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AuBergewdhnliche Momente erleben Sie in einer Umgebung,
In der alles stimmt. Mit Materialien, die sind, wonach sie aussehen.

Erfahren Sie mehr tber bulthaup und die Mdglichkeiten
einer Finanzierung unter bulthaup.com/faz
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as Schonste am Wochenende ist ja das
Gefiihl davor: die Gewissheit am Samstag-
morgen, zwei Tage vor sich zu haben ohne

EINFACH
RUHREND

Zwinge, ohne Schema, ohne Vorschriften;
zwei Tage, an denen das Leben fiir alles
offen ist, man tun und lassen kann, was
man will oder nicht will. Das kann man in
Wahrheit dann natiirlich doch nicht, aus vielerlei Griinden — genau
darin aber liegt ja der Zauber dieses Moments: Die Vorfreude ist
grenzenlos, die Realitdt in der Regel nicht. Da ist etwa das Gliick
am letzten Arbeitstag vor dem Urlaub, wenn duflerlich noch Alltag
herrscht, innerlich die Gedanken aber schon weit vorausfliegen.
Oder der Augenblick beim Skifahren, wenn man vor dem unbe-
rithrten Pulverschneehang steht, der in der Sonne glitzert, und im
Geist schon die Spuren sieht, die sich den Hang hinabziehen. So
dhnlich ist das auch mit dem Essen. Da fingt das Gliick nicht mit
dem ersten Bissen an, sondern oft schon davor: bei der Lektiire der
Speisekarte oder nach der Bestellung im Restaurant, beim Anblick

Please enjoy-respOnsib'ly — www.massvoll-geniessen.de
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des gedeckten Tisches oder bei der Einladung von Freunden zum
Abendessen — oder auch beim Lesen eines Magazins iiber Essen
und Trinken. Vorfreude entfachen, Ideen auftischen, Sinn und
Sinnlichkeit des Kochens darlegen, all das wollen wir mit diesem
Heft und vor allem mit dem israelischen Menii, das fiir uns das
Berliner Restaurant ,,Night Kitchen entworfen hat. Auch sonst
sind die Empfehlungen erlesen. Spitzenkoch Nils Henkel verbindet
Geschmack und Genuss mit einer beeindruckenden personlichen
Geschichte. Erwin Seitz ist ins osterreichische Burgenland ge-
fahren, um dort dem Wildgefliigel auf die Spur zu kommen. Und
Sarah Wiener erzihlt, wie sie privat beim Kochen ihre Freunde
beeindruckt. Wir tauchen ein in die Tradition des Apfelweins und
fragen, ob Algen wirklich unser Essen der Zukunft sein werden.
Am frohlichsten illustriert Kat Menschik die Uberzeugung, dass
der Spaf$ beim Essen vor dem Essen beginnt — indem sie aus
Kochrezepten Kunstwerke schafft. Und damit auf ihre Weise Lust
macht auf Essen, Trinken, Kochen. Und Lesen. Bernd Steinle
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Welcome to the WoORLD’S oldest
ScoTCH MATURATION WAREHOUSE

BowMORE N¢1 VauLts: Das dlteste WHISKY-LLAGERHAUS SCHOTTLANDS
EINE SCHATZKAMMER BESONDEREN (FESCHMACKS und LANGER TRADITION.

DENISE PEIKERT war nach
dem Besuch einer Algenfarm
(Seite 42) iiberzeugt: Wenn es
nicht ganz bergab gehen soll mit
der Erde, muss unser Essen
demnichst auch glibbrig griin
sein. Aber wie anfangen, bei
40.000 bekannten Algenarten?
Vielleicht mit der Dulse. ,,Die
schmeckt nach Schinken und
zum Bier wirklich lecker®, hatte
der Algenfarmer gesagt. Also

KAT MENSCHIK, freie Illustra-
torin in Berlin, gibt dem Feuilleton
unserer Sonntagszeitung die
optische Prigung. Viele ihrer
Biicher bekamen Auszeichnungen
als schonste Biicher des Jahres.
Menschik gestaltet ihre eigene
Buchreihe im Verlag Galiani
Berlin — mit grandiosen Texten,
feinster Ausstattung, ungew6hn-
lichen Materialien, iiberraschenden
Interpretationen. Zuletzt erschien
Volker Kutschers ,,Moabit“. Zu
allem Uberfluss: Kochen kann

sie auch. (Seite 34)

e : | g bestellt und den Gisten angeboten:
: e : ; S ,Sorry, da miisst ihr jetzt durch.
__‘( e . ¥ | - T Aber ehrlich: Schinken? Vielleicht
s — oy 7 einer, der 40.000 Jahre im Salz-
0 ! e sud gelegen hat? Wie hatte der
= P 2 Algenfarmer noch gesagt? ,Man
: muss sich da langsam ran essen.”
4 Zwei weitere Algenarten warten
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JAKOB STROBEL Y SERRA
hitte es auch schlimmer treffen
konnen. Als Restaurantkritiker
dieser Zeitung, der er seit fast
einem Vierteljahrhundert ange-
hort und deren Feuilleton er

lingsstadt Berlin vor 15 Jahren in
Richtung Frankfurt verlassen.
Zuriick in die Hauptstadt zu
kommen, wenn auch nur kurz, ist
dem Redaktionsfotografen dieser
Zeitung jedes Mal eine Freude.
Dieses Heft bot ihm wieder
einmal eine Gelegenheit dazu:
Réth fotografierte die acht Ge-
richte unseres israelischen Meniis
im Restaurant ,,Night Kitchen®
in den Berliner Heckmann-

stellvertretend leitet, darf er sich

K durch die besten Lokale Europas ;

- Hofen (Seite 20). Dort fiihlte
‘ I er sich schnell wieder zu
“ . Hause: Ein warmer Ort
r § @ ohne Alliiren, fand er, mit

essen und als Reiseredakteur in herzlichen Menschen und
die schonsten Gegenden der Welt fhoaer wundervollen Speisen — ein Ort,
fahren — zwei Beschiftigungen, T ¥ der groffartig passt in

die so wunderbar sind, dass man diese Stadt.

ihrer nie tiberdriissig wird. Nils

Henkel, den er fiir dieses Heft

portritiert (Seite 16), kennt und

schitzt er seit Jahren. Um so

grofler ist seine Freude tiber das

Comeback des Spitzenkochs.

UNLSCK HIDDEN DEPTHS

www.bowmore.com

www.drinksmart.com

FOTOS WOLFGANG EILMES, FRANK ROTH, WONGE BERGMANN; ILLUSTRATION KAT MENSCHIK




Gut so: Die israelische
Kiiche findet immer
mehr Freunde. Schaut
man sich unser Menii an
(Seite 20), ist das kein
Wunder. Chefkoch
Omri McNabb vom
Restaurant ,,Night
Kitchen® in Berlin hat
es zusammengestellt.

RUG STAR

by J. Dahlmanns

Feine Sache: Sechs
Designer haben

sich zu Triiffelhobeln
Gedanken gemacht
(Seite 30). So geht

es den knolligen Pilzen
an den Kragen.
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34
zum TiTeL 50

Unsere Titelseite hat
die Berliner Illustratorin
Kat Menschik gezeichnet.

FUR DAS AUGE Mit diesen AUF DEN TISCH In Sachsen-
sechs Produkten wird Essen Anhalt wichst die Zukunft des
zur Belohnung. Seize 10 Essens: auf der Algenfarm. Seize 42

AUS DER FLASCHE Auch am IN DER REIHE Die Meile der
anderen Ende der Welt gibt es gute  Kiichenbauer in Ostwestfalen
Biere — wie das Tuatara. Seite 14~ bietet Trends und Trubel. Seize 46

HINTER DER TUR VWird Zeit: AUF DER INSEL In Honolulu
Diese Adventskalender kann man  surft man herrlich leicht durch
besonders genieflen. Seize 29 das Leben. Seite 48

Die nichste Ausgabe des Magazins liegt der Frankfurter Allgemeinen Zeitung am 9. Dezember bei.
Im Netz: www.faz.net/stil Facebook: Frankfurter Allgemeine Stil Instagram: @fazmagazin

Apfelwein war gestern:
Johanna Hohl und ihre
Kinder bleiben ihrem
Kerngeschift treu — setzen
inzwischen aber ganz auf

Apfelessig. (Seite 44)

Kein Federlesen: Von
Wildgefliigel wie dem Fasan
(Seite 32) ist hierzulande
nur noch wenig zu sehen.
Im Burgenland finden sich
noch Gasthiuser, die an
der alten kulinarischen
Tradition festhalten.

FOTOS RAINER WOHLFAHRT, FRANK ROTH, GETTY, HERSTELLER

»,:_«' AugST)_fg | Stuttgart | Ziirich  www.rugstar.com
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DEN KORPER MIT LUXUS NAHREN

Essen, das ist noch immer eine schéne Belohnung. Selbst
in Zeiten des Vegetarismus, Veganismus und bewussten
Verzichts. Selbst wenn man vielleicht wirklich unter einer
Unvertriglichkeit leidet — oder sie sich nur einredet. Essen
mag in dieser Hinsicht leicht zur Ersatzreligion stilisiert
werden. Sie ist zwar zunichst einmal nur simple Bediirf-
nisbefriedigung, lisst sich aber selbst als solche schén tiber-
héhen. Daher folgen jetzt immer mehr Unternehmen dem
Beispiel Nespresso und wollen mit einfachen Produkten
wie, sagen wir, Kaffee tatsichlich die Luxusmarken von
morgen entwerfen.

Das Konzept kdnnen sie bei Kifer (5) vermutlich schon

im Schlaf herunterbeten. Das Phinomen Luxusnahrung

ist seit Jahrzehnten in dem Miinchner Laden zu beobach-
ten und lisst sich auch an einfachen Produkten skizzieren.
Siehe Stadthonig. Oder wie wire es mit einer Tiite Chips?
Klar, nicht mit denen, die der bése Teil der Lebensmittel-
industrie ungarisch wiirzt, sondern mit den glamourdseren
von Sal de Ibiza (7), die es bei Torquato zu kaufen gibt.

Dieser Laden ist iiberhaupt eine besonders luxuridse
Vorratskammer, ausgestattet unter anderem mit Dolfin-
Schokolade (1) und den unverschimt guten Tiegeln Fondue
au chocolat (2). Wenn Torquato also seit einigen Jahren im
Netz und in den Fuflgingerzonen mit eben jenem Konzept
zunchmend an Prisenz gewinnt, steckt dahinter eben das
Signal: Thr wollt es doch auch.

Angesprochen sind die Kunden, die sich die mit Scho-
kolade umbhiillten Lakritz-Kugeln der dinischen Marke
Lakrids (6) auf der Zunge zergehen lassen. Die Mono Tee
(3) ungesiifit trinken. Die so einkaufen wie im Concept-
Store, nicht wie im Supermarkt. Wobei selbst dort das
Angebot oft so aussicht, als wire es zu Héherem berufen
als das Dasein bis zum Verzehr in einem Kiihlschrank zu
fristen. Der Rhabarbernektar von Van Nahmen (4) taugt
auch als Mitbringsel, wenn man bei Freunden eingeladen
ist, die fiir einen gekocht haben. Denen diirfte der Saft nur
recht sein. Denn dem Alkohol hat irgendjemand von ihnen
sicher gerade abgeschworen. Wir leben ja eigentlich in
ernihrungsbewussten Zeiten. (jw:.) Fotos Maria Klenner

Gut Ding will Weile haben — vor allem wenn man réstet und trostet, singt und schnippelt,
kiisst und kichert und das alles am Besten gleichzeitig. Weil Liebe und Kochen eben zusammen-

gehoren. Und weil ein richtig gutes Essen nicht nach Plan funktioniert, sondern nach Gefihl.

() WUSTHOF
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ER LEBTE, LERNTE
UND FEIERTE
IN SAUDI-ARABIEN

Toni Riethmaier hat in Saudi-Arabien gemerkt, dass
er sich an alles gewdhnen kann. An Hitze, verriickten
Verkehr, Geschlechtertrennung, Verschleierung. Sogar an
Hinrichtungsstitten. Zehn Jahre arbeitete er als Restau-
rant-Manager in dem abgeschotteten Land. Eines Tages
schaute er Fotos an, die er in Dschidda gemacht hatte. Auf
einem Bild war am Rand der Richtplatz zu sehen mit dem
kleinen Podest. Es war ihm beim Fotografieren gar nicht
aufgefallen, so alltiglich war der Anblick fiir ihn schon.

Der Achtunddreifligjihrige, offenes Gesicht und legere
Kleidung, ist zuriick in Deutschland. In Singapur, auf den
Malediven, in China und Dubai hat er schon gearbeitet,
mal ein Hotelrestaurant geleitet, mal ein deutsches Brau-
haus. Saudi-Arabien aber war mit nichts zu vergleichen.

In dem Wiistenstaat gibt es keine Bars und keine
Kinos. In den Restaurants essen Minner und Familien
in getrennten Bereichen. Im Minnerbereich einfach mal
jemanden anquatschen? Selbst in der als vergleichsweise
liberal geltenden Hafenstadt Dschidda undenkbar. Mal
beim Nachbarn klingeln, wenn das Salz alle ist, und hoffen,
dass sich ein Gesprich ergibt? Ebenso undenkbar. Fiir sol-
che Fille gibt es im Erdgeschoss eines jeden Hochhauses
einen Mini-Supermarkt. Saudi-Arabien kennenzulernen
ist eine Herausforderung: Wochenendausfliige aufs Land
miissen beantragt werden, wenn sie die Grenze eines
Bezirks iiberschreiten, teils werden Reisende von der Auto-
bahnpolizei begleitet und beobachtet.

Rund die Hilfte der Bewohner von Dschidda und
Riad sind auslindische Arbeiter. Den Lebensstil der Saudis
sollen sie unter keinen Umstinden stéren oder beeinflussen.
Kontakt zwischen Auslindern und Einheimischen ist
deshalb nicht erwiinscht. Die Hiuser der Saudis sind von
Mauern umgeben, die Fenster sind verspiegelt, damit
niemand die Frauen sehen kann, die sich innerhalb der
eigenen vier Winde unverschleiert bewegen. Die meisten
Auslinder leben abgeschottet in geschlossenen Wohn-
einheiten — Fachkrifte in luxuridsen Ressorts im Zentrum,
einfache Arbeiter in eingeziunten Baracken am Stadtrand.
Dort bleiben die Staatsbiirger eines Landes meist unter
sich. Deutsche gibt es aber kaum in Dschidda. Deshalb
lebte Riethmaier in einem gewshnlichen Wohnhaus.

Zwei Jahre lang bestand sein Leben aus kaum mehr als
Arbeit und Schlaf. Dann stand er vor der Frage: zuriick-
kehren oder bleiben und sich etwas aufbauen? Er entschied
sich fiirs Dableiben. Langsam kam Riethmaier in Expat-
Kreise, auch iiber Veranstaltungen der Botschaften. Viele der
auslindischen Fachkrifte waren Agypter und Libanesen,
einige Amerikaner, wenige Deutsche. Riethmaier organisierte
Gruppenwanderungen und trank Bier in Wohnsiedlungen,
die von Mauern umgeben waren.

Der Kontrast zu seinem Berufsleben war extrem. Im
Restaurant, das er leitete, standen ,Malzgetrink“ und ,roter
Traubensaft auf der Speisekarte. Serviert wurden die Ge-
trinke zwar in Wein- und Bierglidsern. Doch schon die
Bezeichnung ,alkoholfreies Bier* gilt in Saudi-Arabien als
verpdnt. Immer wieder fragten Minner nach, ob man im
Familienbereich nicht zusitzlich Trennwinde um sie und
ihre Frauen herum aufbauen kénnte. Immerhin seien dort
ja auch andere Minner. Das italienische Restaurant, das
Riethmaier leitete, wollte aber méglichst europiisch wir-
ken. Abgesehen davon, dass es keinen Alkohol und keinen
Schinken oder Speck gab, gelang das ziemlich gut.
Exotische Zutaten wie Gorgonzola wurden nur selten von
den Lebensmittelkontrolleuren abgefangen. Es lief sogar
Musik im Hintergrund — internationale Stars nehmen teils
Instrumental-Versionen oder Songs mit abgeschwichten
Texten fiir den muslimischen Markt auf.

Fiir manche war das ein Grund, das Restaurant wieder
zu verlassen. Viele begniigten sich mit einem Platz mit
Blick zur Wand in der Ecke des offenen Familienbereichs.
Oft nahmen die Frauen ihren Gesichtsschleier im Familien-
bereich ab, teils fiithrten sie einen Strohhalm und kleine
Bissen Essen unter dem Schleier zum Mund. Auf der Strafle
trugen viele Frauen sogar Handschuhe, um die Haut an
ihren Hinden nicht zu zeigen.

»Man ahnt, dass eine gewisse Scheinheiligkeit herrscht®,
sagt Riethmaier heute leicht belustigt. ,Dass es mehr geben
muss als das, was man sieht.“ Die Bestitigung fand er erst,
als sich irgendwann auch einige weltoffene Saudis in seinen
Bekanntenkreis mischten. Luden sie ihn mal zum Essen

Weltkulturerbe in der Wiiste: Toni Riethmaier bei einem Besuch der antiken Nabatierstadt Maida Saleh

nach Hause ein, saflen die Frauen, egal ob Miitter,
Schwestern oder Partnerinnen, unverschleiert mit am
Tisch. Unter der Hand gab es auch Alkohol fiir Saudis:
Selbstgebrautes Bier oder selbstgegorenen Traubensaft so-
wie teure Schmuggelware aus den Duty-Free-Bereichen
internationaler Flughifen.

Erst in seinem sechsten Jahr in Dschidda lernte Rieth-
maier, dass er mit diesen Essen in lockerer Atmosphire
und ohne Geschlechtertrennung nur an der Oberfliche
von dem kratzte, was im Verborgenen méglich ist. Er
war Gast auf illegalen Partys, steuerte selbst Essen und
Getrinke bei und erwies sich in der Szene offenbar als
verldsslich und diskret. Die Belohnung: Silvester 2012
feierte er im privaten Stadtpalast eines Ministers und

Zuriick zu Hause: Toni Riethmaier geniefit wieder Kino und Bier.

Prinzen aus dem Herrscherhaus. Swimmingpool, DJ,
Elektromusik, Feuerwerk, Flaschen voller Whiskey und
Wodka, Frauen in Minikleidern, knutschende Pirchen. Es
war das rauschendste Fest, das er je erlebt hatte. Daran
teilzunehmen hitte ihn hinter Gitter bringen kénnen.
Weil alle Giste, Saudis wie Auslinder, handverlesen und
verschwiegen waren, blieb die einzige Folge fiir Riethmaier
zum Gliick nur die schéne Erinnerung an diese Nacht.
Uberhaupt sind seine Erinnerungen an die Erfahrungen
der vergangenen zehn Jahre iiberwiegend positiv, wie sein
Buch ,Inside Saudi-Arabien” zeigt, das gerade erschienen
ist.

Pressefreiheit, Peitschenhiebe, Todesstrafe? Das war
nie Thema in seinem Bekanntenkreis, sagt Riethmaier.
»,Wenn man sich damit befasst, kann man in dem Land
nicht mehr leben. Am Ende ging er auch nicht wegen
der Menschenrechtslage, wegen der Hitze oder des stindig
aus simtlichen Ritzen kriechenden Wiistensands. Sondern
weil das Restaurant, das er geleitet hatte, mit einem
neuen Geschiftsfiihrer in wirtschaftliche Schwierigkeiten
geraten war. Die Stimmung war schlecht, sein Gehalt
bekam er nur noch unpiinktlich.

Aber einfach so kiindigen? Das traute Riethmaier sich
nicht. Das Land verlassen diirfen Expats nur mit der Er-
laubnis ihres Arbeitgebers. Personalbiiros schlieffen Pisse
in Tresore und geben sie nur bei genehmigtem Utrlaub
heraus, oder wenn sie verlingert werden oder das Arbeits-
verhiltnis einvernehmlich beendet wurde. Zwei Bekannte
von ihm saflen unfreiwillig im Land fest. Auch Rieth-
maiers Arbeitgeber, an den er von einem Headhunter
vermittelt worden war, hatte seinen Pass einbehalten.
Langsam begann er damit, bei jedem Urlaub ein paar
Sachen nach Hause zu schaffen. Nach seinem letzten
Urlaub, der ihm nur nach langem Hin und Her genehmigt
worden war, kehrte er nicht zuriick. Schwer fiel es ihm
nicht: Er hatte sich zwar irgendwann wohlgefiihlt in
Dschidda, aber nie heimisch.

In Deutschland geniefSt er es, dass nicht alle Minner
Weif8 tragen und nicht alle Frauen Schwarz. Dass er ins
Kino gehen kann oder ein Bier trinken und Nachrichten
héren, die mehr sind als blof§ staatliche Verlautbarungen.
In seiner Heimatstadt Niirnberg verkauft der gelernte
Hotelfachmann jetzt Karten fiir Stadtrundfahrten — und
wartet auf das nichste Angebot, als ,,Expat® in die Welt
hinauszuziehen. Leonie Feuerbach

PRET-A-
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Zu Hause auf Sterne-Niveau genieBBen

Die Weltneuheit: Miele Haushaltsgerate stehen seit jeher fiir Extraklas-
se: fiir beste Qualitat, herausragende Langlebigkeit und immer wieder
fiir echten Pioniergeist. So ist es auch heute einmal mehr, denn Miele
prasentiert Ihnen mit dem Dialoggarer eine echte Weltneuheit. Ein Koch-
gerat, das neue MaBstébe setzt. Oder wie die Griindervéater schon 1899

ganz einfach sagten: ,,Miele. Inmer besser.*

ir wissen: Essen ist eine Notwendigkeit. Gutes
Essen aber ist Lebensqualitit. Deshalb setzen
wahre Koch-Enthusiasten auch nur auf beste
Qualitat. Die schonende Zubereitung der
Zutaten zeichnet einen Spitzenkoch aus — und auch den Miele
Dialoggarer. Konventionelle Hitze arbeitet sich nur langsam
von auBen ins Innere des Garguts vor und sorgt somit haufig
fur ungleichmaBige Garergebnisse. Der Dialoggarer aber gart
Lebensmittel im gesamten Volumen. So gelingt jedes Stiick
Fleisch gleichmaBig und saftig. Und Fisch oder Meeresfriichte
begeistern mit einer noch feiner herausgearbeiteten Struktur.

Diese einzigartigen Vorzuige gelten ibrigens auch fir alle Ihre
Back-Kreationen: Der Dialoggarer erhéht die Volumenzunahme
und verbessert die Teigstruktur.

Sie sprechen mit Ihren Gasten — der
Dialoggarer kommuniziert mit lnrem
Essen. So lasst sich zusammen-
fassen, was unsere neueste Koch-
methode ,M Chef“ fur Sie leistet:
Hightech-Sensoren Gberwachen
selbststéndig den Garprozess — und
stehen im konstanten Dialog mit
Ihrem Gargut. Der neue Dialoggarer
kann so verschiedene Lebensmittel —
wie Fleisch, Fisch oder Brot — gleich-
zeitig auf den Punkt garen, backen,
erwarmen oder auftauen. Dabei
verwendet der Dialoggarer eine ganz-
lich neue Form von Energie: Gourmet
Units. Sie erganzen die herkémmli-
che Einheit Grad Celsius.

Wir nennen diese innovative
Technologie M Chef.

M Chef Meniis

Ein Menl mit mehreren Géngen und
Zutaten stellt eine Herausforderung dar.
Nicht nur, weil alle Komponenten eigene
Besonderheiten bei der Zubereitung mit
sich bringen, sondern vor allem, weil sie
a la minute fertig sein mussen.

Das erspart lhnen ab sofort der neue
Dialoggarer bei vielen Gerichten und
erleichtert Ihnen so splrbar das
Kochen. Die neuen Automatikpro-
gramme ,,M Chef MenU* helfen Ihnen,
anspruchsvolle Gerichte mit unter-
schiedlichsten Zutaten perfekt gleichzeitig zu garen, zum
Beispiel Lachs auf Mangoldgemise, gefiillte Hahnchenbrust
und frisch gebackene Brioche. Alles gleichzeitig. Alles auf den
Punkt. Alles in Sterne-Restaurant-Qualitat.

Einfach. Perfekt. Schnell.

Es gibt Speisen, an die man sich nur selten herantraut, weil sie
eine handwerkliche und qualitative Herausforderung sind. Ein
luftiges Soufflé, zum Beispiel. Auf Wunsch Ubernimmt auch hier
der Dialoggarer die Kontrolle und liefert fur Sie das perfekte
Ergebnis — in unserem Fall sogar ganz ohne Wasserbad. So
kénnen Sie lhre herausforderndsten Lieblingsgerichte jeden
Tag genieBen.

Mit dem Dialoggarer kreieren Sie in noch kurzerer Zeit noch
aufwendigere Gerichte — bis zu 70 Prozent schneller ohne
Qualitétsverlust. Das beliebte Pulled Pork benétigt zum
Beispiel mit herkdmmlichen Kochgeraten 8 bis 16 Stunden. Mit
dem Dialoggarer kdnnen Sie es in unglaublichen 2,5 Stunden
genieBen. Inklusive der Sicherheit, ein perfektes Ergebnis zu
bekommen.

Ubrigens: Wenn es noch schneller gehen soll, zaubern Sie in
nur 15 Minuten ein krosses und gleichzeitig saftiges Brath&hn-
chen. Fur mehr Abwechslung auf dem Tisch und im Anschluss
mehr Zeit mit Ihren Gésten — auch unter der Woche.

Rezepte, die sonst keiner kochen kann

Durch die revolutiondre Kochmethode des Miele Dialoggarers
werden ganz neue Speisen erst moglich. Besonders deutlich
wird dies bei einem Fisch im Eisblock: Der Fisch wird gegart,
ohne dass das Eis schmilzt. Ahnlich verhlt es sich bei einem
Kalbsfilet im Bienenwachsmantel — das Fleisch wird im ganzen
Volumen gleichmaBig gegart und nicht wie herkdmmlich von
auBen nach innen. Deshalb schmilzt das Bienenwachs nicht
und das Kalbsfilet wird zart und saftig.

Dariiber hinaus kann der Dialoggarer das Garen vom Bréunen
trennen. Begeistern Sie Ihre Gaste mit einer ganz neuen Art
von Brot. Denn Sie bestimmen, wie viel Kruste und welche
Bréaunung es hat. Auch bunte Burger Buns gelingen, ohne dass
die gewunschte Farbe Uberbraunt wird.

Perfektion fangt beim Auftauen an
Mit der Innovation von Miele tauen Sie auBerdem zum Beispiel

ANZEIGE

Fleisch deutlich schneller und gleichmaBig auf — ohne dabei
Teilbereiche bereits unfreiwillig mitzugaren. Eine perfekte
Arbeitserleichterung mit deutlicher Zeitersparnis genieBen Sie
ebenfalls bei gefrorenen Teiglingen, die in nur einem Arbeits-
schritt aufgetaut und fertig gebacken werden.

Intuitive Bedienung

Auch mit seinem Design setzt der Dialoggarer neue Standards.
Freuen Sie sich auf eine intuitive Bedienung, die natirlich auch
Uber Ihr Smartphone gesteuert werden kann: Mit MobileControl
kénnen Sie alle Rezept-Einstellungen direkt an den Dialoggarer
schicken oder den Garvorgang tberwachen. Und das alles,
wéhrend Sie gerade Ihre Abendgarderobe aussuchen.

IMMER BESSER
" 4

Neue VDiq;_giensionen fiir lhre
Kochleidenschaft. .
Dialoggarer Kochevents

Besuchen Sie unsere Website miele.de/dialpggarer und erfahren

Sie mehr Uber die revolutionare M Chef Techﬁoltgje live auf einem
Dialoggarer Kochevent.

%\ 99 g - | ’

- ¥ 5
"8le werden begeistert sein. | )

Buchen Sie jetzt online unter miele.de/events oder telefonisch
unter der Rufnummer 0800 22 44 666 |Ihr Dialoggarer Kochevent.
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EIN TAFELAUFSATZ WIE AUS DEM HAUSE LE CORBUSIER

Nicht viele Hersteller kdnnen von sich behaupten, eine ei-
gene Meisterklasse zu haben. Cassina, 90 Jahre jung, zihlt
dazu. Und ihre ,maestri“ gehoren zu den besten Namen
der Designgeschichte: Franco Albini, Charles Rennie
Mackintosh, Charlotte Perriand, Gerrit Thomas Rietveld,
Frank Lloyd Wright, Marco Zanuso. Ein Name aber iiber-
ragt sie alle: Charles-Edouard Jeanneret-Gris (1887 bis 1965),
besser bekannt als Le Corbusier. Das Pseudonym wihlte er
1920. Es geht auf seinen Grofivater Lecorbesier und den
»corbeau®, den Raben, zuriick. So wurde er angeblich wegen
seiner hageren Gestalt, seiner stets dunklen Anziige und
seiner schwarzen Brille genannt.

Kaum ein anderer Designer hat so viele Spuren hinter-
lassen wie der gebiirtige Schweizer. Und das eben auch bei
der Marke Cassina, die bis heute unter dem berithmten
Kiirzel des Meisters zum Beispiel den Eichenhocker LC14
oder den Tisch mit Stahlgittergestell LC15 produziert. Die
in Zusammenarbeit mit seinem Cousin Pierre Jeanneret
und der Architektin Charlotte Perriand entstandenen
Mobelstiicke sind noch berithmter: darunter der Stahlrohr-
sessel LC1, der gepolsterte LC2 oder auch die Chaiselongue
LC4 — drei Ikonen der klassischen Modernen.

Cassina wurde 1927 von den Briidern Cesare und
Umberto Cassina in Meda (Provinz Monza und Brianza)
gegriindet. Heute gehért der Hersteller zur Poltrona-Frau-
Gruppe (zu der auflerdem die Marken Poltrona Frau und
Cappellini gehoren), die wiederum seit 2014 Teil des ame-
rikanischen Mobelgiganten Haworth mit Sitz in Holland
(Michigan) ist. Art-Direktorin ist seit 2015 die in Mailand
lebende Spanierin Patricia Urquiola. Zugleich zihlt die De-
signerin zu Cassinas ,,contemporanei, den zeitgendssischen
Gestaltern. Auch mit ihnen kann sich das Unternehmen
sehen lassen: Mario Bellini, Ronan & Erwan Bouroullec,
Konstantin Grecic, Piero Lissoni, Michele de Lucchi, Luca
Nichetto, Philippe Starck, um nur einige zu nennen.

Auch Jaime Hayon, der Clown unter den Designern,
gehort dazu. Er stammt aus Madrid, sein Studio befindet
sich in Valencia: ,Das ist keine Design-Metropole, die Stadt
ist eher traditionell, was ich besonders mag.“ Auch wenn
der Spanier und seine Arbeiten sich schwer einordnen
lassen, so gibt es doch eine Epoche, die ihn besonders

fasziniert: Das ist der Jugendstil in seiner 8sterreichischen
Ausprigung mit Kiinstlern und Designern wie Otto Wagner,
Josef Hoffmann und Adolf Loos. Auch dem Bauhaus kann
der Dreiundvierzigjihrige viel abgewinnen, wie sein jiingster
Entwurf fiir Cassina zeigt.

Bei der Kollektion Réaction Poétique hat sich Hayon
von den Arbeiten Le Corbusiers inspirieren lassen, vor
allem von den organischen Formen seiner Architektur. Die
lustig aussehenden Fruchtschalen, Tabletts und Etageren,
die an verkorkste Comicfiguren erinnern, sind eine Art
moderner Tafelaufsatz. Sie lassen sich ganz einfach in
der Kiiche bestiicken und dann zu Tisch tragen, wo sie
als Dekoration und niitzliche Ablage zugleich dienen

konnen. Fiir Obst und Gemiise, fiir Brot, Gewiirze, aber
auch fiir Blumen.

Die Kleinplastiken bestehen aus schwarz gefirbtem
Eschenholz. Fiir Jaime Hayon war das eine echte Heraus-
forderung. Der Spanier ldsst sich nur ungern auf ein Mate-
rial und vor allem eine Farbe beschrinken. Bei ihm geht
es sonst immer kunterbunt zu. Die Vorgabe aber habe ihn
angespornt, die Schonheit des Naturprodukts Holz beson-
ders hervorzuheben. Doch mit der Eintonigkeit war es
schnell wieder vorbei. Mittlerweile bietet Cassina Hayons
Arbeiten in vier neuen Farben an: aus Eschenholz in Erdol-
griin, Amarantrot und Schlamm sowie aus amerikanischem
Nussbaum in Naturfarbe. Peter-Philipp Schmitt

Wie verkorkste Comicfiguren: Die Tafelaufsitze von Jaime Hayon kommen inzwischen nicht mehr so eintonig daher.

VON PAPPE, ABER NICHT
ZU UNTERSCHATZEN

Seine Tochter brachte ihn auf die Idee. Eigentlich ist Hart-
mut Geyssel Maschinenbauer. Doch den Hocker hatte der
Wiesbadener schon linger im Kopf. Nach der Geburt der
Tochter machte sich Geyssel an die Arbeit und entwickelte
Ronix, aus Holz. ,Der Entwurf basiert auf der jahrhunderte-
alten Sitzkultur der Kurden®, erzihlt der Fiinfundvierzig-
jihrige. Die abgerundete Sitzschale aus einzelnen Latten
ruht auf einem x-férmigen Unterge-

stell. Der Hocker fiirs Kleinkind ist
gerade einmal zwdlf Zentimeter
hoch. Wer auf ihm sitzt,
nimmt automatisch eine
gesunde Haltung ein:
der Riicken gerade, die
Knie in die Hoéhe, die
Beine gespreizt, was der
Hiifte zugute kommt.
Nicht nur Geyssels Toch-
ter, auch Ronix wurde grofler.

Inzwischen gibt es einen Hocker fiir
Kinder bis zu einer Grofe von 1,50 Metern
(Sitzhdhe 18 Zentimeter) und Jugendliche (24 Zentimeter)
sowie einen passenden Tisch mit Namen Honix, dessen
Beine ebenfalls mitwachsen kénnen. Ronix und Honix
fertigt ein Schreiner aus Ahorn oder Walnuss. Das hat
seinen Preis, die Hocker kosten zwischen 70 und 180 Euro.
(www.hophopik.com)

Geyssel tiiftelte weiter und kam auf das Material Pappe.
Ergonomisch ist auch Lollo, der aus Karton gefaltet
wird und nur 20 Euro kostet. Auch auf ihm sitzt man
rittlings. Und die Sitzschale, die mit Filz beklebt wird,
ist genauso geformt wie der Hocker aus Holz. Die Pappe
vertrigt nur keine Feuchtigkeit. Dafiir lisst sich Lollo
bemalen und kann von Kindern getragen werden. Obwohl
der Hocker selbst einen Erwachsenen von 90 Kilogramm

aushile. (pps.)

PRET-A-

DA LACHT DIE BRUCKENECHSE

Kein Land ist weiter von Deutschland entfernt als Neusee-
land. Der Inselstaat liegt genau auf der anderen Seite der
Erdkugel, exakt zwolf Stunden betrigt der Zeitunterschied.
Die Landschaften Neuseelands sind tiberwiltigend, seine
Einwohner auflergewohnlich gastfreundlich — und die
Biere grandios! Die Biere? Ist dieser Sehnsuchtsort am
anderen Ende der Welt nicht vor allem bekannt fiir Schafe,
Kiwis und Wein? Ja, aber inzwischen eben auch fiir seine
Braukunst. Vielleicht noch nicht unbedingt in Deutsch-
land, aber das diirfte sich bald dndern. Denn jetzt gibt
es auch hierzulande endlich Tuatara — das bekannteste
Craft-Beer Neuseelands.

Nach langen Jahrzehnten unter dem Joch zweier
Brauerei-Konzerne und ihrer diinnen Industrie-Biere
haben sich die Neuseelinder Ende der neunziger Jahre
befreit und eine Craft-Beer-Revolution nach amerika-
nischem Vorbild angezettelt. Einer der Ersten war Carl
Vasta mit seiner Tuatara Brewery. Benannt hat er seine
Brauerei nach einer Briickenechse, die nur auf den
neuseelindischen Inseln verbreitet ist und als ,leben-
des Fossil“ gilt. Aus seinem kleinen Hinterhofbetrieb
in der Kleinstadt Paraparaumu, die im Siiden der
Nordinsel nahe der Hauptstadt Wellington liegt,
machte er innerhalb weniger Jahre die grofte Craft-
Beer-Brauerei des Landes und inspirierte mit seinen
Bier-Innovationen auch viele andere , Kiwi“-Brauer.

Inzwischen gibt es auf den beiden Inseln des
Pazifikreichs fast 170 Brauereien, die mehr als
1500 unterschiedliche Biere unter die Leute bringen.
Die Branche boomt und steht inzwischen fiir gut
15 Prozent des neuseelindischen Biermarkts. Die
Vielfalt der verwendeten Hopfen- und Malzsorten

ist gewaltig, und entsprechend grof$ ist die Zahl der Bier-
stile. Sie reicht allein bei Tuatara vom klassischen Pale Ale
tiber Bitter, Stout, Porter, IPA, Pils, Roggen- und Weizen-
bier bis zu Spezialititen wie Sauerbier, Maibock und
Hummer-Bier.

Zu einer wahren Pilgerstitte fiir die Freunde ungewohn-
licher und ausdrucksstarker Biere hat sich in Wellington
der Tuatara-Brauerei-Pub , The Third Eye“ entwickelt. Er
ist benannt nach dem charakteristischen Scheitelauge der
Tuatara-Echse. Das 1906 erbaute Gebiude, das am Rande
der Innenstadt an einer breiten Ausfallstrafe liegt und

in seiner langen Geschichte schon als Kirche, Musik-
studio, Turnhalle und Postamt genutzt wurde, fiele
eigentlich nicht weiter auf — wire da nicht das grof3e
Wandbild auf einer der Auflenseiten, das eine grofle
griine Echse mit einem Glas Craft-Beer zeigt. Im
Inneren dieses ,,Temples of Taste” konnen sich die
Giste zwischen den glinzenden Braukesseln durch
das gesamte Sortiment trinken und die Tuatara-
Flaschen, deren Hilse mit stilisierten Reptilien-
Schuppen verziert sind, auch gerne mit nach Hause
nehmen.

In Deutschland gibt es bisher leider nur vier
Tuatara-Sorten: Der Internet-Versender Craftbeer-
Shop.com hat das hopfig-fruchtige Mot Eureka
Pilsener, das American Pale Ale Tomahawk, das
tropisch-fruchtige Kapai Pale Ale und das vielfach
primierte stachelbeerig-hopfige Sauvinova Pale Ale
im Programm. Wer sich selbst davon iiberzeugen
will, dass es auch am anderen Ende der Welt
begnadete Braumeister gibt, der sollte diese Biere
unbedingt probieren. Peter Badenhop

FOTOS HERSTELLER (2), RAINER WOHLFAHRT

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 perfeke
fur 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, losgelst
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 iber 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 Lebensqualitdt unserer Heimat, re-
duziert die Umweltbelastung und férdert die Artenvielfalt dieser reichen Kulturlandschaft.

Unterwegs auf der
Naheweinstrafle

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

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 Lekture durch Informatio-
nen Uber die deutschen Anbaugebiete und
Rebsorten.

Bestellbar unter: : tsc ine
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Nils Henkel war in Elternzeit und in Freiheit.
Jetzt ist er wieder da. Hochste Zeit, einen der
besten deutschen Koche wiederzuentdecken.

Von Jakob Strobel y Serra
Fotos Wonge Bergmann

rist zuriick, ein leiser Triumpha-

tor, und wird mit offenen

Armen empfangen von der Fa-

milie der Feinschmecker — weil

er vermisst wurde, weil er unent-
behrlich ist, ein verlorener Sohn, der sich
selbst, anders als sein biblisches Pendant,
nichts zu Schulden kommen lief und
trotzdem Hunger litt: Hunger nach dem
Duft der Kiiche, der Hitze des Herds,
dem Gliick des guten Geschmacks. Er
wird geherzt, gelobt, gemocht, von Kolle-
gen, Gisten, Kritikern, nicht nur, weil er
ein feiner Mensch, nicht nur, weil seine
Karriere exemplarisch ist fiir die zweite
Generation des deutschen Kiichenwunders.
Sondern auch, weil er erst den steilen Auf-
stieg erlebte, den Ritterschlag zu einem der
zehn Grofimeister der deutschen Spitzen-
kiichentafelrunde, dann den jihen Fall,
an dem viele andere zerbrochen wiren. Er
aber ist zuriick und kocht so gut, als wire
er niemals weg gewesen.

Nils Henkel ist nicht mehr Schlossherr,
sondern nur noch Burgherr, was ihn aller-
dings nicht aus seiner unerschiitterlichen
Ruhe bringt. 18 Jahre lang kochte er auf
Schloss Lerbach in Bergisch Gladbach, an-
fangs an der Seite des wunderbaren Dieter
Miiller, am Schluss in eigener Verantwor-
tung, dekoriert mit drei Michelin-Sternen,
iiberschiittet mit hochsten Auszeichnun-
gen, gesegnet mit einer Zukunft voller
Gold und Glanz. Doch dann entzog ihm
das Schicksal jih seine Gunst: 2011 verlor
er den dritten Stern und musste, als wire
das nicht genug der Strafe, drei Jahre spi-
ter Schloss Lerbach schliefSen, eine Wall-
fahrestitte von Gourmets, ein Lourdes,
Santiago, Jerusalem des himmlischen Ge-
nusses — weil sich, profaner geht es niche,
Besitzer und Pichter nicht auf einen neuen
Mietvertrag einigen konnten. Henkel ver-
schwand fiir zwei Jahre von der Bildfliche,
schlug sich mit Kochkursen, Beratungs-
jobs, Workshops durch. Doch nichts davon
konnte nur annihernd das verlorene Leben
als Spitzenkoch ersetzen.

yIch bin ein Mannschaftsspieler. Ich
mag keine One-Man-Shows, ich brauche
ein Team, eine Kiiche, aber ich genoss
auch meine neue Freiheit.“ Henkel spricht
ohne Groll und Bitternis von dieser Zeit,
weil fiir ihn das Glas prinzipiell halb voll

und nicht halb leer ist. Wenn man diesen

Beruf ergreife, sagt er, wisse man, dass
man scheuflliche Arbeitszeiten habe. Aber
wie scheufSlich sie tatsichlich seien, begreife
man erst, wenn man eine Familie griinde.
,Als wir Lerbach schlossen, war meine
zweite Tochter zwei Monate alt, und ich
hatte plotzlich Zeit fiir meine Familie.
Heute kommt mir das wie ein groffes Ge-
schenk vor, heute lichele ich dariiber und
freue mich iiber diese beiden Jahre.“ Fiir
Henkel waren sie wie eine vom Schicksal
gefiigte Elternzeit, die er sonst nie genom-
men hitte, weil der Luxus dieser Freiheit
bei einem Koch seiner Kategorie einem
Karriereende gleichkommt.

Im Februar war es mit Freiheit und
Elternzeit vorbei. Nils Henkel hat auf Burg
Schwarzenstein eine neue Herdheimat
gefunden, kocht jetzt inmitten der Rhein-
gauer Weinberge neben einer pittoresken
Burgruinenattrappe, einem  steinernen
Gespenst des Historismus aus dem spiten
19. Jahrhundert, und beweist an fiinf
Tagen in der Woche, dass man das Spitzen-
kochen nicht einfach so verlernt. Seine
Liebe zu Fisch und Meeresfriichten findet
in einem Carabinero mit Tomaten-Meta-
morphosen und Friihlingsrollchen voller
Jalapefio-Schaum, in einem Petersfisch mit
Sepia, Riucheraal und siindhaftem Safran-
Sud oder in einer Dorade im Zwittergewand
aus Ceviche und Sashimi ihren schonsten
Ausdruck. Doch auch die kraftvolle Aromen-
klaviatur beherrscht er so spielerisch wie
in besten Lerbacher Zeiten und tischt als
imposanten Beweis ein im eigenen Kiihl-
haus gereiftes wunderbares Schwarzwilder
Kalbskotelett mit Kiirbisvariationen,
Kriutersaitlingen und einem Kardamom-
Markklofichen auf. Es ist eine Kiiche ohne
aktionistischen Avantgardismus, die kein
anderes Goldenes Kalb als das beste Produket
kennt, die auf kulinarische Akrobatik, auf
Schnorkel und Girlanden souverin ver-
zichtet, die altersweise ist, ohne selbstge-
fillig zu sein, und aus dem tiefen Brunnen
seines Erfahrungsschatzes schépft, ohne
sich hinter Routine zu verschanzen — und
die nun Heerscharen von Feinschmeckern
ins Rheingau locke.

In die Wiege gelegt wurde Henkel das
Talent des kochenden Kiinstlers nicht. Er
wuchs als jiingster von drei Briidern in der
Kleinstadt Liitjenburg an der schleswig-
holsteinischen Ostseekiiste auf. Behiitet,
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Unter den Leuchten:

Nils Henkel geht in seinem
Restaurant auf Burg
Schwarzenstein bei
Geisenheim mit niichterner
Akribie ans Werk. Das
verbindet ihn mit den
vielen neuen Kéchen des
deutschen Kiichenwunders.
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aber nicht verhidtschelt, sorgenfrei, aber
nicht in Saus und Braus, auch wenn sein
Vater als Landarzt zu den 6rtlichen Hono-
ratioren zihlte. Mit der Feinschmeckerei
hatte man damals an der Waterkant nichts
im Sinn. Die Sternegastronomie war fiir
Familie Henkel eine ferne Galaxie, zu
Hause kochte meist die Haushilterin und
schreckte dabei nicht vor Fischstibchen
oder Curry-Eiern zuriick, wihrend die
Mutter, die aus einer Liitjenburger Apo-
thekerfamilie stammt, nur in Aktion trat,
wenn Giste kamen. ,Man kennt ja die
Geschichten von Koéchen, die der Oma
in der Kiiche am Rockzipfel hingen und
schon im Grundschulalter die ersten
Saucen ansetzten®, sagt Henkel. ,,So einer
war ich ganz bestimmt nicht.“ Auch seinen
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Lehrern in der Schule hing er nicht gerade
an den Lippen. Deswegen begniigte er
sich mit der Mittleren Reife und wollte
Schreiner werden. Ein Praktikum, das
vor allem darin bestand, drei Wochen lang
Kunststofffenster zusammenzuschrauben,

belehrte ihn eines Besseren und machte
den Weg frei fiir den etwas feinmotori-
scheren Beruf des Kochs.

Die Wandlung vom Fischstibchen-
Saulus zum Petersfisch-Paulus vollzog sich
gemessenen Schritts — etwas zu iiberstiirzen
liegt nicht in seinem Wesen. Eine Lehre in
einer gutbiirgerlichen Hotelkiiche in Eutin
weckte die Begeisterung fiir das Kochhand-
werk. Eine wohlwollende Chefin, die aus
einer Patientenfamilie des Vaters stammte,
tat ein Ubriges. Und so war der kiihle Junge
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bald Feuer und Flamme. Fortan wusste er,
was er mit seinem Leben anfangen wollte,
zeigte Eifer und Talent, durfte die Chefin
schon als Azubi auf dem Saucier-Posten
vertreten, lernte alle soliden Grundtech-
niken des Kochens und zog danach in die
grofe Stadt Hamburg,

Dort war sein nichster Forderer ein
ambitionierter Berufsschullehrer, der neben-
bei am Herd stand, um das Praktische
nicht zu verlernen. Er arbeitete mit Produk-
ten, die der junge Nils noch nie gesehen
hatte, und schickte seinen Zégling immer
wieder zu Wettbewerben. Als es einmal
um die beste Zubereitung von neuseelin-
dischem Lamm ging, konnte das niemand
besser als er. Als Lohn durfte Henkel drei
Wochen lang durch Neuseeland reisen
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und begann zu ahnen, welche Fihigkeiten
in ihm steckten. Also wagte er den grofien
Schritt: 1991 heuerte er beim ,,Landhaus
Scherrer an der feinen Hamburger Elb-
chaussee an, damals der mit zwei Michelin-
Sternen dekorierte Leuchtturm der hohen
Kochkunst im hohen Norden. Lokalmata-
dor des Landhauses war damals und ist
bis heute Heinz Wehmann, ein harter
Hund alter Schule. Der Ton war rauh, die
Hierarchie streng, das Leben cher Galeere
als Freudenfest. ,Jmmerhin hat er mir
keine Pfannen hinterhergeworfen, auch
wenn er vielleicht manchmal gezucke hat®,
sagt Henkel. ,Jemand mit weniger Selbst-
bewusstsein hitte das jedenfalls nicht
so schadlos iiberstanden.” Er diente sich
vom kleinen Commis schnell zum Chef

de Partie hoch und lernte eine neue Art
des Kochens. ,Reduzierte Fonds, klassische
Saucen, keine Creme fraiche, sondern
Creme double, dazu der Briickenschlag
zwischen Europa und Asien: Das war da-
mals das Nonplusultra, das war groflartig,
und ich durfte das alles kennenlernen. Ich
habe Heinz Wehmann wirklich viel zu
verdanken.“ Und wieder ist das Glas halb
voll, nicht halb leer.

Nach eineinhalb Jahren hatte er genug
von der Hélle des Lowen mit 16 Stunden
viglicher Schufterei und dem stindigen
Druck eines kochenden Oberkommandie-
renden — und tat etwas, das nur jemand tun
kann, der ein Freigeist ist, kein Karrierist.
Er verabschiedete sich von der Sternekiiche,
ging fiir drei Jahre in ein italienisches
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Restaurant an der Alster, keine Pizzeria
um die Ecke, sondern ein Lokal mit exzel-
lenter Kiiche, in dem man viel entspannter
viel mehr Geld als im ,Landhaus Scherrer”
verdienen konnte. ,\Wir hitten einen Stern
verdient gehabt, aber wir haben uns nicht
darum geschert”, sagt Henkel. ,Es gab
weder Amuse-Bouche noch Petit Four,
stattdessen musste man 1,50 Mark Cou-
vert-Geld zahlen und an der Garderobe
noch einmal eine Mark hinlegen, sonst
wurde man seinen Mantel nicht los.“ Sol-
che Krimereien gibt es nicht in der Welt
des Michelin, nach der sich Henkel mit
Mitte 20 doch wieder zu sehnen begann.
Und da er trotz aller Freigeistigkeit keine
halben Sachen macht, war das Ziel seiner
Sehnsucht die Weltspitze der drei Sterne.

Manchmal sind es Winzigkeiten, die
einem Lebensweg die entscheidende Wen-
dung geben. Im Fall von Nils Henkel
war es ein schwarzes Buch, das legendire
erste Kochbuch von Dieter Miiller. Henkel
assistierte damals einem Kollegen, der fiir
seine Kiichenmeisterpriifung Rezepte aus
dem Buch auswihlte. ,Ich war sofort elek-
trisiert, ich fand diese Kiiche genial®, sagt
Henkel, und seine Augen leuchten heute
noch, wenn er davon spricht. Von diesem
Moment an wollte er um jeden Preis bei
Dieter Miiller auf Schloss Lerbach arbei-
ten, auch wenn das Haus damals nur
zwei Sterne hatte. Er wusste, dass dort ein
blitzsauberer Drei-Sterne-Koch am Herd
stand, und nicht nur das: ,Ich hatte ge-
hért, dass er ein feiner Mensch ist®, sagt
Henkel, dem das ,Landhaus Scherrer®
noch immer in den Knochen steckte. Kein
Kiichendespot, kein Herdtyrann, sondern
ein stiller, ausgeglichener Mensch wie er
selbst, der etwas von Menschenfithrung
verstand. Die erste Bewerbung war indes
vergeblich, weil Miillers Mannschaft kom-
plett war. Die zweite — nach anderthalb
Jahren als Souschef bei einem franzé-
sischen Sternekoch im Miinsterland — war
erfolgreich, weil es dem Meister imponierte,
dass der junge Kerl nicht locker lieff und
unbedingt zu ihm wollte.

Der Rest ist Teil der jiingeren deut-
schen Kochgeschichte. Im September 1997
begann Henkel als Junior-Souschef auf
dem Poissonnier-Posten bei Dieter Miiller.
Im November kam der dritte Stern, der
Schloss Lerbach zum dritten deutschen
Drei-Sterne-Restaurant neben Harald Wohl-
fahrts ,Schwarzwaldstube“ in Baiersbronn
und Jean-Claude Bourgueils ,Schiffchen®
in Diisseldorf machte. Miiller erkannte
schnell Henkels iiberragendes Talent und
begann ihn als seinen Nachfolger aufzu-
bauen. Das Verhiltnis wurde immer enger,
immer vertrauter, immer mehr das eines
Vaters zu seinem Sohn. Doch die Thron-
folge im Reiche Miiller zog sich hin. ,Erst
hief es fiinf Jahre, dann wurden zehn
daraus. Das ist nicht immer einfach, wenn
man sicht, wie die Kollegen, mit denen
man gekocht hat, aus dem Schatten ihrer
Lehrmeister treten, selbst Kiichen leiten
und Sterne bekommen, wihrend man
selbst immer noch der Stellvertreter ist.”
Henkel sagt das ganz offen, frei von Vor-
wiirfen, eher mit freundlichem Fatalismus
— und man weifd nicht, was man mehr
bewundern soll, seine Langmut oder seine
Loyalitdit, wenn er mit einem Licheln
bekennt, dass die gemeinsame Zeit mit
Dieter Miiller zwar nicht leicht, aber sehr
schon gewesen sei.

Im Jahr 2004 machte Miiller seinen
Meister- und Musterschiiler endlich zum
gleichberechtigten Kiichenchef. Doch noch
immer blieben viele kulinarische Ideen

des Thronfolgers in der Schublade. ,Wenn
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man mit jemandem zusammen kocht, den
man so gerne hat wie ich Dieter Miiller,
nimmt man sich automatisch zuriick und
versucht, das Ganze harmonisch auszupen-
deln®, sagt Henkel. Die Rolle des Konigs-
morders kénnte dieser Mann nie iiberneh-
men. Man ahnt, dass die Sache in Lerbach
nur deshalb so lange so gut gehen konnte,
weil dort zwei Harmoniesiichtige am Werk
waren, nicht zwei Alphatiere.

Dann, im Februar 2008, kam der Tag
der Stabiibergabe, und er ging trotz jahre-
langer Planung nicht reibungslos iiber die
Biihne. Hier ein kleines Missverstindnis
zu viel, dort ein kurzes Gesprich zu wenig,
der eine fiihlt sich iibergangen, der andere
packe vielleicht ein wenig zu forsch zu;
schlieSlich der Umbau des Restaurants, die
Umbenennung, die Tilgung des Namens
Dieter Miiller, der stille Vorwurf im Raum,
das Erbe des Meisters nicht gebiithrend
zu wiirdigen; auf der anderen Seite der
Waunsch, nicht zum bloflen Lordsiegel-
bewahrer zu werden; und zum Schluss ein
wortloser, unausgesprochener Bruch.

Er wiirde das nicht noch einmal
machen, weil man als Nachfolger immer
zwischen zwei Stiihlen sitze, weil das eine
Konstellation sei, die nur Verlierer kenne,
sagt Henkel. ,Wenn ich so weitergekocht
hitte wie Dieter Miiller, hitte ich von der
Presse auf die Nase bekommen. Wenn ich
mit aller Konsequenz meine eigene Kiiche

gekocht hitte, hitte ich von den Gisten
auf die Nase bekommen. Man kann solche
Dinge planen, aber die Emotionalitit, die
damit verbunden ist, die kann niemand
planen. So haben wir ein gutes Stiick
unserer Freundschaft verloren, obwohl die
Ubergabe eigentlich gut geklappt hat.“ Und
man ahnt, dass Henkel etwas Unersetz-
liches, Kostbares bei diesem Stabwechsel
verloren hat.

Natiirlich sehe er Parallelen zu dem
vermeintlichen Kénigsmérderdrama, das
sich in der ,Schwarzwaldstube® unlingst
zugetragen habe, sagt Henkel. Er wisse
genau, wie sich Harald Wohlfahrts Nach-
folger Torsten Michel jetzt fithle. In
Lerbach sah man sich immerhin nicht vor
Gericht, und auch wenn der regelmiflige
Kontakt zwischen Lehrvater und Zieh-
sohn abgebrochen sein mag, ist nicht alles
Porzellan zerschlagen. ,Wenn wir uns bei
Veranstaltungen treffen, umarmen wir uns
herzlich, und einen Moment lang ist es
dann wie frither.“ Nils Henkel denkt nicht
daran nachzutreten, Rechtfertigungen zu
suchen, sich reinzuwaschen. ,Ich habe
Dieter Miiller wahnsinnig viel zu verdan-
ken, ich habe unglaublich viel von ihm
gelernt, nicht nur, die besten Saucen zu
kochen, sondern auch, Menschen zu fiih-
ren. Da sind wir uns sehr dhnlich. Ich muss
oft an ihn denken, wenn ich wieder einmal
bei meiner Brigade sehe, dass man auch
Erfolg haben kann, ohne seinen Mitarbei-
tern stindig in den Hintern zu treten.”

Die schwerste Priifung sollte da aller-
dings noch bevorstehen. Im November 2011
verlor Nils Henkel seinen dritten Stern.
Ihm liegt nichts ferner, als Schuldige zu
suchen oder Verschworungstheorien zu
spinnen. Das entscheidende Testessen sei
nicht optimal verlaufen, er habe Fehler
gemacht, vielleicht zu vieles auf einmal

Eines seiner Desserts: Aprikose mit Douglasiensorbet, Griinem Anis und Ziegenjoghurt

verindert, zu vieles zu frith gewollt. Es
habe in diesem Jahr einfach nicht gereicht.
Das sei bitter anzuerkennen, aber so selbst-
kritisch miisse man sein, sagt Henkel. Er
hat auch keine Schwierigkeiten zuzugeben,
was ein solcher Verlust bedeutet. ,Das
kann man nicht sportlich nehmen, das
haut einen einfach mal weg. Wir liefen
alle wie die gepriigelten Hunde durch die
Gegend. Und man muss hollisch aufpas-
sen, daran nicht zu zerbrechen, weil man
von heute auf morgen 6ffentlich im Regen
steht.“ Der Schmerz iiber den Verlust sitzt
immer noch tief. ,Das ist ein Stachel, der
fiir immer in mir steckt.”

Jetzt sitzt Henkel in seinem Restaurant
auf Burg Schwarzenstein, entspannt, gelas-
sen, in sich ruhend. Ein jugendlicher Acht-
undvierzigjihriger mit dem Korper eines
Leichtathleten, dem man das jahrelange
Marathon-Training ansiecht. Man spiirt,
dass ihm seine drei Frauen zu Hause wich-
tiger sind, als es ihm drei Sterne jemals
wieder sein konnten. Jede freie Minute
gehore seinen Midels, sagt Henkel, ihnen
brate er Saiblinge, ihnen backe er Pizza.
Wenn er sich von der guten Zauberfee
iberhaupt etwas zu wiinschen wiisste,
dann nichts anderes als ein bisschen mehr
Zeit. Gliick mit der Familie, Zufriedenheit
im Job und beides in Balance — mehr
wolle er gar nicht haben, sagt Henkel
und lichelt, als wire er diesem Ideal
schon nahe.

Das hat auch mit dem Gliick seiner
zweiten Familie zu tun: dem Kreis seiner
Kollegen, der zweiten Generation des
deutschen Kiichenwunders, den Schiilern
Dieter Miillers, Harald Wohlfahrts, Eck-
art Witzigmanns, Helmut Thieltges’, einer
verschworenen Bande aus fiinf, sechs,
sieben Dutzend Musketieren. Die meisten
sind keine Diven und keine Mimosen,
weder Egomanen noch Sonnenkénige,
sondern umgingliche, oft freundschaftlich
miteinander verbundene Menschen. Sie
eint der Wunsch, die Kochkunst zu for-
dern und aus Deutschland endlich ein
einig Feinschmeckerland zu machen.

Vor kurzem hatte Henkel die Jeunes
Restaurateurs d’Europe zu Gast, die Ver-
einigung junger Spitzenkdoche, der er selbst
chrenhalber angehort und die regelmiflig
zum Familientreffen zusammenkommt.
Wieder einmal konnte sich Henkel iiber
das Niveau der deutschen Sternekiiche
freuen. Ganze Armeen exzellent ausgebil-
deter Jungkdche gebe es inzwischen, die
ihre Restaurants eroffneten, ihre Sterne
bekimen und dafiir sorgten, dass die deut-
sche Spitzengastronomie im internationa-
len Vergleich so weit an der Spitze stehe
wie nie zuvor — obwohl die fiirchterliche
Geiz-ist-geil-Mentalitit beim Essen noch
immer Schaden anrichte. Am schlimmsten
seien die unverantwortlichen Politiker, die
sich immer nur zur Hausmannskost statt
zur Haute Cuisine bekennen wiirden.
Auch ihretwegen steige die Zahl der Gour-
mets nicht in dem Mafle, wie es wiin-
schenswert sei. Henkel klagt dariiber, doch
es ist nicht die Brandrede eines Savonarola,
sondern der milde Tadel eines Menschen,
der sein Soll iibererfiillt hat in der Herku-
lesarbeit, den Deutschen guten Geschmack
beizubringen.

,Es ist schon, wieder auf der Biithne zu
stehen. Doch noch schoner ist das Gefiihl,
wieder im Kreis der Familie zu sein®, sagt
der verlorene Sohn, bevor er sich mit einer
héflichen Entschuldigung in seine Kiiche
verabschiedet, das Restaurant sei heute
Abend ausgebucht, wie so oft in diesen
Tagen. Gut so. Denn Nils Henkel darf uns

nie wieder verloren gehen. <
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WAHRE SEKTKULTUR SEIT 1838

Getreu der Grindertradition von 1838 entstehen in unserer Breisacher
Kellerei feinste Geldermann Sekte in traditioneller Flaschengdrung.
Marc Gauchey, Chef de Cave, kreiert die charaktervollen Cuvées mit
deutsch-franzsésischer Handwerkskunst. GenielRen Sie unseren neuen
Brut, Rosé Sec oder Classique Sec!

Mehr UGber echten Sektgenuss auf www.geldermann.de
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Alle Zutaten fiir vier Personen
Masabacha

500 g Kichererbsen

100 g Tahini (Sesammus)
2 Zitronen

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

20 g eingelegte Zitronen
5 g Harissa

20 ml Wasser

Salz zum Wiirzen

Kaum zu glauben: Im , Night Kitchen®
gibt es keinen Hummus. Um der Allgegen-
wirtigkeit des Piirees etwas entgegenzu-
stellen, hat sich Chefkoch Omri
McNabb fiir eine traditionelle
levantinische Variante
entschieden, bei der die
Kichererbsen ganz

Vom Carpaccio tiber Shakshuka
bis zum Oktopus: Das Berliner
Restaurant ,,Night Kitchen® hat
fiir uns ein israelisches Menii

bleiben. In Jerusalem wird

aus acht sonnenverwohnten
Masabacha oft mit einer

Gerichten entworfen.

Von Celina Plag
Fotos Frank Roth

scharfen Sauce gegessen. Im

»Night Kitchen“ kommt das

, Tahini aus dem nérdlichen
. Teil Israels oder dem

' Libanon, wo das

Sesammus mit Stein

| gemahlen wird.
)

Mérser gehoren in der
gewiirzreichen Kiiche zur
Grundausstattung. Auch
Niisse und Kriuter
werden damit zerkleinert.

Zubereitung
Unverarbeitete Kichererbsen in doppelter

Menge Wasser iiber zwei Nichte einweichen
lassen. Am besten nach 24 Stunden das
Wasser einmal wechseln. Die Kicher-
erbsen rund eine Stunde auf mittlerer
Hitze kochen. Wihrenddessen Tahini mit
20 Milliliter Wasser und dem Saft zweier
ausgepresster Zitronen verrithren. Heif3e
Kichererbsen mit Tahinisauce vermengen
und in eine Servierschiissel geben.
Eingelegte Zitronen mit einem Kiichen-
stab zerkleinern und zusammen mit

dem Harissa auf der Mitte des Gerichts
plazieren; Petersilie dariiber streuen.

Tomaten-Carpaccio

500 g rote Tomaten

500 g gelbe Tomaten

1 Zweiglein Thymian

1 Zweiglein Rosmarin

1 Prise Zucker

1 Knoblauchzwiebel

Salz und schwarzer Pfeffer zum Wiirzen
1 Spritzer Olivendl

100 Gramm Tulum-Kise

Schwarze Kalamata-Oliven

Das Tomaten-Carpaccio ist der Klassiker
im ,Night Kitchen®. Entscheidend ist

die Qualitit der Tomaten. Verfeinert wird
es mit geraspeltem Tulum-Kise, einem
Nomadenkise aus Ziegenmilch, der im
tiirkischen Supermarkt zu haben ist.

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorhei-
zen. Tomaten halbieren, Strunk entfernen
und auf ein Blech legen. Mit Zucker,
Thymian, Rosmarin, Knoblauchzehen,
schwarzem Pfeffer, Salz und Olivenol

40 Minuten backen. Tomaten hiuten
und die Fiillung entfernen. Gebackenes
Tomatenfleisch auf Servierteller plazieren
und nach Geschmack mit Ol, Pfeffer,
kleingehackten Olivenstiicken und
geriebenem Tulum-Kise garnieren.

Die Zester-Reibe
eignet sich gut
dafiir, die
Schale weicher
Zitrusfriichte

zu reiben — und
den frisch-festen
Tulum-Kise.
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Toskanische Shakshuka

4 Eier

6 Tomaten

1,5 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Teeloftel konzentrierte Tomatenpaste
4 Calamari

4 Shrimps

1 Bund Petersilie

1 Bund Oregano

3 rote Chilis

3 griine Chilis

200 g Manchego-Kise
Olivensl zum Anbraten

Shakshuka wird oft mit der Kiiche des
Mittleren Ostens assoziiert. Eigentlich hat
es nordafrikanische Wurzeln. Traditionell
ist es eine Art Eintopf aus Tomaten,
Zwiebeln und Eiern, manchmal auch
Paprika und Auberginen. Unsere Variante
wird mit toskanischen Tomaten, Calamari,
Shrimps, Oregano und reichlich Chili
zubereitet. Fiir den besonderen rauchigen
Geschmack geben wir spanischen
Manchego-Kise hinzu.

Zubereitung

Olivendl in ofenfester Pfanne oder Topf
erhitzen und Knoblauch sowie gewiirfelte
Zwiebeln mit roten und griinen Chilis
anbraten. Gewiirfelte Tomaten, Oregano,
Tomatenpaste und Petersilie dazugeben.
Dann gereinigte Calamari und panzerlose
Garnelen in zwei Zentimeter grofie Stiicke
schneiden und mit gebratenem Gemiise
vermengen. Vier Eier in die Pfanne
schlagen und grob geraspelten Manchego-
Kise dariiber streuen. Pfanne 20 Minuten
in den auf 250 Grad vorgeheizten
Backofen stellen. Danach mit frischem
Oregano bestreuen und heif servieren.

Das Reibeisen wird fiir
den Manchego-Kise
verwendet und auch
fiir die Tomaten —
wenn man sie reibt,
bekommen sie eine
saftigere Konsistenz.

Die gusseiserne Pfanne
ist perfekt fiirs scharfe
Anbraten. Das Ol
sollte man aber erst
dazugeben, wenn sie

richtig heif3 ist.
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Mit Thymian und Cumin gewiirztes
Lamm mit Kichererbsen auf einem
Jerusalem-Artischocken-Bett

800 g Lamm

200 g gekochte Kichererbsen
100 g Topinambur

11Sahne

3 rote Chilis

1 Bund gehackte Petersilie
11 Zweiglein Thymian

20 g Cuminpulver

11 Lammfond

350 ml Cognac

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Mit diesem Gericht lisst Omri McNabb
seine Kindheit aufleben — Lammkoteletts
waren seine Leibspeise. Die Zutaten
kaufte sein Vater auf dem arabischen
Markt Abu Ghosh. In dieser Version
wird das Lamm mit Thymian und
Cumin gewiirzt. Der Kreuz-
kiimmel wird im ,,Night
Kitchen® selbst gerdstet und
mit dem Morser pulverisiert.

Fiir das Piiree
Topinambur schilen und
30 bis 40 Minuten in
Sahne mit einem Zweig
Thymian und einer Prise
Salz weichkochen. Anschlie-
end mit einem Kiichenstab
weich piirieren und warm
halten, bis es serviert wird.

Fiir die Kichererbsen

Kichererbsen zwei Tage einweichen und
dann 40 Minuten kochen, bis sie al dente
sind. Bissfeste, heifSe Kichererbsen mit
fiinf Zweiglein Thymian und einer Prise
Salz kurz in der Pfanne schwenken.

Fiir die Lammjus

Lammfond mit Cognac bei niedriger
Temperatur 30 Minuten reduzieren und
als Sauce servieren.

Fiir das Lamm

Lammstiicke halbieren und pro Seite eine
Minute auf dem Grill oder in der Pfanne
scharf anbraten. Salz, Pfeffer, Kreuz-
kiimmel und finf Zweiglein Thymian mit
Moérser mixen, das Lamm damit wiirzen.

Zum Servieren auf einer groflen Platte
zunichst das Topinamburpiiree ver-
streichen, die Lammstiicke darauf setzen.
Kichererbsen locker dariiber verteilen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.
Dazu wird die Jus gereicht.
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Der Haken leistet beim
Kneten des Teigs fiir
das Frikassee gute
Dienste. Erst am Ende
iibernehmen die Hinde.

Frikassee mit Hering und pochiertem Ei

500 g Mehl

10 g Hefe

240 ml Wasser

25 g Zucker

1Ei

20 g Salz

60 ml Ol

Ol zum Frittieren
Mayonnaise

1 Zitrone

Gerduchertes Paprikapulver
200 g eingelegter und gerducherter Hering
4 Blitter Eisbergsalat

4 pochierte Eier

1 Zwiebel

Ein Frikassee kennt man hierzulande als
helles Ragout — in Jerusalem versteht man
darunter ein frittiertes Brotchen, das mit
kostlichen Zutaten belegt wird. Urspriing-
lich kommt es aus Tunesien. Der
Geschmack des Frikassees erinnert an
herzhafte Krapfen. Die in Jerusalem
verbreitete Variante ist vegetarisch. Fiir
unser Menii hat sich Omri McNabb von
seinen ruminischen Wurzeln inspirieren
lassen — mit eingelegtem und geriucher-
tem Hering. Der ist am besten im
russischen Supermarkt zu bekommen. Die
Mayonnaise ist entweder selbstgemacht
oder von einer besonderen Qualitit, die
ohne Geschmacksverstirker auskommt.

Fiir das Frikassee

Mehl, Hefe, Wasser, Zucker, Salz und Ol
vermengen und zu leichtem, trockenem
Teig kneten. Teig in einer Schiissel
eineinhalb Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen. Idealerweise erreicht er die
doppelte Gréfle. Den Teig zu 20 Gramm
schweren Kugeln formen und wieder

30 Minuten gehen lassen. Dann Brotchen
in heilem Ol frittieren.

Fiir die Fiillung

Mayonnaise mit gerduchertem Paprika-
pulver, Zitronensaft und einer Prise Salz
abschmecken. Die Eier vorsichtig
pochieren. Eine Zwiebel zu feinen Ringen
schneiden. Salat waschen und abtropfen
lassen. Dann frittierte Brétchen aufschnei-
den und diinn mit Mayonnaise bestreichen.
Vorsichtig mit Fisch, Zwiebelringen,
Eisbergsalat und pochiertem Ei belegen.

Ein Kupfertopf leitet
Hitze ideal. Darin
kann die Haraime-
Sauce langsam vor

sich hin brodeln.

Sautierte Jakobsmuscheln in
Haraime-Sauce

8 Jakobsmuscheln

1,25 kg zerkleinerte Tomaten

25 ml Olivensl

1 Zwiebel

150 g Mohren

15 g siif$es rotes Paprikapulver
3,5 g gerduchertes Paprikapulver
2,5 g gemahlene Koriandersamen
15 g Ingwer

15 g Knoblauch

15 g Zucker

15 g Meersalz

Die Haraime-Sauce hat nordafrikanische

Whurzeln. Die feurige Tomatensauce wird
traditionell zu Fischgerichten gegessen.
Wir kombinieren sie mit Jakobsmuscheln
und geben geriuchertes Paprikapulver
hinzu. Die Jakobsmuscheln werden am
besten in einer unbeschichteten Pfanne
gebraten — oder gleich auf einem
Plancha-Grill, wenn einer greifbar ist.

Fiir die Jakobsmuscheln
Pfanne richtig heif§ werden lassen.
Erst eine Prise Salz hineingeben,
dann die Jakobsmuscheln. Nach
zehn Sekunden Ol hinzufiigen.
Die Jakobsmuscheln bleiben
so innen zart — und werden
auflen knusprig.

Fiir die Haraime-Sauce
Zwiebeln, Mohren und Knob-
lauch hacken und in Olivensl
kurz anbraten. Gewiirfelte
Tomaten und beide Paprikapulver,
etwas Salz, Zucker und gemahlenen
Koriander etwa 40 Minuten bei
niedriger Hitze kocheln lassen. Zu den
Jakobsmuscheln servieren.

Die neuen
Guides

fur GenieBer

GaultaMillau_*u” \i

n E!TAU RANT E.lll
DERTSCHLAND | |

Die besten
Adressen fur
Restaurants
und Weine in
Deutschland.

Uberall, wo es
gute Bucher gibt.

Alles aus der Welt der Restaurants
und Weine jetzt auch auf:
facebook.com/gauItmiIIau.de
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Confierter Oktopus auf Erbsenpiiree

600 g Oktopus-Tentakel

5 g pinke Pfefferkorner

2,5 g Piment

2 Zweiglein Thymian

2 Zweiglein Rosmarin

1 Zweiglein Salbei

400 g Erbsen, nach Maglichkeit frisch
200 ml Wasser

200 ml Milch

20 g Rucola

grob gehackte Macadamia-Niisse

Oktopus ist fester Bestandteil der mediter-
ranen Kiiche. In unserer Variante wird
er lediglich mit ein paar Kriutern gewiirzt
und auf einem einfachen Erbsenpiiree

serviert. Die Macadamia-Niisse geben
eine leichte Siifle und knuspern schén im
Mund.

Zubereitung

Oktopus-Tentakel in Ginseschmalz mit
Rosmarin, Thymian, Salbei, Piment und
pinkem Pfeffer 40 Minuten confieren.
Wihrenddessen Erbsen mit einer Prise
Salz in einem Topf mit Milch und Wasser
kochen. Topf vom Herd nehmen, Rucola
hinzugeben und mit Kiichenstab zu
cremiger Masse piirieren. Zum Anrichten
zunichst das Erbsenpiiree auf einem
Servierteller verstreichen, dann die
Tentakel darauf setzen. Zum Schluss die
grob gehackten Macadamia-Niisse
verstreuen.

Dieses Messer fiir das
Schneiden von Fisch hat
Omri McNabb in seinem
japanischen Lieblings-
geschift in New York
gekauft — im Korin.

Mit dem
Schneebesen
lassen sich

die cremigen
Zutaten fiir das
Dessert bestens
verschmelzen.

Tahini-Eiscreme garniert mit einer
Krone aus Kadaifi

12 Eigelbe
500 ml Sahne
500 ml Milch
150 g Zucker
100 g Tahini
10 g Kadaif

Gehackte Pistazien zum Dekorieren

Kadaifi ist ein siifles griechisches Gebick
aus fidrigem Blitterteig, das oft mit
Niissen garniert wird. Es hat Ahnlichkeit
mit dem tiirkischen Baklava. Bei uns sind
die klebrigen Teigfiden am besten in einer
tiirkischen Patisserie erhiltlich. Das
Rezept mildert die intensive Kadaifi-Siifle
durch das nussige Sesamaroma der Tahini-
Eiscreme ab. Bei diesem Dessert kommt
man um eine Eismaschine nicht herum.

Zubereitung

Sahne und Milch mit Zucker und

Tahini langsam aufkochen und dann auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Eigelbe hinzuftigen und alles vermixen.
Melange in den Kiihlschrank stellen, alles
in eine Eismaschine geben — fertig. Fiir die
Krone die Kadaifi-Fiden fiinf Minuten
bei 180 Grad auf gebuttertem Blech
backen und auf portioniertem Eis garnieren.
Die gehackten Pistazien dariiber streuen.
Die angegebenen Mengen sollten fiir

acht Portionen reichen.
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Spafd an der Speis: Gilad Heimann, Shaul Margulies und Chefkoch Omri McNabb (von links) im israelischen Restaurant ,Night Kitchen in den Berliner Heckmann-Héfen

n der offenen Kiiche von Omri McNabb herrscht

schon am frithen Morgen Hochbetrieb. Klackernde

Deckel, brutzelnde Pfannen, hackende Messer. Erste

Duftschwaden ziehen durch den Raum, hohe Holz-

tische, gemusterte Tapeten und intime Beleuch-
tung schaffen eine heimelige Atmosphire. Es riecht nach
Tomaten, Knoblauch, Rosmarin. Und da ist noch ein
anderer Duft. Siifflich und rauchig, vielleicht so, wie
man sich den Geschmack der Farbe Rot vorstellen wiirde.
»Das ist gerduchertes Paprikapulver®, sagt McNabb. ,Das
benutze ich fiir eine Haraime-Sauce.”

Im israelischen Restaurant ,Night Kitchen®, halb ver-
steckt in einer kleinen Remise mit angeschlossenem Gar-
ten in Berlin-Mitte, ist der Chefkoch gerade dabei, das
Menii fiir dieses Heft zuzubereiten. Das Restaurantteam
hat es aus seinen signature dishes sowie speziell erdachten
Gerichten zusammengestellt, um einen Einblick zu geben
in die Kunst der israelischen Kiiche.

Das ,Night Kitchen® bezeichnet sich als ,,Contemporary
Dining Bar“. Menschen, denen schnell alles zu laut ist,
werden sich hier kaum wohlfiihlen — alle anderen umso
mehr. Die Sprache im Restaurant ist vorzugsweise Eng-
lisch, das Publikum international, und zu den Gerichten
in Tapas-Portionen, die man mit Freunden teilt, werden
Cocktails serviert. Dass man dabei auf hohen Barhockern
sitzt, passt gut.

Anfang September hat das Restaurant erdffnet, und
schon hat es viele Freunde. Das mag auch an den Griin-
dern liegen, die in der internationalen Gastro-Szene be-
kannt sind. Thr Ruf eilt ihnen voraus: Shaul Margulies, der
in Jerusalem und New York aufgewachsen ist, hatte schon
vor einigen Jahren, zur Zeit der ,Brooklyn Renaissance®,
mit seiner Frau Motoko Watanabe im New Yorker Stadt-
teil Williamsburg die japanische Brasserie ,,Zenkichi“ und
das japanisch-amerikanische Deli ,House of Small Wonder*
erdffnet. Ende 2014 lieflen sie sich in Berlin nieder — und
brachten von beiden Lokalen eine Dependance mit in die
deutsche Hauptstadt.

Sein Partner Gilad Heimann, der das kulinarische Kon-
zept verantwortet, ist eine bekannte Gréfle im Tel Aviver
Nachtleben. Der israelische Selfmade-Gastronom kommt
aus der Barszene, ihm gehort unter anderem die Barkette
»Beer Bazaar®, mit einer groffen Auswahl israelischer Craft-
Beers, zum Teil aus der eigenen Brauerei. Heimanns erfolg-
reichstes Restaurant in Tel Aviv ist das ,Night Kitchen®,
das nun mit abgewandeltem Menii in Berlin zu erleben
ist. Auf der Karte finden sich klein portionierte Kdstlich-

ODE ANS
LEBEN

Das ,,Night Kitchen®
bringt den Geschmack von

Tel Aviv nach Berlin.
Von Celina Plag

keiten: ein Rote-Bete-Salat mit Walniissen, fermentiertem
Kohlrabi und Haselnuss-Vinaigrette; gerduchertes Tabouleh
mit Pistazien, griechischem Joghurt und Ceviche-Shrimps;
Wurzelgemiise-Risotto mit Fenchel, Pilzschaum und ein-
gelegter Zitrone.

Die Stadt Berlin hatten Heimann und seine Frau
Ayelet bei einem Besuch lieben gelernt. Uber drei Ecken
kamen sie mit Margulies zusammen, und eins fithrte zum
anderen. Den Kiichenchef Omri McNabb, der in Tel Aviv
in namhaften Restaurants gearbeitet hatte, wie auch den
Barchef Amit Kubi brachte Heimann gleich mit.

Die Idee, in Berlin ein israelisches Restaurant zu er-
offnen, kam gerade noch rechtzeitig. Seit zwei, drei Jahren
liegt israelisches Essen in vielen Metropolen im Trend.
Doch wihrend man Chefkoch McNabb zuschaut, wie
er aus Knoblauch, Rosmarin und zweierlei Tomaten ein
Carpaccio anrichtet, das duftet wie ein wilder Garten auf
Sizilien, wie er die wohlriechende Shakshuka umriihrt, die
in Tunesien als Nationalgericht gilt, und wie er kriftiges
Cumin zerkleinert, das an warme Aromen marokkanischer
Mirkte erinnert, da stellt sich die Frage: Was ist tiberhaupt
israelische Kiiche?

»Im Prinzip kann das wirklich alles sein®, sagt Margu-
lies und lacht. ,Wie das Land selbst ist auch seine Kiiche
jung und permanent in Bewegung®, sagt Heimann. ,Isra-
els Einwohner kommen von iiberall auf der Welt, jeder hat
eine polnische Oma, einen griechischen Opa oder einen
nordafrikanischen Cousin. Und alle haben ihre Esskultur
mitgebracht. Die kulinarischen Einfliisse aus Nord- und
Osteuropa und dem mediterranen Raum sind {iber die

Foto Frank Roth

Jahre mit dem verschmolzen, was in den arabischen
Nachbarlindern auf den Tisch kommt.“ Mit traditionellen
judischen Gerichten oder einer koscheren Lebensweise hat
das erst mal nichts zu tun. Der vielfiltige Geschmack
fasziniert in Europa wohl eher deshalb, weil er vertraute
Erinnerungen weckt, sie aber auch mit einer Prise Unbe-
kanntem aus dem Nahen und Mittleren Osten verbindet.

Heimann und Margulies erinnern sich noch gut, dass
es in ihrer Kindheit ein Konzept der ,israelischen Kiiche®
gar nicht gab. ,Damals waren die einzelnen Kiichen
viel stirker voneinander getrennt®, sagt Margulies. ,Zum
Essen ging man ins dgyptische Restaurant, ins irakische
oder in eines der europiischen. Erst mit der Zeit ist daraus
ein gemeinsames Ganzes geworden.“ Ein Oktopus auf
Erbsenbett oder die ruminische Interpretation eines
Frikassees in Form eines mit Hering belegten Brotchens
verwundern da kaum noch. Israelische Kiiche ist so etwas
wie Geschichtsunterricht fiir den Gaumen.

Dennoch hat sich in den vergangenen Jahren eine Art
Kanon formiert. Wer heute nach israelischer Kiiche sucht,
landet schnell bei Hummus, Falafel, Shakshuka und Baba
Ghanoush — also bei fast allem, was sich aus Tomaten,
Auberginen, Kichererbsen und Knoblauch, einem Schuss
Olivensl und einer Handvoll Gewiirzen zaubern lisst.
Allesamt sind es Klassiker, die auch beim arabischen
Imbiss oder in libanesischen Restaurants ganz oben auf
der Speisekarte stehen, wenngleich jede Region ihre eigene
Prigung hat. Dass das kulinarische Konzept boomt, liegt
also nicht nur an den Gerichten, die von weltoffenen
Expats wie Heimann und Margulies aus Tel Aviv nach
Europa und in die Vereinigten Staaten gebracht werden —
sondern auch am Lebensgefiihl.

»Tel Aviv ist eine lebendige, experimentelle Partystadet,
ein bisschen wie Berlin mit gutem Wetter®, sagt Heimann.
Wegen der politischen Lage wisse man nie, was der Mor-
gen bringe — also wird besser heute als morgen gefeiert.
Das steckt an. In den Restaurants der jungen israelischen
Kiiche geht es vor allem um Speis und Spaf§. Im ,Night
Kitchen® fordern das auch die sharing plates, auf denen
man alle Gerichte mit Freunden teilt — und die Tatsache,
dass hier, anders als bei arabischen Nachbarn, der Alkohol
zum frohlichen Abend dazu gehért. Heimann sagt: ,Das
,Night Kitchen® soll ein Erlebnis sein. Wenn unsere Giste
nach Hause gehen, sollen sie sagen: ,Das war ein toller
Abend." Das Essen ist nur ein Teil davon.“ So ist auch
unser israelisches Menii eine Ode an das Leben. Wem
konnte das nicht schmecken? <

FOTOS NOMA BAR/KNESEBECK VERLAG, HERSTELLER (8)

Das Klischee, dass Damen lieber Roségold
mogen als Herren, ist so falsch wie das alte
Vorurteil, dass Minner dem Flachmann mehr
abgewinnen konnen. Das Modell von Alessi
ist also unisex.

ALLESKOMME

GEWWLIFR

Sieht in der Kiiche schén aus und ist bio.
Muss ein Gewiirz (Tante Fine) heute noch
mehr kénnen, oder ist das schon alles?

NEUIGKEITEN VON
DER KOKOSNUSS

Als Getrink mag sie den so
gesund klingenden Namen
Koskosnusswasser tragen. Wenn
man sich da mal nicht tduscht!
In Groflbritannien hat sich jetzt
der Verband fiir Lebensmittel-
sicherheit des Getrinks ange-
nommen und herausgefunden,
dass 60 Prozent aller dort

=h

Auf der Suche nach einer Kérperpflege
vertraut man am besten den Brasilianern.
Die Marke Sol de Janeiro kénnte halten,
was sie verspricht.

Da in diesem Sommer gefiihlt fast jeder Deutsche auf Mallorca war, kommt nun zumindest eine
Mallorquinerin im Austausch zu uns: Die Sternekdchin Macarena de Castro versorgt ihre Giste im
,20grad® in Diisseldorf mit Spezialititen aus ihrer Heimat.

erhiltlichen Kokosnusswasser
Zuckerzusatz enthalten. Threr
seltsamen Beliebtheit wird das
wohl trotzdem nicht schaden.

Druckkontrollelement
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Der Illustrator Noma Bar schafft es, mit
wenigen Symbolen komplexe Themen
darzustellen. Etwa die Liebe. Aus seinem
Werk ist ein Buch geworden. (Knesebeck)
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Bedeutende Dinge,
Menschen, Ideen, e —
Orte und weitere

Kuriosititen,
=1 1Y

zusammengestellt von

Jennifer Wiebking

Auch in einer Kinderkiiche kann es kulinarisch
wie optisch anspruchsvoll zugehen. Design Letters
bietet den passenden Rahmen.

Natiirlich erzihlt eine Armbanduhr stets etwas iiber seinen Besitzer. Selbst wer keine trigt, setzt
damit ein Zeichen. Dieses Modell von Brewmaster namens Original Grain unterscheidet sich in
dieser Hinsicht nicht von anderen. Die Botschaft: Wer sie trigt, sagt auch zum ein oder anderen
Bier ungern nein.
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Advents-
kalender II:
In Zeiten
bewusster
Ernihrung
bietet dieses
Modell
(Shuyao) jeden
Morgen eine
Ubung in
Achtsamkeit.

Adventskalender I (Foodist): Wer mit dem
Likér nicht bis zum eigentlichen Fest warten
will, hat hier tiglich was zu bechern.
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N
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POWER LUNCH

Muss nicht bedeuten, dass man seine Mittagspause in der
Yogastunde verbringt oder vor dem Rechner bleibt, tiber einer Plastik-
schiissel mit Salat gekriimmt. Eine franzésische Bankangestellte hatte
eine bessere Idee und verabredete sich damals in ihrem Job bei der
UBS immer mit Kollegen aus Teams, die sie nicht kannte. Als sie auf
diese Weise selbst den Vorstand getroffen hatte, griindete sie ein
eigenes Unternehmen mit dem Ziel, andere zum Mittagessen zusam-
menzubringen. Uber nevereatalone.io kann man sich nun verabreden.
Zwar noch nicht in Deutschland, aber das kénnte sich mit jeder
weiteren Mittagspause dndern.
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Gabriele Chiave

Der Tartufo bianco di Alba zihlt zu den
teuersten Lebensmitteln der Welt. Umso
erstaunter war Gabriele Chiave, dass es fiir
so ein kostbares Gut kein Utensil gab, das
dem Wert auch nur annihernd gerecht
wurde. Alle Werkzeuge, die dem Triiffel
tiber die Jahrhunderte gewidmet wurden,
seien vor allem funktional, sagt der
franzosische Designer, der seit zehn Jahren
in Amsterdam lebt. Chiave stellt den
Alba-Triiffel darum auf ein Podium mit
Fuf§ wie bei einem Weinglas. Damit lsst
sich der Speisepilz nicht nur formvollendet
servieren. Unter der gldsernen Haube, die
der unregelmifligen Form der Triiffel-
Knolle nachempfunden ist, sammelt sich
auch der Wohlgeruch des Fruchtkérpers.
Bei Tisch muss man nur noch das Glas
anheben und zu Triiffel und Hobel greifen
—er ist im Boden verborgen.

r tartufo

Der weifSe Triiffel aus Alba wird nur

in hauchdiinnen Scheiben serviert. Dafiir ist ein
besonderes Werkzeug nétig. Hochste Zeit, dass
sich Designer mit dem Hobel beschiftigen.

Von Peter-Philipp Schmitt

Ben van Berkel

Der Hobel, den Ben van Berkel mit
seinem Amsterdamer Architekturbiiro
UN-Studio entworfen hat, kénnte
MafSstibe setzen. Der Entwurf wurde auf
der Internationalen Triiffelmesse in Alba
zum Sieger gekiirt. 15 Designer hatten sich
zwei Jahre lang bei einem Wettbewerb

mit dem Thema Triiffelhobel beschiftigt.
Das geschwungene Werkzeug von Ben
van Berkel wird der italienische Hersteller
Alessi schon bald in Serie produzieren.
Van Berkels Hobel wirkt wie eine kleine
Skulptur. Der gedrehte Edelstahl soll an
ineinander verschlungene Baumwurzeln
und somit an die Stelle erinnern, an der
der Triiffel in Symbiose mit dem Baum
wichst. Zum Hobel gehoren ein Holzbrett
sowie ein Glasvischen zur Aufbewahrung.
Benannt ist der Entwurf nach der
Triiffel-Hochburg Alba im Piemont.

Doriana und Massimiliano Fuksas
Triiffel wachsen leider nicht auf Biumen.
Der Mensch allein hat kaum eine Chance,
die unterirdischen Knollen zu finden. Er
braucht tierische Hilfe. Da Schweine beim
Ausgraben Schaden anrichten (ihr Einsatz
ist in Italien darum verboten), gibt es
Triiffelhunde. Besonders die Rasse
Lagotto Romagnolo wird im Piemont
ausgebildet, an der Universita dei Cani da
Tartufo. Das rémische Architekten-Paar
Doriana und Massimiliano Fuksas, das
selbst einen Dalmatiner besitzt, hat dem
Triiffelhund nun ein kleines Denkmal
gesetzt. Zum Entwurf gehort nicht nur
ein Hobel mit dem Kopf eines Lagottos,
er schmiickt auch eine weiche Biirste.

Mit ihr werden Triiffel gesdubert — auch
vom Schimmel, der allerdings unbedenk-
lich ist und Qualitit und Geschmack

nicht beeintrichtigt.

FOTOS ALESSI

Marti Guixé

Dieser Spanier, genauer: Katalane, hat
einen Bastard geschaffen. Im positiven
Sinne. Denn fiir seinen Tartufo Pro will
Marti Guixé eine Zigarrenbox und eine
holzerne Kiste fiir Schreibutensilien
miteinander gekreuzt haben. Irgendwie
unpassend findet er seine Idee selbst,
zugleich aber auch edel und funktional.
Denn der in Papier gehiillte Triiffel lagert
in einer Kiste, die mit einem Humidor
ausgestattet ist, damit der Speisepilz nicht
austrocknet. Der Hobel wiederum wird
aufgesetzt, die Triiffelscheibchen fallen in
eine eigene kleine Box, fast wie Bleistift-
spine bei einem Anspitzer. Guixé, der
auch in Berlin lebt, hat so tatsichlich eine
Mehrzweckdose geschaffen, die er noch
mit einer Abbildung des Triiffelhundes
aus dem Fresko von Andrea Mantegna in
Mantua von 1456 dekoriert.

Michele De Lucchi

Auch Michele De Lucchi, der Altmeister
des italienischen Designs, hatte sich der
Aufgabe des Workshops ,,De Truffle® zu
stellen. Es sollte eine neue Designsprache
fiir ein Tischset entwickelt werden, das
zum Servieren des weiflen Triiffels aus
Alba dienen und aus einem Hobel, einem
Behilter und einem Stinder bestehen
sollte. De Lucchi, der sich einst nicht mit
dem Design-Establishment anfreunden
wollte, erhebt bei seiner Arbeit den Hobel
tiber alles. Wie ein Wegweiser scheint er
auf die kleine Kostlichkeit unter ihm zu
deuten, die geschiitzt unter einer glisernen
Haube liegt. Seht her, da ist er! Tatsichlich
wandert das Auge fast automatisch hinab
zu dem verehrten Fruchtkorper, dessen
»Schonheit und Reinheit“ der 66 Jahre alte
italienische Designer ganz besonders
hervorheben wollte.
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Valerio Sommella
Mit Respekt und ohne Arroganz habe er
sich dem Triiffel und seiner Bearbeitung
genihert, sagt Valerio Sommella. Der
Designer, der aus der Toskana stammt und
in Mailand lebt und arbeitet, dachte bei
seinen Entwiirfen an eine Violine. Bei
dem Instrument ist es die Musik, die am
Ende zihlt, bei einem weiflen Alba-Triiffel
die Dicke (oder genauer: die Diinne)

der Scheiben, die von der Knolle mittels
Hobel abgeschnitten werden. Somella
entwickelte daher ein Ridchen, das den
Wirbeln einer Violine nachempfunden ist.
Mit einem Wirbel lisst sich die Spannung
einer Saite verindern, mit Somellas
Ridchen lisst sich die Klinge einstellen.
Hauchzart miissen die Blittchen sein.

Denn auch wenn der weifle Triiffel aus
Alba gehobelt wird — Spine diirfen

dennoch nicht fallen.




Die Waldschnepfe

Im deutschsprachigen Gebiet fillt
eine Region auf, die iiber verhiltnis-
miflig viel Wildgefliigel verfiigt: das
osterreichische Burgenland. Dort
entdeckt man auch Gasthiuser, die
ein Faible fiir das Wildgefliigel haben,
darunter das ,,Gut Purbach® in
Purbach am Neusiedler See. Max
Stiegl, Patron und Kiichenchef des
Guts, bietet die gesamte Palette an
Wildgefliigel aus der Region an.
Stiegl ist als Koch bodenstindig und
extravagant. Er weif$ daher auch, was
Schnepfendreck ist. Die Grundlage
dafiir sind die Eingeweide der
Schnepfe, neben Innereien auch
Gedirme mit Inhalt. Gewohnlich
kommen Gedirme fiir den menschli-
chen Verzehr nur bedingt in Frage. In
der mittelalterlichen Kiiche war das
noch anders. Damals galten Magen,
Kutteln und Dirme von Kalb und
Schwein als Delikatesse, allerdings in
gesduberter Form. Bei der Schnepfe
hat sich diese Eingeweidekiiche
erhalten, und zwar mit Inhalt, also
mit all dem, was das Tier frisst, fein
zerkleinert: Spinnen, Larven, Beeren,
Pilze, Fichtennadeln — ein Gemisch
von besonderer Wiirze. In vielen
deutschsprachigen Kochbiichern der
Frithen Neuzeit findet man Rezepte
fiir Schnepfendreck.

In Mitteleuropa geht es dabei
meist um die Waldschnepfe. Sie ist
etwa so grof8 wie eine Taube und
braungrau gefiedert, mit charakeeristi-
schem langem spitzen Schnabel und
hohen Beinen. Heute diirfen Wald-
schnepfen nach Vorgaben der EU nur
noch eingeschrinkt bejagt werden,
entweder im Friihjahr oder im Herbst.
In Deutschland und in Osterreich
koénnen sich die Bundeslinder fiir
eine der Varianten entscheiden. Im

Frithjahr ist die Jagd ergiebiger, weil
man die minnlichen Tiere im
Balzflug leicht erlegen kann. Doch
sind sie in dieser Zeit mager und
nicht so zart und saftig. Im Herbst
ist die Jagd weniger ertragreich, aber
die Schnepfen sind gut genihrt

und schmackhaft.

Das Burgenland hat sich fiir die
Herbstjagd entschieden. Das fithrte
dazu, dass von der geringen Beute
kaum etwas in die Gasthiuser
kommt. Das benachbarte Nieder-
osterreich bevorzugt die Frithjahrs-
jagd. Die Tiere werden dort oft gleich
nach dem Abschuss tiefgefroren,
damit die Eingeweide nicht zu giren
beginnen. Max Stiegl greift auf
Ware aus Niederdsterreich zuriick,
auch fiir den Herbst — und stellt
damit Schnepfendreck her.

Er lisst die Schnepfe iiber Nacht
auftauen, rupft sie am nichsten
Morgen und brit sie erst im Ganzen
mit heiflem Fett in der Pfanne an,
etwa fiinf Minuten. Dann nimmt er
die Eingeweide heraus, entfernt neben
der Galle auch den zihen Magen,
zerschneidet das Ubrige, brit es an
und kuttert es, bindet die Masse mit
Eidotter und streicht sie auf gerdstete
Brotstiicke. Diese legt er auf den
Teller neben die gebratene Schnepfe.
Ist das nun Siinde oder Barbarei?
Oder gehort es zu den seltenen
Momenten auflergewdhnlicher
Feinschmeckerei? Der Schnepfen-
dreck schmeckt jedenfalls kostlich,
auch dank der Wiirze mit Majoran,
Speck, Ginseleber, Cognac, Eidotter.
Entziickend ist die Konsistenz, die an
gelierten Kalbskopf und Kalbskutteln
erinnert. Die Briiste der Schnepfe
sind mager, aber von tiefem Wild-
geschmack, wie etwa beim Hasen.

WILDFANG

Frither war Wildgefliigel ein Festessen an

Fiirstenhofen. Heute sind Fasan, Schnepfe und

Rebhuhn rar geworden. Eine Reise ins Burgenland

fihrt in eine verloren geglaubte kulinarische Welt.

Von Erwin Seitz, lllustrationen Julie Sodré

s gab einmal eine Zeit, da gehorte

das Wildgefliigel zum Feinsten,

was die Kiiche zu bieten hatte.

Marx Rumpolt, der ,Mundtkoch®

des Kurfiirsten und Erzbischofs
von Mainz, verdffentlichte 1581 sein
»Neues Kochbuch® und stellte darin meh-
rere Meniifolgen vor, gestaffelt nach sozia-
len Stinden: fiir Kaiser, Kénige, Kurfiirs-
ten, Herzége, Grafen, Edelleute, Biirger
und Bauern. Auf den Festbanketten der
hohen Herrschaften wimmelte es von
Wildgefliigel.

Es begann mit ,kleinen Végeln®, vor-
zugsweise Lerchen und Krammetsvogeln,
die im Herbst fett, zart und saftig waren
und besonders wiirzig schmeckten. Der
Begriff ,Grammet-Baum“ war im Ober-
deutschen ein anderes Wort fiir Wacholder-
strauch, weshalb der Krammetsvogel auch
Woacholderdrossel hiefS. Rumpolt fiihrte
weitere Berithmtheiten an: Wachtel,
Schnepfe, Rebhuhn, Haselhuhn, Fasan,
Wildente, Wildgans, Auerhahn und Birk-
huhn.

Bis ins frithe 20. Jahrhundert dnderte
sich kaum etwas an der prachtvollen Parade
heimischen Wildgefliigels. Die dkologische
Grundlage der Tiere blieb intake — bis die
industrielle Landwirtschaft ihre Lebens-
riume einschrinkte oder vielerorts zer-
storte: durch riesige Ackerflichen, die
mit Pestiziden und Herbiziden bearbeitet
werden. Es fehlen mittlerweile natiirliche
Schutzriume fiir Wildgefliigel wie Hecken
und benachbartes Brachland.

Seit dem 19. Jahrhundert stieg auch
die Hemmschwelle, ,kleinen Vogeln® wie
‘Wacholderdrossel, Lerche oder Rotkehlchen
ein Leid anzutun. Schon um 1800 erklirte
der franzésische Gastrosoph Grimod de

la Reyniére in seinem ,Kiichenkalender™:
»Das Rotkehlchen ist ein schlagender
Beweis fiir die traurige Wahrheit, dass der
Feinschmecker im hochsten Grade un-
menschlich und grausam ist: denn er hat
nicht einmal Mitleid mit diesem schmucken
kleinen Zugvogel.“ Der Gastrosoph selbst
ging aber spielend iiber die Bedenken hin-
weg: ,Wenn man mit allem Mitleid haben
wollte, so wiirde man am Ende gar nichts
mehr essen diirfen.”

Peter Singer stellt heute in seinem
Buch ,The Expanding Circus“ die These
auf, dass sich das Mitgefiihl der Men-
schen auf einen immer groleren Kreis
von Lebewesen erweitere. Wire es statt-
dessen aber nicht wichtiger, uralte 8ko-
logische Zusammenhinge zu erhalten
oder zu rekultivieren, den Kreislauf von
schonender Jagd, biologischem Landbau,
vielfiltiger gesunder Ernihrung und
Feinschmeckerei? Naturschiitzer plidieren
dafiir, angesichts gefihrdeter Bestinde
des Wildgefliigels ganz auf die Jagd
dieser Tiere zu verzichten. Doch die Jagd
ist nicht das Problem — es ist die industrielle
Landwirtschaft.

Die kulinarische Vorliebe fiir Wild-
gefliigel konnte die Aufmerksamkeit fiir
die Tiere fordern. Am Ende sind es neben
Naturschiitzern auch Jagdverbinde, die
sich fiir den Erhalt der Artenvielfalt ein-
setzen. Nur das Miteinander weist den
Weg in die Zukunft: Notig wire ein
Biindnis von Kéchen, Jigern,
Naturschiitzern, Oko-

bauern,  Behorden, _ o
Politikern und Wis- __“_:_J i
senschaftlern, das ‘ﬂ%
die Lebensweise des " hF

Wildgefliigels erforscht.

Der Fasan

Eigentlich war das Rebhuhn vor dem Fasan in
Mitteleuropa. Es traf vermutlich vor 7500 Jahren
mit den ersten Bauern in unseren Breiten ein, denn
es lebt nicht im Wald, sondern in freier Flur, die
hierzulande entstand, als Wilder gerodet sowie
Acker und Feldraine angelegt wurden. Man nennt
das Rebhuhn deshalb auch einen Kulturfolger,
einen Begleiter menschlichen Landbaus seit Urzeiten,
ihnlich wie Wachtel, Feldlerche und Feldhase.

Noch im 19. Jahrhundert war das Rebhuhn die
Speise der feinen Lebenswelt. In Gottfried Kellers
,Kleider machen Leute wird der Schneider Wenzel
Strapinski fiir einen vornehmen Herrn gehalten,
weil er zu den richtigen Stiicken greift: ,,Abermals
lief der Wirt in die Kiiche und rief: ,Kéchin! Er
isst die Pastete auf, wihrend er den Braten kaum
beriihrt hat! Und den Bordeaux trinkt er in halben
Gldsern! — Wohl bekomm’ es ihm’, sagte die
Ko6chin, ,lassen Sie ihn nur machen, der weif3, was
Rebhiihner sind!““

Wihrend das Rebhuhn-M:innchen ein Gentle-
man ist und sich kaum unterscheidet von der
Henne, gebirdet sich der méinnliche Fasan wie ein
Dandy oder Stutzer und stellt das eigene Weibchen
an Farbenpracht in den Schatten. Beide haben
einen fast kugelférmigen Kérper, den ein grau-
braunes Federkleid schmiickt. Der Fasanenhahn
stolziert wie ein Exot iiber das Feld. Die Farben
gehen tiber von Dunkelgriin zu Purpur, Blau,
Bronze, Kupfer, rétlichem Gold, wihrend die
Henne in briunlicher Tarnfirbung erscheint.

Das Ursprungsgebiet reicht vom Schwarzen Meer
bis nach Zentralasien, was fiir alle fasanenartigen
Hiihnervogel gilt, auch fiir Rebhuhn, Wachtel
oder Bankivahuhn, die Stammform des Haus-
huhns. Dieses wurde von den Griechen, der Fasan
erst von den Rémern nach Europa eingefiihrt.
Seither reiflen die Lobeshymnen iiber Rebhuhn
und Fasan nicht ab.

Das ,,Gasthaus Csencsits“ im Burgenlidnder
Dorf Harmisch bietet an manchen Tagen die
Gelegenheit zum Vergleich. Die Fasanenbrust wird
ihnlich zubereitet wie die Rebhuhnbrust: in der
Pfanne mit Butter gebraten und dann im Holzofen-
rohr nachgegart, auf dem Teller begleitet von
Kiirbispiiree und Kohlrabischaum. Die Fasanen-
brust ist wunderbar zart und saftig und erinnert im
Geschmack zunichst an ein exzellentes Bio-Haus-
huhn aus der Freiland-

haltung. Sie wird aber
auch sanft von
Wildtonen unter-
malt, wenngleich
nicht so deutlich wie
das Rebhuhn. Sie
schmeckt aber noch feiner

— koniglich eben.

Das Rebhuhn

Ganz unten im Burgenland, im duf8ersten Siidosten,
stéfft man auf eine Region mit eigentiimlichem
Flair. Statt iiber Autobahnen oder Schnellstraflen
fahrt man dort tiber schmale, kurvige Landstraflen
und durch kleine Dérfer. Man geniefit die Lang-
samkeit, die sich einstellt, und schliefSlich erreicht
man den Naturpark Weinidyll, mit malerischen
Winzerorten wie Deutsch Schiitzen-Eisenberg.
Dort beenden die steilen Weinberge die mittel-
europdische Landschaft nach Osten und geben den
Blick nach Ungarn frei.

Im Hinterland von Deutsch Schiitzen-Eisen-
berg liegt das Dorf Harmisch. Wer an einem
dimmrigen Abend eintrifft, hat das Gefiihl, dass
sich hier Fuchs und Hase Gute Nacht sagen. Er
herrscht wunderbare Ruhe. Aber in einem Gast-
haus brennt noch Licht: im ,,Csencsits“. Das
Besondere daran ist der Wirt, der als Kiichenchef
am Herd steht: Jiirgen Csencsits, unterstiitzt von
seiner Frau Melanie, die fiir guten Service sorgt.
Der Gast erlebt das Ideal einer feinen Landkiiche,
mit viel Wild im Herbst, darunter auch Wildgefliigel,
nicht zuletzt Rebhuhn und Fasan.

Ein Onkel des Patrons ist Jiger und bringt dem
Neffen die gewiinschten Tiere, soweit mdglich. Das
Wildgefliigel wird kiichenfertig geliefert, ausge-
nommen und mit Haut. Dann hingen Rebhuhn
und Fasan in der Regel noch eine Woche im
Kiihlhaus, damit das Fleisch genug Zeit zum Reifen
hat und zart wird. Andernorts trennen die Jager das
Federkleid samt Haut mit Hilfe eines Kompressors
vom Fleisch. Das geht schneller und ist billiger als
das Rupfen von Hand. Aber die Haut selbst ist ja
schon eine Delikatesse.

Csencsits 16st nach einigen Tagen Abhingen die
Rebhuhn-Briiste von der Karkasse, zerkleinert die
Knochen, réstet sie und zieht daraus eine wiirzige
Briihe. Diese schiumt er mit Schaf-Frischkise auf
und serviert das Ganze als Suppe. Hinreiflend, die
Mischung aus Wild- und Schafgeschmack, das
Ineinander von Réstnoten und Cremigem, begleitet
von einem Stiick Zander. Man sitzt gefiihlt im
einsamsten Dorf des Burgenlands, wird dort aber
hervorragend verkostigt.

Danach werden die ausgelosten Rebhuhn-Briiste
mit Butter in der Pfanne gebraten. Sie garen noch
kurz bei hoher Hitze im Ofenrohr nach, dem Rohr
eines Holzofens, den die Grofimutter des Patrons
einst angeschafft hatte. Die Briistchen kommen
butterzart und saftig auf den Teller, schmecken
mildwiirzig nach Feld und Flur, umzogen von
Brennnesselcreme, Belugalinsen und Spitzkohl.

Weltklasse!
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Die Graugans

Im Norden des Burgenlands liegt der Neusiedler
See, ein Steppensee auf dsterreichischem und
ungarischem Staatsgebiet, mit breitem Schilfgiirtel.
Hier findet das Wildgefliigel einen artgerechten
Lebensraum, zusitzlich geschiitzt vom National-
park am Ostufer. Die Region gibt sich angenehm
sperrig gegeniiber der andringenden modernen
Welt. Die Ufer sind ein idealer Ort fiir Zugvdgel
wie Stockente und Graugans, aber auch fiir die
Wachtel. Ein Teil der Tiere verbringt das ganze
Jahr dort und briitet auch. Wo der Boden trockener
und bewaldet ist, da ist die Waldschnepfe oder
standorttreues Wildgefliigel wie Rebhuhn und
Fasan zu Hause.

Grofle Teile des Gebiets am Neusiedler See
gehoren zu den Esterhdzy-Stiftungen, die dem
okologischen Gedanken in Landwirtschaft, Jagd
und Fischerei verpflichtet sind. In Zusammenarbeit
mit Naturschutzverbinden rekultiviert man
besonders die Lebensriume von Rebhuhn und
Fasan, indem man riesige Acker wieder unterteilt,
Hecken pflanzt und Begleitstreifen anlegt mit
Pflanzenvielfalt, Simereien und Insekten. Die
Bestinde von Rebhuhn und Fasan vermehren sich
langsam wieder und werden behutsam bejagt.

Im ,,Gut Purbach® in Purbach am Neusiedler
See sitzt der Gast in einem Vierseithof, der typisch
ist fiir die Puszta-Region: aufen weif§ getiinche,
kontrastiert durch ein rotes Ziegeldach. Da der
heimische Gast traditionell die Martinsgans als
Hausgans bevorzugt, hat es die Graugans als
Wildgans — von der die Hausgans abstammt — nicht
leicht im Restaurant, sagt der Kiichenchef Max
Stiegl. Doch er behilft sich mit einem Trick, der seit
geraumer Zeit bei Feinschmeckern zieht: Er riickt
nicht die herkdmmlichen Edelteile wie Brust und
Keule in den Vordergrund, sondern jene, die man
nicht so gut kennt, die also die Neugier wecken:
die Zunge der Graugans etwa, kombiniert mit Herz
und Triiffel-Rahm-Sofle, Pastinaken-Creme und
Kartoffeln.

So entsteht eine wundersame kulinarische Welt,
eine Anmutung von Luxus und Zartheit — sanft
wie die Herbstnebel drauflen am See. Die Zunge ist
verfithrerisch glitschig wie eine Auster oder wie die
gallertartigen Stiicke eines Kalbskopfs. In der asiati-
schen Kiiche, in China oder in Japan, hat
.. man von jeher Sinn fiir solch nach-

%4 giebige Konsistenz. In der europiischen

% Kiiche ist das noch neu oder muss

erst wieder entdeckt werden. Zum
Beispiel hier im ,,Gut Purbach
Alles, was auf dem Teller liegt, geht

i am Gaumen hauchfein ineinander
iiber — elastisches Gewebe, minera-

lisch-erdhafte Téne und Cremiges.



Kunst kommt von Kiiche: Unsere Illustratorin
erzihlt acht Rezepte als Bildergeschichten — ein
Zeichenspiel, das Appetit macht.
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Griine VerheifSung:

Jorg Ullmann schaut gern
in die R6hre — um zu
erkennen, ob die Chlorella
in seinem Gewichshaus
reif ist, geerntet zu werden.
Verkauft wird sie unter
anderem in Pulverform.

enn dieser Tag ein Teil der Weltrettung ist,

dann ist er perfekt dafiir. Jérg Ullmann tric

an die Luft und atmet priifend ein: mild. Der

Herbst hat die Landschaft schon grau gefirbe,

aber noch zeigt das Thermometer entspannte
15 Grad. ,Jetzt geht es uns wie allen Landwirten®, sagt
Ullmann. ,Wir gucken jeden Tag in den Himmel und
fragen uns: Wie lange noch? Wann miissen wir ernten?*
Ullmann geht vorbei an dem Kohlenstoffdioxid-Tank,
tritt ins Gewichshaus und steht zwischen Glasrohren, die
links und rechts zu haushohen Winden aufgestapelt sind.
Noch ist Zeit bis zur letzten Ernte fiir dieses Jahr, ein paar
Tage, vielleicht sogar Wochen.

Ullmann ist Farmer, aber kein gewohnlicher. Er baut
Algen an, genauer: Mikroalgen. Sie sind kleiner als eine
menschliche Blutzelle und mit bloffem Auge nur wahr-
zunehmen, wenn sie zu Hiufchen von puderzuckriger
Konsistenz aufgeschichtet werden. Chlorella heifft die
Alge, die in dem 500 Kilometer langen Rohrensystem
heranwichst. Sie firbt das Wasser griin, wird hauptsich-
lich genihrt von Kohlenstoffdioxid und stetig herum-
gejagt von einer Pumpe. ,Hier kommt tiberall Licht rein,
aber der Dreck bleibt drauflen, sagt Ullmann und fihrt
iiber die diinne Staubschicht auf einer seiner Glasréhren.

Ullmann verkauft die Alge als Nahrungserginzungs-
mittel, an Kosmetikhersteller und als Zusatzstoff fiir
Smoothies. Chlorella ist Teil einer Verheiflung, die noch
weit dartiber hinaus geht: Sie und ihre Geschwister sollen
die wachsende Menschheit ernihren, das Klima retten,
Volkskrankheiten ausrotten, Diesel ersetzen und sogar
Kriege verhindern. Vom ,Superstoff des 21. Jahrhunderts*
ist die Rede, vom ,Nahrungsmittel der Zukunft®, vom
»Superfood“ sowieso. Drunter macht’s heute kaum noch
ein angesagtes Lebensmittel. Deshalb tiberleben die meis-
ten nur so lange als trendy, bis hippe Grof§stidter etwas
Neues entdeckt haben.

Fiir Ullmann steht fest: Der Alge wird das nicht pas-
sieren. Trotzdem geht es bei ihm auch eine Nummer
kleiner. Ullman sagt oft, dass etwas ,ein kleiner Knaller*
sei, aber meist spricht dann der Biologe in ihm, und er
meint irgendeine Besonderheit der Algen. Zum Beispiel
die, dass jedes zweite Sauerstoffmolekiil in unserer Atem-
luft von einer Alge produziert wird. Geht es um die
Weltrettungs-Idee, seufzt Ullmann. ,Wenn in Kolumbien
unterernihrte Kinder tiberleben, weil sie jeden Tag Algen-
pulver essen, ist das eine groffartige Chance®, sagt er. ,,Aber
die Amerikaner sprechen dann immer gleich davon, dass
das Kriege verhindern kann.“ Ullmann fingt lieber vor
seiner eigenen Haustiir an. Dort liegen Straflen, so
gerade, als wiren Seile {iber die Landschaft gespannt.
Ullmanns Algenfarm steht im 10.000-Einwohner-Ort
Kl6tze in Sachsen-Anhalt, in einem von nur vier Bundes-
lindern, die zu mehr als 60 Prozent aus Feldern, Wiesen
und Bauernhéfen bestehen. Mais wird angebaut, Weizen
und Roggen. Zwischen fiinf und acht Tonnen Essbares
wirft ein deutsches Getreidefeld pro Hektar im Jahr ab.
»Wir schaffen 30.000 bis 50.000 Tonnen Biomasse im Jahr*,
sagt Ullmann. 1,2 Hektar grofd ist sein Gewichshaus — pro
Hektar entstehen demnach mindestens 25.000 Tonnen
Algen im Jahr.

Acht Tonnen gegen 25.000 Tonnen — dieses Verhiltnis
ist einer der Griinde fiir die Hoffnungen, die Forscher
in Algen setzen. Denn wihrend die Menschheit wichst,
stagniert seit Jahren die Fliche auf der Erde, die landwirt-
schaftlich genutzt wird. Dank der modernen Landwirt-
schaft geben die Béden mehr her als vor ein paar Jahren,
aber unendlich kann man den Ertrag nicht steigern. Und:
71 Prozent der Oberfliche des Planeten sind Meer.

Dort wachsen natiirlicherweise Algen. Aber das ist,
landwirtschaftlich gesehen, nicht ihr einziger Vorteil. Sie
kénnen nicht nur horizontal angebaut werden, sondern
theoretisch sogar vertikal. Sie bendtigen nur einen Bruch-
teil der Wassermenge, die der Anbau von Soja verlangt —
ganz zu schweigen von den Mengen, die man fiir die Auf-
zucht von Rindern braucht. Und Algen wachsen zehn bis
30 Mal schneller als Landpflanzen. ,Es gibt Schitzungen,

dass nur zwei Prozent der Meeresfliche ausreichen konnten,

Algen sollen das Nahrungsmittel
der Zukunft sein. Klingt gut,
ist aber leider nicht so einfach.

Von Denise Peikert
Fotos Patrick Slesiona

um zehn Milliarden Menschen zu ernihren, sage Ull-
mann. Algenanbau im Meer, okay. Aber hier, in Sachsen-
Anbhalt, ungefihr 150 Kilometer Luftlinie von der nichs-
ten Kiiste entfernt?

Tatsichlich schien die Idee zunichst seltsam — wie so
viele Ideen in der Nachwendestimmung der neunziger
Jahre, als aus Uberschwang rasch Resignation wurde.
Im Jahr 1999 wurde die Algenfarm gegriindet. Das Glas-
rohrensystem, die Photobioreaktoren — eine Idee des Firmen-
griinders. Auf dem Gelinde gibt es eine artesische Quelle,
45 Meter tief, unter dem Grundwasserspiegel. Aber die
Zeit war 1999 noch weniger reif fiir Algen, als sie es heute
ist. Die Farm ging pleite. Vom Neustart im Jahr 2004 an
war Jorg Ullmann mit dabei, heute ist er Geschiftsfiihrer
der Algen-Farm, die inzwischen zum franzésischen Unter-
nehmen Roquette gehort. Weil man heute mehr Algen
verkaufen kénnte, als das Gewichshaus hergibt, planen
Ullmann und Roquette nun eine Zweigstelle in Mecklen-
burg-Vorpommern.

Theoretisch konnte so eine Algenfarm iiberall stehen —
auch in der Wiiste, auch da, wo Landwirtschaft durch das
launischer werdende Klima zunehmend schwierig wird.
Aber es ist eine Kunst, wie Ullmann und seine Kollegen
den Glasrohren die Chlorella abringen. Die geht, kurz ge-
rafft, so: Erst werden die Algen behutsam und unter Dauer-
licht im Reagenzglas kultiviert und spiter in kleineren
Photobioreaktoren erstmals einer Mischung aus Kunst- und
Tageslicht ausgesetzt. Dann geht es ins Gewichshaus. Eine
Chlorella-Zelle teilt sich hier am Tag in zwei bis 16 T6chter.
Bald schwimmen etwa 100 Kilogramm Biomasse in einem

. der insgesamt 19 Reaktoren. Wenn die Zeit reif ist, wird

geerntet, das heifft: Wasser ablassen, zentrifugieren, den so
erzeugten griinen Schleim trocknen. ,Dann ist sie auch
schon fertig®, sagt Ullmann, ,die Chlorella in Pulver-
form.“ Zu 50 Prozent Protein, ein Vitamin-B12-Anteil
wie sonst in fast keinem Lebensmittel, rund 50 Euro das
Kilogramm.

Die Spirulina, eine Alge mit vergleichbaren Eigenschaf-
ten, hat Ullmann zusammen mit einer Hilfsorganisation
in einer Messerspitzen-Dosis tiglich an unterernihrte
Kinder in Kolumbien verabreicht. Alle legten innerhalb
von vier bis sechs Wochen an Gewicht zu, Symptome der
Mangelernihrung verschwanden oder wurden geringer.
Kann ein Loffelchen Pulver aber auch in der westlichen
Welt, in der zu viele Menschen zu viel essen, vor allem
zu viel Fleisch, tatsichlich ein Problemléser sein?

Sieben Autostunden von Klétze entfernt, am nord-
lichen Ende der Insel Sylt, arbeitet ein Mann, der daran
nicht so richtig glaubt. Klaus Liining forscht am Alfred-
Wegener-Institut fiir Polar- und Meeresforschung auf Sylt,
und auch er baut Algen an: in Wasserbottichen, die mit
Seilen ausgelegt sind. Liining hilt die Theorie, dass Algen
das Ernihrungsproblem der Welt losen werden, ,selbst-
verstindlich fiir eine Utopie®. Der Grund: ,,Der Aufwand
bei Mikroalgen steckt in der Ernte.” So sei zwar das Pro-
dukt, die Chlorella zum Beispiel, ein enorm energiereiches
Lebensmittel, aber auch enorm teuer. Tatsichlich kosten
selbst die billigsten Mikroalgen aus China auf dem Welt
markt etwa 15 Euro pro Kilogramm. Die gleiche Menge
Sojaschrot gibt e, selbst aus nicht-genmodifiziertem Anbau,
pro Kilogramm schon von 50 Cent an.

Liining ziichtet in seinen Bottichen eine Art Algen, die
einem bekannter vorkommen als die Einzeller in der Algen-
farm in Klétze: grofle, meist griine oder braune Meeres-
blitter, die sogenannten Makroalgen. In Asien, wo die mit
Abstand meisten Algen produziert und geerntet werden,
ist es tiblich, diese Algen zu essen. Europder kennen in-
zwischen zwar die Nori-Blitter, die meist aus der Porphyra-
Alge stammen und beim Sushi das Reis-Fisch-Gemisch
zusammenhalten. Beim Anblick dessen allerdings, was
Liining anbaut und was auch Ullmann gern zu Demo-
Zwecken auf Tellern anrichtet, muss der schnitzelsoziali-
sierte Deutsche erst mal schlucken: Meeressalat, Dulse,
Riementang, Kombu und Wakame - alles ziemlich
glibbriges Zeug, das nach Fisch riecht und sich in alle
Richtungen zerknautschen lisst. Und das sollen nun also
alle essen, nicht nur ernihrungsbewusste Grofistidter,
die ihren Speiseplan am guten Gewissen ausrichten?

In Klbtze lichelt Jérg Ullmann, wenn er die Frage
hort. Er erzdhlt von einer Begegnung im Dorf, eine Stunde
von der nichsten Autobahn entfernt. Eine Frau, ,eine
Konservative®, habe ihn angesprochen und gesagt: Sie esse
zwar noch keine Algen — aber sie habe das Gefiihl, dass
das auf uns alle zukomme und dass man sich damit aus-
einandersetzen miisse.

Trotzdem: Ullmann ist Realist. Auf deutschen Tellern
wird wohl auch kiinftig eher ein fleischiges Drei-Kompo-
nenten-Essen landen. Deswegen macht er Lobby-Arbeit
fir den Salat aus dem Meer. Vortrige wie auf der Nach-
haltigkeitsmesse im Mirz in Zirich gehéren dazu. Mit
den Kindern um Klotze schépft Ullmann gern Papier
aus Algen. Er hat einen Weltalgentag ins Leben gerufen,
und demnichst soll auf dem Firmenzentrum eine Algen-
Erlebnis-Welt entstehen. 100 Gramm Chlorella-Tabletten
aus Sachsen-Anhalt kosten immerhin 28 Euro. Ullmann,

Nachwuchs: Bevor sie ins Gewichshaus tibersiedeln, werden die
Algen unter Dauerlicht grofigezogen.

Abguss: Sind die Algen reif, wird das griine Wasser aus den Réhren
zentrifugiert. Der entstehende Schleim kommt in den Trockner.

der die Algen als Biologiestudent eher langweilig fand,
treibt inzwischen aber nicht nur wirtschaftlicher Spiirsinn
an, sondern auch echte Begeisterung.

Wie vor finf Jahren, fiir ein Experiment, das eigent-
lich schief ging. Forscher, die mit der Chlorella experimen-
tierten, waren damals auf der Suche nach einer fettreichen
Variante. Gute Omega-3-Fettsiuren sollte die Ziichtung
enthalten, méglichst viele. Das gelang auch, halbwegs

jedenfalls. Man erzeugte eine Chlorella mit mehr als
50 Prozent Fettanteil — nur war der Nihrstoff in etwa so
zusammengesetzt wie in Olivendl. Also: ,Kein echter
Knaller, wie Ullmann sagt. Allerdings: Das Ergebnis des
Algen-Experiments eignet sich beim Backen als Ersatz von
Butter und Ei. ,Gleicher Geschmack, gleiche Konsistenz®,
sagt Ullmann. Bei einer Blindverkostung habe ein Algen-
Brioche fiir viele ,frischer und ,softer” geschmecke als
die herkdmmliche Variante — bei 70 Prozent weniger Fett
und 25 Prozent weniger Kohlenhydraten. Der Ei-Ersatz,
»Bobei genannt (,Backen ohne Butter und Ei), gewann
im vergangenen Jahr auf der Messe Veganfach den Vegan
Innovation Award.

Allerdings haben Algen auch eine dunkle Seite. Sie
filtern aus dem Wasser nicht nur die guten Sachen heraus,
sondern auch die nicht uneingeschrinkt guten — und
die definitiv schlechten. Jod gehért zur ersten Kategorie,
Schwermetalle wie Blei und Arsen zur zweiten.

,Die griine Gefahr: So iiberschrieb die Stiftung Waren-
test vor einigen Jahren eine Untersuchung von Algen-
priparaten. Sie enthielten viel weniger Vitamine als von
den Herstellern angegeben, dafiir aber Stoffe, die Leber,
Niere und Gehirn schidigen konnen. Vor dem hohen
Jodgehalt in vielen Algen warnte das Bundesinstitut fiir
Risikoforschung (BfR) erstmals 2012. Auflerdem, hief§
es in einem BfR-Bericht von 2013, ,ist davon auszugehen,
dass Algen in besonderem Mafle Schwermetalle aus dem
Wasser anreichern®. In 40 untersuchten Proben von Algen-
priparaten fanden die Forscher damals erhhte Blei-Werte.

Ist es also nicht nur leicht utopisch, sondern auch noch
gefihrlich, Algen als Lebensmittel der Zukunft zu bewer-
ben? Sascha Rohn, Professor fiir Lebensmittelchemie an
der Universitit Hamburg, sagt: ,,Bei Algen, die aus irgend-
welchen Tiimpeln in Asien oder aus verschmutzten Meeres-
buchten kommen, muss man vorsichtig sein.”

Allerdings: Algen aus Farmen wie der von Ullmann,
wo die Chlorella unter Laborbedingungen in Quellwasser
heranwichst, seien ,natiirlich sauber. Das Problem dabei:
So einfach ist es zur Zeit noch nicht, die einen von den
anderen zu unterscheiden.

Deshalb wird auf europiischer Ebene an einheitlichen
Standards fiir Algenprodukte gearbeitet. Kiinftig soll klar
sein, wie viel Jod in einer in Europa verkauften Alge drin
sein darf, und dass sie auf Schwermetalle getestet sein
muss. Bis dahin raten Forscher Rohn und Hersteller Ull-
mann, nur Algen von Produzenten zu kaufen, die Her-
kunft und Zusammensetzung ihrer Produkte offenlegen.

Wer die richtige Alge fiir seinen Salat sucht, muss da
nicht viel telefonieren — noch ist der Algenmarkt in
Deutschland klein. Neben Ullmanns Farm gibt es kaum
weitere Erzeuger. Rohn spricht von ,kleinen Garagen-
farmen®. In der Nihe von Hamburg zum Beispiel stellt ein
kleines Start-up unter anderem eine vegane Bratwurst aus
Algen her. Und dann gibt es noch Klaus Liining und seine
Wasserbottiche auf Sylt. Der Meeresbiologe versucht, eine
jodarme Variante des Brauntangs zu ziichten und in
Deutschland marktfihig zu machen. Einige Restaurants
aus der Umgebung kaufen seine Algen schon, aber der
deutschlandtaugliche Brauntang, von dem nach Liinings
Worten in China jedes Jahr fiinf Millionen Tonnen
geerntet werden, ist noch fern. Er ist froh, wenn ein paar
Leute in den nichsten Jahren ab und zu mal einen Algen-
Salat essen. ,Die Rettung der Menschheit ist das nicht®,
sagt Liining. ,,Aber ein kleines, feines Gemiise. «
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anchmal, an der Ampel,
schauen andere Autofah-
rer irritiert zu Johanna
Hohl hiniiber. Wie sie
bei Rot einen Schluck
aus einem gerippten Glas nimmt. Das muss
rund um Frankfurt natiirlich Apfelwein
sein, Stoffche wie ,Der alte Hochstidter®,
so steht es auch auf dem Glas. Aber Johan-
na Hohl trinkt Griinen Tee. Die Ara des
»Ebbelwei® ist fiir die einstige Erbin der
iltesten deutschen Apfelweinkelterei vorbei.

Vor zehn Jahren, als sie alles verkaufen

musste, schien eine fast 240 Jahre lange
Familientradition zu versiegen. Rapp’s iiber-
nahm die Firma Hohl, Johanna Héhl blieb
als Geschiftsfithrerin im Unternehmen,
das nun nicht mehr ihr gehérte. Als dann
noch die Marke Bioess aufgegeben werden
sollte, die ihr Vater entwickelt hatte, stand
fiir die promovierte Betriebswirtin fest:
Die kaufe ich! Und fange noch mal von
vorne an. Trotz aller Warnungen erfand sie
in einem Alter, in dem andere in Rente
gehen, ihr Familienunternehmen neu. Mit
Tochter Anna und Sohn Johannes griindete
sie Anfang 2015 ein Start-up, das seither
unter dem Namen Dr. Hohl’s erfolgreich
produziert und vertreibt, was jahrhunderte-
lang stillschweigend in den Keltereien bei-
seitegeriumt wurde: Apfelessig.
»Essigbrith” war bis in die achtziger
Jahre ein Schimpfwort fiir zu sauren
Apfelwein®, sagt Johanna Hohl. Thr Vater
vermied es daher lange, bei Kunden iiber-
haupt von Essig zu sprechen. Zumal es
in kleineren Betrieben durchaus vorkam,
dass mal ein Fass Apfelwein kippte und
einen Essigstich bekam. ,In einer Apfel-
weinkelterei sind stindig Essigbakterien
in der Luft.“ Nicht aber bei Hohls. ,Wir
haben das nur gezielt gemacht®, sagt
Johanna Hohl. Der Vater selbst gonnte
sich mittags zu Hause nicht etwa einen
Hochstidter, sondern immer einen Schoppe
aus Wasser und etwas Apfelessig, sozusagen
einen alkoholfreien Sauergespritzten — weil
er von der positiven Wirkung von Essig
fiir die Gesundheit iiberzeugt war.
Johanna Héhl sagt natiirlich , Essisch®.
Sie ist im Osten von Frankfurt aufgewach-
sen, in Maintal-Dérnigheim, heute lebt sie
in Maintal-Hochstadt. Das ist Apfelwein-
und Bembel-Kernland. Von hier aus iiber
Bergen-Enkheim im Frankfurter Norden

bis zum Taunus dehnt sich der dichteste
Giirtel Streuobstwiesen in Deutschland,
weite Flichen mit hohem Gras und Apfel-,
Birn- und Zwetschgenbiumen. Hier reifen
an die 120 Apfelsorten heran, bis sie geerntet
werden oder zu Boden fallen — ungediingt,
ungespritzt, von der Sonne beschienen und
nur vom Regen gewissert. Bio seit mehr
als 1000 Jahren, seit Karl der Grofle die
Flichen anlegen lief}, um das aufstrebende
Frankfurt mit Obst zu versorgen.

Auch die Hohls hatten hier ihre Streu-
obstwiesen, einige gehdren Johanna Héhl
noch immer. In Hochstadt finden sich
die Spuren der Apfelweindynastie, der sie
entstammt. An der Hauptstrale mit den
windschiefen Fachwerkhiusern erhebt sich
das Gasthaus ,,Zur goldenen Krone®. Vom
weinbewachsenen Innenhof kann man
hochsehen zu den Riumen, in denen 1779
ein Michael Weber erstmals den Apfelwein
ausschenkte, den er in der eigenen Kelterei
hergestellt hatte und bis nach Frankfurt
lieferte. Fortan erbten nur Téchter das
Geschift, das aber die Schwiegersdhne
fithrten. Mit ihnen inderte sich der Name:
Auf Weber folgte Wilhelm Schales, spiter
heiratete ein Georg Rauch ein, 1934 schlief3-
lich Wilhelm Hohl aus Darmstadk.

Sein Name steht ein Stiick weiter vorne
an der Hauptstrafle, in zierlicher Schreib-
schrift iiber der Tiir eines kleinen Hauses,
in dem Johanna Hohls Schwester Martina
als Innenarchitektin arbeitet. Von 1952 an

APDPEL

Vor zehn Jahren musste
Apfelwein-Erbin Johanna Hohl ihr

Unternehmen verkaufen. Jetzt hat sie

neu angefangen — mit Apfelessig.

Von Andrea Freund
Fotos Rainer Woblfahrt

befand sich hier das Biiro der im Hof er-
Sffneten Kelterei, heute ist dort eine Bank.

Zehn Jahre spiter traute sich Rudolf
Hohl auch mit Apfelessig in die Offent-
lichkeit — weithin unbemerkt zunichst,
denn mit den ersten Flaschen seiner Marke
Bioess beliefert er nur das értliche Reform-
haus und eine ohnehin schon gesundheits-
bewusste Klientel. Damals sprach man
nicht von Marketing, aber der Chef der
Apfelweinkelterei Hohl hatte ein Gespiir fiir
Trends. Sein grofiter Coup: Die Fernseh-
macher der Sendung ,,Zum Blauen Bock®
iiberzeugte er in den sechziger Jahren, seinen
Apfelwein ,Blauer Bock® nennen zu diir-
fen — unter der Auflage, ,keine Werbung
fiir die Sendung zu machen®.

Das Gegenteil war der Fall. Das Ge-
schift mit Apfelwein brummte bald in ganz
Deutschland. Um die Jahrtausendwende
schaffte es iiberraschend auch Bioess in
den Lebensmittelhandel: Apfelessig war
plotzlich Fitnessgetrink und Abnehm-
Wundermittel, sogar in Kapseln und als
Haarspiilung, die Glanz verhief. Uschi
Glas machte Werbung dafiir, Johanna Héhl
auch. Bis nach einigen Jahren das Interesse
so schnell verebbte, wie es gekommen
war — just in einer Phase, in der auch
der Marke fiir Apfelwein einbrach. ,Zum
Blauen Bock® war inzwischen eingestellt,
in den Gaststitten und Bars zumindest
auf8erhalb Hessens war plétzlich ein ande-
res Getrink populdr: Weizenbier.

Lange Geschichte: In den alten Auftragsbiichern sind noch Lieferungen von 1895 verzeichnet.

Rudolf Héhl hatte da gerade ein neues
Grundstiick in Hochstadt erworben, um
zu expandieren, mit einem Vertrag, der
ihn auf Jahre nicht aus den finanziellen
Verpflichtungen entlief. Es war der An-
fang vom Ende — und vom neuen Anfang;
2013 starb Hohl im Alter von 86 Jahren.
Er erlebte nicht mehr, wie seine Tochter
nach dem Verlust des Apfelwein-Imperi-
ums ausgerechnet mit Apfelessig, der ihm
besonders am Herzen lag, die Hohlsche
Tradition neu belebrte.

Die Zeit ist reif dafiir. Yoga und Detox
sind in, digital und physisch wollen die
Menschen entgiften, entschlacken, loslassen.
Man kennt sich aus mit freien Radikalen,
also den Stoffwechselprodukten, die bei
Ubersiuerung durch einseitige Ernihrung
mit zu viel Fast Food und durch Dauer-
stress im Ubermafd entstehen und dem Kor-
per schaden kénnen. Symptome der Uber-
siuerung sind Midigkeit, Erschopfung,
Burnout. Apfelessig wirke basisch, und
die an Maleinsiure reiche Bio-Variante
reguliert die Darmflora, einen wichtigen
Teil des Immunsystems.

»In der Erfahrungsheilkunde und der
Volksmedizin weiff man das schon lange,
es ist ein uraltes Hausmittel, sagt Johanna
Hahl. Sie selbst hat mit 14 Jahren begon-
nen, tiglich Wasser mit einem Schuss Apfel-
essig zu trinken. Die viterliche Mischung
erginzt sie heute mit Algen und Honig;
»lch mag das Siifle und die kriftigende
Wirkung von Honig.”

Die heilsamen Wirkungen der Kombi-
nation aus den fermentierten Nartur-
produkten Apfelessig und Honig hat schon
der amerikanische Arzt D. C. Jarvis in
seinem Buch ,,5 x 20 Jahre leben beschrie-
ben, das einst ihren Vater inspiriert hatte.
Im Sortiment von Dr. Hohl’s gibt es seit
2015 Bioess klar (vegan, da mechanisch
und nicht mit Gelatine geklirt) und Bioess
naturtriib. 2016 ist die Rezeptur 1779
hinzugekommen, eine Verneigung vor der
Geschichte der Familie, mit 60 Prozent
Apfelessig und 40 Prozent Bio-Honig.
»Drei Teeldffel davon entsprechen dem
tiglichen Energie-Cocktail von Dr. Jarvis®,
sagt Johanna Hohl. Fiir sie verbinden sich
darin ,das Saure und das Siifle®, Yin und
Yang, Gesundheit und Genuss. Honig
wurde lange als natiirliches Antibiotikum
genutzt. In der Verbindung mit Apfelessig

ist er eine solide Basis fiir Salatsaucen (etwa
mit feinem Olivendl, Meersalz und Pfeffer
aus der Miihle) und wirkt als ,natiirlicher
Geschmacksverstirker.

Den Honig bezieht Johanna Héhl von
Wiesen rund um Bad Driburg, unweit
von Paderborn. Thre Apfel lisst sie auf
den eigenen Streuobstwiesen ernten, und
in Baden-Wiirttemberg kauft sie noch zu.
Das Obst und der gesamte Herstellungs-
prozess sind bio-zertifiziert. ,Und wir haben
eine Bio-Essigmutter®, erginzt sie — also
eine schwabbelige Masse aus Essigsiure-
bakterien, die aus ihrem eigenen Bioessig
gewonnen wird, wichtige Nihrstoffe und
Enzyme fiir die Verdauung beisteuert und
den Fortbestand der Produktion sichert.
Noch macht Johanna Héhl sie nicht selbst,
ein befreundeter Betrieb in Siiddeutsch-
land liefert sie. ,Aber eine eigene Herstel-
lung, das ist schon noch ein Traum!*

Er kénnte sich durchaus erfiillen, sagt
Johannes Seibel. Er tiberraschte seine Mutter
vor drei Jahren, als sie mit Familie und
Freunden ihren 60. Geburtstag in Istanbul
feierte, auf einer Dachterrasse am Goldenen
Horn mit den Worten: ,Mama, ich komme
und helfe dir!“

Statt Luxushotellerie auf Mallorca und
Schanghai, wo der Hotelfachmann als Res-
taurantleiter bei Kempinski gearbeitet hatte,
zuriick nach Maintal. Nach Hochstadt, wo
jedes Mal, wenn er die alte Kelterei betritt,
in der sich heute das Lager der jungen Firma
befindet, Erinnerungen an die Kinderzeit
hochkommen. Die grofle Halle steht leer.
,Aber ich hab’ dort immer das Gefiihl,
ich hor’ die Abfﬁllanlagen, das Klirren der
Glasflaschen, diesen Riesenlirm, und mir
steigt noch dieser siuerliche Geruch nach
Apfel und Hefe in die Nase.“ Gerade hat
er sich als Junglandwirt angemeldet, und
er muss noch einen Schnittkursus machen,
damit er auf einer Streuobstwiese den
300 Jahre alten Speierlingbaum der Sippe
wieder in Form bringen kann. ,Der ist so
dick, da kénnte ein Kleinwagen reinpassen.*
Ein wahrer Stamm-Baum.

Mit 30 Jahren ist Johannes Seibel nun
Geschiftsfiihrer. An wichtige Kunden liefert
er auch personlich aus. ,Mama lenkt das
Schiff.“ Seine Schwester Anna Seibel ist als
selbstindige Kommunikationsdesignerin
mit eigenem Studio fiir die Kommunikation
und das frische Erscheinungsbild zustin-

dig. ,Wir sind die neunte Generation,
wir wollen, dass unsere Familiengeschichte
weitergeht.” Thr Biiro haben die Geschwis-
ter bei der Mutter im Haus, wo noch
alte Lieferbiicher von 1895 und 1912 auf-
bewahrt werden. In steiler Bleistiftschrift
sind sduberlich die Bestellungen notiert,
vielfach aus der Region, aber auch aus der
Ferne: Am 2. April 1912 gingen 112 Liter
Apfelwein an einen Professor in Breslau,
Frau von Protzen auf Gut Trebitz in der
Provinz Sachsen bekam 31 Liter. Kein
Eintrag zu Apfelessig.

In den neuen Auftragsbiichern finden
sich neben Bioess und Rezeptur 1779 auch
Pomp classique, Rheingauer Riesling-Sekt
versetzt mit Hochstidter Apfelwein, zudem
Pomp blanc und Pomp Rosé, zwei Cuvées
aus Riesling-Sekt und Champagner-Reinette,
einer selten gewordenen edlen Apfelsorte.
Der Name spielt mit dem franzésischen
Wort fiir Apfel, ,pomme", die Flasche
trigt Schwarz mit silbrig-weiflem oder
roséfarbenem Namenszug,.

Und gerade haben die drei nachgelegt.
Seit wenigen Wochen gibt es Pomp als
,Grande Cuvée 0,0“. ,Fein Stoffsche", sagt
Johanna Hohl. Die Gastronomie ordert
kriftig. Geplant hatte die Chefin die null-
prozentige Variante schon lange, aber als
Schwiegertochter Christina im Frithjahr
schwanger war und gerne ,,etwas G’scheites
trinken wollte, was auch schmeckt®, setzte
sie die Idee um. ,Das koénnte auch was
fiir den arabischen Markt sein®, iiberlegt
Johannes Seibel, dessen Hotelkarriere auch
eine Station in Dubai aufweist: ,Da gab’s
immer Dattelsaft.”

Den alkoholfreien Pomp hat Anna Sei-
bel in pinkfarbenes Seidenpapier gehiillt,
mit Reiterlogo in Gelb und Magenta. ,Ich
habe dafiir den Kupferstich digitalisiert
und umgefirbt, der bei meinen Grofieltern
viterlicherseits hingt®, sagt die Vierund-
dreifligjahrige, die selbst leidenschaftliche
Reiterin ist wie ihre Vorfahren. Frei nach
dem Motto: Reiten und Autofahren er-
laubt. Zumal der hellrote Aperitif perlt wie
Champagner, aber aus reinen Biofrucht-
siften mit Superfoods wie Aroniabeeren
besteht. Auflerdem stecken 21 Kriuter und
Gewiirze darin, darunter Vanille, Chili,
Ginseng und leicht bitterer Bockshorn-
klee. Abgerundet, natiirlich, mit einem
Schuss Apfelessig. <

Es bleibt in der Familie:
Johanna Hohl belebt die
alte Unternehmenstradition
neu, gemeinsam mit ihrer
Tochter Anna Seibel und
Sohn Johannes Seibel. Der
Verkauf lief 1913 noch
gemichlich ab (Bild unten).
Heute gibt es die Apfelessig-
Produkte online sowie in
Frankfurt in den Hessen-
shops und in den Liden
von Meyer Feinkost.
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Leicht in Léhne: Die Ambitionen der Kiichenbauer gehen tiber Herd und Spiile weit hinaus.

er Anblick macht Appetit. Auf

dem Herd brutzeln Rindersteaks,

Fischfilets und Gemiisestreifen.
An der Kochinsel, die Rotpunkt Kiichen
mitten im Showroom plaziert hat, sollen
sich die Besucher stirken, sobald die Arbeit
erledigt ist. Noch aber stecken sie mitten-
drin. Genau schauen sich die Einkiufer der
Maébelpaliste, die Kiichenstudiobetreiber
und Industriepartner die 20 Kiichen an,
die Rotpunkt am Stammsitz in Léhne bei
Bielefeld aufgebaut hat. Langsam streichen
sie mit der Handfliche iiber die Arbeits-
platten, tippen zum Offnen auf Schub-
laden und Schrinke. Mit den Fingerspitzen
tasten sie iiber Kanten und fiihlen nach,
wie sich die Griffe anfassen, die ganz unter-
schiedlich geformt sind. Die Képfe stecken
sie fast in den Backofen hinein. Alle Details
werden besichtigt: Auszugsschienen, Schub-
kasteneinsitze, Abschlussleisten, Sockel-
hohen.

Firmenchef Andreas Wagner wirke auf-
gekratzt. Diese Woche ist wichtig fiir ihn
und das 1930 gegriindete Familienunter-
nehmen, in das er vor sechs Jahren als
Gesellschafter eingestiegen ist. Damit das
Geschift auch im nichsten Jahr wichst,
miissen die neuen Modelle iiberzeugen.
Gut 2000 Kunden erwartet Wagner in
dieser Woche, in ganz Ostwestfalen-Lippe
wird mit 25.000 Besuchern gerechnet. Fiir
sieben Tage ist die Region der Treffpunkt
der Kiichenbranche. Jedes Jahr im Herbst
findet entlang der Autobahn 30 im Kreis
Herford die ,,Kiichenmeile A30° statt. Auf
Hausmessen stellen Hersteller wie Markt-

COOK

Hicker in Rédinghausen: Die Oberschrinke der Kiiche spielen mit GréfSen und Formen.

HIER

Eine Tour durch die Showrooms deutscher

Kiichenhersteller zeigt: Der Individualisierung

sind keine Grenzen mehr gesetzt.

Von Christine Scharrenbroch
Fotos Daniel Pilar

fiihrer Nobilia (Verl), Nolte (Lohne), Poggen-
pohl (Herford) und Rational (Melle) neue
Produkte vor. Auch auswirtige Firmen
wie Leicht, Schiiller und Sachsenkiichen
prisentieren sich.

Ostwestfalen-Lippe ist das Zentrum
der deutschen Kiichenmébelhersteller. Etwa
70 Prozent des Branchenumsatzes von
4,8 Milliarden Euro wurden hier im ver-
gangenen Jahr erwirtschaftet. Bis Mitte des
19. Jahrhunderts war die Gegend durch

kleine Leinenspinner und Weber geprigt.
Spiter gingen mit dem Wachstum der
Stidte und mit dem steigenden Bedarf an
Mbobeln viele Tischlereien zur Serienferti-
gung iiber. Fiir Ostwestfalen-Lippe zahlten
sich dabei die groflen Wilder aus und die
gute Bahn-Anbindung an die Rhein-Ruhr-
Region.

Im Laufschritt eilt Rotpunke-Chef
Wagner durch seine Kiichenschau. ,Wir
wollen den Hindlern zeigen, was in der

Kiiche alles méglich ist.“ Vor allem soll sich
Rotpunkt unterscheiden vom Mainstream,
»sonst braucht uns keiner, das wissen wir.”
Seine Aufgabe sei es, ,die weifle Kiiche
tricky zu machen®. Das heif§t: Im ewigen
Einerlei aus Weifl sind Akzente gefragt.
Die meisten Kiufer — Wagner redet von
80 Prozent — bevorzugen eine weifle Kiiche,
am liebsten in Hochglanzlack. Fiir die
Hersteller ist es daher gar nicht so leicht,
sich von Wettbewerbern abzuheben. Um
die weiflen Schrinke einen Tick anders
aussehen zu lassen, setzt Rotpunkt ihnen
eine hauchdiinne schwarze Kante oder
lange schwarze Stangengriffe auf.

Uberhaupt wollen die Ideengeber auf
der Kiichenmeile mehr dunkle Farben
sehen. Eine Kiiche in Schwarz scheint in
diesem Jahr fast ein Muss in der Ausstel-
lung zu sein. In dieser Farbe geordert wird
aber fast nie eine ganze Kiiche, allenfalls
cinzelne Teile, wie Wagner sagt — die Koch-
insel oder die Oberschrinke. Dunkel gestal-
tet Rotpunkt neuerdings auch das Innen-
leben der Schubladen. Dafiir wurde eigens
die Farbe Zirkon kreiert, ein Anthrazit-Ton.
Von der ,inner beauty” spricht Wagner. Die
elegantere Optik solle ein Lebensgefiihl
vermitteln.

Vorbei an Wiesen und Feldern geht es
weiter zur nichsten Station in Réding-
hausen, der mit knapp 10.000 Einwohnern
kleinsten Gemeinde im Kreis Herford.
Hier legt Ballerina Kiichen den Fokus auf
die weibliche Zielgruppe. ,Wir denken
feminin®, sagt Marketingleiter Andreas
Predian. Beim Kiichenkauf hitten Frauen

DIE REISE WURDE UNTERSTUTZT VOM BESCHLAGEHERSTELLER GRASS.

Rotpunkt in Biinde: Um nicht ganz in Weif8 zu erscheinen, zieren schwarze Griffe die Schrinke.

das Sagen. Minner kimen allenfalls bei
technischen Aspekten zum Zug. ,Man
muss Emotionen wecken bei den Frauen®,
lautet das Motto. Zum Beispiel durch feine
Lederriemen, die an den Schubladen die
Griffe ersetzen. Oder durch abgeschrigte
Fronten, filigrane Regale und ein neues
Oberflichenmaterial namens Fenix: Der
nanoversiegelte matte Edelschichtstoff soll
besonders resistent gegen Kratzer sein. Hat
man dennoch eine Macke in der Arbeits-
platte, ldsst sie sich mit einem heifen Biigel-
eisen — darunter wird ein Tuch gelegt — im
Wortsinn wieder ausbiigeln.

Aufmerksambkeit erregen will das Fami-
lienunternehmen auch mit originellen For-
men wie der Y-Kiiche. Der wie ein Ypsilon
geformte Kiichenblock mit Kochfeld und
Spiile ist als kommunikativer Mittelpunkt
gedacht. Da die drei Schenkel des Ypsilons
viel Platz brauchen, gibt es den Entwurf
auch in einer weniger ausladenden kleinen
Variante. Eher an Minner richtet sich der
yIndustrial Style®: Offene Aluminiumregale,
viel Edelstahl und ein grofler Nostalgie-
Gasherd sollen eine rauhe bis coole Atmo-
sphire vermitteln. An der Wand scheinen
auf den ersten Blick die Backsteine zu
bréckeln. Tatsichlich ist es eine Tapete, die
den morbiden Charme erschafft.

Fiinf Kilometer weiter ist eine der
Branchengroflen zu Hause. Im hochauto-
matisierten Werk von Hicker entstehen
jeden Tag aus Spanplatten 9500 Schrinke.
Den Namen der inhabergefiihrten Firma,
die eine halbe Milliarde Euro Umsatz macht,
kennt kaum ein Verbraucher. Die Kiichen-

studios vermarkten die Mébel nicht unter
der Marke Hicker, sondern unter selbst
erdachten Handelsnamen.

Bei Hicker ist alles eine Spur grofler,
wuseliger. Die rund 8000 Besucher bekom-
men auf der 2500 Quadratmeter grofen
Prisentationsfliche 28 Kiichen zu sehen.
Sprecherin Sabine Schamberger steuert
schnurstracks auf einen Werkstoff aus der
Bauindustrie zu, den die Kiichenhersteller
fiir sich entdeckt haben: Mit einem Spach-
tel wird Beton zwei Millimeter diinn auf
Fronten und Arbeitsplatten aufgetragen.
Dabei entstehen Luftldcher, die gewollt
sind. ,Jede Kiiche ist ein Unikat®, sagt
Schamberger. Das beigefarbene Material
wirkt empfindlich, doch eine Imprignie-
rung soll vieles abhalten.

Schrig gegeniiber steht eine andere
Neuheit. Die unebene Steinfurnier-Front
des ,,Silver Star schimmert im Licht silbrig
und mutet fast kitschig an. An Klassik-
Fans richtet sich die Kiiche in Alt-Eiche-
Optik. Echte Eiche findet sich hier aber
nicht, das Muster ist nur aufgedrucke.
Rustikaler geht es eine Ecke weiter zu, bei
der schwarzen Landhauskiiche mit dicker
Holzarbeitsplatte und mit Messinggriffen.

Bei den Oberschrinken bricht Hicker
mit dem {iblichen Format. Die Schrinke
sind unterschiedlich bemessen und versetzt
angebracht: mal breiter, mal schmaler, mal
weiter vorspringend, mal offen wie ein
Regal. Der Hersteller muss den Geschmack
der Kunden zuletzt gut getroffen haben,
denn das Geschift wichst. ,Wir sind unter
Volldampf*, sagt Geschiftsfithrer Markus
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Ballerina in Rédinghausen: Die Besucher der Kiichenmeile wollen es genau wissen.

Sander. Da die Produktion an die Kapazi-
titsgrenzen stofit, soll im kommenden Jahr
Spatenstich sein fiir ein neues Werk im
30 Kilometer entfernten Venne. Von einer
Flaute in der Kiichenindustrie ist hier
nichts zu spiiren. Vor der Kiichenmeile
hatte der Branchenverband noch von riick-
laufigen Verkdufen der Kiichenindustrie
im ersten Halbjahr berichtet.

Viel Gesprichsstoff bietet auf dem
Branchentreffen die Insolvenz von Alno,
der Nummer zwei am Marke. Mitte Sep-
tember musste das Unternchmen wegen
finanzieller Engpisse die Produktion stop-
pen. Alno sei in Schieflage geraten, ist
immer wieder zu horen, weil die Kiichen
unter Preis verkauft worden seien. Zwar
gab es mit Zeyko und Allmilmé weitere
Insolvenzfille unter den Kiichenbauern.
Die Branche insgesamt hat aber starke
Jahre erlebt. Befliigelt von den niedrigen
Zinsen und der regen Bautitigkeit, zog die
Nachfrage jahrelang an.

Die Deutschen lassen sich ihre neue
Kiiche zudem immer mehr kosten, auch
wenn seltener gekocht wird. ,Die Kiiche
wird zum Statussymbol®, sagt Kirk Man-
gels, Geschiftsfithrer der Arbeitsgemein-
schaft Die Moderne Kiiche. Wurden fiir
die Anschaffung einer neuen Kiiche vor
fiinf Jahren im Durchschnitt 5800 Euro
ausgegeben, lag der Wert im vergangenen
Jahr bei 6700 Euro, und zwar nicht wegen
Preiserhdhungen. Die Kiufer entscheiden
sich eher fiir eine hoherwertige Ausstat-
tung, etwa mit einer Arbeitsplatte aus
Granit. Der Individualisierung der Kiiche

scheinen keine Grenzen gesetzt. Allein bei
der Schrankfront bieten die Hersteller
Hunderte mégliche Kombinationen aus
Farbe, Stil und Verarbeitung an. Soll die
Front matt, glinzend, gebiirstet oder sand-
gestrahlt sein? Ist eine glatte Oberfliche
gefragt, eine dekorative Riffelung oder ein
Rand? Dazu kommt die Farbe, falls iiber-
haupt etwas anderes als Weif§ in Frage
kommt. Von der Riickwand noch gar nicht
zu reden: marokkanische Fliesenmuster?
Milchglas? Fotomotive?

Auch Leicht Kiichen stellt seine Kun-
den vor die Wahl — zumindest diejenigen
mit viel Platz und hohem Einkommen. Der
schwibische Hersteller plaziert einen be-
gehbaren Kubus frei in den Raum, davor
eine Kochinsel. Von auflen dient der
Wiirfel als Kiichenzeile mit Schrinken und
Geriten. Durch eine Schwenktiir lisst er
sich betreten und entpuppt sich innen
als luxuriose Abstellkammer. Der Entwurf
zeigt: Im Innenausbau trauen sich die
Kiichenbauer einiges zu.

Diesen Anspruch verfolgt auch Sach-
senkiichen. Hinter einer dezenten Schiebe-
tiir in der Kiichenzeile sind hier Regale fiir
Vorrite oder Kiichenzubehor verborgen.
Zu den Kiichen zeigt der mittelstindische
Anbieter die passenden Esstische und Re-
gale fiir den Ubergang von offener Kiiche
zum Wohnbereich. Selbst eine Wohn-
zimmerschrankwand und einen Einbau-
schrank fiir den Flur traut sich Geschifts-
fithrer Elko Beeg zu. Das Thema Kochen
allein reicht eben nicht mehr. Die Kiichen-
mdbler wollen mehr von der Wohnung. <
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Auf O’ahu werden Surfer wie Gétter behandelt.

Der bekannteste ist Duke Kahanamoku,
Schwimm-Olympiasieger, Urvater des modernen
Wellenreitens. Die Bronzestatue am Kuhio
Beach wird tiglich mit frischen Leis geschmiickt.
Abends brennen die Tiki-Torches, zwei Mal in
der Woche gibt es eine Hula-Tanz-Show.

Einfacher Trick, um einige Dollar
zu sparen: auf den Meerblick
verzichten! Vom Balkon des
Surfjack Hotel & Swim Club
blickt man auf diesen Pool, die

Zimmer sind im Vintage-Stil
eingerichtet, und Waikiki Beach
Es gibt keinen besseren Ort zum ist nur zehn Minuten entfernt.

Surfen, Essen, Kaufen und Leben.

Von Antje Wewer (Text)
und Stephanie Fiissenich (Fotos)

Wer hier kein Hawaiihemd findet, ist
selbst schuld. Die Auswahl bei Bailey’s
Antiques and Aloha Shirts ist phino-
menal. David verkauft Vintage-Rarititen
aus den dreifSiger Jahren, giinstige
Second-Hand-Hemden und neue
Labels. Auch im Angebot: Tiki-Kitsch,
gebrauchte Levi’s, Aloha-Aufniher.

Wer eine Pause von Wellen und Strand braucht, setzt
sich ins Auto oder in den Bus und fihrt 30 Minuten
zum Manoa Hiking Trail. Der Wanderweg fiihrt
durch Regenwald zu einem Wasserfall. Wihrend an
Waikiki Beach die Sonne knallt, regnet es hier oft,
und der Boden wird matschig. Also Jacken einpacken!

,Helena’s Hawaiian Food*, heute von
Helenas Enkel Craig gefiihre, ist seit 1946
eine Institution. Schlichtes Restaurant,
késtliche Kiiche, viele Einheimische.
Motto: Aloha served daily. Bitte bestellen:
Short Ribs, im Erdofen gegrillte Kalua Pig
und Ahi Poke (roher Thunfisch). Zum
Nachtisch Haupia — Kokosmilch-Pudding,.

Mit dem gelben Bus des
»Ohana Surf Projects” wird Am Flughafen gibt es gleich
der Surfschiiler im Hotel : ein Dutzend Lei-Stinde,
abgeholt und zu einem - A e an denen frische Krinze
ruhigen Strandabschnitt [ - I aus Bliiten, Blittern,
gefahren. Einem Video fiir Friichten oder Muscheln

die Basics folgen Trocken- kunstvoll aufgefidelt ; WEIN VON HELDEN

ibungen am Strand, dann werden. Ein Lei bedeutet '

geht es schon raus aufs ,Herzlich Willkommen* ‘ d Steile Hange, karge Schieferbéden und kihles Klima: An Mosel, Saar und Ruwer treffen Reben und

Meer. Nirgends ldsst sich und ,,Auf Wiedersehen®, Winzer auf extremes Terroir. Nichts fir schwache Nerven. Unsere Winzerhelden erschaffen hier einzigartige Weine.

steht fiir Liebe und
Dankbarkeit und darf nie
selbst umgelegt werden.
Beste Adresse: Cindy’s Lei
Shoppe in Chinatown.

besser Surfen lernen: Der
Pazifik ist warm (mindes-
tens 25 Grad), die Wellen
rollen lang und langsam

aus. Shaka!

Mosel ist eine geschitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) der Européischen Union. Entlang der Mosel von Frankreich bis nach Koblenz sowie an Saar und Ruwer werden zu 90%
weiBBe Rebsorten angebaut, vor allem Riesling. Die Festlegung der Reifegrade, die Methoden der Weinbereitung und die sensorische Prifung der Weine aus der gU Mosel

unterliegen dem Reglement der EU und sind zugleich Ausdruck der Weinkultur der Mosel. Weitere Informationen unter www.gu-mosel.de
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FRAGEBOGEN

~MEINEN

URLAUB VERBRINGE

ICH IM GARTEN"

Als Fernsehkochin wurde sie be-

kannt. Dabei ist Sarah Wiener gar
keine ausgebildete Kochin. Die in
Halle (Westfalen) geborene Oster-
reicherin wuchs in Wien auf. Mit
17 Jahren verlief§ sie die Schule und
trampte durch Europa. Im Kiinstler-
lokal ,,Exil® in Berlin-Kreuzberg,
einem Restaurant, das einst ihrem
Vater, dem Schriftsteller Oswald
Wiener, gehorte, wurde Kochen
schliefSlich ihre Leidenschaft. Heute
fihre die Funfundfiinfzigjihrige
ein Catering-Unternehmen und
mehrere Restaurants. Mit ihrer
Sarah Wiener Stiftung setzt sie sich
dafiir ein, dass Kinder im Kita- und
Grundschulalter etwas Verniinftiges
zu essen bekommen.

Was essen Sie zum Friibstiick?

Das kommt darauf an, welchen Wochentag wir

haben und wo ich gerade bin. Wenn ich die Wahl habe,
fange ich mit einem griinen Tee an, trinke danach
einen Milchkaffee, esse gerne ein selbstgemachtes
Miisli, danach noch ein gekochtes Ei mit Brot und
Kise oder Schinken.

Wo kaufen Sie Ihre Kleidung ein?

Gerne auf Reisen, in China, Vietnam, Japan. Ich

mag Handwerk, und wenn ich in Ruminien ein Kleid
aus einem von Hand gewebten und bestickten Stoff
sehe, der mir gefillt, muss ich es haben.

Hebr es Ihre Stimmung, wenn Sie einkaufen?

Ja, doch ehrlicherweise meist nur kurz. Wenn man
etwas Schones kauft, bereitet das schon Lust, aber das
vergeht auch schnell wieder.

Was ist das dlteste Kleidungsstiick in Ihrem Schrank?
Ein Kleid von meiner Mutter. Den Stoff hat meine
Mutter, die Kiinstlerin Lore Heuermann, vor 40 oder
50 Jahren gebatikt. Das Kleid hat sie dann zu einer
Vernissage getragen. Spiter habe ich es fiir mich
indern lassen.

Was war Ihre grfSte Modesiinde?

Frither habe ich Netzstrumpfhosen mit Turnschuhen
getragen oder bin in Minner-Pyjamas zur Schule
gegangen. Da war ich relativ schmerzfrei. Das wiirde
ich heute nicht mehr machen. Aber cinen attraktiven
Menschen entstellt ja nichts, wenn er jung und

naiv ist.

Tragen Sie zu Hause Jogginghosen?

Eher selten. Jogginghosen leiern viel zu schnell aus,
und dann sieht man so aus, wie man sich nicht
fithlen méchte.

Haben Sie Stil-Vorbilder?

Nein. Jeder sollte seinen eigenen Stil finden.

Haben Sie jemals ein Kleidungs- oder Mobelstiick selbst
gemachz?

Mit zwslf habe ich einen Hocker aus Holz gebaut, den
meine Mutter noch hat. Er gefillt mir noch immer.

Besitzen Sie ein komplettes Service?

Ja, zum Beispiel Gmundner Porzellan. Ich warte aber
noch darauf, dass endlich einmal 20 Leute vorbeischauen
und ich alle Teile hervorholen kann.

Mit welchem selbst zubereiteten Essen konnten Sie schon
Freunde beeindrucken?

Das kommt 6fter vor, ich bin ja Kéchin. Meist
beeindruckt es Freunde besonders, wenn ich aus dem,
was gerade im Garten oder auf der Wiese wichst,
schnell etwas Késtliches kochen kann, was einfach ist
und so gut wie nichts kostet.

Welche Zeitungen und Magazine lesen Sie?

»Zeit", ;Tagesspiegel, ,Siidddeutsche®, ,Stern®,
manchmal ,NZZ¢  Bild“, ,Bunte®, ,Gala®, in Osterreich
»otandard®, ,Krone®, ,Kurier®, sowie alles von ,Geo®
—,Geo Wissen®, ,,Geo Natur, ,,Geo Epoche®, aber
unregelmifig.

Welche Websites und Blogs lesen Sie?
Null.

Wann haben Sie zuletzt handschriftlich einen Brief verfasst?
Ich schreibe 6fters Karten. Der letzte Brief ging vor ein
paar Wochen an jemanden, dessen Mutter gestorben ist.

Welches Buch hat Sie am meisten beeindruckt?

Da gibt es viele. Ich stamme aus einer Schriftsteller-
Familie, bei uns gab es Tausende Biicher, von denen ich
viele verschlungen habe. Beeindruckt hat mich die
Sprache im ,Mann ohne Eigenschaften® von Robert Musil.

Ihre Lieblingsvornamen?
Adam und Artur, die Namen meines Bruders und meines
Sohns. Und Una, so heif$t meine Schwester.

Ihr Lieblingsfilm?
Habe ich keinen.

Fiihlen Sie sich mit oder ohne Auto freier?
Ohne. Zumindest in der Stadt. Auf dem Land mit.

Tragen Sie eine Ubr?
Ja, eine Minneruhr von Parmigiani.

Tragen Sie Schmuck?

Nicht regelmiflig. Aber wenn, dann muss er originell
sein, grof$, bunt oder ein Einzelstiick von einem Kiinstler.
Ich habe auch viel Schmuck von meiner Mutter, aus
Tonkugeln, aus Pakistan, viel Auffilliges.

Haben Sie einen Lieblingsduft?

Neben vielen Gewiirzen und dem Wald: meinen
eigenen und den von geliebten Menschen. Der beste
Duft ist der natiirliche.

Was ist Ihr grifStes Talent?
Vor kurzem hat jemand zu mir gesagt, mein grofStes
Talent sei es, Andere begeistern zu kdnnen.

Was ist Ihre grofSte Schwiiche?
Es gibt nicht eine grofle. Bei mir stehen zahlreiche
Schwichen gleichberechtigt nebeneinander.

Womit kann man Ihnen eine Freude machen?

Ganz leicht: mit einem freundlichen, aufmunternden,
liebenswiirdigen Gesprich zum Beispiel, mit einem
Lachen oder auch mit Zeit, die man mir schenkt.

Was ist Ihr bestes Smalltalk-Thema?

Woher jemand kommt.

Sind Sie abergliubisch?
In gewisser Weise ja. Ich rede nicht gerne iiber Dinge,
die in Planung sind.

Wo haben Sie Thren schonsten Urlaub verbracht?
Eine grauenhafte Vorstellung zu denken, den schonsten
Urlaub habe ich schon hinter mir.

Wo verbringen Sie Ihren nichsten Urlaub?

Ich baue gerade ein Haus, darum verbringe ich

meinen Urlaub momentan in meinem Garten oder dort,
wo es einer werden soll.

Was trinken Sie zum Abendessen?

Kommt ganz aufs Essen und meine Begleitung an.

Von Wasser und Kriutertee iiber Gin Tonic und Rotwein
bis hin zu Champagner ist alles méoglich.

Aufgezeichner von Peter-Philipp Schmitt.
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