, sowie Christian Stotzner
und Stephan Kohler, die Organisatoren des Bach-
festesin Eisenach, wollen neue ,,Briicken bauen®
in der Mitte Deutschlands. Ihre Idee: Besucher
der 69. Bad Hersfelder Festspiele und des dritten
Eisenacher Bachfestes sollen Kulturgenuss mit
einem Erholungsaufenthalt verbinden - und zu
diesem Zweck im Relais & Chateaux Hotel Schloss
Hohenhausin Herleshausen einkehren, daseinen
Shuttleservice zu beiden Veranstaltungsorten
anbietet.

Aufdem Spielplan der Bad Hersfelder Festspie-
le stehen vom 5. Juli bis 1. September unter der
Intendanz von Joern Hinkel unter anderem das
Siebziger jahremusical ,,Hair*, die Biihnenfassung
vonNick Hornbys Roman ,,A Long Way Down“und
die Komodie ,,Shakespeare In Love® - gespielt vor
der beeindruckenden Kulisse der Stif tsruine.

In Eisenach erwartet die Besucher vom 30. Ok-
tober biszum 3. November ein facettenreiches Pro-
gramm aus Konzerten, Kantatengottesdiensten,
Vortriagen und Kammermusikabenden. Ein Kon-
zert findet im Rahmen der organisierten Konzert-
fahrt ,Bachfest unterwegs® auf Schlioss Hohenhaus
statt und steht als spezielles Paketangebot (Trans-
fer, Eintritt und Bewirtung) im Programm des
Bachfestes.

Doch dank des Shuttletransfers bietet sich das
Schlosshotel auch fiir die librigen Veranstaltungen
beider Festivals als Basis an. Es liegt, umgeben von
weitlaufigen Wildern, in einem Natur-, Vogel- und
Wasserschutzgebiet und bietet neben modernem

BACHFEST IN
EISENACH
In der Georgenkirche
predigte nicht nur Martin
Luther, sie ist auch
die Taufkirche Johann
Sebastian Bachs.

KULINARIK & KULTUR

BAD T\
HERSFELDER
FESTSPIELE

KULTUR

UND NATUR

In der Sti ftsruine
Bad Hers feld
steht 2019 die K o-
modie,, Shakes-
peare In Love“ auf
dem S pielplan
(links). Das Relais
& Chateaux Hotel
LOchloss Hohen-
haus“liegt roman-
tisch zwischen
weitldufigen Wail-
dern (unten).

Komfort auf Topniveau eine mit einem Miche-
lin-Stern ausgezeichnete Kiiche. Hoteldirektor
Peter Niemann begriifdt seine Gaste im Restaurant
La Vallée Verte zu einem Neungingemeniimitloka-
len Spezialitaten wie Krahe mit Winterkarotten aus
der Sandmine oder dem vor Ort geziichteten Brau-
nen Bergschaf. Kulturinteressierte konnen den Ge-
nuss erstklassiger Speisen und hochkaritiger
Schauspiel- und Konzertevents mit entspannten
Tageninidyllisch-landlicher Umgebungverbinden.
Das Relais & Chateaux Hotel Schioss Hohenhaus un-
terbreitet gern individuelle Angebote.

—> bad-hers felder- fest spiele.de
— bachfest-eisenach.de
— hohenhaus.de
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GENUSSWELT REISE

Kreative
Kiichen-
freunde in

Kuala
Lumpur

Die unbindig
wachsende lauptstadt
von Malaysia ist
fiir Johann Lafer seit
15 Jahren immer
wieder ein Erlebnis.
Vor allem weil er dort
ebenso lange einen
kreativen kochfreund
hat. Mit Chef Wali
erkundet er Mirkte,
Tempel und Garkiichen.

Text: Fotos:
SABINE SCHRAMEK DAVID MAUPILE
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ZWE| FREUNDE

auf Frische-Shoppingtour. Chef
Wai und Johann Lafer sind sich
nicht nur betim Gemiise etnig. Eine
Geschmacksmischung aus Fernost
und Europa muss auf den Tisch.




GENUSSWELT REISE

DIE PETRONAS TOWERS
sindeines der Wahrzeichen von
Kuala Lumpur. Hier treffen Luxus,
geheimnisvolle Tempel und
kunterbuntes Leben aus Hightech
und Tradition aufeinander.

s 1st Nacht in Kuala Lumpur. Die 451,9 Me-

ter hohen Zwillingstiirme Petronas Towers

leuchten erhaben aus dem Lichterglitzer-
meer der malaysischen Hauptstadt hervor. Zwi-
schen silbrigen Wolkenkratzern, funkelnden Fas-
saden und unzidhligen Baukranen schimmern
rot-gelbe Tempellichter. Mopedfahrertragen diin-
ne Blousons mitder Riickseite nach vorn und quet-
schen sich bei 29 Grad durch den dichten Verkehr.
Die Luft ist schwiil, eine leichte Brise lasst die Pal-
men rascheln. Kuala Lumpurbedeutet, schlammi-
ge Flussmiindung®, hier treffen die Fliisse Gombak
und Klang zusammen - und nicht nur sie. In KL,
wiedie 1,8 Millionen Einwohner ihre Stadt nennen,
vereinen sich Alt und Neu, Geschichte und Hyper-
moderne, Mystik und Hightech.

,Das boomt hier“, sagt Johann Lafer staunend
auf der Fahrt ins Zentrum. Vor 15 Jahren war er
zum ersten Mal in der Stadt. Immer wieder besucht
er die Metropole und Wai Look Chow, den alle Chef
Wal nennen. Bei seinem ersten Malaysiabesuch hat
Lafer den quirligen Koch im Pangkor Laut Resort
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GARKUCHEN

zu widerstehen ist

ein Fehler. Was hierin
den Woks brutzelt,
ist einfach nur kostlich.

NACHDEMDINNER
unter fretem

Himmel bleibt das

Sel fie nicht aus.



GEWURZE MIT HEILKRAFT
gehoren auf jedem Markt mitzum
tdglichen Leben. Hier, wo Chinesen,
Malaien und Inder leben, wird
Gesundes immer mit der hetmischen
Natur verbunden.

ZARTE SATESPIESSE
inzischenden Flammen
gegrilit, bestehen traditionell
aus drel Fleischstiicken.
Gedippt in stifi-scharfe
Erdnusssauce machen sie
Lust aufviel mehr davon.

GEGEN SCHWITZEN

bel tropischen Temperaturen
hilft Chili. Auch davon
kaufen Che fWai und Johann
Lafer reichlich ein, bevor
stevollge packt mit Tiiten auf
dem Moped davontuckein.

2Jkuala Lumpur duftet,
wuselt und lasst mich im
I.eben nicht mehr los.”

GLUCKLICH

in Kuala Lumpur ist, wer
gliickliche Gdste hat.
Aufdem Alor Street Food
Market entspannen

Jung und Alt bel indischen
und chinesischen
Kostlichkeiten.

JOHANN LAFER

auf einer Privatinsel an der Westkiiste Malaysias
kennengelernt. Chef Wai trugwie ein Pirat ein bun-
tes Tuch iiber seinem kurzen Haar. Er brutzelte im
Wok fangfrischen Fisch, exotische Gemiise und an-
deres mehr, was dem Europier gefiel. ,Der ist der
Hammer"”, so Lafer tiber den Mann, der heute Cor-
porate Executive Chef der Gruppe YTL Hotels ist.
Ander Tiir des The Ritz-Carlton wartet der Ma-
laie schon aufLafer.,Ich will dir was zeigen“, sagt er
lachend und nimmt ihn mit, ein paar Ecken weiter
auf den Alor Street Food Market. An unzahligen
Stinden und Hiitten in einer schmalen Gasse
zwischen Hauserschluchten dampft und zischt es,
duftet nach exotischen Gewiirzen. Um 23 Uhr ist je-
der Platz unter den knallroten Lampions besetzt.
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ER KANN ES EINFACH
nicht lassen. Johann Lafer
ldsst sich fix zeigen, wie man
das koéstliche Fladenbrot
bdckt, mit dem man das Curry
betm traditionellen Friih-
stiick Roti Canatl ver putzt.

Satespiefie und Chilikrebse, Diin Sum, Hihnchen-
fliigel und gebratener Reis tiirmen sich zwischen
Zackenbarschen, blubbernden Suppentopfen und
leuchtenden Friichten. Die beiden fachsimpeln beim
Essen, was man daraus so alles zubereiten konnte.
Am néichsten Morgen ziehen sie wieder los, vor-
bei an Biirotiirmen und noblen Hauserfassaden
geht es zum Pudu Wet Market. Er heif$t so, weil hier
alles ganz frisch verkauft wird, standig wird die Wa-
re abgespritzt, es tropft iiberall, alles ist nass und
feucht. Gebratene Enten hangen am Haken, bunte
Karotten liegen neben feurigen Chilis, Riesengar-
nelen dicht an dicht mit Muscheln und getrockne-
tem Fisch. Als Snack gibt es Roti Canai: Curry, das
mit Fladenbrot gegessen wird. Die beiden Koche
kaufen ein, und zwar fiir einen Mix aus asiatisch
und westlich, aus scharfund siif3, aus fruchtig und
fischig. So entstand auch ihr gemeinsames Koch-
buch - funf Kilo schwer: ,,Zwei Freunde - eine Kii-
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HINDUS SIND

aus Kuala Lumpur ebenso
wentg wegzudenken wie
Moslems, Buddhisten und
Christen. Jeder lebt seine
Tradition. Diese jungen
indischen Frauen bereiten
sich au fihr Gebet vor.

IN BUDDHISTISCHEN
Tempeln duftet es nach
Raucherstdbchen und
Blumen. Opfergaben aus
frischem Obst sollen
Gliick und Reichtum
bringen. Jolwann Lafer und
Che fWat machen mit.

che“ Mindestens zehn Kilo Einkédufe schleppt Chef
Wai schliefdlich zum Mofa. Lafer diistlos, Wai sitzt
lachend mit den Tiiten hinten. Ein Bild, das in Kua-
la Lumpur alltaglich ist. Sie tuckern vorbei an der
Jamek-Moschee, am Independent Square mit den
beeindruckenden Kolonialbauten und stoppen im-
mer wieder, um noch etwas einzukaufen: Koch-
bananen, Mangos, Kiirbisse, Kokosniisse.

Pause machen sie im buddhistischen Thean
Hou Temple, den Hainan-Chinesen zu Ehren der
Meeresgottin Mazuerrichteten. Zwischen Buddhas
und chinesischen Tierkreiszeichen, Wahrsagern
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GENUSSWELT REISE

BEIl FANGFRISCHEM
Fisch und Meeresfriichten
au fdem Nassmarkt strahlen
ChefWai und Johann

Lafer. Sofort entwickeln sie
Ideenfiir neue Fusion-
Gerichte aus Ost und West.

GELB STEHT FUR SONNE
Hindus lieben nicht nur Curry, sondern
auch die Farbe Gelb. Die Kleinen
sind ihr Sonnenschein, ihre grofle Liebe.

und Raucherstibchen erholen sich Wai und Lafer
vom Trubel der Stadt. Unter den rot-goldenen
Déachern hat man einen herrlichen Blick auf die
Skyline Kuala Lumpurs. Wolkenkratzer hinter
roten Lampions, Kung-Fuvor Hightech. Der riesi-
ge Tempel inspiriert Lafer: ,Wir miissen noch auf
einen chinesischen Markt®, bittet er. ChefWai freut
sich auf das Gewusel in den Markthallen: Kunst,
Kiiche und Klamotten. Nachts ist Chinatown ein
Paradies fiir Touristen auf der Jagd nach Fake-
Marken. Tagsiiber gibt es Nudeln, Esskastanien, ge-
trocknete Friichte, Buddhas und Porzellan. Lafer
und Wai machen, was sie am liebsten tun: shoppen.
Lafer kauft filigrane chinesische Schiisseln, Chef
Wai Auberginen und Sternfriichte.

Die Lust auf einen gemeinsamen Abend am
Herd wachst. Im edel-gemiitlichen Restaurant The
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RAMBUTAN
bedeutet ,Haar-

frucht* und ist mit
Litschis verwandt.

Library im Hotel The Ritz-Carlton zaubern sie ein
,Zwei Freunde - Eine Kiiche“-Menu. Mehrere Gan-
ge asiatische Rafiinesse, gepaart mit bodenstin-
dig-europdiischer Kiiche. Krebs, Forelle und
Wagyu-Rind, Wasserkresse, Chili und Rambutan,
Avocadound Passionsfrucht. Chef Wai strahlt. ,Wir
wollen tiberraschen. Optisch, geschmacklich und
im Gaumengefiihl“, verrat er. ,,Ein bisschen Tem-
pel und ein bisschen Fachwerk. Sanft, weich, kna-
ckig und mit Pfiff.“ Lafer mischt sich ein: ,,Wenn du
kontroverse Geschmacksmomente geschickt kom-
binierst, gibt’s was ganz Neues.“ Wie sie siifd und
sauer, scharf und intensiv, Curry und Kerbel, Zitro-
ne und Ingwer mixen, das ist unbestritten neu. , Ei-
ne Forelle asiatisch zubereitet ist so erstaunlich wie
Krebs mit Schnittlauch®, schwiarmt Wai. Auf kei-
nem Gisteteller bleibt etwas tibrig. Wai klopft Lafer
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TEMPELREGLEMENT
Buddhisten sind
tolerant - au fler wenn
es um Parkpldtze in
Kuala Lumpur geht.
Fiir den Prdsidenten ist
eineigener Platzvor
dem Tempel reserviert.



GENUSSWELT REISE
MYSTISCHER TEMPEL

mit Blick aufdie Skyline. Im Thean Hou
Temple lebt die Tradition fort.

In der Ferne glitzerndie Hightech-
Wolkenkratzer von K L.

LDie besten
Inspirationen
geben Freunde

und bunte
Markte.”

JOHANN LAFER

JOHANN LAFER

UND CHEF WAI
kennensich seit 15 Jahren.
Beide haben vieles
voneinander gelernt.

Im Hotel,, The Ritz-Carlton*
in Kuala Lumpur treffen

ste sich, um thre
Fdhigkeiten zu vereinen.

IM NOBLEN RESTAURANT
»The Library” kreieren sie zusammen mit dem Kiichenteam
Gerichte mit unverwechselbarem Geschmack.
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BUNTER, LANGER WEG
zuden Batu Caves.

Oben warten gigantische
Héhlen, hinduistische
Tempel und kecke Af fen.

AUCH HIER FINDET
Chef Wai spirituelle Inspiration fiir die
konzentrierte Arbeitam Herd.

J
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auf die Schulter. ,Morgen zeige ich dir einen Ort,
der buntist und mystisch.“

Sie fahren Richtung Norden. Immer weniger
Hochhauser sind zu sehen, stattdessen immer
mehr traditionelle malaysische Hauschen. Sattes
Urwaldgrin ersetzt Stahl, Glas, Beton. Dann die
quietschbunten Stufen hinauf zu den Batu Caves,
gigantischen, bis zu 100 Meter hohen Kalkstein-
hohlen, in denen Tempel liegen. Die Aufientempe-
ratur betridgt 32 Grad, die Luftfeuchtigkeit 82 Pro-
zent. ,,Dasollichrauf? Nie!“, stohnt Lafer. ,Es sind
dochnur 272 Stufen®, kontert Wai. Die 43 Meter ho-
he Statue des Gottes Murugan weist den Weg zuden
Hindutempeln. Schnaufend kommen die Kéche bei
denkiithlen Hohlen an. Esistfriedlich. Fledermau-
se hangen faul von der Decke, die Schreine und Sta-
tuen wirken wie die Ewigkeit. Ob es an der Statue
des Aftengottes liegt, dass viele freche Javaneraften
versuchen,den Besuchern Essbares abzuknopfen?
Zweil zupfen an Lafers Hose. ,,Das kannst dukeinem

D i e Kﬁ Che n d e I' V \/ e lt erzihlen®, sagter.,Da wirst du verzaubert.“Er sieht
2

Orangen, die als Opfergabe auf Schreinen liegen.

® ® 66 Die Affen riihren sie nicht an. ,Das gibt’s nicht®,

Ve I'bl nde n d le Men SChe n. meint Lafer. Wai schaut 1thn an. ,,Doch. In Kuala
Lumpur gibt es alles. Afften wissen, was heilig ist.

JOHANN LAFER Warte mal bis zudeinem nachsten Besuch. Da zei-
ge ich dir noch mehr, was es nicht gibt.“ ¢
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REZEPTE AUS MALAYSIA

LANGE BOHNEN WACHSEN

Salat von griinen Bohnen,

Papaya und Tintenfisch

mit Thaibasilikum

FUR 4 PORTIONEN

500 g Tintenfischtuben
(kiichenfertig),

400 g dicke astatische Bohnen
(ersatzwetse Saubohnen),
25 g Ingwer,

1 grofile rote Chilischote,
2EL Sesamol,

2 EL Retsesslg,

1 Papaya,

1 Bund Thaibastlikum,

4 EL Olivenol,

1 EL Honig (zimmerwarm),
Saft von 1 Limette,

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT

1 Tintenfischtuben an einer Seite der LLange nach
aufschneiden. Tuben auseinanderklappen, ab-
brausen und trocken tupfen. Innenseite gitterartig
leicht einschneiden. Tuben je nach Grofde noch-
mals dritteln oder vierteln.

2 Bohnen aus der Hiilse I6sen und in kochendem
Wasser in ca. 5 Minuten weich garen. Anschlie-
fend kalt abschrecken. Ingwer schalen, Chili-
schote der Lange nach halbieren, entkernen.
Beides in feine Streifen schneiden und in heiftem
Sesamol in einer Pfanne anschwitzen. Tinten-
fischsticke dazugeben und etwa 1 Minute mit-
braten. Alles mit Reisessig abléschen und in eine
grofde Schiissel geben.

3 Papaya schalen, halbieren, Kerne mit einem

auch in Ma[aysia in riesigen Bﬁsche[n_Aus ISMinUten LOffEI aUSkratzen. FFUChtﬂe!SCh |n StI’EIfen SChﬂEI'

Currygerichten sind ste nicht wegzudenken,
Lafer und Wat machen Salat daraus.

den. Basilikumblatter vom Stiel zupfen und mit

14 2 LaFErR 02/2019

SCHWIERIGKEIT
000

MITMACHEN UND
GEWINNEN!
Gewinnen Sie eins
von drel signierten
Johann-Lafer-Koch-
biichern , Zwel
Freunde - etne
Kiiche*. 320 Seiten
Im Maxiformat, luxu-
riose Ausstattung,
preisgekront als
,bestes Kochbuch der
Welt“- undexklusiv
tiberdas LAFER
Journal erhdttlich.

den Papayastreifen zum Tintenfisch in die Schiis-
sel geben. Olivendl mit Honig und Limettensaft
darlibergiefden und alles locker miteinander
mischen. Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken
und servieren.

Schretben Ste bis 27. September 2019 eine E-Mail mit dem
Betreff,,Zwel Freunde™ an gewinne@lafer-journal.de
Viel Gliick! Mitarbeiter der GANSKE VERLAGSGRUPPE
und thre Angehorigen sind nicht teilnahmeberechtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

ng

FOTOS: DavdMau & REZEPTFOTOS
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REZEPTE AUS MALAYSIA

FRISCHE MEERESFRUCHTE
sind etn wichtiger Bestandteltl der Nonya-
Kiiche, die die malaystsche
Kochkunst mit der chinestschen kombiniert.

NICHT NUR TAGSUBER
tibt der Jalan Petaling, ein tiberdachter Markt
tm Herzen von Chinatown, etne ganz besondere
Anziehung auf Einheimische und Touristen

aus. Der Nachtmarkt ist etne beliebte Institution.

144 Lafrer02/2019

Meeresfriichte-Curry

FUR 4 PORTIONEN

2509 Tintenfischtuben
(kiichenfertig),

500 g festes Fischflilet

(z. B. Barramundh,

Seeteufel oder Red Snap per),
2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

309 Ingwer,

I rote Chilischote,

2 Tomaten,

3 Zweige Koriander,

2FEL Sesamél,

1 EL rote Currypaste,

3 EL Fischsauce,

250 ml ungesti fite Kokosmilch,
200 ml Fischfond,

12 Riesengarnelen (kiichenfertig),
1 kg gemischte Muscheln

(z. B. Mies-, Herz-,
Venusmuscheln; gevvaschen
und ge put zt),

3-4 Kaffirlimettenbldtter.
Saft von 1 Limette,

Salz, Pfef fer,

Palmzuciter

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Tintenfischtuben an einer Seite der Lange nach
aufschneiden. Tuben und Fischfilet abbrausen
und trocken tupfen. Fisch in etwa 3 cm grofie
Stiicke schneiden, Tuben auseinanderklappen,
Innenseite gitterartig einschneiden, Tuben je nach
Grofde nochmals dritteln oder vierteln.

2 Schalotten, Knoblauch und Ingwer schalen
und in feine Streifen schneiden. Chilischote

der Lange nach halbieren, entkernen und eben-
falls in feine Streifen schneiden. Tomaten kurz
in kochendes Wasser tauchen, dann in kaltem
Wasser abschrecken, Haut abziehen. Geschaite
Tomaten vierteln, entkernen, Fruchtfleisch
wirfeln. Koriander waschen, trocken schutteln,
Blatter vom Stiel zupfen und hacken.

3 Sesamol in einem breiten Topf erhitzen. Scha-
lotten-, Knoblauch-, Ingwer- und Chilistreifen
darin anschwitzen. Currypaste unterriihren, mit
Fischsauce abloschen und mit Kokosmilch und
Fischfond aufflllen. Fischsticke, Garnelen,
Muscheln und Tintenfischstlicke hineingeben und
zugedeckt etwa 4 Minuten garen. Dann Tomaten-
stiicke und Kaffirlimettenblatter unterheben

und weitere 3-4 Minuten offen kocheln lassen.
Mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken, gehackten Koriander zum Schluss
untermischen.
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REZEPTE AUS MALAYSIA

LLammkoteletts

mit Ingwerkruste,
Schlangenbohnen und
Siifskartoffelpiiree

WOHLWOLLENDE WACHTER
aus Stein, denen man aufSchritt und Tritt begegnet.
Buddha und Bodhisattva sind in Kuala Lumpur
allgegenwdrtig - auch in Restaurants und auf Mdrliten.

14 6 LaFER 02/2010

FUR 4 PORTIONEN

600 g StifSkartaoffeln,

200 ml Milch,

Salz,

Muskatnuss,

150 g Butter,

2 Lammkarrees (aca. 450g),
Pfeffer,

2 EL Erdnussol,

2 Thymianzweilge,

2 Rosmarinzwelge,

3 Knoblauclizehen,

4 E L Teriyaki-Sauce,

300 ml Lammfond,

1 TL scharfes Madras-Curry,
1 TL Speisestdrke

(in etwas kaltem

Wasser angertihrt),

2 Schalotten,

2 feste Tomaten,

500 g lange Schlangenbohnen,
2EL Sesamdl,

30 g Ingwer,

60 g Panko

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde

SCHWIERIGKEIT
000

1 Sifdkartoffeln schalen, grob wirfeln und in
reichlich Salzwasser etwa 25 Minuten zugedeckt
weich kochen. Milch in einem Topf aufkochen, mit
Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Kartoffeln zweimal durch eine Presse in einen
grofden Topf dricken. Heifte Milchund 75 g
Butter zugeben, mit einem Kochléffel unter-
mischen. Plree zugedeckt warm halten.

2 Ofenauf 150 °C vorheizen. Lammkarrees salzen,
pfeffern und in heifdem Erdnussol zusammen mit
Krautern und 2 angedriickten Knoblauchzehen
anbraten. Fleisch aus der Pfanne auf ein Back-
blech legen und fiir etwa 15 Minuten in den Ofen
schieben. Bratensatz mit Teriyaki-Sauce ab-
l6schen und mit Lammfond aufgiefben. Flissigkeit
etwa um die Halfte einkochen lassen. Mit

Salz und Curry kraftig abschmecken und mit

der Starke leicht binden. Jus warm halten.

3 Schalotten und eine Knoblauchzehe schalen,
klein wiirfeln. Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, dann in kaltem Wasser abschrecken,
Haut abziehen. Geschalte Tomaten vierteln, ent-
kernen, Fruchtfleisch ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Bohnen putzen und in kochendem
Salzwasser in etwa 5 Minuten bissfest garen.
Sesamol in einem Wok erhitzen, klein gewiirfelte
Schalotten und Knoblauchzehe darin anschwit-
zen. Tomaten und Bohnen zufligen, kurz mit
andunsten, dann die Pfanne vom Herd nehmen,
Bohnen kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm halten.

4 Ingwer schdlen, fein reiben und mit der
restlichen weichen Butter grindlich verriihren.
Pankobrosel untermischen, Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Lamm aus dem Ofen nehmen,
Grill vorheizen. Ingwerkrustenmasse gleichmafdig
etwa 5 mm dick auf dem Fleisch verteilen und
mit dem Loffelriicken glatt streichen. Lamm
zuriick in den Ofen geben und unter dem heifden
Grill etwa 4 Minuten goldbraun gratinieren.

5 Lammkarrees aus dem Ofen nehmen, etwas
ruhen lassen, danach mit einem scharfen Messer
in einzeine Koteletts teilen und mit Bohnen und
Sauce auf Teller verteilen, Pliree dazu servieren.
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REZEPTE AUS MALAYSIA

Hu

IN ALLEN FARBEN
des Regenbogens leuchten die 272 Stufen, iiber die
Besucher zu den Batu Caves gelangen. Und auf
den Mdrkten wiederholt sich das bunte Schauspiel.

148 Larer02/2019

hnchenbrust
mit buntem

Wokgemiise

FUR 4 PORTIONEN

150 ml Gefliigelbriihe,

1 EL Honig,

4 EL dunkle Sojasauce,

120 g Hotsin-Sauce,

4 Hiihnerbriiste (a ca. 150g),
jelroteund gelbe Paprikaschote,
250 g Kiirbis,

6 Mini-Auberginen,

6 Mini-Maiskolben,

4 junge Pak-Chot,

100 g Sojasprossen,

150 g Zuckersclioten,

4 Stangen Frihlingsiauch,

2 Knoblauclizehen,

25g Ingwer,

1 kleine rote Chilischote
(entkernt),

2EL Sesamol,

Salz, Pfef fer, Zucler

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+ 12 Stunden Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Gefliigelbriihe mit Honig, Soja- und Hoisin-
Sauce mischen. Hihnerbriiste abbrausen,
trocken tupfen und in die Marinade legen. Zuge-
deckt am besten tiber Nacht im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

2 Paprika halbieren und entkernen, Kirbis scha-
len. Beides in feine Streifen bzw. Stifte schneiden.
Auberginen, Mais und Pak-Choi putzen und je
nach Grdfde halbieren oder vierteln. Sojasprossen,
Zuckerschoten und Fruhlingslauch putzen.
Frihlingslauch in Stlicke schneiden. Knoblauch
und ngwer schalen und mit dem Chili in diinne
feine Streifen schneiden.

3 Ofen auf 150 °C vorheizen. Huhnerbrlste aus
der Marinade nehmen, abtropfen lassen und
trocken tupfen. 1 EL Sesamal in einer Pfanne
erhitzen, Brliste darin auf beiden Seiten 2-3 Minu-
ten braten, dann fir 710-12 Minuten in den

heifden Ofen geben und dort fertig garen. Dabei
gelegentlich mit der Marinade bestreichen.

4 Inzwischen 1 EL Sesamdl in einem Wok erhit-
zen. Chili-, Ingwer- und Knoblauchstreifen kurz
darin anschwitzen. Dann Paprika, Zuckerschoten,
Kirbis, Auberginen und Mais zufiigen und

1-2 Minuten scharf anbraten. Frihlingslauch da-
zugeben, Sojasprossen und Pak-Choi unterheben
und noch 1 Minute mitgaren. Dann mit 3-4 EL der
Marinade abl6schen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

5 Hihnerbriste aus dem Ofen nehmen, in

dicke Scheiben schneiden und mit dem
Wokgemiise auf Tellern anrichten. Nach Belieben
etwas Sweet-Chili-Sauce dazureichen.






LAFER & FREUNDE

Geldermanns
Nachwuchs-Gala

Marianus von Horsten, NIEXT-CHEF-AWARD -
Sieger von 2018, beeindruck te die Gaste mit seinen
Kreationen. Wer auch probieren méchte, besucht sein

!"II'H- B |y s I-'"'pr“r'l—
B e Kot Burboont
B e iy sl e i b

gerade erofinetes Hamburger Restaurant Klinker. i Vachwuchsforderers S,

o Johann L
[ \ '

i 8 ¥
8 Marianus von Horsten (rechts) T . Topinambur mit
mit dem Ex-,Tabula Rasa“- il ; 3 Ziegenfrischkdse und
umf;.f ot Klinker —hum o R o ' Radicchio |

1

Takekits ¥OAA

T

<o ami-
Sr-imm! 1 I

21

I_— - —a il
&

p

1 s Y : - ] " : : I
PRSI ik 3 ' Hm’ra’um Balz umf-
| Pop-up-Bar am Neuen Wall: Wi \ Claudia Johannsen §
l i = Der Geldermann- | ), (Hamburg Messe |
¥ Glaspavillon verwandelte &f ﬁ&i | und Congress)
sich dret Tage lang 1n einen 2 = sowie Tom Diepenbruck
Genusstempel . . 3 (Hoffmann und Campe X)

i afl

Nina Wessels @y Marianus von Hdérsten

und Tim Gause zaubert fiir seine Gdste

(Agentur unite) | Tortellont mit Bete

i Pilze .
und Pilzen J_—

-t

fi’m:h rrippe m:r Riibe Al
Bl und Zitronengras §
“"""— = m——— e = LGN
" -:.- N T o o
» Nico Hagenah
(Ewige Lampe) mit Anne
Grdfin von Gersdor ,rf}" -

{'l.’_n:- hh-f m-:um_i und S8
"'.Hr hae ! Thh mann '

Die Geldermann-
Variationen:
eisgekiihlt
und prickelnd

Lu Hpumhfu Geldermann
Jahrgang 2013 Rosé: -
unverwechselbar elegant

. Hanna Oberauer
t’hufhu;*{ hen-Mumm)
und Jan Pikull
. (Agentur unite) | )i

¥
g
’
L] .'.F'J\-
e =

Y«

Sandra Kaniec M '

l (Pinc Media) }

und Helma Hpufn f

(Jahreszeiten Verla _{,if_}
FORY!

a¥ .
p ,; -. e

?;, : ,‘_‘ﬁ*ﬂ

FOTOS: Volker Renner
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“Rossm
G wie GroBmarkt und Genuf3 und Geschmack.

Ob exotisches Obst aus der Ferne oder saisonales Gemise aus heimischem
Anbau - neben Wochenmarkt- und Fachhandlern schworen auch unsere
Spitzenkdche auf die Produkte vom GroBmarkt, wenn es darum geht,

leckere Frische und Vielfalt auf den Teller zu bringen. Mit Vitamin G zu
den Sternen - guten Appetit!

www.grossmarkt-hamburg.de
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Kenny Machaczek
VA . (Jahreszeiten Verlag),
qJ‘IU-[r“'-Ir Limant i!'-lf.";l'“J .If" f'“.’f_fl'.’f'!.liﬁ".‘ Frank Brockmann
Vogel (Jahreszeiten Verlag) mit Ehefrau Gerhild

Von Haus aus s
perfekter Gastgeber
in Sachen Genuss:
Der Feinschmecker

? Helma Spieker Mi% : ' Ry = el WO L SN | Rocky und

| (Jahreszeiten Verlag) . | — f.ffn,fuunurr Service: & _-_,_‘ . e o e i Toni Henssler (2.u.4.von ;
und Madeleine Jakits B das Geldermann Team Sha B g 9. ['7 *1 rechts) vom Restaurant
(Der Feinschmecker) ' = 1 der Pop-up-Bar § ' | NS ,, Petit Delice”

- e _l__

Hinreiﬁend

J SillllliCher GenuSS: H. ' .
S ekt & KaViaI‘ - F.UE-%“ .if-‘..?:-‘if;ffi;’;:i‘lf&ii‘i

I<s war eine gelungene Pop-up-Sause in Hamburg,

'

.
. ¥,

TR

o

el

die von der Sek tkellerei Geldermann
zusammen mit dem Altonaer Kaviar Import (AKI)

und dem FIEINSCHMECKER initiiert wurde.

Tradition seit q

tiber 90 Jahren:
der AKT Kaviar

Peter Urban mit
Fhefrau Laura

| Bliitterteig-Tiitchen
8 Rindertatar mit B
Meerrettichmousse :
und AKI Mandarin Imperial
8} Golden Queen e

Eva Pankalla (AKI),

Peter Rensmann (Jahreszeiten 5k T

Verlag) und Hanna Oberauer “1g® s, Andre und Roman
(Rotkdppchen-Mumm) r e SR Kowalew (Dovgan)

- . Jan Pikull
Ganz klassisch: Blinis [ = - 3 v C A (Agentur unite),
mit Creme fraiche und . ' : R .. Stephanie und
AKI Kaviar d’Aquitaine . ¥ i Christian Berger

FOTOS: Volker Renner
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LAFER & FREUNDE

F umz’ Dieter §
Thoma B

W Mit Jiirgen
Steinbrecher
und Dieter i
Thoma .

Mit Thomas Schreiner,
Martin Sieberer,
¥ Kenny Machaczek

]

(JAHRESZEITEN VERLAG) und |8

‘lhu flua Riisch (AKI Kav uuj

v W

Hockeylegende i,
Stefan Blocher mit &
Freundin Anna Posch

| Mit Katrin

Leydecker

154 Larer 02/2019

Kiichenparty
im Schnee

Johann Lafer freut sich aufseine Giaste auf

der sonnigen Idalp-Biihne. Er bewies
prominenten Freunden und Kollegen,
dass es sich auch in 2300 Meter 116he

fantastisch schlemmen lisst.

il il

Y Ischgler B8 |
Osteriiberrasc hum;
Kaviar-Ei '

(Eurosport)
R mit Familie

Sportlich-kulinarischer §
Wochenendausklang: _
) : ¢ Johann Lafer mit seinen &
Martin Sieberer 88 Kiichenpartygdsten, s
(Haubenkoch e | u.a. Fuffballweltmeister
~1rofana Royal®) Andy h.rthm-: AT

Y Giulia Siegel und

Ludwig Heer §

Mit Thomas Schreiner

(Laurent-Perrier) ™0 _§ ’

Harald Seidier
(Silvrettaseilbahn)

FOTOS; PR






KOLUMNE

eulich habe ich einen inte-
ressanten Beitrag liber die
Schrebergartenkultur ge-
lesen. Fiir mich waren das immer

Gartenzwerge wachsen. Aber Spaf}
beiseite: Laubenkolonien sind eine
tolle Sache. Urspriinglich waren sie
im 19. Jahrhundert als gilinstige
Selbstversorgung mit gesundem Obst und Gemiise fiir
Arbeiter in den Stiadten gedacht. Auch nach den Kriegen
spielten sie deswegen eine bedeutende Rolle. In unserer Zeit
erfreuen sie sich gerade enormer Nachfrage. In Berlin allein
stehen 12000 Menschen auf der Warteliste fiir eine Laube
in einer der fast 900 Anlagen. Leute, ich finde dasklasse.
Machteuch die Hinde schmutzig, und baut euer Gemii-
se, baut euer Obst selbst an. Ohne Pestizide, Gifte und den
ganzen anderen chemischen Sondermiill. Das ist gesund und
nachhaltig. Und fiir Bienen, Hummeln und Schmetterlinge
ist esebenfallsein Fest, Man kann alte, schon
fast vergessene Sorten anbauenund den Ge-
schmack seiner Kindheit wiederentdecken.
Wie gut schmeckten friiher Salatgurken und
Tomaten, iiberhaupt nichtfad und wissrig.
Aber es ist noch mehr: Aus seiner ersten
eigenen Zucchini oder Bohne etwas zuzu-
bereiten, das macht auch richtig stolz. Die
habe ich mit Geduld und Fiirsorge gezogen.
Das entschleunigt, baut Stress ab, gerade in
der jetzigen Zeitund fiir Stadtmenschen. Und
verfithrt dazu, hdufiger zukochen oder sogar
auf Verrat einzumachen. Es verleiht auchein

VEersor
pohesingeharenwerdenmusewnd. CULC — S€ S

Johann spricht Klartext.

gewisses Gefiihl von Unabhingig-
keit. Ichkann mir mein Abendessen
direkt aus dem eigenen Beet holen.
Und noch etwas Schones: Ich kann
die Natur hautnah am Werk erleben:
Eine Pflanze wichst und gedeiht,
reift, vergeht und bereitet den Bo-
den fiir etwas Neues. Da ist die Welt
noch in Ordnung, das ist, sag ich
euch, sehr beruhigend, Leute. Und
dafiir braucht’s keinen eigenen Garten oder Schrebergarten.
Es gibt so viele 6ffentliche Flichen, die man beackernkann.
Der Nabubeispielsweise vermittelt Mietgirten. Auchunter
dem Stichwort Urban Gardening wird man im Internet fix
flindig. Im Baumarkt, habe ich gesehen, kann man fertige
Hochbeete kaufen, dann muss man sich zum Saen und Ern-
ten noch nicht mal mehr biicken. Kommt nicht nur Men-
schenin meinemAlter ziemlich entgegen ...
Und sogar auf der Fensterbank kann man Essbares
ziehen, sogenannte Microgreens. Das sind einfach griine
(und nicht ganz so griine) Sprossen und
Keimlinge, die man aus Samen zieht. Das
kenneich auch noch von zu Hause. Damals
war’s halt Kresse in einer Schale, ganz sim-
pel. Aber Microgreens klingt natiirlich hip-
per. Also, Leute, lernt wieder, euch selbst zu
versorgen - und wenn auch nur mit Kresse
von der Fensterbank. ¢

GEMUSE AUS DEM EIGENEN BEET

Johann Lafer plddiert fiir Selbstversorgung. Ob auf
der Fensterbank oder im Schrebergarten: Das
istnachhaltig, gesund, entspannt und macht stol z.
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ENTDECKEN SIE DIE KLASSIK RADIO AUSZEIT

Hier finden Sie Kurzurlaube und exklusive Hotelaufenthalte - taglich neu!
Und das Beste: In einer spannenden Riickwartsauktion sparen Sie bis zu 50%.

ORIGINALPREIS

1.092 €
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546 €
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BERGHOTEL REHLEGG VILLAVERDE MERAN (NEU) PANORAMAHOTEL OBERJOCH
Lassen Sie sich verzaubern von der Frisch. Charmant. Anders. Neu eroff- Besuchen Sie auf 1200 m Hohe, im
malerischen Landschaft zwischen nete Jugend-Stil Villa samt modernem nochstgelegenen Bergdorf Deutsch-
mythischen Bergen, Zauberwald und Neubau. Klare Formen und sanfte ands das Panoramahotel Oberjoch.
dem magischen Hintersee. Das Berg- Farben sorgen fur Wohlgefthl vom _assen Sie den Alltag einmal hinter
hotel Rehlegg in der Ramsau ladt in- ersten Moment an. Abtauchen im be- sich und tanken Sie Kraft fur Korper
mitten dieser atemberaubenden Natur heizten Outdoor-Pool oderim Natur- und Seele inmitten eines sonnigen
im Nationalpark Berchtesgaden ein. badeteich. Einfach die Zeit vergessen. Hochtals in den Allgauer Alpen.

Biszu

50%
Rapatt

ERSTEIGERN SIE IHRE
AUSZEIT ZUM BESTPREIS!

Mitbieten und beste Deals sichern unter www.klassikradio.de/auszeit
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NUMMER VIER
Nach Prudence,
Patience und
Constance 1st Verity
mit schmucken
1500 Liter
Fassungsvermaogen
die vierte Kupfer-
prinzessin.

LAFER & FREUNDE

zusammengebracht. Im Mérz 2009 stand dann
Prudence unter Feuer, die ersten batches Sips-
mith-Gin wurden mit dem Moped ausgeliefert, das
Marketingbudget reichte fiir einen Aufkleber auf
dem Gefihrt.

Zehn Jahre und den grandiosen Stop-Motion-
Animationsfilm ,Mr. Swan“ zum Firmenjubildum
spiter treffen wir in Chiswick im ,,Hinterzimmer*
einer nicht allzu groflen Halle, die man sich mit der
beriithmten Brauerei Fuller teilt, auf Ben Peel,
Head of Innovation. Nach einer knappen Stunde
ist klar: Jeder Craft-Gin-Brenner sollte einen Ben
Peel beschiiftigen! Wacholder aus Mazedonien, Ko-
riander aus Bulgarien, franzosische Engelwurz,
Siiholz, gemahlene Mandeln, Bitterorangen- und
Zitronenschale aus Spanien, Iriswurzel aus Ita-
lien, Zimtkassie aus China und madegassischer
Zimt: Aus diesen klassischen botanicals zaubert
Mr. Peel (ab heute: ,,Mr. Nostalgic® - siehe unten!)
einen Gin, den man einfach lieben muss. Wie auch
den kraftvollen V.J.O.P. (Very Junipery Over
Proof), den Sloe Gin sowieso.

Und dann sind da noch zwei Gins, die uns hier-
zulande bisher vorenthalten werden. Ein Skandal!
Lemon Drizzle (Kindergeburtstag, Zitronenkuchen
mit Guss) und, Nostalgie pur, Orange & Cacao:
atherischer Jaffa Cake oder doch Messino, transmo-
grified, transzendental? Letzteres! 50 Prozent mehr
Wacholder als der London Dry, kandierte Orange,
Koriander, Vanille-Vollmilch-Nougat-Schokolade,
Ingwer, ein Wacholderwildchen - wie lange werden
wir wohl darauf warten miissen? ¢
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Der Grafin Pililverchen

elbst wer grundsatzlich wenig Affinitat zu histori-

schen Personlichkeiten vom Schlage etwa eines

Winston Churchill verspiirt, diirfte mit dessen Dik-
tum,,The gin and tonic has saved more Englishmen’s lives,
and minds, than all the doctors in the Empire® auch bei
nur geringer Kenntnis des derart gepriesenen Tonikums
einverstanden sein. Und wer jemals an einem mehr oder
weniger milden Sommertag auf der Insel einem Cricket-
Match beigewohnt hat, weifd um die heilsamen, beruhigen-
den, ja geradezu vers6hnlichen Krifte - peace of mind' -
eines erfrischenden G & T (auch fern der zum tea break
obligatorischen Gurkensandwiches).

Dabei sollte aber nicht iibersehen werden, dass die
lebensrettenden Qualititen (den in der Wolle gefarbten
Imperialisten interessiert die Truppenstirke) der Tonic-
Komponente zu verdanken sind. Diese gehorte fiir die in
(sub-)tropischen Breiten stationierte Armee zur taglichen
Routine. Denn das in ihrenthaltene Chinin war die einzig

Sipsmith London Dry Gin

bekannte Substanz, mit der sich Malariaerkrankungen
bekdmpfen beziehungsweise verhindern lief3en: Die fast
schon schmerzhaft bittere Tinktur wirkte auch prophylak-
tisch. Ironischerweise war es ausgerechnet der spanische
Erbfeind, der den perfiden Gibraltarbesetzern zu korper-
licher Fitness verhalf. DonaFrancisca Enriquezde Rivera,
zweite Ehefrau des Vizekonigs von Peru, erkrankte an
Paludismus (Malaria), rang mit dem Tod und wurde auf
wundersame Weise durch die Einnahme eines bitteren,
aus der Rinde eines Baumes gewonnenen Pulvers geheilt.
So geschehen im Jahr des Herrn 1631. Wann genau das
,Pulver der Grafin“ Europa erreichte, ist bis heute nicht
klar. Unstrittig istjedoch die Tatsache, dass die Mischung
Chinin, Zucker und Gin nicht nur ungeheuer regenerie-
rend wirkt, sondern auch hinreifend harmoniert. Apro-
pos Harmonie - unser Gin und Fever Tree Refreshingly
Light Tonic Water: exzellent. Desgleichen mit Sicilian
Bitter Lemon aus demselben Hause: simply marvellous!

Herr Lohengrin wiirde den sofort ordern, Schwan undso ...
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LLafers Welt:
Adressen auf einen Blick

Hamburg

Casa di Roma
Lange Reihe 76, 20099 Hamburg

Tel. +49 (0)40/280 30 43
— casadiroma.de

Fairmont Hote! Vier lahreszeiten
Neuer Jungfernstieg 9-14, 20354 Hamburg
Tel. +49(0)40/34940

— fairmont.com/vier-jahreszeiten-hamburg

Adler Altona
Bei der Reitbahn 3, 22763 Hamburg
Tel. +49(0)40/399080 16
— adler-altonade

Paola Alimentari
Ottenser Hauptstrafie 59, 22765 Hamburg
Tel. +49(0)40/390 26 77

le Lion - Barde Paris
Rathausstrafie 3, 20095 Hamburg
Tel. +49 (0)40/334 75 37 80
—> lelion. net

Habel
Paul-Roosen-Strafe 31, 22767 Hamburg
Tel. +49(0)151/72 42 30 46
—> haebel hamburg

Craft Beer

Ratsherrn Brauerei
Lagerstrafde 30a, 20357 Hamburg
Tel. +49(0)40/380 72 89 20
— ratsherrn.de

Malaysia

Restaurant , The Library” im Hotel The Ritz Carlton
168 }atan Imbi, Kuala Lumpur, 55100 Malaysia
Tel. +603214280 00
— ritzcarlton.comy/en/hotels/malaysia/kuala-tumpur

Der Nachtisch zum Schluss

Sipsmith

83 Cranbrook Road, Chiswick, London W4 2LJ, United Kingdom

Tel. +44 {0)208/747 07 53
— sipsmith.com

]JESER-
SERVICE

Sic haben Fragen, Anregungen
oder Kritikzum JOHANN LAFER
Journal? Dann schicken Sie eine
E-Matil andie Redaktion:

redaktion@lafer-journal.de

M.t den besten Rezepten

rundum die stachligen Schénheiten
{duten wir den Herbst ein.

LAFER IN

COSTA RICA

»Do you know the way
to SanJosé?*
Kastlicher Kaf fee aus
dem ,,cliarreador?,
~casado®, ,chifrijo”,
tropische Friichte - es

gibt soviel zu entdecken!
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Grofd aufgetischt

Auch Macht geht durch den Magen

das erlebte Johann Lafer, als er 1996 das

Festbankett der UN-Vollversamimlung in New York ausrichtete.

Kochen auf der Weltbiihne
Johann Lafer vor dem Hauptsitz der Vereinten Nationen 1996 in Manhattan

s gibt Momente, da kommt man sich angesichts der
Grofie des Ereignisses ganz klein vor, auch wenn noch
ein keckes Lacheln in die Kamera gelingt. 1996 flogen
ich und mein Team mit dem damaligen deutschen Aufden-
minister Klaus Kinkel in einer Maschine der Luftwafte nach
New York. Unsere Mission: ein Festbankett fiir rund 2000
Polit-VIPs dieser Welt bei der UN-Vollversammlung aus-
zurichten. Ich hatte noch nie fiirso viele Menschen fern der
Heimat gekocht, sorgte mich wegen der fremden Sprache und
derunbekannten Gegebenheiten. Was sollte ich zubereiten?
Ich beschloss, dass es auch deutsche Kiiche geben wiirde.
Wer als Tourist fliegt, darfkeine Lebensmittel in die USA
einflihren, da wir aber mit Diplomatengepéick reisten, konn-
ten wir einiges in verplombten Siacken mitnehmen. Und so
flog mit uns nicht nurder Auffenminister, sondern auch Le-
berwurst und andere Pfalzer Spezialitaten waren an Bord.
Vor dem eigentlichen Grofsevent gab Klaus Kinkel einen
kleinen Empfang fiirrund 60 Géste - fiir mich eine gute Ge-
neralprobe. Als Hauptgang bereiteten wir Hunsriick-Hahn
in Spatburgunder. Nach dem Essen holte mich KlausKinkel
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auf die Biithne, ich war reichlich verlegen. Alsich am nachs-
ten Morgen vor dem UN-Hauptquartier stand, stieg ein
Mann aus einer schwarzen Limousine - der damalige Staats-
prasident von Tansania, Benjamin Mkapa. Er lobte mein Es-
sen und fragte, ob ich fiir ihn einmal in Tansania kochen
konne. Das warfiir mich eine wertvolle Bestatigung, um be-
schwingt das grofde UN-Bankett anzugehen. Hier gab es
dann kein Menii, sondern verschiedene Buftets. Ein Ereignis
dieser Grofie i1st ein Selltanz ohne Sicherung, es geht nicht
ohne Zwischenfille, aber es lief gut.

Wir gewohnten uns in New York auch daran, dass wir
einen standigen Gast in der Kiiche hatten: Da der damalige
US-Priasident Bill Clinton vor der UN-Vollversammlung
sprechen sollte, war sein Koch vor Ort und schaute unsbeim
Kochen permanent liber die Schulter. Hier und da fragte er
uns sogar nach Tipps und Tricks.

Das UN-Bankett war sicher mein grofdtes Kocherlebnis.
Gerade jetzt, da ich mich wieder verstarkt bodenstandiger
Kiiche widme, denke ich gern daran zuriick, wie ich die
Hunsriick-Gockel in New York servierte. ¢



So individuell kann Kiuche sein. Planer kw kuchenwerkstatt

haben ein Ziel: Wir wollen den Menschen die Kuche bauen, die zu

ihnen passt. Zu Preis, in erstklassiger Qualitat,
lhren Planungs-

termin lhre neue Kuche: www.kw-kuechenwerkstatt.de

Kichen-Generalbau-
Sorglos-Paket

Alles aus einer Hand:
Wir engagieren bewahrte
Fachieute fUr Sie und
koordinieren samtliche
Arbeitsschritte.

kiichen
werkstatt
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Kennen Sie das Geheimnis des Bitburger Siegelhopfens?

Heimischer Hopfen aus Holsthum bei Bitburg!

Bei Bitburger verpflichten wir uns seit tiber 200
Jahren zu bester Qualitit. Das Einlosen die-
ses Qualitdtsversprechens macht unser Bier
unverwechselbar und seinen Geschmack
einzigartig. Deshalb kaufen wir
ausschlielich Rohhopfen aus der

Hallertau in Bayern, eines der

grolten  zusammenhingenden
Hoptenanbaugebiete der Welt

und aus Holsthum bei Bitburg

im Naturpark Siideifel. Diese
Siegelhopfen wihlen wir nach

unseren Qualititsanforderungen aus

und unterzichen sie einer anspruchsvollen
Giitepriifung vor Ort. Denn fiir unsere
Bitburger Hopfenrezeptur verwenden wir

nur die fiir uns besten Hoptensorten. Ganz
besonders stolz sind wir auf den Bitbur-
ger Siegelhopfen, der nur wenige Kilometer
von der Brauerei entfernt von der
Hopfenbauerfamilie Dick mit grofSer

Sorgfalt und jahrzehntelanger
Erfahrung  angepflanzt  wird

und ausschlieBlich von uns

ftir unsere Biere verwendet

wird. Die besondere Kom-

position aus Hallertauer und

Bitburger Siegelhopfen, unserer
Naturhefe und unserem Tiefenwasser
verleiht  Bitburger seinen feinherben
Charakter und  seinen  einzigartigen
Geschmack. Und deshalb: Bitte ein Bit.

Erfahren Sie, was den Bitburger Geschmack so einzigartig macht; www.bitburger.de
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