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Haus & Hof

Méanner an den Herd!

n der Erziehung von Carsten Bohn, Andreas Schuler, Dieter Wacker, Markus Waibel und
Roland Wallisch muss jemand etwas Entscheidendes richtig gemacht haben. Denn bei
den fiinf Herrschaften wird die Frau nicht am Herd allein gelassen. Darf man meinen —
denn wer iibers Kochen schreibt, der kocht wohl auch héchstperdnlich. Der allen fiin-
fen Arbeit gebende SUDKURIER macht sich das seit lingerer Zeit in Person von Roland
Wallisch zu Nutze - fiir viele Leser untrennbar mit kulinarischen Themen verbunden.
Mittlerweile hat sich in der Wochenendbeilage einiges verdndert, und aus dem ,Kulinarischen“
wurde ,ReinGeschmeckt“. Aber nicht nur das: Roland Wallisch hat sich gar verfiinffacht -

@ Informationen

Mérchen. Im wahren Leben ist es das

Lust auf Genuss?

Carsten Bohn

eine kochende Leiden-
M schaft begann ver-

mutlich damit, dass ich
auf den Tag 33 Jahre, nach-
dem der Begriinder der mo-
dernen Kochkunst, Auguste
Escoffier, starb, das Licht der
Welt erblickte. In meiner Jugend verbrachte ich
viel Zeit bei meiner Tante, die zwei Restaurants
fihrte, in denen ich erste Erfahrungen mit dem
Ktichendienst machte. Die Gastronomie finanzier-
te auch mein Studium — und fiihrte mich bis zur
Position eines Commis Tournant in einem mit
drei Hauben ausgezeichneten Schweizer Gour-
met-Restaurant. Heute bedeutet das Kochen fiir
mich vor allem Entspannen vom Alltag und Pflege
von Freundschaften. Unter dem Motto: ,Lieber
‘ne Laus in der Supp' als gar kein Fleisch” mag ich
dann auch lieber Kése zum Abschluss eines
Mends statt eines siiBen Desserts. Mein be-
sonderes Interesse gilt der Molekulargastronomie,
bei der Phénomene der Kochkunst physikalisch
und chemisch erforscht werden und sich daraus
ganz neue Koch- und Kichentechniken ent-
wickeln. Favoriten am Herd sind deshalb auch
Ferran Adria und Heston Blumenthal. Zu meinen
weiteren Leidenschaften gehéren die Jagd, Fi-
scherei und scharfe Sachen. Als bekennender
Chilihead kuttiviere und konserviere ich diverse
Chili-Sorten selbst. Auch lecker: Beim SUDKURIER
kultiviere ich unter anderem das Genuss-Portal
Schlaraffenland.

Das Schlaraffenland gibt es nicht nurim

SUDKURIER-Genuss-Portal und enthélt neben
einer Gastro-Datenbank - mit Bewertungs-
moglichkeit fur 6000 Betriebe aus dem
SUDKURIER-Land durch die User — einen
reichen Fundus an Rezepten, Bildergalerien zu
Gastro-Events und lesenswerte redaktionelle
Beitrage zu Themen rund um Erndhrung und
Genuss. Zwei Mal im Jahr erscheint auRerdem
,Schlaraffenland — Das Magazin fir Genuss

& Lebensart” als Beilage im SUDKURIER.

Mehr Informationen gibt es im Internet unter:
www.schlaraffenland.suedkurier.de

Dieter Wacker

enn sich wie bei mir die
\/\/Angelex zur grofBen

Leidenschaft entwickelt
hat, dann ist der Weg in die
(Fisch-)Kiiche nicht weit. Und
es ist absolut kein Hexenwerk,
eine frische Forelle, die kurz
zuvor noch in einem klaren Schwarzwald-Bach in
der Strémung stand, als leckere Mahlzeit auf den
Tisch zu bringen. Ich gestehe: Von noch so raf-
finierten Fischrezepten halte ich nicht so viel. Fiir
mich muss ein Fisch auch nach Fisch schmecken.
Das heiBt: Uppige SoRen, dicke Kése- oder sons-
tige Schichten tber dem Fisch oder gar massive

Fullungen lenken nur vom wahren Geschmack ab.

Was gibt es Schéneres als eine nur in Butter
gebratene Forelle mit lauwarmem (badischen)
Kartoffelsalat und frischem griinen Salat als
Beilage? Alles zusammen erfordert sicher keine
hohe Kochkunst, vielleicht nur etwas Mut zur
einfachen, reinen Kiiche. Sie, liebe Leserin und
lieber Leser, ab und an mal auf diesen Weg
mitzunehmen, das ist die Motivation, mich hier in
den Kreis der kochenden Kollegen einzureihen.
,Einfache” Kiiche bedeutet aber nicht den Griff
zur Titensuppe und den Pilzen aus der Dose, es
geht um frische und reine Produkte. Und deshalb
gehort fir mich das Einkaufen untrennbar zum
Kochen dazu. Mir selbst die Produkte auszusu-
chen, die ich in der Kiiche verarbeiten méchte, ist
die halbe Freude am Kochen. Die andere Halfte
hole ich mir seit tiber 30 Jahren dann am Herd.

Markus Waibel

ie ich zum Kochen kam?
\/\/\Nahrscheinlich wie viele

Ménner: als unfreiwilliger
Single. Der Selbsterhaltungs-
trieb brachte mich an den
Herd, doch aus der Not heraus
entstand eine Leidenschaft,
die bis heute anhalt, auch wenn aus dem Single
inzwischen ein Familienvater (41) geworden ist.
Als Sportredakteur bin ich ein gliihender Ver-
fechter des Klinsmann-Kochstils. Will meinen:
Schén viel junges Gemiise in den Topf und
immer mutig nach vorne kochen, ohne Scheu vor
seltsam anmutenden Experimenten. Was dem
Klinsmann sein Odonkor, ist mir die Baileys-
Mango-Sauce. Da darf auch mal ein Test in die
Hose gehen — aber nur, wenn es um nichts geht
(auBer vielleicht um die Gunst der eigenen
Gattin). Wenn es drauf ankommt und die Kulisse
groBer ist (es muss ja nicht gleich die ganze Welt
zu Gast sein), wird ein bisschen weniger Risiko
gegangen. Lauft's dennoch nicht rund am Herd,
hole ich auch mal einen eingespielten, erfahrenen
Kochfeld-Strategen ins Team — meine Mutter. Mit
ihren Tipps ist der Rest Formsache, ein
Elf-mmmh-Meter, den ich nur noch verwandeln
muss. Und dann riickt das groRe Ziel ein Stiick
néher: ,Mit dem Kochbuch in der Hand und dem
besten Stiick vom Schwein, werd' ich Koch-
Weltmeister sein!” Na ja, vielleicht nicht gerade
Weltmeister. Es reicht, wenn am Schluss alle
zufrieden sind. Wie beim Klinsmann eben.

Roland Wallisch

as habe ich hier ei-
V\/genthch verloren? Koche

mehr schlecht als recht
und schon gar nicht besser als
meine Frau. Zum Zeitungskoch
wurde ich vor viereinhalb
Jahren kurzerhand ernannt,
einzig aus dem Grunde, weil meine Mutter Fran-
z6sin war. Seither werkele ich im ,Kulinarischen”
herum und bin nun aufgestiegen ins ,Rein-
Geschmeckte”. Jetzt muss ich bestehen neben
dem Commis Tournant Carsten Bohn beispiels-
weise. Bezirksligist neben Champions League.
Immerhin hatte ich in den 80ern einmal eine
ganz kreative Phase. L281MVP nannte ich eine
von mehreren SoRenschopfungen, die ich mir zu
Kartoffeln oder Karotten reichte. L stand fur Lait,
also Milch, die Zahl fiir den Schépfungszeitpunkt
(Februar '81), das M fiir Moutarde (Senf), das V
fuir Vermouth und das P fur Poivre (Pfeffer). Mir
haben diese SoBen geschmeckt, einmal brachte
ich ein solch besoBtes Gemuise auf eine Seminar-
party bei Frau Privatdozentin Senta Tromel-Pl6tz
mit — sie forschte tber ,Sprache, Geschlecht und

Macht”. Die Frauen fanden das héflich interessant,

leer wurde der Topf immerhin auch. Zu gewagte-
ren Experimenten sollten Sie mich nicht verleiten,
denn dazu fehlen mir etliche Geschmacksnerven-
Diplome. Meine Rezepte hier sind also niemals
meine Rezepte, weshalb Sie sich auch drauf
verlassen konnen, dass sie einigermafen brauch-
bar sind. Hoffe ich.

bildlich gesprochen. Wie Mdnner nun mal so sind, geborene Herdentiere — man kennt das
exemplarisch von Wanderungen am Ménnertag — hat sich Verstirkung an den Herd gesellt. Die
Herren sind Vertreter eines Trends, den manche Frauen weinend, andere freudestrahlend
registrieren: Wo (in diesem Fall: anndhernd) professionell gekocht wird, spielt das weibliche
Geschlecht kaum eine Rolle. Es gibt nur fiinf Frauen, die sich einen oder mehrere Sterne er-
kochten, aber 191 Ménner. Unsere Kéche haben zwar keine Sterne, sondern nur ein schmack-
haftes Hobby, aber diese médnnliche Doméne mochten wir nicht antasten. Wir wissen zwar,
dass Frauen genauso gut kochen, mindestens. Aber lassen wir den Ménnern ihren SpaR. (ng)

Andreas Schuler

enn das kochende
\/\/Vorbild ein Kanadier mit

einem Faible fur die
spanische Kiiche und einer
ausgepragten Abneigung
gegen jede Art von Kochbu-
chern ist, dann ist der weitere
Weg in der Kiiche vorgezeichnet: Improvisation
ohne penible Blicke auf Rezepte. Der Kanadier ist
mein Schwiegervater, mit ziemlicher Sicherheit
einer der besten Koche tiberhaupt und zaubert
bei unseren regelméaRigen Besuchen in der
Heimat meiner Frau taglich Gerichte auf den
Teller, bei denen Sternekéche und solche, die sich
dafur halten, nur neidisch erréten wiirden.
Wenn die kanadische Fraktion meiner Familie am
Bodensee weilt, begeistert Schwiegervater nicht
nur uns, sondern zuweilen auch Freunde mit
seiner Kiiche. Und so beschloss ich vor einigen
Jahren, in seine groBen FuBstapfen treten zu
wollen. Wenn wir uns sehen, verbringen wir
Stunden in der Kiiche und versuchen uns in
selbst ausgedachten Meniis, die so niemals mehr
gekocht werden und so niemals vorher gekocht
wurden. Meine Frau, die ebenso wie ich 36 Jahre
altist, und unsere Jungs (sieben und anderthalb)
sind meine groBten Kritiker — und haben nur
selten Spaf an meinen Kreationen. Kein Wunder
— sie sind ja auch die von Daddy beziehungs-
weise von Grandfather gewshnt. Nur unser
Mischlingshund Lobo ist regelméRig angetan von
den gefiihlten Kostlichkeiten.




Rein Geschmeckt von Carsten Bohn

Gereicht

Wie wére es mit einem Mojito aus dem
Siphon? Man nehme: 190 Milliliter Limetten-
saft, 250 Milliliter Wasser, 190 Milliliter weilRen
Rum, 60 Gramm Demerara-Zucker (Rohr-
zucker), einen Schuss Angostura, zwei frische
Minzzweige, ein und ein Viertel Blatt Gelatine
a2 Gramm (in kaltem Wasser eingeweicht)
— das ergibt etwa zehn Glaser. Und so geht's:
Ein Viertel des Wassers wird mit dem Zucker
erhitzt und die eingeweichte Gelatine darin
aufgelost. Die restlichen Zutaten werden in
einem Mixer puriert.

Die Zucker-Gelatine-

Mischung dazuge-

ben, nochmals mi-

xen, durch Sieb und

Trichter in den Si-

phon fllen. Siphon

schlieBen, mit einer

CO2-Kapsel fiillen

und mindestens zwei

Stunden im Kuhl-

schrank ruhen

lassen. In eisgekihlte

Claser fullen.

Gereicht

Bunte Etiketten kiinden jéhrlich am 3. Don-
nerstag im November von seiner Ankunft: Die
Rede ist vom ersten Wein, Beaujolais Nouveau
(auch Beaujolais Primeur), der schon im Jahr
seiner Herstellung verkauft werden darf. Was
Anfang der 50er Jahre als Marketing-Coup von
Winzer Georges Duboeuf entstand, gehort
heute zu den groBten Publicity-Aktionen der
Weinmaschinerie. Den groRten Erfolg feiert er
im Land der aufgehenden Sonne, etwa 50
Prozent der Produktion geht nach Japan. Dort
schétzt man die Frucht der Gamay-Rebe, die
fehlende Adstringens durch Gerbstoffe und
die nicht vorhandene Sé&ure. Wer also den
schnellen, unkomplizierten Geschmack von
roten Beeren gepaart mit einem Hauch Bana-
ne mag, sollte jetzt zugreifen. Allen

anderen seien die ausgereiften Wei-

ne aus dem Beaujolais (zum Beispiel

Fleurie, Brouilly oder Morgon) emp-

fohlen, die natirlich nicht an die Quali-

tat ihrer groBen Brider aus dem Burgund
heranreichen, durch das Fast-Drink-Image des
Nouveau allerdings auch deutlich preiswerter
zu haben sind.

Gereicht

Genau das richtige Getrank fur eine zunf-
tige Halloween-Party ist eine Schlamm-
bowle. Die sieht zum Gltck nur zum Gru-
seln aus — denn natdrlich schmeckt sie
richtig lecker. Und zwar kleinen Quél- und
groRen Poltergeistern gleichermaRen.
Fur die Bowle brauchen Sie:
frische Friichte (oder welche aus der
Dose) — die Auswahl bleibt Ihnen tber-
lassen. Dazu: zwei Flaschen Maracujasaft,
eine Flasche Mineralwasser und ein Liter
Vanilleeis. Stellen Sie Friichte
und Maracujasaft kalt
und geben Sie kurz
vor dem Servieren
kaltes Mineral-
wasser und Vanille-
eis in kleinen Portio-
nen dazu. Kleiner
Tipp: Fur Erwachsene
durfen die Friichte vorher in
Wodka mariniert werden —
und statt Mineralwas-
ser ist Sekt angebracht.

Schaume sind Traume

Oder: Ferran Adria — der Chemiker, der aus der Kiiche kam

r gilt als bester Koch der Welt,
E Magier der Texturen, Konsistenzen

und Aggregatzustidnde. Kaum ein
Koch polarisiert die Welt wie Ferran
Adria. Dennoch oder gerade deshalb ist
sein Lokal auf zwei Jahre im Voraus
ausgebucht, und hat man doch mal einen
der begehrten 60 Plitze ergattert, fallen
fiir etwa 30 Génge 150 Euronen an. Al-
lerdings: ein echtes Schnappchen im
Vergleich zu anderen besternten Kollegen
wie zum Beispiel Marc Veyrat. Dessen
Menii ,Symphonie“ in 18 Gédngen kostet
schlappe 385 Euro pro Person, ohne
Weine versteht sich, und tibernachten
muss man auch noch im landlichen
Nirgendwo.

Adrias eigentlicher Verdienst ist die
Wiederbelebung des Sahne-Siphons. In
den 60er und 70er Jahren gehorte dieses
Kiichen-Utensil zum festen Bestandteil
der sonntaglichen Kaffeetafel, und nie-
mand dachte auch nur entfernt daran,
man konnte mit diesem Ding noch etwas
anderes herstellen auler Sprithsahne.
Dann kam Adria, befiillte den Siphon mit
relativ fliissigem Kartoffelbrei, schaumte
ihn auf und reichte gehobelte Triiffel
dazu; seine Espumas — Schdume — waren
geboren. Die Experimentierfreude kannte
keine Grenzen, und so wurde alles, was
sich fein piiriert durch ein Sieb streichen
lieB, mit CO2-Kapseln zum luftigen

Geschmack in warm oder kalt
geschdumt.

Inzwischen widmet
Adria sich wihrend
des halben Jahres,
in dem sein
Restaurant
geschlossen
bleibt, neuen
Rezepturen,
von denen
nicht alle
ohne Labora-
torium zu-
zubereiten
sind — denn wer
hat schon auf die
Schnelle fliissigen
Stickstoff zur Hand?
Aber nachdem mein
Kollege Roland Wallisch
Thnen beim letzten Mahl ein
einfaches Rezept statt Alain Ducasse
servierte, gibt es heute etwas Experimen-
talkiiche, mit der Sie die nidchste Tupper-
Party sprengen konnen. Die benétigten
chemischen Zutaten bekommen Sie
problemlos in der nichsten Apotheke.

Kaviar ist sicher nicht jedermanns
Geschmack und in Zeiten abnehmender
Stérbestdnde auch politisch nicht kor-
rekt. Warum also nicht mal seinen Gasten
etwas Aullergewohnliches servieren —

Wild auf Wild

Drei mal Drei — herbstliche Happchen fiir St. Hubertus

er 3. November steht ganz im
D Zeichen des heiligen Hubertus.

Der Legende nach soll er ein
ziigelloser Edelmann ohne Regeln gewe-
sen sein — so auch seine Art zu jagen. Als
er einem besonders prachtigen Hirsch
nachstellte, sei ihm dieser mit einem
leuchtenden Kreuz im Geweih erschie-
nen. Durch die Vision habe Hubertus den
Schopfer im Geschopfe erkannt und sei
zu einem ehrfurchtsvollen Bewahrer und
Heger der Natur geworden, der sich
fortan der Religion zuwandte und spéter
sogar Bischof von Liittich wurde.

Schon wieder Belgien, werden Sie
sagen, hatten wir doch letzte Woche, und
Kollege Wallisch wird die Fleischlastigkeit
der heutigen Rezepte anprangern. Aber
der Herbst ist nun mal Wildzeit, und
landauf, landab werden in diesen Wo-
chen die traditionellen Hubertusmessen
gefeiert. Die Altdre werden mit bunt
verfarbtem Laub und reifen Waldfriichten
feierlich geschmiickt, gemahnt wird an
die Ehrfurcht vor dem Geschépf und den
bewussten Umgang mit der Natur.

Dabei bietet heimisches Wildbret
Genuss ohne Reue in doppeltem Sinn.
Zum einen unterstiitzen Konsumenten
die nachhaltige Nutzung eines der ur-
spriinglichsten Nahrungsmittel, welches

keine langen und stressigen Trans-
porte kennt. Zum anderen ist das

Fleisch von Wildtieren reich an Vitami-
nen und Spurenelementen, enthélt keine
Leistungsférderer oder Antibiotika und
zeichnet sich durch einen niedrigen
Fettgehalt aus. Kurz: gesund und lecker.

Melonenkaviar. Das Uber-
raschende daran ist, er
sieht aus wie Lachs-
oder Forellenkaviar,
und wenn man
die Perlen mit
der Zunge am
Gaumen
zerdriickt,
platzen sie
und geben
im Innen-
kern den
noch fliissi-
gen Saft frei.
Ferran Adria
serviert ihn in
seinem Restaurant
»El Bulli in Kaviar-
dosen. Dazu passt ein
geschdumter Mojito.

Wie eingangs erwihnt, ist das
Restaurant auf Jahre ausgebucht, aber
bei meiner per E-Mail versuchten Reser-
vation meinte der freundliche Empfang,
wenn ich gerade mal in der Gegend wire,
sollte ich es doch spontan probieren, da
es ab und an mal einen freien Platz gibe.
- Fiir alle, denen Spontanitit nicht liegt
oder die keine Lust haben, zwei Jahre auf
einen Tisch zu warten, hier zwei Rezepte
aus dem Restaurant , El Bulli“ (Internet:
www.elbulli.com) ...

Doch auch ich gelobe feierlich fiir das
nichste Mahl, den fleischlichen Geniis-
sen zu entsagen und lhnen stattdessen
kulinarische Last-Minute-Geschenke zu
offerieren. — Versprochen.

Wildschweinschinken, Hasenriicken und Hirschpraline erfreuen jeden Wildliebhaber.

\Von Festen und Brdauchen,
Kindern und Hihnern

Die Halloween-Party gelingt schon mit einfachen Rezepten

assen Sie mich, liebe Leser, zu-
L néchst ein kurzes Wort des Grules
an meinen geschétzten Kollegen
Roland Wallisch verlieren, der Thnen
letzte Woche das Poulet de Bresse
kredenzte. Zu keiner Zeit wire mir
seine Vorliebe fiir Morcheln im
Herbst ein Grund gewesen, ihn der
Lécherlichkeit preiszugeben. Was
mich jedoch in der Tat erstaunte,
war, dass er eine Sammlung von
Hiithnerteilen dem legendéren
Poulet de Bresse vorzog, dem ein-
zigen Vogel weltweit mit eigener
Appellation d’Origine Contrélée. Nicht
umsonst gilt er als Wahrzeichen der
Grande Nation und verkdrpert die Lan-
desfarben. Klassischerweise wird er von
seinem stolzen Gefliigelziichter nach der
Schlachtung in ein Leichentuch aus
feiner Baumwollgaze gendht und so
feilgeboten. Hierbei ragen noch seine
Insignien heraus: Roter Kamm, weilester
Federkranz am Hals und stahlblaue FiiRe
— Pardon, Sténder! ...
Wo war ich? — Ach ja, auch dies ein
schoner Brauch, allerdings werde ich Sie
heute mit deutlich profaneren Rezepten

begliicken, welche jedoch zum Gelingen
einer Halloween-Party durchaus beitra-
gen. Ob Halloween nun das keltische
Neujahrsfest Samhain oder der christli-
che Abend vor Allerheiligen (All Hallows
Eve) ist, wird weiter im Elfenbeinturm
der Gelehrten entschieden. Meinen
Kindern ist das auch ziemlich egal,
Hauptsache feiern — bzw. der Beginn der

vorgezogenen fiinften Jahreszeit. Nach
unserer ersten Halloween-Party im ver-
gangenen Jahr war ich {iberrascht, wie
viele Nachbarn sich bereits mit dem
Kauf von SiiRigkeiten auf diesen im-
portierten Brauch eingestellt hatten.
An dieser Stelle ein weiterer GruR, an
unsere Zahnirztin.

Um der zuckerlastigen Bettelei
eine halbwegs gesunde und nahr-
hafte Grundlage zu geben, gehoren

zu den kulinarischen Hohepunkten:
verlorene Finger, Popelsuppe, Wurm-
pudding und Schlammbowle. Mir
personlich ist ein Hithnchen a la Creme
deutlich lieber. Aber was auch geschehen
mag, seien Sie gertistet, wenn es am 31.
Oktober an Threr Tir klingelt und es
heilt: Sties oder Saures — und wihlen
Sie klug! Und wenn Sie am 15. Dezember
noch nichts vorhaben, schauen Sie doch
in Bourg-en-Bresse vorbei und genieflen
Les Glorieuses — das Fest der ruhmrei-
chen Hiihner. Weitere Termine: Pont de
Vaux 17. Dezember, Montrevel-en-Bresse
19. Dezember, Louhans 20. Dezember.
Tor: doh

Internet: www.g| com

Melonenkaviar —
Caviar imitation el bulli

Fur den Melonensaft:

500 Gramm vollreife Cantaloup-Melone,
2 Gramm Alginat (Apotheke).

Fiir die Kalziumchloridlésung:

2,5 Gramm Kalziumchlorid (Apotheke),
500 Millliter Wasser.

Fur die Garnitur:

Fruchtkerne von einer Passionsfrucht,
kleine Minzestrguchen.

Melone schélen, entkernen, das Frucht-
fleisch im Mixer fein purieren und durch ein
feines Sieb oder Tuch passieren. Ein Drittel
vom Saft in einen Mixer geben, Alginat
zugeben und mixen, bis sich alles gut ver-
mischt hat. Auf 90 bis 95 Grad Celsius
erhitzen, etwas abkiihlen lassen, dann den
restlichen Saft dazugeben, durch ein Sieb
passieren und beiseite stellen. Kalzium-
chlorid mit kaltem Wasser vermischen und in
ein flaches GeféR geben.

Fertigstellung: Den Melonensaft in Sprit-
zen (ohne Injektionsnadeln) aufziehen und
tropfenweise in die Kalziumchloridlosung
fallen lassen. Die Tropfen eine Minute in der
Losung fest werden lassen, dann die Melo-
nenperlen in ein Sieb geben und mit kaltem
Wasser spilen. Abtropfen lassen. Nach
Belieben in Kaviardosen oder -gldsern oder
auf Tellern anrichten. Mit ein paar Passions-
fruchtkernen und MinzestréuBchen garnie-
ren. — Das Ganze funktioniert tbrigens auch
mit anderen Séften.  Bilder: francesc Guillamet

Drei Hubertus-Héppchen
Hirschpraline mit K pl
Esskastanien kreuzweise einschneiden und
bei 200 Grad fiir 10 Minuten backen, noch
heiR schalen und in Butter mit Zucker ka-
ramellisieren. Mit etwas Wasser ca. 40
Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist; mit Milch zu einem kom-
pakten Piiree mixen, abschmecken. Hirsch-
riickensteak mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
der Pfanne medium braten, ruhen lassen
und diinn aufschneiden. Mit einer Nocke
Kastanienptiree zu einer Praline formen, mit
etwas erwdrmten Quittengelee tiberglanzen
und mit frischem Thymian garnieren.
Hasenfilet auf Waldorfsalat

Selleriesalat aus dem Glas gut ausdricken
und mit etwas leichter Mayonnaise, grob
gehackten Walniissen und Mandarinen-
Orangen aus der Dose verriihren, salzen und
pfeffern. Hasenfilet wiirzen, medium braten,
schrag in kleine Medaillons aufschneiden,
mit den restlichen Mandarinen belegen und
mit Quittengelee tiberglanzen.
Wildschweinschinken

mit kandierter Orange

Unbehandelte Bio-Orange in sehr diinne
Scheiben schneiden, in Léuterzucker (100
ml Wasser mit 100 gr Zucker) 10 Minuten
kochen und im Sud abkahlen lassen. Auf
Backpapier im Backofen bei 100 Grad
knusprig trocknen/backen. Den diinn auf-
geschnittenen Schinken mit etwas Frischkése
zu Tiitchen aufrollen und mit Preiselbeeren
auf Orangenscheiben setzen.

Tipp: Die verwendeten Zutaten sind unter-
einander beliebig kombinierbar.

Verlorene Finger,
Popelsuppe
und Wurmpudding

Verlorene Finger: Wiener Wiirstchen in der
Halfte brechen, am nicht gebrochenen Teil
ein Mandelbléttchen (Fingernagel) rein-
stecken und mit Ketchup (Blut) garnieren.

Popelsuppe: Natirlich diirfen an Hallo-
ween Kirbisgeister nicht fehlen —und das
ausgehshlte Fruchtfleisch soll nicht ver-
kommen. Was liegt néher als eine Kirbis-
suppe? Da die meisten Kinder allerdings
alles andere als Kiirbis-Fans sind, wird die
Suppe etwas aufgepeppt und umbenannt.
Dazu eine Zwiebel in Butter glasig andins-
ten, das Kurbisfleisch dazugeben und mit
Brithe und Sahne aufgieRen. Sobald das
Fruchtfleisch weich ist — pirieren, mit Pfeffer,
Salz und etwas Zucker abschmecken und
funf Minuten vor dem Servieren Tiefkiih-
lerbsen unterrithren. Eventuell mit Kernol ein
Spinnennetz auf die Suppe zaubern.

Wurmpudding: Gétterspeise nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten und in eine
groBe oder mehrere kleine Schalen geben.
In die noch fliissige Gétterspeise Gummi-
wirmer und aufgedrehte Lakritzschnecken
geben. Mehrere Stunden im Kiihlschrank
durchkiihlen lassen. Schalen kurz ins heiRe
Wasserbad geben und auf einen Teller
sttirzen. Schale abheben und um den
Pudding Marmelade verteilen. Mit Zucker-
perlen und Gummiwiirmern verzieren.



Rein Geschmeckt von Carsten Johannes Bohn

Gereicht

Ein Klassiker an Weihnachten und Silvester
ist die Feuerzangenbowle. Streng genom-
men ist sie eigentlich keine Bowle. — Da in
Deutschland mehrheitlich kalte Wein- und
Schaumwein-haltige Getranke als Bowlen
bezeichnet werden und damit das Glasge-
fall gemeint ist, nennt man das HeiRgetréank
Punsch. Der Begriff stammt aus dem in-
dischen Sprachgebrauch. ,Panch” bedeutet
Jfunf” und bezeichnet die Grundzutaten:
Tee, Arrak (auch: Reisbranntwein), Zucker,
Limonen und Wasser. Was in den britischen
Kolonien gut ankam, wurde umgehend
nach Hause uberliefert. Nach 1675 ereichte
der Punsch die Kolonialherren auf der Insel,
von wo aus er den
Siegeszug in die ame-
rikanischen Neueng-
land-Staaten und
nach Europa antrat
und nicht nur Heinz
Rihmann alias ,Pfeif-
fer mit drei F* zu ver-
gnuglichen Geschich-
ten inspirierte.

Gereicht

Blutwurst, Rotwurst, Schwarzwurst, Topfwurst
oder Blunzen — die élteste bekannte Wurstsor-
te gibt es in unzéhligen Varianten. Ob Kolner
Flénz, Westfélisches Méppkenbrot, rote Griitz-
wurst, Aachener Puttes, Beutelwurst oder
auch ,Black Pudding” zu Ehren von Konigin
Elizabeth 1., die Jury des ,Concours du meil-
leur Boudin®, muss Jahr fiir Jahr Giber 500
Sorten Blutwurst probieren, vergibt Preise und
Ehrungen in unterschiedlichen Kategorien und
ist nicht immer ,amused”. Mitte Mé&rz findet in
Mortagne au Perche im Stiden der Norman-
die die alljahrliche Weltmeisterschaft der Blut-
wurstritter statt. Wer als Zuschauer oder Blut-
wursterzeuger dabei sein will, muss sich am
16. und 17. Mérz Zeit nehmen. Anmelden
kann man sich im Internet auf www.boudin-
mortagne.com. Wer kleiner anfangen will,
ordert virtuell ein preiswertes und sensationel-
les Probierpaket beim bisher einzigen deut-
schen Blutwurstritter Marcus Benser in Berlin:
Blutwurstritter GmbH, Karl-Marx-Platz 9,
12043 Berlin-NeukolIn, Telefon: 030/687 20
04. Weitere Informationen gibt es im Internet
auf www.blutwurstritter.de.

Gereicht

Nur etwa eine halbe Stunde vom Steffel,
dem Stephansdom, entfernt, im Wein-
baugebiet Carnuntum um die Ortschaft
Gottlesbrunn, fuhrt Birgit Wiederstein ge-
meinsam mit ihrer Mutter eine Weiberwirt-
schaft der besonderen Art. Wahrend die
Tochter sich um den Anbau feiner Weine
kiimmert, macht die Frau Mama Hoch-
geistiges aus
Obst und
Trester. Ne-
ben grinem
Veltliner be-
geistern vor
allem die acht
Monate in
gebrauchten Barrique-Féssern gelagerten
Rotweine Diva (Pinot Noir), Venus (Zweigelt
und Merlot) und die Cuvée Rubin Carnun-
tum aus 60 Prozent Blaufrénkisch und 40
Prozent Zweigelt. Letzterer gewann 2006
den O1-Rotwein-Preis und verbliiffte Li-
teratur-Nobelpreistrager Gunter Grass bei
einer Lesung im Volkstheater: ,Eine Winze-
rin? — Sowas habt ihr in Osterreich?”

In der allerletzten Minute

Weihnachtlich-kulinarische Ideen fiir spontane Schenker

eht es Thnen auch so? Weih-
G nachten kommt mal wieder tiber-

raschend friih - und bei der eher
herbstlichen Witterung wollen partout
keine winterlichen Gefiihle aufkommen.
Gut, an griine Weihnachten haben wir
uns gewohnt, aber bei den wechselhaften
Temperaturen schmecken Glithwein,
gebrannte Mandeln und Magenbrot
einfach nicht. Bestimmt haben Sie schon
alle Vorbereitungen fiir morgen getroffen,
haben die Einkdufe erledigt und ser-
vieren vielleicht sogar unser SUDKU-
RIER-Festmenii. Sollten Sie jedoch in den
kommenden Tagen tiberraschend zum
Essen eingeladen werden, oder Sie haben
vergessen Geschenke zu kaufen, oder,
noch schlimmer, der im Internet er-
steigerte Artikel ist nicht rechtzeitig
eingetroffen — was dann?

Wenn Sie ein Mitbringsel brauchen —
kein Problem. Entweder Sie haben vor
drei Wochen mit meinem Kollegen An-
dreas Schuler so viele Pldtzchen ge-
backen, dass Sie allen Eventualititen
gelassen entgegensehen, oder Sie nutzen
eines meiner kulinarischen Geschenke,
die nicht nur sehr fein, schnell und sim-
pel hergestellt, sondern auch noch &u-
Rerst giinstig sind. Der Vorteil der Rezep-
te: Die meisten Zutaten sind in einem
Durchschnittshaushalt vorritig oder
konnen im Notfall an der Tankstelle Ihres

Vertrauens beschafft werden, rund um
die Uhr und das nicht nur zur Weih-
nachtszeit. In jedem Fall wiinsche ich
Thnen und Ihren Familien ein frohes
Weihnachtsfest, mogen Sie die anfallen-
den Kalorien gut iiberstehen und lassen

Sch khafte Gaben: K

Sie sich beschenken - Friede auf Erden
und den Menschen ein Wohlgefallen ...

Das Rezept fiir leckere Gorgonzola-
> Mousse gibt's nur im Internet auf
www.suedkurier.de/woch d

Cappuccino-Likér und Gorgonzola-Mousse.

Jetzt geht es um die Wurst

Ein deftiges Aufrichtvesper fiir Narren

Hof - nein, liebe geneigte Leser
und Leserinnen, das ist nicht der
abgewandelte Titel eines kurzweiligen
Science-Fiction-Romans von Mark
Twain. Es ist die beispiellose Karriere
eines Fleischermeisters und seiner Blut-
wurstmanufaktur. Im Jahre 2004 wurde
Marcus Benser, Jahrgang 1974, als jiings-
tes Mitglied in den Kreis ,Conférie des
Chevaliers du Gotite Boudin“ aufgenom-
men und fiir seine Verdienste zum Blut-
wurstritter geschlagen. Gerade jetzt, wo
die heife Phase der hoorigen,
borschtigen Zeit beginnt, dient
die schon seit der Antike
bekannte Spezialitat als
Schlachtplatte, Lumpen-
suppe oder einfaches
Réddle unterm His,
dem hartgesotte-
nen Narren zwi-
schendurch als
Aufrichtvesper.
Im alten
Ithaka ging
es damals
sprichwort-
lich um die
Wurst: Homer
lieR Odysseus
bei seiner Riick-
kehr kampfen —

l z in Ritter aus Neukélln an Odysseus’

das Preisgeld war ein mit
Schweineblut und -fett
gefiillter Schweinemagen;
und Odysseus wire ohne
diesen Preis wohl kaum auf
eine solch geniale Idee wie das
trojanische Pferd gekommen.
Auch Manfred Schwarz, fritherer
Wirt des Deidesheimer Hofs und Leib-
und Saumagenkoch des wohlbeleibten
Altkanzlers Helmut Kohl, hatte anlésslich
eines Staatsbanketts fiir
Boris Jelzin eigens einen
Gang kreiert: Stru-
del ala Jelzin. Die
Hauptzutaten:
Blut- und Leber-
wurst sowie Wir-
sing. Ob er diese
Zutaten wegen der
beiden Hauptakteure
wiihlte, ist nicht bekannt.
Aber Ironie des Gerichts: Der eine
heift wie die Zutat, dem andern ging
alles ins Blut und seine Leber war ihm
»wurscht*.

»Eine geile Kombi!“, wiirde Jamie
Oliver, der Traum aller Schwiegermiitter,
Nachbarinnen und meines Kollegen
Roland Wallisch, rufen — und auch mich
reizte diese Zubereitung. Allerdings
nahm ich in Ermangelung eines Strudel-
teigs fertigen Friihlingsrollenteig, den ich

immer fiir Rumfort-
Zubereitungen (alles
was rumliegt und
fortmuss) in tief-
gekiihlter Reser-
ve halte und
der ein An-
heizen des
Ofens
entbehrt.
AuRer-
dem geht
es in der
Pfanne -
fiir
Narren
wichtig -
ruck-zuck.
Warum aber
Rache Blutwurst sein soll, hat auch eine
ausgiebige Recherche nicht ergeben.
Haben Sie eine Erkldrung? Dann schicken
Sie sie an carsten.bohn@suedkurier.de.
Ich weil wohl, dass sie eine Speise ist, die
kalt genossen werden sollte. Ich aber
liebe sie in allen Varianten — die Blut-
waurst natiirlich. In diesem Sinne: eine
gliickselige Fasnet mit viel Blutwurst und
Sauerkraut fiir den Bauch. Ho Narro,
Narri Narro und Flonz Alaaf ...

Alle bisher erschienenen Rezepte:
i d

> WWW. ier.de/woch

Wien, Wien, nur du allein ...

Oder: Warum nur
Rindfleisch-Kenner
hier dazugehéren

ie drei elementaren Saulen der

Wiener Kiiche - iibrigens die

einzige Kiiche, die nach einer
Stadt benannt ist — sind gesottenes Rind-
fleisch, panierte Gerichte und Mehl-
speisen. ,Wer nicht tiber mindestens ein
Dutzend Stiicke von gekochtem Rind-
fleisch sachkundig sprechen konnte“,
schrieb Joseph Wechsberg, der Alt-Oster-
reicher unter den grofen Feuilletonisten,
»gehorte in Wien nicht dazu, gleichgiiltig,
wieviel Geld er verdiente oder ob der
Kaiser ihm den Titel eines Hofrats oder
Kommerzialrats verliehen hatte. Tafel-
spitz ist das bekannteste Stiick, doch
auch mageres und fettes Meisel, Kavalier-
und Kruspelspitz, weilles Scherzel, Schul-
ter- und Bugscherzel, Riedhiifel und
Pratzl sind ,Gusto-Stiickerln“ des Rinds
und ergeben das delikate, miirbe, saftige,
uniibertreffliche, ersehnte Wiener Rind-
fleisch, von dem ein Amerikaner nur
traumen kann. — Beschrinkt sich doch
die amerikanische Schnittfithrung bei der
Schlachttier-Zerlegung auf zwei Arten:
Steaks und Hackfleisch fiir Burger.

Was jenseits des grofen Teichs als Fast

Food gegessen wird, nennt sich in Wien

Gabelfriihstiick. Eine
kleine, schnelle und
trotzdem gute Mahl-
zeit, die traditionell
vormittags ge-
gessen wird, sich
aber beim
naschsiichtigen
Wiener auch

bis in den

spéten

Nachmittag

hinein zie-

hen kann.

Wie im
Plachutta,
dem Inbegriff
gepflegter,
authentischer,
gutbiirgerlicher
Kiiche. Seit zwei
Jahrzehnten
existiert der Famili-
enbetrieb mit in-
zwischen vier Restau-
rants. Mit amerikani-
schen MaRstidben gemessen
eine Rindfleisch-Dynastie — quasi
eine Kette des guten Geschmacks —, und
Heimat des Tafelspitz.

Was den Osterreicher vom Amerikaner
trennt, vereint ihn mit den Franzosen: die
Liebe zu Innereien. Beuschel wird um-
gangssprachlich als Synonym fiir Lunge
und andere Innereien verwendet. ,Da

Tafelspitz: eine
der drei Siiulen
der traditionellen
Wiener Kiiche.

haut’s dir’s
Beuschel aus-
se“ beschreibt
treffend den
Hustenanfall
nach dem
ersten Lun-
genzug. Ein
Beuschelrei-
Rer ist eine
starke Zigaret-
te, und Beu-
scheltelefon
nennt der Arzt
liebevoll sein
Stethoskop. Das
Salonbeuschel ist
einer der Klassiker
osterreichischer Koch-
kunst und wird wie das
Wiener Schnitzel vom Kalb
zubereitet. Sollten Sie, werte Leserinnen
und Leser, keine Freunde der inneren
Werte der Wiener Kiiche sein, probieren
Sie doch einen Lungenbraten — keine
Angst, so heiflt das Rindsfilet.

a Alle Rezepte zum Nachlesen gibt's auf
> www.suedkurier.de/wochenende.

Einfache Leckereien

Honigniisse

Zutaten fiir etwa 2 Gldiser a 400 ml:

200 g Nissse nach Wahl (gesalzene Niisse
aus der Dose gut abspiilen und abtropfen),
50 g Rosinen, 500 g klarer Honig.
Zubereitung: Honig im Wasserbad
erwarmen, damit er fliissiger wird. Niisse

in einer Pfanne ohne Fett anrosten, Rosinen
mit den Niissen mischen und in Gléser
fullen. Mit Honig auffullen, bis alle Ntisse
bedeckt und etwaige Hohlrdaume ausgefullt
sind. Honigniisse schmecken zum Frihstiick
auf Brot, zu Quark, Naturjoghurt, gebacke-
nen Friichten — und sie sind ein perfekter
Begleiter zu Kase aller Art.

Cappuccino-Likor

Zutaten fiir eine Flasche mit 700 ml:

300 g Sahne, 2 gehaufte EL Instant-
Espressopulver, 2 Pck. Vanillinzucker,

1 gehéufter EL Schokoladenpulver,

250 g Zucker, Va TL Zimtpulver,

250 ml Weinbrand, geriebene Muskatnuss.
Zubereitung: Sahne aufkochen, Ess-
pressopulver, Vanillinzucker und gesiebtes
Schokoladenpulver kréftig unter die Sahne
rihren. Topf vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen. In einem weiteren Topf
den Zucker in 100 ml Wasser auflésen und
ebenfalls abkiihlen lassen. Beides zusam-
menrihren, mit Zimt und Muskatnuss
wiirzen. Durch ein Sieb gieen, den Wein-
brand hinzuftigen, verrithren und in eine
vorbereitete Flasche fillen.

Strudel a la Jelzin

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Paket Frithlingsrollenteig (oder auch
Blatterteig), Butter, Ol, Ganseschmalz,

1 Ei, Apfel, Zwiebel, 1 groBer Wirsingkopf,

je 4 frische Blut- oder Schwarzwiirste und
Leberwiirste, Zucker, etwas Briihe, Sahne,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Honig.
Zubereitung:

Die Wiirste von der Pelle befreien und in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Danach
abwechselnd eine Scheibe Blutwurst und
eine Scheibe Leberwurst wieder zu Wiirsten
zusammensetzen. 8 Teigplatten in Rauten
anordnen, den Rand mit Ei einstreichen, die
Wiirste darauf setzen und die Platten mit
eingeklappten Ecken einrollen. In einer
Pfanne mit Butter und Ol goldbraun braten
und dann warm halten (Teig mit flussiger
Butter bestreichen und in den Ofen schie-
ben). In einer Kasserolle fein geschnittene
Zwiebeln mit Apfelwiirfeln in Génseschmalz
angehen lassen. Mit etwas Zucker bestéduben
und karamellisieren. Den in Fleckerl ge-
schnittenen Wirsing dazugeben, kurz zu-
sammenfallen lassen, mit Brithe und Sahne
abléschen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und mit Honig abrunden. Der
Wirsing sollte nur kurz garen, damit er nicht
grau wird und knackig bleibt (beim Blanchie-
ren bleibt die Farbe erhalten, aber knackig ist
der Wirsing dann nicht mehr). Die knusp-
rigen Wurst-Rollen diagonal aufschneiden
und auf dem Apfelwirsing anrichten.

Tipp: Fiillen Sie so zum Beispiel eine ent-
beinte Wachtel, dann essen Sie mindestens

auf Zwei-Sterne-Niveau.

Salonbeuschel

Zutaten fiir vier Personen:

Herz und Lunge eines Kalbs (Sehnen, Haute
und Rahren sorgfaltig entfernen)

11 Wasser, 1/2 | Weilwein

1/8 | WeiRweinessig

1 Zwiebel, Wurzelgemise, Lauch, Pfeffer
Gewiirznelke, Lorbeer und Thymian

2 kleine Gewdirzgurken, Petersilie
Zitronenschale, Knoblauch, 1 TL Kapern

1 Sardellenfilet, eine halbe Zwiebel, Butter
2 EL WeiBwein, 1 EL WeiBweinessig
Zitronensaft, 1/4 | Gewirzgurkenlake

250 g Sahne, 125 g saure Sahne, 1 EL Senf
stiRer Paprika, Majoran, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Herz und Lunge in Wasser, WeiRwein und
WeiRBweinessig zusammen mit dem Gemdi-
se und den Gewdirzen zugedeckt bei schwa-
cher Hitze eineinhalb Stunden kocheln
lassen. Fleisch abgieRen, Sud auf die Hélfte
einkochen und durch ein Sieb passieren.
Das Fleisch kalt abspilen, zwischen zwei
Teller legen, beschweren und abkihlen
lassen. Dann in Streifen schneiden.
Gewrzgurken hacken. Petersilie, Zitronen-
schale, Knoblauch, Kapern, Sardellenfilet
und gehackte Zwiebel in einer Pfanne mit
Butter anrosten. Mit WeiRwein, Weinessig,
Zitronensaft und Gurkenlake abléschen, mit
dem Fond aufgieBen und zehn Minuten
verkochen lassen. Fleisch und Gurken
hinzuftigen und kécheln lassen. Sahne, Senf
und Paprika verriihren und dazugeben. Mit
Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.



ReinGeschmeckt von unserem Mitarbeiter Carsten Bohn

Gereicht

Da der Schérfewirkstoff Capsaicin nicht
wasser-, sondern fettldslich ist, verschlimm-
bessern Wasser, Séfte, Bier oder Limonade
die Situation nur. Erste Hilfe bei einer Chili-
Uberdosierung leisten Milchprodukte wie
zum Beispiel Milch-Eis, Kése oder ein tradi-
tionelles Joghurt-Getrénk. In der orienta-
lischen Zubereitung wird es als ,Dugh” in
Persien und Afghanistan, ,Laban” in Jorda-
nien und im Libanon, als ,Lassi” in Indien
und ,Ayran” in der Turkei bezeichnet. Das
Grundrezept: zwei Teile Naturjoghurt (am
besten tirkischer oder griechischer
wegen des hoheren Fettgehalts)
und einen Teil Milch
mischen. Man kann das
Getrank suf¥ (mit Friich-
ten wie Bananen oder
Erdbeeren) oder eher
salzig (zum Beispiel mit
Gurke und Safran) ab-
schmecken und als
lindernde Er-
frischung
reichen.

Gereicht

Vor dem Genuss steht der Anbau. Und sollten
Sie den alten Kartoffel-Sorten ein Exil in lhrem
Garten offerieren wollen — das Institut fir Pflan-
zengenetik und Kulturpflanzenforschung Ga-
tersleben Genbank AuBenstelle Nord (kurz
IPK-Gattersleben) schickt Ihnen kostenlos bis zu
acht Sorten mit je drei bis sechs Knollen, sogar
portofrei. Das einzige, was Sie dafir tun mus-
sen, ist eine Materialtransfervereinbarung far
biologisches Material der Kategorie | zu unter-
schreiben; damit bekommen

Sie straffrei das Pflanzmaterial

und die IPK ist entlastet (For-

mular und Sortenkatalog auf
http://glks.ipk-gaters-

leben.de). Wenn Sie hoch-

wissenschaftliche Fragen an Dr.

Heidi Lorey stellen wollen, schrei-

ben Sie an lorey@owl-online.de.

Und Bamberger Hornla bekom-

men Sie bei Adalbert Eichelsdorfer

Dérfleinser StraRe 58, 96103 Hallstadt, Telefon:
0951/756 65. Er ist vorgewarnt und schickt sie
lhnen zum Preis von 2 Euro/Kilogramm (plus
Versand) gern zu.

Gereicht

Strabos Kréutergarten ist der Urtyp eines
klosterlichen Kréutergartens. Weltberiihmt
wurde auch Strabos ,Hortulus” — seine
Dichtung tiber die Pflanzen gilt als das erste
deutsche Gartenbuch. Der Kréutergarten
nérdlich des Reichenauer Miinsters ist dem
Original nach-
empfunden und
fur Gartenfreunde
und alle interes-
sierten Besucher
geoffnet. Allen,
denen die Anlage
eines Krdutergar-
tens zu viel Arbeit
macht oder die
keinen Platz haben und dennoch nicht auf
Kréauter verzichten wollen, seien die Pro-
dukte aus Strabos Krautergarten empfohlen.
Sie sind direkt auf der Insel oder im Internet
auf www.strabo.de kéuflich zu erwerben.
Hier gibt es verschiedene Gewiirzmischun-
gen, Ole und Essige bis hin zum Trester mit
Weinraute. Alte Reichenauer behaupten,
dieser helfe nicht nur, er heile sogar.

Gelobt sei, was scharf macht

Oder: Warum Chili
eine absolute
Allzweck-Waffe ist

ie Zunge brennt, die Nase lauft,
D die Augen trinen, die Ge-

schmacksnerven sind restlos
iiberfordert — was treibt ansonsten nor-
male Menschen dazu, Chilischoten zu
essen? Sicher gibt es archaische Rituale
der holden Herrlichkeit, sich in fragwiir-
digen Wettbewerben zu messen, um so
die umworbene Weiblichkeit zu beein-
drucken. Wahrscheinlicher ist jedoch die
Sucht nach einem der dltesten und ge-
siindesten Wiirzmittel der Welt.

Genau das hat auch Harald Zoschke
aus Kressbronn am Bodensee in seinen
Bann gezogen — und zwar so sehr, dass
der studierte Diplom-Ingenieur nach
zwei Jahrzehnten aus der lukrativen
Software-Branche ausstieg, um sich ganz
den scharfen Sachen zu widmen. In-
zwischen betreibt er einen Online-Shop
mit allem, was das Herz eines Chiliheads
begehrt (www.pepperworld.com). Ob
Saatgut von raren Sorten oder scharfe
Gummibérchen - das Sortiment be-
inhaltet Produkte aus der ganzen Welt.

Medizinisch gesehen reizen die in Chili
enthaltenen Capsaicinoide die Nervenen-

den so genann-

ter Nozizeptoren.

Diese aktivieren

nicht nur die

Geschmacksknos-

pen und fiithren zu

vermehrter Speichel-

bildung; sondern der Trige-

minusnerv sendet einen leichten
Schmerzimpuls an das Gehirn, das

dann Endorphine mit opiatéhnlicher
‘Wirkung produziert. Dariiber hinaus wird
Capsaicin seit der Zeit der Inkas als
»ABC-Pflaster” eingesetzt und dient als
wirksame Waffe der Selbstverteidigung
gegeniiber Sdugetieren und Menschen.
Neueste wissenschaftliche Untersuchun-
gen ergaben sogar, dass Capsaicin ein
Protein namens NF-Kappa B blockiert
und so den programmierten Zelltod von
Prostatakrebszellen auslost — quasi die
Krebszellen in den Selbstmord treibt. Was
fiir ein Naturprodukt!

Seit Ende des vergangenen Jahres gibt
es einen neuen Rekordhalter, was die
Schirfekonzentration angeht. Die Sorte
Naga Jolokia, die nordégstlich von Assam

in der indischen
Gegend um
Tezpur angebaut
wird, ist mit tiber
1000 000 SHU (Scoville
Heat Units) der schirfste
Chili der Welt und ver-
wies damit die kalifor-
nische Habanero-Sorte
»Red Savina“ mit ,nur“ 500 000
SHU nach tiber zwolf Jahren auf den
zweiten Platz. Zum Vergleich: Eingelegte
»scharfe“ Peperoni aus dem Glas tiber-
schreiten selten 500 SHU.

Nun will ich Thnen, werte Leserinnen
und Leser, keinesfalls den Gaumen ver-
brennen. Da jedoch mein lieber Kollege
Roland Wallisch nach Ideen zur Er-
weiterung der Otto Ris’schen Produktpa-
lette rief, fiel mir spontan eine Variante
ein. Wie wire es mit einem rabiaten Otto
Ris? Aus gesundheitlicher Sicht auf jeden
Fall ratsam, denn wie sagt man so schon:
A chili a day keeps the doctor away.

Alle Rezepte zum Nachlesen:

de/woc

Tolle Knollen jenseits der Norm

Oder: Straffreiheit fiir die beliebteste Sattigungsbeilage

Leser, ich bin ein Kartoffel-Esser.

Auch wenn ich gebiirtiger Nord-
badener bin und im Grenzgebiet natiir-
lich Nudel-Erfahrungen machen durfte
und musste. Meine handgeschabten
Spatzen (ausdriicklich Spatzen, da die
Verniedlichung schwibischer Art weder
meiner Person gegeniiber angemessen
ist, noch ich die MuRe habe, den Teig fein
vom Brett zu schaben) geniefen dariiber
hinaus das hochste Lob meiner besseren
Hilfte.

Meine Familie miitterlicherseits
stammt aus Vorpommern, da gab es
Dank des alten Fritz keine nudeligen
Sattigungsbeilagen — dort gab es Kar-
toffeln. Und ich rede nicht von vom
Bundessortenamt in Hannover reg-
lementierten Sorten, sondern von
g'schmackigen mehlig, fest und vor-
wiegend fest kochenden Sorten, gelben,
blauen und roten, runden, linglichen,
ovalen und krumm gebogenen, die allein
mit Butter und Salz genossen ein Hoch-
genuss waren. ,Linzer Blaue“, ,Rosa
Tannenzapfen“ oder ,Bamberger Hérnla“
sind alte Sorten, die das Herz jedes Kar-
toffel-Liebhabers hoher schlagen lassen.
Leider bringen sie keine Massenertrige,
sind anfillig fiir Krankheiten und ent-
sprechen nicht den géngigen Industrie-
und Handelsnormen, weshalb sie gegen

I ch gebe es zu, werte Leserinnen und

Gesucht: das

Oder: am Tag, als
Walahfrid Strabo starb

ein, werte Leserinnen und Leser,
| \ | dies ist nicht die Fortfithrung von

Juliane Werdings Klassiker ,Am
Tag, als Conny Cramer starb*, aber —
anders als meine Kollegen Roland Wal-
lisch und Markus Waibel in den ver-
gangenen Wochen — wollte ich mich auf
keinen Fall mit Rezepten der Tour de
France, der Deutschland-Tour oder den
Lieblingsspeisen anderer Sportler befas-
sen. Zum einen, weil ich mit Winston
Churchills Faible fiir Genuss und seinem
Ausspruch ,No Sports!“ mehr anfangen
kann. Zum anderen, weil ich fiir mich
beschlossen habe, den Radsport nicht
einmal zu ignorieren, bis alle Doping-
mittel erlaubt sind.

Was {ibrig blieb, war das heutige Da-
tum, der 18. August. EPOchale GroBen
wie der bekennende Hypochonder Ha-
rald Schmidt (Jahrgang 1957), der
schmutzige Téanzer Patrick Swayze (Jahr-
gang 1952) oder mein Namensvetter
Carsten Bohn (Jahrgang 1948, Musiker
und Komponist vieler Kinder-Hérspiel-
serien — unvergessen aus meiner Kindheit
der Song , Fiinf Freunde, das sind wir,
Julian, Dick, Anne, George und Timmy,
der Hu-hu-nd“) haben heute Geburtstag.
Aber das sind alles keine wirklichen
Aufhanger fiir ein ReinGeschmeckt. Es
bleiben die Verstorbenen. Gut, der 1227
von uns gegangene Dschingis Khan und

das Saatgutverkehrsgesetz verstoen und
nicht mehr angebaut werden diirfen.
Wer gegen das Gesetz verstoBt, begeht
eine Ordnungswidrigkeit und muss mit
einer Geldstrafe in vier- bis fiinfstelliger
Hohe rechnen. Ausnahmen gelten nur
fiir Ziichtungs-, Forschungs- oder Aus-
stellungszwecke. Deshalb verkaufen
findige Versandhduser so genannte ,un-
erwiinschte Kartoffelsorten” fiir die
Vitrine zu horrenden Preisen (7 Stiick fiir
sechs Euro plus Versand, gesehen bei
Manufactum.de) und weisen nebenbei
darauf hin, dass es sich hierbei weder um
Pflanzgut noch, mangels Sortenreinheit
und wegen uneinheitlicher Kocheigen-
schaften, um Speisekartoffeln handelt.
Auch Dr. Heidi Lorey vom Verein zur
Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt (VEN)
bewegt sich immer am Rande der
Legalitit, baut sie doch in ihrem
Privatgarten tiber 30 verschie-
dene alte Kartoffelsorten
an. Lorey gilt als Kory-

Unerwiinschte
Kartoffeln. BILD
MANUFACTUM.DE

BILD: VERKEHRSVEREIN REICHENAU E. V

seine Mongolen hitten fiir ein zartgerit-
tenes Steak oder den Feuertopf gereicht;
aber dann stiel ich auf einen Mann, der
mit seinem Werk , Liber de cultura hortu-
lum*“ von 827 ein Standardwerk fiir alle
Kréuter-Liebhaber ablieferte.

Die Rede ist von dem Benediktiner-
Monch, Dichter und Diplomaten Walah-
frid von der Reichenau, genannt Strabo
(Lateinisch: der Schielende), geboren im
Jahr 808/809. Aufgewachsen in d@rmlichen
Verhiltnissen am Bodensee, war er ein
Schiiler der Klosterschule Fulda, wo
Rabanus Maurus, der spatere Erzbischof

phée auf ihrem Gebiet, um nicht sogar zu
sagen: Sie ist Kartoffelpapstin.

Wer sind wir denn? Unsere franzosi-
schen Nachbarn erklaren kurzfristig die
Ginseleber zum Kulturgut und wir be-
kommen schon Probleme, wenn wir nur
straffrei Bamberger Hérnla anbauen
wollen, nur weil es einem Saatgut-Kom-
missar nicht geféllt. Uber Spanien lacht
die Sonne und tiber Deutschland die
ganze EU. Diese bemiiht sich {ibrigens
seit zehn Jahren um eine einheitliche
Regelung, da beispielsweise in Frankreich
noch Sorten gehandelt werden diirfen,
die in Deutschland langst verboten sind.
Bei so viel Biirokratie werden sogar die
Eier in der Suppe meines geschitzten
Kollegen Roland Wallisch flockig. Ein

leckeres Rezept tibrigens, die Supa
awgolémono, die er vor zwei
Wochen an dieser Stelle
vorstellte.
Bis dahin gilt: Wer alte
Kartoffelsorten anbaut
oder isst, statt nachge-
machte, iiberziichtete oder
verfélschte Sorten in Umlauf zu
bringen, wird mit Geschmack be-
lohnt - aber bitte kein Wort davon
nach Hannover!

Alle bisher erschienenen Rezepte au
(2! dluri

> Www. h d

de/woc

kulinarische Thema

von Mainz, sein Lehrer war. 824
verfasste Strabo die , Visio Wetti-
ni“, die in lateinischen Hexa-
metern die Sterbevision seines
Lehrers Wetti beschreibt und die
fritheste dichterische Umsetzung
einer mittelalterlichen Jenseits-
Vorstellung war. 827 schrieb
Strabo dann sein Meisterwerk
»Von der Pflege der Girten*, auch
bekannt als ,Hortulus“, eines der
bedeutendsten botanischen
Werke des Mittelalters und unter
anderem Vorlage fiir den Klos-
tergarten von St. Gallen. In Vers-
form werden hier 23 Heilpflanzen
aufgefiihrt.

In den Jahren 829 und 838 war
Strabo Prinzen-Erzieher am
karolingischen Hof, bis ihn Kaiser
Ludwig der Fromme 839 zum Abt
des Klosters Reichenau erkor. Im
Alter von 40 Jahren ertrank Walah-
frid am 18. August 849 in der Loire, wo-
durch die Insel Reichenau viel von ihrer
Bedeutung als eines der damals wichtigs-
ten Zentren der abendlandischen Religi-
on verlor. Zum Weltkulturerbe der
UNESCO wurde sie im Jahr 2000 den-
noch erklirt. Und deshalb kénnen Sie
sich heute mit der meiner Meinung nach
weltfeinsten, omnipotenten Krauterbut-
ter anbei dopen. — Wer braucht denn da
noch Sport?

() Alle Rezepte zum Nachlesen:
www.suedkurier.de/wochenende

Krustenbraten
vom Schweinebauch
im Barbecue-Style

Zutaten fir 4 Personen:

1 kg Schweinebauch ohne Knochen;
Marinade: 2 EL Korianderkérner,

2 EL schwarze Pfefferkérner,

3 EL brauner Zucker, Abrieb einer Bio-Zitrone
und deren Saft, 1 geschélte Zwiebel,

4 geschalte Knoblauchzehen,

4 Chipotle-Schoten (tiber Mesquite-Holz
gerducherte Jalapefios),

1 EL mildes gerauchertes Paprikapulver,
125 ml Tomatenketchup, 2 EL Honig,

2 EL Sojasofe, 2 EL Apfelessig

Zubereitung:

Koriander und Pfeffer in einer Pfanne anros-
ten und mit den restlichen Zutaten piirieren.
Die Schwarte z. B. mit einer Rasierklinge
rautenférmig einschneiden. Das Fleisch mit
der Marinade in einen Gefrierbeutel fiillen,
verschlieRen und bei ca. 90 Grad zwei
Stunden pochieren. Fleisch herausnehmen,
Flussigkeit auffangen und bei mittlerer Hitze
auf der Fleischseite anbraten. In eine feuer-
feste Form geben und mit der Schwarte
nach oben bei 80 Grad zwei Stunden im
Backofen oder Kugelgrill garen; immer
wieder mit Marinade bestreichen. Kurz vor
Ende der Garzeit die Schwarte unter dem
dem Grill knusprig braten. Das Fleisch wird
auf diese Art zart, bleibt saftig, nimmt das
Raucharoma der gerducherten Paprika an
und bekommt eine schéne Kruste. Dazu
passen Baked Potatoes und Sour Cream.

Nizzaner Kartoffeln

Zutaten:

(Mengen je nach Hunger und Geschmack)
neue Kartoffeln,

Salz, Zucker, Kimmel,

Lorbeerblétter,

getrocknete Tomaten und schwarze Oliven,
Knoblauch, Zitronenschale,

je ein Zweig Thymian und Rosmarin,
schwarzer Pfeffer, Meersalz, Olivensl.

Zubereitung:

Neue Kartoffeln halbieren und in Salzwasser
mit Zucker, etwas Kiimmel und einigen
Lorbeerbléttern etwa zehn Minuten kochen
— sie sollten noch Biss haben —, abgieRen
und zusammen mit Kimmel und Lorbeer in
eine feuerfeste Schiissel fiillen. Getrocknete
Tomaten, schwarze Oliven, ungeschélte (nur
kurz anschlagene) Knoblauchzehen , unbe-
handelte Zitronenschale sowie je einen
frischen Zweig Thymian und Rosmarin
dazugeben, mit grobem schwarzen Pfeffer
und Meersalz wiirzen, mit feinem Olivendl
tibergieBen und gut durchmischen.

Die Kartoffeln entweder im Backofen bei
250 Grad etwa 20 Minuten lang Farbe
nehmen lassen oder sie in eine aus Alufolie
gebaute Tasche geben und so eingehillt auf
den Grill setzen. Die Nizzaner Kartoffeln
sind eine leckere Beilage zu allem, was vom
Grill kommt — und mit Sour Cream auch ein
vegetarisches Hauptgericht.

Walahfrid Strabos
Weltkulturerbe-Krauterbutter

Zutaten:

Wiirzmischung: 1 groRe Zwiebel, 3 Knob-
lauchzehen, V2 Tube Sardellenpaste, 1 TL
mittelscharfer Senf, 1 TL Tabasco, 1 TL
Tomatenketchup, 1 TL Worcester-Sauce, 1 TL
helle Sojasauce, Zesten und Saft einer
halben Limette;

Krduter und Gewdrze: 1 TL Salz, je 1 TL
grober weiRer und schwarzer Pfeffer, 1 TL
Paprikapulver (edelsuR), 1 TL mildes Curry-
pulver, 1 TL getrockneter gerebelter Salbei, je
1 TL Thymian, Rosmarin, Majoran, Estragon;
frische Kréuter: je ein halber Bund glatte
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Pimpernelle,
Fenchelkraut, Selleriekraut, etwas Lieb-
stockel;

auBerdem: 500 g StlRrahmbutter

Zubereitung:

Die Zutaten fir die Wiirzmischung fein
purieren. Die getrockneten Krauter und
Gewdirze z. B. im Mérser gut durchmischen.
Die frischen Kréuter sehr fein schneiden.
Die Butter bei Zimmertemperatur in der
Kuchenmaschine schaumig rihren, die
Wiirzmischung und dann die getrockneten
Kréuter und Gewtirze einige Minuten gut
unterriihren. Das Ganze kréftig mit Pfeffer
und Salz abschmecken — es darf fast ein
bisschen zu salzig sein. Die frischen Kréuter
nur kurz unterriihren. Die Butter kann nach
Belieben portioniert werden, im Kihlschrank
sollte sie mindestens einen Tag ziehen. Sie
passt z. B. zu Fisch, Fleisch und Gemiise.
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RESTAURANT-RALLYE RUND UM DEN SEE

VORZUGLICH SPEISEN — WO DER CHEF SELBST JAGER IST

Restaurant Dornsberg
Viktor Danev

Hoch auf dem Dornsberg bei Eigelingen, eingebettet n die wun-
derschone Landschaft zwischen Bodensee und Hegau, thront die
Jagdschule des Landes. Und mitten drin regiert Viktor Danev in
seinem Restaurant. Dieses ist weit Uber die Grenzen des Doms-
berges hinaus bekannt. Genieflen nach Lust und Laune! Unter
dieser Devise bietet der passionierte Jiger und international
erfolgreiche Sportschiitze liebevoll zubereitete Wild- und Fisch-
spezalititen. Ob Schisseltreiben nach erfolgreicher Jagd, Hochzeit,

Firmenevent oder rwenn sich gan:

am Spief drehen, garantiert das einen rundherum gelungenen
Abend fir kleine und grofie Gesellschaften. Fisches Gemise und
Salate aus der Region, zuvorkommender Service, das spezielle
Ambiente und ausgesuchter\Wein steuen den Rest dazu bei —und

sind damit nicht nur Waidmanns Heill

Restaurant Dornsberg Viktor Danev, Oberer Dornsberg,

D-78253 Eigeltingen, Tel. 0049 (0) 77 74/929275,

Fax 0049 (0) 7774/929277

Direke vom Kaiserstiihler Weingut:

2.B.2006er Grauer Burgunder

selection trocken

Der typische Pinot gris vom Kaiserstuhl

.. fruchtbetont nach Zitrone und fri-

scher Ananas und zartem Honigduft..

der Wein fir besondere Anlésse

(0751, 10~ €).

Versand: |8 Flaschen fiir 8 € Porto/

Verpackung!

Verlangen Sie unser Lieferprogramm.
. WEINGLUT
--—_"_-:-""- e S el

Weingut Hiss - 79356 Eichstetten/Kaiserstuhl

Hauptstr: 31 - 07663/ 1236 - www.weingut-hiss.de
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Hotel Restaurant Rheingerbe

Christof-Thomas Meier; Patron und Koch der Rheingerbe, wurde schon als Kind
mit dem Jagdvirus infiziert. Diese erbliche Vorbelastung veranlasste ihn schlie3-
lich selbst, vor 26 Jahren die Jagerpriifung abzulegen. Heute bewirtschaftet er
ein Revier mit 700 Hektar in der Ex- bzw. Enklave Bisingen und schafft sich
somit den Ausgleich zum Berufsalitag. Dabei steht fur ihn nicht die Trophe,
sondern das Wohl seiner Giste im Vordergrund. Das Restaurant gehért als
Gilde-Betrieb zu den Topadressen in der Schweiz und verbirgt sich fiir die
Verwendung frischester Zutaten.Vom Gastraum im |. Obergeschoss hat man
einen herrlichen Blick auf den vorbeiflieBenden Rhein. Von hier aus geniefit
man das rege Treiben auf und am Wasser und die angebotenen Spezialititen
wie saftig geschmorte Rehhaxen oder knusprige Wildsau-Spare-Ribs. Weitere,
besonders begehrte Késtlichkeiten sind die tagesfrischen Giigeli kross aus dem
Ofen und seltener angebotene Fischspezialititen wie etwa die Rheindische.
Dazu empfiehit Ehefrau Gabriela gerne die breite Palette regionalerWeine, die
es erfreulicherweise meist auch im Offenausschank gibt.

Hotel Restaurant Rheingerbe, Schifflandi 5, CH-8260 Stein am Rhein,
Tel.0041(0)52/7412991, Fax 0041 (0) 52/741 21 66, www.rheingerbe.ch

Hafenhalle

Wenn der Trubel an der Konstanzer Hafenpromenade abnimmt, dann
wird es in der Hafenhalle richtig gemiitiich. Liebevoll wird der Gast-
raum mit Frichten und Zweigen aus Feld Wald und Flur geschmiickt,
Nicht, dass das Essen im Sommer schlechter wire, aber der Herbst
und die legendiren Wildwochen lassen dem Gast noch mehr Fir-
sorge angedeihen. Wenn Gastgeber und Jiger Ginter Thoma und
seinen Kameraden das Jagdgliick hold ist,kann er seinen Gasten auch
50 seltene Rarititen wie Steinbock anbieten. Gams, Ska-Hirsch Wild-
schwein, Ente und Fasan aus eigener Jagd gibt es eigentlich immer:
Als Hauptgang mit mannigfaltiger Beilagenauswahl, als Vorspeise in
Terrinen und Einlage in wirzigen Wildkraftbrihen, Wenn dazu
bekannte Winzer vom See das Wildmeni mit begleitenden Weinen
fachlich kommentieren und die Parforcehornbliser aufspielen, ist
auch Jagdgsttin Diana entziickt

Hafenhalle, Hafenstr. 10, D-78462 Konstanz,Tel. 0049 (0)7531/21126,
Fax.0049(0) 7531/2 1127, wwwihafenhalle.com

Landhotel Adler

Das Deggenhausertal ist nicht nur wegen seiner reizvollen Landschaft
eine Reise wert, Wenn Jirgen Steuer vom Landhotel Adier in Witten-
hofen von seiner Jagd unmittelbar vor der Haustire zuriickkehrt, hat e
so manchen Bock gestreckt Ihn zu verspeisen reist die wissende Gste-
schar auch gere von weit iber dem See an. Ein Tipp: der Rehriicken mit
aisonal amituren. Mit Aquavit- od

ein Gedicht. Dazu frische Pilze und hausgemachte Spitzle, Herz was
begehrest du mehr? Oder wie ware es mit hausgemachten Wildmaulta-
schen oder Wildschweinpfeffer mit Tiroler Semmelkndel Der Fischieb-
haber kommt mit fangfrischem Fisch aus dem Bodensee und eigenem
Teich mehr als ilber die Runden und auch die fleischlose Fraktion wird
mit fantasievollen Arrangements glicklch. Uberhaupt gibt es wahr-
schaftes Essen zu duflerst konzilanten Preisen.
Landhotel Adl 2,D-88693 D al,
Tel. 0049 (075 55/202 u. 927700, Fax 0049 0) 7555/5273,
wwwandhotel-adlerde

Hotel Wirtshaus zum Géamsle

Bislang geht Erwin Kasper noch mit Schwiegervater und Schwager auf die Jagd.
Unter dem Motto , Wilder geht's nicht!” bieten die Wildwochen im September
ht

bis Ende Oktober d

I rund um die Jagd. Das

vom Sechs-GangeJagdmend inklusive Weinbegleitung in der englischen Jagdvilla
Mound mit Erzahlungen und Geschichten rund um die Jagd ilber eine Trophden-
schau bis hin zum Volksmusikball mit herbstichem Buffet und geleitetem Kinder-
nachmittag in Wald und Wiese. Das vom Gault Milau 2007 mit einer Haube

wilder Sinnlichkeit und Montafoner Optimismus eingerichteten Zimmer bilden
ein harmonisches Zusammenspiel, das auch Tagiréumen gerecht wird. Oder ein-
fach ausgedriickt:, Wenn das Rehschnitzel im Lebkuchenmantel mit den gebra-
tenen Schupfudeln liebevoll den Teller teift oder das Wachtelei in derWildkraft-
suppe dieVollendung findet,sich zum siilen Abschluss das Orangen-Kreuzkiim-
melparfait glickselig auf Rhabarber-Erdbeerenragout bettet, dann dirfen Sie

keinesfalls widerstehen

Hotel Wirtshaus zum Gamsle, Hinterm Stein, A-6886 Schoppernau,
Tel.0043(0) 55 15/30062, Fax 0043 (0) 55 15/30026,

www.gaemsle.at
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VORZUGLICH SPEISEN — SEESICHT INKLUSIVE

Forsthaus Spittelsberg

Auf einem Kleinen Feldweg, an Wiesen und Waldern vor-
bei, mit einem atemberaubenden Blick auf den Bodensee,
gelangt man zum idylisch gelegenen Forsthaus Spittels-
berg mit seiner Terrasse zum See. Bei Kerzenschein und
leiser Musik im Hintergrund kann sich der Gast verzau-
bern lassen von den ausgesuchten Késtlichkeiten, die
Michael Noll mit Zutaten frisch vom Markt serviert. Sei
esWildkrauter-Bliitensalat mit herrlichen, bunten Blumen

Fischteller—
der Besucher Essen wie bei Spitzengastronomen.
Forsthaus Spittelsberg, Spittelsberg 2,

78351 Bodman-Ludwigshafen, Tel: 0049 (077735062
www forsthaus-spittelsberg de

Ruhetag: Montag

Restaurant Auer

‘Wenn Pichter Armin Ruhland einen besonders dicken
Fisch an der Angel hat, treffen sich Stammgste zum
grofen Fischessen in dem gemiitiichen Lokal direkt am
Wasser: Gegeniber die Schweiz, am Terrassengelinder
Weinbltter, auf dem Teller Fisch-Spezialititen und im
Glas ein spritziger See-Wein, da bleibt kein Wunsch
offen. Den ersten Hunger hat ein kiihles Carpaccio von
frischen Bodensee-Felchen mit Creme fraiche und Fel-
chenkaviar gestillt, eine Kostlichkeit. Ruhland kocht auf
einem holzbefeuerten Herd.

Restaurant Auer, Im Hofgirtle |,

78337 Ohningen-Wangen, Tel. 0049 (0) 7735931 90
www.gasthof-auer.de

Ruhetag: Montag und Dienstagvormittag.
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Residenz am See

Das mediterrane Flair des Hauses setzt sich auf der
Terrasse mit akkurat geschnittenen Buchsbiumen
und Blick auf den See fort. Hochgesénge finden auch
auf die Kiiche statt. Parfait von weiem Heilbutt und
Ikarimilachs mit gebackener Kaviarkartoffel und
Champagnervinaigrette, Steinbutt und Langustino im
Brickteig mit dicken Bohnen und weiler Tomaten-
butter oder Cocktail von grinem Apfel mit Fine de
claire Auster sind Kiichenchef Baurs neueste Kreati-
onen. Dariiber hinaus finden saisonale Specials statt.
Romantik Hotel Residenz am See, Manfred Lang
Uferpromenade | 1,88709 Meersburg

Tel. 0049 (0) 7532 80040
www.romantikhotels.com/meersburg

Ruhetag: Dienstag

Restaurant Hirschen

Wer sozusagen mit den Fiiflen im Wasser speisen will
fuhit sich im , Hirschen'" im idylischen Ermatingen richtig
wohl.Von gegeniiber grifit die Gemiiseinsel Reichenau
Idylischer geht's nimmer. 1720 wurde das Fachwerkhaus
‘gebaut. aus dem die Wirtin Helene Knus die knusprigsten
Kretzerie vom ganzen Bodensee auf die Terrassetrégt Seit
24 Jahren betreibt sie mit ihrem Mann Roland den
Hirschen'". Nicht zu verachten die hausgemachte Reh-
terrine des Chefs, der auch begeisterter Jiger st und
herausragende Wildgerichte auf den Tisch zaubern kann.
Restaurant , Hirschen®, Obere Seestrafie 60

8272 Ermatingen, Tel. 004171 664 1003

Ruhetag: Juli/August Montag,

ansonsten Montag und Dienstag

Hoyerberg-SchloBle

Hoch tiber Lindau, mit herrlichem Postkartenblick auf
die Insel, die Bregenzer Bucht und die sterreichisch-
schweizerische Alpenkette, wurde im 19 Jahrhundert
das Hoyerbergschigssle als Lustschloss der Grafen von
Lindenhof erbaut. Seit Gber 20 Jahren kiimmert sich
Harald Marschall um das genussvolle Wohl der Giste.
Unterstiitzt wird er heute durch Kiichenchef Peter Eck-
maier. Dessen Repertoire umfasst die Klassisch franzs-
sische Kiiche genauso stilsicher wie Ausfliige in die Lan-
der des Lachelns. Héchstes Lob geniefit die Pétisserie.
Restaurant Cafe Hoyerberg-SchisBle,

Harald Marschall, Hoyerbergstr. 64,8813 Lindau
Tel:0049 (0) 8382252 95, www.hoyerberg de
Ruhetag: Montag, Dienstagmittag

Hotel Schénblick

Nomen est omen- und so ist das Hotel Schénblick der
beste Ort,um einen schinen Tag bei einem der spekiaku-
léren Sonnenunterginge auf der Terrasse auskingen zu
lassen. Das von Familie Hehle geflivrte Haus strahit trotz
landlicher Umgebung Eleganz aus. Hier werden beste
Produkte von Landwirten der Umgebung zu regionaler
Spitzenkiche veredelt. Etwa ,Macchiato" vom Alprind-
Ochsenschwanz mit Selleriestriidele oder das Duett vom
Vorarlberger Krebs mit Marroni-Méstle-Suppe. Passend
dazu von Sommelier Manfred Stemer erklirte Weine.
Horel Restaurant Schénblick,

Monika und Karlheinz Hehle, Dorf 6, 691 | Eichenberg,
Tel.:0043 (0) 55744 59 65, wwwschoenblickat
Ruhetag: Montagmittag, Dienstagmittag

Hotel Schloss

Der neu bepflanzte Rebhang, der Schlosspark sowie

he

bilden einen bilderbuchartigen Rahmen fir das exqui-

site Restaurant im Hotel Schioss in Romanshorn.Von
der Terrasse des Restaurants geniet der Gast einen
wunderschénen Biick auf die Diicher Romanshorns
und den Bodensee. Die Speisekarte bietet tiglch
frische und monatlich wechseinde Saisonspeziliiten
~ von sommeriichen Birlauch-Gerichten bis hin zu

frihlingshaften Spargekompositionen.
Hotel Schloss, Schlossbergstrasse 26

8590 Romanshorn

Tel.0041(0)71 466 7800
www.hotelschloss.ch

Kein Ruhetag
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VORZUGLICH SPEISEN — AM OFFENEN FEUER

Restaurant Alte Rheinmiihle
Ende 2003 renovierte die Gemeinde Biisingen, deutsche:
Exklave, Schweizer Enklave, das Anwesen der 1674
erbauten Milhle vollumfénglich,um es Gésten aus nah und
fern als kulinarisches Kleinod zu erhalten. Authentisch und
kompromisslos, mit dem Besten aus Wald, Wasser und
Wiese, hat Andreas Fischer, heutiger Pchter und Gastge-
ber der Alten Rheinmiihle, das Haus zu neuem Leben
erweckt. Die Kiiche bietet unter anderem Klassiker wie
Chateau Briand in zwei Gingen oder Crépes Suzettes am
Tisch flambiert, Das Ganze gamiert mit direkter Lage am
und fantastischem Blick auf den Rhein.

Hotel Restaurant Alte Rheinmiihle, Andreas Fischer,
Junkerstrasse 93, D-78266 Biisingen am Hochrhein
Tel.0049 (0) 77 34-931 990

‘wwwaalte-rheinmuehle.ch

kein Ruhetag
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RESTAURANT-
RANGLISTE

LEICHT VERANDERT

Am Spizentrio der 25 hchstdekorierten
Restaurants in der Region (siehe LebensArt
N 1/07 5. 16 und 17) hat sich nichts gesndert,
auf den folgenden Plitzen verschiebt sichjedoch
einiges, nachdem ein drgerlicher Fehler entdeckt
wurde. Deutlich verbessert haben sich vor alem
die ,Salzburger Stubn" in Rielasingen-Worblin-
gen, von Rang 30 auf Platz 6, Sie sind nimlich
doch in allen der sechs ausgewerteten Gastro-
Fihrer vertreten, lso nicht nur im Michelin (ein
Stem = 16 Punkte) und Gaut Milau (zwei Koch-
miltzen = |6 Punkte), sondern auch im Schlem-
mer-Atias (drei Kochlsflel = 16 Punkte), im
Feinschmecker (zwei FF = 14 Punkte).imVarta-
Fihrer (zwei Sterne +Tipp = 18 Punkte) sowie
im Restaurant Guide (zwei Kochmiitzen =
14 Punkie). Macht zusammen 94 Punkte, was
einen stabilen 6. Tabellenplatz und darmit eine
Platzierung weit vorn unter den Spitzenrestau-
rants bedeutet. Der bedaveriiche Fehler pas-
sierte, weil die ,Salzburger Stubn” in einigen
Fihrern unter , Singen", in anderen unter der
richtigen Ortsangabe Rielasingen-Worblingen'"
aufgellinrt waren. Die LebensArt-Redaktion
bittet um Nachsicht.

Annlich ging es mit dem Haus Gotfriedin Moos,
Bei ihm kommen noch zwei Kochmitzen und
14Punkte aus dem Restaurant Guide hinzu, was
den Sprung von Platz 16 auf den 1. Rang
bedeutet.

Nachfolgend nochmals die Rangiste der 25 am
hochsten bewerteten Restaurants mit hrer
Gesamtpunkizah

Rang | Rescar Gesame P
1| Fotvs Resmrnt Sngen )
2 [Vino ndaw o1
3| Fakconera Schienen 5%
4| Resdors am See, Moy 7
e — 5%
6| Sturger Subin  Rissngen Worbigen | 94
7| At Stben Wakhorn Raersorg |86
5[ Sechalde, Uangen Miberen %
9| AderWangen Deucheied 0
10| Adlr Lngerargen ™
11| Gontea Racotaeoos 7
12| schachene ot Lot 0
13| Jorunter ez, Dberingen-Andesparen | 74
14| seehot mensazd n
15| Ader Uberingen Uppertsrte @
16| Sumaoweier ot e &
17| Fopersberg Sesse Unda &
16| Rebletoraus Wadhor Raversourg «
19| Henerimmensaad 5

20| Goldenes R Freciatn 5

2 L i Ko Tetrang o

20 Sorne TergenWcrs "

25| Birprbr, Oberingen I

24| e Sdem Newtach i

25| S Fahas Korsanz W
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Hotel Bad Horn

Das Vier-Wellen-Hotel Bad Horn ist ein Ort
geballter maritimer Lebensfreude. Nicht weniger als
drei Restaurants, zwei Bars, ein entziickender Pal-
mengarten und die hoteleigene Mahagoni -Motory-
acht MY, Emily im Belle Epoque-Stil bieten den
Giisten eine einmalige, luxurise Atmosphire, ohne
dabei protzig zu wirken. Im Captain's Grill Room spie-
len zum Candlelight Dinner zwischen 19 und 22 Uhr
monatlich wechselnde Pianisten. Dazu kommt der
sagenhafte See- und Weitblick von Meersburg bis
nach Lindau, knisterndes Kaminfeuer und die ausge-
zeichnete Kiiche unter Leitung von PeterVogel. Kein
Wunder, dass selbst die Wellen hier geme anlegen.
Hotel Bad Horn, Urs J. Hatt, Seestrasse 36,
CH-9326 Horn,Tel. 0041 (0) 71 8415511
www.badhorn.ch

kein Ruhetag

Hotel Johanniter-Kreuz

Zwei Kilometer nérdlich der alten Reichsstadt Uberhngen
liegt das Obstbauerdorf Andelshofen mit dem Johanniter-
Kreuz das jahrhundertelang vom Johanniter-Orden als Post-
station bewirtschaftet wurde. Die ehemalige Scheune wurde
2u einem exquisiten Restaurant mit offenem Kamin inmitten
des Raumes umgestaltet. Hier verwohnen Andreas Liebich
und sein Team mit kreativer Kiiche auf hochstem Niveau. Im
Bavemstiible oder im Wintergarten regieren regionale
Gerichte. So gelingt der Spagat zwischen Wrstsalat mit Brat-
kartoffeln und hausgebackenem Brot oder Loupe de mer in
Limettend! mit gefiiliten Morcheln bestens. Neben aktuellen
Standardmens hebt sich die Kiiche durch besondere Fisch-,
Vegetarisch- oder 1001-Kalorien-Menis hervor:

Romantik Hotel Johanniter-Kreuz, Andreas Liebich,
Johanniterweg |1, D-88662 Uberlingen,

Tel. 0049 (0) 75 51/937060, www.johanniter-kreuz.de
Ruhetag: Montag, Dienstagmittag

Hotel Restaurant Gierer

Tradition verpflichtet und so wird das Hotel Gierer seit
1878 in vierter Generation mit viel Liebe und Herzlichkeit
geflinrt. Nicht nur der groBie, wiederkehrende Stamm an
Hotelgisten weil} das zu schiitzen. Die Weinstube mit Spe-
Zialititenrestaurant st fiir eine vielfiltige Auswahl an regio-
nalen und internationalen Speisen bekannt und zieht Gaste

abgestimmte Schmankerl werden in bis zu 80 Varianten
angeboten. Da findet nun wirklch jeder etwas fir seinen
Geschmack

Hotel Spezialititen Restaurant Gierer, Familie Stadler
Hege 9, D-88142 Wasserburg / Bodensee

Tel.0049 (0) 8382 98720, wwwhorel-gierer.de

kein Ruhetag

Restaurant Falconera

Die alte Faknerei auf dem Schiener Berg it schon seit
Jahren mit Johannes Whrer bestens besetzt Vgel wer-
den hier allerdings nicht mehr zur Beizjagd ausgebildet,
sonder finden sich beispielsweise in Form einer leckeren
Bauernente, serviert in zwei Gangen, wieder Das liebevoll
restaurierte Fachwerkhaus strahit gemitiche Eleganz aus
und der freundliche Service unter Leitung von Enefrau
Anne empfiehit fachkundig passende Weine zur aromen-
reichen Kiiche. Die Weinpreise sind fiir ein besterntes
Restaurant fair und alle heimischen Gewichse werden
auch offen ausgeschenkt

Restaurant Falconera, Johannes Wuhrer

Zum Mihlental 1, D-78337 Ohningen-Schienen

Tel. 0049 (0) 7735-2340, wwwirestaurant-falconera de

Ruhetag: Montag, Dienstag

Gourmet-Hotel Deuring
Schléssle

Das Hinzufiigen ist beliebig* Diesem Ausspruch von Henri
Faugeron, dem wichtigsten Lehrmeister von Schiossherr
Heino Huber, liegt die Maxime zugrunde, dass die Qualitit
und Einzigartigkeit der verarbeiteten Produkte im Vorder-
grund der Kiichenphilosophie zu stehen haben. Und so stellt
der Koch des Jahres 1998 hohe Anspriiche an sich und seine
Lieferanten. Neben den Kassischen Salons mit aftehrwilrdigen
Gobelins gt es nun auch eine locker-elegante Lounge,in der
Huber Probierportionen zu sehr zivilen Preisen in 3 bis 10
Gingen serviert. Mit Stockfisch an Chorizoragout oder
Jakobsmuscheln mitt Pernodschéumchen lisst es sich dann bei
traumhafiem Ambiente und grofler Kiche treffich , chilen':
Gourmet-Hotel Deuring Schisssle, Heino Huber,
Ehre-Guta-Platz 4, A-6900 Bregenz

Tel. 0043 (0) 5574-47800, www deuring-schloessle.at
Ruhetag: Sonntag,

Zum Goldenen Ochsen
Das Ringhotel Goldener Ochsen ist der Platzhirsch unter
der ortlichen Gastronomie in Stockach und sein Besitzer
Philipp P Gassner ein Rastloser. Die weite Welt als Koch
bereist und eben noch auf dem Jakobsweg nach Santiago
de Compostela den Siindenablass erfahren, widmet er sich
schon dem weiteren Ausbau des alteingesessenen Famili-
enbetriebs\Viel entspannter geht esim Garten des Ochsen
zu. Hier wird eine grof3e Bandbreite an kulinarischen Gau-
9 4 ) s heit

ohne Fertigprodukte zubereitet werden.Von alter Haus-
mannskost, wie zum Beispiel Oma Olivias Ochsenfleisch,
iiber figurbewusste Montignac-Gerichte bis hin zuWorld-
food 4 la Sushi reicht das Repertoire. Dazu ein Weinkeller
mit feinsten Gewéichsen aus Htalien und Frankreich sowie
ein begehbarer Humidor mit dber 4000 Zigarren.

Zum Goldenen Ochsen, Philipp P. Gassner,

Zomegger Strae 2, D-78333 Stockach

Telefon 0049 (0) 7771/9184-0,

Fax 0049 (0)7771/9184-184, www.ochsen.de

LebensArt
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RESTAURANT-KALLYE RUND UM DEN SEE

VORZUGLICH SPEISEN — IN SCHONEN GARTEN

Gasthaus Lamm im Kau

Zwischen Friedrichshafen und Tettnang liegt ein landgasthé-
fisches Kleinod, das Lamm im Kau. Reinhard Kiechle betreibt
seinen Gasthof nun schon in der dritten Generation und
bietet seinen Gisten schwibisch-bayrisch-Gsterreichischer
Wirtshauskultur vom Feinsten. Im Garten, unter Kastanien,
werden traditionelle landliche Gerichte wie zum Beispiel fri-
sche Bio-Bauernhiihnchen, Krustenbraten vom Alpleschwein,
Rostbritle vom Alm-Ochs, Berglammnissle, Nierle, Leberle,
Briesle und Ziingle vom Lindle-Kalb sowie frische Fische vom
Bodensee modern gekocht und liebevoll serviert. Erganzt
wird die Leidenschaft zur lindlichen Heimat durch ausge-
suchte Biere und Weine aus der Region und Osterreich.
Gasthaus Lamm im Kau, Petra und Reinhard Kiechle
SangerstraBe 50, 88069 Tettnang / im Kau

Telefon 0049 (0) 7542/ 4734, Fax 0049 (0) 7542/405672
‘www.lamm-im-kau.de

Hotel - Restaurant VILLINO

 Cucina di sensi” — Kiiche der Sinne nennt Reiner Fischer, Chef-
koch und Patron, den von ihm propagierten Kiichenstl. Und so
ist s nurkonsequent,dass sich diese Sinnlichkeit auch im Garten
des Villno fortsetzt, Zauberhaft auf dem Lindauer Hoyerberg
gelegen, taucht der Gast in ein am Bodensee wohl einmaliges,
mediterranes Ambiente, Koniferen recken sich gen Himmel,
dort ein Orangenbaum. Kurz-Urlaub in ftaien. Ehefrau Sonja
wurde jingst vom Gault Milau zur Oberkelinerin des Jahres
2007 gekiirt So bilden Kiiche, Service und Ambiente ein einzig-
artiges Gesamtkunstwerk. Wen wundert s da, dass das Vilino
Zur Zeit als einziges Haus am Bodensee der qualititsbewussten
Hotelgruppe Relais & Chateaux angehért.

Hotel - Restaurant VILLINO,

Sonja und Reiner Fischer,Hoyerberg 34, D-88131 Lindau,
Telefon 0049 (0)8382/9345-0, Fax 0049 (0) 8382/9345-12,
wwwvillino.de

Restaurant GOTTFRIED

Auf der schinen Gartenterrasse des Hotel Gottfried in
Moos werden von einem kreativen Kiichenteam leichte,
beksmmliche Gerichte mit Herz und Verstand serviert,
Klaus Neidharts Kiiche schwingt im Rhythmus der Jah-
reszeiten und ist als Mitbegriinder der ,Unterseege-
niisse” bekannt dafur; regionale Identititen zu bewahren
Entsprechend gent die Liebe zur Bodensee-Landschat
auch durch den Magen.Ob Fisch ader Fleisch, Obst oder
Gemiise in Moos entfalten sie ihr feinstes Aroma, Und
dabei schaut der Chefkoch ger mal iber den badischen
Tellerrand — vom Untersee zum Mittelmeer und bis
dahin, wo der Pfeffer wachst.

Silencehotel Restaurant GOTTFRIED,

Gerlinde und Klaus Neidhart, Bohringer StraBe |
D-78345 Moos, Telefon 0049 (0) 7732/92420
Fax: 0049 (0) 7732/525 02, www.hotel-gotafried.de
Ruhetag: Donnerstag, Freitag Nachmittag

Restaurant Jagerhaus

Guet Fisch, guet Bodenseefisch lautet das Credo des Jgerhaus
in Altenrhein. Und so verwundert es nicht, dass die Tafelgesell-
schaft zum goldenen Fisch das Haus bereits 1997 ausgezeich-
net hat. Seit 2003 werden unter dem Giitesiegel Culinarium
zertifizierte einheimische Spezialititen und Produkte aus der
Region angeboten. Durch die permanente Uberwachung ist
damit eine gleichbleibende Qualitit gewihrleistet, die das
Jigerhaus zu einem Eldorado fur Fischliebhaber macht.Im 150
Plitze fassenden Garten genief3t der Gast,umringt von Booten,
eine idyllische Ruhe mit direktem Blick auf den See. Auch fir
die Unterhaltung Kieiner Giste ist mit dem hauseigenen Spiel-
platz bestens gesorgt. So kénnen auch geplagte (GroB-)Ettem
die leckeren Speisen des Jigerhauses entspannt geniefen.
Restaurant Jagerhaus, Christoph und Rita Baumgartner,
Hafenstrasse 10, CH - 9423 Altenrhein

Telefom 004171855 1777, Fax 0041718551977
wwwijaegerhaus-altenrhein.ch

LebensArt
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GenieRen & Erleben im SUDKURIER-Land

Fotos: Guido Kasper; www.demaex.com

Sechs Wochen

Gaumenfreuden, Augenweide und Erlebnishunger

Die Sommerserie beginnt

anchmal ist es gar nicht so
einfach den Genuf im All-
tag zu finden. Oft genug be-

gniigen wir uns mit Fertigkost und
stillen unseren Erlebnishunger im
Fernsehprogramm.

Vielleicht mangelt es uns einfach
nur an Anregungen?

Denn wer hat schon soviel Zeit jen-
seits des Supermarktregals etwa nach
dem kernigsten Vesperschinken der
Region oder auch nach einem ro-
mantischen Ort fiir ein Familien-
picknick zu suchen?

Genau daftir wird unsere Sommer-
serie Anregungen geben: als eine
Art Suchmaschine des guten Ge-
schmacks fiir Unternehmungslustige.

In den néchsten sechs Wochen
préasentieren wir vom Bodensee bis
zum Schwarzwald, vom Hochrhein
bis zur unteren Donau Kéaser und
Koche, Metzger, Winzer, Krauter-
sammler, Bierbrauer, Fischer, Imker

und viele andere Menschen, die erst-
klassige Lebensmittel aus der Region
herstellen.

Dartiber hinaus stellen wir Thnen
einige Ausflugstipps der ungewdhn-
lichen Art vor — zum Beispiel einen
»Ausflug ins Paradies” oder ins ,Him-
melreich”.

Jeden Montag empfehlen wir Thnen
ein interessantes Rezept mit marktfri-
schen Zutaten, die Sie einfach und
schmackhaft nachkochen konnen.
AuRerdem gibt es immer montags:

m Das Gewinnspiel der Woche

m Die Veranstaltungstipps der Woche
m Und: die Vorschau mit den The-
men der Woche.

Von Dienstag bis Samstag gibt es
vielféltige Reportagen zum Thema
»GenieRen und Erleben” in der Re-
gion. Dort finden Sie auch zusitzlich
weitere Tipps und Adressen zum
Thema, sowie tiglich Rezepte von

den besten Kéchen im ganzen Ver-
breitungsgebiet der Zeitung.

Im Internet

Aber es gibt noch mehr. Unter
www.skol.de/sommerserie finden Sie
im Lauf der Wochen mehrere Such-
maschinen zu verschiedenen Som-
merserien-Themen. Zum Beispiel alle
Weingiiter der Region.

Das Gewinnspiel

Wir verlosen wihrend der Som-
merserie 10 SKOLmobile, die Sie
sechs Wochen lang fahren kénnen.

Plus einer Ausfahrt mit der Boden-
see-Erlebniskarte.

Einfach rechts unten den Coupon
ausfiillen und richtig beantworten.

Auf den Fotos: Ein kleiner
Vorgeschmack auf die Sommerserie.

[ VORSCHAU | VERANSTALTUNGEN DER WOCHE GEWINNSPIEL DER WOCHE

Diese Woche lesen Sie:

DIENSTAG:

Wer die Schwarz-
walder Kirschtorte
erfunden hat. Ob
sie wirklich aus
dem Schwarzwald
stammt und was
Radolfzell damit zu
tun hat.

MITTWOCH:
Eine Fahrt im Orient-Express

DONNERSTAG:

Ein Spitzenwinzer

am Bodensee.
Hans-Ulrich

Kesselring macht
einen der 1000
besten Weine der Welt.

FREITAG:

Die Rad(ler)tour in den
Hopfenwaldern. In Tett-
nang gibt es das einzige

Biobier der Region.
SAMSTAG:
Mit dem Cabrio ins Paradies:
Himmlische
Ortsnamen
in der

Region.

Schweizer Nationalfeiertag
1. August 2002

In Stein am Rhein findet ein Stadtfest
mit Riesen-Feuerwerk statt.
Ort: Schifflande.

AuBerdem gibt

es eine Brunch-

fahrt auf dem

Rhein von 10.15

Uhr bis 13.15

Uhr und eine

Schifffahrt zum Feuerwerk in Stein am
Rhein ab Schifflande,

Idung: Schifffahrtsgesellschaft
Untersee und Rhein
Tel. 0041-(0)52 - 6340888.
AuBerdem: GroB3e Rheinfallbeleuch-
tung in Neuhausen mit Feuerwerk und
LStar-Light-Buffet” mit musikalischen
Uberraschungen im Unterhof in Dies-
senhofen.

Reservierung: 0041 (0) 52 6463811.

Die Open-Air Kinosaison léduft!

Rheinfelden-Baden: vom 8. bis
10. August auf dem Friedrichplatz,
Beginn ca. 21 Uhr 30.

Theaterstadel Markdorf:
Theater-Innenhof vom 28. Juli bis
26. August,, Beginn 21 Uhr 15.
Schaffhausen: 7. bis 10. August
Munotzinne, Beginn 21 Uhr 30.
Friedrichshafen: Kulturufer, 31. Juli
und 2. August, Beginn 22 Uhr 30,
Arbon: Quaianlagen noch bis

11. August, Beginn ca. 21 Uhr 15.
Singen: Die Gems noch bis 18 Au-
gust, Gemswiese, Beginn 21 Uhr 30,
Hechingen: Hallen-Freibad noch bis
4. August, Beginn ca. 21 Uhr 15.

Mehr Veranstaltungen mit rund 70.000
Terminen unter: www.skol.de/termine

10 x fiir sechs Wochen unser SKOLmobil fahren!
Wieviel Sitzpldtze hat ein SKOLmobil?

Antwort auf eine Postkarte
schreiben (Absender nicht
vergessen) und einsenden
an:

SUDKURIER Medienhaus
Stichwort:SKOLmobil
Max Stromeyer Str. 178
78467 Konstanz

Alle Teilnehmer miissen sich im Besitz einer giltigen Fahrerlaubnis befinden
und sollten sich fir den 11. August nichts vornehmen, da an diesem Tag ein

Ausflug mit allen Gewinnern stattfindet.

Einsendeschluss: Freitag, 2. August 2002

Nutzungsbedingungen finden Sie im Internet unter www.skol.de/skolmobil
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GenieRen & Erleben im SUDKURIER-Land

Brauchen Fische eine Green Card? - Die Schwarzwaldforelle

In einem Béachlein helle ...

Ein Rezept von Klaus Neidhart

Triische mit Steinpilzen & Rosenkohlbéttern ir 4 personen

500 g Rosenkohl mit Strunk

300 g Steinpilzen oder Shitakepilze
8-10 frische Walniisse

300 g kleine rote Zwiebeln

50 ml Walnussél

Pfeffer aus der Mhle, Salz

400 g Triische

12 rosa Pfefferkorner

etwas O, 40 g Butter, Muskat

Rosenkohl waschen, Strunk entfernen,
Blétter ablosen. Pilze putzen & 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Walniisse
knacken, schélen. Zwiebeln abziehen,
vierteln. Rosenkohlblétter in Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken.
Zwiebeln, Pilzscheiben im Walnussol
anbraten und wiirzen.

Die Triische ist ein
exzellenter aber seltener
Speisefisch im Bodensee

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Tri-
sche vom Kopfende her einschneiden
und mit einem Handtuch die Haut ab-
ziehen. Triische mit Salz, Pfeffer, zer-
driicktem rosa Pfeffer wiirzen.

In der Pfanne mit Ol von beiden Seiten
ca. 2 Minuten anbraten. Im Backofen ca.
10 Minuten weiterbraten. Rosenkohlblat-
ter mit Butter, roten Zwiebeln, Pilzen und
Walnusskernen in einer Pfanne an-
schwenken. Mit geriebenem Muskat, Salz
& Pfeffer abschmecken. Die Triische in
der Mitte des Tellers anrichten, die Ro-
senkohlblétter, Waln(isse, Pilze, Zwiebeln
als Beilage um den Fisch legen. Zum
Schluss Fisch mit Walnussél betréufeln.

Silencehotel Restaurant
Gottfried
Béhringer Strasse 1,
D - 78345 Moos
Tel. +49 7732.92420
www.hotel-gottfried.de

Heute im Schwarzwald

1

einahe jedes Kind kennt das
B Forellenquintett. Komponiert

hat es Franz Schubert (1797-
1828) mit Text von Christian Friedrich
Daniel Schubart (1739-1791). Weniger
bekannt ist jedoch, dass sich EU-Bii-
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der Schwarzwilder Bach- und Regen-
bogenforelle. Seit 1992 ist sie mit
ihrem Namen und ihrer Herkunft
durch die Verordnung Nr. 2081/92
und Nr. 2082/92 geschiitzt. Ebenso
wie berithmte Lebensmittel wie Co-

USFUHRLICHES WETTER SEITE 7

rokraten dhnlich intensiv wie Schu-
bert und Schubart mit Forellen
beschiftigten. Eine ganz
spezielle Forelle
némlich:

quille St. Jacques des Cotes d’Armor
(Jakobsmuscheln aus F), Spreewilder
Gurken, Wachauer Marillen, Whitsta-
ble oysters (Austern aus GB), lentilles
vertes du Puy (griine Linsen aus F)
oder den Schweinen aus Schwibisch
Hall. Auf diese
EU-Verordnungen kann man
bauen: ,zum Schutz und zur Auf-
wertung von besonderen Agra-
rerzeugnissen und Lebensmit-
teln mit Herkunftsbezeich-
nung* wiirdigt Europa sie mit
drei Zertifikaten und golde-
nen Medaillen.

1. geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung
(g.U.) z.B. Diepholzer
Moorschnucke

2. geschiitzte geogra-
phische Angabe
(g.g.A) z. B. Schwar-
zwilder Schinken

3. garantierte tradi-
tionelle Spezialitat
(g.t.S.) z.B. Mozza
rella

‘Was aber, wenn ein
Fisch trotz originérer
Schwarzwaldgeburt
von Donaueschingen
gen Ungarn
schwimmt? Oder
Rogner und
Milchner
(Fischweib-
lein/-méinn-
lein) sich zu
einer Neu-
ziichtung
inspirieren
lassen?
Braucht der
Fisch, oder z.B.
seine ungarisch-hot-
zenwilder Nachkommen
eine européische Green Card? Die
Beantwortung solcher Fragen fallt
selbst dem Regierungsprasidium in
Karlsruhe als Kontrollorgan schwer.
Fotos: www.demaex.com

Deshalb legte es die Verantwortung in
die Hénde der Firma Lacon GmbH
aus Offenburg. Sie tiberpriift neben
der Zertifizierung des Bio-Labels
nach EG-Oko-Verordnung (EWG) Nr.
2092/91 (Bio-VO) auch die , Echtheit*
der Schwarzwaldforellen.

So weit so gut. Doch der ,Verein
zum Schutze der Schwarzwaldforelle
e.V.“ mit Sitz in Freudenstadt ist mit
der Priifung durch die Lacon nicht
ganz gliicklich. Der Verein hat in sei-
ner Satzung genau aufgeschliisselt
wie , die mittlere Art und Giite einer
Scharzwaldforelle“ auszusehen und
in welchem Wasser sie geschwom-
men sein muf.

Denn: Offensichtlich gebe es unter
den Fischwirten auch schwarze Scha-
fe, die z.B. aus osteuropdischer Zucht
wieder Schwarzwaldforellen machen.

Fisch mit Reisepass?

Der Verein fordert deshalb die Ach-
tung der schwarzen Schwarzwélder
Schafe unter den Fischern. Die EU-
Verordnung besagt lediglich, dass
mindestens eine der drei Produk-
tionsstufen (Erzeugung, Verarbeitung
oder Herstellung) in dem bezeichne-
ten Gebiet erfolgt. Das heif3t: Eine in
Polen geziichtete, aber in Freuden-
stadt geschlachtete Forelle wird zur
Schwarzwilderin. Vollig ohne Green
Card. Der Verein legt jedoch Wert auf
den genauen Ursprung und hat 1987
beim ,Deutschen Institut fiir Giitesi-
cherung und Kennzeichnung“ den
Herkunftsbereich und das Qualitits-
niveau festlegen lassen. Was tiber EU-
Recht hinausgeht.

Die Lacon GmbH fiihrt zwar ein-
mal im Jahr Kontrollen durch, aber
mit Vorangekiindigung. Unangemel-
dete Kontrollen oder ein Aussschlufl
der Betriebe bei VerstoRen ist derzeit
nicht vorgesehen. Einmal im Jahr be-
zahlt der Fischer 200 € und hat damit
sein Giitesiegel in der Tasche. Die
Lacon GmbH verweist in diesem Zu-
sammenhang auf die selbstreguliern-
den Krifte des Marktes. ,Wenn's raus
kommt, kauft keiner mehr bei dem*.

Wozu dann eigenlich eine EU Ver-
ordnung?

C.J.BOHN

Post an den Autor:
bohn@skol.de

SERVICE INFORMATIONEN MEHR ZUM THEMA

Hier kénnen Sie die original
Schwarzwaldforelle kaufen

Der Preis/kg betrdgt fiir schlachtfrische
Forellen ca. 5-6 €, Geréduchtere ca. 17 €

Hans Klaiber
Rothausweg 7
75337 Enzklosterle

Guido Baschnagel
Tannenmihlenweg 5
79865 Grafenhausen

Tel. 07748-215 Tel. 07085-7431
Berger
Wiirzbachtalstr. 278
Kurt Eglert & Sohn Franz Schwarz drzbacniastr
. . 75323 Wildbad
Vélmlesmiihle Obertal 52 Tel. 07081-7217
72297 Seewald 7784 Oberharmersbach ’

Tel. 07448-491 Tel. 07837-226

Sascha Kramer
Poststr. 11

75385 Bad Teinach
Tel. 07053-2288

Heribert Wolf

Miihlensteige 19
72160 Horb a.N.
Tel. 07451-3857

Peter Hofer
Stuttgarterstr. 66
78727 Oberndorf a.N.

Tel 07423-2272 Helmut Rheinschmidt

Lautenbacher Str. 30
76593 Gernsbach
Tel. 07224-4712

Wenn der Vater
mit dem Sohne ...

Forellen selber angeln?

Angelteiche gibt es in der Region
genug. Leider geht ohne Fischerei-
schein nichts. Das hangt mit dem
deutschen Tierschutzrecht zusam-
men. Ein Wirbeltier darf nur von einer
Person mit Sachkunde-Nachweis ge-
totet, worin Fischereischeininhaber im
Rahmen ihrer Schulung entsprechend
unterwiesen werden.

Anmeldungen fiir die Sportfischer-
priifung nimmt jedes Landratsamt in
Baden-Wiirtemberg entgegen.

Die Priifungen finden immer am

2. Freitag im November satt.

Die Priifungsgebtihr kostet 15 €.
Voraussetzung fiir die Zulassung ist
ein absolvierter Vorbereitungskurs
(ca. 150 € inkl. sémtlicher Materia-
lien).
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Jetzt ist Bowle-Saison

Rezept der Woche

[ VORSCHAU | VERANSTALTUNGEN DER WOCHE GEWINNSPIEL DER WOCHE

DIENSTAG:

,In einem Béch-
lein helle...”
Von echten
Schwarzwald-
forellen und
falschen Ein-

wanderern mit

Flossen.

DONNERSTAG:
Fleisch und Wurst
vom Vorzeige-
bauernhof.

FREITAG:

Die Kleinste
gewerbliche Brauerei
Deutschlands.

MITTWOCH: SAMSTAG:

Wer den Urlaub vor 100 Jahren: "

beriihmtesten dr‘l erh

und teuersten leutschen
Riviera.

Schnaps vom
Bodensee brennt.

Habs und Leopold Rosner heift es
1884:

»Ein wiirziger Kiihltrank, der ge-
wohnlich auf dem Tisch bereitet und
serviert wird. Auf die Zubereitung
einer solchen Bowle sind die Herren
oft so stolz wie auf ihr Doktor-Di-
plom.“

‘Wohl wahr! Seit Ende des 18. Jahr-
hunderts gewann die Bowle auch in
Deutschland stetig an Beliebtheit.
Dies endete in den 1980ern als man
sich lieber an exotische Cocktails
hielt, die in den 1990ern von Prosec-
co und angsterregenden Schnaps-
Redbull-Mischungen abgeldst wur-
den. Bowle galt als spieRig und ,un-
cool“.

Im »Appetit Lexikon“ von Robert

DER KLASSIKER:
Kalte Ente

1 Zitrone oder 2 Limetten

1 Flasche Weiburgunder

oder leichter Grauburgunder

1 Flasche Champagner

oder gleichwertiger Sekt

Die Zitrone spiralformig schélen ohne
das WeifSe, mit WeifSwein tibergiefSen
und kiihlstellen, kurz vor dem Servie-
ren vorsichtig den Champagner zu-
giessen, so dass das Mousseux erhal-
ten bleibt.

DIE ONE-MAN-SHOW:
Kullerpfirsich

Einen enthduteten kleinen bis mittel-
grofRen Pfirsich ringsherum mit einer
Gabel einstechen, in ein groRes bau-
chiges Burgunderglas geben und mit
Champagner/Sekt aufgiefen bis sich
der Pfirsich zu drehen beginnt.

Seenachtsfest Konstanz
Ort: Stadtgarten, 10. August

Das groRte
Open Air Fest
am Bodensee.
Neu: die
Eintrittskarte
berechtigt zum
Besuch der
deutschen wie
der schweize-
rischen Seite.
Geboten wird
u.a. eine Was-
serski-Show, Bungee-Trampolin, Live-
Musik u. ein groBes Familienprogramm.
Néchtlicher Hohepunkt ist das
30 minitige Seefeuerwerk mit Musik.
Weitere Informationen unter:
www.seenachtfest.com oder bei der
Tourist-Information Konstanz 01805/
133030 oder 07531/133030.

Seit dem neuen Millennium erlebt
die Bowle eine Renaissance. Frische
und natiirliche sommerliche Zutaten
zu kithlen Wein-Sektmischungen tau-
chen seit einem Jahr wieder in den
angesagten Cocktailbars und Szene-
cafés vermehrt auf.

Die Bowlensaison beginnt im Friih-
ling mit der klassischen Maibowle
mit Waldmeister. Uber den Sommer
sind Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche
und Aprikosen die Protagonisten des
erfrischenden Getrianks. Im Herbst
lauten Apfel, Gurken und Sellerie
wiirzig das Bowlenende ein. Die be-
riithmte Feuerzangenbowle zu Weih-
nachten und Silvester dagegen miiite
als Heigetrank korrekt als ,Punch*
bezeichnet werden. In Deutschland

SPANIEN MAL ANDERS

WeiBe Sangria

200 g Zucker

1/21Orangensaft

1/21Wodka

2 Pfirsiche in Scheiben geschnitten
1 Orange in Scheiben geschnitten
1 Zitrone in Scheiben geschnitten
1 Limette in Scheiben geschnitten
1 Flasche Weiwein

1 Flasche Sodawasser

Alle oben genannten Zutaten in ein
grofSes GefdfS geben, gut umriihren
und im Kiihlschrank kaltstellen.

VORSICHT
GILT ALS APHRODISIAKUM!

Selleriebowle
1 groRe Sellerieknolle
feingestoRener Kandiszucker

Cognac (nach Geschmack)
2 Flaschen Weilwein

Bregenzer Festspiele
Ort: Seebiihne

Noch bis zum 18. August wird Giaco-
mo Puccinis ,La Bohéme" ab 21 Uhr
auf der spektakuldren Seebuihne im
Herzen von Bregenz zu sehen sein.
AuBerdem finden am 11. u. 15. August
Orchestermatineen des European
Union Youth Orchestras statt. Informa-
tionen und Kartenbestellungen bei
Ticket Center, Tel. 0043/5574 407-6
taglich von 9 — 17 Uhr und online
www.bregenzerfestspiele.com.

WETTER-LANDKARTE
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heifen mehrheitlich kalte wein- und
schaumweinhaltige Getrdnke Bow-
len.

Die Geschichte der Bowle ist wis-
senschaftlich nicht geklart. Fest steht,
daB sich der Begriff Bowle aus dem
Englischen ,,bowl” fiir GlasgefaR ab-
leitet. Jede biirgerliche Familie, die
etwas auf sich hielt, besal ein sol-
ches, um ihren Gésten darin eine Er-
frischung zu kredenzen. Belegt ist
auch, daR der Begriff ,punch“ aus
dem indischen Sprachraum stammt.
»Panch®, fiir Fiinf, bezeichnet die fiinf

Sellerie putzen und in diinne Schei-
ben schneiden. Dann mit Kandis in
ein Glasgefif geben und luftdicht ver-
schlieflen. Einen Tag kiihl ruhen las-
sen und abends mit Cognac iibergie-
fen. Dann iiber Nacht stehen lassen.
Vor dem Servieren mit kaltem Wein
aufgiefen.

ETWAS GANZ BESONDERES:
Rosenbliiten-Bowle

Blitter von 6 frisch erblithten unge-
spritzten Duftrosen

1-2 Tropfen Rosenol

1 Glas Grappa

1 Flasche Weiwein

1 Flasche Rosé-Sekt

Rosenblitter, O, Grappa und 1 Fla-
sche WeifSwein etwa 3 Stunden ziehen
lassen, mit Rosé-Sekt aufgiefsen.

Grundzutaten: Tee, Arrak, Zucker, Li-
monen und Wasser. Was in den engli-
schen Kolonien gut ankam, wurde
umgehend heim ins Reich geliefert.
1675 erreichte der Punch England,
von wo aus er den Siegeszug in die
Neuenglandstaaten und Europa an-
trat.

Hier einige Kostlichkeiten fiir laue
Sommerabende auf Terrasse, Balkon
oder Garten. C.J.BOHN

Post an den Autor:
bohn@skol.de

NICHT NUR FUR KINDER
EIN TRAUM:

Schlammbowle

Frische Friichte oder Dose

2 Flaschen Maracujasaft

1 Flasche Mineralwasser

11 Vanilleeis

Friichte und Maracujasaft kaltstellen,
kurz vor dem Servieren kaltes Mine-
ralwasser und Vanilleeis in kleinen
Portionen dazu. (Fiir Erwachsene
Friichte vorher in Vodka marinieren
und statt Mineralwasser Sekt ver-
wenden).

Gewinnen Sie eine Grillparty:

20 Paar exklusive
Siidkurier-Extrawiirste

20 Liter Bier

1 Grill

Woraus macht man ein Porterhouse-Steak?

Teilnahme ab 18 Jahre.
Antwort auf eine Postkarte
schreiben (Absender nicht
vergessen) und einsenden an:

Einsendeschluss: Samstag 10. August 2002

L fleisch Rindfleisch

SUDKURIER Medienhaus
Stichwort: Grillparty
Max Stromeyer Str. 178
78467 Konstanz

Rechtsweg ausgeschlossen.
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Es muBl nicht immer Hummer sein...

.die Rickkehr der Flusskrebse

s ist frither Morgen, die Nebel-
Eschwaden verziehen sich lang-

sam tiber dem Hegau und wir
wandern an einem Bach entlang, un-
weit von Blumenfeld. Hier hat ein
Freund sein Jagdrevier. Wir sind auf
der Suche nach ,astacus astacus”,
oder anders: dem deutschen Edel-
krebs. Der ortliche Fischereiaufseher
hatte dem Béchlein einen guten Be-
satz an Krebsen attestiert und tat-
sdchlich verirrt sich ein ,S6mmer-

Edelkrebse bestellen:

Erste Bayerische Satzkrebszucht
Dr. Max Keller

Werner-Haas-Str. 12

86153 Augsburg

Tel.: 0821/91477 od. 703026
E-Mail: keller-krebse@my-box.de

Jagdpark und Krebszucht
Mindelzell

Matthias Martini

Gartnerweg 2

86381 Krumbach

Tel.: 08282 / 89 08 01

Mobil: 0172 / 828 65

E-Mail: allgemein@wildpark-mindel-

zell.com

Michael Bauml
Sebastianstr. 25
95643 Tirschenreuth

Tel.: 09631/6675
E-Mail: Stiftlandkrebse@t-online.de

ling“ in unseren Kescher. Er ist noch
zu klein, um im Kochtopf zu enden,
so dass wir ihn wieder in die Freiheit
entlassen. Ganze drei Jahre dauert es,
bis aus einem solchen Sommerling
ein Speisekrebs von iiber 70 Gramm
wird. Dann allerdings ist er reif fiir die
Kiiche. Er entfaltet ein Aroma, das fei-
ner als das des Hummers ist, mit
einem Fleisch, zarter als das der Lan-
guste. Altere Einwohner erinnern sich
noch an die mageren Jahre nach
Kriegsende. Damals, so sagen sie,
habe es so viele Krebse gegeben, dass
das ,,schwarze Gold*“ als Arme-Leute-
Essen galt.

Von Arme-Leute-Essen kann mitt-
lerweile keine Rede mehr sein. Denn
Flusskrebse sind in der guten Kiiche
inzwischen sehr gefragt.

Heute liefert den GroRteil der Pro-
duktion die Teichwirtschaft, da sich
um die Wende zum 20. Jahrhundert
von Norditalien aus die Krebspest
ausbreitete und fast zu einem Aus-
sterben der europiischen Krebspo-
pulation fiihrte. Die heimtiickische
Pilzerkrankung wurde vermutlich
von nordamerikanischen Krebsen
eingeschleppt. So ist es mehr als
problematisch, wenn Gartenteich-
besitzer oder Aquarianer ihre ameri-

Krebsrote Wochen

Krebsessen auf der Insel Mainau
Schwedenschenke

im August Mi bis Sa

500 g 19,00 €

1000 g 29,00 €

Offnungszeiten:

téglich von 11 bis 23 Uhr

Infos und Reservierungen unter:
Tel.: 07531/303-156

Fax: 07531/303-167

Die Sommerserie im Internet:

www. SHal.o=

kanischen Sumpfkrebse oder tiirki-

schen Galizier-Krebse einfach in den

Fluss kippen, wenn sie ihnen zu grof§

werden. Als Ubertriger der Krebspest

sind sie fiir das vereinzelte Aufflam-

men dieser Plage verantwortlich, lei-

den aber selbst nicht daran.
Inzwischen kehrt der Flusskrebs

langsam wieder in unsere Béche,

Fliisse und Seen zuriick. Dabei beno-

tigt der Krebs noch nicht einmal

vollig reines Wasser, denn

er kann 80% seiner

Nahrung direkt

aus dem Was-

ser auf-

neh-

men, das Restfutter besteht aus Aas,
Gras und Wasserpflanzen. AuRer der
Krebspest muf3 der Flusskrebs nur
den Aal fiirchten: wie der Mensch
verspeist er liebend gern Krebse.

Krebsliebhaber sind vor allem die
Skandinavier. Schweden gilt heute als
grofter Krebsimporteur der Welt. All-
jahrlich am zweiten Donnerstag im
August schmiickt sich das Land mit
Fdahnchen und Girlanden, man lidt
sich Giste ein und front dem Krebs-
gelage (kréftskiva). Im August beginnt
auch bei uns die Saison fiir Stein- und
Flusskrebse, sie endet mit der Schon-
zeit im Oktober.

Der Kilopreis liegt bei etwa 35
Euro fiir deutsche Edelkreb-
se (16 € GroRhandels-
preis fiir tiirkische
Krebse).

Kein
bil-
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liges Vergniigen, rechnet man doch
mindestens ein Dutzend Krebse pro
Portion. Angesichts der jahrelangen
Arbeit der Krebsziichter scheint der
Preis angemessen, vor allem weil
Flusskrebse immer noch deutlich
giinstiger als Hummer und Langusten
zu haben sind. Gegessen wird das
Schwanz- und Scherenfleisch am be-
sten mit den Fingern. Den wahren
Krebsliebhaber erkennt man daran,

dass er den Brustkorb ,auszuzelt*,
ein Geschmackserlebnis, das andere
Krustentiere nicht bieten. Wir haben
auf unserem Streifzug keine fette
Beute gemacht. Bis zum Nachmittag
haben wir nach mithsamen Wasser-
treten zehn Krebse von respektabler
GroRe gefangen — unsere Vorspeise
am Abend ist gesichert.

C.J. BOHN

Post an den Autor:
bohn@skol.de

Fotos: www.demaex.com

EXTRAW

Rezept von Anton Lanz

Edelkrebse mit Steinpilzen fir 4 personen

Seit mehr als 25 Jahren gehort der Wit-
zigmann-Schiler zu den besten Kochen
Deutschlands. Edelkrebse ziichtet Anton
Lanz selbst. Hobby und Passion zu-
gleich, kronen sie meist die Speisekarte.
Wer braucht da noch Hummer?

1 kg frische Steinpilze

2 kg Edelkrebse (20 St.)

3 Tomaten, in kleine Wiirfel
2 Schalotten

2 EL Olivensl

1/8 | Noilly-Prat Wermut
Salz, Pfeffer

140 g Butter

2 dI Creme Fraiche/Sahne
Estragon, Cayennepfeffer

Fiir den Wurzelsud:

Wasser, Salz

200 g Lauch

100 g Karotten

Krebse in heiRem Wurzelsud 10 min.
kochen, darin erkalten lassen. Krebse
ausbrechen, Dérme entfernen. Die
Schalen mérsern und in der Kasserolle
mit Olivendl, Schalotten, Tomaten kurz
anschwitzen. Mit Noilly-Prat abléschen
und mit dem Wurzelsud gerade be-
decken. 30 min. kécheln lassen, durch
Haarsieb passieren und auf ca. 10 dI
einkochen lassen; die Sahne und etwas
Butter aufschlagen, und mit Cayenne

und Estragon abrunden. Krebse kurz

darin erwarmen.

Zubereitung Steinpilze:

Steinpilze putzen und in grobe Stiicke

schneiden. In heiBem Ol schnell gold-

braun braten, erst dann pfeffern und

salzen.
Anrichten:
Krebsragout
in die Mitte
des Tellers
setzen und
mit Stein-
pilzen
umringen,
dazu etwas
Weilbrot.

Restaurant Lanz

Stockenweiler 32

88138 Hergensweiler

Tel: 08388/243
www.restaurant-lanz.de
Offnungszeiten:

taglich ab 18.00 Uhr

Ruhetag: Mittwoch und Donnerstag.

Wir verlosen auBBerdem ein
Kreb i fiir zwei F

bei Anton Lanz

Einfach Postkarte an:

SUDKURIER Medienhaus
Kennwort: KREBSMENU
Max Stromeyer Str. 178
D-78467 Konstanz
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Von siiBBen Friichtchen und anderen Einmachsachen

Gsélz

u Gsilzbér“ schallte es, wenn
D einen die Mutter mit den Fin-

gern im Kochtopf beim Mar-
melade kochen erwischte. Bei den
meisten Kindern 16ste das keine allzu

grofRe Scham aus, oder hielt gar vor

Heutzutage ist weniger die Not fiir
die Riickkehr zu Selbstgemachten
verantwortlich, sondern Lebens-
mittelskandale und ein gewisser
UberdruB gegeniiber der Super-
markt-Fertigkost lassen selbst Einge-
machtes wieder in Mode kommen.

dem n#chsten Uberfall ab. Zu gut war
der siifle Friichtebrei und ums Ein-
machen, sterile Gliser und Hygiene
kiimmern sich Kinder wenig.

Zu widerstehen fiel
auch besonders
schwer angesichts
der vielen Lecke-
reien, deren Diifte
durch die Kiiche
zogen: Bananen-
Melonen-Konfitii-
ren, Apfel-Sellerie-
Mus oder Rosen-Wein-
gelee. So wurde allerlei
kreiert, wovon es gerade
im Uberfluss gab, oder
was aufgebraucht werden
mulite. Getreu der Devise
der Kriegsgeneration,
dass nichts verkommen
durfte, tischte man etwas
Selbstgemachtes zu Frithstiick
und Kaffee auf und selbst ein kalter
Braten vom Vortag wurde durch
einen Klecks Konfitiire zu einem
Festessen.

MEHR ZUM THEMA EXTRAWURST

Gemiise-Abo vom Biohof

Kein Hofladen in ndchster Nahe, wo
topfrisches Bio-Gemdise zu haben ist?
Kein Problem fiir Leute, die ein Frische-
Abonnement beim Demeter-Vorzeige-
betrieb “Breitwiesenhof” abgeschlossen
haben. In lieblicher sanfthiigeliger
Wald- und Wiesenlandschaft des Stid-
schwarzwalds, direkt am oberen Ende
des malerischen, wild-felsigen
Schliichttals bei Uhlingen-Birkendorf
gelegen, erzeugt die eigene Gértnerei
alles, was das Herz begehrt. Im Hofla-
den werden angeboten: Gemise, Eier,
Getreide, Mehl, Frischfleisch, Salami,
Landjéger, Schwarzwurst, Leberwurst
und Lyoner frisch und im Glas — und
natrlich Schwarzwélder Schinken. Viel-
seitige Tierhaltung: 60 Kuhe, derzeit
160 Huihner (40 hat kiirzlich ein Fuchs
gerissen, so frei laufen sie herum),
Schweine, Schafe. Alles Futter wird

Eine Umfrage ergab, daR jeder
zweite Deutsche selbstgemachte

selbst erzeugt, so Urs Sperling, oberster
Hof-Boss. Wer in einer Ferienwohnung
des Hofs Urlaub macht, kann — muss
aber nicht — mithelfen und dabei viel
tiber biologisch-dynamische Landwirt-
schaft lernen, die hier 1980 vom De-
meter-Bund anerkannt wurde. Mérkte
werden freitags in St. Blasien, samstags
in Waldshut beschickt.

Die Hofkéserei mit beachtlicher
Kapazitat liegt mangels Fachpersonals
derzeit leider brach.

Breitwiesenhof

79777 Uhlingen-Birkendorf

Tel. 07743/232
www.breitwiesenhof.de

Besichtigung jederzeit auf eigene Faust.

Gruppenfiihrungen ab etwa 15 Perso-
nen auf Anmeldung.

Marmelade schétzt, aber nur jeder
DreiRigste greift selbst zu Glas und
Zucker. Dabei ist die Herstellung kin-
derleicht. Ein Teil Gelierzucker, zwei
bis drei Teile Friichte

einfach drei Minuten
kochen und in Gléser fiil-
len. Fertig ist ein Unikat, das
sich als personliches Mitbringsel
fiir Einladungen oder als kleines Ge-
schenk wunderbar eignet.
‘Wenn man es besonders gut ma-
chen will, stellt man eine , Konfitiire

Urs Sperling, oberster Hof-Boss, mit
dem Wahrzeichen des Breitwi
hofs: LebensgrofSer Bulle, aus einem

Text & Bild: S%rid Lagel

Extra“ her: darin sind mindestens
450 g Fruchtfleisch auf 1000 g End-
produkt enthalten (Gesamtzuckerge-
halt mind. 60 Prozent). Eine , Konfitii-
re Einfach“ kommt mit 350 g je 100 g
Endprodukt aus (Gesamtzucker-
gehalt mind. 50 Prozent). Gelees
enthalten keine Fruchtstiicke,
sondern werden aus Fruchtsif-
ten zubereitet.
Marmeladen aus Beerenobst,
Zitrusfriichten oder
Steinobst

und Zucker kommen den Meisten in
den Sinn, wenn sie an den siien Auf-
strich denken. Aber auch Kiirbis,
Tomaten und Zucchinis lassen sich
zu Konfitiiren verarbeiten. Die
Zuckermenge kann man aufgrund
der besseren Gelierzucker heute re-
duzieren. So senkt man je nach Was-
sergehalt den Zuckeranteil auf ein
Drittel und die alte Faustregel 1 kg
Kristallzucker auf 1 kg Fruchtmasse
ist nicht mehr unbedingt verbindlich.
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Sauberkeit ist oberstes Gebot beim
Einmachen. Den Frucht- und Gemii-
sezellen wird durch Zucker oder Salz
Wasser entzogen, um moglichen Kei-
men die Grundlage zu entziehen. Da-
nach erfolgt das Haltbarmachen
durch Einkochen oder Sterilisieren.
Die hohen Temperaturen téten die in
der Nahrung vorhandenen Mikroor-
ganismen ab. So gibt es keine bosen
Uberraschungen, wenn man sein
Gldschen Konfitiire aus dem Regal
nimmt.

Der Phantasie meiner Mutter ver-

danke ich eigene Experi-
mente mit

allerlei ver-

schiedenen Friichten

und Gemiisen und unterschied-
lichen Zubereitungsarten. Egal ob

Chutneys, Marmeladen oder Konfitii-
ren und Fruchtaufstriche: die Schitze

aus dem Garten vertreiben an diiste-
ren Herbsttagen schwarze Wolken
und sorgen fiir einen Hauch von
Sommer. Oder wie Hans Staud, der
Wiener Konfitiiren- und Gemiise-

Rosenbliiten zum Friihstiick

Da sage noch einer, Hausfrauen auf
dem flachen Land seien nicht kreativ:
Elisabeth Henes' neueste Schopfung
ist Rosenbliiten-Gelee. Der kdstlich
duftende, fein-aromatische, rosafarben
durchscheinende Brotaufstrich heiRt
nicht nur so, sondern wird tatséchlich
unter Verwendung von Rosenblattern
hergestellt. Das Rezept hat die rihrige
Obstbéuerin aus Lottstetten im Kreis
Waldshut von einem Urlaub in Schles-
wig-Holstein mitgebracht und flugs be-
gonnen, selbst die Duftrosen dafiir an-
zubauen. Rosenkenner wissen, dass es
kein leichtes Unterfangen ist, Rosen
ohne Spritzmittel gesund zu halten —
Elisabeth Henes versichert, dass ihr
Gelee mit absolut ungespritzten Blu-
tenbléttern zubereitet wird. Im Hofla-
den von Obstbau Henes, direkt an der
HauptstraRe des Klettgau-Dorfs gele-
gen, werden eine Menge weiterer von

ihr personlich gertihrter stier
Verfithrungen angeboten: Erdbeer-,
Erdbeer-Rhabarber-, Himbeer-, Rhabar-
ber-, Sauerkirsch- und Zwetschgentraum
sind Marmeladen, Gelees gibt's aus Ap-

konig zum Geheimnis seiner exklu-
siven Konfitiiren befragt, erwidert:
»Reiner Genuss ist nun einmal die
auBergewohnlichste Selbstverstand-
lichkeit und dies wiederum gehort zu
den schonsten kleinen Geheimnissen
des Lebens.
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feln, Holunder, roten und schwarzen
Johannisbeeren, Quitten und Sauerkir-
schen. Etwas Besonderes ist der Bir-
nentraum, der fein mit Ingwer und
Birenschnaps abgeschmeckt ins Glas
kommt. Dass alles nur aus
eigenen, umweltvertraglich
angebauten Friichten ge-
macht wird, versteht sich
von selbst — und neue
Pléne hat die 50-Jahrige
auch schon wieder: Bald
stehen Kirbis-Marmelade
und -Chutney im Regal.
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