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ANZEIGE ANZEIGE

MEHR ALS
GUT GEMACHT

Neben Leidenschaft, Perfektion und Innovation sind die
hohen Brennblasen der Destillerie das Geheimnis des beliebtesten
Single-Malt-Scotch-Whiskys im schottischen Hochland.
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er Tag bricht an. Andy tritt vor
sein Haus auf dem Hiigel iiber
der Glenmorangie-Destillerie, die
nur eine Viertelmeile weiter un-
ten im Tal liegt. ,Ich schitze mich
gliicklich, denn ich gehe gern zur
Arbeit®, sagt Andy MacDonald,
Destillerie-Manager von Glenmorangie. ,,Ehrlich, das
gibt mir jeden Tag neuen Schwung. So geht es bei-
leibe nicht jedem, aber die meisten von uns, die hier
arbeiten, empfinden dieses Gliick. Die Destillerie ist
etwas ganz Besonderes. Die Umgebung ist atembe-
raubend schon und wir stellen etwas durch und durch
Handwerkliches her. Arbeiten kann wohl kaum scho-
ner sein.“ Das, was hier hergestellt wird, ist gefragt.
Sogar sehr gefragt. Glenmorangie-Whisky ist Schott-
lands beliebtester Single Malt und auch international
wachst die Nachfrage in atemberaubendem Tempo.
»lch erinnere mich noch sehr gut daran, als ich die
Brennblasen zum ersten Mal gesehen habe. Das war
vor zehn Jahren. Dr. Bill Lumsden, Leiter fiir Destilla-
tion & Whisky-Kreation bei Glenmorangie, hatte mich
zu einem Treffen hierher eingeladen. Er war so begeis-
tert und voller Leidenschaft fiir jedes einzelne Detail
und den Ort selbst. Natiirlich stellte er mir auch die
Brennblasen voller Stolz vor. Doch selbst wenn er sie
gar nicht erwdhnt hitte, wire ich iiberwéltigt gewe-
sen. Die Brennblasen sind einfach faszinierend.

»lch schaue sie mir gerne an und hére ihnen zu. Es
sind die hoéchsten in ganz Schottland. Sie sind von
entscheidender Bedeutung fiir unsere komplexen
Whiskys. Ihre sanften Gerdusche sind Musik in meinen
Ohren. Hier bei Glenmorangie machen die hohen
Brennblasen eben nochmal einen eindeutigen Unter-
schied. Natiirlich sind das nicht nur der Anblick und
ihr Klang, sondern auch das, was sie zum Geschmack-
serlebnis beitragen: eine unverwechselbare Qualitat.
Ich bin davon iiberzeugt, dass unsere Single Malts
die besten tiberhaupt sind, der Gipfel der Whisky-
Erzeugung.“ Den hohen Brennblasen kommt hierbei
ein nicht unerheblicher Anteil zu. ,Nur die frisches-
ten und feinsten Alkoholddmpfe gelangen bis ganz
nach oben“, erlautert Andy. ,In unserem Fall sind
das 5,14 Meter, so hoch wie eine ausgewachsene
mannliche Giraffe!*

Doch es gibt weitere Griinde, warum Glenmoran-
gie-Whisky so einzigartig ist. Viele davon gehen auf die
Weitsicht von William Matheson, den legendiren Griin-

der der Destillerie, zuriick. Mitte des 19. Jahrhunderts
erwarb er die Morangie-Farm am Ufer des Dornoch
Firth und begann in weiser Voraussicht unmittelbar
neben der Tarlogie-Quelle Whisky zu brennen. Hier
sprudelt das hundert Jahre zuvor gefallene Regenwas-
ser hervor, nachdem es durch uraltes Gestein gefiltert
und von diesem mit Mineralien angereichert wurde.
Auf kiirzesten Wegen kann es in die Destillerie geleitet
werden, sodass es seine unvergleichliche Reinheit bis
zum Destillationsprozess bewahrt.

Auch auf der Suche nach dem besten Holz fiir die Fés-
ser kennt man bei Glenmorangie keine Kompromisse.
,Wir bereisen die ganze Welt, um das perfekte Holz fiir
die Reifung und Lagerung unseres Whiskys zu finden*,
sagt der Destillerie-Manager voller stolz. ,,Fiir unseren
Klassiker, den beliebten Glenmorangie ,,Original“, be-
nutzen wir ausgewdhlte amerikanische Eichenfidsser
(Ex-bourbon). Darin reift er zehn Jahre. Bei unserer
Extra Matured Range reifen die Whiskys anschlie-

Erfahren Sie mehr iiber unsere
Leidenschaft fiir erstklassigen Whisky:

glenmorangie.com/unseen

Bend noch zwei Jahre in Sherry-, Portwein- oder
Sauternes-Fassern nach.” Bei der Anwendung dieser
sogenannten Extra-Maturation, also der Nachreifung
des Whiskys in speziell angefertigten Fassern, leistet
Glenmorangie seit vielen Jahren Pionierarbeit. Beim
vollmundigen ,Lasanta®“, beim intensiven ,,Quinta Ru-
ban® und beim opulenten ,Nectar D’Or* ist dieses Ver-
fahren zur Perfektion gekommen.

Im Unterschied zu den meisten anderen Destillerien
kommen die Ex-bourbon Fasser dabei nur zweimal
zum Einsatz. Weshalb aber der viele Aufwand? , Wir
streben nach Perfektion und holen mit unserer Lei-
denschaft und Kompetenz das Beste aus den Geschen-
ken der Natur heraus. Es gibt leichtere, kiirzere Wege
in der Whisky-Herstellung — aber nicht, wenn es einem
auf eine einzigartige Qualitit ankommt.” Andy lehnt
sich zurtick und génnt sich einen kleinen Schluck aus
dem Whiskyglas, das er die ganze Zeit iber in den Han-
den hélt. Lassen Sie sich davon inspirieren.

GLENMORANGIE

SINGLE MALT SCOTCH WHISKY

Please savour responsibly - www.massvoll-geniessen.de
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ber Essen und Trinken zu schreiben und zu
lesen ist oft nicht einfach. Haben wir jeden-
falls bemerkt, als wir an diesem Heft arbei-
teten. Da saflen wir also am Schreibtisch, vor
all den Seiten mit Rezepten fiir Zander mit

Herbsttrompeten und Rosenkohl oder Schweinsbraten mit
Polentaknddeln und Krautsalat von Mario Lohninger (Seite
16); mit Aufzihlungen unserer Korrespondenten, die genuss-
voll und aus eigener Erfahrung gespeist beschreiben, wie sich
Menschen in aller Welt die Weihnachtszeit versiifen, vom
Brandy bis zum Bacalhau (Seite 38); oder mit den Eindriicken
eines Nachmittags im besten Restaurant der Welt, dem
,Celler de Can Roca“ in Katalonien (Seite 42), mit mehr
Gingen, als wir gewohnlich in drei Wochen an Hauptmahl-
zeiten einnehmen. So saflen wir und lasen wir und wurden
immer hungriger. Gingen in die Kantine, aflen Nudelvariati-
on ,,Kasino“ oder Fischfilet ,,Florentine® oder auch Graupen-
buletten, kehrten an den Schreibtisch zuriick — und taten
einen langen, tiefen Seufzer. Vielleicht hitten wir uns nur

von der Geschichte tiber ,Harry’s Bar in Venedig (Seite 44)
inspirieren lassen und den ein oder anderen Bellini nachlegen
sollen, und alles wire gut gewesen. Aber irgendwann fingen
wir an, die Vorfreude zu genieflen, die all die Appetitanreger
weckten, die neue Lust auf gute Kiiche, die eigene oder die

im Restaurant. Und die Erinnerungen, die sie zuriickbrachten,
an eigene unvergessliche Essenserlebnisse, wie einen Abend bei
unserem Herzens-Italiener. Es war eng, wie immer, wir waren
auf Kuscheldistanz mit zwei ilteren Herren, die sich am
Nebentisch gegeniiber safSen. Sowas kann unterhaltsam sein

— oder nervig. Wie an diesem Abend. Einer der Herren sprach
unbeirrbar laut und dréhnend mit seinem Gegeniiber, er stief§
seltsame Laute aus, hustete und nieste so freiziigig, dass wir
schon Extra-Pesto auf unseren Tellern wihnten. Trotzdem war
das Essen ausgezeichnet, vielleicht auch, weil der lautstarke
Herr irgendwann einfach eingeschlafen war. Als die beiden
Nachbarn spiter aufstanden und sich zum Gehen wandten,
traf gerade ein phantastisch aussehender Nachtisch bei uns
ein, den wir gar nicht bestellt hatten. , Tut mir leid wegen der
Unannehmlichkeiten®, sagte der Stillere der beiden. ,,Dieser
Mensch war einmal sehr wichtig in meinem Leben. Das
werde ich ihm nie vergessen.” Essen und Trinken sind elemen-
tare Dinge, klar, in Wahrheit aber sind sie viel mehr als das.
Dariiber zu schreiben und zu lesen ist da schon mal ein guter

Anfang. Bernd Steinle
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A Schublade mit Tip-on-Technik

20 mm mehr Sitzkomfort

Flexible innenaufteilung

Rimless WC Technologie

P3 COMFORTS. KOMFORT FUR ALLE SINNE.

Die Badserie P3 Comforts von Duravit und Phoenix Design bietet puren Komfort - optisch, haptisch und funktional. Die schmalen
Rander und sanften Formen von Waschtisch und Wannen sind ebenso charakteristisch wie komfortabel. Die breiten WC-Abmessungen
sorgen fiir 20 mm mehr Sitzkomfort. Perfekt darauf abgestimmt die Badmobel L-Cube. Mehr auf www.duravit.de

FOTOS JULIA ZIMMERMANN, ANDREAS MULLER, LEO WIELAND, MARCUS KAUFHOLD

JULIA STELZNER ist Hobby-
kochin und hat mit dem Supper
Club , The Green vs The Greek*
regelmiflig zwolf Leute bekocht
— so wie Ahmed, den sie fiir uns
in seinem Agyptisch-Kochkurs
besucht hat. Wie die drei weiteren
Koche des Vereins ,,Uber den
Tellerrand“ ist er aus seiner
Heimat geflohen — davon erzihlt
er den Teilnehmern zwischen
Vor- und Hauptspeise (Seite 32).
Fiir Julia Stelzner, die fiir dieses
Heft auch zwei Essens-Manu-
fakturen besucht hat (Seite 25),
war dieser Termin deshalb nicht
nur wegen des Baba Ghanoush
eine besondere Freude.

LEO WIELAND ist als Korres-

pondent dieser Zeitung viel
herumgekommen. In Russland
und den Vereinigten Staaten kam
er politisch auf seine Kosten, als
Gourmet aber kann er eigentlich
erst auf seinem Posten in Madrid
zufrieden sein. Der Student des
spanischen und portugiesischen
Weins im 25. Semester beschreibt
fir uns in dieser Ausgabe die
kulinarischen Weihnachtsbriuche
in Spanien und setzte sich zudem
ins katalanische Oberseminar.
Kaum war er aus dem ,,Celler

de Can Roca“ aufgestiegen

(Seite 42), wurde es zum ,besten
Restaurant der Welt“ gewihl.

KARIN TRUSCHEIT hat Senf
bislang eher als gelben Klecks auf
weiflem Pappschilchen neben
einer Bockwurst wahrgenommen.
Dass er sich aber auch mit
Mangos und Maulbeeren gut
vertrigt, hat sie nun in der Senf-
manufaktur ,Miinchner Kindl“
in Fiirstenfeldbruck sehen und
schmecken konnen (Seite 24).
Fiir sie war es eine schone
Abwechslung, ist sie doch sonst
als Redakteurin dieser Zeitung in
Miinchen vor allem mit schweren

Themen befasst — unter anderem
Mord und Totschlag und dem
NSU-Prozess.

DOUCE STEINER arbeitet als
Spitzenkdchin mit zwei Michelin-
Sternen so sanft, wie ihr Name es
beschreibt. Ihr Mann und sie
{ibernahmen 2008 das Restaurant
,Hirschen® der Eltern in Sulzburg,.
Dort haben sie sich auf leichte
Kiiche spezialisiert, auf Fonds und
Essenzen statt viel Butter und
Sahne. Des Care-Pakets, das in
diesem Jahr 70. Jubilium feiert,
nahm sie sich trotzdem an
(Seite 28) — obwohl die Zutaten
nicht gerade der leichten Sterne-
kiiche entsprechen. Steiners erste
Reaktion beim Blick auf das
Friihstiicksfleisch, die Fertig-
briithe, das Rindfleisch im
eigenen Saft: ,Daraus koche
ich nichts.“ Ein zweiter Blick
sollte sich trotzdem lohnen.
Steiner mischte die Care-
Lebensmittel mit diitnnem
Baguette und Brennnessel.
Besser als jedes Frithstiicks-

fleisch.




IPERESPRESSO
EIN UNWIDERSTEHLICHES ANGEBOT

Klappe auf:

FUR UNWIDERSTEHLICHEN ESPRESSO =

gern gesehen — eine

Zitronenpresse und Y,
13 weitere schicke

Entwiirfe. i

Zeit und Geist: Giuseppe
Cipriani (links) erdffnete
1931 ,Harry’s Bar” in
Venedig (Seite 44). Heute
fithlen sich dort nicht nur
Filmstars zu Hause.

12
16
28
41

50

ZUM TITEL

Die Zutaten fiir Kastanien-Schlutz-
krapfen mit brauner Butter und
Steinpilzen wurden von Frank Réth

|Hy mOChte S|e ve t’V\/Oh nen l im Restaurant ,Lohninger” in VON HAND Von Mehl bis Gin: VON WEGEN Im besten

Mit einem perfekten FEspresso Frankfure fotografiert. Kleine Essens-Manufakturen sind Restaurant der Welt geht es

: . . ; - grof§ im Kommen. Seite 24 angenehm unpritentids zu. Seite 42
iIntensiv, samtig, gekront von einer

dichten Crema. Und mit einem VON WERT Designer zeigen, VON SINNEN Eine Reise nach
einmaligen Angebot, das Sie wie gut sich Holz und Stahl in San Sebastidn ist wie ein Trip in
diesem Erlebnis ein gutes Stlck der Kiiche machen. Seite 34 den Sterne-Himmel. Seite 46
nanerbringt: Beim Kauf von vier VON NUTZEN Endlich gibt es VON NEUEM Bcautytrend
Kartons IPERESPRESSO Kapseln einen Toaster fiir Wiirstchen: Nutrikosmetik: wie Essen und
erhalten Sie die innovative sechs neue Kiichengerite. Seite 36 Trinken schoner machen. Seize 49
IPERESPRESSO  Maschine als

Geschenk dazu. *) Die nichste Ausgabe des Magazins liegt der Frankfurter Allgemeinen Zeitung am 12. Dezember bei.

Bestechende Optik, einfachste
Bedienung, patentierte illy Kapsel-
technik, eine meisterhafte Kombi-
nation aus neun Arabica-Sorten
der weltweit besten Anbaugebiete
— illy gibt alles. Alles fur lhren
Genuss.

Feliz Natal: In Brasilien
gibt es an Weihnachten
Caipirinha am Strand
statt Glithwein am Stand.
Ein Blick auf kulinarische
Festbriuche (Seite 38)
in aller Welt.

*) Dieses Angebot gilt nur am 28.
und 29. November 2015. Nur auf
shop.illy.com.

Ralf Zacherl hat von uns
ein Care-Paket bekommen
— mit der Bitte, daraus ein
Gericht zu zaubern (Seite
28). Der Sternekoch nahm
die Herausforderung an.

live
happilly

FOTOS HERSTELLER, AKG, JULIA ZIMMERMANN; ILLUSTRATION JAN BAZING
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GLUH IM GLANZE
DIESES GLUCKES

Es geht wieder los: Uberall in Deutschland er-
offnen jetzt die Weihnachtsmirkte. Mit dem
Besuch am Gliithweinstand kniipft man in die-
sem Jahr nicht nur an die Treffen auf vergan-
genen Weihnachtsmirkeen an. Dafiir ist die
Drauflenkultur beim Essen in den vergange-
nen Monaten zu wichtig geworden. Die Stunde
der Glithweinstinde schligt jetzt auch deshalb,
weil die Food-Festivals im Winter pausieren
und die Kiichen-Trucks, die Hamburger oder
Ceviche oder gegrillte Garnelen produzieren,
in den Garagen geparkt werden. Wenn es die
Deutschen schon nicht am Glithwein- und Brat-
wurststand gelernt haben, drauflen zu essen,
dann spitestens in diesem Sommer auf der
Wiese bei Pulled Pork und Minz-Limonade.
@ Anders als bei den vielen Food-Festivals — so
institutionalisiert sind diese Veranstaltungen
dann doch noch nicht — behauptet natiirlich
jede Stadt von sich, den allerschénsten Weih-
nachtsmarkt der Republik zu haben. Die Stim-
mung im Schatten des Aachener Doms! Um
den Koélner Dom! Am Frankfurter Rémer! Am

Gendarmenmarkt in Berlin!
Wiirden all diese Sehenswiirdigkeiten feh-
@ len, dann wire wohl kein Weihnachtsmarkt
vom anderen zu unterscheiden. Uberall dudelt
sJingle Bells“ im Hintergrund, tiberall gibt
es Siifles und Fettiges, tiberall kann man sich
schon festtrinken, und {iberall steht man
zwischen Parka-Jacken mit Fellkapuzen. Wenn
also schon der Weihnachtsmarkt austauschbar
ist, dann soll wenigstens der Auftritt originell
sein. Wie wire es zum Beispiel mit einem
Schlapphut von Barbour (2) statt der Fell-
kapuze? Oder tiberhaupt mit Glithwein?
Also auch der Farbe. Selbst die Out-
door-Marken, denen man beim

Weihnachtsmarkt-Look am meis-

ten vertraut, setzen jetzt auf das
dunkle Rot, den Ton der Saison,
oder, um im Thema zu bleiben: die
Season’s Colour.

Tja, es weihnachtet eben schon sehr,
also steckt unter der Glithweinwolljacke von
Herno (4) noch eine aus Daunen, die an Oran-
genpunsch erinnert. Was die zu viel an Wirme
bietet, das gleichen die ungefiitterten Stiefel
von Hunter (6) wieder aus. Aber zumindest ga-

rantieren die Modelle der Gummistiefel-
Marke trockene Fiiffe. Um den Hals geho-
ren gleich zwei Hiillen Wolle: die untere,
als Rollkragenpullover, ist von Duvetica
(1), die obere als Schal von Stone Island (3).
Aber klar, man kann sich noch so bemii-
hen, die Stimmung auf dem Weihnachtsmarkt
bleibt rustikal. Und es ist natiirlich unheimlich
ratsam, sich dieser Atmosphire zu fiigen.
Schlie8lich weif§ jeder: Auf dem Weihnachts-
marke wird geklaut, was das Zeug hilt.
Insofern hingt die Tasche von Moncler (5)
mit langem Riemen quer {iber der Brust eini-
germaflen sicher. Dennoch, bei Dunkelheit
und Kilte geht es am Glithweinstand schnell
rau zu, anders als auf den Food-Festivals bei
Midsommer-Stimmung und frischer Limo-
nade. Dafiir gleicht in der Hinsicht wirklich
ein Weihnachtsmarkt dem anderen. (jw:.)

FOTO RAINER WOHLFAHRT
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HERGESTELLT

mit der selben Leidenschaft

wie schon vor fast 1000 Jahren,
im Herzen der Po Ebene in Norditalien,

ausschlieBlich unter Verwendung

von Milch aus der Region
und zwischen 9 und 20 Monaten gereift;
kontrolliert und mit dem Gutesiegel des
,Consorzio Tutela Grana Padano’ versehen,
ist er einer der weltweit bestverkauften DOP* Kase
und eines der beliebtesten Produkte

IN ITALIEN.

GRANA
PADANO

ITALIENISCHE
MEISTERSTUCK

(Ovznw 757 Gl S

GRANAPADANO.IT




was der Korper leisten kann, wenn er einfach muss, wenn
es um alles oder nichts geht.

Wie funktioniert das?

Der Kérper greift auf die letzten Reserven zuriick. Das
Wichtigste in grofler Hohe ist, dass die Fliissigkeit

nicht ausgeht. So lange man noch Gas hat, um Schnee
zu schmelzen, ist alles gut. Fehlendes Essen kann man
verkraften — ohne Fliissigkeit wiirde man nicht lange
iiberleben. Deshalb haben wir beim Gas immer eine
Reserve dabei. Nach dem Aufstieg auf den K2 waren wir
total ausgehungert, nach zwei Tagen ohne Essen, und als
wir zuriickkamen, gab es Wassermelonen. Wir sind hin,
und ich kann mich nur noch erinnern, dass ich zu dieser
Melone gegriffen habe und sie essen wollte. Aber ich weif}
nicht mehr, ob ich sie wirklich gegessen habe, weil wir
an Ort und Stelle umgefallen sind und geschlafen haben.

Beim Abstieg von der Annapurna, so schreiben Sie, fanden
Sie am Wegrand plotzlich eine Bier- und drei Coladosen.
Und wussten nicht recht, ob Sie nun halluzinieren.

Ja, die hatte unser Koch hingestellt. Zu Hause wiirde ich
nie Cola trinken, aber da war es das Allerbeste, was man

sich vorstellen konnte. Ich bin davor hingekniet und

Essen und Trinken, sagt Gerlinde Kaltenbrunner, kénnen beim Héhenbergsteigen tiber Erfolg oder Scheitern entscheiden.

GERLINDE KALTENBRUNNER SCHWORT AUF BABYBREI

hab mich gar nicht getraut, die anzufassen, weil ich mir
gedacht habe: Spinn’ ich jetze?

Wieviel trinken Sie in der Hohe?

Frau Kaltenbrunner, wie sieht ein Friihstiick auf noch Kise oder Speck dabei haben, reagiert der Kérper Das Blut dickt ja ein in grofler Hohe, deshalb muss man
8000 Metern aus? auf 8000 Meter meist sofort auf so ein Essen. Weil es viel trinken, damit die Blutzirkulation gegeben ist. Ich
Nicht so umfangreich. Je héher man kommt, desto zu schwer und zu fett ist. Die Bergsteiger, die das in der habe die Erfahrung gemacht, dass es mir mit finf bis
weniger Appetit hat man. Man muss sich iiberwinden Hohe essen, klagen oft tiber Kopfschmerzen. Oder es sechs Litern Fliissigkeit tiglich richtig gut geht. Damit
zu essen. Deshalb ist es wichtig, dass man Lebensmittel kommt sowieso gleich wieder rauf. habe ich keine Kopfschmerzen und kann auch auf
dabei hat, die einem schmecken und leicht verdaulich 8500 Metern noch klar denken. Bergsteiger, die wenig
sind. Wiirde man fette Sachen essen, wiirde man zu viel Gibt es beim Bergsteigen eine spezielle Essens-Vorbereitung trinken, reagieren oft mit Halluzinationen.
Sauerstoff fiir die Verdauung verbrauchen. Ich habe zum wie die Nudel-Party vor dem Marathon?
Friihstiick Grieflbreiflocken dabei, Babybrei letztlich, Wir versuchen schon, vor einer Expedition an Gewicht Das heifst, man muss jede Menge Schnee schmelzen.
die riihre ich in einem Becher in Schmelzwasser ein. zuzulegen, damit wir etwas haben, von dem wir zehren Das ist eine stundenlange Prozedur. Es braucht viel
Wenn’s gut kommt, esse ich zwei Dinkelcricker dazu. kénnen. Man kann niemals die Kalorien aufnehmen, die Disziplin, der Kérper méchte sich ja am liebsten ins
Mehr kriege ich in der Friih nicht runter. man verbrennt. Im Basislager schauen wir, dass wir viele Zelt legen und ausruhen.
Kartoffelgerichte, Reis, Linsen, gute Proteine haben. Vor
Und zu trinken? dem Gipfelgang wird das besonders zelebriert, das letzte Das Essen entscheidet oft iiber die Stimmung im Basislager.
Wichtig ist, dass man auch schon am Morgen viel trinkt. Abendessen ist noch mal eine Portion Kartoffeln mit Der Koch ist ein ganz wichtiges Teammitglied. Wenn das
Ich habe immer ein Apfelsaftkonzentrat dabei, dann gibt guten Gewiirzen drauf. Zum Frithstiick esse ich dann Wetter schlecht ist, sitzen wir oft zehn Tage im Basislager
es heiflen Apfelsaft. noch mal Kartoffeln. Die sind gut verdaulich, liegen auf engstem Raum beisammen. Wenn dann das Essen
nicht so schwer im Magen und geben enorme Energie. nicht passt, fiithrt das schnell zu schlechter Stimmung.
Kann man das Essen in der Hohe iiberhaupr geniefSen?
Man muss einfach essen. Man hat keinen Hunger mehr, Gibt’s etwas, das man am Berg besonders vermisst? Wie lange haben Sie HeifShunger nach einer Expedition?
aber man muss auch unterwegs immer wieder daran Trotz des Trinkens hat man immer wieder das Gefiihl, Man vetliert auf einer Expedition zwischen sieben und
denken: Jetzt brauche ich wieder Trockenfriichte oder ausgetrocknet zu sein, der Hals ist ganz trocken. Da zehn Kilogramm Korpergewicht. Es dauert schon,
einen Riegel oder einen Tomatencricker. Richtig kommt oft Lust auf frischen Salat oder frisches Obst auf. bis man das wieder drauf hat. Drei Wochen ist da echte
schmecken tut es nicht mehr. Das Witzige ist, dass man Abends im Zelt reden wir dann lange dariiber, auf was Regeneration angesagt. Viel essen, viel schlafen.
in den Hochlagern schon triumt, was man spiter unten wir uns freuen, wenn wir wieder zu Hause sind.
im Basislager alles Schénes zu sich nehmen wird. Gibt’s auch einen Gipfelschnaps?
Sie miissen alles selbst rauftragen, was Sie in den Hochlagern ~— Nein, das wire zum einen ein Gewichtsproblem, zudem
In Ihrem Buch ,Ganz bei mir” schildern Sie, wie Sie essen. Wie oft wird das Essen da knapp oder geht gar aus? ist Alkohol da oben absolut nicht empfehlenswert. Es gibt
auf dem Abstieg von der Annapurna nachts im Zelt Das kommt schon vor, wenn etwa beim Aufstieg Verzoge- zwar eine Studie, die sagt, dass Rotwein in ganz kleinen
wvon Kaiserschmarrn und koblensiurehaltigen Getrinken® rungen auftreten, wegen schlechten Wetters oder Lawinen- ~ Mengen die Akklimatisation férdern kann. Aber nur,
traumen. Kommen solche Sebhnsiichte hiufiger vor? gefahr. Wie bei uns am Nordpfeiler des K2, als wir zwei wenn man auf 4500 Meter mal ein Schlucker] trinkt. . .
Ja, oft hat man Geliiste auf Dinge, die man zu Hause gar Tage nichts mehr zu essen hatten. Da haben wir uns zu A H d L d h ft
nicht mag. Kohlensiurehaltige Getrinke trinke ich sonst viert eine Tomatensuppe geteilt. Es ist schon erstaunlich, Die Fragen stellte Bernd Steinle. u g e n ) a n e ' e | e n SC a '

tiberhaupt nicht, die schmecken mir gar nicht. Aber auf

Expediion hat man cinen Gusto auf ecwas Erfischendes ~ - Wo Maschinen ihre Grenzen erreichen, vollenden Menschen
el = = { Y . O mit Leidenschaft Ihre bulthaup Kiiche. www.bulthaup.de

Jahre vegan. Aber auch bei Leuten, die auf 6000 Meter
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Ein Besteck, bitte: Beim ,,Cutlery Project” des belgischen Labels Valerie Objects sollten die Designer nicht an die Produzierbarkeit von Messer, Gabel und Loffel denken. Studio Wieki Somers (Rotterdam) faltete
also Metall, Maarten Baas (’s-Hertogenbosch) verwendeten Nylon, Koichi Futatsumata (Fukuoka) formte die Mitte achteckig, Jinhyun Jeon (Eindhoven) verbog die Képfe, Muller Van Severen (Antwerpen)
verbanden Kunststoff und Stahl, Studio Simple (Gent) sigte aus Holz. Valerie Objects, von Axel Van Den Bossche, Frank Lambert und Veerle Wenes in Antwerpen gegriindet, will nun drei der Bestecke produzie-
ren. Am Ende waren zwei sofort markttauglich, von Koichi Futatsumata und Muller Van Severen, der Entwurf von Maarten Baas wird markttauglich gemacht und statt aus Nylon aus Edelstahl hergestellt. (pps.)

FOTOS RALF DUJMOVITS, HERSTELLER (6)

bulthaup
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BUTTERDOSE ,,BOX-IT*

Die Brotdose ist schon ein Jahr alt. Nun
haben Jehs + Laub aus Stuttgart (Markus
Jehs, Jahrgang 1965, und Jiirgen Laub,
Jahrgang 1964) noch eine kleinere Version
hinzugefiigt. Auch die Biichse fiir Butter
besteht aus Melamin und hat einen
Bambusdeckel, der — bei Brot wie Butter
— zugleich als Schneidebrett dienen kann.
Der Hersteller Rig-Tig ist eine Zweitmarke
des dinischen Unternehmens Stelton und
wurde erst vor drei Jahren gegriindet. Rig-
Tig will alles , richtig” machen und achtet
bei seinen Produkten darum besonders
auf Funktionalitit und Nachhaltigkeit.

SCHALER ,,SFRIDO*

Valerio Sommella schwebte fiir seinen
Gemiiseschiler nicht nur eine neue Form
vor, er wollte auch eine neue Art der
Anwendung fiir den zuvor schon dutzend-
fach gestalteten Kiichenhelfer erreichen.
»90 kam ich auf die Idee, die Ausmafle
sehr kompakt zu halten.“ Der 35 Jahre alte
Mailinder Designer meint, sein ,,Sfrido®
verlingere den Arm und verkiirze zugleich
den Abstand zwischen Hand und Gemiise,
was zu einer natiirlichen Bewegung fiihre.
Jeder solle selbst entscheiden, wie er das
schleifenformige Objekt aus Edelstahl
(Alessi) in die Hand nehme.

SCHALE ,,BOL“

Der Name ist eine Verballhornung des
englischen Wortes ,,bowl®. Die Schale aus
Keramik im Taupe-Ton kann man dank
Holzgriff leicht herumreichen. Entwor-
fen hat sie Jan Philippi mit seinem
Hamburger Team (Flip Design). Philippi,
1960 in Hamburg geboren, griindete
1992 das nach ihm benannte Unternehmen.
Sein bevorzugtes Material ist Metall, weil
es langlebig ist und sich keinen Moden
unterwirft. So gibt es bei Philippi auch die
Wippschale ,Anna“ fiir Brot oder Obst
(von Murken + Hansen). Sie erinnert an
»Bol®, ist aber aus poliertem Edelstahl.

PFEIFE ,,TEA REX*

Schon vor 30 Jahren entwarf der Amerikaner Michael Graves den
Wasserkessel mit Vogelpfeife (Alessi). Kurz vor seinem Tod im Mirz
schuf der Achtzigjihrige eine neue Flote und schrieb, er stelle sich

einen neuen Evolutionsschritt vor, ,,in dem sich unser kleiner Vogel
in einen Superhelden verwandelt: eine reptildhnliche Kreatur, die
gleichzeitig prihistorisch, mythologisch und futuristisch ist“. Sein
Drache speie kein Feuer, ,nur manchmal lisst er etwas Dampf ab®.

NOUVELLE
CUISINE

Polierter Edelstahl, ofenfestes Borosilikatglas,
gepresster Bambus: Kiichenhelfer werden
nicht nur immer funktionaler, sondern auch schoner.
Wir zeigen die 14 gelungensten Entwiirfe.

Von Peter-Philipp Schmitt

KANNE ,THEO*

In Zeiten von Kapselkaffee gehdrt Mut
dazu, eine Kaffeefilterkanne auf den Markt
zu bringen. ,, Theo®, entworfen von dem
Frankokanadier Francis Cayouette (Stel-
ton), fillt insofern auch unter Statement-
Design. Sie besteht aus mattschwarzem
Steinzeug, hat eine glinzende Glasur und
eine Silikonmanschette, damit man sich
nicht die Finger verbrennt. Zu der Kanne,
die gerade grof§ genug ist fiir zwei Tassen,
gehort ein Deckel aus gepresstem Bambus.
Da der Filter nur drei Locher im Boden
hat, verlingert sich die Durchlaufzeit und
erhoht sich angeblich der Kaffeegenuss.

PRESSE ,,CALLISTA“

Das Biiro Koitzsch in Darmstadt ist —
so wie Daniels + Erdwiens in Frank-
furt — bekannt fiir Kiichengerite, die
elektrisch betrieben werden. Bei der
Zitronenpresse ,,Callista“ aber, die
Stefan Koitzsch und Micha Daniels
fiir Blomus entworfen haben, muss
noch Hand angelegt werden. Mit
leichtem Druck lisst sich die hal-
bierte Frucht ganz einfach entsaften.

FOTOS HERSTELLER

BESTECK ,,COLLO-ALTO*

Der schlanke Hals, sagt Inga Sempé, verleihe den Stiicken Leichtigkeit. ,,Sie leben vom
Kontrast zwischen geraden und gewélbten Linien und verbinden grofiziigige und reduzierte
Volumen.“ Der lange Hals ist auch Namensgeber des Bestecks, das die Designerin fiir Alessi
entworfen hat. Auffillig sind die runden Loffel, das Salatbesteck hat kammartige Zinken.

SCHNEIDER ,,CUT °N SLICE*“
Mit diesem scharfen und rotierenden Mes-

ser, das von einem Kunststoffring mittels
Magneten gehalten wird, lassen sich Pizza
und Flammkuchen geschwind in Stiicke
schneiden. Auch Kriuter kann man mit
»Cut "N Slice” regelrecht zerhacken. Der
Kiichenhelfer wurde von Claus Jensen
(Jahrgang 1966) und Henrik Holbak
(1960) und ihrem Kopenhagener Studio
Tools fiir die dinische Kiichenaccessoire-
Marke Eva Solo entworfen. Das Messer
aus Edelstahl ldsst sich ganz einfach in der
Spiilmaschine reinigen: Kunststoffring auf-
klappen, runde Schneide herausnehmen.

SABEL ,,ACORN*

Mindestens 200 Jahre alt ist die
Tradition der Sabrage. Angeblich
pflegte Napoleon mit seinen Of-
fizieren nach jeder gewonnenen
Schlacht seines Russlandfeldzugs
1812 eine Flasche Champagner
mit einem Sibel (franzdsisch
sabre) zu kopfen. Dabei wird mit
einer kriftigen Bewegung vom
Etikett der Flasche aus gegen den
Wulst geschlagen, so dass Kopf
samt Korken wegfliegen. Auch
der ddnische Hersteller Georg
Jensen gibt viel auf Traditionen
und hat nun einen — allerdings
limitierten — Champagnersibel
herausgebracht. Er erginzt das
berithmte Jugendstil-Silberbe-
steck ,Acorn®, das der dinische o,
Kiinstler Johan Gudmann Rohde
vor 100 Jahren entwarf.
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MESSER ,,PURE BLACK* .
Klinge und Griff sind aus einem —
Guss, bestehen aus einem Stiick ——-
Edelstahl. Die Messer der Serie
,Pure Black“ schneiden besonders —
gut. Fiir Stelton haben Sebastian
Holmbick, Jahrgang 1971, und ‘
Ulrik Nordentoft (1974), die A
als Duo Holmbick-Nordentoft AUFLAUFFORM ,,COOK & FREEZE*
im dinischen Espergerde ihr Stu- i Heif8 und kalt vertrige sich nicht, eiskalt
dio haben, die Palette nun noch | B und kochendheif§ noch weniger. Die Ge-
um zwei Steak- und ein Tran- | frierbox ,,Cook & Freeze“ des dinischen
chiermesser erweitert. Fiir ihr . Designers Soren Refsgaard (fiir Rig-Tig by
scharfes Design haben sie bereits - Stelton) kann aber direkt aus der Tiefkiihl-
mehrere Preise gewonnen, truhe in den Ofen gestellt werden. Ohne
darunter auch den ,Red Dot: ihren Deckel aus Silikon wird sie zur Auf-
Best of the Best des Design- laufform. Die Schale aus Borosilikatglas
Zentrums Nordrhein-Westfalen. tibersteht Temperaturunterschiede von mi-
nus 35 bis 230 Grad und kann im Ofen,
in der Mikrowelle, in der Tiefkithltruhe
und im Kiihlschrank verwendet werden.
Obendrein ist sie noch spiilmaschinenfest.
GESCHIRR ,,HAMMERSHOI*

Die Salz- und Pfeffermiihle sind

Teil eines Geschirrs, das in der

Tradition der alten Werkstitten -

des Herstellers Kihler und des -

dinischen Kiinstlers Svend Ham-

mershoi steht. Entworfen hat

,Hammershei“ mit seinen Rillen

— als Miihlenkopf, am Tellerrand,

aber auch als Dekor ganzer Vasen

und Kerzenstinder — der in

Kopenhagen lebende Norweger

Hans-Christian Bauer. Dafiir

hat er nur nordische Materialien
verwendet, Keramik, Eiche und
Glas, und die Naturfarben Weif3,
Koralle, Anthrazit, Himmelblau
und Marmorgrau gewihlt.
KASESCHNEIDER »NUANCE*
Grand fromage ist eine Kisema-
nufakeur aus Arhus in Dinemark.
Mit ihr und ihrem Besitzer Jens-
Einar Lindbjerg Jensen hat der
Designer René Hougaard fiir Nu-
ance einen Kiseschneider speziell |
fiir runde Weichkise entwickelt.
Damit lassen sich Brie, Camem-
bert und Gorgonzola nicht nur
schneiden. Auf der Unterlage

aus Kunststoff (Durchmesser:

18 Zentimeter) kann der Kise
auch serviert und unter dem dazu
gehorenden Deckel aufbewahrt
werden. Das Messer lisst sich
entfernen, das Ganze kann in der
Spiilmaschine gereinigt werden.

»NUTCRACKER¥*

Hinter DING3000 verbirgt sich das
Hannoveraner Studio von Carsten Schel-
ling, Sven Rudolph und Ralf Webermann.
Die drei Designer sind spezialisiert auf
Konsumgiiter und haben mehrfach fiir
Normann Copenhagen gearbeitet. Mit
ihrem elastischen Nussknacker aus Silikon
wollten sie ein Objekt erschaffen, ,,das
man gerne berithren méchte und das tiber-
rascht, weil die Gebrauchsfunktion nicht
unmittelbar ersichtlich ist“. Und eines
wollten sie unbedingt vermeiden: schmer-
zende Finger beim Niisseknacken.
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Die
olorreichen
sieben

Taunusforelle, Schlutzkrapfen, Schweinsbraten,
Frivoler Mozart: Mario Lohninger kocht
fiir uns ein Herbstmenti in sieben Gingen.

Fotos Frank Roth

Kaltgeriucherte Taunusforelle
mit Staudensellerie-Fenchel-Salat
und Limetten-Senf-Marinade
Zutaten fiir vier Personen

Geriucherte Taunusforelle

2 Taunusforellen, etwa 300 bis 400 g
100 g Zucker

200 g grobes Meersalz

3 EL Riuchermehl

Eiswiirfel

Forellen filetieren, enthiuten und
entgriten. Zucker und Salz mischen, die
Forelle damit einreiben und etwa eine
halbe Stunde darin beizen. Anschlieflend
mit kaltem Wasser abwaschen und die
Filets mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Zum Riuchern einen Topf nehmen, den
Boden mit Riuchermehl bedecken und
einen Gittereinsatz mit Alufolie daraufset-
zen. Die Alufolie mit Eiswiirfeln belegen,
die Forellenfilets darauflegen und alles
mit einem Deckel verschlieflen. Den Topf
auf den Herd stellen und so weit erhitzen,
bis das Riuchermehl zu rauchen beginnt.
Dann den Topf zur Seite stellen und die
Filets mit geschlossenem Deckel etwa fiinf
Minuten riuchern.

Limetten-Senf-Marinade

2 Limetten, Abrieb und Saft

2 TL grober Dijon-Senf

2 TL Honig

2 EL Mirin (Reiswein)

Alle Zutaten zu einer homogenen Marinade
verriihren.

Zum Filetieren: Die
Forelle wird mit einem
Sashimi-Messer zerlegt.

Staudensellerie-Fenchel-Salat

Y5 Fenchel

3 Stangen Sellerie

1 Granny-Smith-Apfel
Olivensl

Salz

Pfeffer

Fenchel und Sellerie fein schneiden. Den
Granny-Smith-Apfel mit einer groben
Reibe reiben. Alles miteinander ver-
mischen und mit Zitronensaft, Olivendl,

Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung:

Die Forellenfilets in diinne Scheiben
schneiden und kreisférmig auf einem
Teller anrichten. Mit der Marinade
betriufeln, etwas Salat in die Mitte
setzen und abschlieflend alles mit grob
gemahlenem rosa Pfeffer garnieren.

Zum Reiben:
Der Meerrettich,
in Lohningers
Heimat Kren
genannt, verleiht
noch die richtige
Schiirfe.

Marinierte Rote Bete mit
Ziegenfrischkisecreme, Kren und
steirischem Kiirbiskernol

Zutaten fiir vier Personen

Rote Beten

4 Rote Beten

200 ml Wasser

50 ml Champagneressig
% TL Kiimmel

1 TL Meersalz

4 EL Rapsol

Die Roten Beten waschen, oben und
unten ein wenig abschneiden und mit den
restlichen Zutaten in einen Topf geben.
Mit einem Deckel abdecken und im

Ofen bei 180 Grad drei Stunden weich
schmoren. Nach Ablauf der Zeit mit einer
Fleischgabel testen, ob sie weich sind.

Die noch warmen Roten Beten pellen.

Marinade

1 1 Rote-Bete-Saft

5 EL Balsamico-Essig
Salz

Pfeffer

Alle Zutaten miteinander vermischen,
anschlieflend die gepellten Roten Beten in
der Marinade 24 Stunden ziehen lassen.

Ziegenfrischkisecreme
250 g Ziegenfrischkise

1 EL Mascarpone

Salz

Weifler Pfeffer
Cayennepfeffer

Ziegenfrischkise und Mascarpone zusam-
men glatt rithren. Die Creme mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Fertigstellung:

1 Stiick frischen Meerrettich

Die marinierten Roten Beten jeweils in
drei Scheiben schneiden. Die Frischkise-
creme in einen Spritzbeutel fiillen und
einen Zentimeter dicke Tupfen auf eine
Rote-Bete-Scheibe aufspritzen. Mit einer
weiteren Scheibe belegen und wieder die
Creme darauf spritzen. Zum Abschluss
mit einer weiteren Scheibe Rote Bete
bedecken. Mit etwas frisch geriebenem
Meerrettich bestreuen und nach Belieben

mit gerdsteten Pekanniissen garnieren.
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Maronenravioli mit brauner Butter

und Steinpilzen
Zutaten fiir vier Personen

Ravioliteig

500 g Mehl

13 Eigelb

1 Vollei

1 EL Olivensl

1 EL weiche Butter
10 g Salz

Alle Zutaten mit der Kiichenmaschine
15 Minuten zu einem Teig verkneten,
anschlieflend in Folie einschlagen und
fiir mindestens zwei Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Maronenfiillung

1 kg frische Maronen

Milch (Menge je nach Topfgrofie
unterschiedlich)

1 EL Mascarpone

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

Die Schale der Maronen mit einem

Messer kreuzférmig einschneiden und
die Maronen fiir eine halbe Stunde bei

[Ty
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A

180 Grad im Backofen garen, anschlie-

Bend schilen und in einen ausreichend
groflen Topf geben. Die Maronen knapp
mit Milch bedecken, leicht salzen und
auf kleiner bis mittlerer Stufe etwa

20 Minuten weich kochen. AnschliefSend
alles durch eine Volle Lotte drehen,

mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Masse auf Zimmer-
temperatur auskiihlen lassen.

Den Nudelteig diinn zu einer langen Bahn
ausrollen und in ausreichend Abstand
haselnussgrofie Tupfen Maronencreme
daraufsetzen, so dass man letztlich etwa
fiinf Zentimeter grofle Ravioli ausstechen
kann. Das Ganze mit einer zweiten Bahn
Nudelteig belegen, fest andriicken und die
Ravioli ausstechen. Die fertigen Ravioli
auf ein mit Mehl bestiubtes Blech legen.
Glacage

2 EL Butter

Y% | Hithnerfond

Salz

Pfeffer

Etwas Parmigiano Reggiano

Die Butter in einer Pfanne leicht braun
werden lassen und mit dem Hiihnerfond
aufgieflen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Ravioli in kochendem
Salzwasser fiinf Minuten garen und
anschlieffend in der Glagage kochelnd
glacieren. Zum Abschluss mit geriebenem
Parmigiano Reggiano bestreuen.

Fertigstellung:

4 kleine, feste Steinpilze

Die Ravioli in der Mitte eines Tellers
anrichten und die frischen Steinpilze
diinn dariiber hobeln.

‘ . .

Zum Hobeln: Statt

Steinpilzen kann man die
Ravioli auch mit Triiffeln
verfeinern.

Zeller-See-Zander mit Herbsttrompeten
und Rosenkohl
Zutaten fiir vier Personen

Zander

600 g Zanderfilets 2 150 g
200 g Herbsttrompeten

1 Ei

Salz

Pfeffer

1 kleiner Bund glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Etwas Butter

Die Herbsttrompeten waschen und in
kochendem Wasser blanchieren. Dann in
Eiswasser abschrecken, trockentupfen und
fein hacken. Die Petersilie ebenfalls fein
hacken und unter die Pilze mischen. Die
Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ein Ei in einem tiefen Teller verquirlen
und den Zander hindurchziehen. An-
schlieflend von beiden Seiten in den
gehackten Pilzen wenden. Ol in eine heifle
Pfanne geben und den Fisch auf der
Hautseite zuerst leicht anbraten, wenden
und jeweils einen Zweig Rosmarin und
Thymian sowie eine Flocke Butter
dazugeben. Die Pfanne bei 160 Grad fiir
etwa sechs Minuten in den Ofen geben.
Nach Ablauf der Zeit herausnehmen und
mit etwas zerlassener Butter iibergiefen.

Herbsttrompetensuppe
300 g Herbsttrompeten
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 ml Weifdwein

400 ml Hithnerfond

V5 Zitrone (Saft)
Rosmarin (gehacke)
Thymian (gehacke)

1 EL Butter

Die Butter in einem Topf erwdrmen.
Schalotten halbieren und in Streifen
schneiden. Den Knoblauch ebenfalls in
feine Scheiben schneiden. Die gewasche-
nen und trockengetupften Herbsttrom-
peten hinzugeben und ebenfalls an-
schwitzen. Leicht salzen und mit Weif3-
wein abléschen. Den Hiihnerfond und
Zitronensaft hineingeben und mit

etwas gehacktem Rosmarin und Thymian
wiirzen. Alles fiir etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Anschlieflend mit einem
Stabmixer aufmixen und mit Salz, Pfeffer,
geriebener Muskatnuss und Cayenne-

pfeffer abschmecken.

Rosenkohl

20 Stiick Rosenkohl

Die dufleren Blitter wegzupfen, die
inneren Blitter einzeln sauber abschilen
und in einer heiflen Pfanne mit etwas
Ol briunen.

Fertigstellung:

Etwas von der Herbsttrompetensuppe in
die Mitte eines tiefen Tellers geben, das
Zanderfilet darauf setzen und die angebra-
tenen Rosenkohlblitter darum herum
streuen.
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Bio-Schweinsbraten Schwibisch Hall
mit Polentaknédeln, Krautsalat

und Majoransaft

Zutaten fiir vier Personen

Schweinsbraten

1 Jungschweinschulter, 1,8 kg bis 2 kg
Salz

2 TL Kiimmel

Die Schweineschulter waschen und in
einem grof8en Topf mit kochendem
Wasser eine halbe Minute blanchieren.
Die Schwarte mit einem scharfen Messer
rautenfdrmig einschneiden und mit etwas
Rapsél von beiden Seiten einstreichen.
Nur die untere Seite (nicht die Schwarte)
mit Salz einreiben. Beide Seiten mit
Kiimmel bestreuen.

Selleriefond

15 Knolle Sellerie
Wasser

Vs Zwiebel

Etwas Majoran

Den Sellerie in walnussgrofie Stiicke
schneiden und etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Danach das Selleriewasser
durch ein Sieb gieflen und in einer
Schiissel aufbewahren. Die Selleriestiicke
kénnen anderweitig verwendet werden.
Die Schweineschulter auf ein tiefes Blech
setzen und eine halbe Zwiebel mit Schale
beilegen. Das Ganze mit Selleriefond
angieflen und bei 160 Grad zwei bis
zweieinhalb Stunden im Ofen garen.
Zwischendurch immer wieder Selleriefond

nachgief8en, so dass immer Fliissigkeit
vorhanden ist. Nach Ablauf der Zeit mit
einer Fleischgabel testen, ob der Braten
weich ist. Den Fleischsaft und Fond in
einem Topf zu einer diinnen Sofle zichen
und mit Majoran abschmecken. Die
Schwarte noch einmal bei Grillfunktion
(250 bis 300 Grad) aufknuspern. Ab-
schlieflend das Fleisch vom Knochen
l16sen und in Scheiben schneiden.

Polentaknodel
Y5 | Milch

200 g Polenta
2 Eier

1 Schalotte

1 EL Butter

Die Schalotte fein wiirfeln und in einem
Topf zusammen mit der Butter farblos
anschwitzen. Die Milch zugeben, kurz
aufkochen und die Polenta mit einem
Schneebesen einriihren. Unter stindigem
Riihren etwa eine Minute kécheln lassen.
Anschlieflend beiseite stellen und etwas
auskiihlen lassen.

Die Eier in die ausgekiihlte Masse
einrithren, mit Salz, Pfeffer und geriebe-
ner Muskatnuss abschmecken. Die Masse
noch einmal im Kiihlschrank komplett
auskiihlen lassen und anschlieflend daraus
etwa 50 Gramm schwere Knodel drehen,
in leicht kochendem Salzwasser zehn
Minuten kochen.

Krautsalat

1 Spitzkohl

100 ml Gegenbauer Apfelbalsamessig
200 ml Olivensl

Salz

Weifler Pfeffer

Kiimmel

Den Spitzkohl in sehr feine Streifen
hobeln. Alle anderen Zutaten miteinander
verrithren und den Kohl damit marinie-
ren. Den Krautsalat vor dem Servieren ein
paar Stunden zichen lassen.

Fertigstellung:

Zum Schneiden: Die
Eisenklinge des
Kochmessers wird nach
alter Sitte mit einem
Lederriemen geschirft.
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Den Schweinebraten mit Sofle, Knodeln

Zum Entsch n: . .
¢ seuppe und Krautsalat auf einem Teller anrichten.

Barsch, Lachs und
Zander haben besonders
hartnickige Kamm-
schuppen.




Frivoler Mozart mit Nougatbréseln,
Apfel-Mandel-Granité und Pistazieneis
Zutaten fiir vier Personen

Schokoladen-Sahne
500 ml Sahne
300 g Vollmilch-Kuvertiire

Die Sahne aufkochen und die Kuvertiire
darin aufldsen. Die Schokoladen-Sahne
fiir 24 Stunden kaltstellen und danach
mit dem Mixer oder der Kiichenmaschine
aufschlagen.

Nougatbrésel

150 g Nougat

75 g Vollmilch-Kuvertiire
30 g Butter

150 g ungesiifite Cornflakes

Nougat, Kuvertiire und Butter iiber dem
Wasserbad schmelzen und anschliefSend
die Cornflakes einrithren. Die Masse auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen und im Kiihlschrank auskiihlen
lassen, in etwa einen halben Zentimeter

grofle Wiirfel schneiden.

Pistazieneis

125 ml Milch

125 ml Sahne

75 g Zucker

2 Eigelb

10 ml Kirschwasser

80 g gerdstete, gehackte Pistazien

Sahne, Milch und Zucker zusammen
aufkochen und anschlieflend gemeinsam
mit Eigelb, Kirschwasser und Pistazien
iiber dem Wasserbad zur Rose abziehen.
Die Masse in der Eismaschine zu Eis
verarbeiten.

Apfel-Mandel-Granité
250 ml Apfelsaft

125 ml Wasser

30 ml Mandelmilch

20 ml Amaretto

3 EL Zucker

20 ml Milch

Alle Zutaten so lange miteinander
verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Die Masse in eine flache Form fiillen
und mehrere Stunden ins Gefrierfach
stellen. Die gefrorene Granité mit der
Gabel aufkratzen und schnell servieren.

Fertigstellung

Die Schokoladen-Sahne in einen Spritz-
beutel fiillen und Tupfen kreisformig auf
einen Teller dressieren. Die Nougat-Brosel
in die Tellermitte geben und einen
gehiuften Essloffel Granité sowie eine
Kugel Eis darauf setzen.

Zum Ziehen: Zum
Frivolen Mozart
wird das Dessert
mit seiner weiflen
Periicke. Das feine
Gespinst entsteht,
indem der
abgeschnittene
und in fliissigen
Zucker getauchte
Schneebesen sehr
schnell gedreht
wird — am besten
mit einer
Bohrmaschine.

Zum Portionieren:
Mit dem Eisloffel
entstehen schone
Kugeln, die aber
schnell im warmen
Holler schmelzen.

Wachauer Hollerkoch mit Honig-Biereis
Zutaten fiir vier Personen

Hollerkoch

250 g Holunderbeeren
50 g Zucker

70 ml roter Portwein

1 kl. Stange Zimt

1 Nelke

50 ml Wasser

1 Vanilleschote

1 Lorbeerblatt

1 Granny-Smith-Apfel

Den Apfel schilen und in kleine
Wiirfel schneiden (etwa die GrofSe
einer Holunderbeere). Alle Zutaten in
einem Topf gemeinsam aufkochen.

Schwarzbiereis

50 g Zucker

3 Eigelb

10 g Honig

250 ml Schwarzbier
125 g Sahne

V5 Blatt Gelatine

Zucker, Eigelb und Honig schaumig
schlagen. Das Schwarzbier in der
Zwischenzeit aufkochen und zur Zucker-
Ei-Masse geben. AnschliefSend alles

iiber einem Wasserbad zur Rose abziehen.
Wenn die Masse leicht cremig ist, die
Sahne und die Gelatine einriihren und

in der Eismaschine zu Eis verarbeiten.

Fertigstellung
Den Hollerkoch in einen tiefen Teller
geben und eine Kugel Eis darauf setzen.
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DINNER FOR TWO

Qé/O/é&oé L e reechil é(lyf@/@ & (Lg@/@a‘/wé

Dinner For Two-Sets zu Preisen”, die glucklich machen.

Z.B. Zwei Menubestecke (je flunfteilig) Ihrer Wahl

925 Sterling Silber statt Euro 1.562,- > Euro 1.290,-
150 g massiv versilbert statt Euro 720~ > Euro 590,-

ERHALTLICH IN DEN BESTEN FACHGESCHAFTEN — DEUTSCHLAND: Bad Arolsen Porzellan Riiger Bad Schwartau Friedrich Steinfeldt Bad Segeberg Uhren Richter Baden-Baden WMF Wagener
Galerie Bensheim Hermann Bockle Bergisch Gladbach Kierdorf Berlin Jens Richard, Juwelier Horst Ginfer, KaDeWe, KPM WegelysiraBe, KPM FriedrichsiraBe, Robbe & Berking Bielefeld
Juwelier Schluter, Weitz Bonn Wilhelm van Dorp Bottrop Timmerhaus Bremen D. F. Rabe & Co, Robbe & Berking Buxtehude Brunckhorst Dortmund Carl Tewes, Elke Besselmann, Hibner &
Schulze, Kemper & Flenner Diisseldorf Hermann Franzen, Robbe & Berking Erfurt Pro Idea Essen Kosters, Wiehmeyer Flensburg Robbe & Berking Frankfurt/Main Lorey, Robbe & Berking, WMF
Freiburg im Breisgau Ramsperger Giitersloh Otto Baxmann Hamburg Dibbern, KPM Galerie Mellin-Passage, Lenffer, Robbe & Berking, Weitz Handorf Margitte Marquardt Hannover Lothar
John, Robbe & Berking, Weitz Kassel Porzellanhaus Hornschu, Porzellanhaus Lange Kiel Robbe & Berking Kleve Kotters Kéln Galeria Kaufhof, KPM Galerie DISCH-HAUS, WMF Hohe StraRBe,
WMF Schildergasse Konstanz WMF LAGO Shopping-Center, WMF KanzleistraBe Leingarten Diem Leipzig Hubert, Juwelier Heinrich Schneider Ludwigsburg Gebr.Lotter Miinchen Kustermann,
Oberpollinger, Robbe & Berking Naumburg (Saale) Besteck- & Gourmet-Studio Neustadt am Riibenberge Paul Bielert Niirnberg Kiichen Loesch, WMF vorm. Wieseler & Mahler Oberursel Rompel
& Sohne Oldenburg Porzellan Brandes Osnabriick Carl Schaffer Potsdam KPM Galerie Regensburg Max Schreiner Reisbach Josef Wenk Rostock Suhl Tisch & Wohnkultur Seligenstadt Wilhelm
Link Stuttgart Breuninger, Tritschler, WMF Uelsen Gerrit Beckhuis Ulm Carl Abt Waldshut-Tiengen Rimmele Weimar Juwelier Oeke Weinheim, BergstraBe Amend Wiesbaden Porzellanhaus
Wartner-Lehr — sowie in ausgewdhlten WMF-Filialen OSTERREICH: Bregenz Josef Friihauf Dornbirn Bosch Tisch + Kiiche Graz J. K. Klammerth Innsbruck Ortner und Stanger, Reind! Klagenfurt
am Woérthersee Porzellanhaus Sakotnik Linz Redl Lustenau Bosch Tisch + Kiiche Wien Haardt + Kriiger, Robbe & Berking SCHWEIZ: Basel Wohndecor Tavolino Luzern Aux Arts Du Feu, Grter-
Suter Ziirich Aux Arfs Du Feu, Jelmoli, Meister-Silber, Riedel & Friends LIECHTENSTEIN: Vaduz Heimdekor Oehri ONLINE: www.artedona.com, www.porzellanireff.de, www.robbeberking.com

ROBBE & BERKING
= SILBEK

WWW.ROBBEBERKING.COM
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Frisch aufgeknuspert: Mario Lohninger (links) mit seinem Vater Paul, der die gebratene Schweineschulter prisentiert, und Kiichenchef Dirk Schommer

alzburg
ocht fur
rankfurt

Der Osterreicher Mario
Lohninger zihlt zu den besten
Ko6chen in Deutschland.
Seine Kiiche ist wie er selbst:
bodenstindig und innovativ.

Von Peter-Philipp Schmitt

er ins ,Lohninger geht, dem fillt beim Blick
g x / in die Kiiche ein michtiges Hirschgeweih auf.
Das Maskottchen an der Wand stammt aus Siid-
tirol und war ein Geschenk. Mario Lohninger bekam es,
nachdem er 2006 seinen ersten Stern vom ,,Guide Miche-
lin“ fiir sein Restaurant ,,Silk“ in Sven Viths ,,Cocoon
Club“ bekommen hatte. Ein Jahr bevor der Frankfurter
Technoclub schlieflen musste, ernannte ihn der Gourmet-
fithrer ,Gault Millau“ zum ,Koch des Jahres 2011, weil er
»voller Entdeckerfreude und Erneuerungsdrang® gleich drei
verschiedene Kiichen bietet — im ,,Silk®, im ,Micro Fine
Dining®, dem zweiten Restaurant des ,Cocoon Clubs®,
sowie im 2010 erdffneten ,Lohninger” in Sachsenhausen.

Innovativ ist der Zweiundvierzigjihrige also — zugleich
ist er aber auch seiner Heimat Osterreich verbunden. ,,Ich
bin ein Bergjunge®, sagt Lohninger, der in Saalfelden ge-
boren ist. Und er ist ein Familienmensch: Sein Vater Paul
hilft in der Kiiche, die Mutter Erika ist fiir den Service im
»Lohninger zustindig, das im Stil eines dsterreichischen
Gasthauses gefiihrt wird. Wiener Schnitzel und Kaiser-
schmarrn stehen ganzjihrig auf der Karte. Sonst ist seine
Kiiche schwer zu fassen, sie ist alpin und mediterran, fran-
zdsisch und japanisch, nordamerikanisch und frankfur-
terisch, was auch mit seinen beruflichen Stationen zu er-
kldren ist: ,Obauer in Salzburg, ,Tantris“ in Miinchen,
»Spago” in Los Angeles, ,Guy Savoy® in Paris, ,Danube®
in New York, um nur die wichtigsten zu nennen.

Wer ihn also um ein herbstliches Menii von sieben
Gingen bittet, darf auf Uberraschungen gefasst sein. Und
so steht Mario Lohninger ausnahmsweise morgens um
neun in seiner zehn Quadratmeter groffen Kiiche. An sei-
ner Seite Kiichenchef Dirk Schommer, der schon im ,,Silk*
mit ihm gekocht hat. Gemeinsam haben die beiden sieben
Rezepte zusammengestellt. ,,Los geht’s mit einer Taunus-
forelle®, sagt der Hausherr. Bei dem Fisch, den er mit
einem Sashimi-Messer filetiert, haben sich Lohninger und
Schommer fernostlich inspirieren lassen. Der Fisch wird
japanisch gebeizt, dann kalt in einem Topf gerduchert und
kommt noch roh auf den Tisch. Dazu wird ein Stauden-
sellerie-Fenchel-Salat mit geriebenem Apfel serviert.

Fiir den zweiten Gang hat Schommer Rote Beten fast
drei Stunden lang unter anderem in Champagneressig ge-

schmort, so dass sie einen ,nussigen Geschmack® bekom-
men. Er schneidet eine Riibe in Scheiben, belegt sie mit
Ziegenfrischkisecreme, auf die eine weitere Scheibe mit
der Creme kommt. Zuletzt reibt er frischen Kren dariiber
und garniert sie mit karamelisierten Pekanniissen. Es folgt
als Fischgericht Zander mit Herbsttrompeten, einem Pfif-
ferlingsverwandten, dazu Rosenkohlblitter. Danach berei-
tet Lohninger Maronenravioli, die bei ihm ,Kastanien-
Schlutzkrapfen heiflen, mit Steinpilzen zu.

Im Ofen gart derweil seit zwei Stunden die Schweine-
schulter, deren zuvor rautenférmig eingeschnittene Haut
schon knusprig aufgeplatze ist. ,Frither hitte ich dazu
Semmelknddel serviert®, sagt Lohninger. Doch seit er
weif3, dass er auf glutenhaltiges Getreide allergisch ist,
kocht er nur noch glutenfrei. Er hat darum Polentaknédel
gewihlt. Plentn, wie Polenta in Osterreich genannt wird,
besteht aus MaisgriefSbrei. Schon im ,,Spago” und im ,Da-
nube®, wo Pamela Anderson und Tony Curtis, Gwyneth
Paltrow und Brad Pitt zu Gast waren, aber auch die Clin-
tons oder das thailindische Kénigspaar, das ihn danach
fiir ein Galadinner in Bangkok buchte, musste er auf die
Unvertriglichkeiten seiner Giste achten. ,Seither stellen
wir alles selbst und jeweils frisch her, damit wir wissen,
was in unseren Speisen ist, sagt Lohninger. Nur eine Sorte
Brot ldsst er liefern, sonst wird jede Sauce, jede Nudel und
sogar das Eis in seiner Kiiche von Hand angefertigt.

Der Nachtisch des F.A.Z.-Magazin-Meniis ist genauso
herbstlich wie die Ginge zuvor: Hollerkoch mit Schwarz-
biereis und ein Frivoler Mozart. Das Dessert heifdt so, weil
ihm eine Zuckerfiden-Periicke, die leicht zerzaust ans Ro-
koko erinnert, aufgesetzt wird. Daftir nimmt Schommer
einen Schneebesen, bei dem er die Drahtschlaufen aufge-
schnitten hat, spannt ihn in eine Bohrmaschine ein, taucht
die Spitzen in flissige Zuckermasse und ldsst sie dann so
lange rotieren, bis ein feines weifSes Gespinst entstanden
ist. ,Das muss einfach sein®, sagt Lohninger, der — wie der
Komponist — aus dem Salzburger Land stammt. Genauso
tibrigens wie das Paniermehl fir sein Wiener Schnitzel.
An der ,eingebroselten® Spezialitit aus k.u.k.-Zeiten hilt
er fest, was die ,,Gaul-Millau“-Tester vielleicht in diesem
Jahr ganz besonders begeisterte: Mit 17 Punkten zihlt er
wieder zu den besten Kéchen in Deutschland. <

ANZEIGEN-SONDERVEROFFENTLICHUNG

Pramierte Rotweine aus Spanien

Unsere spanischen Rotweine des Jahres - mit Top-Bewertungen von Kritiker-Papst Robert Parker!

Von Carsten Stammen und Thommy Witteck

Da Parker-Punkte eine sehr gute Orientierungshilfe
bilden, aber nicht jeder Wein mit einer Top-Bewertung

rell, Tempranillo, Syrah, Caber-
net Sauvignon, Tradition und

der ,Million Dollar Nose“ automatisch eine blinde Kauf- Moderne,
empfehlung ist, haben wir uns fiir Sie ins Zeug gelegt. Sonnenkraft
unkte, Bewertungen, Medaillen. Weinkritiker und Das VICAMPO-Expertenteam hat in den letzten 12 und kiihle
P Ihre Bewertungen kommen immer mehr in Mode. Monaten iiber 200 spanische Rotweine mit mindestens Lagen: Hier
Dies ist ein deutlicher Beleg dafiir, dass es an Ori- 90 PP (,,hervorragend®) verkostet. Nicht nur um die hohe  ist alles drin,

entierung auf einem uniiberschaubaren Weinmarkt fehlt.
Doch nur ein Experte hat es zu wirklichem Ruhm ge-
bracht: Robert Parker. Seine ,,Parker-Punkte (PP) konnen
Winzer bertithmt machen - oder ruinieren. Ab 90 Punkten
erst gilt das Pradikat ,,Spitzenwein“ - der Wein muss ,,her-
vorragend® sein. Ein Ziel, das viele Weingiiter anstreben.

Bewertung zu verifizieren, sondern auch um diejenigen
mit dem besten Preis-Genuss-Verhidiltnis fiir Sie auszusu-
chen. Wir prasentieren voller Stolz die Essenz aus diesen
Entdeckungen: unsere priamierten spanischen Rotweine
des Jahres! Sechs Spitzengewachse zum Spezialpreis, aus-
gezeichnet mit zusammen 545 Parker-Punkten. Monast-

was Spaniens Rotwei-
ne so einzigartig macht.
Unsere Parker-prdmier-
ten spanischen Rotweine
des Jahres erhalten Sie fiir
nur 39,90€. W

Spanische Rotweine des Jahres

Ihr Preisvorteil
Einzeln oder im Paket Bestellnummer: FZ Nr. 277-1 Preis/Karton: 39,90 € (8,87 €/1)
Fiir Sie gewihlt: Die Jahressieger unserer Spanien-Verkostungen! Aus iiber 200 mit mindestens 90 Parker- statt regular 77,60 €

Punkten pramierten Proben haben wir die Weine mit dem besten Preis-Genuss-Verhéltnis fiir Sie ausgewdhlt! (Nur solange der Vorrat reicht)

Spanische Rotweine des Jahres

Yecla - Monastrell-Cabernet Sauvignon
Bestellnummer: FZ Nr. 277-4

92-PP-Spitzen-Syrah
50 Barricas Syrah 2012

Kaum eine andere Rebsorte kann die Sonne im
spanischen Weinbaugebiet Jumilla derart in ein
unverwechselbares Aromenprofil umwandeln wie
Syrah. Dieser ist das Paradebeispiel schlechthin.
92-PP-Topbewertung (,,Frisch und ausdrucks-
stark!®) fiir diesen Spanier!

Herkunft: Spanien, Jumilla DO

Preis/0,751: 8,90 € statt 14,90 €

Preis/Karton: 6 Flaschen 53,40 €

Preis/Liter: 11,87 €, Alkoholgehalt: 14,5 %

Nachhaltig!
Vinos del Atlantico Gordo Vinas Viejas 2012

Die gekonnt zusammengestellte Cuvée aus
Monastrell und Cabernet Sauvignon verdankt ihren
saftigen und feinwiirzigen Charakter den Lagen

in iber 700 Metern Hohe. ,,Seine Frucht ist genauso
pur wie lebendig®, lobt Robert Parker und adelt

sie mit 91 Punkten.

Herkunft: Spanien, Yecla DO

Preis/0,751: 7,50 € statt 13,50 €

Preis/Karton: 6 Flaschen 45,00 €
Preis/Liter: 10,00 €, Alkoholgehalt: 14 %

Barrigue-Knaller

Bodegas Vega Moragona Viias Viejas
Seleccionada Tempranillo 2010

Dieser herrliche Barrique-Tempranillo aus Zentral-
spanien wurde mit 91 Parker-Punkten ausgezeichnet:
~Verlockende Nuancen von reifen Kirschen und
Gewtirzen. Lebhaft, korperreich, feiner Biss, der die
Balance wahrt.“ Alte Reben sorgen fiir Tiefe und Fiille.
Herkunft: Spanien, Uclés DO

Preis/0,751: 7,90 € statt 15,50 €

Preis/Karton: 6 Flaschen 47,40 €

Preis/Liter: 10,53 €, Alkoholgehalt: 14 %

Jumilla - Monastrell

Bestellnummer: FZ Nr. 277-7
Intensive Vermahlung

Bodegas Alceiio 12 meses TW Monastrell 2011

12 Meses steht fiir 12 Monate Reifezeit im
Eichenholz. Die haben so gut getan, dass sich die
Kritikerbewertungen fiir dieses saftig-aromatische
Preis-Genuss-Wunder gegenseitig tibertrumpfen.
90 PP (,,Kraftvoll und mit langem Nachhall®).
Herkunft: Spanien, Jumilla DO

Preis/0,751: 6,65 € statt 11,90€

Preis/Karton: 6 Flaschen 39,90 €
Preis/Liter: 8,87 €, Alkoholgehalt: 14,5 %

Rioja - Tempranillo .

Bestellnummer: FZ Nr. 277-5 f 2
Rioja-Traum 30

Lopez de Haro Seleccion Especial 2010

Jumilla - Monastrell

Bestellnummer: FZ Nr. 277-6

Modern & Pramiert

Crapulawines Carmine Monastrell 2010

Diese privilegierte Seleccion Especial einer
ohnehin fantastischen Rioja Crianza schmeckt
wie eine kraftvolle Reserva inkognito. 91 PP fiir
einen ,stilistisch klassischen, gut gemachten
und preislich attraktiven® Top-Spanier!
Herkunft: Spanien, Rioja DOCa

Preis/0,751: 6,90 € statt 11,90 €

Preis/Karton: 6 Flaschen 41,40 €

Preis/Liter: 9,20 €, Alkoholgehalt: 13,5 %

»Modern und gut gemacht®, lobt Parker. Kein
Wunder, denn Créapulawines steht fiir besonders
sorgsam erstellte Weine zu absoluten Top-Preisen.
Saftiges Rot trifft hier auf feine und aromatische
Frucht. Verdiente 91 Punkte vom Guia Pefiin!
Herkunft: Spanien, Jumilla

Preis/0,751: 6,90 € statt 9,90 €

Preis/Karton: 6 Flaschen 41,40 €
Preis/Liter: 9,20 €, Alkoholgehalt: 14 %

Fur Weipwein-Fans: Unsere Rieslinge des Jahres

Thr Preisvorteil
Einzeln oder im Paket S SRR Preis/Karton: 39,90 € (8,87 €/1)
Die Besten aus mehr als 2.000 Proben: Bestellen Sie das Paket mit den sechs Top-Rieslingen aus Deutschland ~ statt regulér 64,90 €

und sparen Sie 39 % gegeniiber dem reguldren Preis. (Nur solange der Vorrat reicht.)

’ N
| VICAMPO ist ein Winzer-Marktplatz mit einem Angebot von mehr als 10.000 Weinen von iiber 1.000 — WINZERWEINE 1
(L] )

F u r d I e Fe st t a q e I Weingiitern. Fiir Sie bedeutet das: Zugang zu Weinen, die bisher nicht verfiigbar waren, und giinstige Preise | & W TESTSIEGER VH C AM PO 1
! durch direkten Bezug - ohne Hiindleraufschlag! Die Deutsche Gesellschaft fiir Verbraucherstudien wahlte in |, -.J e pIReKT |
: Kooperation mit N24 VICAMPO zum Testsieger unter den 12 grofiten Online-Weinhéndlern Deutschlands. RN ) :
Champagner des Jahres ! ]
Bestellnummer: FZ Nr. 277-9 ! Ganz einfach bestellen unter: Alle Preise inklusive Mehrwertsteuer. Online bestellen unter: !
. . _ o 1
A Frankreichs Nr. 1! X www.vicampo.de/fz-genuss Verse.mdkosten 4,90 Euro, ab 12 Flfx§chen www.v1camp0.de/fz-genuss X
i . Ja. ich bestelle folaende Weine (zwei Kartons) versandkostenfrei innerhalb ) .
i Champagne Nicolas Feuillatte [ ' 9 L Deutschlands. Zahlung sicher und bequem Oder ganz einfach: X
T e , Bitte ankreuzen und Stiickzahl eintragen: per Rechnung. Ausfillen, abfotografieren, per E-Mailan
1 fz@vicampo.de senden! 1
Feine Perlage, eleganter Charakter: Feuillattes 1 |:| FZ Nr. 277-1 Kartons Name/\,omame ...................................................... |
Krzati}(l)nlen verzauberten scholrll Jackie Onassis : 0 FZNr. 277-2 FL Kartons Vicampo.de GmbH :

und Shirley MacLaine. Mit vollen Aromen ; S traB S Bestellune mi ) R
: 2 g mit dem Stichwort: ,FZ 1
von Brioche und Nuss. 92 Punkte von Wine i 1 FZNe.277-3 . Kartons Per Post bestellen: 1
N ) L o e el ] 1| e : .
Spectator fiir einen der besten Non-Vintage- , O FZNr.277-4 FLL1 | Kartonsl 1| PLZ/Ort Vicampo.de GmbH, Taunusstrafle 59-61 |
Chalr(npafginer aulfrdenﬁ M?lrkt I [ FZNr.277-5 FI. Kartons Tlf ........................................................................ 55118 Mainz I
Herkunft: Frankreich, Champagne ! elefon !

> _ Telefax: (06131) 302939-9

Preis/0,751: 20,00 € statt 27,90 € ' O RzNe2z6 BLud Karonsla I T 0613 !
Preis/Karton: 6 Flaschen 120€ i O FZNr.277-7 FLLt | KartonsL 1 | @(E'Mé}”' reundiic | erhalten) T IT:lefo(':)lzcll; ';)e;tglzl;‘;:g 5 |
P . | Rechnung umweltfreundlich per E-Mail erhalten) 2 elefon: - |
Preis/Liter: 26,67 €, Alkoholgehalt: 12 % offl 00 FZNr. 277-8 Kartons o |
1 : Alle Wei thalten Sulfite. !
V.i.5.d.P: Felix Gartner, Vicampo.de GmbH, TaunusstraBe 59-61,55118 Mainz ~ \ 0 FZNr.277-9 Fl'l—'—l Kartons|_|_| ¢ Weme enthatten sutfite y:
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DER SENF TUT SICH MIT MANGO UND MAULBEERE ZUSAMMEN

m Dijon-Raum ist immer die Tir zu.
IDer Schirfe wegen, die in den Senf,

nicht in die Augen soll. Ein spezielles
Abluftsystem muss die beiffenden Essenzen
bindigen, wenn in der Senfmanufaktur
,Miinchner Kindl“ die Braunsenfsaaten
gesiebt werden, die so scharf auf der Zunge
wie kaprizis im Anbau sind.

Auf Ernten in Deutschland ist selten
Verlass. Also wachsen die Saaten, die bei
»Miinchner Kindl® in der oberbayerischen
Stadt Fiirstenfeldbruck ins Glas kommen,
dort, wo sie optimale Bedingungen haben:
in Kanada, Litauen oder Indien. In der
Produktion der Manufaktur finden sie sich
dann im Dijonsenf wieder oder auch in
dem Senf, der so schmeckt, wie er heifit:
Scharfer Senf.

Die Namen der Sorten, die hier in klei-
nen Chargen produziert werden, wie Estra-
gonsenf, Mangosenf oder Birlauchsenf, sind
selbsterklirend, und auch das Konzept der
Manufaktur ist bodenstindig: Verarbeitet
werden vor allem regionale Zutaten, zertifi-
ziert wird nach Bioland-Kriterien, verkauft
wird an Gourmets auf dem Miinchner Vik-
tualienmarkt ebenso wie an Bioliden und
gut sortierte Supermirkete.

»Sentherstellung ist ein Handwerk®, sagen
die Tochter des Hauses, Lisana und Cata-
lina Hartl, die auch Junior-Chefinnen sind.
Sie miissen es wissen. Denn die beiden, die
heute 24 und 29 Jahre alt sind, haben schon
als Vierjihrige mit dem Hochdruckreiniger
erdverkrusteten Meerrettich abwaschen diir-
fen (,ein Riesen-Spafl®), der spiter als be-
sonderer Scharfmacher ins Glas wanderte.
Das war damals noch in einer Garage.
Denn die Sache mit dem Senf war lange
nur eine Leidenschaft, kein alleiniger Brot-
erwerb. Allerdings eine Leidenschaft, die
der Familie Hartl iiber Jahrzehnte ans Herz
gewachsen ist.

Angefangen hatte alles etwa 1920, mit
einem kleinen Glas siiffen Senfs, mitten
auf dem Viktualienmarkt. Der Senf war als
»Mitgebsl fiir die Kundschaft einer Metz-
gerei gedacht, die den Urgrofitanten des
heutigen Geschiftsfiithrers Theo Hartl ge-
hérte: ideal zur WeifSwurst und angeriihrt
nach alter Bauernrezeptur.

Den Senf wollten aber immer mehr
Kunden haben, auch die Metzgereien an
den Nachbarstinden. Das Rezept wurde
innerhalb der Familie weitergegeben, ver-
schwand auch mal in der Versenkung, bis

Theo Hartl ihm Mitte der achtziger Jahre
zusammen mit seinem Freund und Mit-
Geschiftsfiihrer Eberhard Kénig neues
Leben einhauchte. Mit dem Handabfiiller
in der Garage neben dem Wohnhaus der
Familie wurde wieder Glas um Glas gefiillt
— fiir Freunde und Familie und damals
noch andere Hersteller.

Geschmacklich hat Hartl fiir seinen
Senf, der mittlerweile in 18 Sorten zu haben
ist, das Festgezurrte ebenso gemieden wie
in seinem Berufsleben. Hartl hat schon
vieles probiert: Modeschmuck entworfen,
Musik produziert, Energiesparhduser ge-
baut. Nach und nach blieb er dann aber
nur noch beim Senf, den er als einer der
Ersten in der Branche, zunichst belichel,
in Bioqualitdt herstellte. Aus der Garagen-
produktion ist nun eine Manufaktur auf
knapp 7000 Quadratmetern geworden. Hier

Warentest: Ein Arbeiter der Manufaktur ,Miinchner Kindl“ entnimmt eine Probe aus frisch hergestelltem Senf.

Kleine Manufakturen fiithren alte Traditionen

in der Produktion von Lebensmitteln fort. Die

Kunden wissen es zu schitzen.

werden die Senfkérner gekocht, zwischen
Steinmahlscheiben gemahlen oder gesiebt,
je nachdem, in welche Richtung sich die
Braun- und Gelbsenfsaaten entfalten sol-
len: eher siif$, mittelscharf oder scharf. Den
Senf weiff man dabei zu nehmen, selbst
die Schalen, die beim Sieben der Braun-
senfsaaten {ibrig bleiben, werden noch zu
Brot verbacken.

Wenn die beiden Tochter Hartls durch
die Hallen fiihren, schwirmen sie von der
perfekten Verbindung zwischen Himbeere
und Senfkorn — untermalt vom unaufhér-
lichen Ploppen der silbernen Senftuben,
die im Sekundentakt auf einer kleinen Rut-
sche aus der Tubenmaschine schliddern.
Es ist eine Retro-Tubenmaschine aus den
sechziger Jahren in Vanillegelb, die immer
noch liuft wie am Schniirchen, die leicht
zu reparieren ist und auf die ihr Vater Theo

Hartl besonders stolz ist, wie die Tochter
ohne ironischen Beiklang sagen.

Im Labor iiber den Hallen ersinnt der
Geschmackshiiter Eberhard Konig, was
aufler Mango, Maulbeere oder Birlauch
den Senfkérnern noch alles zur Seite ge-
stellt werden kann. Und nicht nur diesen.
Essigbalsam wird in der Manufaktur mit
Granatapfel oder Zitrone zu , Frusamicos®,
Paprika und Mayonaise werden zu ,, Dippo-
naise“ verfeinert. Die macht sich gut unter
und auf einem Burger, ebenso wie die Bar-
becue-Sauce der Linie ,,Dirty Harry“. Und
die schitzt nicht nur die heimische Kund-
schaft: In Kansas City, an einem Ort also,
an dem man den Menschen in puncto
Feuer und Fleisch nicht viel vormachen
kann, schaffte ,Dirty Harry® 2012 bei
der Barbecue-Weltmeisterschaft den ersten
Platz. Karin Truscheit

Foto Andreas Miiller

Mehl und mehr: Nicole Kamrath (links) hat im ,,Mehlstiibchen® auch Brot und Backwaren zu bieten.

DIESES MEHL WIRD EINE SCHNECKE

ine Kiichenwaage thront im Schau-
E fenster in der Leberstrafle in Berlin-

Schéneberg, eine von denen, die
schon zu Zeiten Konrad Adenauers die
Lebensmittelliden schmiickten. Dahinter
steht ein antikes Butterfass, ein paar Meter
weiter eine alte Getreidemiihle aus Holz.
Der Nostalgie-Look in der Mehlmanufak-
tur fithrt jedoch in die Irre. Das ,Mehl-
stiilbchen® ist keine Traditionsbickerei. Es
ist eher so etwas wie fiir Modedesigner
eine Stoffbérse oder fiir Handwerker ein
Schraubenlager — nur sind die Kunden
eben begeisterte Hobby- und Profibicker.
Sie finden hier das richtige Grundmaterial,
das Mehl, in jeder Form. Und wenn sie es
wiinschen, sogar nach fertigem Baukasten-
prinzip. Vom Kampf gegen Kohlenhydrate,
die Dickmacher, keine Spur.

Im Verkaufsregal links im Laden reihen
sich die bekannten Mehlklassiker Weizen,
Dinkel und Roggen aneinander, in ver-
schiedenen Mahltypen (je hoher die Zahl,
desto dunkler, grober, mineralstoffreicher
das Mehl). Daneben allerlei Exoten wie
Amaranth-, Maniok-, Buchweizen- oder
Reismehl. Letztere sind als glutenfreie
Varianten gerade die Modemehle. Auch
Masa Harina gehért dazu. ,Das ist ein
feines, hellgelbes Maismehl, das zum Bei-
spiel zum Backen von Tortillas verwendet
wird®, sagt Nicole Kamrath.

Die Inhaberin, eine Zahntechnikerin,
die zur Mehl-Fachfrau wurde, hat das
,Mehlstiibchen“ 2006 mit einem Freund
erdffnet. Die Zukunft in ihrem alten Beruf
war ihr im globalisierten Wettbewerb zu
ungewiss geworden. Zu Beginn verkauften
die beiden nur abgepackte Mehltiiten zu
500 Gramm, einem oder finf Kilogramm.
Ein Jahr darauf kamen Brote, Brotchen
und siifle Gebickteile wie Croissants oder
Rosinenschnecken dazu. Sie werden aller-
dings nicht hier gebacken, sondern von
ausgewihlten Berliner Bickereien zugelie-
fert. ,Ich bin schliefilich keine ausgebildete
Bickermeisterin®, sagt Nicole Kamrath.
»Das diirfte ich gar nicht.

Stattdessen bestellt und konfektioniert
sie den ganzen Tag Mehl aus Baden-
Wiirttemberg, aus dem Spreewald oder
aus Frankreich, woher beispielsweise das
Brioche-, Baguette- oder Patisseriemehl
stammt. Zusitzlich rithrt sie Fertigmehl-
mischungen fiir Brandenburger Landbrot,
frinkisches Winzerbrot, schwibische See-

len, Muffins oder Kuchen an. Die laufen
besonders gut.

Auch die Ficher mit Dinkelmehl, den
glutenfreien Sorten und dem Biomehl lee-
ren sich rasch, ,schneller als das noch vor
ein paar Jahren der Fall war®, sagt Nicole
Kamrath. Sie schiebt es auf den allgemeinen
Gesundheitstrend. Aber auch das Finan-
zielle mag eine Rolle spielen, denn diese
Mehlsorten sind im ,Mehlstiibchen“ im
Vergleich zum Bio-Supermarkt und dem
Reformhaus vergleichsweise giinstig: Buch-
weizenmehl kostet 1,80 Euro, Reismehl
2,50 Euro und Amaranthmehl 2,80 Euro
pro halbes Kilo.

,Uber zu wenig Nachfrage kénnen wir
uns nicht beschweren®, sagt Kamrath, ,im
Gegenteil.“ Obwohl das ,Mehlstiibchen®
in einer ruhigen Wohnstraf3e liegt, betritt
selbst an einem verregneten Mittwoch-
vormittag alle paar Minuten jemand den
Laden. Ein Nachbar kauft zwei Brotchen
fiirs Mittagessen, eine junge Frau mit Baby
deckt sich mit Backwaren fiir den Tag ein.
Spdter studiert eine Gruppe von Frauen
mittleren Alters im kleinen Verkaufsraum
akribisch das Mehlangebot. Die Wander-
gruppe hat tiber Bekannte vom ,Mehlstiib-
chen® erfahren und wollte ,einfach mal
vorbeischauen®.

Sobald es etwas ruhiger ist, arbeitet
Nicole Kamrath weiter an den GrofSbestel-
lungen. Eine 60-Kilogramm-Order steht
schon hinter dem Tresen bereit. Wer kauft
so viel Mehl auf einmal? ,,Ein ganz normaler
Privathaushalt®, sagt Kamrath. Aber auch
Restaurants kaufen inzwischen in ihrem
Laden ein, viele italienische Gastwirte bei-
spielsweise benutzen lieber Kamraths Pizza-
mehl als das aus dem italienischen Super-
markt. Die Mischung aus Weizendunst und
extra viel Hartweizen ergibt einen knuspri-
gen Pizzateig, der nicht zu trocken ist. Das
Entscheidende ist das richtige Verhiltnis.
Und das kennt Nicole Kamrath offenbar
am besten.

Auf Nachfrage duflert sie sich auch
gern zu den einzelnen Mischungen, genau-
so wie zu der Frage, mit welchem Mehl
ein bestimmter Kuchen oder ein spezielles
Brot am besten gelingt. Und wer trotzdem
lieber nur genief3t statt selbst zu backen:
Allein die Brote wie das knusprige Slow
Baking Baguette aus reinem Naturteig sind
schon einen Besuch im ,Mehlstiibchen®
wert. julia Stelzner

KANDIERTE FRUCHTE WERDEN FEINER

n der Stadt, in der die Zitronen nicht
Inur blithen, sondern auch wunderbar

gedeihen, wird aus den sauren Friich-
ten ein siiffes Konfekt. Die Nachfrage ist
so grof3, dass die wenigen Zitronenbidume
am Pfilzer Wald bei weitem nicht fiir die
Herstellung reichen. Und auch wenn hier
noch immer Obst angebaut wird, so ist
doch der Wein rund um Deidesheim vor-
herrschend. ,Weintrauben®, sagt Hubert
Hirschbil, ,lassen sich nicht kandieren.”
Die Schalen sind zu hart. Sonst aber wer-
den in der letzten deutschen Kandier-
manufaktur Friichte von A wie Ananas
bis Z wie Zitrone veredelt. 150 Tonnen im
Jahr aus aller Herren Lindern, dazu noch
einmal 300 Tonnen Ingwer aus China.

Deidesheim wird wie kaum ein an-
derer Ort in Deutschland von der Sonne
beschienen. 1800 Stunden im Jahr zihlen
die Meteorologen, das sind 225 Sonnen-
tage. In dem mediterranen Klima gedei-
hen hervorragende Weine in so berithmten
Lagen wie dem Herrgottsacker und dem
Paradiesgarten. Aber auch Kiwi- und Fei-
genbdume tragen herrliche Friichte, von
heimischen Obstsorten nicht zu reden. So
begann Adam Biffar, wie so viele Deides-
heimer Nachfahre franzésischer Hugenot-
ten, im Jahr 1852 mit der Verarbeitung
von Friichten. Zunichst kochte er Marme-
lade und Kompott, doch bald begann er
mit dem Kandieren von Friichten.

Mit dem rotlackierten Apfel auf Jahr-
mirkten hat die alte Kunst nichts zu tun.
Beim echten Kandieren wird die Fliissig-
keit den Friichten entzogen und durch
eine Zuckerlésung ersetzt. ,Dabei sollen
das Aroma, die Farbe und die naturge-
gebenen Eigenheiten der Friichte bewahrt
und noch verfeinert werden®, sagt Lilli
Biffar-Hirschbil. Die Dreiundfiinfzigjih-
rige leitet mit ihrem zehn Jahre ilteren
Mann in vierter Generation die J. Biffar
& Co. GmbH. Benannt ist die Kandier-
manufakeur nach ihrem Urgrof$vater Josef
Biffar, der 1890 das Unternehmen inmit-
ten einer Obstplantage griindete. Zudem
kaufte er nach und nach Weinberge zu
und baute das nach ihm benannte Wein-
gut auf, das seit zwei Jahren dem japani-
schen Geschiftsmann Toyohiro Tokuoka
und seiner Tochter Fumiko gehort.

,Mein Vater hat bis zu seinem Tod
versucht, Weingut und Manufaktur zu
halten®, erzihlt Lilli Biffar-Hirschbil. Thr
und ihrem Mann sei aber schnell klar ge-
worden, dass das nicht machbar ist. Die
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Manufakeur war viel zu lange nicht mehr
modernisiert worden, das holten die Hirsch-
bils in den vergangenen Jahren nach.
Dabei bewahrten sie die alte Produktions-
stitte, die etwas versteckt hinter der Fami-
lien-Villa von 1897 liegt.

Ein siiflliches Aroma stromt dem Be-
sucher entgegen, wenn er die Manufakcur
betritt. In groffen Autoklaven aus den
finfziger Jahren werden gerade Feigen
und Birnen kandiert. Die Friichte liegen
in Metalleinsitzen {ibereinander. Die mit
Dampf betriebenen Druckbehilter, in denen
durch Osmose der Fliissigkeitsaustausch
stattfindet, reichen bis in den Keller. Uber
Tage hinweg wird die Zuckerkonzentration
in den Friichten erhdht, bei den Feigen
darf sie auf hochstens 75 Prozent steigen.
Auch im Keller darunter scheint die Zeit
still zu stehen, die alten Leitungen und
Rohre stammen noch aus Vorkriegsjahren.
Ganz hinten steht der riesige Tank mit
dem Mischsirup zum Kandieren. ,,16.000
Liter passen hinein®, sagt Hubert Hirsch-
bil, wihrend er die alte Metallleiter durch
ein schmales Loch im Boden wieder nach
oben steigt.

Nebenan, wo einst die Obstplantagen
begannen, lieflen die Hirschbils 2009 eine
moderne Fabrikationshalle errichten. In
Kupferkesseln aus dem Jahr 1936, die
sich wie Waschtrommeln drehen, werden
Ingwerscheiben mit Raffinade gepudert,
damit sie nicht zusammenkleben. Dann
laufen sie tiber 45 Meter lange Forderbin-
der durch Glasiermaschinen, werden be-
gossen, abgeblasen, getrocknet und schlief3-
lich von Hand in kleine Tiiten verpacke.
28 Minuten dauert es, bis die Ingwer-
stangen auf ihrem Band mit feiner Scho-
kolade iiberzogen sind.

Die Vielfalt des Biffarschen Sortiments
ist wieder grof§ und reicht von feinsten
Pralinés und Schokoladentafeln iiber
Fruchtmarkgelees bis hin zu kristallisier-
ten Bliiten, Flieder, Rosen, Veilchen. Das
Kilogramm kostet 100 Euro. Von Deides-
heim geht das Naschwerk in alle Welt,
wird bei Harrods in London angeboten
und im KaDeWe in Berlin. Sternekoch
Alfons Schuhbeck in Miinchen verwendet
die kandierten Késtlichkeiten fiir seine
Rezepte und auch Spaghettieis-Erfinder
Dario Fontanella in Mannheim. Die
Hirschbils sind stolz auf das Erreichte.
Nur eines betriibt sie: Sie haben keine
Kinder, die die Familientradition fortset-
zen konnen. Peter-Philipp Schmitt

Scheibchenweise: Frisch kandiert und glasiert werden die Friichte getrocknet.
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Nicht sauer: Birgit Lincke, Mitgriinderin der Manufaktur Essigart

AUCH DER ESSIG REIFT IM FASS

er Berliner fliichtet gern mal in
eine andere Welt. Friiher begab
er sich dafiir ins Berghain. Heute

geht er aufs Land. Fiir den urbanen Es-
kapismus gibt es zur Zeit kein heifleres
Ziel als die Wustermark, so etwas wie die
Hamptons von Berlin, nur giinstiger und
improvisierter. Dieser Teil des schonen
Havellands ist auch ein fruchtbarer Boden
fiir kreative kulinarische Ideen — und das
buchstiblich. Denn am Boden liegt es,
dass im Havelland schon immer viel Obst
angebaut und weiterverarbeitet wurde.
Dass hier etwa Birnen gut reifen, weif$
dank Theodor Fontanes Ballade ,Herr
von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland“
fast schon jedes Kind.

Eine dieser Ideen kam Birgit Lincke
und ihrem Mann Ralph Schick. 2010 griin-
deten sie die Manufaktur Essigart. ,,Vielen
ist Essig nur als tibersduertes Industrie-
produke ein Begriff, womit man entweder
Salatdressings anriihrt oder Wasserkocher
entkalke, sagt Birgit Lincke. ,Aber Essig
passt gut an simtliche Arten von Saucen
und Chutneys und zu Braten und Gemii-
se. Er regt als Aperitif den Appetit und als
Digestif die Verdauung an. Und er kommt
als Fruchtbalsam auch mal siif§ daher und
schmeckt als Sirup-Ersatz im Nachtisch
oder im Sekt.“

Die Essiggewinnung gilt als eines der
iltesten Lebensmittelherstellungsverfahren
der Menschheit. Essig soll als Getrink
schon bei den Rémern hoch im Kurs ge-
standen haben. In Amerika wird er nicht
nur zum Kochen verwendet, es gibt auch
schon Bars, die ausschliefSlich Essigdrinks
als isotonische Wunderwaffe und Alter-
native zu Alkohol ausschenken.

Birgit Lincke und Ralph Schick — das
Paar stammt aus Siiddeutschland — kamen
iiber die Leidenschaft fiirs Kochen zum
Essig. Sie experimentierten bald mit unter-
schiedlichen Essigsorten, stellten aber fest,
dass es in Brandenburg — anders als im
Stiden — wenig gute Essige gab. Also halfen
sie sich selbst. Als die Foodies von Berlin
in die fruchtreiche Wustermark zogen, ver-
stirkte sich ihr Wunsch, das Hobby zum
Beruf zu machen.

Vor drei Jahren begannen sie mit einer
kleinen Produktion von Obst- und Wein-
essigen, auch junge Balsame sind dabei.
Entstanden ist bis heute eine Essigwelt
aus Himbeere, Heidelbeere, Birne-Quitte

oder Apfel auf der Obstseite; und Ge-

wiirztraminer, Riesling oder Spitburgun-
der auf der Rot- und Weiflweinessigseite.
Die leichte Siure ist gepaart mit Friichten,
die auch nach Friichten schmecken, und
Weinsorten, deren Trauben der Experte
noch herauszuriechen versteht. Immer wie-
der experimentieren sie mit neuen Varian-
ten wie Himbeere-Minze oder WeifSwein-
essig mit Ingwer und Zitronengras. Auch
an einem Magenbitter auf Grundlage von
Apfelbalsam arbeiten sie.

In der 2014 fertiggestellten Manufakeur
in Buchow-Karpzow, einer Art iiberirdi-
schem Kellergewdlbe aus Lehm, wird der
Essig zunichst gewonnen und darf dann
bei einer Luftfeuchtigkeit von 80 Prozent
und einer natiirlich konstanten Tempera-
tur von 18 Grad in kostbaren Barrique-
Fissern weiter reifen. Um Essig herzustel-
len, sagt Ralph Schick, ,briuchte man
im Prinzip nur Friichte — den Rest erledigt
die Natur®.

Wenn Obst lange liegt, verwandelt sich
der Fruchtzucker unter Mithilfe von Hefe-
zellen in Alkohol; es entsteht Obstwein. In
einem zweiten Girungsprozess wird der
entstandene Alkohol von Essigbakterien,
die iiberall in der Luft schwirren, in Essig-
sdure umgewandelt. ,,Jahrhundertelang lief3
man Wein einfach stehen, bis er zu Essig
wurde. Das Ergebnis ist wegen Fehlgirun-
gen aber nicht immer genieflbar®, sagt
Schick. ,Heute arbeiten wir mit speziellen
Hefen und selbst geziichteten Bakterien,
die auf die jeweilige Fruchtsorte abge-
stimmt sind, und kénnen den Prozess in
einem Acetator mit Sauerstoffzufuhr be-
schleunigen.”

Generell gilt: Je mehr Zucker in der
Frucht, desto hoher die Alkoholkonzen-
tration im Wein. Zusitzlichen Zucker fiih-
ren sie ihren Produkten nicht zu. Genauso
wenig wie sonstige Zusatzstoffe. ,In unse-
ren Essigen ist wirklich nichts anderes
drinnen als die jeweilige Frucht. Deshalb
sind sie sogar vegan®, sagt Birgit Lincke.
Essigart ist Bio- und Slowfood-zertifi-
ziert. Zur Zeit vertreiben die Essigkiinst-
ler ihre Kreationen vor allem {iber On-
line-Shops fiir Regionales und in Fein-
kostgeschiften. Kiinftig wollen sie aber
auch verstirkt die gehobene Gastronomie
beliefern. Das Hotel am Steinplatz in Ber-
lin-Charlottenburg ordert zum Beispiel
seit zwei Jahren. In der Bar steht sogar
schon ein Cocktail mit einem ihrer Essig-
balsame auf der Karte. Celina Plag

DIESER GIN STAMMT AUS PREUSSEN

n den vergangenen Jahren waren Spi-
Irituosen dhnlich angesagt wie Kaffee-

rostereien und Speakeasy Bars. Die
meisten der neuen Gin- und Wodkapro-
duzenten beauftragten ein Grafikdesign-
studio mit einem traditionsverheiflenden
Etikett, wahlweise minimalistisch, und
verordneten sich eine klangvolle Geschich-
te, die von Tiiftelei, Handarbeit und loka-
lem Ursprung erzihlt. Ab und zu schmei-
Ben sie eine coole Party oder sponsern
coole Partys. Die Preuflische Spirituosen-
manufaktur schmeiflt keine coolen Par-
tys. Wobei sie durchaus etwas von einer
Speakeasy-Location hat — so, wie sie sich
auf dem Gelinde der Versuchs- und Lehr-
anstalt fiir Brauerei im Berliner Stadtteil
Wedding verstecke.

Wenn man genau hinschaut, entdecke
man gegeniiber der mit den Worten
»Hopfen, Gerste, Bier, Malz“ beschrifte-
ten gelben Hauswand einen Wegweiser.
Einmal die Treppe hinauf tiber die abge-
laufenen Linoleum-Treppen in den ersten
Stock — schon steht man mittendrin in
der Manufaktur. Daneben befindet sich
das Biiro von Gerald Schroff.

Im Jahr 2009 hat er mit seinem Ge-
schiftspartner Ulf Stahl, Professor fiir
Mikrobiologie an der Technischen Uni-
versitit, die vom Verfall bedrohte Manu-
faktur {ibernommen. Beim Skifahren in
Osterreich hatten sie sich kennengelernt:
zuerst bei einem Zusammenstof, spiter
an der Hotelbar. Schroff arbeitete dort
als Manager, der Gast Stahl konnte alle
Bestandteile der kredenzten Cocktail-
kreationen auflisten. Gemeinsam liefSen
der Praktiker und der Theoretiker die
historischen Spirituosen wiederaufleben.

Schliefllich hat die Spirituosenmanu-
fakur eine lange Geschichte zu bieten. Die
Kurzfassung: 1874 beschloss das preuf3i-
sche Kabinett unter Kaiser Wilhelm I.,
im Norden Berlins unter Professor Max
Delbriick eine Versuchs- und Lehranstalt
fiir Fermentologie aufzubauen. Man woll-
te nicht etwa dem Laster freien Lauf las-
sen — das hitte den preufiischen Tugenden
gewiss widersprochen. Sondern man woll-
te die Spiritusgewinnung zur Energiever-
sorgung wie auch als Solidarititsleistung:
Die Bauern hatten von nun an einen fixen
Abnehmer fiir ihr iiberschiissiges Getreide
und ihre Kartoffeln.

Es verging nicht allzu viel Zeit, bis
man der Erforschung von Genussalkohol

nachging. ,Die Schotten hatten ihren
Whisky, die Franzosen den Cognac.
Deutschland hatte damals noch nichts
Vergleichbares®, sagt Schroff. Das zu in-
dern, war von nun an Aufgabe der Preu-
Rischen Spirituosenmanufaktur. Und das
wird es auch in Zukunft sein. 18 Lehrlinge
werden hier jedes Jahr zum Destillateur
ausgebildet.

Die Lehrmittel — Destillationsgerite
und Kupferkessel — sind mittlerweile fast
150 Jahre alt. Das hohe Alter und die
stindige Benutzung bringen natiirlich
Verschleif$erscheinungen mit sich. Oft ist
Schroff deshalb mit dem Nachbau alter
Schrauben und Osen beschiftigt. Doch
gerade bastelt er an einem Destillat von
weillem Triiffel. Den mag er einfach, und
er bescheinigt ihm professionell eine
grofe Zukunft.

Bis aus einem natiirlichen Rohstoff ein
hochwertiges Destillat oder Mazerat ent-
steht, dauert es Monate, manchmal bis zu
zwei Jahre. Die Lebensmitteltechnologie
sei da viel schneller, sagt Schroff. Dafiir
schmecken die Kriuter- oder Fruchtaromen
umso kiinstlicher.

Renommierte Berliner Bars setzen
daher lieber auf die Manufaktur. ,,Buck
and Breck®, ,Becketts Kopf“ und die
»Victoria Bar entsenden regelmiflig ihre
Barkeeper in den Wedding. Was an Ex-
trakten alles moglich ist, illustriert die
prall gefiillte ,Drogen-Duftorgel®, das
Kriuterregal. Einen Raum weiter badet
kiloweise kleingehickselter Ingwer in Neu-
tralalkohol. Aus dem Ansatz und mehr
als einem Dutzend weiteren Zutaten ent-
stechen nach monatelanger Lagerung im
Steingutfass 400 Liter Ingwerlikor. Die
Leidenschaft, mit der hier jede Pflanze
und jedes Kraut in die geschmacklichen
und olfaktorischen Bestandteile auseinan-
dergenommen werden, erinnert an Patrick
Siiskinds Roman ,,Das Parfum®. Nicht zu
Unrecht: Die Manufaktur beliefert auch
die Parfumproduktion.

Im Erdgeschoss ist ein Fabrikverkauf
untergebracht, in dem nicht nur Barkeeper,
Getrinkehindler und Hotels einkaufen,
sondern alle, die fiir eine Flasche Berliner
Trinkkultur wie den ,,Adler Gin“ nicht
unbedingt ins KaDeWe gehen wollen. Be-
worben wird er nicht. Weil man es nicht
will. Und weil die Geschichte es verbietet:
Kommerz im Namen der Alkohollehran-
stalt ist verboten. Julia Stelzner

YT Y TTYTTIY YT Y EY

Exakte Extrakte: Kriuterregal der Preuflischen Spirituosenmanufaktur in Berlin

FOTOS JULIA STELZNER (2), NORBERT FRANCHINI, HERSTELLER

Ecbte ]j/pen — Purer Genuss !

Die heimischen Weinregionen halten als charmante Fluchtrouten aus dem grauen Alltag zu
jeder Jahreszeit lohnende Uberraschungen bereit: Zahlreiche weinkulinarische Abenteuer
warten auf Entdecker.

Fast ein Viertel der Rebfliche ist in Deutschland dem Riesling gewidmet, denn kaum ein
Wein erzihlt so feinfiihlig vom Terroir, aus dem er gewachsen ist. Auch an der Nahe ist er
die wichtigste Rebsorte. Geprigt durch idealtypisches Terroir entstehen hier vielschichtige,
mineralisch dichte, einzigartige Weine. Entlang der Nahe wachsen die Reben an sanften
Hingen und in sonnigen Steillagen. Klima und Béden am Unterlauf eignen sich perfekt
fir elegante Burgundersorten und Rieslinge von lebendiger Fruchtfiille und herzhafter
Sdure. Ab Bad Kreuznach flussaufwirts sind die Weine von filigraner Schonheit und zeigen
eine feine Mineralitit, am Oberlauf der Nahe und entlang ihrer Seitentiler reifen die Trau-
ben langsam und entwickeln so ein ausgeprigtes Aroma, grofle Prizision und Wiirze.

Wer sich in den deutschen Weinregionen bewegt, sollte unbedingt eine Strauf§wirtschaft oder
Guts-schinke besuchen. Hier kann man Weine direkt beim Winzer probieren, losgelost
von der klassischen Weinprobe, und dabei gleich die kulinarischen Spezialititen der Region
kennen lernen. In gemiitlicher, oft sehr familidrer Atmosphire wird eine Fiille regionaltypi-
scher Gerichte angeboten: Traditionelles wie Spundekis‘, Handkis® mit Musik, Blut- und
Leberwurst oder Winzersteak, aber auch frische saisonale Spezialititen — von Spargel im
Frithjahr bis zu Wildgerichten im Herbst.

Die Tradition der Strauflwirtschaften gibt es seit tiber 1.200 Jahren, heute prisentiert sie
sich oft in modernem Ambiente. In geselliger Atmosphire kommt man schnell mit dem
Winzer und den Menschen aus der Region in Kontakt und erfihrt vieles tiber Wein, Land
und Leute.

Neben hochkaritigen Weinen bringen die Weinregionen weitere kulinarische Spitzenerzeug-
nisse hervor. Im Anbaugebiet Nahe steht dafiir die Regionalmarke ,,.SooNahe®. Kenner lie-
ben das authentische Angebot von Brot tiber Kise und Wildfleisch bis hin zu Kriuterpesto
und Apfelsekt. Die Idee hinter der Regionalmarke: Simtliche Lebensmittel stammen vom

Rohprodukt bis zur Verarbeitung aus der Region, erfiillen festgelegt hohe Qualititsanfor-

derungen und sind frei von Gentechnik. Dies stirkt die Lebensqualitit unserer Heimat, re-
duziert die Umweltbelastung und foérdert die Artenvielfalt dieser reichen Kulturlandschaft.

Unterwegs auf der
Naheweinstrafle

Ein kostenloses Infopaket mit
Karte, einem Verzeichnis der Nahe-
Winzer und Einkehrmoglichkeiten
verschickt der Weinland Nahe e.V.,
infodweinland-nahe.de.

Kulinarische Weinreise
durch die deutschen Weinregionen

Das Kochbuch des
Deutschen Wein-
instituts mit 52
typischen Gerichten
aus den 13 deutschen
Weinbaugebieten:
Auf 160 Seiten wer-
den regionaltypische Rezepte mit einer
passenden Weinempfehlung vorgestellt.
Erganzt wird die Lektire durch Informatio-
nen Uber die deutschen Anbaugebiete und
Rebsorten.

Bestellbar unter: shop.deutscheweine.de
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FOTO CARE

Die Care-Pakete waren fiir
viele Europier in der Nach-
kriegszeit ein Geschenk des
Himmels. Aber was steckt
drin in ihren Zutaten?

Wir haben drei Sternekdche
gebeten, ihrer Phantasie
freien Lauf zu lassen.

er erste, der ein Care-Paket

kaufte, war der amerikanische

Prasident Harry S. Truman.

Er war es auch, der die Hilfs-

aktion genehmigte. Nach dem
Zweiten Weltkrieg gab es in den Vereinigten
Staaten jede Menge iiberschiissige Soldatenver-
pflegung, wihrend viele Menschen in Europa
hungerten. So wurde vor 70 Jahren, am 27.
November 1945, der Verein gegriindet, der mit
seinen Hilfspaketen bis heute Menschen in
Not hilft, auf der ganzen Welt: Care Internati-
onal. Care ist ein Akronym und bedeutet zu-
gleich ,helfen, sich kiitmmern®. Es blieb erhal-
ten, auch wenn aus der urspriinglichen ,,Co-
operative for American Remittances to Euro-
pe” inzwischen die ,,Cooperative for Assistance
and Relief Everywhere® wurde.

Von 1946 bis 1960 wurden allein in Europa
100 Millionen Care-Pakete verteilt. Heute un-
terstiitzt Care International, dazu gehort auch
der 1980 gegriindete Verein Care Deutschland,
mit seinen mehr als 9.000 Mitarbeitern in
90 Lindern 72 Millionen Menschen. Die Pa-
kete werden inzwischen meist an Ort und Stel-
le gepackt, der Inhalt variiert von Land zu
Land nach den jeweiligen Bediirfnissen.

Das war vor 70 Jahren noch anders, als die
ersten Care-Pakete im Mai 1946 in Le Havre
eintrafen. Jedes Paket, das damals von ameri-
kanischen Biirgern gekauft und von Care ver-
schickt wurde, enthielt die Tagesration fiir
zehn Soldaten: Fleisch, Cornflakes, Haferflo-
cken, Kekse, Obst, Pudding, Gemiise, Buctter,
Kise, kondensierte Milch, Pulver fiir Kakao
und Kaffee sowie eine Packung Zigaretten und
Kaugummi. Im Mirz 1947 waren die Bestinde
dieser , Ten in One“-Pakete aufgebraucht. Fort-
an verschickte Care eigene Pakete, deren Inhal-
te sich stirker nach dem Bedarf einer Durch-
schnittsfamilie richtete — mit mehr Fleisch,
mehr Fett, mehr Kohlenhydraten. Der Nihr-
wert eines Pakets: 40.000 Kilokalorien.

Grundausstattung damals:  ein  Pfund
Rindfleisch in Kraftbriihe, ein Pfund Steaks
und Nieren, ein halbes Pfund Leber, ein halbes
Pfund Corned Beef, ein Dreiviertel Pfund
»Prem® (Fleisch zum Mittagessen), ein halbes
Pfund Speck, zwei Pfund Margarine, ein
Pfund Schweineschmalz, ein Pfund Aprikosen
in Konserven, ein Pfund Honig, ein Pfund Ro-
sinen, ein Pfund Schokolade, zwei Pfund Zu-
cker, ein halbes Pfund pulverisierte Eier, zwei
Pfund Vollmilch-Pulver, zwei Pfund Kaffee.

Wir haben drei Care-Pakete zusammen-
gestellt, mit heutigen Lebensmitteln, die dem
Original entsprechen, und an drei Sternekéche
verschickt — mit der Bitte, aus den Zutaten Ge-
richte zu machen. Blittern Sie um!
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CARE-KUCHE

Douce Steiner:
»,Hausmannskost wie vom Bauern®

Baguettecroutons mit
Hausmacherwurst, Limonen-
und Sauerampferkresse

Pochiertes Ei auf Brennnesselpiiree,
Zitronensauce, knuspriger Speck

,Ein Veschperbrett — Brot und Wurst, das
liegt nahe, das isst jeder gerne. Mir war es
wichtig, die Ideen méglichst einfach zu
halten. Auf dem Wurstglas stand etwas von
Hausmannskost vom Bauern, das fand ich
okay. Also habe ich ganz diinne Croutons
vom Baguette genommen, sie sind wirklich
hauchdiinn, das ist unsere Art. Die habe ich
mit der Wurst bestrichen. Davon habe ich
fiinf, sechs Stiick gemacht, diese dann auf ein
Holzbrett gelegt und verschiedene Kriuter
dariiber gestreut, einmal Limonen-Kresse,
dann Sauerampfer-Kresse und Basilikum-
Kresse. Auf unsere Karte wiirde ich das nicht
setzen, aber etwas Ahnliches servieren wir
schon. Wenn wir Rillettes machen, dann gibt
es die vorweg mit diesen Croutons. Aber
natiirlich wire das nie ein Aufstrich aus der
Dose. Was wir servieren, machen wir selbst.
Ein bisschen Schnittlauch kommt auch noch
obendrauf. Fiir die zweite Idee habe ich mir
den Speck und die Butter aus dem Paket
vorgenommen. Den Speck habe ich in diinne
Scheiben geschnitten und kross gebraten.
Dazu gibt es pochiertes Ei und Brennnessel.
Gerade Brennnessel wiichst ja iiberall
drauflen. Die kostet kein Geld. Ich wollte
zeigen, dass man daraus trotzdem etwas
Schoénes machen kann. Die Eier kann man
beim Bauern kaufen, oder man hat sogar
selbst Hiithner.”

—

Douce Steiner iibernahm 2008 zusammen mit
ihrem Mann den , Hirschen® in Sulzburg von
ihren Eltern und ist heute die einzige Zwei-
Sterne-Kochin Deutschlands.

Pochiertes Ei auf Brennnesselpiiree,
Zitronensauce, knuspriger Speck

Zutaten fiir vier Personen

Pochierte Eier

4 grofle Eier

50 g Butter

4 Blatt Klarsichtfolie, 20cm x 20cm

Folienblitter mit Butter bestreichen und
vier Kaffeetassen damit auslegen. Die
Eier aufschlagen und in die gebutterten
Folien geben, mit Bindfaden zu einem
Sickchen binden und in siedendem
Wasser sechs Minuten lang ziehen lassen.

Brennnesselpiiree

500 g frische junge Brennnesseln
50 g braune Butter

Salz

Pfeffer

Eiswasser

Die frischen Brennnesselblitter im Salzwas-
ser kurz blanchieren und dann im Eiswasser
abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Anschlieflend die Brennnesselblitter
gut ausdriicken, bis die meiste Fliissigkeit
entfernt ist. In der Zwischenzeit die Butter
in einem Tépfchen so lange kocheln,

bis sie braun ist und nach Haselnuss riecht.
Die Brennnesselblitter mit der Butter im
Mixer fein mixen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zitronensauce

V21 Gefliigelbrithe oder Fischfond
oder Gemiisefond

2 Stangen Zitronengras, geklopft
und grob geschnitten

2 Schalotten geschilt und fein geschnitten
Saft und Abrieb von 3 Zitronen

3 Safranfiden

6 Zweige Zitronenthymian

50 g kalte, frische Butter

Salz, Piment d’Espelette

2 EL Limonenolivendl

Die Schalotten, das Zitronengras und Safran
im Limonenolivensl anschwitzen. Die
Briithe und den Abrieb der Zitrone hinzu-
geben und alles etwa zur Hilfte langsam
reduzieren. AnschliefSend den Thymian ein
bis zwei Minuten mitkdcheln, dann alles
passieren und wieder in den Topf zuriick-
geben. Anschlieflend den Zitronensaft

und die frische Butter dazugeben, mit Salz
und Piment d’Espelette abschmecken und
kurz vor dem Anrichten mit dem Schnee-
besen durchriihren.

Speckscheiben

Vier Speckscheiben ohne Fett knusprig
braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen,
anschlieffend zerstoffen und iiber das
Gericht streuen.

Baguettecroutons mit Hausmacherwurst, Limonen- und Sauerampferkresse: Diinne Baguettescheiben in Olivenél anbraten,
mit Knoblauch abreiben. Wurst daraufstreichen, Kresse mit etwas Limonenolivensl anmachen und dariibergeben.

Fotos Marcus Kaufhold

Ralf Zacherl: ,,Speck ist

ein Heilsbringer®

Rosinenschnecke mit
Schokoladen-Kaffee-Creme

und glasierten Aprikosen

Mille-feuille von Rindfleisch,
Speck und Eierkuchen

,Kein Salz, kein Pfeffer: nur reines Care-
Paket. Ich habe keine anderen Zutaten
verwendet als die aus dem Paket, auch wenn
so fiir einen Koch alles gefehlt hat. Es ist ja
sehr viel Eiweif$ und Fett dabei, aber wenig
Kohlenhydrate. Trotzdem sind zwei Dinge
herausgekommen, die definitiv essbar sind.
Das Dessert ist sogar richtig lecker, davon
habe ich heute Morgen schon zwei Portionen
gegessen — kleine Rosinenschnecken auf
Eierpfannkuchenbasis, dazu eine Schokola-
den-Kaffee-Creme, das geht wunderbar
mit den Zutaten aus dem Care-Paket. Die
Aprikosen habe ich in Honig glasiert und
Schokoladenpulver driibergestreut. Wenn
ich von den Instant-Produkten mal absehe,
wiirde ich es ohne Probleme bei Schmidt
Z&Ko. auf die Mittagskarte setzen. Die
Dosenaprikosen wiirde ich gegen frische
tauschen, dazu ein bisschen Zitronensaft.
Beim Care-Paket ist ja alles auf Haltbarkeit

Rosinenschnecke mit Schokoladen-

Kaffee-Creme und glasierten Aprikosen
Zutaten fiir vier Personen

Sauce

0,5 1 Wasser

5 EL Kaffeepulver

60 g Milchpulver

300 g Vollmilchschokolade

Rosinenschnecke

0,3 | Wasser

V3 Paket Instant-Eipulver
2 TL Honig

5 TL Rosinen

Margarine zum Braten

8 halbierte Aprikosen

2 EL Honig

1 EL Aprikosenfond
Kaffeepulver

Fiir die Sauce das Wasser aufkochen, das
Kaffeepulver tiberbrithen (ca. drei Minuten
ziehen lassen) und durch ein feines Sieb oder
Filterpapier filtern. Den Kaffee kurz erhitzen
und das Milchpulver sowie die gehackte
Schokolade darin 16sen und kaltstellen.

Fiir die Rosinenschnecke Wasser mit
Instant-Ei und Honig glattrithren und
gehackte Rosinen dazugeben. Eine beschich-
tete Pfanne mit etwas Margarine erhitzen
und darin vier diinne Eierkuchen backen.
Die Eierkuchen rollen, in ca. drei Zentimeter
dicke Stiicke schneiden und kurz im
Backofen bei ca. 80 Grad warmstellen

Aprikosen halbieren und in Honig und dem
Aprikosenfond bei mittlerer Hitze glasieren.
Die kalte Kaffeecreme auf vier gekiihlte tiefe
Teller verteilen, die warmen Rosinenschnecken
anrichten, die glasierten Aprikosen dariiber
verteilen und schnell servieren.

Tipp: Eine Kugel Vanilleeis macht es rund.

ausgelegt, und das Fleisch ist ganz gut. Ich
habe unsere Eierpfannkuchen mit der
Instant-Suppe gewlirze, sie ist quasi der Weg
des geringsten Widerstandes. So bekommt
man Salz und geschrotetes Gemiise, ein
runder Geschmack. Speck ist sowieso immer
ein Heilsbringer, den Pfannkuchen habe

ich damit angebraten. Das Rindfleisch im
eigenen Saft haben wir dann einfach nur
angeschnitten, ganz kurz, daraus wurde
eine Art Mille-feuille. Aus dem Corned
Beef und dem Speck haben wir eine
Corned-Beef-Nocke gemacht und daraus
ein grofies Speck-Segel .

Ralf Zacherl ist Fernsehkoch und unterhilt
zusammen mit seinem Kollegen Mario Kotaska
die Genusswerkstatt Schmidt Z¢&Ko. in Berlin.

Mille-feuille von Rindfleisch,
Speck und Eierkuchen

Zutaten fiir vier Personen

300 g gerducherter Bauchspeck

2 Dosen Rindfleisch im eigenen Saft
(2300 g brutto)

120 g Corned Beef

Eier-Pfannkuchen

0,3 1 Wasser

V3 Paket Instant-Eipulver

2 Pakete Instantsuppe mit Croutons
Margarine zum Braten

1. Den Speck von Schwarte und Knorpel
befreien, in Klarsichtfolie einschlagen und
kurz im Tiefkiihlfach anfrieren. Der Linge
nach acht bis zehn diinne Scheiben vom
Speck schneiden und bei 160° C Umluft auf
Backpapier sechs bis acht Minuten knusprig
rosten. Den restlichen Speck in kleine
Wiirfel schneiden, Wasser mit Instant-Ei
glattrithren und mit der Instantsuppe wiirzen.

2. Die Speckwiirfel in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten, die Eier
dazugeben und drei bis vier Speck-Eier-
Kuchen backen. Dosenrindfleisch 6ffnen,
auf ein Sieb geben, den Saft auffangen, das
Rindfleisch in je sechs Scheiben portionie-
ren, kurz in Margarine anbraten und beiseite
stellen. Die Eierkuchen auf Rindfleischgrof3e
zurechtschneiden (16 Stiick) und vier
Mille-feuilles schichten. Diese im Backofen
(90 Grad) warmstellen, den Fleischsaft mit
dem Corned Beef erhitzen und die Mille-
feuille anrichten. Jeweils eine Nocke vom

Corned Beef drauf und die Chips anlegen.

Tipp: Mir einem frischen Blattsalat dazu
wird es noch ausgewaogener.

Frank Buchholz: ,,Ich bin

ein Leberwurst-Fan“

Leberwurst-Ravioli mit
Grilltomaten und
karamelisiertem Chicorée

,Ich bin ein visueller Mensch, ich muss
Zutaten sehen, damit mir ein Gericht
einfillt. So hatte ich zwar vorher gelesen, was
in dem Care-Paket so alles drin ist, aber erst
als ich es dann ausgepacke habe, konnte ich
wirklich damit etwas anfangen. Was mir
sofort aufgefallen ist, dass es fiir ein Rezept
viel zu viel war. Und es ist viel zu fleisch-
lastig, was ich komisch finde. Dafiir fehlen
natiirlich frische Zutaten, aber auch zum
Beispiel Salz. Warum wurde nicht einfach
auch ein Trockenfisch hineingelegt, der ist ja
gesalzen, das wire doch sinnvoll gewesen?
Als ich dann das Instant-Eipulver geschen
habe und die Leberwurst im Glas, wusste
ich, was ich kochen wiirde. Ich bin ein
Leberwurst-Fan, darum gefiel mir die Idee
mit den Leberwurst-Ravioli. Gut, dass nicht
wie im Original-Paket Leber in Dosen drin
war. Der Nudelteig ist schnell gemacht, ich
musste nur zusitzlich noch Mehl und
Hartweizengrief§ verwenden, und er muss
eine Stunde ruhen. Die Leberwurst habe ich
mit Créme fraiche verfeinert, auch damit das
Ganze etwas fluffiger wird. Der Bauchspeck
sollte dem Gericht etwas Wiirze verleihen,

er passt auch gut zum Chicorée. Den Speck
hitte ich in Olivendl anbraten kénnen, so
wie es auch im Rezept steht, aber da im
Paket Margarine war, habe ich die Molke aus
der Margarine gekocht und dann den Speck
mit den Pinienkernen zusammen damit
angebraten. Das geht wunderbar. Am Ende
habe ich’s dann bei einem Hauptgericht
belassen, auch wenn man aus dem Ei- und
Trockenmilchpulver sowie der Schokolade
schnell eine Mousse au chocolat machen
konnte. Ob ich die Leberwurst-Ravioli auf
die Karte in meinem Restaurant setzen
wiirde? Ausschlieflen mochte ich es nicht,
aber wenn, dann nicht mit diesen Zutaten.”

Frank Buchholz erdffnete vor zehn Jahren sein
»Restaurant Buchholz in Mainz-Gonsenbeim,
vor vier Jahren kam das ,, Bootshaus“ am
Winterhafen in Mainz dazu. — Fotos Frank Réth

CARE-KUCHE

Leberwurst-Ravioli mit Grilltomaten
und karamellisiertem Chicorée

Zutaten fiir vier Personen

Teig

1 Packung Instant-Eipulver (ca. 10 Eier)
500 g Hartweizengrief§ mittlere Stirke
500 g doppelgriffiges Mehl

1 g unbehandeltes Salz

1 TL Olivensl

25 g Butter

Das Volleipulver mit warmem Wasser
verriithren. Mit den restlichen Zutaten zu
einem simigen Teig verkneten. Eine Stunde
ruhen lassen.

Fiillung
1 Glas Leberwurst (200 g)
125 g Créme fraiche

Die Zutaten verriithren. Den Teig auf eine
Stirke von einem Millimeter ausrollen, die
Fiillung auf einer Hilfte portionsweise
verteilen, die andere Teighilfte driiberlegen
und die Ravioli ausstechen. Diese dann auf
Backpapier oder Hartweizengrief§ lagern,
damit sie nicht weich werden.

Fertigstellung

4 Tomaten

2 Chicorée

2 EL Bliitenhonig
Olivensl

Salz und Pfeffer

1 Scheibe Speck
Pinienkerne
Kresse

Die Tomaten enthiuten, halbieren und in
einer Grillpfanne so lange grillen, bis keine
Fliissigkeit in den Tomaten mehr ist. Auch
den Chicorée halbieren und in einer Pfanne
anbraten, mit dem Bliitenhonig leicht
karamellisieren. Den Speck wiirfeln und in
einer Pfanne in Olivendl anbraten, die
Pinienkerne dazu geben und anrosten. Die
Ravioli eineinhalb Minuten in kochendes
Salzwasser geben, dann auf einem Teller mit
den Tomaten und dem Chicorée anrichten.
Mit Olivendl, Parmesan, gerdsteten Pinien-
kernen und Kresse garnieren.

Ein Video zu den Leberwurst-Ravioli von Frank Buchholz
sehen Sie unter www.faz.net/care-paket

Zusammengestellt von Peter-Philipp Schmitt
und Jennifer Wiebking.

Mille-feuille von Rindfleisch, Speck und Eierkuchen: Speckscheiben schneiden, résten und wie ein Segel auf das Mille-feuille setzen. Fotos Julia Zimmermann
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Brot von

der Welt

Die meisten kennen Fliichtlinge nur aus den Medien. Der Berliner
Verein ,Uber den Tellerrand“ will die Verstindigung erleichtern —
beim Kochen. Ein Abend an Kreuzkiimmel und Kardamom.

Von Julia Stelzner, Foto Julia Zimmermann

ie bei einer Wohnungsbesichtigung

riecht es in dem ehemaligen Stehcafé

in Schéneberg, nach frischer Wandfarbe

und nach ganz viel Holz. Wo heute ein

Kochkurs stattfindet, war bis vor zehn

Tagen noch gar nichts. Jetzt steht hier ein fast raumfiil-

lender Esstisch und davor — Ahmed, 34 Jahre alt, gebiir-

tiger Agypter, Fliichtling, seit zwei Jahren wohnhaft in
Deutschland.

Die Initiative ,Uber den Tellerrand e V. hat ihn an
diesem Abend eingeladen, ein Drei-Ginge-Menii zu
kochen. Denn Essen tun ja alle gern. Zuvor muss das
Essen jedoch noch vorbereitet werden. Dafiir stehen
Ahmed drei ehrenamtliche Helfer der Initiative zur Seite.
Sie helfen beim Decken des Tischs, beim Anziinden der
Kerzen und beim Mixen des giftgriinen Begriiflungs-
drinks mit Minze.

Gegen 17 Uhr treffen die ersten Giste ein. Die zwolf
Teilnehmer, unter ihnen ehemalige Studienfreundinnen,
junge wie iltere Paare und Einzelpersonen, die den Koch-
kurs geschenkt bekommen haben, haben nur eine grobe
Vorstellung, was sie heute kochen und essen werden. Liba-
nesische, tiirkische, koreanische, vietnamesische und itali-
enische Restaurants gibt es jede Menge in Berlin. Wer
dgyptisch essen will, muss schon ein wenig suchen. Lisa
von ,,Uber den Tellerrand“ ist mit Ahmed die Gastgeberin
dieses Abends. Sie beantwortet erste Fragen zum Tisch-

Unikat (gebaut von Architekturstudenten der Technischen
Universitdt) und dem Ablauf des Abends. Die Organisa-
tion entstand im Sommer 2013 aus einem Ubungsunter—
nehmerprojeke der Freien Universitit. Die Idee: Fliichdinge
und ihren Hintergrund tiber das Essen kennenzulernen.
Denn auch Verstindnis geht durch den Magen.

Die Studenten haben also das vieldiskutierte Fliicht-
lingscamp am Oranienplatz in Kreuzberg besucht und dort
die Menschen nach Rezepten aus ihrer Heimart gefragt.
Uber das Probekochen fiir das Kochbuch kam die Idee
fiir die Kochkurse. Mittlerweile haben die Absolventen,
nun als eingetragener Verein, ein zweites Kochbuch her-
ausgebracht, das Fliichtlinge und ihre Lieblingsrezepte
aus ganz Deutschland portritiert.

Die Kochbiicher und Kochkurse finanzieren den
Verein, neben privaten Spendern und bald auch dem
Bundesamt fiir Migration und Fliichtlinge. Mit den
Spenden und Verkaufserlssen kann die 500 Mann
starke Community Fuf3ball spielen, Filmabende veranstal-
ten, grillen, girtnern oder Sprachkurse geben — fast all
das, was iiber die kurzfristige Starthilfe wie Kleider-
spenden hinausgeht und auf lange Sicht bei der Inte-
gration hilft.

Auch andersherum wurde schon gekocht. Matthias,
der gelernte Koch, der heute ehrenamtlich aushilft, stand
damals hinter dem Herd. 20 Fliichtlingen hat er gezeigt,
wie man Grieflknédelsuppe oder Maultaschen macht.
Geschmeckt hat es allen.

Ahmed hat als einer der vier Kéche von ,Uber den
Tellerrand“ die Kostprobe noch vor sich, nimlich heute
Abend. Gekocht hat er in diesem Rahmen schon ofter,
und meist waren die Kurse ausgebucht. 75 Euro kostet
die Teilnahme inklusive Essen und Getrinke. Zehn Euro
davon gehen direkt an den Fliichtling. Fiir Ahmed ist
das ein nettes Zubrot, aber nicht ausschlaggebend. Fiir
ihn ist jedes Event und jeder Austausch etwas Beson-
deres. Und der ergibt sich fast beildufig, neben Fragen
zu seinen Gewiirzen und seiner Geschichte, die nicht
minder pikant ist.

Los geht’s mit den Vorspeisen: Baba Ghanoush, ein
Auberginenmus, und der Gurken-Minze-Salat ,Salatit
Khiyar®. Dazu gibt es arabisches Pitabrot. Wihrend die
ganzen Auberginen im Ofen rdsten, von denen man
spiter leicht die verbrannte Haut abziehen kann, schnip-
peln die Giste Gurken, Kriuter und Zwiebeln klein und
bereiten schon einmal die Fleischbillchen fiir das Haupe-
gericht vor. Ahmed erklirt, dass beide Salate in Agypten
eine typische Grillbeilage sind; nebenbei gibt er Teil-
nehmer Oliver Starthilfe beim richtigen Zwiebelschnei-
den. Die Gewiirze und Kriuter, so erklirt er, stammen
fast alle aus dem tiirkischen Supermarkt. Allmihlich
weicht der Renovierungsgeruch dem von Kreuzkiimmel,
Kardamom und Knoblauch. Die Stimmung ist schon
fast weihnachtlich mit dem Kerzenlicht und dem fest-
lichen Tisch. Dafiir, dass unbekannte Menschen aus
unterschiedlichen Kulturen aufeinandertreffen, geht es
recht familiir zu.

Ahmed bereitet noch das Brot zu. Wer Pitabrot als
pappige Beilage kennt, wird hier eines Besseren belehrt.
Der Hobbykoch hat die Fladen in der Mitte zerteilt, an-

Zwolf Giste horen auf
einen Koch: Ahmed
erklirt wissenshungri-
gen Berlinern, wie man
in Agypten kocht.

schlieflend gerollt und mehrere Rollen davon in Frisch-
haltefolie zehn Minuten in Form gepresst, bevor er sie in
kleine Ringe schneidet und mit etwas Olivendl und einer
guten Prise Sumak (einem roten Pulver, das schmeckt
wie siuerliches Salz) im Ofen réstet. Die Brotchips wer-
den mit den beiden Dips am Tisch serviert. Zeit, sich
noch besser kennenzulernen. Und Zeit, dass Ahmed ein
wenig von sich erzihlt.

Ahmed ist in Kairo aufgewachsen und hat dort Jura
studiert. Spiter arbeitete er als Sales Manager. Eigent-
lich fiihrte er ein gutes Leben in Agypten. Wiren da
nicht die archaischen Gewohnheitsrechte. Ahmed droh-
te wegen eines Streits iber ein Stiick Land die Blutra-
che. Er erhielt von einer anderen Familie, ,,Salafisten®,
wie er sagt, Todesdrohungen. Auch seine Frau und seine
Kinder waren davon betroffen. Also suchte er die
Flucht. Uber ein Touristenvisum landete er mit seiner
Frau und seinen beiden Kindern vor zwei Jahren in
Dortmund. Er konnte kein Wort Deutsch, hatte dort
auch keine Verwandten. Mittlerweile wohnt er mit sei-
ner Familie in einer kleinen Wohnung in Berlin, auch
Nachwuchs gibt es. Durch ,Uber den Tellerrand“ hat
er auch einen Job gefunden: eine Teilzeitstelle in einer
Taxi-Zentrale. Weil ihm die Biiroarbeit jedoch zu lang-
weilig ist, sucht er den Ausgleich tiber das Kochen. ,Am
gliicklichsten®, sagt er, ,macht es mich, wenn man mein
Essen lobt.“

Doch die Gespriche iiber das Essen sind nun erst
einmal verstummt. Statt ihn weiter nach den Zutaten zu
fragen, richten sich die Fragen der Giste nun an seine
Erfahrungen in Deutschland. Als Ahmed von rechts-
radikalen Beschimpfungen berichtet und erzihlt, dass
er sich in Deutschland nicht mehr so sicher fiihlt wie vor
zwei Jahren, dreht sich das Thema schnell um die Pegida-
Demonstrationen. Katrin und Danuta, zwei Berlinerin-
nen Anfang dreiffig, sichern Ahmed zu, dass auch sie
solche Demonstrationen verurteilen. Alle anderen Giiste
pflichten ihnen bei. Nach den Vorspeisen werden
Zukunftsvisionen zur Einwanderungswelle formuliert.
Aus dem beschaulichen Kochkurs am Sonntagabend ist
nun eine politische Debattierrunde wie im Fernsehen ge-
worden.

Dariiber wird der Hauptgang fast vergessen. Zum
Gliick sind die Fleischbillchen schon im Ofen. Fehlen
nur noch die Beilagen, dgyptischer Reis mit kleinen Nu-
deln und Bohnen in Tomatensofle. Aber der ist schnell
gemacht. Wihrend die Hilfte der Kochkursteilnehmer
Ahmed dabei interessiert zusieht, diskutiert die andere
Hilfte am Esstisch weiter. Kurz darauf sitzen alle wieder
beisammen und tauschen sich weiter aus. Auch Notiz-
zettel mit Kontakten und Tipps gehen umher. ,So ent-
spannt und freundschaftlich wie heute war es bislang
noch nicht®, freut sich Lisa.

Nahtlos geht es mit dem Nachtisch weiter. Es ist
schliefflich schon nach 22 Uhr. Morgen miissen die meis-
ten wieder arbeiten. Wie passend, dass der Nachtisch in
Agypten eigentlich ein Frithstiick ist: gekochter Hafer
mit Milch, Zucker und Zimt. Schmeckt wie Milchreis.
Und spitestens danach sind alle satt. Nur die Lust aufs
Reden ist geblieben. <
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Ganz schon schneidig.
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Marmor, Stein und Eisen schlicht

Geht es nach den Designern, haben Kunststoffe in Kiichen fast ausgedient. Von Peter-Philipp Schmitt

AUS STAHL. Thre Premiere hatte
,Open® im Garten des Palazzo della
Triennale in Mailand. Damit wurde sie
ihrem Namen eigentlich gleich gerecht,
denn die Kiiche aus nichtrostendem
Edelstahl ist fiirs Freie gedacht. Der
Entwurf stammt von Piero Lissoni, der
zugleich Are-Direktor des italienischen
Kiichenherstellers Boffi ist. Lissoni,
Jahrgang 1956, wollte eine offene Struk-
tur. Sein geradliniger Kiichenblock mit
Ecken und Kanten steht auf festen Beinen
und bietet Platz fiir Spiile und Kochfeld,
fiir die es verborgene Anschliisse auch fiir
Wasser, Gas und Strom gibt. Die Arbeits-
fliche aus massivem Holz, darunter zwei
Schubladen, lisst sich herausnehmen.

Die Ablagen und zusitzliche Regale sind
ebenfalls aus satiniertem Stahl und
Drahtglas. Lissoni nennt seine Outdoor-
Kiiche ,eine Arbeitsinsel, die sich sehr
gut auch fir drinnen eignet®. Doch auf ihr
soll nicht nur geschnippelt und gekocht
werden, ,,Open® lidt alle Giste zur
Gesellschaft ein — zum Trinken, Musik
hoéren und Essen. Damit’s nicht ungemiic-
lich wird, hat die Indoor-Version eine

mit Edelstahl verkleidete Spiilmaschine.

Ein ganz
besonderer Stein

Eine Kiiche, die mit Leder bezogen ist?
Ganz so weit treiben es die Hersteller noch
nicht, aber sie spielen schon mit der Optik
und Haptik von gegerbter Tierhaut. Weil
sie Wirme und Natiirlichkeit ausstrahl,
wie das osterreichische Unternehmen Ewe
Kiichen mitteilt: ,Durch die Vorlackierung
der Front-Auflenseite mit einem speziellen
Lack entstehen die fiir die Lederoptik so
essentiellen Risse.“ Farben wie Sand, Nou-
gat und Tonka tun ein tibriges.

Die Natur ist zuriick in der Kiiche: Zu
beliebten Materialien gehéren Marmor,
Schiefer und Granit, statt MDF- und
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Fiir Englands Buchenhélzer: Das Material fiir Sebastian Cox’ Kiiche (deVol) stammt ausschliefllich aus britischen Wildern, sieht man von den Schrauben ab.

AUS HOLZ. Scbastian Cox ist kein
Schreiner, aber mit seinen noch nicht ganz
30 Jahren beweist er handwerkliches
Ko6nnen, so dass selbst Sir Terence Conran
schon auf den ,,sehr talentierten jungen
Mann® aufmerksam wurde. Holz ist Cox’
Leidenschaft, und so bekam er von deVol
den Auftrag, eine Kiiche zu entwerfen —
aus Holz und nur aus Holz. Damit wollte
der Mébelproduzent auch ein Zeichen fiir
Englands darbende Holzindustrie setzen.
Philip deVries and Paul O’Leary hatten
deVol (der Name ergibt sich aus ihren
Initialen) 1989 nach ihrem Designstudi-
um in Loughborough in Leicestershire
gegriindet. Auch Cox hat Design studiert,
sein Studio befindet sich im Londoner
Stadtteil Greenwich. Sein Auftrag nun:
eine schlichte und doch raffinierte Kiiche
zu entwerfen, bei der das Material der
Blickfang ist. So bleibt die Maserung des
Buchenholzes erhalten, selbst wenn es
Grau oder Blau gefirbt ist. Jedes Brett
wird von Hand zugeschnitten und
verschraubt. Ungwohnlich sind einige
teils verborgene Details: Die Riickwinde
der Schrinke bestehen aus geflochtenen
Holzern, ihre Handgriffe aus Kupfer.

Mehr als eine Arbeitsinsel: An Piero Lissonis Outdoor-Kiichenblock ,,Open® (Boffi) soll nicht nur gekocht, sondern auch gleich gegessen werden.

HPL-Platten (,High Pressure Laminate®)
wird Massivholz verbaut, sogar Altpapier
lasst sich zu einer robusten Unterlage ver-
arbeiten. Dieser ,,Paperstone® besteht aus
100 Prozent wiederverwertetem, in Natur-
harz getrinktem Papier, das unter hohem
Druck und Hitze verpresst wird. Dadurch
wird der ,,Stein“ sehr dicht, er ist wasser-
resistent und UV- sowie hitzebestindig.
Wenn es um innovative Oberflichen
geht, ist das spanische Unternehmen Co-
sentino Marktfiihrer. Hersteller wie Pog-
genpohl, Ballerina, Hicker, Warendorf,
Leicht und Zeyko setzen schon linger auf
die Quarzoberfliche Silestone von Cosen-
tino, nicht nur, weil sie sehr widerstands-
fihig ist, sondern auch, weil es ein Farb-
spektrum von mehr als 60 Ténen gibt.

Unkaputtbar: Oberfliche Dekton (Cosentino

)

Noch innovativer ist Dekton. Die Ent-
wicklung des Materials soll 128 Millionen
Euro gekostet und 22.000 Stunden gedau-
ert haben. Was genau in ihm steckt, bleibt
ein Geheimnis. Nur so viel wird verraten:
Es setzt sich aus einer Mischung anorgani-
scher Materialien zusammen, die in der
Glas-, Porzellan- und Quarzproduktion
zum Einsatz kommen. Dekton wird mit
der derzeit leistungsstirksten Presse ver-
dichtet, sie verfiigt tiber eine Kraft von
25.000 Tonnen. Heraus kommen ultrakom-
pakee Platten, die nahezu unzerstorbar sind.
Kochend heife Topfe oder scharfes Metall
konnen ihnen nichts anhaben. Im Gegen-
teil: Mit einem Messer sollte man lieber
nicht auf der Oberfliche schneiden — auf
Dauer ginge es kaputt.
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Zu Hilfe! Sechs
neue Kiichengerite,
die das Leben
leichter machen.

Von Monika Schramm

FUR FILTERFREUNDE

Filterkaffee ist wieder im Kommen.
Beim Kauf einer Kaffeemaschine achten
die Deutschen besonders aufs Design.
Der Hersteller Ritterwerk hat sein
Sortiment nun um die Cafena5 erwei-
tert. In der puristischen Form stecken
nachhaltige Funktionen: Das Erhitzen
des Wassers erfordert wegen des kurzen
Wegs durch den Durchlauferhitzer
unterhalb des Vorratsbehilters weniger
Energie. Zudem schaltet die Maschine
gleich nach dem Brithen in den 0-Watt-
Standby-Modus. Sie erreicht auch eine
héhere Brithtemperatur — die spielt in
Diskussionen iiber die optimale
Kaffeezubereitung oft eine wichtige
Rolle. Zudem bleibt kein Wasser in den
Leitungen stehen, weil es nach unten
ablduft. Die Isolierkanne mit Edel-
stahlzylinder ist auch als Servierkanne
gedacht. Die Cafena5 gibt es in Wein-
rot, Schwarz und Weif3, und sie kostet
knapp 300 Euro.

FUR FRITTENFREUNDE

Wer nur noch Kiichengerite kauft, die
sich auch iiber eine App oder ein
Smartphone steuern lassen, kann jetzt
bei Tefal zuschlagen: Die Actifry Smart
XL ist die erste Heiflluft-Fritteuse

der Welt, mit der das (iiber Bluetooth)
moglich ist. Uber die App ,Meine
ActiFry* (kostenlos fiir iOS und
Android) lisst sich die Fritteuse kom-
fortabel dirigieren. Es gibt dort nicht
nur 200 Rezepte mit genauer Zuberei-
tungsanleitung, der Fortschritt beim
Kochen lisst sich auch live verfolgen.
Die App ist zugleich die Fernbedienung
fiir das Geriit — man kann den Start
und das Ende eines Arbeitsgangs von
einem beliebigen Ort im Haus steuern.
Die neue Actifry schafft ein Kilogramm
Pommes aus frischen Kartoffeln in
einer knappen halben Stunde und
damit schneller als bisher. Das Gerit
zum Preis von 349 Euro ist seit Oktober
im Handel.

EINER FUR ALLES

Am Anfang war der Thermomix. Aber
im Reich der multifunktionalen
Kiichenmaschinen steht er lingst nicht
mehr allein da — seit einigen Jahren
kommen immer mehr Gerite dieser
Art auf den Markt. Der Thermomaster
des schwibischen Herstellers Jupiter
steht exemplarisch fiir die aufstrebende
Gattung ,automatischer Kochtopfe®.
Fiir die gilt vor allem eins: Man muss
sich aufsie einlassen, sich so mit ihren
Funktionen vertraut machen, dass man
irgendwann gar nicht mehr ohne sie
auskommt. Der Thermomaster kann
wirklich viel: Kochen oder Dimpfen,
Anbraten, Riithren oder Kneten,
Zerkleinern oder Schroten, Mixen,
Mahlen, Piirieren, Schlagen oder
Emulgieren — alles auf Knopfdruck
und auf dem Display zu verfolgen.
Programme, Hitze und Geschwindig-
keiten werden elektronisch gesteuert.
Hat man ihn richtig programmiert,
lisst er nichts anbrennen, denn davor

schligt er Alarm. 600 Euro.

ALLES FUR EINEN

Kein Hersteller hat sich so kompromiss-
los auf Single-Haushalte eingestellt wie
WME. Der Platz in den Kiichen dort ist
oft knapp, abgesehen davon, dass grofSere
Gerite einfach unpraktisch sind, wenn
man sie nicht nutzen kann. Aus der Serie
der Kiichen-Minis von WMF kann der
moderne Single nun unter zehn Geriten
fiirs Frithstiickmachen und die Koch-
vorbereitungen jene auswihlen, die er
fiir notig hilt. Die Kleinen kénnen alles,
was die Groflen auch leisten, und alle
zehn zusammen passen auf zwei Tabletts.
Sie sind in einheitlichem Design gestaltet
und in das hauseigene Cromargan
gekleidet. Zudem sind die Kiichen-Minis
mit anderen Geriteserien optisch
kompatibel. Es kénnte ja sein, dass ein
spezielles Teil doch noch in groflerer
Version gebraucht wird.

DIE ERHITZTE WURST

Das gab es noch nie: einen Toaster fiir
Wiirstchen. Der Kiichengeritehersteller
Severin hatte dabei vor allem den
Spieltrieb von Minnern im Sinn. Jedem,
der sich schon lange fragte, warum ein
Wiirstchen immer nur vorn und hinten,
aber nie gleichmiflig rundherum
gebriunt ist, gibt der Wurster — ja, er
heifSt wirklich so — eine iiberzeugende
Antwort. Er liefert auf Knopfdruck in
fiinf Minuten zwei perfekt gebriaunte
Wiirste. Im Edelstahlgehiuse stecken
zwei umlaufende Grillspiralen, die

von Heizrohren umschlossen sind.

Sie reflektieren und verteilen die Hitze
optimal. Fiinf Menii-Einstellungen
gewihrleisten, dass dicke und diinne
Exemplare gut gebriunt werden. Auch
Mini-Wiirstchen fahren dank der
Schlittenfunktion hoch, wenn sie fertig
sind. Kommen die Giste zu spit,
koénnen die Wiirste bis zu einer halben
Stunde warm gehalten werden. Welt-
neuheit! 399 Euro! Auf dass nie wieder
ein Wiirstchen verkohle!

DAS VERSCHWITZTE STEAK

Jeder Grillmeister ist sich bewusst: Die
Steakzubereitung ist eine hohe Kunst.
Zwischen rare, medium und well done
kénnen Welten liegen und damit viel
anstrengende Kauerei. Jetzt gibt es einen
elektronischen LED-Spiefs, mit dem ein
Steak immer gelingen soll. Der Steak-
Champ 3-color wird in einem sogenann-
ten Aktivator eingeschaltet. Dann steckt
man ihn so in das Fleisch, dass nur noch
der Anzeigefliigel herausschaut. Die
Messtechnik im Gerit ermittelt an jeder
Stelle die Kerntemperatur des Steaks. An
der Farbe des Doppelblitzes am vorderen
Ende erkennt man die Fleischlage: Griin,
Gelb und Rot stehen fiir rare, medium
oder well done. Fiir ein medium-rare-
Stiick nimmt der Steakmeister bei
griinen Blitzen das Fleisch vom Herd
oder Grill und lisst es so lange ruhen, bis
das Blitzen aufhért. Dann entfernt man
den Spief3. In der Ruhezeit entspannt sich
die Faserstruktur, der Saft verteilt sich
wieder, und das Steak ist perfekt — sagt
der Entwickler. Preis: 44,95 Euro.
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SPANIEN: LEO WIELAND

Vor allem gut und viel

Das grofle Weihnachtsessen beginnt in
Spanien mit unablissigen anderen groffen
Vorweihnachtsessen schon vier Wochen
vor Heiligabend. Freunde, Familien, vor
allem aber Firmen, Behorden und Vereine
bringen ihre Mitarbeiter und Mitglieder
zu opulenten Festmahlen zusammen. Und
das nur, um sie nach getaner Magen-
schwerstarbeit noch mit einem Geschenk-
korb ziehen zu lassen, gefiille mit Schin-
ken, Sekt und Konfekt. Weihnachten ist
eine ernsthafte Vollerei, weil es die Ge-
schenke traditionell ecigentlich erst zu
Dreikénig gibt. Diese Gewohnheit ist mit
titiger Hilfe der Kaufhiuser schon so pan-
europdisch ausgefranst, dass die Kinder
inzwischen zu Recht zweimal nach-einan-
der eine Bescherung erwarten.

Fir das Abendessen an Heiligabend
und das Mittagessen am ersten Weih-
nachtstag gilt die Devise von Hochzeiten
und Beerdigungen: Hauptsache gut und
viel, so dass niemand hinterher sagen
kann, er sei zu kurz gekommen oder bei
armen Leuten gewesen. Spanien zeigt
sich zum Fest in seiner ganzen regionalen
kulinarischen Vielfalt. Die Basken zahlen
auf dem Markt jeden Preis fiir Glasaale
(angulas). Die Galicier und Navarrer tun
desgleichen fiir Meeresfriichte wie die
Entenmuscheln (percebes). Die andalusi-
sche Freundin erinnert sich, wie zu ihrer
Kinderzeit der obligatorische Truthahn, der
heutzutage aus der Gefriertruhe kommt,
noch mit einem Strick um den Hals unter
dem Bett der Eltern gehalten wurde — bis
seine Stunde schlug.

Der Vogel (pavo) kann sich noch
immer nationaler Beliebtheit rithmen,
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zusammen mit dem Lammbraten (cordero)
und dem gebratenen Ferkel (cochinillo).
Davor gibt es Russischen Salat, Schinken
vom Schwarzfuflschwein, Kroketten und
einen in herzhafte Dreiecke geschnitte-
nen und in erstklassigem Olivendl ge-
trinkten alten Kise aus La Mancha.
Danach kommen die Siif8igkeiten, die in
ihrer Siifle davon zeugen, dass Spanien
800 Jahre lang unter muslimischer Herr-
schaft stand.

Dabei dominiert der urspriinglich aus
Alicante stammende turrén, eine west-
liche Variante des tiirkischen Honigs, der
hart oder weich auf den Tisch kommt.
Die Kostlichkeit aus Mandeln, Eiweifs,
Honig, Nougat, Niissen und immer 6fter
auch dunkler Schokolade muss indes,
wenn nicht vom Teufel, so doch von den
Zahnirzten erfunden worden sein. Wenn
sie nach Dreikdnig ihre Praxen wieder
aufmachen, haben sie jedenfalls an dem
Zerstorungswerk ihre helle Freude.

Der katalanische czva (Sekt), der aus
separatistischen Griinden auch heuer
hiufig durch Champagner ersetzt werden
diirfte, kommt mit den besten gegenseiti-
gen Wiinschen erst ganz zum Schluss.
Die andalusische Freundin erinnert sich
nebenbei, dass vor der Erfindung der Ju-
gendschutzgesetze die Mutter den Kin-
dern am Weihnachtsmorgen einen Trop-
fen Brandy zur Einstimmung ans Kinder-
bett brachte. Und wenn die Minner an
Heiligabend davon einen grofien Tropfen
im Schwenker schwingen, dann denken
sie an ihre Auslandsreisen in nérdliche
Linder, wo derlei von Kellnern aus Fin-
gerhiiten eingeschenkt wird, und sagen
lachend: ,Das ist doch das, was wir hier
im Glas zuriicklassen.”
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Andere Linder, andere Weihnachtssitten:
Unsere Korrespondenten berichten von
spanischem Brandy, fleischlosen Truthihnen
in Amerika, Bier am Strand Brasiliens — und
russischer Griitze fiir den Morgen danach.

VEREINIGTE STAATEN: CHRISTIANE HEIL

Gefliigel oder Tofu — Hauptsache Truthahn

Fiir die meisten Amerikaner ist das Weih-
nachtsfest nicht vollstindig, solange kein
Truthahn auf dem Tisch steht. Gold-
braun muss er sein und vor allem mit
Fiillung, fiir die jede Familie ihr eigenes
Rezept hat. Nostalgiker mischen fiir das
stuffing Maisbrot, Sellerie und Zwiebeln
oder riithren Salbei und Wurststiickchen
unter Brotwiirfel. Kéche, die es ausge-
fallener mégen, experimentieren alle Jahre
wieder mit Pancetta, Orangenschale und
Maronen.

Da die Pute zur amerikanischen Weih-
nacht gehért wie blinkende Lichterketten,
Striimpfe am Kamin und Bing Crosbys
White Christmas®, bleiben auch die 7,5
Millionen Vegetarier im Land nicht vor
leeren Tellern sitzen. Aus Weizenprotein
und organischem Tofu backt das Fami-
lienunternehmen Turtle Island Food in
Oregon jedes Jahr Zehntausende rofurkys,
einen fleischlosen Ersatz fiir den traditio-
nellen zurkey. Das gerollte Festtagsessen
hat zwar weder Brust noch Keule, wird
aber originalgetreu mit Sofle und Pilzfiil-
lung angeboten.

Als Beilagen gibt es am Abend des
24. Dezember SiifSkartoffeln, Auflauf aus
griinen Bohnen, mit Knoblauch abge-
schmeckten Kartoffelbrei und Bratensofle.
Dazu werden selbstgebackene Brotchen,
die klassischen dinner rolls, und einge-
kochte Cranberries serviert, je nach Ge-
schmack mit Birnenstiicken versiifit. Die
roten Beeren, die die Indianer den briti-
schen Kolonialisten Anfang des 17. Jahr-
hunderts in den Wildern Neu-Englands
zeigten, kommen an Weihnachten auch

in Gelatine gegossen und wie ein Pud-
ding gestiirzt auf den Tisch. Wihrend
Bill Clintons Prisidentschaft stand der
cranberry mold selbst bei Weihnachts-
essen im Weiflen Haus jedes Jahr auf der
Speisekarte.

Sein Nachfolger Barack Obama mag
es weniger traditionell. An den Feier-
tagen, die er mit seiner Ehefrau Michelle
und den Téchtern Sasha und Malia auf
Hawaii verbringt, beschrinkt sich die
First Family meist auf Steak oder Fisch.
Bei der Nachspeise holen die Obamas
aber wieder auf. ,Fiir sie gibt es kein
Weihnachtsessen, das nicht mit einer
Torte endet — mit Siiffkartoffeln, Apfeln,
Kiirbis oder Bananensahne®, sagt Sam
Kass, friiher stellvertretender Kiichenchef
der Prisidentenfamilie. Mindestens eine
Torte gehért auch bei den iibrigen Ameri-
kanern zur Feier unter Tannenbaum oder
Palme. Je nach Klimazone diirfen es neben
Obamas Favoriten auch pies mit Pekan-
niissen oder Kokosraspel sein.

Als typisches Feiertagsgetrink wird
zwischen New York und Los Angeles
bis heute Eierpunsch serviert. Wie viele
amerikanische Weihnachtsbriuche kam
er vor mehr als 200 Jahren aus England
iber den Atlantik. Der mit Brandy oder
Rum verlingerte Eggnog, eine dickfliissi-
ge Mischung aus Milch, Sahne, Zucker
und Eigelb, gehort bei vielen Biiropartys
oder Familienfeiern dazu — wie auch
Apfelmost mit Zimtgeschmack, Zucker-
plitzchen und die rotweiffen gebogenen
Zuckerstangen. Die wurden vor mehr als
300 Jahren erfunden — in Kéln.

ILLUSTRATIONEN JAN BAZING

SUDAFRIKA: CLAUDIA BROLL

Wie im guten alten britischen Empire

Fiir Antonio Tomazini fingt die Vorweih-
nachtszeit im August an. Dann werden in
seinem Kapstidter Café die ersten Christ-
mas Puddings gebacken, iiber mehrere
Tage immer wieder mit Brandy getr'ainkt
und festlich verpacke. Tomazini ist italie-
nischstimmiger Brasilianer, sein Geschifts-
partner ist Siidafrikaner, ihr Café — ,La
Petite Tarte” — trigt einen franzdsischen
Namen, und es hat sich ausgerechnet auf
die kuchenartige britische Weihnachts-
delikatesse spezialisiert.

Stidafrika ist eine bunt gemischte Na-
tion, die stolz ist auf ihre afrikanischen
Traditionen. Schlendert man jedoch zur
Weihnachtszeit durch die Supermirkee,
fithlt man sich wie auf einem Auflen-
posten des britischen Empire. Da mégen
die Namen einstiger Kolonialisten von
Straflenschildern verschwinden — an kuli-
narischen Vermichtnissen wie Christmas
Cake, Mince Pie, Yorkshire Pudding
oder Scottish Shortbread ist ebenso wenig
zu riitteln wie an Christmas Crackers
und Papierhiitchen zum Fest. Tomazini
und sein Partner verkauften im vergan-
genen Jahr 600 Stiick ihres gehaltvollen
Gebicks. Selbst Niche-Christen verlang-
ten danach, erzihlen sie. Eigens fiir diese
Klientel bieten sie die Puddings auch
als ,Friichtebrot“ an, in einer Variante
fiir Muslime wird der Brandy durch
Orangensaft ersetzt.

Fir die siidliche Hemisphire sind
klassische Weihnachtsgerichte eigentlich
ungeeignet — dort herrscht im Dezember
Hochsommer. Wer einmal in sengender
Mittagshitze Truthahn mit Nussfiillung,

Rosenkohl, Réstkartoffeln und simiger
SofSe verspeist hat, schwort, es nie wieder
zu tun, zumindest bis zum nichsten Jahr.

Das war vor 100 Jahren nicht viel an-
ders, als Pioniere wie Cecil John Rhodes
nach Siidafrika zogen, um nach Gold und
Diamanten zu graben. Ungeachtet der
Temperaturen feierten sie dort Weihnach-
ten wie in der Heimat. Im ,Kimberley
Club“ im gleichnamigen Minenstiddtchen
beispielsweise wurden zum Weihnachts-
fest 1899 Schildkrotensuppe, Hammel-
kotelett und Ginsestopfleber in Aspik
serviert. Zum Abschluss gab es Stilton-
Kise und den unvermeidlichen Pudding.
Heute veranstalten die Familien statt
eines traditionellen Christmas Lunch ein
Picknick am Strand. Ein ,Braai“, wie
das Grillen auf Holzkohlen genannt wird,
ist an Weihnachten beliebt. Fiirs Weih-
nachtsflair schmort ein Truthahn auf
den Flammen.

Experimentierfreudige Kéche verpas-
sen dem Weihnachtsessen eine siidafrika-
nische Note. Es gibt Christmas Pudding
als Eistorte, Biltong-Trockenfleisch wird
in Salate gemischt und der Maismehlbrei
Pap als Beilage gereicht. Der Renner ist
angeblich ein mit Cola und Brandy mari-
nierter Schinken. Die Cola bringt die
Stfle, der Brandy, der ,Klippies“ genannt
wird, sorgt fur die Nostalgie, denn er
schiirt bei vielen Siidafrikanern die Erin-
nerung an ihre Studentenzeit. Auch in
Siidafrika ist Weihnachten ein Fest, bei
dem die Familie zusammenkommt und
Traditionen gelebt werden — egal, ob sie
zum Wetter passen.

PHILIPPINEN: TILL FAHNDERS

Stille Nacht, lange Nacht

In der reichen Kiiche Asiens hat die phil-
ippinische Esskultur einen #hnlichen
Status wie die britische in Europa: Sie gilt
als fad und unscheinbar, ist aber besser
als ihr Ruf. Mitverantwortung fiir das
schlechte Ansehen haben die Vereinigten
Staaten, die nach 50 Jahren Kolonialherr-
schaft bis heute grofSen Einfluss auf das
siidostasiatische Land ausiiben. Die Do-
minanz von Fast-Food-Ketten in vielen
Orten der Philippinen geht wohl auch auf
diese Geschichte zuriick.

Dem Kolonialerbe verdankt das Land
aber auch einige der erfreulicheren Seiten
der philippinischen Kiiche. Dazu gehort
das von den Spaniern geerbte Spanferkel
lechon, das im Ganzen serviert wird. Das
am Spief§ duflerlich rostbraun gebratene
Schweinefleisch ist das Nationalgericht,
das bei keiner Weihnachtsfeier fehlen
darf. Gefiillt wird es mit Gewiirzen,
Chilis, Sternanis, Zwiebeln, Rosmarin,
Knoblauch und Zitronengras. Es ist so
beliebt, dass ein komplettes Schwein auch
mal {iber Hunderte Kilometer zu einer
Party transportiert wird.

Das einzige grofiere Land Asiens mit
christlicher Mehrheit begeht Weihnach-
ten ausgiebig. Die Feiern beginnen schon
im September, lingst dominiert also das
auch ohne SofSe saftige lechon-Fleisch den
Speiseplan. Arzte warnen vor méglichen
Folgen wie hohem Blutdruck, Herzprob-
lemen, Diabetes — ohnehin eine Gefahr,
da die philippinische Kiiche auch sonst
einen Hang zum Siif$en hat.

Die eigentliche Weihnachtszeit beginnt
am 16. Dezember, wenn die Katholiken

die erste von neun Messen feiern, die
bis Heiligabend die Zeit begleiten. Diese
misa de gallo (Messe des Hahns) findet,
wie der Name schon sagt, frithmorgens
statt, um vier Uhr. Das zeigt nicht nur
die religiése Hingabe der Filipinos, es
sollte traditionell auch den Reisbauern
die Teilnahme vor der Feldarbeit ermdg-
lichen. Das frithe Aufstehen wird durch
Ingwer-Tee (salabat) und gelben Reis-
kuchen (bibingka) versiifit.

Wenn vor und nach der Mitternachts-
messe, der noche buena, die Familie zum
Essen zusammenkommt, sich Freunde
und Nachbarn einfinden, werden neben
dem lechon mindestens ein Dutzend wei-
tere Gerichte dargeboten. Dazu gehéren
Schinken, der mit siifSer Kruste aus brau-
nem Zucker oder Sirup tiberzogen wird,
und gueso de bola, ein runder Edamer
mit roter Wachsschicht, den einst ein
schwedischer Einwanderer einfiihrte.

Auf dem Speiseplan stehen zudem
Spaghetti mit gezuckerter Tomatensofle
sowie Stflspeisen aus Reis (kakanin).
Beliebt ist auch puro bumbong, violett
gefirbter Klebereis, der in Bambusrohren
gediinstet und mit Butter und Kokos-
raspeln  garniert wird. Gewohnungs-
bediirftig ist der Obstsalat aus Dosen-
friichten und Kokosnussstreifen, in Sahne
oder Mayonnaise angerichtet und mit
Kondensmilch gestifit. Dazu gibt es Bier
oder Wein sowie tsokolate, also Kakao.

Die Feier zicht sich oft iiber die ganze
Nacht hin. Sie hinterlisst bei den meisten
eine tiefe Mudigkeit — und ein Gefiihl der
Fiille. Oder besser: Vélle. <
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WEIHNACHTSESSEN IN ALLER WELT

RUSSLAND: FRIEDRICH SCHMIDT

Anstoflen mit Schampanskoje

Wenn Deutschland den Heiligen Abend
und Weihnachten feiert, halten sich die
Russen noch zuriick. Doch danach folgt
eine Zeit der Freuden, in der sich Fami-
lien und Freunde versammeln und das
Land fast vollstindig zum Erliegen kommt.
Silvesterabend und Neujahrsnacht bieten
Anlass zum ersten und bedeutendsten
Gelage. Die erste Woche des neuen Jahres
verspricht gleich einige Fortsetzungen,
ehe die Nacht auf das orthodoxe Weih-
nachtsfest am 7. Januar die nichste Gele-
genheit fiir ein Festessen bietet. Im Ideal-
fall macht man danach weiter bis zum
14. Januar, dem ,alten neuen Jahr* — nach
dem Julianischen Kalender, der in Russ-
land bis 1918 galt.

In diesen Wochen, besonders im
Rahmen der Jahreswechselfeierlichkeiten,
darf Champagner nicht fehlen. Oder
wenigstens die russische Version: Scham-
panskoje. Meist steht auch Wodka auf
dem Tisch, stilecht in einer Karaffe. Wein
ist ebenfalls beliebt. Die Liste der traditi-
onellen russischen Gerichte fiir diese Zeit
fithre eine Vorspeise an: der Oliviersalat,
der in anderen Lindern als Russischer
Salat bekannt ist, in Russland indes an
seinen Schépfer erinnert, den franzésischen
Koch Lucien Olivier. Er betrieb in Mos-
kau im 19. Jahrhundert das Restaurant
»Ermitage®, das genaue Rezept fiir seine
Kreation nahm er mit ins Grab.

Heutige Oliviersalate folgen unter-
schiedlichen Schulen und Rezepten. Die
Mayonnaise hilt Kartoffeln, Salzgurken,
Hihnchen- oder Rindfleisch, Eier, Ka-
rotten und Erbsen zusammen. Ein guter

Oliviersalat ist (nach der gingigen Rollen-
verteilung) der Stolz jeder Hausfrau. Zu
Recht: Dem Feiernden schenkt er ein tiefes
Gliicksgefiihl, und er bietet tiberdies eine
solide Grundlage fiir allfillige fliissige
Freuden.

Ein weiterer Klassiker aus der Riege
russischer Vorspeisen ist ,Hering unterm
Pelz: Der Fisch wird gewiirfelt und
unter Einsatz von Mayonnaise unter einer
Decke aus geriebenen Kartoffeln, Karot-
ten, Eiern und Roter Bete begraben. Als
Quasi-Pflicht auf der Festtafel gelten
auch hartgekochte und halbierte Eier, die
gefiille sind, etwa mit Hering, Pastete oder
Kaviar. Uberhaupt sollte Kaviar nicht
fehlen. Je vom Aussterben bedrohter der
Stor, desto besser. Aber der vergleichs-
weise giinstige Lachs- und Forellenkaviar
schmeckt auch und ist ebenfalls schén
anzusechen — die roten Kiigelchen werden
oft auf Toast gereicht. Mandarinen,
Orangen und Oliven begleiten das Fest-
mabhl, verbreitet sind auch Siilze und Pilze
in jeder Form.

Auf diese feinen, aber kleinen Freu-
den folgt vielerorts eine gewaltige Gans
oder Ente. Als Beilage wird Kartoffel-
piiree gereicht und zum Dessert vielleicht
Pralinen, die sich auch als Mitbringsel
eignen. Fiir den bleiernen Morgen da-
nach bieten sich Buchweizengriitze und
Tee mit Honig an. Es gilt ja, rasch wieder
zu Kriften zu kommen. So ist die Zeit der
Fiille zu Beginn des neuen Jahres zugleich
eine Zeit enormer Anstrengungen. Dabei
sollte man nicht vergessen, geniigend zu
schlafen — und auch Wasser zu trinken.

BRASILIEN: MATTHIAS RUB

Am Anfang

war der Panettone

Wenn in Brasilien bei den Bickern und in
den Supermirkten der Panettone ankomme,
hat die Vorweihnachtszeit begonnen. Das
geschieht im Oktober, kurz nach Beginn
des Friihlings. Bis zum Advent wird es dann
im ganzen Land warm, und an Weihnach-
ten briitet vor allem der Nordosten Brasi-
liens in tropischer Sommerhitze.

Das Wintergebick Panettone, das ita-
lienische Einwanderer Ende des 19. Jahr-
hunderts mit nach Brasilien brachten, will
nicht recht in den brasilianischen Som-
mer passen. Der schwere Christstollen,
den Immigranten aus Deutschland in Bra-
silien einfiihrten, noch viel weniger. Die
Italiener wie die Deutschen siedelten sich
im Stiden Brasiliens an, wo das gemifSigte
Klima jenem in ihrer europidischen Hei-
mat dhnelt — nur dass eben die Abfolge
der Jahreszeiten auf dem Kopf steht.

Dem Panettone gelang vom Siiden
Brasiliens aus ein Siegeszug durch das ge-
samte Land: Uberall gibt es in Brasilien
von Oktober an Panettone. Der Christ-
stollen hat dagegen den Sprung aus dem
Stiden nicht wirklich geschafft. In Santa
Catarina gehort er zum Advent und
zum Christfest. Wer aber zum Beispiel in
Manaus in Amazonien zu Weihnachten
Appetit auf einen Dresdner Stollen hat,
wird dort kein Gliick haben.

Das traditionelle Weihnachtsmenii der
Brasilianer zeugt von den vielen Einfliissen
auf die Kiiche und damit zugleich von der
ethnischen Vielfalt des Landes. Die Ceia
de Natal (das Weihnachtsessen) gibt es an
Heiligabend entweder vor oder nach der
Mitternachtsmesse. In den Gebieten an
der Atlantikkiiste und im Nordosten sind
die frittierten Bolinhos de Bacalhau (Stock-
fisch-Billchen) unentbehrlicher Bestand-
teil des Weihnachtsmahls. Den Bacalhau
brachten die portugiesischen Kolonial-
herren Anfang des 16. Jahrhunderts nach
Brasilien. Ebenso wie die Rabanada (Arme
Ritter), die an Heiligabend als Nachtisch
serviert wird: Das Weiflbrot vom Vortag
wird in Milch und Ei getaucht, in der
Pfanne gerdstet und sodann dick mit
Zimt und vor allem Zucker bestreut.

Der gebackene Truthahn gehért in
allen Teilen Brasiliens zum Familienmahl
an Heiligabend. Er wird mit tropischen
Friichten wie Ananas, Carambola, Goiaba
und Maracujd zubereitet, auch Paraniisse
gehoren dazu. Als Beilagen werden Reis,
Kartoffelsalat mit Apfeln und Rosinen
sowie der mit viel Knoblauch schmackhaft
gemachte brasilianische Griinkohl Couve
Mineira gereicht. Die aus Maniokmehl zu-
bereitete Farofa, fiir die es so viele Variati-
onen wie Kdche gibt, darf auch nicht fehlen.
Statt der Pute — oder mitunter sogar zu-
sitzlich zum Gefliigel — kann es als Fleisch-
gericht auch eine deftige Schweinshaxe
oder einen gebackenen Schinken geben.

Hatten wir schon erwihnt, dass es an
Weihnachten in Brasilien Sommer ist? Die
Feste mithin in die Sommerferien, also in
die Strandferien fallen? Damit ist die
Frage beantwortet, was die Brasilianer zu
Weihnachten trinken. Nimlich das, was sie
am Strand trinken: Bier, noch mehr Bier
und Caipirinha. Glithwein und Punsch
passen einfach nicht zur Feier des Christ-
kinds unter Palmen.

FOTOS TRUFFEL STOCKFOOD/RALF BOS VON EDGAR SCHOEPAL

Herr Bos, in ein paar Wochen ist Weibnachten — also beste
Triiffelzeit.

Allerdings! Wihrend des Jahres verkaufen wir Triiffel fast
ausschliefllich an Gastronomen. Nur kurz vor dem Fest
melden sich auch die Endverbraucher.

Weil sich die Leute etwas ginnen wollen?

Genau! Weihnachten ist kulinarisch gesehen noch
immer das wichtigste Fest — weit vor Geburtstagen oder
Jubilden. Da sitzt man mit der Familie zusammen und
genchmigt sich Austern, Kaviar, Ginseleber und eben
Triiffel. Das ist die oberste Genuss-Liga. So gesehen ist
es ein Gliick, dass Weihnachten genau in die Triiffel-
Saison fillt.

Von wann bis wann dauert die Saison?

Die Saison der weifSen Triiffel beginnt im Oktober und
endet offiziell am 31. Dezember, die der schwarzen Triiffel
beginnt Anfang Dezember und endet Mitte Mirz.

Und wann schmecken die Triiffel am besten?

Wenn sie frisch sind. Bei den weifSen Triiffeln, den
Piemont-Triiffeln aus Italien, erreicht die Aromakurve
am dritten Tag nach dem Ausbuddeln ihren Héhepunk.
Danach fillt sie rapide ab, am zehnten Tag liegt sie bei
nur noch zehn Prozent.

Und die schwarzen Triiffel?

Stammen traditionell aus dem Périgord in Frankreich und
sind wesentlich langlebiger. Das hingt damit zusammen,
dass die weifSen Triiffel vor allem sehr intensiv duften, aber
im Geschmack mild sind, wihrend es beim schwarzen
Triiffel genau umgekehrt ist: Man riecht wenig, schmeckt
aber sehr viel.

Ist schwarzer Triiffel deshalb haltbarer als weifSer?
Ja, der behiilt seinen Geschmack auch dann, wenn er
eingekocht und haltbar gemacht wird.

Darum gibr es ibn auch in Glischen und Konserven.
Genau.

Aber die Preisunterschiede sind enorm.

Stimmt. Einer kostet 17, der andere 70 Euro, aber sie
schen genau gleich aus. Leider geben die meisten Leute
eher die 17 Euro aus, bekommen dafiir Sommertriiffel —
und wundern sich dann, dass das nicht schmeckt.

Aber wie soll man als Kunde den Uberblick behalten?
SchliefSlich gibr es 300 verschiedene Triiffelsorten.

Aber nur zehn sind im Handel und nur zwei sind kuli-
narisch wertvoll: der weifle Triiffel aus Italien und der
schwarze Wintertriiffel aus Frankreich oder einem anderen

Gebiet.

Und was ist mit Sommertriiffeln, Kalahari-Triffeln, China-
Triiffeln, Bianchetti-Triiffeln und was es noch alles gibt?
Die haben deutlich weniger Aroma und sind deshalb viel
glinstiger.

Also, wenn ich beim Italiener Tagliatelle mir Triiffel fiir
14,50 Euro bestelle, dann kinnen das keine richtig guten
Triiffel sein.

Nein, das geht nicht. Das Aroma kommt dann vom Triif-
felsl, und fiir die Deko kommen noch ein paar Stiickchen
China-Triiffel obenauf. Das knallt, den Geschmack hat
man noch drei Tage spiter im Mund. Aber er ist nicht
echt, sondern kiinstlich. Beim richtigen schwarzen Winter-
triiffel ist das viel dezenter. Und der Geschmack ist nicht
primir am Triiffel selbst zu identifizieren, sondern in
dem Gericht, das mit ihm zubereitet wird.

Eine Art Luxus-Glutamat.

Genau. Aber der schwarze Triiffel ist nicht nur ein Ge-
schmacksverstirker, sondern auch ein Geschmacksveredler.
Glutamat sorgt dafiir, dass fiinf Gramm Brokkoli wie ein
Kilo schmecken, mit Triiffeln schmeckt der Brokkoli vor
allem besser. Das ist eine ganz andere Art von Tuning.

Sind Triiffel deshalb in der Spitzengastronomie so verbreitet?
Ja, gute Koche nutzen Triiffel als legitimen Geschmacks-
verstirker, mit dem sie auch noch werben kénnen. Denn
seien wir mal ehrlich: Die Entscheidung fiir ein Gericht,
in dem Triiffel verarbeitet sind, ist extrem einfach — solange
es nicht idiotisch teuer ist.

Kann man Triiffel ziichten?

Nein, das geht nicht. Alle Versuche sind bisher gescheitert.
Man kann sie nur kultivieren, also die Bedingungen schaffen,
damit die Triiffel wachsen. Aber Zucht im engeren Sinne
ist nicht moglich. In den neunziger Jahren haben mit dem
Kultivieren auch die Spanier angefangen, in einer Gegend
auf halber Strecke zwischen Madrid und Barcelona, die
landwirtschaftlich uninteressant war. Es wurden massiv
Triiffelbdume, also Eichen und Haselnussbdume, gepflanzt.
Und inzwischen haben sie eine Ernte, die in manchen
Jahren fast viermal so grof§ ist wie die in Frankreich. Aber
das Marketing und auch die Ware iiberlassen sie den
Franzosen, die dann alles als eigene Triiffel verkaufen.

Erst in den letzten Jahren haben einige spanische Firmen
damit begonnen, ihre Ware unter eigenem Namen zu
vermarkten. Ich verkaufe die inzwischen auch — zu einem
etwas geringeren Preis als die Franzosen.

Und die schmecken?
Ja, das sind ordentliche Wintertriiffel, aber sie haben nun
einmal nicht den gleichen Ruf wie die franzdsischen.

Und jetzt machen es auch die Australier?

So ist es. In Westaustralien werden seit einigen Jahren in
groflem Stil Triiffel kultiviert. Das ist ein sehr langfristiges
Investment. Es dauert allein sieben Jahre vom Pflanzen der
Bédume bis zur ersten Ernte. Wir haben das von Anfang

an begleitet. Inzwischen gibt es australische Triiffel auch
hier in Deutschland — mit dem enormen Vorteil, dass es
diese Wintertriiffel in unserem Sommer gibt, wenn hier

in Europa gerade keine Saison ist.

Halten diese Ubersee-Triiffel den europdischen stand?

Ja, die Qualicit ist perfekt. Darum beschiftigen sich
immer mehr Firmen in Australien und Neuseeland mit
Triiffel-Farming. Es sind schon mehr als 200.

Das ist fiir Verbraucher doch gut — dann werden die Preise
in den niichsten Jahren fallen.

Hoffentlich, obwohl nicht alle diese Firmen erfolgreich
sein werden.

Was muss man derzeit fiir anstindige Triiffel ausgeben?
Das schwankt von Saison zu Saison und auch innerhalb
der Saison. Fiir weifSe Triiffel muss der Verbraucher
zwischen drei und fiinf Euro je Gramm ausgeben, fiir
schwarze Wintertriiffel zwischen 1,20 und zwei Euro.

Und bei wem kaufe ich als Privatkunde?

Frither habe ich immer gesagt: beim Gastronomen Thres
Vertrauens, weil der sich meistens mit der Ware auskennt
und einen guten Draht zum Handel hat. Aber auch die
Gastronomie ist durch das Angebot an minderwertigen
Kalahari-, China- und Sommer-Triiffeln inzwischen ein
bisschen verunsichert. Und selbst wenn es die richtigen
Triiffel sind — die gibt es manchmal ja sogar auf Wochen-
mirkten und in Lebensmittelgeschiften —, tut man sich
als Kunde meist keinen Gefallen damit. Wobei es auch
da I&bliche Ausnahmen gibt, zum Beispiel Obst Schier
auf dem Diisseldorfer Carlsplatz.

Am Ende muss man also bei lhnen anrufen.

Es ist mir fast peinlich, aber am besten wire das wohl.
Denn dann kaufen Sie aus erster Hand. Und wir haben
einen so groflen Umsatz, dass wir tiglich frische Ware

kaufen und anbieten kénnen, die ihren Aroma-Hoéhepunkt
dann beim Kunden erreicht und nicht im Geschift.

Und was mache ich dann mit den teuren Dingern?

Bei den weiflen Triiffeln ist es relativ einfach, weil sie im
Prinzip als Gewiirz eingesetzt werden. Am besten, man
hobelt sie tiber ein Gericht — also typisch italienische
Kiiche, die ja im Grunde vor allem eine Produktkiiche ist.
Das ist bei schwarzen Triiffeln anders, die kdnnen auch
mitgekocht oder irgendwie anders verarbeitet werden,
also in Sofen oder Pasteten. Darum passen sie besser zur
franzosischen Kiiche, bei der die Kochkunst im Vorder-
grund steht.

Haben Sie ein Lieblingsgericht?

Ja, das habe ich von Eckart Witzigmann: Spinat mit
Kartoffelpiiree, Spiegelei und weifSen Triiffeln. Ich sage
es Thnen: ein Traum!

Die Fragen stellte Peter Badenhop.
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Ralf Bos, Feinkost-Unternehmer
und Triiffel-Papst, tiber die besten
Sorten, die seltsamen Preise, neue
Anbaugebiete und die Frage, was
man mit Triiffeln Giberhaupt macht

Ralf Bos, 54 Jahre alt, beliefert Spitzengastronomie und Privatleute
mit Delikatessen aus aller Welt. Sein Unternehmen Bos Food mit
Sitz in Meerbusch bei Diisseldorf beschiftigt mehr als 150 Mitarbeiter
und hat Kunden in Deutschland, Osterreich und der Schweiz.

Bos, verheiratet und Vater von drei Téchtern, begann seine
Karriere als Kochlehrling und war spiter auch als Barkeeper,
Sommelier und Restaurantleiter titig. Einen Namen hat er sich
aber vor allem als Triiffelfachmann gemacht.



ritt der Gast in diesen Gourmettempel mit

leichtem Schauder ein? Vielleicht, weil er

nicht genau weif$, was ihn erwartet? Was

von ihm erwartet wird? Oder ob das Ganze

sein Geld wert sein wird? Nicht in Spanien,
nicht in dieser Ecke Kataloniens und nicht im ,Celler
de Can Roca“. Nach den Treppenstufen und den ersten
Schritten durch den schmucken verglasten Patio wird der
Besucher nicht einfach nur begriifit, sondern willkommen
geheiflen, und zwar auf legere Art. Wie geht’s? Woher
kommen Sie? Wie war die Fahrt?

Das beste Rezept dieses Restaurants, das drei Michelin-
Sterne hat, in diesem Jahr zum zweiten Mal vom ,,Restau-
rant Magazine” zum besten Lokal der Welt gewihlt wurde
und auch beim Internet-Bewertungsportal Trip-Advisor als
Sieger eingestuft wird: unpritentiose Gastlichkeit.

Keine steifen Kellner, keine gestelzten Belehrungen,
gute Information, freundlicher Service. Die Besten legen
Wert darauf, auch die Nettesten zu sein, weil die Besucher
an einer Art Familienerlebnis teilnehmen, sich also zuge-
hérig fithlen sollen. Dies ist ein Familienbetrieb, in dem
sich 30 Kéche und ebenso viele Kellner um hédchstens
45 Giste kitmmern. Es gibt zwei Meniis zur Auswahl, das
eine fiir 155, das andere fiir 190 Euro. Die Weinbegleitung
wird im Durchschnitt noch mit einem weiteren Hunderter
pro Person zu Buche schlagen.

Familien bestehen aus Geschichten und Geschichte.
Bevor der ,Celler de Can Roca“ von den drei Briidern
Joan, Josep und Jordi im Jahr 1986 in einem gar nicht auf-
fallenden Vorort von Girona in einer luftigen Villa mit
reichlich Parkplitzen erdffnet wurde, gab es in 200 Meter
Entfernung schon das ,Can Roca“ der Eltern. Der Vater
Josep Roca und die Mutter Montserrat Fontané kochten
nach dem Biirgerkrieg und nach den mageren ersten
Jahren unter dem Generalisimo Franco erst einmal fiir die
Nachbarschaft, fiir sich und spiter fiir ihre S6hne. Montse,
wie die Mutter in typisch katalanischer Abkiirzung ge-
nannt wird, ist noch immer der gute Geist des expandier-
ten Familienbetriebs — ihre Kinder und die Belegschaft
des ,,Celler kommen gewohnlich zu den Alten zum Essen.
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Zu Gast im ,,Celler de
Can Roca“ — dem besten
Restaurant der Welt.

Von Leo Wieland
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FOTOS LEO WIELAND (4), AFP (2), DPA (2); DAS ESSEN KAM AUF EINLADUNG DES GESCHAFTSFUHRERS VON BODEGAS TORRES ZUSTANDE.

Aus diesem Mikrokosmos im Nordosten Kataloniens,
in dem man ziemlich lange auf bessere Zeiten besonders
durch den aufblithenden Tourismus warten musste, stam-
men also die drei Briider, die sich anschickten, die kulina-
rische Welt zu erobern. Joan, der Alteste, war und ist der
Chef der ,salzigen Kiiche®. Josep, die Weinnase, ist der
Sommelier und Hiiter der Bodega mit einem auserlesenen
Querschnitt internationaler Tropfen in etwa 40.000 Fla-
schen. Und Jordi, das Nesthikchen, ist das fiir die ,siifSe
Kiiche“ zustindige Enfant terrible, das stindig unter krea-
tivem Starkstrom steht. Wiirden sie und ihre stark einge-
spannten Frauen sich nicht vertragen — es hitte nichts zu
feiern gegeben, wie an dem Tag im Juni, als in London das
Urteil des Jahres bekanntgegeben wurde und Joan Roca
dankbar selbstbewusst sagte: ,Wir arbeiten nicht fiir Aus-
zeichnungen und Listen, sondern fiir den Kunden. Er soll
eine besondere gastronomische Erfahrung haben.”

Datfiir ist der Tisch nun gedeckt: weifi, sauber, fast
spartanisch, nur mit ein paar Steinen als Dekoration.
Nichts soll den Genuss vom Genie der Kiiche ablenken.
Farbe und Form kommen auf dem Teller. Die Geschmack-
sachen beginnen als Tapas mit einem Streifzug durch
die Kontinente. Die Zunge bleibt bei einem nordafrika-
nischen Happen hingen, der wie ein Gang durch die
Gewiirzgasse im Basar von Marrakesch anmutet. Dann
kommt ein kleines Olivenbiumchen, von dem sich der
Gast selbst die karamellisierten und mit Anchovis gefiill-
ten Friichte pfliickt. Und das alles, bevor der Reigen einer
Meniifolge mit 20 Gingen einsetzt, die einen ausgedehn-
ten Nachmittag von fiinf Stunden mit immer neuen Uber-
raschungen fiillen.

Die Teller sind grof3, doch die Gerichte sind so bemes-
sen, dass man trotzdem immer weiter essen kann. Nicht
jede Kreation bleibt mit der gleichen Intensitit im Ge-
schmacksgedichtnis. Aber die lauwarme Gemiise-Con-
sommé, eine kristallklare Gelatine, fiir drei Stunden
bei 80 Grad gegart, aus der zwolf Bliiten, Blitter, Sprossen
und Friichte mit unverwechselbarem Eigengewicht zu
identifizieren sind, gehort gewiss dazu. Ein Eis aus drei
verschiedenen Maissorten klirt den Gaumen fiir griine

Familienbetrieb: Die drei
Briider Jordi, Joan und Joseph
Roca (Bild oben rechts, von
links) fithren den ,,Celler
de Can Roca® in Katalonien.
Thr bestes Rezept:
unpritentidse Gastlichkeit.

Erbsen mit Tintenfisch, eine Garnele in Reisessig, eine

Auster in Anemonensauce und einen Rochen in Senfol.
Den Ubergang zum Fleisch schaffen ,Meer und Berg"

mit einer tiickisch-verfithrerischen Sardine in einer Ferkel-

sof8e, gefolgt von einem Ibérico-Schwein mit schwarzem
Knoblauch, einem Kalbskndchelchen mit Avocado-Mor-
cheln und einer Tiubchentrilogie mit Schwarzwurst unter
einer Reiswolke.

Josep rit zu den Getrinken: zu Cava, dem katalani-
schen Sekt, Weif3- und Rotweinen aus der Region sowie der
europiischen Nachbarschaft und entlegeneren siidameri-
kanischen, nordamerikanischen und australischen Gegen-
den. In seiner Bodega haben aufler dem nahen Penedés
die deutschen Rieslinge, die franzésischen Burgunder und
auch die andalusischen Sherrys jeweils so etwas wie einen
eigenen Hausaltar. In der Vielfalt schmeckt man also doch
auch die personlichen Priferenzen.

Nun ist aber Zeit fiir Jordi, der schon im vergangenen
Jahr als bester Patissier der Welt ausgezeichnet wurde. Er
erldst den mit Schwein, Sardine und Taube schon gut
geftillten Magen mit einem Limonenseufzer samt einem
Tropfen Pisco. Das ist aber nur das erste von drei Desserts.
Das zweite, eine Orangensymphonie, ist von tiuschender
Leichtigkeit. Denn es ist offenbar nur der Vorgeschmack
auf den Schlusspunke, der sich zu Recht Anarkia de choco-
late nennt und alle Grenzen des personlichen Fassungs-
vermdgens mit anarchischer Gewalt tiberrumpelt.

Wer jetzt noch aufstehen kann, der kann die Kiiche
besichtigen. Dort offenbaren sich dem vielleicht nicht
mehr glasklaren Auge die Kunst der Organisation und
der Prizision — also die Grundlagen der Leichtigkeit. Jordi
erzihlt bereitwillig, was da alles in ,La Masia® — das ist
ihr Laboratorium fiir einfallsreiche Neuigkeiten — kochelt
und warum er weifS, wie viele Kalorien seine Meniis haben,
er das aber nicht verrit. SchliefSlich kimen die Leute nicht
in den ,,Celler”, um schlank zu werden.

Das Restaurant, das nicht aus Molekularschiumen
besteht, sondern so bodenstindig ist wie der Umgang mit
den Gisten, will weder expandieren noch Filialen errich-
ten. Mindestens zwei der Briider sind so gut wie immer im

Lokal prisent, um so ernsthafte wie gutgelaunte Fragen
wie diese zu beantworten: ,Wenn das Ferkel wirklich drei
Tage lang bei 35 Grad gegart wurde, haben Sie dann die
ganze Zeit vor dem Ofen gestanden?®

Das Problem mit dem ,Celler de Can Roca“ Er war
gewdhnlich auf ein Jahr und mehr hin ausgebucht. So
haben sich die Besitzer ein neues Reservierungssystem aus-
gedacht, das die fruchtlosen Anrufe und Mails gastfreund-
licher gestalten soll. An jedem Ersten des Monats 6ffnet
sich ein Fenster fiir den nichsten zwolften Monat. Wer
schnell reagiert, hat gute Chancen. Man braucht dann halt
ein bisschen Geduld. Aber was sind elf Monate Wartezeit
fiir 20 Ginge, bei denen sich sogar ein Schwein als Fisch
verkleidet, ein Pudding pulsiert und ein anderer Nachtisch
aromatisch atmet?

Krise hin, Krise her: Die spanische Gastronomie ist
nicht nur Weltspitze, sondern bereichert sogar zunehmend
ihre alte Neue Welt, zum Beispiel Peru. Joan Roca sagt,
dass durch die Auszeichnung zum besten Restaurant nicht
nur der ,Celler®, sondern auch sein Land gewonnen habe.
Und dieses ,Land“ ist nun einmal — und sei es zum Kum-
mer der katalanischen Separatisten — mehr als eine fleif$ige
und neuerdings im politischen Provinzialismus versumpfte
Region. So extrovertiert die Roca-Kiiche, so aufgeschlossen
wiinscht man sich Katalonien.

Was geschieht nun am Tag nach dem Ausflug in die
Galaxie der Feinschmecker? Das Mahl hat sich gesetzt.
Die physische und philosophische Verdauung hat ein-
gesetzt. Die selektive Erinnerung beginnt das Erlebte zu
sortieren. Aber so wie nicht jeden Tag Weihnachten sein
kann, sind nun die Geliiste von einfacherem Zuschnitt.
Eine Kartoffeltortilla, Spiegeleier mit Tomatenbrot, ein
paar Scheiben Serranoschinken und ein Glas Rioja aus
dem Supermarkt sind willkommen. So geht es den Spitzen-
kochen im Ubrigen auch. Sie geben es sogar zu. Und wenn
die Roca-Briider aus ihrem Freistil-Restaurant kommen,
brauchen sie fiir die Landung auf der Erde gar nicht weit
zu gehen. In nur 200 Schritten Entfernung kocht die
Mutter jeden Tag, was auf den Tisch kommt. Am Samstag
immer Schmortopf. <
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ch hab ihn gefragt, wo Hemingway

immer safl®, sagt die Amerikanerin

am Nebentisch. ,Glaubst du®, fragt

ihr Mann ironisch, ,,dass der Kellner

schon damals hier war?“ Schlechter
Scherz! , Natiirlich nicht, aber in Paris haben
sie Schilder an dem Tisch angebracht, an
dem er immer saf3.”

Wir sind in Harry’s Bar in Venedig. Die
Riume sind niedrig, die Tische aus polier-
tem rotbraunen Holz, die Stithle bequem,
einige Lehnen abgegriffen. Uber die Winde
spannt sich Stoff so gelb wie der Léwe im
Wappen der Stadt. An den Winden hingen
Venedig-Panoramen und Barock-Stiche.
Nichts in diesen Riumen sagt ,Jetset".
Dabei war es die bessere Gesellschaft der
Sechziger, die ,Harry’s Bar® beriihmt ge-
macht hat. Doch vor dem Jetset kamen
die Schriftsteller: Truman Capote trank
hier, der Stammgast Ernest Hemingway
verewigte die Bar 1950 in ,Uber den Fluss
und in die Wilder®. Und auch Orson Welles
kam, afd viel und trank noch mehr. Meist
so viel, dass die Kellner sich fragten, ob
Amerikaner nicht ein ganz anderes Ver-
dauungssystem haben.

Die heutigen Kellner mégen zu jung
sein, um sich an all die alten Geschichten
zu erinnern, aber Arrigo Cipriani kennt sie
noch. Er ist der Sohn von Giuseppe Cipriani,
der die Bar im Mai 1931 erdffnete. Giuseppe
hatte lange in Hotels gearbeitet, in der
Schweiz, in Frankreich und Deutschland.
1927 begann er seine Arbeit als Barmann
im renommierten Hotel Europa in Vene-
dig. Dort lernte er den Amerikaner Harry
Pickering kennen, der mit seiner Tante und
deren Gigolo Gast im Hotel war. Eines
Abends sah Cipriani, wie sich Pickering
mit der Tante stritt und sie mit dem Gigolo
im Schlepptau aus dem Saal rauschte.
Cipriani fragte den traurigen Amerikaner,
ob er nach dem Streit nicht einen Drink
vertragen konne. Pickering winkte ab, er
habe kein Geld mehr. Nicht einmal fiir die
Riickfahrt nach Amerika reiche es. Ob er
ihm vielleicht etwas Geld leihen kénnte?

Cipriani erzihlte seinem Sohn spiter,
dass er den Amerikaner fiir einen ehrlichen
Mann hielt, von dem er sein Geld zuriick-
erhalten wiirde. Also bezahlte er ihm eine
billige Riickfahrkarte fir ein Schiff in
die Vereinigten Staaten. Dann wartete er,
zunichst ein paar Wochen, dann mehrere
Monate, doch es kam keine Zeile von
Pickering. Cipriani wollte nicht glauben,
dass der junge Mann sein Wort nicht
halten wiirde. An einem kalten Februar-
morgen des Jahres 1930 schliefflich kam
Pickering zur Tiir herein. Er sagte, er wolle
ihm sein Geld zuriickzahlen und noch
etwas drauflegen. Dann iiberreichte er
Cipriani 40.000 Lire — mit dem Vorschlag,

Bellinissimo

Harry’s Bar ist der berithmteste Treffpunkt Venedigs.
Alle erliegen dem diskreten Charme ihres Besitzers.
Ein Besuch bei Arrigo Cipriani. Von Maria Wiesner

gemeinsam eine Bar aufzumachen. ,Also
erdffnete mein Vater die Bar und benannte
sie nach Harry Pickering®, sagt Arrigo Cip-
riani. ,Und als ich ein Jahr spiter geboren
wurde, wihlten meine Eltern fiir mich den-
selben Namen, nur auf italienisch. Ich bin
wahrscheinlich der einzige Mensch auf der
Welt, der nach einer Bar benannt wurde.”

Wihrend der Filmfestspiele von Vene-
dig Anfang September feierte ein Doku-
mentarfilm dber ,Harry’s Bar Premiere.
Die erste Vorstellung fand im ,Casino®-
Gebdude neben dem Festivalpalast statt,
die Paillettendichte war hoch, die Absitze
waren noch hoher. Jeder, der sich gern in
der Bar sehen ldsst, um gesehen zu werden,
war zur Premierenfeier geckommen.

Arrigo Cipriani, der die Bar seines
Vaters 1957 iibernahm und mittlerweile
83 Jahre alt ist, nahm die Gliickwiinsche
lichelnd entgegen. Es gab viel Applaus fiir
den Film. Nur den beriihmten Bellini gab
es bei der Premierenfeier nicht. Giuseppe
Cipriani hatte den Drink aus frischem
Pfirsichmark und Champagner 1948 an-
lasslich einer groffen Ausstellung des vene-
zianischen Renaissance-Malers Giovanni
Bellini erfunden. Seitdem ist er ein Klassi-
ker in Bars rund um die Welt.

Auch in Harry’s Bar bestellen an die-
sem Morgen viele Giste das Getrink. Die
Kellner servieren es in gedrungenen klei-
nen Glisern, wie man sie anderswo fiir
Limonade verwenden wiirde. ,Das ist Teil
des Konzepts, sagt Arrigo Cipriani. Er
mag es einfach, aber stilvoll. So hilt er es
auch mit seiner Garderobe. An diesem Tag
trigt er einen doppelreihigen Anzug in
Siennablau, dazu ein Hemd im Gelbton
der Wandbespannung und eine gestreifte
Krawatte. ,Es geht hier um die Freiheit.

Haus und Herr: Arrigo Cipriani, der Sohn des Griinders von Harry’s Bar, liebt es einfach.

Alles ist so eingerichtet, dass die Giste ihre
Drinks und das Essen genieffen kénnen,
ohne davon abgelenkt zu werden. Wir
servieren auf runden Tellern und nicht auf
diesen neumodischen langen Platten oder
in tbergroflen Schiisseln. Unsere Gliser
sind klein, aber stilvoll. Und wir spielen
hier keine Musik.“ Cipriano macht eine
kurze Pause, um die Atmosphire wirken
zu lassen. ,Denn die Musik in Harry’s Bar
ist das Geplauder der Giste.”

An einem Ecktisch hat er das amerika-
nische Pirchen entdeckt. Er steht auf und
begriifit sie. Die Frau redet entziickt auf
ihn ein: ,Ich war vor 16 Jahren schon ein-
mal hier®, sagt sie. ,Es war im Februar, die
Kanile waren von Eis tiberzogen, es war
wundervoll. Ich safS damals an der Bar.“ —
»Ich dachte mir doch®, sagt Cipriani, ,dass
Sie mir bekannt vorkommen.*

Den Charme des aufmerksamen Bar-
manns gewohnt er sich wohl nie ab. Cip-
riani hat sich eigentlich aus dem Geschift
zuriickgezogen, doch wenn er schon in
der Bar ist, ldsst er sich auch gleich vom
Oberkellner die Karte vorlesen und
nimmt ein paar Anderungen vor. Dann
spricht er von dem, was ihn morgens noch
aus dem Haus treibt. ,Hier im Umland
gibt es sehr guten Boden fiir den Gemiise-
anbau. Ich bin gerade vor allem an Arti-
schocken interessiert. Auflerdem gibt
ihm das Artischockenziichten Gelegen-
heit, seiner zweiten Leidenschaft nachzu-
gehen: dem Autofahren. ,Schnelle Autos
waren schon als kleiner Junge mein
Traum.“ Damit hatte er es nicht leicht
in einer Stadt wie Venedig, die fiir Autos
gesperrt ist. Nun holt er es nach. Zum
Beweis zieht er den Schliissel seines Mer-

cedes aus der Jacketttasche. ,Den habe ich

immer dabei.“ Dann klingelt sein Smart-
phone, er entschuldigt sich und nimmt ab:
der Artischocken-Girtner!

Wihrenddessen fithrt der Kellner ins
Restaurant im Obergeschoss: die gleichen
kleinen Tische, die gleichen bequemen
Stithle. Doch hier geben die Fenster den
Blick auf den Kanal frei. Postkarten-Vene-
dig: Gondoliere staken durch den Canal
Grande, ein Kreuzfahrtschiff zieht vorbei,
grofler als die Palazzi am Ufer, Wassertaxis
hupen. ,Wir hatten hier einige gute Archi-
tekten, die fiir uns diese Aussicht erarbeitet
haben®, sagt Cipriani, lacht und nickt hin-
{iber zur Basilica Santa Maria della Salute,
deren Kuppel auf der anderen Seite des
Kanals die Sonne zuriickwirft. Es geht auf
zwolf zu, die ersten Giste werden ins Ober-
geschoss geleitet. Ein spanisches Pirchen
macht Fotos seiner Bellini-Gliser, zwei alte
Venezianer griflen Arrigo und bestellen
»das gleiche wie immer®. Eine Gruppe
Amerikaner hitte gern vom Kellner ,das
berithmte Carpaccio®.

Noch so ein italienischer Klassiker,
der in der Eckbar entstanden sein soll.
Nach den Erzihlungen Giuseppe Ciprianis
hatte er es fiir die Contessa Amalia Nani
Mocenigo erfunden, die in den Sechzigern
Stammgast war. Bei ihrem Freund Cipriani
beschwerte sie sich, dass die Arzte sie auf
Diit gesetzt hatten. Kein gekochtes Rind-
fleisch fur die Contessa! Also lief§ Cipriani
ihr einen Teller diinn geschnittenes rohes
Rinderfilet bringen und dekorierte es
mit einem hausgemachten Dressing. Da
die kriftigen Farben zwischen dem roten
Rindfleisch und der weiflen Sofle an die
Gemilde Vittorio Carpaccios erinnerten,
benannte er das Gericht nach dem Renais-
sance-Maler. Und weil Arrigo Cipriani sein
Konzept der stilvollen Einfachheit auch
aufs Essen iibertrigt, bereitet Harry’s Bar
das Gericht noch immer nach dem Origi-
nalrezept des Vaters zu. ,Die italienische
Kiiche ist sehr gut, die braucht keinen
Schnickschnack®, sagt Cipriani. ,Deshalb
bieten wir hier auch keine Degustations-
meniis an. Alles, was Sie hier auf den Teller
bekommen, haben wir selbst hergestellt,
von der Pasta bis zum Grissini.”

Auf die Frage, ob das Konzept noch
heute die Stars in seine Bar lockt, mdchte er
nicht direkt antworten. Im Dokumentar-
film schwirmten das Model Naomi Camp-
bell oder der Hollywood-Produzent Harry
Weinstein von den Bellinis. Die intime
Atmosphire wissen viele Prominente auch
wihrend der Biennale oder des Filmfes-
tivals zu schitzen. Namen merke er sich
nicht, meint Cipriani. Fiir ihn zihlen nur
die Menschen. Denn wer hierher kommt,
darf in erster Linie Mensch sein — und
muss nicht den Star geben. <
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Nur 20 Kilometer westlich
von San Sebastian kann
man weite Wege gehen.
Dort liegt Zumaia, wo eine
spektakulire Etappe des
Fernwanderwegs GR121
nach Deba beginnt. Sie
fihrt entlang der Felskiiste
— auf der einen Seite die
tosende Atlantikbrandung,
auf der anderen Weinberge,
Kuhweiden, Obstgirten.

Die Stadt der vielen Sternekoche
ist mehr als nur Geschmackssache.

Von Claus Eckert

Weltstidtisch zeigt sich die Stadt besonders
auf der Promenade an der Bucht, vor der
Traditions- und Traumkulisse. Abends
bummeln dort die Flaneure — bevor sie in
einem der Restaurants der vielen Sternekdéche
wie Andoni Luis Aduriz, Juan Mari Arzak
oder Martin Berasategui essen gehen.

In Deutschland ist Eduardo
Chillida durch seine ungelenke
Plastik vor dem Berliner
Bundeskanzleramt bekannt. Ans
westliche Ende der Bucht von
La Concha passt der Sohn der
Stadt sicherlich besser: Seine
Skulpturengruppe ,,Peine del
Viento* (Windkamm) nimmt es
mit der wilden Landschaft auf.

Die Pintxos sind das
kulinarische Wahrzei-
chen der Stad, es gibt
mindestens tausend
Variationen. Sie fehlen
auf keinem Tresen der
unzihligen Bars, und
die Wirte konkurrieren
jahrlich um den ,,Pintxo
des Jahres“. Die Zutaten
und Beldge der Hipp-
chen, die Tapas dhneln,
werden einfach auf einem
Stiick Brot mit einem
Holzspief} fixiert.

Die ,,Gastronomischen
Gesellschaften” wurden einst
erfunden, damit Seeleute
ihren Frauen beim Landgang
nicht auf die Nerven gehen

— und umgekehrt. Die mehr
als hundert ,,Sociedades” sind
geschlossene Midnnerrunden.
Manche von ihnen 6ffnen sich
aber zu besonderen Anlissen.

Drei Badestrinde liegen
im Gebiet von San
Sebastian, entlang der
Meeresbucht La Concha.
Wer sich schon ans
kulinarische Niveau der
Stadt gewdhnt hat, muss
auch hier nicht hungrig
bleiben: Viele Cafés und
Stinde bieten Kleinig-
keiten fiir ,,gastrénomos".

Zwischen dem Fischereihafen und dem
Fluss Urumea liegen die Gassen der
Altstadt. Man zieht von Haus zu Haus,
probiert hier einen Pintxo, dort ein
Glischen Txakoli, den jungen, spritzi-
gen baskischen Wein. Keine Bange:
Das Personal verliert nie den Uberblick,
trotz des Durcheinanders.

EXKLUSIV FUR LESER DES MAGAZINS DER FRANKFURTER ALLGEMEINEN ZEITUNG

HEMDEN €29,90 - SPAREN SIE €80 PLUS VERSANDKOSTENFREIE LIEFERUNG

BRITISCHER STIL, BRITISCHE QUALITAT, BRITISCHE SCHNEIDERKUNST

Von der berithmten Londoner Jermyn Street aus liefert Ihnen Charles Tyrwhitt hochwertige Hemden aus 100%
luxuriser, weicher Baumwolle. Mit Doppelstich-Néhten, geteilten Schulterpassen, extra langen Hemdriicken und
einer breiten Auswahl an Grof3en, Passformen und Armellangen wird sichergestellt, dass jedes Hemd perfekt sitzt.

CHARLES
TYRWHITT
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JERMYN STREET LONDON

WWW.CTSHIRTS.DE/FAZ | 0800 555 2111 (GEBUHRENFRE] / ANGEBOTSCODE: FAZ)
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Wenn der Dezember nur so schon wire! Wer lange genug auf den
Adventskalender ,An der Briicke* aus dem Richard-Sellmer-Verlag schaut
(zu bestellen tiber Manufactum), der vergisst die hunderttausend Dinge,
die vor Weihnachten fertig sein miissen. Am 24. ist dann auch das
Panoramabild perfeke.

2
c4

“EHMﬂrh
i mrnmmm_-I_JSPIHEﬂ

TRES i
e 24 B,

Noch nicht in Weihnachtsstimmung? Zeit fiir
die Drops von Liebeskummerpillen. Sollte man
einmal tiglich auf der Zunge zergehen lassen.

Weihnachten steht nicht nur vor der Tiir. Das
Schild (zu bestellen iiber den Online-Shop Not
on the High Street) zeigt, dass die Spannung
auch an der Tiirklinke ihren Platz hat.
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Zusammengestellt von

Jennifer Wiebking

Ein Zwei-in-eins-Produkt, das Sinn hat: Mit
der Adventskalender-Kerze von Rikiki hat man
jeden Tag ein bisschen mehr abzufackeln.
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Die Nougatpralinen des
Adventskalenders von
Gmeiner sind so deutlich
datiert, dass man wirklich
ein schlechtes Gewissen
hitte, wiirde man alle auf
einmal essen.

r

Der Kalender von Ava & Yves erinnert an
Malbiicher fiir Erwachsene. Man muss das Heft
vor dem Verschenken selbst ausfiillen.

Naturkosmetik ist der groffe Beauty-Trend. Die
24-Tage-Kur des Kalenders von Dr. Hauschka
pflegt auflerdem mit besinnlichen Spriichen.

Weihnachtsmusik streamt man nicht en masse.
Die Lieder dieser CD (iiber Torquato) sind
hiappchenweise zu geniefSen. Jeden Tag eines.

Den Puristen kommen natiirlich weder Tannennadeln noch dicke rote Kerzen in die Konzeptwohnung. Aber eine Freude pro Tag darf es schon sein.
Der Adventskalender von Hieronymus spricht ihnen aus der Seele.

FOTOS HERSTELLER

DAS MUSS MAN
ERSTMAL SCHLUCKEN

Nutrikosmetik: Produkte zum Essen
und Trinken, die schoner machen.
Sie sind das nichste grofie Ding

in der Beautybranche. Aber bringt
die Pillennahrung tiberhaupt was?

Von Jennifer Wiebking

enn man bedenkt, dass sich , The
Organic Pharmacy” Produkten fiir
ein optimiertes Leben verschreib,
dann arbeitet die britische Beauty-
Marke iiberraschend antizyklisch. Margo
Marrone, Griinderin des Unternehmens, ist Homdopathin.
Vor 13 Jahren fing sie an, mit natiirlichen Wirkstoffen in
Pillen und Tinkturen. Damals glaubten vor allem Alterna-
tivmediziner an die Kraft der Natur. Also lief§ sich Margo
Marrone — fiir alle anderen — schnell auf eine zweite Linie
ein, mit Beautyprodukten auf Basis von natiirlichen Wirk-
stoffen. ,Bei uns ist es genau andersherum als bei allen
anderen®, sagt Marrone heute.

Schoénheit zum Schlucken, also Nutrikosmetik, kénnte
das nichste grofle Ding werden. Jahrzehntelang haben
Beauty-Produkte die duflere Schénheit bearbeitet. Fiir
Pillen war lange kein Platz zwischen all den Schonheits-
produkten. Erst jetzt landen sie in den Parfiimerien, in den
Beauty-Abteilungen von Kaufhiusern wie Beck in Miin-
chen, in Luxus-Online-Shops wie Net-a-porter, zwischen
Duftkerzen und Lippenstiften. , The Organic Pharmacy®
steht mit seinen Pillen, die mit Ginkgo, Ingwer, Blau-
beeren oder Brokkoli angereichert sind, schon da. Dane-
ben das Pulver von Sepai: Aufgelost in Wasser sollen
Hibiskus-, Trauben- und Griintee-Extrakte die Elastizitit
der Haut unterstiiczen. Hyaluron zum Trinken? Gibt es
auch schon. Und Elle Macpherson hat mit ihrer Arztin
Simone Laubscher gerade ,The Super Elixir lanciert. Von
auflen dhnelt der 112-Euro-Tiegel einem Parfum-Flakon,
drinnen ist ein Pulver, das aussieht wie zermahlene Griin-
kohlchips, aber eigentlich aus Vitaminen, chinesischen
Kriutern, Enzymen und Probiotika besteht. Was es bringt?
Es soll einfach die Funktionsweise des Kérpers unter-
stiitzen. Den Nieren und der Leber traut man das in
Zeiten der Selbstoptimierung ja nicht mehr zu.

Beautypillen mag es schon seit Ewigkeiten geben — nur
fristeten diese Versprechen fiir glinzende Haare oder feste
Nigel lange ihr Dasein in den unteren Schubladen der
Apotheker. Heute stehen Gesundheit und Schonheit zum
Schlucken in den Apotheken direkt neben der Kasse.
Immer mehr Menschen streuen sich morgens Acai-Kerne
tiber das Miisli, oder sie geben sieben Euro fiir einen grii-
nen Saft aus, der mit Weizengras-Pulver angereichert ist.
Da riickt auch das harte Zeug immer niher: Detox-Pillen
oder Antioxidationsmittel. Entsprechend schnell, so hat
das Umfrage-Institut Global Industry Analysts heraus-
gefunden, diirfte der Marke fiir Nutrikosmetik-Produkte
in den kommenden Jahren wachsen — von 3,4 Milliarden
Dollar im Jahr 2013 auf 7,4 Milliarden Dollar bis 2020.

,Die Schonheit bekommt eine immer stirkere Ge-
sundheits-Dimension®, sagt auch Nicholas Micallef,
Analyst fiir Beauty und Kosmetik beim Marktforschungs-
institut Euromonitor. ,In den kommenden Jahren ist also
mit einem groéfleren Angebot zu rechnen. Das diirfte auch
bei den Verbrauchern ankommen, sagt Micallef, ,,solange
die Marken glaubhaft vermitteln kénnen, dass der Zu-

stand unserer Haare oder der Haut auch etwas iiber die
Gesundheit aussagt.”

Wer sagt schliefllich, dass die Einnahme von Nutri-
kosmetik-Produkten tatsichlich einen Unterschied macht?
Vielleicht geniigt ja auch eine ausgewogene Ernihrung,
und der Korper kiitmmert sich um den Rest?

»Gerade Dermatologen verhalten sich bei dem Thema
reserviert, sagt Micallef und nennt als Beispiel Kollagen.
»Produkte mit Kollagen sind gerade ein grofler Trend
im Bereich der Nutrikosmetik. Angeblich sollen sie dem
Korper das Kollagen zufiihren, das dieser im Zuge des
Alterungsprozesses verliert. Nur stellen sich berechtigte
Fragen, ob das Kollagen in den Pillen vom Korper iiber-
haupt aufgenommen werden kann.*

Paola Gugliotta schmunzelt, wenn man sie auf die
Skepsis anspricht. Sie ist die Griinderin der acht Jahre
alten Beauty-Marke Sepai. Aufler Seren, Cremes und
Masken bietet auch sie Nahrungserginzungsmittel an.
»Deutschland ist einer unserer grof§ten Mirkte — und einer
der kompliziertesten zugleich®, berichtet sie. ,Die Deut-

Foto Frank Réth

schen hinterfragen unsere Produkte ganz genau, es ist
schwer, sie zu liberzeugen — aber wenn wir das schaffen,
sind sie sehr treu.”

Was also wire der wichtigste Grund, mit dem Drink
»V8.2 Detox“ von Sepai in den Tag zu starten? ,In Std-
europa ist das etwas anderes, aber sobald man weiter nérd-
lich geht, sieht es doch mit den Nihrstoffen im Essen
immer schlechter aus®, sagt Gugliotta. ,Eine Alternative
wire Bio-Food, eine andere ist unser Produkt.”

Aus Bio-Essen ist lingst ein Statussymbol geworden.
Ahnlich sicht es in den Vereinigten Staaten, in Grof3-
britannien und den skandinavischen Lindern auch schon
mit der Pillendose im Kiichenregal von Menschen aus,
die keine Zeit zu verlieren haben.

Obwohl, bei immer weniger von ihnen stehen tatsich-
lich Dosen mit Pillen. Es ist die Zeit der Luxus-Sifte!
sWir stellen unser Sortiment noch in diesem Jahr um®
sagt Gugliotta. ,Noch sind da sehr viele Pillen, aber
der Kunde scheint Puder zum Auflésen im Saft wirklich
besser anzunehmen.“ Und zu schlucken. <
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Man bekommt ihn in New York zu

sprechen. Dort lebt Stuart Pigott,
55, wenn er nicht in Berlin ist. Als
Weinkritiker der Frankfurter Allge-
meinen Sonntagszeitung schreibt

er aber von iiberall aus. Pigott, der
in London geboren wurde, studierte
zunichst Kunstgeschichte und
Malerei, bevor er als Weinkellner im
Restaurant der Tate Gallery auf
den Geschmack kam. Seine intime
Kenntnis des deutschen Weins ver-
feinerte er noch durch ein Studium
an der Hochschule Geisenheim.

An Smalltalk-Themen fehlt es ihm
also nicht. Sein Lieblings-Redestoff
sind Bars und Restaurants.

UM GOTTES
WILLEN!"

Was essen Sie zum Friihstiick?
Getoastetes Roggenbrot mit gesalzener Butter und
Buchweizenhonig. Ausnahmslos, jeden Tag, auch am

Wochenende.

Wo kaufen Sie Ihre Kleidung ein?
Berlin, London, New York. Manchmal gebe ich sehr viel
Geld aus, manchmal wenig,.

Hebt es Ihre Stimmung, wenn Sie einkaufen?

Wenn ich genug Geld in der Tasche habe und fiindig
werde, ja. Wenn ich kein Geld habe oder sehr viel Zeit in
die Suche stecke und nichts finde, ist das enttiuschend.
Da bin ich ganz normal.

Was ist das dlteste Kleidungsstiick in Ihrem Schrank?

Eine Jacke von Vivienne Westwood vom Dezember 1991.
Im Stoff ist etwas Gold verarbeitet, sie glitzert, ein
bisschen Las Vegas. Ich kann Dinge nicht wegwerfen.

Was war Ihre grofSte Modesiinde?

Das war eine Siinde, weil sie siindhaft teuer war: ein
Gehrock von der New Yorker Modefirma Neodandi fiir
3400 Dollar. So etwas hatte ich zuvor noch nie geschen.

Tragen Sie zu Hause Jogginghosen?
Zum Joggen jeden Morgen. Zu Hause: indiskutabel!

Haben Sie Stil-Vorbilder?

Jein, ich bin wie eine Elster, hole mir hier eine Idee und
ganz woanders eine. Es gibt nicht das eine Vorbild oder
den einen Stil, den ich anstrebe.

Haben Sie jemals ein Kleidungs- oder Mibelstiick selbst
gemacht?
Nein, dazu bin ich unfihig. Worter sind mein Medium.

Besitzen Sie ein komplettes Service?
Ich bin frisch geschieden und habe quasi alles hinter mir
gelassen. Aufler Kleidung, Biichern und dem Schreibtisch

besitze ich ganz wenig.

Mit welchem selbst zubereiteten Essen konnten Sie schon
Freunde beeindrucken?

Ich koche sehr gern, das letzte Mal war es ein Newport-
Steak mit Wurzelsellerie, Rote Bete und Brokkoli. Aber es
muss nicht unbedingt Fleisch sein. Ich koche auch gern
Gemiise als Essen fiir sich.

Welche Zeitungen und Magazine lesen Sie?

In gedruckter Form lese ich am liebsten zwei Extreme.
Auf der einen Seite ,,New York Times®, F.A.Z.,
,Financial Times", ,,Guardian®. Auf der anderen Seite
ganz besondere Zeitschriften, zum Beispiel die neue
Weinzeitschrift ,,Schluck“ — die erste, die ich von vorne
bis hinten gelesen habe.

Welche Websites und Blogs lesen Sie?
Nachrichtenseiten oder private Entdeckungen.

Weinblogs? Um Gottes willen!

Wann haben Sie zuletzt handschriftlich einen Brief verfasst?
Das ist eine ganze Weile her. Aber eigentlich halte ich
sehr viel davon. Nachdenkliche Sachen sind viel schoner
mit der Hand geschrieben als per Mail oder gar als —
Entschuldigung — verdammte SMS. Kurzmitteilungen
sind ja prima, aber nicht fiir Nachdenkliches.

Welches Buch hat Sie in Ihrem Leben am meisten
beeindruckt?

»Story” von Robert McKee, dem Guru der Drehbuch-
schreiber. Das ist sein grofles Buch zum Drehbuchschreiben,
aber eigentlich ist es auch ein Werk zum Thema
storytelling, wie man eine Geschichte richtig erzihle.

Ihre Lieblingsvornamen?
Rienne, der Vorname einer amerikanischen Freundin.

Ihr Lieblingsfilm?
Schwierig, denn ich bin Film-Fanatiker. Darf es nur einer
sein? Dann muss es ,,Blue Velvet” von David Lynch sein.

Fiihlen Sie sich mit oder ohne Auto freier?

Wil ich lebenslanger Niche-Autofahrer bin, also nie einen
Fithrerschein hatte, bin ich immer ohne Auto und fiihle
mich auf diese Weise frei. Aber einige gute Gespriche

mit Freunden fanden statt, als sie am Steuer saf$en. Das
Auto ist ein guter Ort zum Reden.

Tragen Sie eine Ubr?

Ich habe eine, aber sie liegt gerade neben mir auf dem
Schreibtisch, es ist eine billige Sekonda. Einige Leute
haben mir schon gesagt, sie seche verdammt teuer aus.

Tragen Sie Schmuck?
Ein Armband und einen Ring, beide Silber und von einer
Silberschmiedin aus Berkeley. Sie heif$t Christine Rotolo.

Haben Sie einen Lieblingsduft?

Riesling duftet viel besser als die allermeisten Parfums.

Was ist Ihr grofStes Talent?
Das miissen andere entscheiden.

Was ist Ihre grofste Schwiche?
Ich bin ein Streber.

Womit kann man Ihnen eine Freude machen?

Gute Gesellschaft, davon lebt alles. Ein Jackett ist toll,
aber die Erinnerung daran, dass man es in einem beson-
deren Moment getragen hat, macht es wertvoll.

Was ist Ihr bestes Smalltall-Thema?
Bars und Restaurants, und was in diesen Etablissements
passiert ist.

Sind Sie abergliubisch?
Nein.

Wo haben Sie Ihren schonsten Urlaub verbracht?

Das war ein Tag in Los Angeles vergangenen Februar. Ich
kam gerade aus Neuseeland. Am nichsten Tag war eine
Freundin in der Stadt, wir hatten einen grof$artigen Tag.
Das hitte ich nicht erwartet. Das ist fiir mich Urlaub.

Wo verbringen Sie Ihren nichsten Urlaub?
Der Uberraschungseffekt macht einen Tag besonders und
fiir mich zum Urlaub. Das kann man nicht planen.

Was trinken Sie zum Abendessen?
Gestern Abend war es nur Bier. Fiir heute Abend nehme
ich mir etwas Wein vor.

Aufgezeichnet von Jennifer Wiebking.
Foto Rainer Wohlfahrt

4

'L\l';ff,."f/f

\ 0/

||.-""

||'.f

NOMOS

GLASHUTTE

|"-ﬂFMI'.|=|I.I1|'l

Pl A

NOMOS
GLASHUTTE
/ )
LS
xlﬂ;?_‘rjr I'"‘I-I-lr!ﬂ' 1' 1‘

P

MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Trager des Friedensnobelpreises
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Mehr Zeit fiirs Leben: NOMOS Glashutte hat fr
Arzte ohne Grenzen zwei Sondermodelle gebaut.
Sie kdnnen mit diesen limitierten Klassikern beim
Helfen helfen-100 Euro einer jeden Uhr gehen
an Menschen in Not.

Diese Fachhandler helfen beim Helfen: Augsburg: Bauer; Berlin: Bucherer, Leicht,
Lorenz; Bielefeld: Béckelmann; Bonn: Hild; Bremen: Meyer; Darmstadt: Techel;
Dortmund: RUschenbeck; Dresden: Leicht; Disseldorf: Blome; Erfurt: Jasper;
Frankfurt: Ruschenbeck; Hamburg: Becker, Bucherer; Koblenz: Hofacker; Koln:
Berghoff; Lubeck: Mahlberg; Ludwigsburg: Hunke; Minchen: Bucherer, Fridrich;
Munster: Oeding-Erdel; Nurnberg: Bucherer; Stuttgart: Niessing; Ulm: Scheuble.
Uberall: Wempe. Mehr unter nomos-store.com und nomos-glashuette.com




&Co.

MANCHMAL MUSS ES EBEN
MUMM SEIN.




