eschmack

SAMMELN & GENIESSEN

Feine Pilz-
Variationen

BOLOGNA & MODENA
Wo Parmesan

und Balsamico
zu Hause sind /£
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L.andkuche

Apfelgliick: Die schmackhaftesten Sorten - von sitf bis herzhaft
Brotzeit: Raffinierte Rezeptideen fiir den Abend Rettich: Ein scharfes Vergniigen
Hofkiiche: Rustikal, modern, kostlich
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WAHRE SEKTKULTUR SEIT 1838

ZEIT FUR GENUSS. SEIT 180 JAHREN.

franzosische Handwerkskunst und

Unsere erlesenen Cuvées reifen mindestens ein Jahr in

Geldermann steht seit 1838 fir deutsch

wahre Sektkultur.
traditioneller Flaschengédrung und erhalten so ihren charaktervollen Geschmack.

Erfahren Sie mehr Uber wahren Sektgenuss auf www.geldermann.de
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Birdwatching?

A geh, a bisserl

gré fler darfs schon
sein! Kaum zu
glauben, was mir
(ab Seite 34) vor die
Linse gekommen
Ist: waschechte
Bisons! Und das in
Transsilvanien!

Willkommen

in meiner Welt, liebe Leserinnen und Leser!
Einer Welt, die sich fir mich in den letzten
Monaten dieses Jahres sehr veriindert hat.
Vielleicht haben Sie es gelesen oder gehort:
Ich mochte mich ab sofort mehr um meine
groflartige Kochschule in Guldental kiimmern
und habe viele weitere Pline in der Schublade.
Dic Stremburg mit meinem Restaurant gibt

cs zwar nicht mehr, aber dafir habe ich mehr
Flexibilitit und vor allem: Zeit.

Nicht zuletzt auch fiir Sie, liebe Leserinnen
und Leser, und ich verspreche: Was auch immer
ich auf meinen kulinarischen Reisen rund um
den Globus entdecke, Sic erfahren cs als Erste.
So konnen Sie mich in dieser Ausgabe nach
Costa Rica begleiten, nach Ruméinien und in
Italiens Genusshauptstadt Bologna. Erfahren
Sie mehr iiber exotische und klassische Kost-
lichkeiten, und lassen Sie sich inspiricren
fiir ein genussvolles LLeben! In diesem Sinne:

viel Spafd bei der Lektiire. Ierzlichst I hr

ni
avicr.

Imperial Caviar
von AKI

aki-caviar.de
instagram.com/aki 1925
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Unsere Titelthemen
haben wir farblich
gekennzeichnet.

FOTOS: Oavid Maypilé, Olaf Teamm, Marcel Urlaub, Axel Martens
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ESPRESSO CAFFE CREMA

MORE THAN ITALIAN
LAVATLR

TORINO,ITALIA,1895




Alle Rezepte in dieser Ausgabe

BOLOGNA

31

Parmesan-Cannoli mit frischen Kriutern,
Erbsen und.Robiola @ OO

31 Tagliatavom Rind mit Balsamicozwiebeln und
Rucola con variazioni @ O O

32 Feigenim Parmaschinkenmantel mit Ziegenkiise,
Rucola und Dattel-Feigen-Essig 0 O O

32 Mezzelune mit Kiirbis-SiifSkartoffel-Fillung,
Parmachips, Salbei und Mandelmilchschaum @ @ O

33 Zucchinirollchen mit Mortadella,
Ricottaund Orangenol @ O O

33 Ricottatortchen mit Zitrusfriichten und
Calamansi-Thymian-Reduktion @ O O

APFEL

59 Gebackene Apfelknodel mit Cranberry-Gewiirzragout
und Calvadosschaum @ 0 O

60 Apfelsiippchen vom Granny Smith mit Sauerrahmeis
und Zimtcroiitons @ O O

61 Warme Karamellidpfel mit Vanillemilchreis und
Fleur-de-Sel-Streuseln @ O O

62 Apfelkuchen @O O

63 Bratipfel ,Himmel un Aid“ mit
Kartoffel-Blutwurst-Filllung @ O O

64 Apfelcarpaccio mit Granatapfel-Pekannuss-Vinaigrette,
Feldsalat und geriducherter Ginsebrust @ O O

65 In Apfelwein geschmorte Entenkeulen
mit gebratenen Majoranipfeln 0 0 O

66 Herzhafte Apfel-Focacciamit Walnuss,
Speck und Rosmarin @ OO

PILZE

79 Pfifferlings-,Cappuccino® mit Parmesanschaum @ @ O

80 Gebratene Pfifferlinge auf gerostetem Graubrot
mit Wachtelspiegelei @ O O

80 HerbstlicherPilzsalat mit gebratenem Kaninchen @ O O

83 Waldpilzgulasch mitgebratenen
Ricotta-Kartoffel-Klofschen © @ O

83 [Rosagebratener Rehriicken im Gewiirzmantel
mit Steinpilzen @ @ O

84 Waldpilze ala creme mit Kartoffel-Kiirbis-Rosti @ O O

84 Waldpilzfrittata mit Spinat und Chorizo @ OO

8 LAFER Herbsi2019

DREI SCHWIERIGKEITSGRADE -
Ob Anfénger oder Konner - fiir jeden gibtes das richtige®
Rezept. AchtenSie auf diese Symbole: s

[

MITTEL
000

LEICHT
000

ANSPRUCHSVOLL
coo

RETTICH

91 Gebcizter Lachs mit eingelegtem Rettich @ O O

92 Gebratener Zander auf Rahmrettich @ O O

93 Rettich-Spaghettiallacarbonara @ OO

94 Rollchen von gegartem Kalbstafelspitz mit Rettich
aufMeerrettich-Creme-fraiche @ 0 O

95 Suppe vom Schwarzem Rettich und Sellerie
mit Brezelerotitons @ O O

ABENDBROT

99 Vollkornbrot mit Ziegenfrischkise, karamellisierten
Haselniissen und Weintrauben @ O O

99 Entenrillettes mit Apfelund Majoran @ @ O

100 Bratwurst-Sauerkraut-Quiche @ OO

100 Gebackene Kisehappen in Nusspanade
aufbuntem Quitten-Linsen-Salat @ @ O

103 Erbsenfrittata mit Nordseekrabben und Kabeljau @ O O

103 Weifdbier-Zitronen-Tiramisu 0 0 O

105 Wurstcarpaccio mit Senfmarinade, Zwiebelringen
und ,Rettich-Gurken-Nudeln“ @ O O

105 Pumpernickel mit Riducheraal-Meerrettich-
Frischkise und Rote-Bete-Apfel-Tatar @ O O

COSTA RICA

132 Casado mit Kiirbis, gegrillten Kochbananen
und Spicy Chicken @ OO

134 Gallo-Pinto-Bratlinge mit
Avocado-Mango-Relish @ OO

136 Ceviche vom Red Snapper mit Ananas und
Gurke in Basilikumol @ OO

138 Choco-Coco-Cupcakes ,Tres lLeches® mit
karibischem Friichtetopping @ 0 O

im Handel!

Einfachen Gerichten = %
mil dem Lafer-Dreh
Raflinesse verlethen.

: Ralf Nietmanan

FOTO: Oliver Schwarzwald: ILLUSTRAT I{
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Die Marke fiir GeniefSer.



WHO IS WHO

Die Equipe fiir den
guten Geschmack

Apfelanthologie vom Alten Land bis Alto Adige,
klangvoll-kdstliche Kiichenklassiker, Exzellentes

aus der Emilia ... — cinfach (herbst-)zcitlos!

GABRIELE THAL

ist tiberzeugt davon, dass die
Kulturleistung des Kochens eine
besonders schdne, wenn nicht

gar die wichtigste, tiberhaupt die
beste Errungenschaft des Men-
schen ist. Dicht gefoigt vom Essen
in Gesellschaft, sei's an der Bar
(Tapas!), sei's im Restaurant
(mehrgangig gern, heild unbedingt),
sei’'s mit Gasten in der heimischen
Kiche (the more the merrier!). Kein
Wunder, dass ihre Texte immer
kdstlich zu lesen sind. |dealzustand:
zwischen zwei Mahlzeiten.

KAREN HARTWIG

Fotografie, Fashion, Food, Interior - unsere
brandneue Redaktionskonsuientin weifd um die
schdonen Dinge des (Print-)Lebens, schatzt als
genuines Nordlicht entspannte Nachmittage
an der Elbe (mit einem Glas Wein segelt’s sich
besonders schon) und liebt das Reisen. lhre
jungste Tour: Stdafrika, ein ,,Volunteering” in
einer Geparden-Aufzuchtstation. Absolutes
Food-Highlight: Zubereiten des Gepardenfriih-
sticks zwischen abgehangenen Kudu-Halften.

DARIUS HOHLBAUM

Der grillende Youngster (22 Lenze) im erweiterten
LAFER-Team st ein klassisches Verlagsgewachs.

Seine Ausbildung beim JAHRESZEITEN VERLAG
pradisponiert ihn (natdrlich!) fiir die Position des
Disponenten (was sonst?), auf der er virtuos Belange und
Winsche von Kunden, Vertrieb, Druckerei, Grafik und
Redaktion jongliert und dafir sorgt, dass Anzeigen wie
geplant und gewlnscht im Heft erscheinen. Besonderes
kulinarisches Kennzeichen: mag keinen Kuchen.

10 LAFER Herbst2019

FOTO: Olaft Tamm

BEATE BOHM

Drei Dinge (mindestens!)
pradestinieren unsere Apfelhof-
Autorin zur Pomografin: Sie hat
als Studentin tber Ernst Jiinger
geforscht (,Maglich ist ein
Baum ohne Apfel, nicht aber

ein Apfel ohne Baum®), in ihrem
Miniaturgartlein vor 15 Jahren
Purpurroten Cousinot und Jakob
L ebel gepflanzt und als Interior-
und Lifestyle-Redakteurin tiber
Tisch- und Bettwasche (Frot-
tee!) mit Siebzigerjahre-Apfel-
dessin geschrieben. Besonderes
KKennzeichen: liebt Kuchen.

STEFANO SUICH

Koch, Food-Designer und
Genussaktivist aus der
Toskana, der sich auch in der
Emilia-Romagna mehr als
wohlfiihlt. Lebt und liebt sein
intensiv aromatisches
Dasein zwischen olio und
aceto, dem er immer neue
Inspirationen und Ideen fir
die Kreationen seiner Firma
WirzWerk abgewinnt.

Fan von: gut gewurztem (!)
BBQ mit allen Schikanen!

— wuerzwerk.com
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A eine AT

Eine Klasse fur mich.

NEHMEN SIE KURS
AUF KOSTLICH.

Mit Lafer & Friends — Genuss fur alle Sinne eine abwechslungsreiche
Gourmetreise an Bord der Mein Schiff @ erleben.

PREMIUM ALLES INKLUSIVE™

Mein Schiff @

Klassiker mit
Charme

Mehr vor Ort in lhrem Reisebiiro, bei

&
TUI Cruises unter +49 40 60001-5111 b T U l Cru ises

oder auf www.tuicruises.com

* Im Reisepreis enthalten sind ganztagig in den meisten Bars.und Restaurants ein vielfaltiges kulinarisches Angebot und Markengetranke in Premium-Qualitat
sowie Zutritt zum Bereich SPA & Sport, Entertainment und Kinderbetreuung. | TUI Cruises GmbH - Heidenkampsweg 58 - 200€7 Hamburg - Deutschland
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Johann Lafer ist passionierter Sammler. RegelméRig bringter
Kiichenhelfer, Kurioses und andere Zufallsfunde von unterw nif
—und 6ffnet jetzt die Schubladen fiir seine Leser.

-

Foto: OLIVE |
i SPAGHETTI MR oto: OLIVER SCHWARZWALD

Konnte als Multi-Kronkorken-
oder Kapselheber fiir auch
weniger gangige Flaschen-
formate (Jeroboam aufwarts)
durchgehen, ist aber ein gar

nicht so unflottes Gadget, AR | -_ 7/ 2. WASSERKOCHER
mit dem sich auch in Haus- TR '/ Frank Gehry fur Alessi: ,Pito”
halten ohne Waage eine : Iy : ' heiftt der Wasserkessel, den
noch vorhandene Spaghetti- v der Stararchitekt 1992 als
restmenge recht prazise <4 W bisher einziges Kiichenutensil
bestimmen lasst. sl | seiner Karriere entworfen
> kuechenprofi.de NS s hat. Der Wasserkessel mit
Fischdekor fasst im Original

1,8 Liter, die Liliputvariante

hochstens zwei Fingerhiite voll,

Aber: Small ist beautiful!

—— exqguisit24.de

3. RAVIOLI-AUSSTECHER

So lasst’s sich stempeln! Ungeachtet

seiner handlichen Grofde liegt der aus

dem Vollen getraste Messingausstecher

(@ 50 mm) der Torneria Ga-Ri - einer 4. ESPRESSO-TAMPER

auf solche Instrumente spezialisierten Wo eine Siebtragermaschine ist, kann der lamper

Firma aus der Emilia-Romagna - genannte Kaffeepulverstempel nicht weit sein.

angenehm schwer in der Hand. Denn der Barista kontrolliert mit diesem recht

Ein Prachtstiick! unscheinbaren Element die Qualitat des Espressos.

— bosfood.de Merke: ,Wahnsinnsmaschine” und ,geniale
Bohnen” allein sind noch keine Garanten fiir guten
Kaffee und Crema.

— onekitchen.com

14 LAFER Herbst 2019
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So frii
S0 hiall.

Wer mit einem Smoothie in den Tag startet, erlebt sein blaues Wunder. Denn unsere frischen Heidelbeeren
von bester Qualitat sind nicht nur super gesund, sondern auch extrem lecker. Mehr auf edeka.de/frische

Wir € Lebensmittel.




FLANIERMEILEN
Bolognaist beritihmt fiir seine Bogengdnge,
die ,portici“. Fast 40 Kilometer kann
man in der Stadt tiberdacht zuriicklegen — auch
aufder Hauptstrgfie Via dell’Indipendenza.




GENUSSWELT REISE

Balsamico &
Parmesan

Eine Reise in Norditaliens Genussregion
Emilia-Romagna: Johann Lafer entdeckt Bolognas
kulinarische Geheimnisse — und die

der schonen ,kleinen Schwester“ Modena.

Text: Fotos:
WOLF-CHRISTIAN FINK AXEL MARTENS

K

nen sie aber weniger die Optik, sondern vielmehr
die Abhangigkeit der Bologneser von gutem Essen,
ihre Sucht nach feiner Pasta, erlesenem Kise und
Wiirsten in allen Formen und Formaten. Voll han-
gendie Delikatessenlddenin den Strafdenrund um
dieViaPescherie Vecchie, pralle Mortadellas neben
bauchigen Parmigiano-Wagenradern und Vitrinen
voller frischer Tortellini und Ravioli in allen Gro-
flen. Schon im Vorbeischlendern gehen Johann

ann eine Stadtdick sein, drall, und gemiit-
lich? ,Die Dicke” nennen jedenfalls die

Italiener Bologna, ,la grassa“. Damit mei-

Lafer die Augen iiber und erst recht, als er eine
spontane Einladungerhalt: ,Entri, Signore, entri!,
kommen Sie herein!, ruft es aus der Salumeria
Tamburini.

Mitihrer Leidenschaft fiir gutes Essen sind die
Bologneser in der Gegend nicht allein. In der gan-
zen Region Emilia ist Essen Kulturgut, von Reggio
bis Parma, Modena und Ferrara erstreckt sich das
Eldorado der Geniisse. Basis sind Kiase, Schinken,

€S

oTo

DREIFACH BERUHMT

.Lagrassa®, ,larossa”,

.la dotta“: iippige
Speisen, rote Ddcher
und die dlteste Uni-
versitdt Europas — hier
[dsst essich (eben!

Balsamessig und Wein. Denn die Emilia-Romagna
ist iiberwiegend ein Binnenland und lebt seit
Romerzeiten von den Produkten der lokalen Land-
schaft und Landwirtschaft.

Parmaschinken und Lambrusco

Inzwischen steht Johann Lafer fachsimpelnd hinter
dem Tresen und ein reich gefiillter Teller auf dem
Tisch: Parmaschinken, Lardo, Ciccioli - eine Pastete
aus gekochtem fettem Schweinefieisch -, Salamella
di Bologna, 36 Monate alter Parmigiano und Coppa

Herbst 2079 LAFER 17



GENUSSWELT REISE

KALTE PLATTE

Zum Aperiti fgibt es im
Bologneser Delikatessengeschdft
A. F. Tamburini grofle Portionen
von Schinken, Speck, Mortadella
und verschiedene Kdse.

PARMESANPARADIES

Matteo Montanari tratniert tdaglich
hinter dem Tresen von A. F. Tamburini
— mit Mortadella, Parmigiano & Co.

di Testa - Presskopf. Dazugibt es eisgekiihlten Lam-
brusco, der so ganz anders schmeckt als erwartet.
»,1n Deutschland gab’s doch unter dem Namen Lam-
brusco immer diesen pappig siiffen Zweiliterfusel”,
erinnert sich Lafer und probiert das gut gekiihite
Original: ,Trocken, frisch, voller beeriger Noten -
einfach grof3artig!“, stellt er entziickt fest.

Michelin-Sterne und Pavarotti
Bolognamitden trutzigen rotbraunen Palazzi, den
berithmten Arkadengiangen und seinen zwei schie-
fen mittelalterlichen Tirmen ist Italiens Haupt-
stadt feiner Kiiche. Von den kulinarischen Fines-
sen des Hinterlands profitiert auch die benachbarte
Universititsstadt Modena. Modena war nicht nur
die Heimat des Startenors und grandiosen Gour-
mets Luciano Pavarotti (1935 bis 2007), sondern
rihmt sich auch diverser Michelin-Sterne. Dort
gibt es wohl keinen Kiichenchef, der nicht inspi-
riert wiare vom sagenumwobenen Aceto balsamico.
In der Acetaia Mussini geht Johann Lafer des-
sen Geheimnis auf die Spur. Rund 100 Jahrginge

18 LaFER Herbst 2019

WAHRZEICHEN

Mittelalterliche Geschlechtertiirme prdgen
Bolognas Skyline. Beriihmt sind der

Torre Asinelli und sein Nachbar, der kleinere
Torre Garisenda - beide bedenklich schief.

QUALITATSTEST
Giorgio Benedetti,
Mitinhaber der
Acetaia Mussini,
1st Balsamico-

ex perte. [n seinen
Fdssern lagern
Millionenwerte.



amico di Modena IGP wird q&s':TmﬂBth__rnos! |
leinessig aus der Region hergestellt: Er enthdilt

1destens sechs Prozent Séure und lagert in Edelhol z-
féissern. Der edlere Aceto Balsamico Tradizionale
di Modena D.O.P. enthdlt vier bis sechs Prozent Sdure,
aber keinen Weinessig. Reifter ldnger als 25 Jahre
(.extra vecchio®), bleiben vom Most aus 100 Kilogramm
Trauben nur rund zweieinhalb Liter Balsamico (ibrig.




GENUSSWELT REISE

lagern hier in Hallen und auf Dachbdden - Mil-
lionenwerte und fliissiges Kapital, das sich auf
wundersame Weise stets selbst verbessert. ,,Un-
glaublich, diese Aromen®, staunt er, als er einen
dickfliissigen Balsamico aus dem Jahr 1972 pro-
biert. Er schmeckt Kirsche, Trauben, Trockenobst
und verschiedene Gewiirze heraus — ein Aromen-
bouquet, das der Balsamico seiner jahrzehnte-
langen Lagerung in Fassern aus unterschiedlichen
Ho6lzern verdankt. Die Fasser miissen peinlich ge-
nau gepflegt werden, damit Wasser-, Siure- und
Zuckergehalt des fermentierenden Traubenmosts
im optimalen Verhaltnis bleiben. Nach Jahrgiangen
aufgereiht, liegen die Fisser nebeneinander. Jedes
Jahrwandert einkleiner Teil des dlteren Balsamico
in den nichstjlingeren, um den Fermentierungs-
prozess fortzusetzen. ,Immer weniger, konzen-
trierter und kostbarer wird der fliissige Schatz“, er-
klart Mussini-Mitinhaber Giorgio Benedetti, ,,die
Fiasser bleiben offen, denn die am Prozess beteilig-
ten Bakterien brauchen Sauerstoff.“ Ein schwerer,
siifS-sduerlicher Duft liegt in der Luft, und nach der

., Einfach
unglaublich,
diese
Aromen!®

JOHANN LAFER

KASEHIMMEL
Jeden Tag werden bet Hombre 7000 Liter
Miichin gerade mal 14 Kdselaibe
verwandelt, die in bis zu tiber 30 M ona-
ten ihrer Vollendung entgegenreifern.

Besichtigung haben alle einenleichten, nicht alko-
holischen Balsamico-Schwips.

Der Hammer entscheidet

Neben dem Balsamico ist Parmigiano Reggiano der
kulinarische Superstar der Emilia. Nicht schlecht
staunt Johann Lafer, als er die Lagerhalle der Ki-
serel Hombre betritt. Hunderte Laibe lagern hier in
Hochregalen ihrer Reife entgegen. Hombre liefert
ausschliefllich Bio-Qualitit und ist ein lukrativer
Nebenerwerb der prominenten Fufballsammel-
bildchen-Familie Panini. Uberdie Farm wacht heu-
te Giovanni Panini: Von der Haltung der Holstei-
ner Kiihe und der Milchwirtschaft bis zum 12 bis 14
(,fresco®), 22 bis 24 (,,stagionato”) undiiber 30 Mo-
nate (,,stravecchio”) gereiften Parmesan verlauft
die Produktion in geschlossenem Zyklus. Strenge
Qualititskontrollen bestimmen die Herstellung.
Johann Lafer probiert es aus: , Der Klopftest ist
sehr wichtig, habe ich gelernt. Das Gerdusch eines
Hammers zeigt den Reifegrad, wenn man genau
hinhort.“ Jeder Laib erhilt nach entsprechender




HINTERHOF-
IDYLLE
Modenas klei n-
stddtischer
Charme ent faltet
sich auch hinter
den Fassaden.

HELDIN DER
KUCHE

In ilirem Mode-
naer Restaurant
LAntica Moka™
serviert Anna
Maria Barbiert
Pasta in der
Parmesanbowl und
Basilikumlinguine
mit Parmesaneis.

Reifezeit eine individuelle Laufnummer, die seine
Herkunft und Herstellung dokumentiert. Ab 22
Monaten ist der Parmesan perfekt, bis dahin wird
jeder Laib regelmifig gewaschen und gewendet.

Klassiker in neuer Form
Pasta, Parmigiano und Balsamico sind die Basis-
elemente, ohne die kein Kiichenchef in der Emi-
lia-Romagna auskommt - weder die Meister der
Tradition noch die Propheten moderner Kulinarik
wiirden daraufverzichten. Sternekoch Emilio Bar-
bieriserviert in seinem Restaurant Strada Facende
Klassiker, die er in neue Formen bringt. Mortadel-
la, Parmesan und Pastabegegnen sich nicht als Tor-
tellini, sondern in Einzelteile zerlegt. Genauso er-
geht es der Lasagne. ,,Die Zutaten kommen so noch
viel deutlicher zum Vorschein®, befindet Johann
Lafer und ist fasziniert von einem Zwischengang:
Selleriesorbet mit Lakritzraspeln - ,sensationell!
Antica Moka heifdt ein weiteres Restaurant, das
ganz nach Lafers Geschmack ist. In einer schlich-
ten Villaan Modenas Peripherie geht ein junges Pu-
blikum ein und aus. Die schicken Gaste kontrastie-
ren amiisant mit der Hauptperson in der Kiiche:
Anna Maria Barbieri (74) fiihrt hier mit Herz und
Mutterwitz das Regiment. Ihren Erfolg, sagt sie,
verdanke sie ausschliefilich ihrer Neugier. Und sie
verrit dem blitzverliebten Lafer ihr Erfolgsrezept:
L2Einmal pro Woche setze ich mich mit den jungen
Kollegenin der Kiiche zusammen. Dann triagt jeder
seine Einfille vor. Die originellsten werden auspro-
biert. Nur so komme ich weiter!“ Ihre jlingste Pas-
sion: eine Kugel Eis zu jedem Meniigang. Der
Schmelz von Parmesan oder Tomate-Basilikum
sorgt fir erfrischende Noten und ist eine Idee, die
Lafer gerne mit nach Hause nimmt. Neben mehre-
ren Fassern Balsamico, diversen Kartons Lam-
brusco und, nicht zuletzt - einer Pavarotti-CD. ¢
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GENUSSWELT REISE

Die Region
entdecken

An Bologna und Modena tahren
die meisten [talienbesucher vorbei.
Ein grofdcer Fehler, wie Johann
L.afer bei seinem Besuch erfuhr.

BOLOGNA
I.e Due Torri

Pisaist nicht allein! Obwohl die beiden Tiirme
Asinelli und Garisenda einander bedrohlich
zugeneigt sind, wurden sie zu Bolognas Wahrzei-
chen. Aufierdem sehenswert: Basilika San Petronio
(funftgrofite Kirche der Welt) und der Neptun-
brunnen bei der eleganten Piazza Maggiore.

—> duetorribologna.com

MODENA
[TIotel Canalgrande

Gediegenheit und altehrwiirdi-
gen Charme verbreitet das ruhig
gelegene, behagliche Stadthotel.
Die Zimmereinrichtungen sind
etwas betagt, Service und Friih-
stiick dagegen makellos — ebenso
die schone Terrasse.

—> hotelcanalgrandemodena.com

BOLOGNA
L.c Sfogline

~Sfoglie“ nennt man in Bologna
kostliche Mini-Tortellini.

Und niemand macht sie besser
als die vier flotten Damen von
Le Sfogline. Alle Pastasorten
sind hier reine Handarbeit -
und meist schon am friithen
Nachmittag ausverkauft.

lesfogline.it

MODENA

Casa Museo Luciano Pavarotti

Eine Legende der Stadt ist im Privathaus zu besuchen: Hier
verbrachte ,,Big P“ seine letzten Jahre, man kann die Geméicher
in Ruhe abschreiten. Vom Frack bis zum Hawaiihemd sind alle
Markenzeichen versammelt - bis hin zur CD-Sammlung,

—> casamuseolucianopavarotti.it
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BAGGIOVARA (MODENA)

Villa di Corlo

Das idyllische Weingut bietet die
Moglichkeit, ausgiebig in Lam-

brusco zu schwelgen. Empfehlens-

wert etwader trockene Villa di

Corlo und der fruchtigere Corleto.

Geheimtipp sind die trockenen
Weif3- und Rosé-Spumanti.

— villadicorlo.com

MODENA
Motor Muscum

Klebebildchen-Ko6nig Umberto
Panini lebt seine Autoleiden-
schaft mit einem kleinen, feinen
Museum aus, dessen grofiter
Schatz eine phinomenale
Maserati-Sammlungist. Das
Museum liegt gleich neben der
Pamesankaserei Hombre.

poninimotormuseum.it

FOTO
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Valletta
Grand Hotel Excelsior 5*

7 Tage inkl. Flug ab MUC im November 2019
2 Personen im DZ/Meerblick U/F

p.P. ab 858 €

G0zo & Comino

ai rto u rs L7 mein-malta-urlaub.de

éfiningLikury Travel Since 1967 oder in jedem Reisebilro
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EZEPTE BOLOGNA

Ein Loftelchen des kostbaren Aceto balsamico ist
Balsam fiir den Gaumen - und fiir unsere sechs Rezepte.
Inspiriert von der Genieflerregion Emilia-Romagna

spielen sie auf|
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Parmesan-Cannoli mit frischen Kriautern,
Erbsen und Robiola

Rezept auf Seite 3

s
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,_ Feigen im Parmaschinkenmantel mit
Ziegenkase, Rucola und Dattel-Feigen-Essig

Rezept auf Seite 32
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REZEPTE BOLOGNA

Mezzelune mit Kiirbis-Stifskartoffel-Fiillung,
Parmachips, Salbei und Mandelmilchschaum

- -*EH#* "

3 -

Rezept auf
Seite 32
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Ricottatortchen mit Zitrusfrichten und
Calamansi-Thymian-Reduktion

€)¢)

Rezept auf Seite 35
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FOTOS: Moritz Marzi: Shutterstock

Parmesan-Cannoli mit frischen Kriutern,

IErbsen und Robiola
FUR 4 PORTIONEN 1 Aus dem Parmesan ineiner heifden
80 g Parmesan (gerieben), = beschichteten Pfanne vier Taler
125 g Robiola tre latti
(Weichkédse aus Kuh-,

Schafs- und Ziegenmilch),

backen, diese noch warm um einen
Flaschenhals legen und zu réhren-
formigen Cannoliformen.

80 g Erbsen,
je 2 g Basilikum, Minze = 2 Robiola, Erbsen und Krduter
und Petersilie; . plrieren, mit Salz, Pfeffer, Basilikumol,
Salz, weifier Pfeffer  Zitronenabrieb wiirzen und mit einem
aus der Miihle,  Spritzbeutel in die Parmesan-Cannoli
Basilikumol, ~ fullen. Mit gehackten Pistazien

Schalenabriebvon  garnieren und Birnen-Balsamessig

V4 Bio-Zitrone, betraufeln.

80 g Pistazienkerne,

Birnen-Balsamessig

ZUBEREITUNGSZEIT

25 Minuten

SCHWIERIGKEIT
00O

PALTRINIERI, 2018 LECLISSE LAMBRUSCO
DI SORBARA DOC

Lambrusco-Renaissancg zum Ers en: lustvoll
knochentrocken, duftet nach Johannis-

beeren, Sauerkirsche, Pink Grapefruit und Bliiten
(Heckenrose, Veilchen), am Gaumen griffige,
herrlich unverkitschte Sdure, Beerennoten,
appetitanregend salzig. Funktioniert vorziiglich
als Aperitif, zu Parmesan oder kréftigem

Fleisch (zumal mit Balsamico und Hontgnoch
einmal so gul).

Bezug: zum Beispiel bei
— superiore.de

" REZEPTE BOLOGNA

Tagliata vom Rind mit Balsamicozwiebeln
und Rucola con variazioni

FUR 4 PORTIONEN

4 Rindersteaks €160 g,

1 g Thymian,

1 g Rosmarin,

2 Knoblauchzehen (angedriickt),
2 EL Peperoncino-O,

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle,

12 kleine Perlzwiebeln,

1 EL Honig,

2 EL Aéeto balsamico,

128 g Rucola,

20 g Pinienkerne,

1 Knoblauchzehe,

80 g Parmesan (gerieben),
Basilikumol,
é?gum:‘ﬁrittieren,

1 Bio-E|,

1 EL Mehl

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten + mind.

6 Stunden Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Steaks zusammen mit Krdutern, an-
gedriickten Knoblauchzehen und Pepe-
roncino-Ol in einen Gefrierbeutel geben
und fiir mindestens 6 Stunden (besser -
iiber Nacht) im KiUhlschrank marinieren.

2 Ofenauf100 °C (Umluft) vorheizen.
Steaks in einer-heifsen Pfanne mit den
Krautern.und dem Knoblauch scharf
anbraten, salzen und pfeffern. Fleisch auf
ein Backgitter [egen und im Ofen gar

ziehen lassen (Kerntemperatur zwischen
52 und 56 °C). '

3 Inzwischen Zwiebeln schalen undin
einem Topf mit dem Honig karamellisieren
lassen, Balsamico dazugeben, sémig
reduzieren lassen.

4 -80 g Rucola, Pinienkerne, eine Knob-
Iauchzehé, 60 g Parmesan und Basili-
kum®l mit dem Purierstab zu einem Pesto
mixen und-kraftig abschmecken.

5 Ol zum Frittieren erhitzen. Das Ei mit
20 g Parmesan und Mehl vertiihren.

20 g Rucola durch diese Ma.sse'-'éiehen, N
heitem Ol goldgelb ausbacken und den
Rucolacrunch auf Klichenpapier abtropfen
lassen. 20 g Rucola frittieren.

6 Fleisch aus dem Ofen nehmen, ruhen
lassen, in diinne Scheiben schneiden und
mit Zwiebeln, Rucolapesto, Rucolacrunch

und frittierten'Rucolabléttern anrichten.




REZEPTE BOLOGNA

Mezzelune mit Kiirbis-Siif§kartoffel-Fiillung,
Parmachips, Salbei und Mandelmilchschaum:

FUR 4 PORTIONEN

1 Fdrden Teig Mehl, Eier.Salz und

FiirdenTeig: ~ Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten,
250 g Nudelmehl - gut durchkneten und in Frischhaltefolie
(Type00), - einschlagen. Mindestens 1 Stunde
2 Bio-Eier; Salz,  ruhen lassen. |
2 EL Olivendl _
2 Fir die Fillung inzwischen Siifkar-
Fiir die Fiiltung: = toffeln und Kirbis in etwas Wasser weich
50g SiiRkartoffeln,  dUnsten, mit den Amarettini zu einer
150 g°Kiirbis, = glatten Créme ptirieren und mit Mandel-
10 g Amarettini, essig, Chiii'pulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
. % 54wy * 2 EL Mandelessig,
Fe]gen AL Parmaschm kenmantcl mit eine Prise Chilipulver, =~ 3 Fir die Garnitur Schinken in einer
Ziegen kéise, Rucola und Dattel—Feigen—Essig schwarzer Pféffer Pfanne knusprig braten, 12 Salbeiblatter
aus der Miihle in der noch heiften Pfann&in 1 TL Olivendl
FUR 4 PORTIONEN 1 Feigeninije 4 Scheiben schrneiden. Je frittieren. Mandeln grob hacken. Milch mit
4 Feigen  eineFeigenscheibe auf eine Schinken- Fiir die Garnitur:  einem Schuss Mandelessig erwdrmen und

16 Scheiben Parmaschinken,  scheibe und darauf ein Stiick Kise legen.

80 g Robiola di Roccaveirano = Pfeffern und zu einem festen Packchen

2 Scheiben Parmaschinken

15 Salbeibldtter,

mit einem Milchschaumer aufschaumen.

(Rohmilchkdse aus ~ formen. Schinkenpackchen flir eine 1 TL Olivenol, 4 Nudelteig zu kleinen Kugeln formen
Ziegenmilch), = Stunde in den Kihlschrank legen. 10 g geréucherte Mandeln, ~ und diese dunn ausrollen: In die Mitte der
Pfeffer aus der Miihle, 100ml Milch, ~ Teigscheiben ein wenig von der Fallung
60 g Rucola, 2 Danach Rucola waschen und trocken 1EL Mandelessig, geben, Rander dinn mit Wasser bepin-
12 Kirschtomaten, ~ schleudern. Tomaten vierteln, mit 10 g Butter,  seln. Nun mittig zusammenfalten, dabei
2 EL Limettenol,  Limettendl und Dattel-Feigen-Essig 2 EL Pfirsichessig ~ die Rader gut andriicken und die fertige
1 EL Dattel-Feigen-Essig, = marinieren. Schinkenpackchen in einer Pasta anschliefdend in siedendem
2 EL Olivenél zum Braten  heifsen Pfanne in Ol knusprig braten, ZUBEREITUNGSZEIT Salzwasser garen.

mit Rucola und Tomaten anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten
+ 1 Stunde Ruhezeit

SCHWIERIGKELT
000

CASTELLO DI LUZZANO,
2017 VENA ROSSA
GUTTURNIO SUPERIOREDOC

Beschwingt vollmundige, trink-
animierende Cuvée aus Barbera = =
(Frische, Siure, Struktur) und =~ ‘wiiZ:
Bonarda (Frucht, Samt, Saftigkeit), At
fastrosenduftig, dazu Wald-
himbeeren, am Gaumen mit Gusto
herzhaft, gekonnt OldSchool,

ein,, Pizza-Pasta-leicht-gekiihlt-
zum-Grillen- Wein“, den manin
Magnumflaschen kaufen sollte ...

Bezug: zum Beispiel bei
—> bremerwein.de
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40 Minuten
+ 1 Stunde Ruhezeit

SCHWIERIGKEIT
000

5 Inzwischen in einer Pfanne Butter
erhitzen, den Pfirsichessig und 3 gehackte
Salbeiblatter dazugeben. Mezzelune aus
dem Wasser direkt in die Pfanne geben,

durchschwenken, mit:Schinkenchips,
Mandeln, frittiertem Salbei und Milch-
schaum anrichten.



FOTOS: Maritz Marzi: Shutterstock

Zucchinirollechen mit Mortadclla,
Ricotta und Orangenol

FUR 4 PORTIONEN
80 g Parmesan,

250 g Ricotta,

4 g Thynuan,

je2 g Rosmarin, Basilikum
und @regano,

Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Mitihle,
Schalenabrieb von

1 Bio-Orange,

120 g Mortadella,

1 gelbe Zucchini,

I griine Zucchini,

2EL Olivendl,

2 Knoblauchzehen
(1nfeinen Scheibchen),
1 TL Aceto balsamico
tradizionale (alt),

Vi M) O‘range-nf;il

ZUBEREITUNGSZEIT

20 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

{’ber 80 Prozent Trebbiano, der Rest (wer lennt

die Traube?) Pagadebit. Und im Glas? Zitrusfriichte,
Meeresbrise, kandierte Zitronenschale, Quitte,
Bliitenduft und Kréuteraromen (Oregano? Oregano!),
ausdrucksvolle, sehr ,kultivierte®Sdaure,

leicht rauchig, leicht salzig, ungemein erfrischend.

1 Parmesan und Ricotta mischen. Je

2 g Krauter waschen, trocknen, fein
hacken und dazugeben. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Orangenabrieb ab-
schmecken und kalt stellen. Mortadella
In Streifen oder feine Wirfel schneiden.

2 Zucchini waschen und mit einem
Hobel (Aufschnittmaschine) langs in
dinne Scheiben schneiden. Olivenol
ineiner Grillpfanne erhitzen und die
Zucchinischeiben, Knoblauch und 2 g
Thymian darin Farbe annehmen lassen.

3 Zucchini abkihten lassen, mit der
Ricottamasse bestreichen uind locker
zusammenrollen. Raollchen
dekorativ anrichten, mit
Mortadella garnieren und
Balsamico sowie Orangendl
betraufeln.

NOELIA RICCI, 2017
BRO BIANCO FORLI IGT

Bezug: zum Beispiel bei
--— koelrer-weinkeller.de

Ricottatortchen mit Zitrusfriichten
und Calamansi-Thymian-Reduktion

FUR 4 TORTCHEN

1 Blutorange,

1 Orange,

1Grapefruit,

80 mi Calamansi-Essig,
1g Thynuan,

4 Blatt Gelatine,

150 mlSahne,

- 80 g Zucker,

Markvon

1 Vanilleschote,

250 g Ricotta,
30 g Amarettini

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten + mind.
4 Stunden
Kiihlzeit

SCHWIERIGKELT
000

1 Zitrusfrichte s¢halen, die einzelnen
Filets herausldsen, dabei der Saft auf-
fangeh. Riésen Mit Essigtind THymian -
samig einkochen. Fruchtfilets in die

‘Reduktion geben und zum Abkuhlen

beiseitestellen.

2 Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Inzwischen Sahne mit Zucker

und Vanillemark steif schlagen. Wasser
in einem Topf erhitzen, darin Gelatine
auflosen, etwas Ricotta zur Gelatine
geben, dann diese Masse zum restlichen
Ricotta geben. Amarettini grob zer-

- bréseln und in den Ricotta.rihren. An-

schlieRend Sahne darunterheben und
die Massein dekorative Formen fiullen.
Mindestens 4 Stunden kalt stellen.

3 Ricottatértchen aus der Form stiirzen
und mit den Fruchtfilets servieren.

CORTE MANZINI, AMABILE LAMBRUSCO
GRASPAROSSA DI CASTELVETRO DOC

Lambrusco-Renaissance, die Zweite: diesmal als dunkelroter
Frizzante mit verspielter, fruchtig-frischer Restsiife, die |
man von Antipasti bis Zabaione nicht mehr missen méchte!
Himbeeren, Brombeeren, ein Hauch Bitterschokolade,

spdter dann etwas Aachener Pfliimli, zarte Tannine und -
immer wiederzwischen Stifie und leichter Saure
changierende Frucht. Trinkfluss? Und wie. Und ob!

Bezug: zum Beispiei bei
—>» weinhalle.de

Herbst2019 LAFER 3 3



NUSSWELT KUCHE
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Ein Bild aus uralten Zeiten: Eine Herde zotteliger Riesen bewegt
s sich geméchlich iiber satte, fast endlose Weiden, unterbrochen
aur von dichten Eichenwiildern, deren dunkelgriine Firbung sich
in der Morgensonne in feuriges Gold verwandelt.

Text: Fotos:
MIGUEL MONTFORT AXEL MARTENS
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FOTO: Getty Images

sistkurz nach drei Uhr morgens. Eben noch
war der komfortable Wagen im Rhythmus
der Ampelschaltungen durch die Stadt Cluj
(Klausenburg) geglitten, hatte das moderne Stadt-

zentrum hintersich gelassen. Jetzt tiberquert erden
Kleinen Somesch, den Fluss, der sich durch Rumii-
nicns zweitgrofite Stadt schlingelt, und taucht in das
unregelmiifdig erleuchtete Halbdunkel der AufSen-
bezirke Richtung Norden. Nach ciner etwa 20-minii-
ticen Fahrt sind die Autoscheinwerter die cinzige
Lichtquelle weit und breit, die Sonne wird noch
knapp zwei Stunden aufsich warten lassen. Langsam
steigt Bodennebel aut, unterdem derimmenr liicken-
hafter werdende Stratienbelag nun komplett ver-
schwindet. Fahrer und Wagen halten die Geschwin-
digkcit, das Ziel muss vor Sonnenaufgang cerreicht
scin. Kin-, zweimal tut sich mitten auf der Stratlde cin
Loch auf, liegt ein getithrlich grofier Felsbrocken
mitten aut der Fahrbahn, Der Chaufeur nimmt’s ge-
lassen und die Hindernisse mit mehr Sportsgeist als
Eleganz. Johann Later Fihlt sich ,irgend-

wic“ an die Kutschf ahrt aus Roman Polans-

kis, Tanz der Vampire® erinnert. Die Torz-

burg, das legendire Schloss des
beriichtigten Graten, licgt allerdings gut

300 Kilometer entfernt im Siiden.

Zottelige Riesen

Die Reisenden errcichen die winzige Ge-
mcinde Recea-Cristur - Fahrzeugwechsel!
Jetzt wird cin geliindegiingiges Getiéihrt ge-
braucht, es geht hinauf zu den Weiden der
Domaines Kilger, Mithsam schiebtsich der
Wagen durchs Geliinde, noch ist die Sonne

KUNSTSTUCKE
Altamira, Lascaux — vor Zehn-
tausenden von Jahren malten
unsere Vorfahren vor allem ein
Tier an die Decken und

Wénde threr Hohlen: den Bison.

GENUSSWELT KUCHE

SCHEUE RIESEN

1927 wurde der letzte Wisent

im Kaukasus geschossen. Damit
war der Europdische Bison als
Wildtier of fiziell ausgestorben.

ZWIEGESPRACH IM ZWIELICHT
LUnglaublich! Wenn mir einer
erzdhlt hitte, das ich mittenin der
rumdnischen Pampa im Morgen-
grauen Bisons beobachten wiirde...“

nicht aufgegangen, vonden mehr als 600 Bisons, die
hier aut anniihernd 3000 Hektar leben, weit und
breit keine Spur. Dann, eine gefiihlte Ewigkeit (in
Wirklichkeiteine halbe Stunde) spiiter, erklimmtdie
Reisegruppe ein Hochplateau. Und als hiitte es die
Naturjust so einrichten wollen, geht in diesem Mo-
ment die Sonne auf. Das Panorama: bis zum lHori-
zont nur Wiilder, sanfte Gebirgsziige und mitdunk-
len Flecken gesprenkeltes Weideland — die Bisons!
Johann Later niihert sich den majestiitischen Rie-
sen mit Respekt, immerhin bringt ein ausgewach-
sener Bisonbulle gut und gern 900 Kilogramm auf
die Waage. Der miichtige Schiidel und die kriiftigen,
leichtgekriimmten Hornersindweitere Argumente,
die zur Vorsicht animieren.

Der Macher

Hans Kilger, Miinchner, Wirtschaftsprii-
fer und Immobilienentwickler, ist kein
Mann mit sogenannten Visionen. Kei-
ner, der einer wie auch immer gearteten
,Philosophie® huldigt. Ganz im Gegenteil.
Er ist ein Mann mit Uberzeugungen, ei-
nem Wertekanon und dem Gespiir fir
die Realisierbarkeit einer Sache. Zum Bei-
spiel die einer Bisonzucht in Rumiinien.
LAber kein Mensch ziichtet so mir nichts,
dir nichts Priiriebisons. In Transsilvani-
en!™ Johann Lafer kann es noch immer
nichtganz fassen.

03/2019 LAFER 37



 ENUSSWELT KUCHE

WEIDEN MIT AUSSICHT

: Gut 600 Bisons teilen sich

| hier momentan 3000,
innaher Zukunft 6000 Hektar
natiirliches Habitat.
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am WISSENSWERT

Bison - das gesiindere Fleisch?

Die Behauptung steht durchaus im

Raum. Vor allem bei nordamerikanischen
Zuchtern, die sich auf vermeintlich
wissenschaftliche Untersuchungen des
U.S. Department of Agriculture stitzen.
Schenkt man den ministeriellen Ausfih-
rungen Glauben, dann muss man sich beim
Bisontleischverzehr keine Gedanken mehr
um Fett, Cholesterin oder Kalorien ma-
chen, dank spezieller essenzieller Amino-
sauren und reichlich Vitamin B,,, dazu
Proteine, Eisen und Zink, seien das Sorgen,
die - dem Bison sei Dank! - der Vergangen-
heit angehorten. Das sieht man hierzu-
lande eher niichterner, denn ein spezielles
Aminosaurenmuster ist (leider!) Fiktion,
der Cholesteringehalt ist kaum niedriger
als der eines hiesigen Jungbullens.

Beim Eisengehalt liegt der Bison vorn.
Und der Fettgehalt ist in der Tat sehr
niedrig - und trotzdem ist das Fleisch
erstaunlich zart!

Johanns Tipp: vorsichtig zubereiten,
das heifdt niedrigere Brattemperatur
und eine wesentlich kiirzere, fast halbierte
Garzeit. Ubung macht den Meister!
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GUTE AUSSICHTEN
Gemeinsam grillt es sich besser - und
ein kithles Helles (selbstverstdndlich

aus der Region) schmecktden
Herren Lafer und Kilger immer.
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Bisonzucht
Begonnen hat Hans Kilger 2008 mit einer Grup-
pe von 40 Amerikanischen Bisons, zugekauft aus
Deutschland, Frankreich, Belgien und Diinemark.
Und warum hier? Annihernd 3000 Hektar unbe-
rithrtes Weideland, das nie agrarisch genutzt wur-
de. Gut drei Jahre dauerte es, bis sich die sensib-
len Tiere an die neue Umgebung und die Luft der
Karpatenausliufer angepasst hatten und die Her-
de anfing zu gedeihen. Mittlerweile leben die Bi-
sons 365 Tage im Jahr bei Wind und Wetter (wie
im richtigen Leben® auch) unter freiem Himmel,
im Winter allerdings wird mit Heu von den cige-
nen Weiden zugefittert. So viel Komfort darfsein.
Filintbiszehn Bisons, derzeit nur die méinnlichen
Tiere, werden pro Monat geschlachtet, dafiir werden
sie isoliert, mit einem Schuss aus 50 Meter Entfer-
nungbetiubt, dann in einer mobilen Schlachtbox ge-
tGtet, ausgeblutet und ausgeweidet. ,,Ein wiirdevolles
Ende, dasden Tieren den elenden Stress des Sch lacht-
hefs erspart®, erklirt Bisonhiiter Rudi Karner. Da-
nach wird das Tier im Armencigenen Kithlwagen zur
amtsinrztlichen Begutachtung gebracht, von dortgeht
es (bei kithlen null bis zwei Grad Celsius) weiter in
die Steiermark, wo Schlachtermeister Hermann
Kassler im Grundedas ganze Tier weiterverarbeitet
immerhin umfasstdie Produktpalette mittlerwei-
le gut 20 Bisonprodukte.,Respekt. Respekt vor dem
Tier, echte Nachhaltigkeit und bleibende Werte - da-
rum geht es mir!“ Chapeau, Herr Kilger, den Beweis
hitten Siebesser nicht antreten kénnen! ¢
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Verspieltes fiir Erwachsene den
wie den Heifdluftballon ‘OB{
KULINARIK & KULTUR  ausHolz fertigt das )

Madrider Labef Mad Lab.

Bezug zum Beispiel iiber
— gustaviu-shop.de

Jetzt durfen wir es uns wieder zu
Hause gemiitlich machen. Unsere
besten Zutaten fiir eine schone Zeit

Sie stiehlt der Torte glatt
die Show: Aus massivem Holz
gedrechselt, muss sich die
Platte mit Fufd von Dutchdeluxes
auch solo nicht verstecken.
Finish aus Lack oder Bienenwachs.

Bezug zum Beispiel iiber
— interismo.de

Scharfe Sache

Mit dem Rollschleifer von Horl wird

das Messerschleifen zum dsthetischen

Glicksftall: Eine Schleiflehre mit Magneten halt die Klinge stets
im richtigen Winkel (15 Grad) zum Diamantschleifer des edlen
Holzzylinders. Silikonringe schonen die Arbeitsflache und geben
Stabilitdt beim Schleifen. Der Edelstahlabzieher auf der anderen
Seite glattet abschliefdend die Klinge. Ergebnis: schén schnittig!

Bezug zum Beispiel iiber —> onekitchen.com
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Naturschon

Die Natur ist Vor-
bild fur die Designs
des danischen
Labels Applicata:
eine Mohnsamen-
kapsel bei der Vase
Poppy (Mitte), eine
Wasserlilie beim
Leuchter (rechts).
Gedrechseltes Holz,
Natur oder lackiert.

Bezug zum Beispiel iiber
—> nunidode

Warmes

Licht lasst das
Faltenkleid der
Tischleuchte
375 von Le Klint
sanft erstrahlen.
Bezug zum

Beispiel iiber
—> connox.de

Edler Spender

Dinge, diewir taglich in die
Hand nehmen, sollen die
schonsten sein. Dazu zihlt
die Haushaltspapierrolle
definitiv nicht. Weswegen
wirihr ein attraktives Outfit
aus Holz von Bloomingville
verpassen.

Bezug zum Beispiel iiber
—> car-moebel de

FOT®S: PR
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Nostalgietrip fiir Niisse

Aus schmelziger Schokolade und
Piemonteser Haselnlissen werden die
typischen dreieckigen Gianduia-Pralinen
aus Turin seit 1865 nach Geheim-
rezeptur in viel Handarbeit hergestellt.
In der hiilbsch verzierten original
Blechdose ein hiibsches Geschenk -
oder lieber fir den eigenen Vorrat?

Bezug zum Beispiel iiber
— viani.de

Zeitlos modern ist das
Besteck Grand Prix
von Kay Bojesen, das der
ddnische Designer bereits
1938 entworfen hat.

Bezug zum Beispiel iiber
— designdelicatessen.de

ben links und

rechts der Edel-
stahlrolle sorgen fiir
einen gleichmafig aus-
gerollten Teig, denn sie
bewahren den gehdrigen

Voll von der Rolle

Bezug zum Beispiel liber
— gvc.de
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2Zwei Schei- \’%

Abstand zur Arbeitsplatte;
wahlweise drei, vier oder acht
Millimeter, je nachdem ob Sie
Pizza, Tarte oder Kekse backen.

Ein Schmaus
fUr die Augen

Ratatouille muss nicht verbessert werden, da sind sich
alle einig. Und auch die traditionelle Tarteform
von Emile Henry nicht. Aus Keramik gebrannt, halt sie
die Hitze ideal. Aber bei der Prasentation sind der
Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Bezug zum Beispiel iber —— emitehenry-markenshop.de

Coole Alternative zu
Sprizz und Ilugo

Kein Urlaub mehr, aber
- Lust, etzt im Herbst noch
/B ﬂﬁ‘:::}:z'. ein paar Tage im Siiden

zu verbringen - zumindest
kulinarisch? Mit einem
Rosalie Sprizz holen Sie
sich echtes Piazzafeeling
nach Hause. Das neue
Getriank aus Roséewein,
Bitterorangeextraktund
Erdbeeren schmeckt mit
Prosecco und Sodawasser
herrlich erfrischend.

Bezug zum Beispiel iiber
—> sho p.br-piek feinebraende.de

Reiselustige Flocken

Haferflockenmiisli goes global - dank Johann Lafer und der
Traditionsmiihle Avena: Physalis, Ananas und Kokosnuss fiir mehr
Asia-Style, Kalifornien packt Walniisse und Cranberrys dazu.
Mediterran wird's mit Feigen und Datteln, alpin dann mit Blau-
beeren und Aprikosen. So gestarkt, kann man die Welt erobern.

Bezugsquellen nennt — flechtor fermuehle.de

FOT®S: PR



WASSER SATT
Auf1500 Quadrat-
metern geniefien
Gdste Wellness im
Acquapura SPA.

RUHE PUR
Entspannte Eleganz
bietet das Ftinf-
sternehotel Falken-
steiner in der scho-
nen Urlaubsregion
Schladming-Dach-
stein in Osterreich.

Galadinner mit
steirischen Starkochen

STEIERMARK'’S BEST 2.0 Seien Sie
dabei, wenn auch 2019 wieder fiinf Star-
FALKENSTEINER Hotel Schladming mitihrer Kunst ver-

Motel wohnen. HOhepunkt des Gourmetwochen-
Schladming**™

anderemvon Johann Lafer. Wirverlosen
zwel Doppelzimmer fiir je zwel Personen fiir das steirische
Gourmetwochenende ,,Steiermark’s Best 2.0“ (zwei Nachte
vom 8. bis 10. November 2019; der Gewinnist nurandiesem
Wochenende einzulosen).

Daserwartet die Gewinner:

Zwel Niachte im Doppelzimmer Deluxe fiir zwei Personen;
Geniisse im Rahmen des Gourmetwochenendes ,,Steiermark’s
Best 2.0“: der kulinarische Schmankerlmarkt an der genief}-
BARam 8. November, am 9. November der steirische Gourmet-
abend von ,,Steiermark’s Best 2.0“ auf dem Tellerund im Glas;
dasreichhaltige Friihstiicksbuffet sowie die freie Benutzung
der Wellnesswelt Acquapura SPA auf 1500 Quadratmetern.

Wenn Sie das Gourmetwochenende inder Steiermark gewinnen méchten, schreiben
Sie bis zum 16. Oktober 2019 eine E-Mail mit dem Betreff', Stetermark’s Best 2.0

an gewinn@lafer-journal.de - viel Gliick! Mitarbeiter von Falkensteiner sowie der
GANSKE VERLAGSGRUPPE und ihre Angehérigen sind nicht teilnahmeberechtigt.

Der Rechtsweg istausgeschlossen.

koche ausgewihlte Gaste im Falkensteiner

endesistdas Funf-Gange-Galamenti unter

KULINARIK & KULTUR

Rundherum vom
Allerfeinsten

Derjiingste Streich

vom Enfant terrible der
Whiskyszene, John
Glaser, ist das fliissige
Ergebnis eines Wett-
bewerbs, den er mit
seiner Firma Compass
Box ins Leben gerufen
hat. The Circle, ein
Blended Malt Scotch, ist
Sonnenschein im Glas,
ein auf Flaschen gezo-
gener indian sumimer:
Apple Pie, Creme brillee,
zarte Zitrusnoten und

Bezug zum Beispiel iiber ein paardezente Rauch-
—> weinquellecom wolkchen am Horizont -
bemerkenswertschon!

Giren statt garen

Lebensmittel roh einzulegen und mithilfe

von Mikroorganismen haltbar zu machen ist
(fast) so alt wie die Menschheit - und gesund.
Fermentieren Sie Kimchi und Sauerkraut einfach
mal selbst mit dem Anfangerset von Fairment.

Bezug zum Beispiel iiber
—> fairment.de
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‘ROTBE:C KCHEN
Discovery, eine englische Ziichtung
von 1949, behdlt auch bei der
Verarbettung thr hiibsches Rosarol.

.

Kein lag
ohne Apfel!

Die Natur gibt den Ton an auf dem Apfelhef Ottilie.
Kerstin Hintz hat sich im Alten Land ein Oko-Idyll mit
vielen alten Sorten geschaffen. Die Quereinsteigerin
verarbeitet alles selbst, betreibt ein Café und hat erst kiirzlich
ihren Apfelketchup zum Patent angemeldet.

Text: Fotos:
BEATE BOHM OLAF TAMM
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~<Am Anfang haben
viele gesagt:
Die Hintz spinnt.”

DIE ERFOLGREICHE BIO-BAUERIN IST UNBEIRRBAR
IHREM KONZEPT GEFOLGT.

LAFER Herbst2015

ANGERICHTET

Auch nach der Apfelbliite
brauchen Bienen

Futter, im Juli naschen sie
vonder Ackerdistel.

ier wiire man gern ein Aptelbaum. Man

hiitte viel Platz, konnte recht ungestort vor

sich hin wachsen und hiitte interessante
Baumpersonlichkeiten neben sich. Und wenn man,
wic die Signe Tillisch, mal keine Frichte tragen
wollte, wire man im Qbstgarten von Kerstin Hintz
trotzdem willkommen: .Dat tir war sic letztes Jahr
total fleifdig, wir konnten von zwei Biumen iiber 400
Kilo ernten®, zeigt die Bio-Biiuerin Verstiindnis, ,,so
ist das eben, entweder ist das die natiirliche
Alternanz, oderes warder IFrost withrend der Bliite
im Friithjahr® Die Sorte stammt aus der Mitte des 19.
Jahrhunderts und war triher in Dinemark beliebt.
Kerstin Hintz schiitzt ihren trischen Geschmack.

Wo sich Hase und igel gute Nacht sagen
Schlendert man in ihrem Apfelgarten von Baum zu
Baum, triffit man auf viele alte und auch neue Sorten
miteigentiimlichen Namen: hier eine Biestertelder
Goldrenette, dortein Gelber Boskoop, daneben ein
Gelber Richard, ein Zitronenapfel, eine Goldpar-
miine, ein Discovery. Zujedererziihlt Kerstin FHintz
etwas tiber Geschmack oder Erntezeit. Die Rubino-
la, eine jiingere Ziichtung, isteine ihrer Lieblings-
sorten: , Die hat eine fei ne Siifde, ein angenechmes Zu-
cker-Siiure-Verhiltnis und eine leichte Rosénote.”
Die Wiese ist mit Absicht nur in einem Streifen
geméiht, daneben bliiht und summt es im hohen
Gras. , Das ist gerade ein bisschen zu wild, da miis-
sen wir dringend ran®, sagt Kerstin Hintz. Abersie
freutsich tiirdie Insekten, gerade landet eine Flie-
ge aufihrer Hand. Sie scheucht sie nicht weg. , Wie
schon, ein Brummer! Wir haben hier Hasen, lgel,
Wiesel und Rehe zu Gast, kiirzlich huschte sogar ein
IFuchs vorbei.” Leider fithlen sich auch die Wiihl-
mause wohl, die den Badumen schaden. Kerstin
Hintz hat sich fir den extensiven dkologischen
Landbau entschieden, bei dem man moglichst we-
nigeingreift. Also gehtsiedie Mausenicht aktivan,
Gifttist tabu. ,Schade, dass das Bussardpaar dieses
Jahrausgeblieben ist®, meintsie, ,,das hiitte mich be-
stimmt unterstiitzt.” Eine alte Biuerin hat ihr ver-
raten, dass Schwarze Johannisbeeren zwischen den
Biiumen gegen die Nager helfen sollen, sie wird ein
paar Biische anptlanzen, Zwischen ihren rund 280
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LIch liebe diese
Arbeit. Auch

wenn ich gerade
wenig Schlaf
bekomme.*

SEIT VIER UHR IN DER FRUH IST
KERSTIN HINTZ AUF DEN BEINEN.

Aptelschitzen findet man auch Baume mit Mirabel-
len, Zwetschgen, PHlaumen, Quitten, Safd- und Sau-
crkirschen, Walniissen, dazu Ebereschen und auch
Brombeerstriucher. Aus allem lisst sich etwas Le-
ckeres zubereiten, selbst fur die Brennnesscelsamen
unddic Ackerdistelbliiten hat Kerstin Flintz kulina-
rische Ideen, angeregt durch die Verbindung mit
Sternekoch Jens Rittmeyer. Aber dazu spéiter mehr.

Uber den Apfelkuchen spricht man

,Dankbarim Einklang mitder Natur leben® - nach
diesem Motto betreibtdie 55-Jihrige seit 16 Jahren
ihren Biohot, benannt nach ihrer Grofdimutter Otti-
lie. ,Dass mal eine Apfelsorte ausverkautt ist oder,
wie jetzt, die Lager leersind, kann ich gut akzeptie-
ren. Da spiirtman noch die Jahreszeiten und kommt
kurz zur Ruhe, bevor es wieder losgeht®, erkliirt
Kerstin Hintz. Das Anmwesen liegtim Alten Land, in
Mittelnkirchen, stidlich der Elbe zwischen Ham-
burg und Stade, in Deutschlands gro3tem zusam-
menhiingenden Obstanbaugebiet. Zwischen ande-
ren Hofen an der gewundenen Strafde steht das reet-
gedeckte Haus mitden typischen Giebelschwiinen.
Dahinter befindet sich das Oko-ldyll mit Café und
Hofladen auf einem schmalen Stiick Land, links und
rechts durch einen Wassergraben von den Nachbar-
grundstiicken getrennt. Am Wochenende kann man
den frisch gebackenen Kuchen im verwunschenen
Hof garten genielRen. Oder im Zelt, das in diesem
Jahrdurch einen Wintergarten ersetzt wird, damit
man nicht mehrabhiingig vom Wetter ist. Denn so
langsam kommt die @ilie in Schwung. ,Ich hatte
sogar Giste aus Amerika, die den Tipp von Freun-
den bekommen hatten®, erziihlt Kerstin Hintz. Ver-
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mehrt richtet sie Hochzeiten und Geburtstage aus.
Immerhin ist sie die einzige A nlaufstelle weit und
breit mit einer Bioland-Gastronomie. ,, Wir backen
ausschlieflich mit Dinkelmehl, dazu verwenden wir
Buchweizen, Hater, Hirse und Mandeln.* Heute ist
alles entspannt, nur acht gefiillte Kuchenformen
stehen in der Kiiche. ,An manchen Tagen sind es 30,
die backe ich grofitenteils allein. Im einzigen Back-
ofen mit nurdrei Einschiiben®, lacht Kerstin Hintz,
Laberich schatfdas!® Das wird im Herbst eintacher,
wenn die grofiere Kiiche eingebaut ist. Und natiir-
lich ist sie nicht ganz allein, inzwischen unterstiit-
zen sie knapp 20 Mitarbeiter.

lhren Weg indie Landwirtschaft tand Kerstin
Hintz tiber Umwege. Auch wiihrend ihrer Beruts-
titigkeit in der Zahnmedizin jobbte sie nebenbei,

TREU UND DIENSTBAR
Der wackere Eicher-
Traktor gehort zum
Inventar und wird immer
irgendwo gebraucht.
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Jinterm Tresen, im Service, in der Kiiche, das
musste ich cinfach haben®, Spiter, mit IKhemann und
drei Kindern, legte sie cinen Gemuasegarten an und
entwickelte cigene Kuchenkreationen. Nach Wei-
terbildungen in Piidagogik, Okotrophologic und
okologischem Landbau vertestigte sich die ldec, et-
was Neues zu beginnen.

Ein Leben als Obstbduerin

2003 stand dann dieser Hot zum Verkaut. Die Fa-
milicerhielt den Zuschlag, es konnte losgehen. IKhe-
mann Kaybchiclt scine Arbeit,dennohnescin Ein-
kommen hiitten sie es nicht geschattt. Oft packt er
nach Feierabend mit an. Kerstin Hintz erinnert sich:
Jos war so viel zu tun, zuerst hatten wir noch die
alten Kirschen. Aber nach cinem Pilzbetall muss-
ten wir alles roden und von vorn anfangen. Wir
pflanzten alte Apfelsorten und die auch noch als
Halbstamm. das hat keiner verstanden.” Denn es
wiire wirtschat tlicher gewesen, nur wenige ertrag-
reiche Sorten anzupflanzen, tir die man bei der
lrnte keine Leiterbraucht. Vor allem wennmanan
den Handel lietern wollte, wie das die meisten
Apfelbauernim Alten Land tun.

WIE FRUHER

GENUSSWELT ERNTE

Im kleinen Hofladen gibt es alles,
was die ,, @ttilie” hergibt, sowie
andere Produkte aus der Region.

ottilie

SCHMECKT!
Im Kuchen landen bei Kerstin
Hintz die Apfel samt Schale.

PATENTES REZEPT
Der Apfelketchup

st der Star der kleinen
Manu faktur.

Hintz' Plansah anders aus, sic wollte alies selbst
verarbeiten und verkaufen. Um bis in den Sommer
senug Aptel fir ihre Manufaktur zu haben, bildete
sie mit zwei betreundeten Bio-Obstbauern eine Er-
zeugergemeinschaft. Inihrem Hofladen gibt es sor-
tenreine Aptelsiitte, Chutneys, Kompott, Gelee und
Apfelmark. Stolz ist sie aut ihren Aptelketchup, der
zum Patentangemeldet ist. Drei Jahrehatsie am Re-
zept getiittelt, feiner Aptelgeschmack mit einer zar-
ten Currynote, einem Hauch Schiirfe und einer sam-
tigen Konsistenz, ideal tir Gefligel oder Lamm. Ge-
rade hat ihre Freundin Friederike, die ihr regelmii-
Righilft, 80 Flaschen inder Kiiche fertiggestellt. Die
beiden haben das Rezept im Kopf — das Original liegt
unter Verschluss, sicher ist sicher. Spiiter kommt
noch das Etikett mit dem ncuen Logo daraut, ein wei-
teres Projekt, das vorangetrieben werden will. Denn
bald stellt siein Hamburg auft einer kulinarischen
Messe mit regionalen Produzenten aus, Ende Okto-
berfeiertsieautdem Hotf mitanderen Betrieben dic
LSAptelgenusstage®. Und dazwischen organisiert sie
Wildkriuterfihrungen durch ihren Garten. ,Man
kann gar nicht oft genug tGiber die Natur sprechen.
Das miisste schon in der Schule anfangen®, ist sich

Herbst 2019 LAFER 53



GENUSSWELT ERNTE

Kerstin Hintz sicher. ,Gute Qualitiit hat nichts mit
Makellosigkeit zu tun, da leiste ich gerne Uberzeu-
gungsarbeit, das ist meine Mission.”

Die Natur bestimmt den Rhythmus
Das trostbedingt schlechte Apfeljahr 2017 hat auch
sic zu spiren bekommen. Umso mehr treut sie sich,
dass sie2018 (iber6000 KiloApfed ernten konnte, ein
agrofier Irfolg. Den Klimawandel betrachtet sie mit
Sorge: Grolie Trockenheit, danach wieder Stark-
regen, das vertragen die Biume nicht so gut.“ Schiid-
linge vermehren sich, die Apfel bekommen Sonnen-
brand. Sie setzt auf die Widerstandskraft der Biume:
JDamuss man Vertrauen haben, die halten was aus.”
Kerstin Hintzstellt noch schnell einen Picknick-
korb zusammen, zwei Radelgiiste vom Navigare ha-
ben sich angesagt. Das Hotel liegt in Buxtehude, seit
2017 ist Sternekoch Jens Rittmeyer dort der Kii-
chenchef. AufderSuche nach Lieferanten in der Re-
gion war er autdie Ottilie autmerksam geworden.
,Da kommtein Sternekoch zu mir®, erinnert sich
Kerstin Hintz, ,,ich war total nervos und zurickhal-
tend.” Inzwischen sind beide enge IFreunde, sie
bringt ihm Apfel oder auch mal einen Schwung
Wildrosenblitter f tirein Sorbet. Was er an dem Hof
mag? ,Das Unpertekte, dass hier auch mal etwas
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L2Auch ein
Apfel mit
einer Stelle
hat es
verdient,
gegessen Zu
werden.”

KERSTIN HINTZ
FORDERT EIN UMDENKEN
BEl DEN VERBRAUCHERN,

BRUNCH

TO GO

Eine herrliche
Vorstellung,

all die kulinari-
schen Uber-
raschungen
aufder Picknick-
decke auszu-
breiten ...

wachsen darf, das hat ihm gefallen®, erinnert sic sich.
Dic Gespriiche mit Jens Rittmeverhabenihren Blick
erweitert: Sie schwiirmt davon, die nahrhaften
Brennnesselsamen zu rosten und aut cinen Salat zu
streucen. Oder Giberlegt, wenn sie an ciner Ackerdis-
telbliite schnuppert,ob man einen Likor daraus ma-
chen konnte.

In den Picknickkorb legt Kerstin Hintz Salate,
Frisches Brot und andere Leckereien, alles liebevoll
inkleine Weckgliser gepackt, dazu eine einzelne Blii-
te. Die Hotelgiiste freuensich autihre exklusive Aus-
zeit im Apfelgarten, eine Decke liegtschon bereit.

Aufierdem entstand in Kooperation mit Jens
Rittmeyer das Pop-up-Dinner ,Farm to Table, das
noch an diesem Abend stattfindet. Fiir das mehrgiin-
gige Menii werden trisch Geerntetes aus dem eige-
nen Gemusegarten und Produkte aus der Region zu-
bereitet und erliutert, die testlich gedeckte Tatel
steht mitten im Grianen.

Bevor die Giste eintreffen, begutachtet Kerstin
Hintz noch einmal ihre bunte Baumgesellschaft. Sie
probiert eine Rote Sternrenette: ,,Ja, bald ist es so
weit, in drei Wochen konnen wirernten. Dann wer-
den sie und ihr Mann mit dem Trecker die gefiillten
Obstkisten ins Kiihllager tahren. Jede Sorte be-
kommtihreeigene, man ist schlie3lich wer. ¢
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» Mein Erfolgsgeheimnis?
Frische Zutaten und modernste Kiichentechnik.
Natiirlich vom Fachmann. «

Kochen muss nicht kompliziert sein. Modernste Kiichentechnik macht das Kochen einfacher.
E I N FAC H |_ AF E R Bei den teilnehmenden musterhaus kiichen Fachgeschaften wartet jetzt Ihr Erfolgsrezept
u @

auf Sie: das Set aus Backofen und Induktionskochfeld zum Aktionspreis.*

E I N F Ac H M E H R I Und GRATIS dazu das exklusive Kachbuch: Einfach. Lafer. So einfach kann lecker sein.*
* = Ein Fachgeschaft finden Sie ganz in Ihrer Nahe oder unter musterhauskuechen.de/lafer

N

FACHGESCHAFT

* Beim Kauf einer Kiiche ab 6.000 € im Aktionszeitraum vom 7.9. bis 7.12.2019.



WARENKUNDE APFEL

ar un

Der Apfel lisst nichts

Fiir die Vertreibung

dem Paradies wird er verant-
wortlich gemacht (obwohl er
doch ganz unschuldig ist), spielt
im Theater die Ilauptrolle

und hat es bis zum kaiserlichen
[Ierrscherinsigne gebracht.
Botanisch eine Scheinfrucht,
verwandt mit der Rose,

hingt der Apfel unschuldigim
Baum und hilt geduldig als
Protagonist und Symbol fiir viele
Geschichten und als Firimen-
cmblem her. Dabei machen ihn
allein sein guter Geschmack
und seine Vitamine und
Mineralien zum Superfood,
und seit Jahrenister die
Nummer eins auf der Obst-
[Titliste. Mit der Renaissance
alter Sorten und der Riick-
besinnung auf regionalen
Anbau avanciert der Apfel

Zur

Na logo!
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APFELKUNDE

Das sind die Schonsten
im ganzen Land

Der Pomologen-Verein kiirt jedes Jahr Deutsch-
lands regionale Apfelschonheiten.
www.pomologen-verein.de, wiedergegriindet 1991,
bestand davor von 1860 bis 1919.

Hessen: Kalbfleischapfel

Erstmals 1914 erwidhnt, beliebt in den Vierzigerjah-
ren, jetzt fast in Vergessenheit geraten. Glatte,
trockene Schale, griingelb, spater hellgelb gestreift
und rot geflammt. Mittelfestes saftiges Fruchtfleisch,
spater miirbe werdend, ausgeglichenes Aroma.
Kraftig wachsend mit breitkugeliger Krone. Reifezeit
Mitte September bis Mitte Oktober, gut lagerfihig.

Norddeutschland: Dithmarscher
Paradiesapfel

Erstmals 1859 erwidhnt, die Schale ist gelblich weifs,
auf der Sonnenseite oft rotlich gestreift. Das Frucht-
fleisch ist mdfdig saftig und reinweifd und hat wenig
Sdure. Der Baum ist starkwilichsig und wenig anfallig
fiir Krankheiten. Erntezeit ab Mitte August, am
bestenfrisch verzehren.

Sachsen: Kleiner Herrenapfel

1802 das erste Mal beschrieben, auch als Gehlapfel.
1880 noch zum Anbau empfohlen, heute fast ver-
gessen. Glatte wachsartige Schale, blassgelb, dann
zitronengelb. An der Sonnenseite schwach gerotet.
Gelblich weifes Fruchtfieisch, fein, locker, saftig,
mit siif{lichem Aroma. Reifezeit von Septemberbis
Dezember, bei Lagerung mehlig werdend.

ZAHLENSPIELE

Rote Zauberfrucht

Rund 21 Kilo Apfel verzehrte
jeder Deutsche im vorigen Jahr
von seinem Lieblingsobst, Saft
und Kompott inklusive. Das
sind etwa mittelgrofie 140 Apfel.

- Ralf Nietmann

LLUSTRATI
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URAHN
Der ,,Edle von

Borsdorf*

Der Kulturapfel hatte vor
rund 8000 Jahren seinen
Ursprungin Zentralasien.
Der dlteste dokumen-
tierte deutsche Apfel ist
der, Edle von Borsdorf*“.
Er wird auf das Ende des
12. Jahrhunderts

also ein echter

TIPPS/SPRACHKUNDE

Apfelsprech

Wissen Sie, was ein
Griebschist? Oder ein
Appelkrotz, Appelkitsch,
Knust, Apfelbutzn,
Krubber, Hunkepeil oder
Masel? Klar, so nennt
man den Rest vom Apfel,
jeder Landstrich findet
dafiir eigene Worte.
Brauchen Sie aber
vielleicht gar nicht, denn
Sie essen das Kernge-
hiduse einfach komplett
auf? Das konnen Sie
ubrigens ohne Bedenken
tun, solange die Kerne
nichtin Mengen verzehrt
und zerkaut werden.

POLITIK 1]

POLITIK |

Erntegliick

Jeden Herbst findetin
Berlin das Apfelkabinett
statt. Apfel- und Bliiten-
koniginnen der Obst-
bauern liberreichen den
Kabinettsmitgliedern
und der Regierung Korbe
voller Friichte.

Majestit: ein echter Royal

Im Mittelalter stand der Apfel Pate fiir das

Insigne hochster Macht, den Reichsapfel. Er wurde
aufwendig aus Gold gefertigt, mit Edelsteinen
verziert und zusammen mit einem Zepter bei

der Kaiserkronung itberreicht. Er stellt den Globus
dar und symbolisiert die Weltherrschaftdes
Tragers, das Kreuz steht fir das Christentum.

Wer hat’s erfunden?
Ein,Schwoob*, Schillers Fritze! Tells Apfelschuss?
Gab’s nicht. Die Ermordung Gesslers? Nie geschehen.

LITERARISCHES

,LPer Vater tat, wie
man ihn hiefs,

und Leid umwolkte
seine Stirne,

der Knabe aber rief:
,Komm, schief}

mir schnell den Apfel
von der Birne!*

HEINZ ERHARDT
(,Der Apfelschuss“- frei nach ,Wilhelm Tell”)

KULTUR

Unschuldsapfel!

Auch wenn es Evaimmer
unterstellt wird, der
Apfel sollgar nichtam
Stindenfall beteiligt
gewesen sein - in der
Bibel ist lediglich von
einer Frucht die Rede.
Dem Apfel hat das nichts
genutzt, auf Lateinisch
heifdter malus, iibersetzt
,Sschlecht, bose®. Seither
verkorpert das Kernobst
die Verfiihrung. Aber
zum Trost auch
Sinnlichkeit und Liebe.

Luxusapfel

Paul Cézanne hat haufig
Apfel gemalt, sein Still-
leben , Les Pommes®
wurde 2013 fiir knapp
42 Millionen Euro ver-
steigert. Teures Obst!

Zankapfel

Griechische Mythologie
at i1ts best: Als Paris

der Gottin Aphrodite
einen goldenen Apfel
als Preis fiir ihre
Schonheit iiberreicht,
sind Hera und Athene
sauer. Und am Ende ist
der Handel Ausloser des
Trojanischen Krieges.
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Liieber Apfel

... bitte ftiihre uns doch in Versuchung. Wir wollen
dich unbedingt in diesen siindhat't kostlichen
Varianten probieren: gebacken, als Stippchen, mit
Streuseln oder wiirzig geschmort zur Ente.

Illustration: Fotos: Foodstyling:
RALF NIETMANN REINHARD HUNGER VOLKER HOBL

. En
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Gebackene Aptfelknodel

mit Cranberry-
Gewdiirzragout und
Calvadosschaum

! FUR 4 PORTIONEN 1 Furdie Knédelweiche Butter mit Zucker und
A Fiir die Knédel:  Vanillezucker schaumig schlagen, mit einer Prise Salz
100 g weiche Butter, und Zimt wiirzen. Apfel schilen, entkernen, in
75g Zucker, moglichst kleine Wiirfel schneiden und mit Zitronen-
1 Pickchen Vanillezucker, saft betraufeln. Apfelwirfelchen mit fein gemah-
jel Prise Salz und Zimt, lenem Zwieback zur aufgeschlagenen Butter geben,
4 mittelgrofe Apfel,  grundlich mischen und zugedeckt fir 30 Minuten
Saftvon iz Zitrone, in den Kiihlschrank stellen.
125 g fein gemahlener
Zwieback, 2 Inzwischen fiir das Ragout den Zucker goldbraun

]
3 2 Bio-Eier (verquirlt), karamellisieren. Gewtrze zufiigen und mit Rotwein
ﬂ,_ 125 g gemahlene Biskuitbrisel, und Cranberrysaft abléschen. Die frischen Cran-
{ 750 ml Sonnenblumendl  berrys zufligen und bei reduzierter Hitze etwa
J (zum Frittieren), 10 Minuten kodcheln lassen. Ragout mit angerihrter
| | 1 Zimtstange, Speisestarke binden. Abkiihlen lassen.
‘ w l‘/ Puderzucker

3 Apfelmasse zu kleinen Knddeln formen, durch
Fiir das Ragout: die verquirlten Eier ziehen, danach in Biskuitbrdseln
100g Zucker, panieren. Knddel portionsweise in heifsem Ol
1 Vanillestange, goldbraun frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen
2Sternanis, lassen und mit je einem kleinen Stiick Zimtstange
3 Kardamomkapseln, als Stiel verzieren. Gebackene Knédel im 100 °C
1Zimtstange, heifsen Ofen warm halten.
3 Nelken,
125 ml Rotwein, 4 Flr den Schaum Eigelbe mit Zucker und Most
150 ml Cranberrysaft, ineiner halbrunden Schlagschissel tiber einem
400 g frische Cranberrys, leicht kochelnden Wasserbad in etwa 5 Minuten
1ELin Wasser schaumig steif aufschlagen. Calvados zufiigen
angeriihrte Speisestdrke  und unterrthren.

Fiirden Schaum: 5 Knodel leicht mit Puderzucker bestauben und mit
4 Bio-Eigelbe, dem Cranberryragout anrichten. Calvadosschaum
100 g Zucker, daruber verteilen und servieren.
50 ml Ap felmost (oder Cidre),
4 EL Calvados

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde + 30 Minuten Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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Apfelsiippchen vom Granny Smit
mit Sauerrahmeis und Zimtcrouto

FUR 4 PORTIONEN
Fiir das Eis:

150 g Zucker,

Saft von 1 Bio-Zitrone,
100 g Créme double,
500 g saure Sahne

Fiirdas Siippchen:

200 g Zucker,

3 griine Apfel (Granny Smith),
Saftvon2 Zitronen

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Toastbrot,
30 g Butterschmalz,
1TL Zimtpulver, Salz

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

+ca. 40 Minuten Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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1 Fir das Eis Zucker, Zitronensaft, Creme double 4 FUr die Cro(tons das Toastbrot in Wiirfel schneiden
und saure Sahne in eine Schiissel geben und griindlich und in heifsem By

terschmalz goldbraun résten. Dabei mit
0. CroGtons auf Kiichenpapier o o @~

—

o |

verrihren. Mischung in einer Eismaschine in etwa Zimt und a2

40 Minuten cremig gefrieren lassen. abtronfén lac

ertel ki e'|/n wiirfeln. Apfelsiippchen
giefden, Apfelwirfel und Zimt-

2 Inzwischen fir das Stippchen Zucker mit 150 ml|
Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze 4 Minuten
kdocheln lassen. Anschliefbend Zuckersirup vollstdndig allf verteilen. Je ein groe Nocke Sauerrahm-
auskihlen lassen. te geben. Nach Belieben mit getrockneten
oder diinnen Apfelspalten garnieren.

3 Apfel waschen und schélen. Apfelschalen b
legen. Geschélte Apfel vierteln und entkernen
davon zusammen mit den Apfelschalen, Zucker _
und Zitronensaft in einen Mixer geben und Et \

bei hochster Geschwindigkeitsstufe fein o
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Warme Karamellapfel mit

, it
Vanillemilchreis und Fleur-de-Sel-Streuseln

‘; ..'1-'* r,r" d e Ei
| IF ._-_

| " FUR 4 PORTIONEN

Fiir die Streusel:
100g Mehl,

1EL Zucker,

2TL Fleur de Sel,
75 g Butter

Fiir den Milchreis:

750 ml Milch.

75 g Zucker,

1 kleine Prise Salz,

2 Vanilleschoten,

175 g Milchrezs,

3 EL geschlagene Sahne

Fiir die Karamellépfel:
100 g brauner Zucker,

50 g Butter,

Saftvon 1 Zitrone,

2 Zimtstangen

(der Ldnge nach halbiert),
4 kleine Apfel

o 1 Furdie Streusel den Ofen auf 200 °C vorheizen. \ _ ZUBEREITUNGSZEIT
- 3 j Mehl, Zucker, Fleur de Sel und Butter zu Streuseln 45 Minuten
4 { verkneten, auf einem Backblech mit Backpapier

4 verteilen und im heifden Ofen in etwa 10 Minuten SCHWIERIGKEIT

goldbraun backen. Anschliefdend abkihlen lassen. L XOX©),

2 Fur den Milchreis Milch, Zucker, Salz, ausgekratztes
/' Vanillemark mitsamt den Schoten in einem Topf
aufkochen lassen. Reis hinzufligen und bei mittlerer
Hitze in etwa 22 Minuten weich garen. Dabei regel-
mafdig mit einem Spatel umrihren.

3 Inzwischen fir die Karamellapfel braunen Zucker mit
Butter, Zitronensaft und Zimt in eine breite Pfanne
geben und aufkochen lassen. Apfel waschen, halbieren
und mit der Schnittflache nach unten in die kochende
Sauce geben. Etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kécheln lassen, bis sie goldbraun sind. Dann wenden
und weitere 7 Minuten garen.

4 Milchreis etwas abkihlen lassen, mit geschlagener JOHANNS TIPP-

Je 2 halbe Karamellapfel darauf anrichten und mit ”.le Sl]]d.del' I\I'aCheI:
Streuseln garniert servieren. SaIZlge Streusel.

Sahne verfeinern und auf 4 tiefe Teller verteilen.
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REZEPTE APFEL

FUR 8 PORTIONEN
(0 CA. 21 CM)
Fiirden Boden:

75 g Butter (weich),
30 g Puderzucker,
1TL Zimt,

125g Mehl

Fiir die Sandmasse:
150 g Butter (weich),
150 g Zucker,

2 Bio-Eier
(zimmerwarm),
1PriseSalz,

150 g Mehi,

1 TL Backpulver

Auflerdem:

5 kleine Apfel

(z. B. Elstar

oder Idared),

30 g Butter (fliissig),

25 g Mandeln (gehobelt),
2FEL Zucker mit

Y5 TL Zimt gemischt

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten

+ca. l Stunde Backzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

Apfelkuchen

1 Fir den Boden Butter, Puderzucker, Zimt und Mehl 4 Eiweifse mit einer Prise Salz zu steifem Schnee

zu einem glatten Teig vermischen, gleichmafig in schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und unter

eine gebutterte Springform verteilen und mit einem den Eischnee heben. Masse vorsichtig mit der

Loffelriicken glatt streichen. Kihl stellen. Sandmasse vermengen. Teigmasse gleichmafdig auf
den Mirbeteigboden streichen. Apfelhalften mit der

2 Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Apfel flachen Seite nach unten leicht hineindriicken und mit

waschen, halbieren und entkernen. Halbrunde Seite der flissiger Butter bepinseln. Zuerst Mandelblattchen,

Apfelhalften mehrmals mit einem Messer einschneiden. dann Zimt-Zucker-Mischung auf den Kuchen streuen.

3 Fir die Sandmasse Butter mit Zucker verriihren. 5 Kuchen auf mittlerer Schiene im Ofen

Eier trennen. Eigelbe zur Butter-Zucker-Mischung ca. 1Stunde goldbraun backen.

gebenund in ca. 5 Minuten mit einem Handriihrgerat
zu einer luftigen Creme aufschlagen.

FOTO: Mathias Neubauer
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REZEPTE APFEL

Bratiipfel ,Himmel un Aid“
mit Kartoffel-Blutwurst-Fiillung

JOHANNS TIPP: FUR 4 PORTIONEN

. E i n ]1e'rzl1 aft_ 250 g mehlig kochende

e . Kartoffeln,
sduerlicher Boskoop fort 2. dnok
nimmt’s am besten 1 grofe Zwiebel,
mit der Wurst auf.” BRYElGe

frischer Majoran,
125 g Butter,

150 g Blutwurst,
100 ml Milch,

Salz, Muskat,

50 g fliissige Butter,
2EL Ahornsirup
(Grade B oder C),

Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ 40 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kartoffeln schalen, vierteln und in einem Dampfeinsatz
Uber einem passenden Topf mit kochendem Wasser in
etwa 30 Minuten zugedeckt weich garen.

2 Inzwischen Apfel waschen, oberes Viertel wie einen
Deckel wegschneiden. Apfel entkernen, dann mit
einem Kugelausstecher bis auf einen 1 cm breiten
Rand aushohlen.

3 Zwiebel schalen, klein wiirfeln. Majoran abbrausen,
trocken schiitteln, Blatter abzupfen und hacken.
Zwiebelwirfel in 50 g Butter in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Majoran untermischen.
Blutwurst pellen und wiirfeln.

4 Ofen auf 180 °C vorheizen. Milch mit Salz aufkochen,
gedampfte Kartoffeln und 75 g Butter dazugeben.

Mit einem Stampfer grob zerdricken und mit Muskat
abschmecken. Blutwurstwirfel und Zwiebel-Majoran-
Butter unterheben, Mischung in die ausgehdhlten Apfel
fuflen, Apfeldeckel daraufsetzen.

5 Gefillte Apfel nebeneinander in eine Auflaufform
setzen, mit flissiger Butter und Ahornsirup betraufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heifsen Ofen etwa
40 Minuten lang braten.
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REZEPTE APFEL

FUR 4 PORTIONEN
Kerne von V2 Granatapfel,
3 EL Walnussol,

2EL Olivenélextra nativ,
50 g Pekanniisse

(grob gehackt),

3 EL Grenadine-Sirup,
3EL Apfelessig,

Salz,

Pfeffer aus der Miihle,

80 g Feldsalat,

3 Apfel (Granny Smith),
Saft von L2 Zitrone,

200 g gerducherte
Gdnsebrust

(in diinnen Scheiben)

ZUBEREITUNGSZEIT
25Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

JOHANNS TIPP:

50 schon

diinn werden die
Scheiben mit
einer Mandoline.”

Apfelcarpaccio mit Granatapfel-

Pekannuss-Vinaigrette, Feldsalat

und geraucherter Ginsebrust

1 Granatapfelkerne, Walnuss- und Olivendl sowie
gehackte Nisse, Sirup und Essig in einer Schiissel

verquirlen. Vinaigrette mit Salz und Pfefferwdirzig
abschmecken. Salat putzen, griindlich/ aschgﬁf“xu
by 4 "

trocken schleudern.
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2 Apfel waschen, Kerngehduse ausstechen. Apfel
mit einer Mandoline in moglichst diinne Scheiben

hobeln. Scheiben mit Zitronensaft betraufeln und

kreisrund leicht Uberlappend auf Teller legen.

3 Feldsalat in der Tellermitte verteilen, Ganse- F
brustscheiben darauf anrichten. Mit der Vinaigrette
hetraufeln.
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1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Entenkeulen kalt abbrau-
~ sen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

E "* Schalotten schélen und eventuell halbieren. In einem
. grofien Schmortopf Butterschmalz zerlassen und Enten-
keulen sowie Schalotten rundum kraftig anbraten. Dabei

mit 30 g Zucker bestreuen und etwas karamellisieren
lassen. Apfelwein und Entenfond angiefben, Krauter und

JOHANNS TIPP:

REZEPTE APFEL

In Apfelwein geschmorte Entenkeulen
mit gebratenen Majoranéipfeln

3 Inzwischen Apfel waschen und halbieren, Kerne
entfernen. Apfelhalften in zeriassener Butter in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten goldbraun
braten. Dabei mit dem restlichen Zucker bestreuen
und leicht karamellisieren. Fertig gebratene Apfel mit
Majoran bestreuen und in der Pfanne noch etwas
ziehen lassen.

4 Entenkeulen und Schalotten aus dem Topf nehmen.
Den Fond um die Halfte einkochen lassen. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Kalte Butter stiick-
chenweise untermixen. Keulen, Apfel und Schalotten auf
Tellern anrichten und die Sauce dariiber verteilen.

L <Rotkraut schmecktimmer
und schaut super dazu aus.”

FUR 6 PORTIONEN
6 Entenkeulen,

Salz, Pfefferaus

der Miihle,

12 Schalotten,

30 g Butterschmalz,
50 g Zucker,

500 ml Apfelwein,
400 ml krd ftiger
Entenfond,

2 Lorbeerblditter,

je2 Thymian- und
Rosmarinzweige,

3 Zimtstangen,

6 kleine Apfel,

50 g zerlassene Butter,
2 EL getrockneter
Majoran,

100 g kalte Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
35Minuten
+ca. 1Stunde 30 Minu-

ten Schmorzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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L unter Rithren darin aufldsen. Zucker, 2 EL Olivendl, Mehl

FUR 4 FOCACCE
15 g frische Hefe,
1 TL Zucker,

8 EL Olivend! extra nativ,

500 g Dinkelmehl,
Meersalz,
4 mittelgro e Apfel

(z. B. Boskoop oder Elstar),

Saftvon 1 Zitrone,

150 g gerducherter S peck

(am Stiick),
100 g Walnusskerne,

4 Zweige Rosmarin,
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNGSZEIT
40Minuten

+45 Minuten Zeit

zum Gehen

+ 15 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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1efe in 300 ml lauwarmes Wasser brockeln und

undJ"eine Prise Salz hinzufligen und zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten. Diesen in vier gleich grofse
Stiicke teilen, jedes Stiick zu einer Kugel formen und
zugedeckt an einem warmen Ort zu doppelter Grofde
aufgehen lassen.

Herzhafte Apfel-Focaccia mit
Walnuss, Speck und Rosmarin

2 In der Zwischenzeit Apfel waschen, halbieren,
entkernen. Apfelhalften in Spalten schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Speck in Wiirfel schneiden,
Walniisse grob hacken. Rosmarinnadeln abzupfen und
hacken.

3 Ofen auf 225 °C (Umluft) vorheizen. Teigkugeln zu
flachen, langlichen Fladen formen und je 2 nebeneinander
auf gut geolte Backbleche legen. In die Teigfladen dicht
an dicht die Apfelspalten driicken. Speck, Walniisse und
Rosmarin gleichmafig auf den Apfeln verteilen.

4 Apfel-Focacce mit 6 EL Olivenol betraufeln, mit
Salz und Pfeffer bestreuen und im heifden Ofen in etwa
15 Minuten goldbraun backen.



DIE GENUSSENTDECKER®

- Mit personlichen Tipps von

- Unvergleichliche Rezepturen
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Halve Haan

Um den Namen dieser Speise ranken sich mehr
Legenden, als es Bissen braucht, sie zu

verputzen. Man bekommt jedenfalls keinen halben
Hahn, wenn man in Koln ,,Halve Haan“ bestellt,
was schon zu Auseinandersetzungen vor Gericht
gefiihrt hat. Es kann durchaus beklagenswert sein,
wenn man sich auf einen knusprigen
Gockel freut und die Kiiche nur ein halbes
Roggelchen mit Kase schickt.
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Arme Ritter

Zur Zeit der Ritter waren
selbige in der Regel arm,
zogen marodierend tiber
die Lande und stahlen den
Bauern den Kanten trocken
Brot, aus dem sie sich dann
die heute allseits beliebte
Speise bereiteten. Mit dem
romantischen Ritter ohne
Furcht und Tadel hatten
diese Flegel nichts gemein.
Warum wohl ausgerechnet
ihnen dieses siifie Reste-
essen ein Denkmal setzt?
Aber immer noch verhei-
Sungsvoller als das einfalls-
lose french toast, wie die
Amerikaner sagen, oder

~ wenig appetitlich — das
ungarische Brot im Pelz.
Ganz zu schweigen von den
Schweizer Fotzelschnitten.
Und die Franzosen haben mit
pain perdu sowieso verloren.
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~ Kalter Hund

- Erist ein rechtes Wirtschaftswundertier.
| Von ihm profitierten Butterkeksbicker,

5 Kokosfettproduzenten, Schokoladenfabrikante
und verzweifelte Hausfrauen gleichermafien.
) Miihelos in der Kastenform und im Kiihlschrank,
i ganz ohne backen, gelingt dieser Kuchen,

' der eher an einen kaltschnauzigen

Halsabschneider als an den bis heute beliebten

by

Kindergeburtstagskracher denken lésst.




AUSERWAHLT VON DEN BESTEN
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CHAMPAGNE

Laurent-Perrier

MAISON EONOEE
1812

BRUT

(O laurentperrierrose WWWw.CUVEErose.com Fotogaf s Velghe



Die Bundesministerin far Ernidhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz Julia Klockner und Johann Later wollen den Boden
fiir die Zukunft bereiten: Sie wiinschen sich von allen Seiten
mehr Sensibilitit und Verantwortung im Umgang mit Lebensmitteln.
Wie das gelingt? Durch gute Gespriiche, sind beide tiberzeugt.

Aufgezeichnet von: Fotos:
ANJA WEDDIG MARKUS HILDEBRAND



Johann Lafer: Liebe Julia, ich fall’ gleich mit der Tiir

ins Haus: Was bedeutet dir Essen?

Julia Klockner: Essen ist Genuss, Geselligkeit, Gemeinschaft.

Esist fiir mich auch ein Ausdruck von Heimat - Heimatkann

man schmecken. Und spannend ist es,auch andere Heimaten ge-
schmacklich kennenzulernen, die globale Kiiche. Essen bedeutet
vor allem Auszeit fiir mich, sich Zeit zu nehmen, mit anderen

am Tisch zusitzen und sich aufs Essen zukonzentrieren. Eigentlich
ist es ein Stlick Wellness, wenn man’s richtig angeht. Menschen,

die nicht gerne essen und trinken, sind mir suspekt ({ach?).

Du sprichst mir aus der Seele. Jetzt eine Frage, die mich
betrifft. Es gibt so viel Fernsehkoche, die haben sich

die letzten 25 Jahre fast zu Tode gekocht, um die Leute
zum Kochen zu animieren...

..und jetzt gibt’s den Thermomix.

... genau (lacht ). Und jetzt gibt’s immer weniger Menschen,
die kochen. Haben wir alles falsch gemacht?

Unser Leben ist heute ein anderes. Frither wurdein vielen Haus-
halten fast taglich gekocht, die gemeinsamen Mahlzeiten waren
Fixpunkte. Aber mit dem veridnderten Rollenverstidndnis - das
sich zum Gliick entwickelt hat - und vielen Familien und Paaren,
in denen beide Partner berufstatig sind,

verdandert sich der Alltag. Das heifdt iibri-

gens nicht zwingend, dass die Menschen

keine Freude mehr daran haben. Im

Gegenteil, das zeigt unser aktueller Er-

ndhrungsreport: Knapp drei Viertel der

Befragten geben an, Spaff am Kochen zu

haben, sie kommen nur seltener dazu.

Du hast in einem Interview gesagt,
dass der Deutsche nur elf Prozent
fiir Essen ausgibt, im Vergleich

zu anderen Landern, wo es fast

28 Prozent sind. Warum ist das so?
Durchschnittlich sind es sogar nur neun
Prozent. Essen ist in Deutschland kein
Statussymbol. Aber Kiicheneinrichtun-
gen sind es. Deutsche geben unglaublich
viel Geld fir Kiicheneinrichtungen aus...

... und mittlerweile auch fur Grills.
Aber das, was aufden Grill kommt oder
inder Kiiche zubereitet wird, dafiir
geben Verbraucher vergleichsweise
wenigaus. Politik macht nicht die Preise,
aber ich halte es fiir absolut falsch

und moralisch verwerflich, tierische
Produkte, liberhaupt landwirtschaftliche
Erzeugnisse, als Lockprodukte fiir den wochentlichen Werbe-
prospekt zunehmen. Das suggeriert dem Verbraucher, dass
unsere Mittel zum Leben billig zu haben sind. Weshalb sollte er

LAFER & FREUNDE

L Essen ist Wellness,
wenn man’s
richtig macht.”

JULIA KLOCKNER

beim nachsten Einkauf dann mehr zahlen fiir Fleisch, Obst oder
Gemitise? So kann keine Wertschatzung entstehen.

Fiir guten Wein geben die Menschen in Deutschland

inzwischen mehr Geld aus, was du auch als ehemalige

deutsche Weinkonigin gut beurteilen kannst.

Warum schafft es der Winzer, hohere Preise zu verlangen -

und warum schafft es die Lebensmittelindustrie nicht?

Weil man Wein nicht jeden Tag als Grundnahrungsmittel zu sich

nimmt. Bei uns in der Region schon, aber... ({acht). Im Ernst: Beim

Wein weifd der Konsument, dass die Ernte mal besser, mal schlech-
terist und deshalb manche Weine nicht
immer oder in geringerer Menge alsim
vergangenen Jahr verfiigbar sind. Brot
und Fleisch sind dagegen immer da,
immer auch verhiltnismafiig giinstig.
Auch wenn viele Felder wegen eines
Diirresommers leer bleiben, sind die
Supermarktregale voll. Dass das keines-
wegs selbstverstandlich ist, realisiert
nicht jeder.

.ICH HABE DAS

SCHONSTE MINISTERIUM*
Lebensministerium®nennt

Julia Kldckner es, denn es geht um Essen und
Trinken, Tierwohl{ und Natur.

+~LIEBE JULIA, WAS BEDEUTET DIR ESSEN?*“
Der Koch und die Ministerin kennen sich gut,
sie waren Nachbarnin Guldental. Bei etnem Gldschen Saft
aufdem Hof der Fruchtkelterei Merg im rheinland-
pfélzischen Gebroth kommen sie gleich zur Sache.
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LAFER & FREUNDE

HIER IST DIE WELT NOCH IN ORDNUNG
Denn ein Storchenpaar hat sich die Kelterei

als Nistplatz auserkoren. Aber werden unsere
Enkeldie Natur noch so erleben? Fragen, die

Julia Klockner und Johann Lafer am Herzen liegen.

Was muss man tun, um das Bewusstsein des Verbrauchers
zu wecken?

Dariber sprechen. Auf allen Ebenen miissen wir Bewusstsein
fur die Wertigkeit von Essen schaffen. Es geht um mehr Wert-
schiatzung fiir unsere Nahrungsmittel und jene, die sie produzie-
ren. Insofern ist es gut und wichtig, dass das Thema Regionalitit
immer mehr in den Fokus rickt.

Aber was niitzt die Regionalitiat, wenn die Leute es

zu teuer finden?

Es muss fiir jeden Geldbeutel ein Angebot geben. Und die Zahlen
zeigen, dass der Absatz an Bioprodukten stetig zunimmdt.

Die Nachfrage ist hoher, als wir selber bedienen konnen. Der
Trend insgesamt geht aber in die richtige Richtung: Die Bio-
bauern werden immer effizienter werden und die konventionell
wirtschaftenden immer nachhaltiger.

Wie passt dazudie Tatsache, dass wir so viele Lebensmittel
verschwenden?

Dagegen gehen wir an. Unter anderem mit der Aktion ,,Zu gut
firdie Tonne® gegen Lebensmittelverschwendung, wo du dich ja
auch engagierst ...

... ist auch ein tolles Projekt.

Im Februar hat das Bundeskabinett zudem meine Nationale
Strategie gegen Lebensmittelverschwendungverabschiedet - alle
Sektoren nehmen wir hier in den Blick. Die Erzeuger etwa, damit
auf den Ackern nicht am Bedarf vorbei produziert wird, oder die
verarbeitenden Betriebe, die durch Optimierung ihrer Prozesse
dafir sorgen konnen, dass nicht mehr so unglaublich viele Abféille

JOHANN LAFER HAT GUT LACHEN
Schlie fllich sitzt er idyllisch auf dem Hof des
Familienbetriebs und tauscht sich mit
der schlag fertigen Ministerin tiber seine
Leib-und-Magen-T hemen aus.
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entstehen wie bisher. Die Gastronomie ist ebenfalls betroffen,
ganz klar. In meiner Kindheit hat man das, was man im Restaurant
nicht gegessen hat, eingepackt. Das ist heute ja kaum noch der Fall,
viele Menschen trauen sich nicht, um ein ,Doggybag® zu bitten.
Auch der Lebensmitteleinzelhandel wird sich wandeln. Und da
miissen wir mal ehrlich mit uns selbst sein: Wenn der Backer um
18 Uhr noch die komplette Auslage haben soll, dann wird das

nicht funktionieren.

Wir alle sind gefragt: Ein groféer Teil wird in den Privathaushalten
weggeworfen. Wir kaufen oft zu viel ein, verwerten die librig geblie-
benen Reste nicht weiter oder lagern unsere Lebensmittel hiufig
falsch. Man muss den Apfel nicht gleich ganz wegwerfen, nur weil
er angestofden ist, das muss man den Verbrauchern auch vermit-
teln. Fiireinen verzehrfertigen Apfel werden 70 Liter Wasser beno-
tigt, fiir ein Kilo Kidse 5000 Liter. Wir haben deshalb eine App ent-
wickelt: Mankann hier eingeben, welche Lebensmittel man noch
zu Hause hat, und erhalt dazu leckere Rezeptvorschlage. Es ist eine
der beliebtesten Apps der Bundesregierung.

Das ist doch super. Was glaubst du, wie die Erzeugung von
Lebensmitteln in den niachsten 10 bis 15 Jahren aussehen
wird? Wird sich das Bewusstsein der Verbraucher indern?
Eine gute Frage. Ich glaube, wir miissen uns von einem rein roman-
tisch gepragten Landwirtschaftsbild verabschieden. In der

Stadt sind Busse selbstfahrend unterwegs, aber auf dem Bauernhof



soll die Bauerin weiterhin pfeifend mit der Milchkanne liber
den Hof hiipfen. Die Digitalisierung wird die Erzeugung kiinf tig
prdziser machen - Diinger und Pflanzenschutz konnen passgenau

appliziert werden. Der Einsatz kann so deutlich minimiert werden.

Wir werden auch immer mehr Alternativen zu chemischen Pflan-
zenschutzmitteln entwickeln, da binich mir sicher - wir inves-
tieren intensiv in die Forschung. Die Ernahrung insgesamt wird
bunter werden. Die klassische Tierhaltung wird es natiirlich noch
geben, aber auch Alternativen. Alternative Methoden zur Fleisch-
herstellung, sogenanntes Clean Meat, also in Laboren ,,gezlichte-
tes“ Fleisch, werden bereits ja angewendet.

Hast dudas schon mal gegessen?

Ich hab’s noch nicht gegessen, ich habe andere Sachen probiert,
unter anderem Insekten. Der CO,-Fufiabdruck wird kiinftig
beider Bewertungin der Beviolkerung eine Rolle spielen, die Sensi-
bilitdt ist da. Deswegen miissen wir kleineren Betrieben massiv
helfen, ich mochte unsere regionale Produktion starken, denn an-
sonsten wird importiert. Dann haben wir kaum Einfluss auf
Standards und Umweltbedingungen. Handel betreibenist wichtig,
keine Frage, aber es ist auch wichtig fiir unsere Kinder, dass sie
wissen, wo Mohren herkommen. Mal mitzubekommen, wie etwas
wachst, wie innerhalb von zwei Wochen, wenn es geregnet hat,

der Acker plotzlich hochschiefit, das ist entscheidend. Allein schon
aus padagogischen und Versorgungsgriinden miissen wir Land-
wirtschaft hier bei uns behalten.

» s ist wichtig, dass
Kinder wissen, wo eine
Mohre herkommt.*

JULIA KLOCKNER

War das, was du heute machst, schon immer dein Traum®?
Ich bin nicht mit dem Wunsch aufgewachsen, Bundesland-
wirtschaftsministerin zu werden (lacht). Aber ich habe das
schonste Ministerium, es geht um Essen und Trinken, es geht
um Tierwohl, es geht um unsere lindlichen Raume, Natur,
um nachwachsende Rohstoffe — dasist ein spannendes Feld:
Ich nenne es immer das Lebensministerium. Und ich bin
Bundeswaldministerin.

Jetzt kommt ja so ein neuer Trend, der heifdit Waldbaden ...
..der kommt aus Japan - ein Waldspaziergang tut es aber

auch (lacht). Der Wald ist fiir uns Deutsche etwas sehr Emotiona-
les, der Wald ist unsere Lunge. Ich kenne niemanden, der Forster
nicht mag. Das ist ein sympathischer Beruf. Aber wir haben
massive Schiaden in unseren Waldern — durch Stiirme, die

+«NUR SO EIN
BISSCHEN™"

Bas ist die Menge
Schnaps, die

Julia Klockner an
ihre heiff begehrten
Waffeln macht.

Diirre,den Borkenkadfer und Waldbrinde. Es geht jetzt um nicht
weniger als die Erhaltung des Waldes und all seiner Funktionen
fir die Gesellschaft. Die Biodiversitat hat dabei einen ebenso
hohen Stellenwert wie der Klimaschutz, die Sicherung von Arbeit
und Einkommen und die Erholung der Bevolkerung. Die Wieder-
bewaldung der Schadflichen und die verstirkte Anpassung

der Wilder an den Klimawandel sind eine gesamtgesellschaftliche
Aufgabe - dafiir setze ich mich ein.

Die letzte Frage: Konntest du dir vorstellen, spiter

wieder in Guldental zu leben, selbst Wein zu machen und
ab und zu mal gemeinsam etwas mit mir zu essen?

Letzteres sowieso (lacht). Ich wohne ja in Bad Kreuznach, das ist
eine Viertelstunde von Guldental entfernt. Mein Bruder fiihrt
dort unser Familienweingut, mitihm binich abund zuimKeller,
wenn ich zu Hause bin. Und ich muss sagen, je linger ich weg

bin von dem, was meine Kindheit ausgemacht hat, desto mehr

habe ich Sehnsucht danach.

Was wiirde ich dann kochen?
Ich magregionale Kiiche gern. Und, ganz ehrlich - ich esse
unglaublich gerne Eintopfe und Suppen.

Was wiirdest du fur Gaste kochen?

Suppen! Und ein Gericht von meiner Grofdmutter, Schales, kennst
du das noch? Geriebene Kartoffel,dazu kommt angebratener
Speck, Muskatnuss ist drin, Zwiebeln. Das kommt alles in einen
groféen Briter ...

... und muss ganzlangsam braten.

Das ist genauder Punkt, du musst Zeit haben, gut abschmecken
und ganz langsam braten. Das Beste ist, wenn oben eine schone
Kruste entsteht. Und dann gibt’s dazu frisches Apfelmus. ¢

Zu gut fiir die Tonne: — zugutfuerdietonne.de
,.Zu gut fir die Tonne"-App: im App Store und bei Google Play
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REZEPTE PILZE

0 klein mit Hut

Aber auf dem Teller laufen unsere Freunde
aus dem Wald zu grofier Form auf. Unsere Rezepte mit
Pfifferling, Steinpilz und Marone haben Kopfchen.

Fotos: Foodstyling:
JORG LEHMANN FLORA HOHMANN




FOTO: Axel Martens

Pfifferlings-,,Cappuccino®
mit Parmesanschaum

FUR 4-6 PORTIONEN
250 g frische Pfif ferlinge,
4 Thymianzweige,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,
abgeriebene Schale von

16 Bio-Zitrone,

75 g Butter,

100 ml M adeira,

200 mldunkler Kalbs fond,
100 ml Sahne,

250 ml Milch,

Salz, Muskat,

1 angedriickte K noblauchzehe
(fiir den Milchschaum),
50g frisch geriebener

Parmesan,

Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+ 10 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

GESUCHT -
GEFUNDEN!

War ja klar, dass

in den Wdldern
Rumdniensjede
Menge Pilze zu finden
sind. Heute: pracht-
volle Pfifferlinge
oder, g&lbiori”, wie
sie hier heifien.

1 Pfifferlinge putzen. Von 2 Thymian-
zweigen die Blatter abzupfen und fein
hacken. Schalotten und Knoblauch schalen,
klein wirfeln und zusammen mit den
Pfifferlingen, abgeriebener Zitronenschale
und Thymianin 1 EL zerlassener Butter
anschwitzen, dann mit Madeira abl6éschen,
Fond und Sahne dazugiefden und bei mittle-
rer Hitze 6-8 Minuten leise kochen lassen.

2 Inzwischen Milch mit Salz und Muskat
kraftig wiirzen, mit restlichem Thymian und
angedriicktem Knoblauch aufkochen, Topf
vom Herd ziehen, dann den frisch geriebenen
Parmesan nach und nach unter die heifde
Milch ridhren und darin auflésen. 10 Minuten
ziehen lassen.

3 Suppeineinem Mixer zusammen mit der
restlichen Butter sehr fein pilirieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken.

4 Parmesanmilch durch ein Sieb in einen
kleinen hohen Topf giefden, nochmals erwaér-
men und mit einem Plirierstab schaumig auf-
mixen. Dabei den Topf leicht schrag halten,
so bildet sich ein besserer Schaum. Schaum
abschopfen und auf die Pfifferlingssuppe

in den Tassen verteilen. Zwischendurch die
Milch immer wieder mit dem Plrierstab
schaumig mixen.

REZEPTE PILZE

WISSENSWERT

Pilze sammeln? Mit Bedacht!

GUTE BEKANNTE

An dieser Stelle sei der weise Vincent
Klink (aus der Vorabendserie Final
Moanitou-Cooking with Vincent) zitiert:

nur einmal.” Daher: Bej aller Freude

an der Pilzpirsch ist es ratsam, sich auf
bekannte Arten zu beschranken.
Unbekannte Pilze, die man etwa zu
Hause in Ruhe bestimmen mochte, sollte
man dringend getrennt von der Speise-
pilzausbeute aufbewahren, da schon
kleinste Teile eines giftigen Pilzes den
Korb verderben kénnen.

DIE RICHTIGE TECHNIK

Ob herausdrehen oder abschneiden -
das Pilzmyzel, der eigentliche Pilz im
Boden, nimmt in beiden Fallen keinen
Schaden. Auf jeden Fall sollte man
behutsam vorgehen, denn an der
Stielbasis befinden sich oft wichtige
Erkennungsmerkmale, die sonst im
Boden versteckt bleiben.

FRISCH UND ZURUCKHALTEND

Nur wirklich frische und gesunde Pilze
sammeln, Uberalterte, zu grofbe oder

zu kleine als Mannlein im Walde stehen
lassen, nachfolgende Pilzgenerationen
(und ~sammler) werden es lhnen danken.
Versteht sich fast von selbst: mafivoll
sammeln. Viele Speisepilze stehen unter
Naturschutz, mehr als ein bis zwei

Kilo pro Sammler und Tag sollten es
nicht sein.

STANDARDWERK
Groflartiger Reise fiihrer
in die faszinierende Welt
dieser geheimnisvollen
Wesen. Bestimmungs-
schliissel, giftige ,,Dop pel-
gdnger®, hervorragende,
teils mikroskopische
Bilder inklusive.

L e | Fn S

Die Pilze Deutschlands

J. Guthmann, C. Hahn,
R. Reichel:
Die Pilze Deutschiands

470 Seiten, Quelle & Meyer,
34,95 Euro

.Alle Pilze sind essbar, manche allerdings

o g By i Wi e
5.4 '™
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REZEPTE PILZE

Gebratene Pfifferlinge

auf gero

stetem Graubrot

mit Wachtelspiegelei

FUR 4 PORTIONEN
300 g mdglichst kleine
Pfifferlinge,

1 Knoblauchzehe,

1 Bund Schnittlauch,
3 EL Olivendl,

Salz, Pfeffer,
1ELfrischgehackter
Zitronenthymian,

8 Scheiben frisches
dunkles Bauernbrot,
50 g Butter,

8 frische Wachteleier,
150 g Schmand

ZUBEREITUNGSZEIT
S0Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

80 LaAFER Herbst2019

1 Pfifferlinge sorgfaltig putzen. Knoblauch
schalen und fein hacken. Schnittlauch in
feine Ringe schneiden, ca. 2 TL davon zum
Garnieren beiseitelegen.

2 Pfifferlinge mit gehacktem Knoblauch
in heiftem Ol scharf anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann Schnittlauch und
Zitronenthymian untermischen.

3 Brote in zerlassener Butter in einer
Pfanne von beiden Seiten goldbraun rosten.

4 \Wachteleier vorsichtig mit einer Messer-
spitze aufritzen undin einer beschichteten
Pfanne bei schwacher Hitze zu Spiegeleiern
braten, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.
Brotscheiben dick mit Schmand bestrei-
chen, Pfifferlinge und Wachtelspiegeleier
darauf verteilen und alles mit Schnittlauch
bestreut servieren.

— Pfifferling
Echter Gelbling
Eierschwammerl,
Reheri, Gallitschel
oder Gelberie -
dufderst beliebt, weil
sehr schmackhaft

— Totentrompete
Auch als Herbst-

trompete bekannt. Vor
allem in getrocknetem

Zustand tber die
Mafien aromatisch

Herbstlicher Pilzsalat mit
gebratenem Kaninchen

FUR 4 PORTIONEN
80 g herbstlicher
Blattsalat (z. B. Feld-,
Spinat-, Eichblattsalat),
300 g gemischte
Waldpilze (z. B.

Pfif ferlinge, M aronen-
rohriinge, Steinpilze,
Totentrompeten etc.),
2 Schalotten,

2 Knoblauchzehen,
50g Butter,

Salz, Pfeffer,

3 TL alter
Balsamicoessig,

2 EL Walnussol,

4 EL Olivenol,

6 Kaninchen-
rtickenfilets,

2 Thymianzweige,

1 Rosmarinzweig,

1 angedriickte
Knoblauchzehe,

50 g Parmesan

ZUBEREITUNGSZEIT
1 Stunde 30 Minuten

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Salate putzen, waschen und

trocken schleudern. Pilze putzen,

je nach Grofse halbieren oder

vierteln. Schalotten und Knoblauch

schalen und fein wirfeln.

2 Pilze ineiner grofsen Pfanne in

zerlassener Butter mit Schalotten-

und Knoblauchwirfeln anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze

aus der Pfanne in eine Schissel

umfilien, Balsamico, Walnuss- und

3 EL Olivendl zu den Pilzen geben,

alles mischen und etwa 1 Stunde

ziehen lassen.

3 Kaninchenrtucken mit Salz und

Pfeffer wirzen, in 1 EL Olivenol mit

den Krautern und der angedriickten

Knoblauchzehe rundum 5 Minuten

braten. Das Fleisch anschliefsend

ruhen lassen und schrdg in Stiicke

schneiden.

4 Blattsalate auf Teller geben.

Darauf die marinierten Pilze mit den

Kaninchenstucken verteilen und

mit frisch gehobeltem Parmesan

bestreut servieren.

ILLUSTRATIONEN: Getty Images



- -r®
)3y -
oA
L g Ml
II' W i
LR -
X a
e -
oy
s i—— .
e L
e - i
- s - .
A AL T
1 | - ¥
o =g ¥ — |
- B [ :

||||||

R
e L
- ok et
i .
= %

.n.-..l.”._r.“llul.ﬂll-pdl.'. A
e e S e P ;
T o O e -
...Il...ﬂ..ﬂ_._-l.l....hh.a.. e
Hﬂﬂ.ﬂq B il il | _..I.I...._I..—...n.-,. -
-.__.T-.l...l.n...h._t...n....-..iih.n.luul....”..-. _“..-.-..R.Lmrl - Ay
e s i i . :
B T
F 3 o P P " T o
ahﬂ.qﬂi e bl i .l i & 3
.IW”L..”.--.J..-...I‘ ALy ..1-.#..“.-..___.-_ i -..L--
b e i .-M-..l.l.r.- R N
- e T W c o I R
e P e | L 1 T R
s e My L"..-_...u . . __.r Bl
- S vt l.r.ml.l.iw 1
h.-l Hn_..- .-.Ul..-1| l.l.l_”..lu. —. .-....n..T h ._.. L
ot 4 Lo = LT o .
ey T R i
ot S 5y

I.-..-... .

.l..l.l L oF . . - =
WIS .-~ 0 4 7
et . 4 .._.,l__.*u._.__m-.. .
LR L AN
e e T

..-|||+.1nl*|._.-..L.-nL_.. ] .
A ER R e T

e Al R

Tl

.'-'1..'“_'a i

v
.
- .'. H
._ e
o S h .ﬂ
¥ -
I La v
g - "
L]
- . 5 -
B e -
- L .llllnr

e
- .
- l-I1.-|
- i
—_— il
F. - -
- i
.— -
T i g
- Sal’
-
-
- L

=
[
&
[}
L J
3 i 3 e =il
' ' : |
- - 4
; | .-.
- £ ¥ 3 -
L ..r-. 5 _ | _
. v - 2
- " ’ -.—. i . 9
- . . Er) . . - e ] o |
T ] e . & ; :
! P |_... L - ’ .l |
! - B | = ._-_h.u.l1. =t L .
y ” M - 1 AT = s .
: = | . | . ..
- i EF L i i il & -I-T.l_._. = . - . . . . |
..+1t...t-.| i - o # -t . et e ...___.._..- oLt " - j 315
: - 2 . wiad - ] - ® ' i . L 1 i e ¥ LR - Fo J . i
|.-..-|1..-I.l i l....-.“...%_ = 2 1 F.- i o lr..._.'.-l-._r 15‘. & .. i 4 4 1
R R & T _. . g ﬂ_l.” ¥ L i -. ¥ [ 5 I ] 5 - s T o - : = .lﬂr:.. _|_|"n I . : ...
- ) . = 1 - ;. . w a - : ' I . . : : .h | _. l | _
. n - - 3 " - - - i W I L = = * | . : I _ I . 1... |
T S <5 e aiy ’ P o T RTINS R v oy . « Y T Kt . TR [ 5
LE |I.l...“.i... ¥ s - I 3 4 . -. i 4 I-_f1 Ty ﬂs.l l....-.-ﬁ-.l i = ¥ C i — & & - ..rl.ﬂ- : . " s Y ”' g Bl . & X
L gy e : . = ey e g 1 | - ’ - : . o g =" . - . L 1 !
e R Lt 1 L TP s T e o L e P 3 I ey ST
: £ - e \ ot - 1 L - s o 4 ...1 .ﬂ.... L4 gl L n P, B
- - = = - -.I- - - - .- | : I .t. : T
1 . - TNE i |
..... . |
E T R
¥ -
i g ._
IJ.T - 1
Sl \
d -
e Iy .
: '-._ -..
- “h [
- ™
- . J }
. 5 : .q




. cat s =
A 5 v Bt . . ey

e

-wr




ILLUSTRATION: Getty Images

Waldpilzgulasch
mit gebratenen Ricotta-
Kartoffel-Klofdchen

FUR 4 PORTIONEN
500 g mehlig kochende
Kartoffeln,

250 g Ricotta,

150 g Mehl (+ Mehl zum
Ausrollen),

2 Bio-Eigelbe (Gré fie M),
50 g Parmesan,

Salz, Pfef fer, Muskat,
150 g Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,
400 g gemischte
Waldpilze,

3 EL Butterschmalz,
1EL Zucker,

2 EL Paprikamark,

3 EL Weiflweinessig,
20g Paprikapulver
(edelstif3),

175 ml Gefliigel fond,
50 g Butter,

6 kleine Salbeiblditter,
3 EL gehackte Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde

+30 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kartoffeln mit Schale in kochendem
Salzwasser in etwa 30 Minuten weich
garen. Anschliefbend abgiefden, noch
heifd pellen und durch eine Kartoffel-
presse driicken. Ricotta, Mehl, Eigelbe
und Parmesan zugeben. Alles zu

einem glatten Teig verarbeiten, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

2 Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache zuerst zu etwa 3 cm dicken Rollen
formen, dann in 3 cm lange Stiicke
schneiden, diese mit den Handen zu
Kl6fdchen formen und in leicht kochen-
des Salzwasser geben. Sobald die
Kl6fdchen nach oben steigen, mit

einer Schopfkelle herausheben und

in kaltem Wasser abschrecken.

3 Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Pilze putzen und je
nach Grofse halbieren oder vierteln.
Butterschmalz in einer grofsen breiten
Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch hineingeben und darin anschwit-
zen, bis die Zwiebeln goldbraun sind.
Dabei mit etwas Zucker bestreuen und
leicht karamellisieren lassen.

4 Inzwischen Paprikamark, Weifdwein-
essig und Paprikapulver mit dem
Gefligelfond verrithren. Pilze zu den
Zwiebeln geben und weitere 4 Minuten
unter gelegentlichem Umrihren
mitbraten. Paprikamix hinzufliigen

und alles bei reduzierter Hitze offen

10 Minuten einkdcheln lassen.

5 Inzwischen in einer zweiten Pfanne
die Kl6fdchen in aufschaumender Butter
mit dem Salbei auf beiden Seiten
goldbraun braten. Gulasch mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit Petersilie
bestreuen, dazu gebratene Kl6f3chen
servieren.

REZEPTE PILZE

Rosa gebratener Rehriicken
im Gewlirzmantel
mit Steinpilzen

FUR 4 PORTIONEN

2 TL Wacholderbeeren,

2 TL Pimentkorner,

1 EL rosa Pfefferbeeren,
1EL Koriandersaat,

800 g Rehriickenfilet (ohne
Haut und Sehnen),

Salz, Pfeffer,

2 Rosmarinzweige,

4 Thymianzweige,

2 EL Butterschmalz,

2EL Homg,

100 ml M adeira,

250 ml krdftiger Wildfond,
1 TL Speisestdrke mit etwas
kaltem Wasser verriihrt,
400g frische Steinpilze,

1 Knoblauchzehe (geschdalt),
3Zweigeglatte Petersilie,
2 EL Olivendl,

50 g Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten

+ 15 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Ofen auf130 °C vorheizen. Gewiirze in
einen Morser geben und fein zerstofden.
Filets salzen und pfeffern und zusammen mit
Rosmarin und Thymian in 1 EL heifem But-
terschmalz anbraten. Dann aus der Pfanne
nehmen, rundum mit Honig einpinseln und
in den zerstofdenen Gewiirzen wenden, so-
dass das Fleisch damit gleichmafdig umman-
telt ist. Auf ein Blech legen und im heifen
Ofen in etwa 15 Minuten rosa garen. Dabei
zweimal wenden. Bratensatz in der Pfanne
mit Madeira abloschen, Wildfond zufiigen
und auf etwa 150 ml einkochen lassen.

Den Sud mit etwas Starke binden, durch ein
Sieb giefden und warm halten.

2 Steinpilze grindlich putzen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Knoblauch zu-
sammen mit gezupfter Petersilie fein hacken.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze
darin 2 Minuten anbraten. Dann Knoblauch,
Petersilie und Butter zugeben und Pilze darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Rehfleisch aus dem Ofen nehmen, etwas
ruhen lassen, in dicke Scheiben schneiden
und mit den gebratenen Pilzen und der
Sauce auf Tellern anrichten. Dazu passen
Spatzle und Wirsinggemiise.

— Steinpilz

Wird zu Recht auch
Herrenpilz genannt,
schon aufgrund
seiner gelegentlich
imposanten Grofie
(er kann bis zu zwei
Kilogramm schwer
werden!) - ein echter
Grandseigneur
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REZEPTE PILZE

Waldpilze a la creme
mit Kartoffel-Kiirbis-Rosti

FUR 4 PORTIONEN
500 g gekochte
Kartoffeln (festkochend)
vom Vortag,

500 g Hokkaido-Kiirbis,
Salz,

7 EL Butterschmalz,
2ELButter,

Pfef fer aus der Miihle,
500 g gemischte
Waldpilize,

2 Schalotten,

75ml Madeira,

150 mlSahne,

200ml kriftige
Gefliigelbriihe,

1 TL Speisestdrke in
etwas kaltem

Wasser verriihrt,

3 EL feingehackteglatte

Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT
1 Stunde

SCHWIERIGKEIT
000

84 LAFER Herbst2019

1 Kartoffeln pellen und grob raspeln.
Kirbis waschen, entkernen und ebenfalls
grob raspeln. Kirbis und Kartoffeln mit

1 Prise Salz mischen undin 4 Teile teilen.

2 Ineiner beschichteten Pfanne

(D 12-14 cm) 1 EL Butterschmalz erhitzen.
Y4 der Kartoffelmischung hineingeben
und leicht braunen. Dann die Raspel mit
einem Pfannenwender zu einem Kuchen
zusammenschieben. Mit einem ent-
sprechend grofsen Teller beschweren.

Die Rosti bei mittlerer Hitze auf der
Unterseite goldbraun braten.

3 Danach die Rosti samt Teller stirzen,
wenden und mit der hellen Seite nach
unten in die Pfanne gleiten lassen,
ebenfalls goldbraun braten, dabei am
Pfannenrand ¥z EL Butter in Fléckchen
zugeben. Die fertige Rosti mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Backofen bei
60°C warm halten (keine Umluft!). Aus
der tibrigen Kartoffelmasse 3 weitere
Rostiin je 1 EL Butterschmalz backen.

4 Pilze putzen, je nach Grofie nochmals
halbieren oder vierteln. Schalotten
schalen, fein wiirfeln und in 3 EL Butter-
schmalz anschwitzen. Pilze zufligen, etwa
2 Minuten mitbraten, dann mit Madeira
abloschen. Sahne und Briihe angiefsen
und etwas einkochen lassen. Pilzragout
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
etwas angeriihrter Starke binden. Peter-
silie untermischen. Résti dazu servieren.

— Maronen-
rohrling

Waéichst in Gemein-
schaft mit Kiefern,
Fichten und Eichen,
allerdings nicht

mit Esskastanien.
Dennoch: ein
kostlicher Speisepilz!

Waldpilzfrittata
mit Spinat und Chorizo

FUR 4 PORTIONEN
2 Knoblauchzehen,

2 Schalotten,

400 g gemischte
Waldpilze,

150 g Chorizo,

100g frischer Spinat,
6 Bio-Eier,

100 ml Sahne,

Salz, Pfef fer, Muskat,
3 EL Butterschmalz,
30 g frisch geriebener

Parmesan

ZUBEREITUNGSZEIT

35 Minuten
+20 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Knoblauch und Schalotten schalen
und fein wirfeln. Pilze putzen und je
nach Grofde ganz lassen, halbieren oder
vierteln. Chorizo pellen und wiirfeln.
Spinat putzen, waschen und trocken
schleudern, anschliefdend grob hacken.
Eier und Sahne in einem hohen Becher
mit einem Plrierstab fein mixen

und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat
kraftig wiirzen.

2 Ofen auf 200 °C vorheizen. Pilze mit
Knoblauch in heifsem Butterschmalz

in einer grofden beschichteten Pfanne
unter Rihren etwa 2 Minuten lang
braten. Spinat und Chorizo zufiigen und
1 Minute mitbraten.

3 Ei-Sahne-Mischung dariibergiefben

und mit Parmesan bestreuen. $
Die Pfanne auf mittlerer Schiene in %
den heifsen Ofen stellen und g
etwa 10-15 Minuten stocken lassen. .

:






GENUSSWELT EINBLICKE

Schaumende
Leichtigkeit
des Weins

Die Privatscktkellerei

Geldermann - ein Name, den man
in Gedanken kaum ohne das ,,Deutz
und...“ horen kann - blickt aufeine

bewegte, bemerkenswert erfolgreiche

(eschichte zuriick, die mit jeder
Flasche Sekt weitergeschrieben wird.

Text: MIGUEL MONTFORT

Fotos: AXEL MARTENS

ch kann nicht anders - ich bin Elsidsser!“,

Marc Gauchey, Chefde Cave bei Geldermann,

ist in seinem Element. Wir befinden uns in ei-
nem kleinen Saal, unter uns kilometerlange Gan-
ge, die Jahrhunderte zuvor in den Breisacher
Miinsterberg gegraben wurden, vor uns in Gla-
sern das Portfolio des Hauses. Sekt um Sekt um
Sekt, einer schoner, lebendiger, geschmeidiger,
komplexer als der andere. Angefangen von ,Les
Premiers” iiber ,Les Grands® bis zu ,,L.es Spécia-
lités®. Der Elsdsser in ihm bevorzugt eine ganz be-
stimmte, im besten Sinne klassische Schaum-
wein-Stilistik. Einen Sekt mit der Bezeichnung
Brut nature, im Volksmund , knochentrocken®,
gibt es momentan nicht. ,Das ist mir oft zu kan-
tig, zu streng.” Und leidenschaftlich, mit grofier
Geste: ,Wo bleibt die Eleganz, wo die Finesse?
Nein, eine wenig Dosage muss einfach sein. Ob-
wohl ... Marc Gauchey hat in der Vergangenheit
durchaus undosierten Sekt fiir Geldermann kom-
poniert, den man mit ein wenig Gliick auch noch
finden kann - ,,aber momentan ist das nicht so
dringend. Nicht so wichtig.” Ein Schluck aus dem
Glas mit dem Grand Brut - Grapefruitnoten,
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IN TIEFEN KELLERN

Mehr als fiinf Kilometer Gdnge,
Nischen, Winkel, in friiheren Zeiten
Muanitionslager, Eiskeller einer
Brauerei und Luftschutzbunker:
Die Flaschen umgibt Geschichte.

'i-.

'I:.Ijrli-E-_LDﬂD OF THE YEAST
Ge @ﬂﬂ'ﬂ'rj‘u.‘rﬂ'f}f le des Hefestands
in 'ﬂgrff asche: einer von vielen
Handyriffen, die verdeutlichen,
warum sich Geldermann als
Manufaktur versteht

Brioche, Birne, ein Hauch Pfirsich. Wer fragt da
noch nach Dosage? ,,Das Wichtigste, das Schwie-
rigste ist die Cuveée®, erkliart er uns. ,,Ist sieeinmal
inder Flasche, muss ich genau wissen, wie sie sich
entwickeln wird. Wie sie im ndchsten oder liber-
nachsten Jahr schmecken wird. Denn aus der Fla-
sche kommt sie nicht mehr.“ Marc Gauchey weif}
natiirlich ganz genau, ,wohin die Reise geht“. Mo-
nat fiir Monat, Jahr fir Jahr priift er die unter-
schiedlichen Grundweine, die ihm von mehr als
50 Produzenten geliefert werden: Chenin blanc,
Chardonnay und Pinot noir bezieht er meist aus
Frankreich, vor allem von der Loire. In schwieri-
geren Jahren muss er sich auch anderswo bedie-
nen, ,,das macht die Arbeit nicht leichter, aber da
wir liber ein sehr gutes Netzwerk von Winzern
verfiigen, dieich schon lange kenne, weifd ich, was
moglich ist, und kann entsprechende Vorkehrun-
gen treffen®. Der heutige Chef de Cave hat in
Beaune und Toulouse Weinbau studiert, war als
Diplom-Onologe beratend tiitig und wechselte
schliefdlich, per kleinem Grenzverkehr, das
Rheinufer, um seit 1991 fiir ein von Beginn an

R

98@2/%

WAHRESE*

GENUSSWELT EINBLICKE

L
L

MARKENVERSPRECHEN
,Wahre Sektkultur seit 1838 *
klingt ausgesprochen vielver-
sprechend (und ist es auch),
wird aber von dem Ringelnatz-
Klassiker von ca. 1909 fast noch
ibertroffen: ,,Hast du einmal viel
Leid und Kreuz / Stdark dich mit
Geldermann undDeutz /Und
geht's dir wieder besser dann/
So trinke Deutz und Geldermann.”

genuin deutsch-franzosisches Unternehmen zu
arbeiten. Deutsche Sekttradition mit franzosi-
scher Seele.

Die Anfange: von Aachen nach Ay

Es begann im Grunde ganz harmlos. Samt-
liche Quellen berichten davon, dass zwel Aache-
ner Biirgersohne, von Beruf Kaufleute, im Auf-
trag des Freiherrn und Rittergutsbesitzers
Alwin von Amelunxen in die Champagne reis-
ten, um dort moussierenden Wein einzukaufen.
Derart schiumende Weine sind zu jener Zeit in
ganz Europa en vogue, das seit 1815 preufiische
Aachen macht da keine Ausnahme. Man schreibt
das Jahr 1830, und die Freunde Wilhelm Deutz
und Peter Geldermann handeln recht bald schon
sehr schwunghaft mit Wein. Die Faszination fiir
Land, Leute und Champagner muss einigerma-
f3en beachtlich gewesen sein. Denn nicht nur heu-
ert Deutz bald darauf in der Champagnerkellerei

DER FIRMENSITZ
Offizielles Griindungsdatum der Sektkellerei
in Breisachist der 17. Aprill925.
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LUSTRATI

GENUSSWELT EINBLICKE

seines wiirttembergischen Landsmannes Joseph
Jacob Bollinger an, sondern griindet 1838 mit sei-
nem Kompagnon Geldermann (das fiir diese Inves-
tition notwendige Geld stammt von ihm) im be-
rihmten Stadtchen Ay ein eigenes Haus: Deutz
& Geldermann. Erfolg und Franzosisierung ge-
hen Hand in Hand, beide heiraten, Wilhelm als
William Mademoiselle Arsene d’Arragon und
Peter als Pierre-Hubertdie Tochter eines Béackers,
Clarisse Paul.

Das Intermezzo: Hagenau
Das Champagnergeschidft erlebt einen Boom,
der seinesgleichen sucht. Die Weine von Deutz &
=0 O v A Geldermann verkaufen sich in alle Welt, finden
Lounge, Bar, Sektboutique - bei der vor allem in England, Deutschland und Russland
Neugestaltung der Verkaufsrdume hat  begeisterte Abnehmer. Allerdings sind die Export-
Hgi";;g:;;ﬁ;;z;céﬁ?g;;egl;::ét kosten, insbesondere nach Deutschland, nicht
eben niedrig, die Zollabgaben auf in Flaschen ab-
gefiillten Champagner viermal so hoch wie auf
Fasswein. Eine Versektung in Deutschland kann
nur von Vorteil sein, eine Dependance auf deut-
schem Boden nur eine Frage der Zeit. 1903 wird der
Betrieb im elsdssischen Hagenau aufgenommen,
1904 die Kellerei feierlich er6ffnet. Dann kommt

der Krieg.

,Das Wichtigste,
das Schwierigste
ist die Cuveée.”

MARC GAUCHEY (Chef de Cave)

Traditionelle Flaschengérung

Der grofde Unterschied - und der Name sagt es schon:,,Schaumwein” enthélt Kohlen-
saure, sein Pendant ohne heifbt daher ,Stillwein”, Die Frage ist: Woher stammt sie,
und wie kommt sie in den Wein? Sie entsteht als Nebenprodukt bei der alko-holischen
Garung. Der Geldermann-Sekt durchlauft zwei Garungen: eine, um den Traubenmost
in einen ,stillen” Wein zu verwandeln, und eine weitere, bei der daraus ein schaumen-
der Wein wird. Bei der traditionellen Flaschengéarung, der ,Méthode

traditionelle” (oder ,champenoise”), findet die zweite Garung in der Originalflasche
statt. Diese anspruchsvolle und qualitativ hochwertigste Produktionsweise findet

u. a. bei Champagner, Crémant, Cava und deutschem Winzersekt Anwendung.

H 1
3. REMUAGE 4. KALTEBAD 5. DEGORGEMENT
Die Flaschen werden gedreht Der Flaschenhalswirdin Der Korken wird entfernt,
und gertiittelt, damit sich die einem Sole-Bad bei -20 °C der gefrorene Sediment-
Hefeim Flaschenhals absetzt bis-25 *Cvereist pfropfen schie 8t heraus

1. CUVEE & TIRAGE

Die Cuvée wird fiir die zweite
Gdrung mit Zucker und Hefe

(. liqueur de tirage®) versetzt

6. DOSAGE
Der Sekt wird miteiner

Mischung aus Wein und
Zucker aufgeftillt

2. LAGERUNG & REIFUNG
Die Wein lagern aufder Hefe
fir mindestens 9 Menate.
Jeldnger, destofeinperliger

7. KORK & AGRAFFE
DieFlasche wird verkorkt,
den Korken fixiert ein

Drahtkorbchen, die Agraffe
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LEHRSTUNDE
Wichtigstes
Werkzeug: die Nase.
Marc Gauchey konnte
auch Parfiimeur sein.

 GEWINNSPIEL

PANORAMAVISION
Grofartiger Blickvom
Miinsterberg ins Ldndle;

vor allem aber auf die besten
Weiniagen am Kaiserstuht
und Tuniberg.

Wo das schonste
Prickeln zu Hause ist

ZWISCHEN SCHWARZWALD UND VOGESEN
zentral gelegen, liegt das familiengefiihrte Hotel
,Kapuzinergarten“ iiber der Stadt Breisach auf dem

PERFEKTE GASTGEBERIN : y - :
Dietlinde Schiitz, malerischen Miinsterberg. Geniefien Sie Thren Aufenthalt

Leiterin des Standortmarketings mit allen Sinnen in freundlicher, familidrer Atmosphare
und Seele des Hauses.

Die Zukunft: Breisach

Mit der Kriegserklarung an Frankreich enteignet
das Deutsche Reich Deutz & Geldermann, nach
dem Krieg werden das Elsass und Hagenau Teil des
franzosischen Staatsgebiets. Und das Zolldebakel
beginnt von Neuem. Das Schaumweinhaus muss
wieder iiber die Grenze ziehen, um auf dem deut-
schen Markt so erfolgreich wie zuvor zu sein, im-
merhinbis zu 700 000 Flaschen Jahresproduktion.
Am 17. April 1925 ist es dann so weit, die Kellerel
Deutz & Geldermann oOffnet in Breisach ihre Pfor-
ten. Der Standort ist ideal ausgewéihlt. Fiir die
Lagerung der inzwischen Millionen von Flaschen
sind die kiihlen, tief in den Miinsterberg gegra-
benen Gewdlbe ein Segen. Marc Gauchey ist sich
sicher: ,Besser hitte es Geldermann nicht tref-
fen konnen!“ Das glauben wir sofort. Und: Etwas
Besseres als Monsieur Gaucheyhitte Geldermann
nicht passieren konnen. ¢

in einem der individuell und liebevoll eingerichteten Zim-
mer. Mit Blick auf den berithmten Kaiserstuhl und den
Rhein, der zu Ihren Fiiffen vorbeiflief}t, entspannen Sie
im wiarmsten und siidlichsten Weinanbaugebiet
Deutschlands — und ein Glas Sekt ist nicht weit!

Das erwartet die gliicklichen Gewinner:

- 2x1 Ubernachtung im Panoramahotel ,,Kapuzinergarten
in Breisach inklusive Abendessen und Friihstiick
(fiir 2 Personen)

- Fihrung durch die Geldermann Privatsektkellerei in
Breisach mit Verkostungin der Sektboutique

Wenn Sie den Aufenthalt imn Panoramehotel ,Kapuzinergartensowie eine Fithrung
durch die Privatsektkellerei Geldermanngewinnen méchten, schretiben Sie bis zum
19. November 2019 eine E-Mail mit dem Betref}, Zu Besuch bei Geldermeann” an
gewinn@tafer-journnal.de —viel Gliick! Mitarbeiter von Kapuzinergarten sowie der
GANSKE VERLAGSGRUPPE undithre Angehorigen sind nicht teilnahmeberechtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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REZEPTE RETTICH

Immer nur Radi zur bayris
Rettich kanii so y
Packen Sie die Sc ﬁr
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Gebeizter Lachs

mit eingelegtem Rettich

1 Filet waschen und trocken tupfen. Pfeffer-,
Koriander- und Senfkérner mit den Wachol-
derbeeren in einem Mixer grob zerkleinern und
den Fisch damit einreiben. Meersalz und Zucker
mischen und gleichmafig auf dem Lachsfilet
verteilen. Zitronen- und Orangenschale
dariiberreiben, mit 4 EL Ol betraufeln. Im Kihl-
schrank 24 Stunden zugedeckt ziehen lassen.

JOHANNS TIPP:

2 Schalotten und ingwer schalen, fein wiirfeln,

in 2 EL Ol anschwitzen und mit Essig abldéschen.

Salzen, pfeffern, mit 125 ml Wasser aufflllen
und etwas einkochen lassen. Grenadine-Sirup
und Honig unterrihren.

3 Rettichschalen und in diinne, runde
Scheiben schneiden. Diese inden noch heifsen
Sud geben und abkiihlen lassen.

,Grenadinesirup lisst die
Retticlhischeiben leicht erroten.

REZEPTE RETTICH

FUR 6 PORTIONEN

1 kg Lachsfilet ohne Haut
und Grdten,

Jjeweils 5 g Pfef ferkorner,
Korianderkorner,
Senfsaatkorner und
Wacholderbeeren,

75 g grobes Meersalz,

20 g Zucker,

Schale von je 1 unbehan-
delten Zitrone und Orange,
6 EL Olivenél,

2 Schalotten,

1 Stiick Ingwer
(walnussgrof),

100 mlBalsamico bianco,
Salz, Pfeffer,

100 ml Grenadine-Sirup,
1 EL Honig,

1 Rettich (250-300 g),
Blatter von 2 Bund
Radieschen,

1 EL Senf,

Shiso-Kresse,

5 Radieschen fiir die

Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT
35Minuten
+24 Stunden Beizzeit

+ca. 10 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

4 Radieschenblatter waschen, trocken
schleudern und fein hacken. Die Gewdirze von
dem Lachs schaben und das Filet von beiden
Seiten diinn mit Senf einpinseln. Die gehackten
Radieschenblatter gleichmafdig rundherum
verteilen und andriicken.

5 Rettich abtropfen lassen und auf eine Platte
geben. Gebeizten Lachs in nicht zu dinne
Scheiben schneiden und darauf anrichten. Mit
Kresse garnieren und etwas Rettichmarinade
betraufeln. Radieschen diinn dariiberhobeln
und servieren.
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REZEPTE RETTICH

FUR 4 PORTIONEN
1 Schalotte,

2 EL Olivendl,

75ml Nailly Prat,
100 ml WeifSwein,
250 ml Fischfond,
150 ml Sahne,

Salz, Pfeffer,

400 g wetfier Rettich,
4 Stiicke Zander filet
aca. 150 g (mit Haut und
oline Graten),

Saft von V2 Zitrone,
30 g Butterschmalz,
3 Thymianzweige,

2 Rosmarinzwelige,

2 Knoblauchzehen
(angedriickt),
50gButter,

2FEL geschlagene Sahne,
3 EL Schnittlauch
(fein geschnitten)

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Schalotte schalen, wiirfeln und in heifsem
Ol anschwitzen. Mit Noilly Prat und Wein
abloschen, fischfond und Sahne zugiefben und
alles offen auf die Halfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Inzwischen Rettich schalen und mit einem

Sparschdler diinne Streifen herunterschneiden.

92 LAFER Herbst2019

Gebratener Zander
auf Rahmrettich

3 Fisch abbrausen, trocken tupfen, mit

Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. In einer
beschichteten Pfanne Filetstiicke auf der
Hautseite in der Halfte des Butterschmalzes
mit Krautern und Knoblauch etwa 6 Minuten
braten. Danach die Fischstiicke wenden, auf
der anderen Seite im restlichen Butterschmalz
eine weitere Minute braten, aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

9
e

4 Rettichstreifen mit Butter in die Pfanne
geben und 3-4 Minuten anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen, geschlagene Sahne und die
eingekochte Fischsauce dazugeben und alles
miteinander mischen.

5 Rahmiges Rettichgemise in tiefe Teller
verteilen und mit Schnittlauch bestreuen.
Gebratene Zanderstiicke darauf anrichten.



REZEPTE RETTICH

Rettich-Spaghetti
alla carbonara

FUR 4 PORTIONEN

1 weifler Rettich

(ca. 400g),

1Zwiebel,

60 g Parmesan,

4 Bio-Eigelbe,

150 ml Sahne,

3 EL Olivendl,

100 g Speck (gewtlirfelt),
Salz, schwarzer Pfef fer
aus der Mtihle,

glatte Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT
= 35 Minuten

5‘;,' SCHWIERIGKEIT
| 000

.-: I|-..I

| e 3

| IR
L -'Li'jﬂli'ﬂ :
N LT

=1
1 '
]
s ¥
""- a r..__‘

i IF 1 = ¢ L

1 Rettich schéalen, mit dem Spiralschneider 3 Oliveno!in einer g‘Ee?SeH fahné’érhitzen. 4 Parmesan-Eigelb-Mischung tiber die

in spaghettilange Streifen schneiden. Zwiebel Speckwirfelchen und Zwiebeln hineingeben Rettich-Spaghetti giefsen, untermischen und

schédlen und fein wiirfeln. und darin etwa 4 Minuten anbraten. Dann 2 Minuten mitgaren. Alles mit Salz und
Rettich-Spaghetti dazugeben und weitere Pfeffer wiirzig abschmecken, in tiefe Teller

2 Parmesan feinreiben und mit Eigelben und 2 Minuten mit anschwitzen. verteilen und servieren. Nach Belieben mit

Sahne verquirlen. gehackter Petersilie bestreuen.

JOHANNS TIPP:

., Toll fiir Gaste. Bie kommen
nie darauf, was es ist!.“
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REZEPTE RETTICH

Rollchen von gegartem

Kalbstafelspitz mit Rettich auf
Meerrettich-Creme-fraiche

FUR 4 PORTIONEN
800 kg Kalbstafelspitz
(ohne Haut und Sehnen),
Salz, Pfeffer,

2EL Rapsél,

4 angedriickte
Knoblauchzehen,

5 Thymianzweige,

3 Rosmarinzweige,

2 kleine rote Rettiche,
150 g Creme fraiche,

3 TL Meerrettich
(gerieben),

2 TL Rapshonig,

2 EL Apfelessig,

3EL Rapsol,
Rettichsprossenzum

Bestreuen

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+40 Minuten Garzeit

+ 1 Stunde Abkiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Ofen auf 120 °C vorheizen. Kalbstafelspitz
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiffem Rapsél
mit dem Knoblauch und den Krautern rundum
anbraten. Dann das Fleisch mitsamt Krdutern
und Knoblauch aufein Backblech geben und
im Ofen in etwa 40 Minuten rosa garen. Das
Fleisch gelegentlich wenden. Anschliefsend

Kalbsriicken mitsamt den Aromaten in Alufolie

wickeln und auskihlen lassen.

Q4 LAFER Herbst2019

2 Inzwischen Rettiche waschen, mit Schale

in etwa 8 cm lange, diinne Stifte schneiden
und mit etwas Salz wiirzen. Créme fraiche und
Meerrettich verriihren, mit Salz abschmecken.

JOHANNS TIPP:

Sprossen und Creme.*

3 Abgekiihlten Tafelspitz mit einem scharfen
Messer in diinne Scheiben schneiden, darauf
mittig die Rettichstifte verteilen und dann
einrollen. Réllchen mit Meerrettichcreme auf
einer Platte anrichten. Honig mit Essig und

Ol verquirten und iiber die Réllchen traufeln.
Mit Rettichsprossen bestreuen.

~reimal Rettich: als Fiillung,



Suppe vom
Schwarzem Rettich und Sellerie
mit Brezelcroutons

1 Sellerie und Rettich schalen, beides in kleine
Wirfel schneiden. Knoblauch und Schalotten
schadlen und fein hacken.

2 Ol in einem grofsen Topf erhitzen. Knoblauch
und Schalotten darin farblos anschwitzen,
Sellerie und Rettich zugeben, kurz anschwitzen.
Mit Wein abléschen, diesen fast vollstandig
verdunsten lassen. Brihe angiefen und etwa
20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen, bis das
Gemuse weich ist.

3 Schmelzkase und Butter zur Suppe geben.

Alles mit dem Plrierstab fein plrieren, mit
Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer wirzig
abschmecken und warm haiten.

4 Inzwischen Brezel wiirfeln und in Butter-
schmalz in einer Pfanne in 5-6 Minuten gold-

braun résten, dabei gelegentlich umrihren.

5 Suppe intiefe Tassen schépfen, CroCtons

darauf verteilen und mit Schnittlauch bestreuen.

REZEPTE RETTICH

FUR 4 PORTIONEN

250 ¢ Knollensellerie,
250 ¢ Schwarzer Rettich,
1 Knoblauchzehe,

2 Schalotten,

2 EL Olivendl,
100 ml Weiflwein

Herbst 2015

(troclken),

600 ml Gemtisebriihe,
200 g Schmelzkase,

40 ¢ Butter,

1Spritzer Zitronensaf't,
Salz, Cayennepfeffer,

1 altbackene Brezel,

30 ¢ Butterschmalz,

3 ELSchnittlauch

(in feinen Réllchen)

ZUBEREITUNGSZEIT

35Minuten

+ 20 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT

000
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Vollkornbrot mit Ziegenfrischkise,

karaimellisierten Haselniissen, Weintrauben

und Schnittlauch-Speck-Schmelze

FUR 6 PORTIONEN
75ggeschdlte
Haselniisse,

30 g Zucker,

18griine kernlose
Trauben,

18 rote kernlose Trauben,
6 Scheiben Vollkornbrot,
3 EL Haselnussaél,

I Bund Schnittlauch,
100 g klein

gewlirfelter Speck,

30 g Butter,

150 g Ziegenfrischkdse,
Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Niisse grob
hacken, Zucker mit 50 ml Wasser aufkochen
und mit den gehackten Niissen vermischen.
Alles aufeinem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Niisse im heifsen Ofen
in etwa 8-10 Minuten goldbraun karamel-
lisieren, dabei gelegentlich wenden.

2 Inzwischen Trauben waschen, von den
Rispen zupfen und halbieren. Brotscheiben
in heifsem Ol in einer Pfanne von beiden
Seiten goldbraun und knusprig rosten.

3 Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Speck in zerlassener Butter in einer

Pfanne auslassen. Vom Herd nehmen und
Schnittlauch unter den Speck mischen.

4 Brotscheiben grofdzigig mit
Ziegenfrischkase bestreichen. Trauben,
Schnittlauch-Speck-Mischung und
karamellisierte Nisse darauf verteilen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

REZEPTE ZUM ABENDBROT

Entenrillettes mit Apfel und Majoran

FUR 4 PORTIONEN
3 Entenkeulen,

2 TL Pékelsalz

(beim Metzger
erhdltlich),

1 EL zerstoflene
Pfefferkérner,

2 Lorbeerbldtter,
1Zwiebel,

1 mittelgro fler Apfel
(z. B. Boskoop),

250 g Ganseschmalz
mit Grieben,

2 EL Zucker,

4 Zweige Majoran,

3 Zweige glatte Petersilie,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ 2 Stunden Garzeit

+4 Stunden Abkiihlze:t

SCHWIERIGKEIT
000

1 Entenkeulen abbrausen, trocken tupfen,

in einen Topf geben und mit Wasser knapp
bedecken. Pokelsalz, Pfeffer und Lorbeer
hinzugeben, Keulen zugedeckt etwa 2 Stunden
garen. Anschlieffend mit einer Schaumkel!le
herausheben und etwas abkiihlen lassen.

2 Zwiebel schalen, Apfel waschen, vierteln
und entkernen. Beides klein wiirfeln und in

1 EL Schmalz etwa 4-5 Minuten anbraten.
Dabei mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Restliches Schmalz hinzugeben und
schmelzen. Pfanne vom Herd nehmen. Ma-
joran und Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Haut von den Keulen abziehen,
Entenfleisch vom Knochen {6sen und in lang-
liche Fasern zerpfliicken.

3 Gezupftes Entenfleisch mit dem fliissigen
Apfel-Zwiebel-Schmalz-Mix und den ge-
hackten Krdutern vermischen. Rillettes mit
Salz, Pfeffer abschmecken, in eine Schiissel
oder Terrine umfillen und im Kiihlschrank
in 4 Stunden erkalten lassen. Rillettes am
besten auf herzhaftem, knusprig gerdstetem
Sauerteigbrot geniefben.



REZEPTE ZUM ABENDBROT

Bratwurst-Sauerkraut-Quiche

FUR 1 QUICHE

(J 24 CM,

CA.8-12 PORTIONEN)
2509 Mehi,

100 g weiche Butter,

100 g Magerquark,

I Bio-Eigelb,

Salz,

l1grofie Zwiebel,

3 Bio-Eier,

1 EL mittelscharfer Senf.
100 ml Milch,

150 ml Sahne,

FPfeffer,

Muskatnuss (gerieben),
50 g Butterschmalz,
500 g kleine Niirnberger
Rostbratwiirste,

2 EL Zucker,

400 g Sauerkraut

ZUBEREITUNGSZEIT
55 Minuten
+1StundeBackzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Mehl mit Butter, Quark, Eigelb und
einer Prise Salz zu einem glatten Teig
kneten, in Folie wickeln und fir 30 Minuten
im Kihlschrank ruhen lassen.

2 Inzwischen Zwiebel schalen und in feine
Streifen schneiden. Eier mit Senf, Milch
und Sahne verquirlen, diesen Guss mit Salz,
Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.

3 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
Bratwirste darin auf jeder Seite etwa

1 Minute braten, herausnehmen und bei-
seitestellen. Zwiebelstreifen in die Pfanne
geben und glasig anschwitzen. Mit Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren.
Sauerkraut untermischen, kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4 Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Quicheform grofdziigig fetten.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
etwas grofder als die Form ausrollen, diese
damit auslegen. Am Rand gut andrticken,
liberstehenden Teig wegschneiden.

5 Abgekihlte Sauerkraut-Zwiebel-
Mischung gleichmafdig auf dem Teig ver-
teilen. Wiirstchen dicht an dicht kreisformig
darauflegen und mit dem Guss bedecken.
Quiche auf mittlerer Schiene goldbraun
backen. Anschliefdend etwas abkihlen
lassen und in Stlicke schneiden (am besten
mit einem Elektromesser).

Teller:

Gebackene Kasehappen in Nusspanade

auf buntem Quitten-Linsen-Salat

FUR 4 PORTIONEN
250 g Quitten,

2 EL Sonnenblumenol,
200 g rote Linsen,

175 ml Gemdisebriihe,
Salz, Cayennepfeffer,
3 EL Quittengelee,

3 EL Weifflweinessig,
2RISertf)

125 g Joghurt,

1 Bund Schnittlauch,
50 g Pumpernickel,

50 g Pekanniisse,

50 g Haselnusse,

100 g Panko (ersatzweise
Semmelbrosel),

400 g Weichkdse

(z. B. Brie),

Mehl zum Wenden,
2verquirlte Bio-Eier,
500m! Sonnenblumendl

zum Frittieren

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

Villeroy & Boch — Casale Blu

Tischldufer:

Lambert - Padua

T Quitten schalen, Kerngehause
entfernen. Quitten klein wirfeln und in
einer Pfanne in heiftem Ol 5-6 Minuten
bei mittlerer Hitze anbraten. Dann
Linsen dazugeben, mit Brithe abléschen
und zugedeckt weitere 4-5 Minuten
dinsten. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken und in eine grofe
Schiissel umfillen.

2 Quittengelee in einem kleinen Topf
so lange erwarmen, bis es fliissig ist.
Mit Essig, Senf und Joghurt verrihren.
Dressing und den in feine Rélichen
geschnittenen Schnittlauch zum Linsen-
Quitten-Mix geben und vermischen.

Bei Bedarf mit Salz und Cayennepfeffer
nachwirzen.

3 Pumpernickel, Pekan- und Haselniisse
fein mahlen und mit Panko mischen.
Kase mit einem heifsen Messer in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Diese rund-
um in Mehl wenden, dann portionsweise
durch die verquirlten Eier ziehen und

in der Brosel-Nuss-Mischung panieren.

4 Ol aufca.170 °C erhitzen, panierte
Kasehappen nach und nach darin

in etwa 1 Minute goldbraun frittieren.
Herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit dem Quitten-
Linsen-Salat servieren.
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Kise: Comte _& Vegane, .
Genussschetbenvon Simply V.
Brotmesser: Giide =




Erbsenfrittata mit Nordseekrabben

FUR 4 PORTIONEN
75 ml Sahne,

4 Bio-Eier (Gr. M),
25¢g Parmesan
(gerieben),

Salz,

200 g Kabeljaufilet
(ohne Haut und Grdten),
2 FL Butter,

200 g Nordseekrabben,
150 g aufgetaute
TK-Erbsen,

Piment d’Espelette

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten
+ 15 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

und Kabeljau

1 Sahne, Eier und Parmesan verquirlen,
kraftig mit Salz wiirzen. Kabeljau in 2 cm
grofde Wiirfel schneiden.

2 Backofen auf 200 °C vorheizen.

4 Portionsférmchen mit Butter ausfetten.
Kabeljaustiicke sowie Krabben und Erbsen
darin verteilen. Sahne-Ei-Kase-Mischung
dartibergiefsen. Formchen im Ofen auf

der untersten Einschubieiste etwa 15 Mi-
nuten backen. Anschliefdend mit jeweils
einer Prise Piment d'Espelette wiirzen und
sofort servieren.

Weildbier-Zitronen-Tiramisu

FUR 6 PORTIONEN
Fiirden Biskuit:

3 Bio-Eier,

759 Zucker,

Abrieb von 1 Bio-Zitrone,
1 Pdckchen
Vanillezucker,

100 g Mehl,

1 TL Back pulver,

14 TL Kurkuma

Fiir die Créme:

150 g Zucker,

Saft von 1 Bio-Zitrone,
125 ml Weifibier,

2 Bio-Eier,

250 g Mascar pone

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ 15 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Fur den Biskuit Ofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eier mit Zucker, Zitro-
nenabrieb und Vanillezucker mit dem Hand-
riihrgerat in einer Schiissel in etwa 5 Minuten
schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver

und Kurkuma mischen, zum Eischaum sieben
und unterheben. Teig 2 cm dick auf einem
kleinen, mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen und goldgelb backen. Ab-
kiihlen lassen und das Backpapier entfernen.

2 Firdie Cremeinzwischen125 g Zucker,
Zitronensaft und 3 EL Weifdbier etwa 1 Minu-
te sprudelnd kochen und abkiihlen lassen.
Sirup mit dem restlichen Weifdbier vermischen.

3 Eier trennen. Eigelb mit 3-4 EL Weifs-
bier-Sirup-Mix in einer Schiissel verriithren
und tiber dem heifsen Wasserbad in etwa

5 Minuten zu dickschaumiger Konsistenz auf-
schlagen. Schiissel vom Wasserbad nehmen
und den Schaum kalt schlagen. Mascarpone
dazugeben, Mischung glatt riihren. Eiweifs
mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee
schlagen und behutsam unter die Mascar-
ponecréme heben. In einen Spritzbeutel mit
grofser Lochtille umfillen.

4 Biskuit in Wirfel schneiden. Kleine (Bier-)
Glaser zur Halfte damit fiillen. Darauf

den restlichen Weifbiersud traufeln. Mascar-
ponecreme daraufspritzen und servieren.
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Wurstcarpaccio mit Senfmarinade,
Zwiebelringen und , Rettich-Gurken-Nudeln®

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Nudeln:

1 grofle Salatgurke,
1roter Rettich,

100 ml WeifSweinessig,
2FEL Gurkengewiirz
(fertige Gewiir z-
mischung),
75g9Zucker

Ayflerdem:

500g diinn au feeschnit-
tene Wurst (z.B.
Lyoner, Mortadella,
Fleischwurst),

125 mlkrd ftige
Fleischbriihe,

2 TL Honig,

3 TL scharfer Senf,

3 EL Weiflweinessig,
5 EL Sonnenblumenodl,
Cayennepfeffer,

2 altbackene Brezeln,
75gButter,

2rote Zwiebeln

ZUBEREITUNGSZEIT
45Minuten
+ 2 Stunden zum

Durchziehen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Gurke und Rettich grindlich waschen.
Gurke der Lange nach halbieren, Kern-
gehduse mit einem Loéffel auskratzen. Gur-
ke und Rettich der Lange nach mit einem
Sparschdler in dinne Streifen schneiden.
Gemiisestreifen in eine Schiissel geben.

2 100 ml Wasser, Essig, Gurkengewilirz
und Zucker in einen Topf geben und

5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den
noch heifsen Sud liber die Gemiisestreifen
giefsen und im Kihlschrank 2 Stunden
ziehen lassen.

3 Inzwischen Wurstscheiben leicht tiber-
lappend auf einer grofden Platte verteilen.
Briihe erhitzen und mit Honig, Senf, Essig,
Ol und Cayennepfeffer verquirlen und iiber
die Wurstscheiben giefsen.

4 Brezeln wurfeln und in zerlassener

Butter unter standigem Rihren in einer

Pfanne goldbraun résten. Zwiebeln schalen

und in moéglichst diinne Scheiben hobeln.
Brezelwiirfel und Zwiebelscheiben auf
dem Wurstcarpaccio verteilen. Eingelegte
Gurken-Rettich-Nudeln etwas abtropfen
lassen und auf dem Carpaccio anrichten.

Pumpernickel mit Rducheraal-Meerrettich-

Frischkise und Rote-Bete-Apfel-Tatar

FUR 8 BROTE

150 g Raucheraal (ohne Haut
und Grdten),

80 g frischer Meerrettich,
175 g Doppelrahm-Frischkdse,
4 EL Zitronensaft,

Salz, Cayennepfeffer, Zucker,
1 siif3-sduerlicher Apfel,
1gekochte Rote Bete,

1 Bund Schnittlauch,

3 EL Walnussol, 1 TL Honig,
2 EL Himbeeressig,

8 grofle eckige Scheiben
Pumpernickel

(oder 18 kleine runde),
Kresse, Rote-Bete-S prossen

(zum Garnieren)

ZUBEREITUNGSZEIT
30Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Raucheraal wirfeln, Meerrettich
schalen und fein raspeln. Mit Frischkdse
und Zitronensaft in einen hohen Becher
geben und mit einem Pirierstab fein
mixen. Creme mit Salz, Cayennepfeffer
und etwas Zucker abschmecken.

2 Apfel schalen, entkernen. Rote Bete
abbrausen, trocken tupfen. Beides

in méglichst kleine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch in feine Réllchen schnei-
den. Alles mit Walnussé6l, Honig und
Himbeeressig mischen. Tatar mit Salz
wirzig abschmecken.

3 Pumpernickelscheiben grofdziigig
mit der Raucheraalcréme bestreichen.
Rote-Bete-Apfel-Tatar gleichmafdig
darauf verteilen und mit Kresse

und Rote-Bete-Sprossen bestreuen.

EINES FUR (FAST) ALLES

Das Santokumesser mit prazisem Kullenschliff

eignet sich per fekt zum

Schneiden, Wiir feln und Zerkleinern.

Bezug: zum Beispiel bei
—> victorinex.com
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MARIANUS VON HORSTEN




LAFER & FREUNDE

Ein junges Genie

Marianus von Horsten erkochte sich 2018 den renommierten NEXT CHEF
AWARD in IHamburg. Seitdem ist viel passiert: Dieses Jahr eridffnete

cr in der Hansestadt sein Restaurant Klinker. Gleichzeitig schrieb der visionéire

Nachwuchskiichenchef sein erstes Kkochbuch.

Aufgezeichnet von:

WOLF-CHRISTIAN FINK

Sie nennen Ihr Buch ,,Meine Hofkiiche*. Wie wurden Sie
durch den Hof Threr Eltern und das Landleben gepragt?
Meine Heimat Worme in der Nordheide ist ein Ort, an dem

man ankommt und atmen kann. Es riecht dort nach Salz und
Karamell, nach Erde, Leberwurst und Kartoffeln. Auch im Hof-
laden riecht es, wie es in Hofliden riechen muss. Und das Gemiise
ist nicht das schonste, aber das schmackhafteste. Fiir all die
Menschen auf dem Hof war und ist der wichtigste Ort die Kiiche
und der lange Tisch davor.

Und wie haben Sie kochen gelernt?

Eigentlich bei meinem Onkel Hans Ulrich. Er war iibrigens auch
der beste Fufdballguckfreund meiner Kindheit. Beim Fufdball-
schauen zauberte er nebenher Essen - und verzauberte mich
gleich mit. Durch ihn habe ich Kochen verstanden. Es in seiner
ganzen Leichtigkeit begriffen. In der Prédzision, in der Wissen-

schaft, in der Transformation und der Spannung. Im meditativen,

kreativen, tiefen, besonderen Verstandnis dessen, was zu tun ist
nach der Spontaneitit.

Sind Sie eher Philosoph als Kiichenchef?

Ich habe bestimmte Vorstellungen, die in meine
Arbeit einfliefden. Als ich mit Freunden beschloss,
das Restaurant Klinkerin Hamburg zu eroffnen,
wollten wir zeigen, wie es geht: dass es fantastisch
schmecken und gut gemacht sein kann, aber ohne
27 Pinzettenhandgriffe, die den Gasten eine
halbe Stunde Wartezeit vor jedem Gang zumuten.
Und ohne 16-Stunden-Tage. Aber ich bin natiirlich
auch ein echtes Kind vom Demeter-Hof.

Was bedeutet das zum Beispiel fur Ihr

Marianus von Horsten:

Foto:
VOLKER RENNER

Umgang mit Tieren, der sich nicht beschonigen liasst. Da hilft

uns noch nicht mal unsere angeborene Fihigkeit zum Wegschauen,
wenn es um Kiihe geht, denen Hormone gespritzt werden,

damit sie tdglich neun Liter Milch geben. Dabei ist doch klar:
Empathielose, kalte Herzen sind nie Ratgeber gewesen fiir eine
heilere Welt. Wir wissen und fiihlen es so viel besser. Aber

wir machen immer weiter: noch mehr Milch, noch glinstigere
Preise. Wenn dann die Bauern aus Protest die Milch lieber

vor den Supermarktkippen, als ithn damit zu beliefern, wird es
endgliltig absurd.

»Die mit dem Kuhhorn diingen‘ hiefd es einmal in der
Presse iiber Demeter-Landwirte. Stimmt das?
Stimmt. Es gibt viele Regularien, iiber die man manchmal auch
flucht: Brennnesseljauche dreimal links- und viermal rechtsherum
umriithren. Mit Kuhdung gefiillte Kuhhorner vergraben. Im Friih-
jahr wird das Hornmistprdparat aus dem Horn geschabt, in einem
bestimmten Verhiltnis mit Wasser verriihrt - dynamisiert. Das
wird dann als Sprithregen auf die Felder gespritzt
und wirkt wie ein homdopathisches Heilmittel
direkt auf Boden und Pflanzen. Man kann dariiber
schmunzeln, aber eines ist klar. Skandalfrei ist
es, dieses ganze Demeter!

Wie soll man also am besten

einkaufen?

Ich empfehle ganz einfach einen Saisonkalender.
Woher sollen wir alle noch Bescheid wissen,
wenn es selbst im Bio-Laden ganzjdhrig Salat-
gurken und Tomaten gibt? Der Kalender sagt, was
gerade geerntet wird. Zum Beispiel im Oktober:
Daschldgtdie Stunde der herbstlich warmenden

Meine Hofkiiche

Verhaltnis zu Tieren?
Das ist ein weites Feld. Ich denke zuerst an diesen
vermeintlich marktgetriebenen, industrialisierten

192 Seiten, GU,
24,99 Euro,
ab 2. Oktobererhdltlich

Gemiisesorten. Dann kommt der Winter, und
der Jahreskreislaufbeginnt aufs Neue. Leer ist es
am Gemiisestand nie. &
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Den Klossiker »Birne, Bohne, Specks muss man nicht groBBortig erkiGren. den kennt fast
Jeder. Um ihn einmal neu ouf den Tisch zu bringen, habe ich das Rezept in den unterschied-
lichsten Kombinationen ausprobiert ... und bin zu dem Schluss gekommen: Anstatt des
Specks schmeckt Aal einfoch klasse! Vor allem, wenn er auf Teriyaki-Art ongemocht ist.

AAL | BIRNE | BOHNE

TERIYAKI-AAL: Den Zucker mit 30ml Wasser in einen
Topf geben und bei kleiner bis mittlerer Hitze schmelzen

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

ZEITBEDARF: 1 Svo. 1S Min.
PRO PORTION: ca. 475 keal

TERIYAKI-AAL

100 g brauner Zuckcr

2 Schalolten

! Knoblauchzehe

70 m! Apfelessig

30 m! Sojasauce

20 Kaffrr-Limettenblitter

200¢ gerduchertes Aalfilet
(ohne Haut)

BIRNEN-BOHNEN-SALAT

¥ grofes Bund Bohnenhrat

Salg

400 g breite Bohnen (ersatz-
weise Brachbolinen)

4 Birnen

30 ml Apfelessig

Saft von | Zitrone

30 ml Ahornsirup

30mi0OI

Salz | Pfeffer

VON DER JAGD & AUS DEM WALD

lassen. Schalotten schilen und klein wirfeln, Knoblauch
ungeschélt in Wurfel schneiden. Beides in den Topf
geben und unter Rihren kurz karamellisieren lassen.

Mit Essig, Sojasauce und 300 ml Wasser aufgie3en
und die Limettenblatter dazugeben. Den Fond 30 Min.
kécheln lassen, dann durch ein Sieb passieren und
zuruck in den Topt geben. Nun den Fond in weiteren
20-25 Min. sirupartig einkochen.

Den geraucherten Aal in grobe Wiirfel schneiden
und mit dem Tenriyaki-Sirup vermischen.

BIRNEN-BOHNEN-SALAT: Bohnenkraut abbrausen
und 3 Zweige zur Seite legen. Restliches Bohnenkraut
mit ausreichend Wasser und Salz in einen Topf geben,
aufkochen. Die Bohnen waschen, putzen und im Salz-
wasser in ca. 7 Min. gar kochen. Die Behnen in ein Sieb
abgieBen, kalt abschrecken, in 1-2cm grofle Stlicke
schneiden und in eine Schtssel geben.

Von dem zur Seite gelegten Bohnenkraut die Blatt-
chen abstreifen und zwei Drittel davon hacken. Birnen
schilen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Birnen und gchacktes Kraut zu den Bohnen geben.

Birnenschalen mit Essig, Zitronensaft, Ahomsirup
und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Plrierstab fein purieren. Das Plree in die Schussel
geben und unter die Bohnen und Birnen mischen.
Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmaecken.

ANRICHTEN: Den Birnen-Bohnen-Salat auf Portions-
schusseln oder Teller verteilen und den Aal darauf
anrichten. Mit dem Ubrigen Bohnenkraut gamieren.






5iules, Soures. Gewlirze und Kréuter zu kombinieren, sst mir het pinem longeren Afrikourioub
in den Sinn gekommen. Dukka. eine of rikontsch-orobische GewurZmischung, spielt dabei
eine grofle Rolle. Sie ist einfach perfekt fiir den Kirbis! Sie werden es sehen. Und wer mag,
gibt fiir die Optik zum Schiuss noch etwas Minze oder Petersilie uber dos Gericht

KURBIS | AUBERGINE | ZWIEBEL

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

ZEITBEDARF: 1 S10. 10 Min.
PRO PORTION: ca. 700 kcal

ZWIFRFIPICKIE
50g Zucker

100 mi Weifiwein

I Schalotte

10 g Senfkérner

I Nelke

2 Lorbeerblitter

2 Waclalderbeeren
60 ml Apfelessig

3 rote Zwicbeln

KURBISPUREE

600g Muskat- Kiirbis

10U g Butter

Salz

408 Dukka (Nuss-Gewirzmischung,

Orientladen oder luternetstwp)

Pflcffer

BACK-AUBERGINEN
1 kg Frittier fest

2 Auber ginen

Salz

100 mt Ahornsirup
Pfeffer

KRAUTERJOGHURT

% Bund Minze

% Bund glatte Petersilie
Saft von 1 Zitrone

100 g griechischer loghurt
Salz | Pfeffer

VON DER JAGD & AUS DEM WALD

ZWIEBELPICKLE: Den Zucker mit 20ml WeiBwein in
einen Topf geben und bei kleiner bis mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Schalotte schalen, klein wirfeln, in
den Topf gehen und unter RGhren 5 Min. karamallisieren
lassen. Dann die Gewlrze dazugeben und den ubrigen
WeiBwein aufgiel3en. Den Sud in ca. 15 Min. auf die
Halfte einkochen. Den Essig dazugiefen und den Sud
weitere 3 Min. einkochen.

Die Zwiebeln schalen, halbieren, in breite Spalten
schneiden und in eine Schissel geben. Den Essigsud
durch ein Sieb liber die Zwiebelstreifen gielen. Das
Pickle abdecken und ca. 30 Min. marinieren lassen.

KURBISPUREE: Kirbis schalen, entkernen und grob
wirfeln. In einem hohen Topf die Butter schmelzen.
Darin den Kurbis andiinsten und mit Salz und Dukka
wurzen. Dann den Kirbis abgedeckt bei mittlerer Hitze
in ca. 3UMin. weich dinsten, dabei ab und zu umruhren.
Den Topf vom Herd nehmen, den Kurbis mit dem
Plrierstab fein purieren. Mit Salz und Pfeffer wuszen.

BACK-AUBERGINEN: Das Frittierfett in einem weiten
Topf auf 175° erhiteen. Die Auberginen waschen, putzen
und quer in 1cm dicke Scheiben schneiden, salzen. Die
Auberginenscheiben im heien Fett in ca. 3 Min. gold-
braun und knusprig ausbacken. Mit einem Schaumloffal
herausheben und auf Kiichenpapier entfotten. Mit
Ahornsirup betriufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

KRAUTERJOGHURT: Minze und Petersilie ahhransen
und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein
hacken. Mit dem Zitronensaft unter den Joghurt rihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN: Das Kirbispuree auf Teller oder weite
Schusseln verteilen. Die Back-Auberginen, das Zwiebel-
pickel und den Krauterjoghurt darauf anrichten.






Spétzie und Quitten 2u Rehrlicken - das ist einer meiner Lieblingsklassiker. Wenn dazu auf
dem Braten daonn noch eine knusprige Kréuterkruste sitzt. lasse ich alles liegen und stehen,

REHRUCKEN | SPATZLE | QUITTE

HAUPTCERICHT FUR 4 PERSOMEN

ZEITBEDARF: 1 Sro.

PRO PORTION: ca. 965 kcal

REHROCKEN

% Bund Thymian

¥ Bund Rosmarin
80g Semmclbrosel
80g Butter

Salz | Pfeffer

600g Reliriicken (ohne

Knochen, kiichenfertig)

20m! Ol

SPATZLE

200¢ AMchi

S Lier (M)

30 mi Mineralwasser

} Msp. [risch gertebene
Mueshatriuss

Salz

60g Bulter

QUITTENKOMPOTT
! Schalatte

2 Quitten

60g Zucker

200 mi Weifswein

15 g Senfk 6rner

10 Nelken

5 Lorbeerblitter

100 ml Apfelessig

Salz | Pfefjer

VON DER JAGD & AUS DEM WALD

REHRUCKEN: Die Krauter abbrausen und trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen undfain hacken. Mit
Semmelbraseln und Butter verkneten, salzen, pfeffarn.
Die Broselbutter zwischen zwei Blattern Backpapier
dinn ausrollen. im Kihlschrank erkalten lassen.

Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Den Reh-
ricken trocken tupfen und von allen Seiten salzen. Ol
in einer groflen Pfanne erhitzen. Darin den Rehriicken
rundherum scharf anbraten. Das Fleisch auf dem Rost
in den Ofen (Mitte) schieben und 5-8 Min garen. Dann
den Rehriicken aus dem Ofen nehmen und die Tempe-
ratur auf 200° (Oberhitze) erh6hen. Rehriicken mit der
Butterplatte belegen und im Ofen (2. Schiene von cben)
ca. S Min. gratinieren, bis eine goldbraune Kruste ent-
standen ist. Kurz ruhen lassen, dann aufschneiden.

SPATZLE: Mehi mit Eiern, Mineralwasser, Muskatnuss
und 5 g Salz mit den Knethaken des Handrithrgerats
kraftig verkneten. Den Teig 30 Min. ruhen lassen.

Dann reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen.
Teig portionsweise in einen Spatzlehobel fillen und in
das Wasser hobeln. Warten, bis die Spétzle an der
Oberflache schwimmen, dann mit einem Schaumloffel
herausheben und in kaltem Wasser abschrecken, Die
Spitzle in cinem Sieb gut abtropfen lassen.

Butter in einer grof3en Pfanne schmelzen. Darin die
Spatzle bei mittlerer Hitze goldbraun und heif werden
lassen. Dabei immer wieder mal durchrihren.

QUITTENKOMPOTT: Die Schalotte schalen und fein
wirfeln. Quitten waschen. schilen, viertelr.. entkernen,
in Spalten schneiden. Zucker mit 30 ml Wein in einen
Topf geben, bei kleiner Hitze karamellisieren. Schalotte
und Gewdurze unterrihren, mit Essig und Ubrigem Wein
abléschen. Die Quitten dazugeben und in ca. S Min.
gar kdcheln. Salzen und pfeffern, die Nelken und die
Lorbeerblatter entfernen.

ANRICHTEN: Rehriicken, Spatzle und Quittenkompott
nebeneinander auf Tellern anrichten.






KULINARIK & KULTUR

Zen und Do
des Whiskys

Tagebuch einerfaszinierenden
Reise zuneun Whiskybren-
nereien in Japan, fotografischer
Essay, ein ganzes Handbuch
zur Geschichte der Malts dieser
fernen Inselwelt: Dave Broom
verkostet nicht nur, er zeichnet
die Verbindung von Whisky
und japanischer Natur, Kultur
und Philosophie nach.
Eintraumhaft schones, an-
spruchsvolles Buch, das

man nicht mehr aus der Hand
legen mochte.

DaveBroom:
Japanischer Whisky

256 Seiten, Hallwag,
49 Euro

Japanischer Whisky

Eine Rase ru den wichtigsten Deslillerien Japans

Oave Broom

Hallwag

MANTIALLNA
ol B P,

J. Haydn, F. X. Hammer,
A.Lid]l, L. Tomasini:
Maddalena and the Prince

Mchr Baryton!

Den Fursten Nikclaus von
Esterhdzy verlangte es jahre-
lang danach, sein Hofkom-
ponist Haydn musste in schg-
ner Regelmafsigkeit liefern:

M addalena Del Gobbo, 175 Werke mit Baryton sollten
Robert Bauerstatter, es in 29 Jahren Anstellung
David Pennetzdorfer, werden. Ein Glick, dass das
Ewald Donhof fer; Instrument nichts von seinem

CD, Deutsche Grammophon, Reiz verloren und in Madda-

2019; Anspieltipp:
Trio D-Dur Hob. X1:97

lena Dei Gobbo eine wunder-
bare Interpretin gefunden hat!

Herbstblues? Herbstsuperbunt!

Musik, Film, Buch und ein gut getiillter kulinarischer Kalender -

Nathan Myhrvold:
Modernist Bread

2642 Seiten (5 Béndeplus
Register in Metallbox),
Phaidon, 525 Euro

Im Brothimmel

Alles, aber auch wirklich alles,

was man zu diesem Thema schrei-
ben, veranschaulichen, vertiefen,
was man an bisher Unsichtbarem
sichtbar machen kann: Hier steht es
drin - im halbzentnerschweren
Megakompendium zum Thema Brot.
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unser Herbst konnte kaum inspirierender sein!

LISELOTTE PULVER Liselotte Pulver:
UWeas Was vergeht,

veenea st nicht verloren.
Drehbuch

meines Lebens

232 Seiten,
Hof fmann
und Campe,
24Euro

Aus Lilos Archiv

Wer kennt sie nicht? Generationen
sind mit ihr aufgewachsen, dachten

oft an Piroschka (und stolperten ber
das Stadtchen Hodmezbvasarhelykuta-
sipuszta), reisten in den Spessart (egal
ob Wirtshaus, Spukschloss oder in
einfach herrlichen Zeiten), waren ,Eins,
Zwei, Drei” wie verzaubert von Zaza,
Antonie, der grofdartigen Schauspiele-
rin an der Seite von Jean Gabin, Bob
Hope, Curd Jirgens oder Horst Buch-
holz. Mit diesem Buch holt sie die Ver-
gangenheit ein Stick weit ins Heute.

Zurick zu den
Wurzeln

Jean, Juliette und Jérémie -
was die Geschwister verbin-
det, ist das Familienweingut

im Burgund, ist Familie an sich.
Eine Familie, die den Tod des
Vaters, unerwartet hohe Erb-
schaftssteuern und die Wein-
lese ,stemmen” muss. Selten
sind Weintrinken, Weinma-
chen, Krisen und Sonnentage
so liebevoll ernst und schwere-
los anzusehen - wunderbar!

Der Wein und der Wind
{Originaltitel: Ce qui nous lie)

Regte: Cédric Klapisch,
113 Minuten, 2017

Dunkle Ahnungen

¢

Feinstes fir die Krimicouch: Posy Simmonds
unglaublich spannend erz&hlte und virtuocs
gestaltete Graphtc Novel ¢hinreidende
Zeichnungen, Collagen, typografische Fines-
sen) um eine skrupellos resolute, mit Gusto
versnobbte, egozentrische dltere Dame,

eine getahrliche Verwechslung und ein noch
gefdhrlicheres Spiel. Atemberaubend gut!

Posy Simmonds:
Cassandra Darke

96 Seiten, Reprodukt,
24Furo

FOT®S:



Maultaschen. Rosti. Kaiserschmarren.
Und wer kimmert sich ums Spulen?

s [eh

Karl Winterhalter, 1947 Jurgen Winterhalter, 1971 Raiph Winterhalter, 2008
Grindung Globalisierung Digitalisierung

Ein See. Drei Lander. Und mittendrin: der Spuispezialist Winterhalter. In Meckenbeuren, Endingen und Ruthi entwickeln und

produzieren wir seit drei Generationen professionelle Losungen fur das gewerbliche Spilen. Tag fir Tag arbeiten wir an der

perfekten Sauberkeit und Hygiene. Setzen konsequent auf Qualitat und Zuverlassigkeit. Nutzen neue Technologien wie die
Digitalisierung, um Kunden in aller Welt zu begeistern. Hotels und Restaurants. Cafes und Bars. Die Systemgastronomie und

Kantinen. Sie alle haben eines gemeinsam: einen hohen Anspruch beim Thema Spulen. Wir kimmern uns darum.

Willkommen in der Welt von Winterhalter! Mehr Informationen unter www.winterhalter.de



KULINARIK & KULTUR

LIEBLINGSTERMINE

REIFE LEISTUNG

Dem Kdser bei der Arbeit
zuschauen kénnen
Besucher des Schweizer
Cheese-Festivals.

26. & 27. OKTOBER

Pilzgenuss im Elsass

Das Dorfchen Eguisheim im Elsass ist flr sich schon eine
Reise wert. Regelmafbig gewinnt es Preise als schonstes Dorf
Frankreichs und fur seine geraniengeschmiickten Fachwerk-
hauser. Der 1800-Seelen-Ort liegt wenige Kilometer von
Colmar entfernt an der Elsdasser Weinstrafbe und beherbergt
zahlreiche Winzer, deren Keller man aufsuchen kann. Im
Herbst wartet das mittelalterliche Dorf mit einer weiteren
Attraktion auf: Zwei Tage lang im Oktober dreht sich hier
alles um Pilze. Auf dem pittoresken Marktplatz und in den
Restaurants kann man sie ausgiebig geniefden, sich um-
fassend in Ausstellungen informieren oder sie auf gefuhrten
Exkursionen selbst sammeln.

Eguisheim (Frankreich)
— tourisme-equisheim-rouffach.com/DE/Pilz fest- f2530006 10_htm!

 GEWINNSPIEL

SORTENREINER SEKT VON FURST VON METTERNICH

Fiinf fiirstliche Favoriten

RIESLING, SPATBURGUNDER UND CHARDONNAY Dieseedlen
Rebsorten aus den ,,Cool Climate“-Anbaugebieten Rheingau, Rheinhessen,
Pfalzund Neckar prigen das Portfolio der Rheingauer Sektkellerei Fiirst
von Metternich. Gewinnen Sie eine von fiinf Geniefderkollektionen aus
Riesling-Sekt trocken, extratrockenund brut, Chardonnay- und Rosé-Sekt.

Wenn Sie eines der 5 x 5§ Sektpakete yon Flirst von Metternich gewinnen méchten, schreiben Sie bis

zum 19. November 2019 eine E-M aitmit dem Betreff,, Flirst von Metternich' an gewinn@la fer-journal.de
—viel Gliick! Mitarbeiter von Fiirst von Metternich sowieder GANSKE VERLAGSG RUPPE und thre
Angehérigen sindnicht t@linahmeberechtigt. Der Rechtsweg tst ausgeschlossen.
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STEIERMARK'S BEST 2.0
NEVER CHANGE A WINNING TEAM

Nach dem erfolgreichen Auftakt im letzten Jahr verwohnen
Gourmetkoche und Produzenten aus dem Griinen Herzen
Osterrecichs Sie erneut an zwei Abenden im November.

Kulinarischer Schmankerimarkt an der genieBBAR

Gustieren Sie steirische Leckerbissen - flanieren Sie von Schmankerlstand
zu Schmankerlstand und entdecken Sie das vielfaltige kulinarische Angebet
der Steiermark.

Steirischer Gourmetabend - Steiermark’s Best

Jeder Starkoch - ein Gericht steirischer Finesse: daraus ergibt sich ein
funfgingiges Galameni, das voller Harmonie in Begleitung edelster
Weine noch lange in bester Erinnerung bleibt.

STEIERMARK'S BEST - da steckt viel (Griines) Herz drin!

talkensteiner.com/schladming

INFORMATION & BUCHUNG:

P

FALKENSTEINER

Hotel
Schladmin g S

=

STARKOCHE:

Christof Widakovich « Eveline Wild
Richard Rauch » Johann Lafer - Bernd Maier

Falkensteiner Hotel Schladming ****5 . Europaplatz 613 - AT-8970 Schladming - Tel. +43/{0)3687/214 911 - schladming@falkensteiner.com
Planai Hotel Errichtungs- und Betriebs GmbH, Europaplatz 613, A-8970 Schladming, LG Leoben, FIN 379022 k, Firmensitz: Schladming



070

118 LAFER Herbst 2019

Branchentreft
auf dem Siillberg

Verleger Thomas Ganske und
DER FEINSCHMECKER baten Partner
und Freunde zum exk lusiven Empfang vor
der Nacht der Medien in Karlheinz Hausers
Gourmetbar Seven Seas.



Der MiniSlice Aufsatz ist eine echte Revolution in der
fast 60-jahrigen Geschichte der Schneidemaschine, die
In den 50er Jahren das erste Mal von Graef in Arns-
berg gebaut wurde. Ein Zylinder liefert das Schnittgut
getahrlos, fernab der Fingerkuppe, an das rotierende

Messer.

DER MINLSLICE FURSAL.



LAFER & FREUNDE

avazza
llence

Spicl, Satz, Genuss: Beim MercedesCup in
Stuttgart verwohnte der Starkoch die Besucher
auf der BURGER-Wiese mit ciner exklusiven
Grilleinlage und - Advantage Publikum! -
zauberte fur Lavazza cin Espressodessert.

FOTOS






BT . AT 3
Die richtigen Werkzeuge
vom bestens ausgeriisteten
Gastgeber Gardena 9

Sarah Prede
(eatbloglove.de)

Krauterkiiche
am See

Auf Einladung der Gartenexperten von
Gardena crlebten beliebte Gartenblogger und
Influencer einen kreativen Sonntag mit
Johann Lafer in der SeeLedge am Kremmener
See in Brandenburg.

‘r-‘{ir y o ? Fa i .. "-."r. g . | 3 i i.l_.
Flower- ™ . . Gartenprofi [
Power A ' : i d Peter Rasch KA

(Gdritnerel :S {
RE

Work in progress unter ° :
fachmdnnischer Leitung B Jasmin Carr
von Peter Rasch ‘ ¥ (Gardena) WS

Tomaten-Cappuccino
mit Krduter-Knusper-Garnele

- 0N

' S pa— 1 -

Das Team Gardena freut sich ‘
mit Johann Lafer und Peter Rasch ¥ &
liber einen perfekten Tag. [T

—
e

-

- i
Wunderschdn gedeckte Tafel

im Garten der , SeeLodge"”

am Kremmener See

" ‘.\

| Vorne von links: |
Anica Brennecke BB
(Lieblingsmacdchen),
Uta Griinwald
o . - N . '_. . H..—'_
!.’_:*,h i ‘i{_.n:- nicle 3 S
Gemtisegarten), i
Carla Schwolow B *'? »
(Fridlaa) kg™

_ L e

P ' . A . Fl
= N
Rebecca Jaschke (Elfenkindberlin), e
Uta Griinwald (Der Geniale Gemiisegarten), ‘!f-}'r
Anja Klein (Der kleine Horrorgarten) . *

3

——

Gruppenbild mit Johann:
vergniigte Gartenblogger
mit selbst kreierten
122 LAFER Herbst2019 Garten-Workshop-Exponaten ;

FOTOS; Fabienne Karmann



DIE BESIEN QLH;’A"%’A‘*J] U'NIERER LE !I!I!I

JULIA BALTES "_
DIE EMPFERL UNG GER
nmwm N,

Wir zeigen |lhnen die spannendsten
Restaurants unserer Zeit: |dssi
Fine-Dining-Platze, die besten

Neuerdffnungen und ihre Macher.

DER URER-XOCH GEMUSE-TRIBS
M e h [ C] | S 1 0 O ku | i N C] ris C h e -TEUBEt‘fU'I;::gIﬁ'EEiEWFH | DAS LAUIGE E’:ﬁ:ﬂ"ﬁamn
Empfehlungen alle 2 Monate. Jetzt testen unter www.beat-mag.de/kennenlernen

25hours Hotel Terminus Nord ©Steve Herud




=|  Puravida:

g C . |
osta Rical
’ A Zwischen Kiisten und Vulkanen erlebte Johann Lafer ein

Land im kulinarischen Aufbruch. Zukunft triftft auf
Tradition — und auf Produkte von sensationeller Qualitiit.

Text: Fotos:
WOLF-CHRISTIAN FINK DAVID MAUPILE

4 LAFER Herl



KAKAO wirdin
Costa Rica an vielen
Orten produziert,
Rund sechs Monate
reift die Frucht am
Baum. Thre Bohnen
gelten bet indigenen
Volksgruppen als
besonders wirksames
Heilmittel.
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GENUSSWELT REISE

»

As .I_ "-ir.ﬂ '_:“.r';: .;:;;" ._I-_.'.Z i
A ':ﬂ....’ ':E!,:"-"""i : i|,,"_'_' '-g", sy ]
AT PRI
 diekaribische Kiiste nach
Puerto Limén.

SURFER-ELDORADO ura vida!“, sagt man in Costa Rica zur Be-
Entspanntejunge Leute griifung. Oder zum Abschied, als Danke-
mit Sur fboard sind an hé d s sl ]

der Foidet Kanibikkiishe schon oder wenn man sich einfach nur ei-
rund um Puerto Viejo nen schonen Tag wiinscht. Pura vidaist das echte,
allgegenwdrtig. Altere pure Leben und alles, was willkommen ist. Auch

Generationen genie flen : - .
BTV Qe Johann Lafer wird so begrifit, als er frihmorgens

Hippieromantik. auf dem Flughafen von San José aussteigt. Es reg-
net in Stromen. Kein kithler Regen wie zu Hause im
Hunsriick, sondern lauwarme, durchdringende
Fluten. In Costa Rica ist auch der Regen Pura vida
und ein grofier Segen. Zusammen mit der extrem
fruchtbaren vulkanischen Erde macht er aus der
kleinen Nation ein Schlaraffenland: Kaffee und Ka-
kao, tippiges tropisches Obst, exotische Gewiirze
und prichtiges Gemiise gedeihen hier in unendli-
cher Vielfalt und bester Qualitat.
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Anzeige

Grand Siecle Dinner .. exc usive”

Geniefden Sie ein aufsergewdhnliches Abendessen mit Grand Siecle par Laurent-Perrier.
FONnT der besten Restaurants Deutschlands stehen zur Auswanhl.

Die Kreationen der 2 und 3 Sterne Koche Klaus Erfort, Bobby
Bréduer, Tristan Brandt, Boris Remmel und Torsten Michel werden
Sie verzaubern. Begleitet wird dieses kulinarische Highlight

in 5 Giangen von Grand Siecle einem der besten Champagner

der Welt, sowie weiteren Spitzencuvées aus dem Champagnerhaus
Laurent-Perrier mit Sitz in Tours-sur-Marne. Mit fachkundiger
Weinbegleitung erleben Sie einen Hochgenufd der Kulinarik,

Der Preis beinhaltet alle gereichten Champagner sowie
Mineralwasser und Kaffee.

Grand Siecle par Laurent-Perrier gilt als Flaggschiff des Hauses
Laurent-Perrier und ist ein Botschafter des franzésischen
Savoir-Vivre. Im Gegensatz zu allen anderen Prestige-Cuvées wird
sie seit 1959 immer aus 3 Jahrgangen hergestellt. Eine

Mehrheit aus Chardonnay gegentiber Pinot Noir Trauben aus
100% Grand Crus Lagen sprechen fiir sich. ,,Das Beste mitdem
Bestenvermidhlen, um das Beste zu erhalten®, lautet die Grand
Siecle Philosophie.

Reservieren Sie die limitierten Plidtze direkt bei den
Jjewelligen Restaurants. Weitere Informationen unter
www.feinschmecker.de/grand-siecle
www.grand-siecle-dinner-exclusive.de

Saarbricken Schwarzwaldstube,
Klaus Erfort Baiersbronn
290 € 3 O

Torsten Michel
290 €

0811 W g wlS

EssZimmer - ] 4 ] ] )~ ] 5 ] ]
BMW-Welt, ° ° * . *
M(Jnc.l.wen Le Cerf, Opus V,
Bobby Brduer Friedrichsruhe Mannheim
270 € Boris Romme/ Tristan Brandt
270 € 270 <



GENUSSWELT REISE

PASTOS
Durch die Miihle
gedreht — aus
zerstofSenen
Kakaobohnen wird
eine aromatische,
alige Paste.

- .
REICHTUM ‘,". 3

Kaffeeplantagen gehoren zum Landschaftsbild
in Costa Rica. Der Grund: Kaffee gedeiht

gut in den Hohenlagen mit threm subtropischen
Klima. Angebaut wird iiberwiegend Arabica,
geerntet nach der Regenzeit ab Ende Oktober.

ALLES BIO
Elmerempfdngt Besucher auf

der Ananasfarm Golden Fruit in
der Ndihe von La Fortuna,

HANDARBEIT
Das Zerstofien der gerdsteten Kakaobohnen
mit einem Granitstein erfordert
Muskelkraft und die richtige Balance,




Deshalb ist Johann Lafer hergekommen. Er
will mit eigenen Augen den Ursprung einiger sei-
ner Lieblingsprodukte kennenlernen. Sein Weg
flihrt zuerst per Flugzeug ostwirts an die karibi-
sche Kiiste siidlich der Hafenstadt Puerto Limon.
Der Himmel ist aufgerissen, und in Sekunden wird
das Regenwetter von der gleiffenden Tropenson-
ne ausradiert. ,Ich bin sehr gespannt, hier, gleich
an der Grenze zu Panama, produziert der Stamm
der Bribri fantastischen Kakao.“ Begeistert erlebt
er wenig spater mitten im Dschungel, wie aus ge-
rosteten Kakaobohnen per Hand tiefbraune Ka-
kaopaste entsteht. Gemahlen mit einem schweren
Stein, schmeckt sie rauchig, erdigund gar nicht bit-
ter. Zur Stirkung gibt es einen gehaltvollen Kakao-
drink mit Zucker und Kondensmilch.

Costa Ricas Kiisten sind sehr unterschiedlich.
Auf der karibischen Seite geht es eher geméchlich
zu, Surfer prigen das Bild der Badeorte. Die pazifi-
sche Kiiste dagegen ist so einsam und wild wie das
Hinterland mit vielen Naturschutzgebieten. Vul-
kankegel ragen schroft empor, tiefe Schluchten ma-
chen Strafienverkehr zur Herausforderung, und

,Ohne Kokos

unserer Kiiche
gar nichts.”

HEYLIN, KOCHIN IN PUERTO VIEJO

geht in

GENUSSWELT REISE

KUCHENCHEF José Pablo Gonzalez setzt in seinem
Restaurant ,,Al Mercat“in San José neue Mafistdbe fiir die Verbindung
von traditioneller und moderner costa-ricanischer Kiiche.

das Dickicht des Regenwalds kleidet das Land in
grelles Griin. Autofahrten dauern lange und for-
dern gute Nerven, doch die Geduld wird mit viel
Abwechslung belohnt. Sanft hiigelige Kaffeeplan-
tagen im Hochland wechseln ab mit Urwald. Auf-
gerdumte Dorfer sind mit bunten Fassaden heraus-
geputzt. Dazu gibt es die ein oder andere tierische
Uberraschung - vielleicht vespert ein Briillaffe
kopfiiber im Baum. Oder eine Gruppe Aras fliegt
voriiber. Mit Gliick und guten Augen entdeckt man
in den Baumkronen Faultiere, die dort ihren Tag
verschlafen.

Feineregionale Unterschiede

Johann Lafer erlebt, wie sich zwischen den Kiisten
nicht nur die Landschaft, sondern auch die Kiiche
veridndert. Die karibische Seite ist von kreolischen
Einfliissen gepragt: Gewiirzt wird scharf, gebraten
und gekocht mit Kokosdl und -milch. Weiterim Lan-
desinnern schmeckt das Nationalgericht Gallo Pin-
to (bunter Hahn) auch ohne Kokosnote. Reis, Boh-
nen, frittierte Bananen, Tortillas und gebratener
Kéisesind ein substanzielles Mahl fiir jede Tageszeit
und fehlen aufkeiner Speisekarte. Auch nicht in San
José, wo sich im angesagten Stadtquartier Barrio
Escalante eine kleine Kulinarikszene entwickelt hat.
Ihre Galionsfigur ist José Pablo Gonzailez, ein Kol-
lege, mit dem sich Johann Lafer sofort einig ist: , Tra-
ditionen sind da, um wetterentwickelt zu werden.
Nurnicht aufder Stelle treten“ - ein Grundsatz, der

Herbst2019 LAFER 129
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NACHHALTIG
Architektur und
Ausstattung des
Heims von Torsten

Radtke und Lucia o 0

Keelatn e Fusion-Kiiche
sich organisch in die 22

Landschaft ein.

hat hier sehr
viel Potenzial.”

TORSTEN RADTKE,
KUCHENCHEF UND UNTERNEHMER

\ AN e GEENESE

1Y




Gonzdalez und sein Restaurant Al Mercat berithmt
gemacht hat. Géste aus aller Welt zelebrieren dort,
was Gonzalez aus seinen eigenen Gewachshdusern
und natiirlich bioaufden Tisch bringt: Gnocchiaus
Siiffkartoffeln, Maniok, gegrillte Zitronen und war-
mes Garnelen-Ceviche mit Palmherzen, gewtrzt
mit Koriander und Kurkuma, stehen auf der Karte.
Und das zu zivilen Preisen.

Wer es noch radikaler mag, ist ein paar Straféen
weiter im Restaurant Stkwa gut aufgehoben. Chef-
koch Pablo Bonilla verbindet Purismus mit
den Traditionen der indigenen Kochkultur und
kreiert aus Kakao & Co. neue und nachhaltige
Geschmackserlebnisse.

,Costa Rica hat viel mehr zu bieten als Bohnen
und Reis®, sagt Torsten Radtke, langjihriger
Szenekoch und Auswanderer aus Hamburg, ,,doch
etwas kreative Hilfestellung ist noch n6tig.”“ Mit
seiner Frau Lucia hat er sich fernab der Stadt ein
pittoreskes Okoparadies geschaffen. Mit seiner
Kochkunst unterstiitzt er Freunde wie Pablo
Bonilla und baut ein kleines kulinarisches Kénig-
reich (One Cuisine) mitten inder Natur auf. Dazu
gehoren inzwischen Kochschule, Cateringservice,
Obst und Gemiise aus eigenem Anbau und eine
Wildbienenzucht. ,Besucher sind willkommen!“,
fugter hinzu.

Heifdie Quellen und Bio-Ananas

Weiter fuhrt die Reise ins Hochland von Monte-
verde, buchstiblich auf das grine Dach des
Dschungels, wo Besucher auf schwindelerregenden
Hangebriicken durch die Baumkronen spazieren.
Es geht in diesonnenverwodhnte Stadt La Fortuna.
Sie verdankt ihre gliickliche Existenz der Gnade
eines gigantischen Vulkans, der seine Lavastrome

HAMBURG [IM HERZEN Dortgriindete
Torsten Radtke das Szenerestaurant
~INil*. Mitseiner panamaischen Ehe frau
Luciafander in Costa Ricaeine

neue Heimat (links) — pro fessionell

und okologisch.

INNERE WERTE

Palmherzen (Mitte) schmecken
knackig, frisch und

sti flich. Gewonnen werden

sie in reiner Handarbeit.

GENUSSWELT REISE

MIEL DE MARIOLA istder
diinnfliissige Honig der stachellosen
wilden M ariola-Bienen (rechts) - sehr
kostbar und auch als Medizin beliebt.

an der Stadt vorbeilenkt, diese aber mit heiflen
Quellen versorgt.

Auf einer Bio-Ananasfarm ist Johann Lafer
entziickt vom Aroma der saftigen Friichte, die am
Gaumen einen Hauch von Zimt entfalten. Und ,,den
besten Kaffee meines Lebens® trinkt er, eigentlich
Teetrinker, auf einer 6kologisch wirtschaftenden
Plantage in der Ndhe von San José. Am Ende seiner
Reise entdeckt er noch eine nicht alltigliche Kost-
lichkeit: Palmherzen. Frisch aufgeschnitten entwi-
ckeln sie einen milden, leicht siifdlichen Geschmack
und machen aus jedem Salat eine Delikatesse. Es
sel nicht leicht, die costa-ricanische Kiiche auf
einen Nenner zu bringen, resimiert Johann Lafer:
»Hier gibt es Frichte, die ich in so einer Qualitat
kaum je probiert habe, fantastischen Kakao und
Weltklassekaffee. Fiir Kreativititbeim Kochendie
besten Voraussetzungen. Da ist enorm viel Poten-
zial,das noch gar nicht ausgeschopft ist!“ Gespannt
ist er, was sich in den nidchsten Jahren noch tutin
Costa Ricas Meisterkiichen. Denn wiederkommen
will er unbedingt. Und wie ein echter ,,Tico* - so
nennen sich die Einheimischen - verabschiedet er
sich vor seinem Riickflug: ,Puravida!* ¢

Die Reise wurde unterstitzt von Condor. Condor fliegt bis zu dreimal
pro Woche von Frankfurt a. M. Uber Santo Domingo nach San José.

Larer 131
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Casado mit Kiirbi
asado mit Kkurbis,
. e : -~ o
' o gegrillten Kochbananen
| und Spicy Chicken
= FOR 4 PORTIONEN -1 Bohnen in einer Schiissel mit kaltem Wasser
- . - 150 g schwarze lber Nacht einweichen. Am ndchsten Tag das
- - : : getrocknete Bohnen, Einweichwasser abgief3én, Bohnen in einen Topf
e ' 150 g Langkornreis, .| -geben, mit frischem Wasser bedecken, auf-
3 == : . 250 g Hokkaido-Kiirbis, kochen, Hitze reduzieren und halb zugedeckt
2 Schalotten, etwa 40 Minuten kochen. Anschliefdend ab-
2 Knoblauchzehen, schitttenund gut abtropfen lassen.
10 g Ingwer,
e I mijttelgrofie Kochbanane, 2 Inzwischen den Reis in kochendem Salzwasser
100 ml Kokosmilch, garen. Abgiefien und gut abtropfen lassen. Kirbis
2 EL karibischer Curry, waschen, entkernen und samt Schale in etwa

2TL Tomatenmark,

4 Hihnchenbrustfilets a ca. 180 g,
1 EL Pflanzendl,

25 g Butler,

250 ml Gemlisebriihe,

200 g Blattspinat

(geputzt und gewaschen),

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker,
Korianderbldtter,

Limettenspalten (zum Garnieren)

— ZUBEREITUNGSZEIT
— 45 Minuten
+¢a. 12 Stunden Einweichzeit

— + 40 Minuten Garzeit (Bohnen)
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1 cm breite Stiicke schneiden. Schalotten,
Knoblauch und Ingwer schaélen, fein wirfeln.
Kochbanane schilen und ldngs halbieren.

3 Kokosmilch mit Curry und Tomatenmark
verquirlen. Fleisch waschen, trocken tupfen und
rundum mit dem Currymix bestreichen. Koch-
bananenhalften mit Ol bepinseln. Hahnchen

und Kochbananen zusammen bei mittlerer Hitze
auf beiden Seiten jeweils 6-8 Minuten grillen.

4 Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten,
Knoblauch und Ingwer zusammen mit dem Kiirbis
darin farblos anschwitzen, Brithe angief3en,

alles beireduzierter Hitze 8-10 Minuten garen.
Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Bohnen und Reis unter die Kiirbis-Spinat-

Mischung heben und nochmals abschmecken.

5 Hahnchenbriiste aufschneiden. Gegrillte
. Bananenhalften nochmals halbieren.
Casado, Hahnchenbriiste und Kochbananen auf

- Tellern anrichten, mit Koriandergriin und

Limettenspalten garnieren und Servieren.

=
-
-
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FOTO: Moritz Marzi

REZEPTE AUS COSTA RICA

Gallo-Pinto-Bratlinge mit
Avocado-Mango-Relish

FUR 4 PORTIONEN 1 Reis zugedeckt bei schwacher bis mittlerer
200 g Rundkornreis, Hitze gar kochen. Gelegentlich umrthren.
250 g schwarze Bohnen (gekocht, Anschlieftend mit den Bohnen in eine Schiissel
siehe Casado vorige Seite, oder geben.
abgetropft aus der Dose),
1 Zwiebel, 2 Zwiebel und Knoblauch schalen, Paprika
2 Knoblauchzehen, waschen. Alles klein wirfeln und in zerlassener
1 rote Paprika, Butter in einer beschichteten Pfanne 2-3 Minuten
20 g Butter, anbraten. Zu Reis und Bohnen geben. Eier und _
2 Bio-Eier, zerkriimelte Cornflakes zufiigen, alles kraftig mit [
100 g Cornflakes Cayennepfeffer, Salz und Salsa Lizano wiirzen und /'/:’:"" .
(fein zerbréselt), mit den Handen grindlich vermischen. Zugedeckt ~ s e };7.5 ,-'
Cayennepfeffer, Salz, 30 Minuten im Kuhlschrank durchziehen lassen. Aepaal,
5 TL Salsa Lizano,
2 reife Avocados, 3 Inzwischen fur das Relish Avocado und Mango
1 reife Mango, schalen. Fruchtfleisch am Stein entlang herunter-
4 Stangen Friihlingslauch, schneiden und klein wiirfeln, Frithlingslauch
1 rote Chilischote, und Chilischote in diinne Ringe schneiden,
4 Korianderzweige, Korianderblatter abzupfen. Alles zusammen mit
2 TL Honig, Honig, Limettenschale und -saft sowie Erdnussol
Schalenabrieb und Saft von vermischen und mit Salz wiirzig abschmecken.
2 unbehandelten Bio-Limetten,
3 EL Erdnussdl, 4 Reis-Bohnen-Mix l6ffelweise in eine beschich-
4 EL Pflanzenél zum Braten tete Pfanne mit heitem Ol geben, etwas flach
driicken und bei mittlerer Hitze auf beiden
ZUBEREITUNGSZEIT Seiten jeweils in ca. 5 Minuten goldbraun braten.
35 Minuten Fertige Bratlinge auf eine Platte geben,
+ 1 Stunde Marinierzeit Avocado-Mango-Relish dazu servieren.

SCHWIERIGKEIT
000

SALSA LIZANO

Wenn es so etwas wie eine nationale Sauce geben
sollte, dann ist es die Salsa Lizano. Kein Restaurant
in Costa Rica, in dem dieses Wunderwiirzmittel
nicht auf dem Tisch steht, kein Gericht, das nicht
noch ein wenig besser schmeckt, wenn man zur
Salsa aller Salsas greift. Die Rezeptur dieser
+~HP-Costa-Rica-Shire-Sauce” stammt aus den
Zwanzigern, und ihr Erfolg hdlt bis heute an:

pura salsa!

joaIsa/Sauce

1 ki -'-I-P

Bezug: zum Beispiel bei
— pfefferhaus.de
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REZEPTE AUS COSTA RICA

~ Ceviche vom Red Snapper
| -mit Ananas und
Gurke in Basilikumol

FUR 4 PORTIONEN

= BfJ-LEmEHE'n,

400 g ﬁed-ﬂnupper- oder
Barramundi-Filet

(ohne Haut und Grdten),
1 Baby-Ananas oder 12 Ananas,
1 Salatgurke,

1 kleine rote Chilischote,
3 Zweige Basilikum,

6 EL Olivendl,

Salz, Pfeffer,

I TL brauner Muscovado-Zucker,

s
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Bastlikumbldtter und

Salatspitzen (zum Garnieren)

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+ 1 Stunde Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Schale einer Limette fein abreiben. Alle
Limetten halbieren, Saft auspressen.

2 Fischfilet waschen; trockentuptegund inmetwa-
1 cm grofte Wiirfel schneiden. Limettenschale
und -saft mit den Fischwdirfeln mischen und im
Kiithlschrank 1 Stunde lang marinieren.

3 Inzwischen Ananas schaélen, vierteln, harten
Strunk entfernen. Ananasviertel in Wirfel
schneiden. Gurke schélen, der Lange nach hal-
bieren. Kerne mit einem Loffel auskratzen,
Gurkenhalften ebenfalls wiirfeln. Chilischote
der Lange nach halbieren, Kerne herauskratzen,
Schote moglichst fein wiirfeln.

4 Basilikumblatter zupfen und mit Olivendl in
einem Mixer fein plirieren. Basilikumol mit
Gurkenwdrfeln, Chili und Ananas sowie dem
marinierten Fisch vermischen. Ceviche mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken,

in Glasern oder kleinen Schalen servieren und
nach Belieben mit etwas gezupftem Basilikum
und einigen jungen Salatspitzen garnieren.
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Choco-Coco-Cupcakes
~ ™ é¢ @ ® »
.Ires Leches” mit karibischem
Friichtetopping
\ . FUR10-12 CUPCAKES 1 Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
.y ' 125 g weiche Butter; Papierformchen in die Vertiefungen eines Muffin-
- | 175 g Zutker, blechs verteilen. Butter, Zucker und 1 Prise Salz
—— e — R — e Gi} mit dem-Handriithrer sehr cremig rithren. Eier
i =S 6 Bio-Eier (Klasse M), einzeln gut unterriithren. Mehl mit Backpulver una
300 g Mehl, |- Kakao vermischen und unterriihren. Teig
2 TL Backpulver, gleichmafiig in die vorbereiteten Formchen
3 EL Kakaopulver, verteilen und im heifben Ofen auf der mittleren
. P&s*;fﬂnsfrﬂchre, Schiene etwa 30 Minuten backen. Muffins in den
] < 2 EL Agavendicksaft, Formchen auf einem Gitter abkiihlen lassen.
- L4 kleine Papaya,
: 1 kleine Mango, 2 Inzwischen fiir das Fruchttopping Passions-
: " . 1reife Banane, frichte halbieren, Mark auskratzen und mit
; I Drachenfrucht, Agavendicksaft in einer Schiissel verrihren. -
" 150 ml Kondensmilch (10 % Fett), Die restlichen Friichte schalen, wiirfeln und zur
. 150 g Kondensmilch (gesiift), Passionsfruchtmischung in die Schiissel geben
2ol "150 ml Kokosmileh, und unterheben.
| 250 ml Schlagsahne,
5 EL Kokossirup, 3 Zum Tranken Kondensmilch, gesiifaite Kondens-
- - Physalis (zum Garnieren) milch und Kokosmilch in eine Schiissel geben
e ' und verriihren. Die Oberflache der Muffins
:  ZUBEREITUNGSZEIT mehrmals mit einem Holzspief einstechen. Nun
40 Minuten langsam den Milchmix nach und nach tber
—— +ca. 30 Minuten Backzeit ~|- den Muffins verteilen und aufsaugen lassen.
— + 1 Stunde Kiihizeit | Muffins 1 Stunde kalt stellen.
SCHWIERIGKEIT "4 Sahne steif schlagen. Dabei nach und nach
— _ : - 000 den Kokossirup dazugeben. Jeweils etwa

- . . 2 TL davon auf jeden getrankten Muffin verteilen,
= - : = | - darauf dann den Fruchtmix geben.
— {- .Nach Belieben mit Physalis garnieren.

o D - %
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KOLUMNE

as 1S

ch habe gerade gelesen,

wie viel Zucker die Weltge-

sundheitsorganisation pro
Kopfund Tag empfiehlt: hochs-
tens 25 Gramm! Das konnte ich
kaum glauben, denn 25 Gramm,
das sind gerade einmal sechs Teeloffel. Ungefédhr so viel sind
in einem Glas Cola drin, ganz offiziell: 27 Gramm pro
250 Milliliter, sagt Coca-Cola. Wahnsinn! - und bei
sogenannten Softdrinks eher die Regel als die Ausnahme.

Zucker, reichlich genossen, ist ja angeblich ein Killer.
Obendrein einer,der sichgerne versteckt — in Erfrischungs-
getrinken, Fertiggerichten, Joghurt. Experten behaupten,
zuviel Zucker machedick, krank und siichtig. Aberwasist
denn nun zu viel?

In der ,,ArzteZeitung“ las ich spéter, dass die Empfeh-
lung hierzulande etwas gnadiger sei. Danach werden uns
immerhin 50 Gramm pro Kopf und Tag gegonnt, das ist
schon mal doppelt so viel. Aber immer
noch wenig, gemessen am durchschnittli-
chen Konsum in Deutschland. Der liegt bei
Frauen um 40, bei Mannern um 30 Pro-
zent dartiber.

Diese Zahlen machen mich betroffen,
denn ich habe zum Zucker ein besonderes
Verhaltnis. Nichterst, seitichim Jahr 1980
zu ,Deutschlands bestem Patissier® ge-
wahlt wurde. Esist doch so: Jeder, der gern
kocht, weif}, dass eine gute Kiiche ohne
Zucker gar nicht auskommt. Eine Prise
Zucker verfeinert jede Sauce, karamelli-
siert, verleiht Vinaigrettes den letzten

Johannspricht Klartext.

O o0
Schliff. Echter alter Aceto bal-

e' samico verdankt einen Teil
O seiner Kostlichkeit dem Zu-
ckeranteil von rund 30 Pro-
zent. Brot schmeckt ohne Siifde
(und Saure) fade. Obst bringt
sowieso viel natiirlichen Fruchtzucker mit ~ tibrigens auch
dann, wenn es noch nicht ganzreifist.

Nein, Zucker kann man nichtsoleicht weglassen.

Ich habe meinsiifes Rezept fiir jeden Tag gefunden. Pu-
rer Verzicht bringt mich nicht weiter. Stattdessen verlasse
ich mich auf meine Geschmacksnerven! Zucker in Tee oder
Kaffee? Kannmansich ganzleicht abgewohnen, die Aromen
entfalten sich trotzdem aufs Feinste. Verbliiffend wird’s
beim Backen: Probiert doch mal aus, einen kleinen Teil der
angegebenen Zuckermenge wegzulassen. Die Uberraschung:
Am Ende schmeckt es manchmal sogar besser. So geht es
weiter: Schlagsahne ohne Zucker? Magich inzwischen lieber

als mit. Stiffe Getrdanke machen mir ein pap-
piges Gefiihl im Mund, sie 16schen den
Durst nicht, die lasse ich einfach weg. Fri-
sches Obst nachzuckern? Kommt fiir mich
iiberhaupt nicht infrage! Und dass bei mir
keine Fertiggerichte auf dem Tisch stehen,
versteht sich von selbst. Also, Leute, fiirch-
tet euch nicht so sehr vor dem Zucker! Ver-
traut einfach eurem guten Geschmack!

ALLES AUF ZUCKER?

Johann Lafer pladiert fiir ein ,,Weniger ist mehr*
im Umgang mit Zucker. Darau fverzichten muss
und sollte niemand, aber: Die Menge macht’s!
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PREMIUM STEILLAGEN-RIESLINY

Trocken, Feinherb oder Edelsul37?

Entdecke Deinen personiichen Rieslingtyp mit den attraktiven Probierpaketen
unseres Premium-Weingutes: vielfach pramierte Rieslingweine aus den sonnen-
verwohnten Steillagen der Mosel, von Hand selektiert, uber Monate kalt vergoren.

Erfahre mehr Gber die NECTO Philosophie unter www.roemerwein.de

2. B. gemischtes Probierpaket: je 2 Flaschen
NECTO I-11l (6 Flaschen, diverse Jahrgange)
€ 69,90

ROIIER

- W HOF

Necto | Necto || Necto Il
Trocken Feinherb EdelsuR









NACH TISCH

Text:

MIGUEL MONTFORT

Illustration:
RALF NIETMANN

Make apples red again!

s gibt sie in Griin, in leuchtendem Gelbgold,
E natiirlich auch in Rot, und in simtlichen denk-

baren Schattierungen, Zwischenténen und
Melangen (der Pomologe spricht von ,,Grund-“und ,Deck-
farbe“) ohnehin. Im Anschnitt zeigt sich die Scheinfrucht
aus der Familie der Rosengewichse meist von weifdlich
grin iiber weifilich gelb, hell- bis kraftig gelb. So weit,
so unspektakuliar. Wire da nicht ein gewisser Hobby-
botaniker namens Wladislaw Jefimowitsch Niedzwetzki
gewesen, der seine Freizeit - beruflich hatte es ihn als
Anwalt nach Werny in Turkestan (dem heutigen Almaty,
Kasachstan) verschlagen — dem intensiven Studium der
lokalen Flora widmete. Seine Entdeckungen teilte er
grofdziigig mit anderen Aficionados, sodass der deutsche
Botaniker, Rosenexperte und leidenschaftliche Moos-
erforscher Georg Dieck einer mehr oder minder stau-
nenden Offentlichkeit um 1890 die Frucht eines ganz
besonderen Baums in seinem Zdschener Arboretum

Kohl

a1a&rm&

(2

priasentieren konnte: den Niedzwetzki-Apfel. Mittelgrofs,
mit violett-karminroter Schale und - alles eine Frage des
Anthocyan-Gehalts - dunkelrotem Fruchtfleisch.

Nun gab es kein Halten mehr! Dank Dieck erroteten
bald auch Apfelliebhaber in den USA, und gerade im
(post)revolutiondren Russland war die Farbe Rot sehr in
Mode. Der sogar im Film (,,Die Welt soll blithen®, 1948)
verewigte Iwan Wladimirowitsch Mitschurin zlichtete
mit Erfolg diese rotfleischigen Apfel, zum Beispiel Rubi-
novoje, Komsomolez und Roter Standard. Dieser fand sei-
nen Weg als Roter Mond nach Siiddeutschland, wo ein letz-
ter Baum im Jahre 1967 zwecks Flurbereinigung gerodet
wurde. Doch tauchte der Apfel am Institut fiir Obstbauder
TU Miinchen-Weihenstephan als Weirouge wieder auf-
man hatte dort durch eifrige Kreuzungstatigkeit zufillig
Mitschurins ,Mond“ (in all seiner Pracht und Siure) nach-
gebaut. Ein Gliick, denn der kohlsche Rouge gehort zum
Besten, was an Apfelsaftin Flaschen zuhabenist. ¢

Kohl Gourmet, Bergapfelsaft Rouge
Die Sorte Rouge ist eigentlich eine Weirouge (,,Wei” fur Weihenstephan)
und heif’t anderswo Roter Mond. Sachen gibt's...
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Lafers Welt:
Adressen auf

einen Blick

Bologna

A. F. Tamburini
Via Caprarie 1, 40124 Bologna, Italien
Tel. +39051234726

— tamburini.cem

Ristorante Antica Moka
Via Emilia Est 1496, 41126 Modena, Italien
Tel. +39059 284008

— anticameka.it

Bisonreportage

Domaines Kilger Genussiaden
Utzschneiderstrale 12, 80469 Minchen
+49 (0)89 2323979 910

— genussiaden@domaines-kilger.com

Apfelreportage

Biohof Ottilie

Ort 19, 21720 Mittelnkirchen
Tel. +49(0)4142 812634
— bivho f-ottitie.de

Lafers Welt

Geldermann Privatsektkellerei
Am Schlossberg 1, 79206 Breisach am Rhein

Tel. +49(0)7667 8340
—> geldermann.de

Marianus von Horsten/Hofkiiche

Restaurant Klinker

Schiankreye 73, 20144 Hamburg
Tel +49 (0)40 35701435

—> restaurant-kiinkerde

CostaRica

Restaurant Al Mercat

Avenida 13/Rotonda del Farolito (Barrio Escalante),

San José, Costa Rica
Tel. +506 2221 0783
—> almercat.cem

Restaurant Sikwa

Avenida 1/Calle 33 (Barrio Escalante),
San José, Costa Rica

Tel. +506 7093 1662

Der Schnaps zum Schluss

Kohi-8Bergapfeisdfte

Hauptstrafbe 35, 39054 Unterinn am Ritten, Italien
Tel #+39 0471359442

— kohlbz.if

JOHANN LAFER
EROBERT SUDTIROL
MitSkiern, Schnee-
schuhen und viel Lust auf
die austroitalienische
Kiiche der Al penregion.

MARONEN
Vielseitigkeitstest fiir
die edle Baumf rucht
mit sii fen und pikanten
Rezepten.



NACH TISCH

Zwei Steirer Stars

Auf der Frankfurter Buchmesse 2012 traten sich

die beiden Osterreichischen Exporthits.

Zwei mediale Heavyweights stellen ihre Schinken vor, wobei das des , Gubernators” deutlich leichter und
Sakkoinnentaschen-freundlicher zu sein scheint als das prachtig-pralle Back-Werk Johann Lafers.

und 280 000 Besucher hatte die Frankfurter Buch-

messe 2012, ein Ergebnis, das die Branche freute.

Noch muss man das Lesen nicht verloren geben.
Wohl aberdas gedruckte Buch an die Digitalisierung, so die
Befiirchtung 2012. Fiinf Prozent machte der Umsatz
elektronischer Blicher vor sieben Jahren aus. Fiir dieses Jahr
werden mindestens so viele Besucher erwartet, und auch
der Umsatzanteil an elektronischen Biicher hat sich nicht
wesentlich gesteigert - inzwischen ebenfalls ein Grund
zur Sorge. Johann Lafers Kochbiicher erfreuen sich, zum
Teil auch als E-Books, konstant grofier Beliebtheit. ,Der
Grofde Lafer Backen“ war, wie sein Vorginger , Der grofie
Lafer Kochen*, ein Leserliebling.

Auch Arnold Schwarzeneggers Buch, mit dem er die
Messe 2012 eroffnete, fand grofdes Interesse. ,,Total Recall®
heifdt die Autobiografie, in der der Terminator schonungslos
mit sich selbst ins Gericht ging - er hegte noch die Hoffnung,
seine Frau Maria Shriver zuriickgewinnen zu kdnnen.
Zwei Amtszeiten als Gouverneur von Kalifornien lagen
gerade hinter ihm, ein Comeback ins Filmgeschiaft lag vor
ihm. Perfektes Timing des PR-Profis. Beinahe hitte der
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ehemalige Mr. Universum wohl in seinen Reiseklamotten
auftreten miissen. Sein Gepick war bei der Uberquerung
des Grofden Teichs auf der Strecke geblieben. Gliicklicher-
weise tauchte es wieder auf.

»1 am still hungry“, verabschiedete er sich. Das hat er
mit Johann Lafer gemeinsam, beide Steirer, die librigens
etwa 33 Kilometer Luftlinie und zehn Jahre entfernt vonei-
nander geboren wurden, Arnie in Thal und Lafer in Sankt
Stefan im Rosental. Beide erfinden sich standig neu und blei-
ben dennoch unverwechselbar sie selbst. Beiden hort man
die Heimat an, auch wenn Sworzeneggr inzwischen die Spra-
che seiner Wahlheimat besser iiber die Zunge rollt.

Zwel Steirer mit ihren zwel Schinken auf der Frankfur-
ter Buchmesse, eine Begegnung, wie die Medien sie lieben.
Dabei wiirde Johann Lafer gern mal mehr Zeit mit dem
Landsmann verbringen. Bislang blieb es bei kurzen Begeg-
nungen wie dieser am Rande von Veranstaltungen. Mal
zusammen kochen und sich liber die Heimatkiiche aus-
tauschen, das war was. Allerdings soll Arnie inzwischen
Veganer sein. Das heifdt wohl, hastalavista, Saftgulasch und
Kaiserschmarren. Bleibt noch das gute Kiirbiskernol! ¢

FOTO: privat



So individuell kann Kuche sein. Planer kw kuchenwerkstatt
haben ein Ziel: wollen den Menschen die Kuiche bauen, zu

ihnen passt. Zu fairen in erstklassiger
lhren Planungs-

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

Kichen-Generalbau-
Sorglos-Paket

Alies aus einer Hand:

Wir engagieren bewahite
Fachieute fUr Sie und
koardinieren samtliche
Arbeitsschritte.

kuchen
werkstatt

MEINE KUCHE






