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Keinem Geringeren als
dem Schriftsteller Oscar
Wilde wird das Zitat zuge-
ordnet: „Sich selbst zu
überraschen ist, was das
Leben lebenswert macht.“
Bei allen Möglichkeiten der
Interpretation dieses Sat-
zes ist wohl unstrittig, dass
kulinarische Überraschun-
gen zu den durchaus schö-
nen im Leben gehören. Es
sei denn, man übertreibt es
nicht damit. Das Maß der
Dinge ist schließlich ent-
scheidend. Auf der Suche
nach solchen Köstlichkei-
ten für's Leben stellt sich,
das istmeineErfahrung, der
Erfolg meist dort ein, wo
man ihn gar nicht wähnt.
Was kann eine Schänke am
Plauer See, ein Landgast-
hof in der Feldberger Seen-
platte oder ein kleines, wei-
ßes Haus an der Mündung
eines Flüsschens in die
Ostsee schonAufregendes
bieten? LassenSie sich von
Ihrer Eingebung nicht täu-
schen, vertrauen Sie ganz
auf eine innere Stimme, die
Ihnen sagt: „Hier wirst du im
besten Sinne desWortes
kulinarischüberrascht...“So
geht es mir oft von der Elbe
über die Müritz bis an die
Ostsee auf Usedom. Die
Überraschungen reichen
dabei übrigens von
schmackhafter Haus-
mannskost bis zu exzellen-
ten, aber durchaus boden-
ständigen Menüs, die je-
dem Gourmetrestaurant
gut zu Gesicht stehen wür-
den. Dass dabei preiswert
nicht billig ist, versteht sich
von selbst. Aber das haben
Überraschungensoansich.

In Käse steckt besonders
viel Calcium.Mit bis zu
1300Milligrammpro 100
Gramm lässt sichmit Käse
schon gut ein Teil des tägli-
chen Calciumbedarfs de-
cken. InMilch und Joghurt
stecken etwa 120Milli-
grammpro 100Gramm.
DaraufweistdieLandesver-
einigung der Bayerischen
Milchwirtschaft hin. Für
Erwachsene werden laut
derDeutschenGesellschaft
für Ernährung etwa
1000MilligrammCalcium
pro Tag empfohlen. Auch
Gemüsearten wie Brokkoli,
Grünkohl und Rucola sind
wichtige Lieferanten.
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Das Büttner's bietet gepflegte Gastlichkeit, kulinarische Überraschungen und gute Aussicht

GREIFSWALD Für Besu-
cher der Hansestadt
Greifswald ist es sozusa-
gen ein Muss, neben der
historischenAltstadt auch
die Ortsteile Eldena mit
der bekanntenKlosteran-
lage und Wieck mit der
imposantenKlappbrücke
über den Ryck zu besu-
chen. Unmittelbar am
kleinen Wiecker Hafen
steht ein schmuckes
weißes Haus mit einem
Krüppelwalmdach. Es
istdasDomizil desRes-
taurants Büttner’s, in
demseitfastgenauvier
Jahren zwei junge
Frauen das Zepter
schwingen.
Nachdem sich Ant-

je und Ines Büttner
schon 2010 trauen
ließen, haben sie sich
im März 2011 ge-
traut, ein eigenes
Restaurant mit dem
Blick auf diemaleri-
scheKlappbrücke zu eröffnen.
Antje Büttner: „Nach vielen
schlaflosenNächtenundguten
Beratungsgesprächen stand
unser Entschluss fest. Dem
folgten bis zur Eröffnung Tage
undNächtemitvielArbeit.Das
Ergebnis aberhatdieMühege-
lohnt.“
Das Büttner’s ist heute ein

fest etablierter Ort in der
Greifswalder Gastronomie-
szene. Vor allem aber ist es ein
RestaurantmitexzellenterKü-
che, die erst von Antje, jetzt
von Ines Büttner geleitet wird.
Fachlich bringt das junge Paar
dafür beste Voraussetzungen
mit. Die gebürtige Greifswal-
derin Antje hat ihre berufliche
Laufbahn bei Sterne- und
Fernsehkoch Kolja Kleeberg
begonnen und später in be-
kannten Berliner Restaurants
„Hartmanns“ und „Paris-Mos-
kau“ gearbeitet. Kennen- und
schätzen gelernt hat sie ihre
heutigeFrau Ines 2003 imAhl-
becker Hof auf Usedom.
Nach ihrer kulinarischen

Philosophie befragt, erklärt
Ines Büttner: „Wir bieten eine

andenJahreszeitenorientierte
Frischeküche. Wir kombinie-
ren selten mehr als drei Aro-
men, kochen sehr puristisch
und ohnemolekulare Elemen-
te.DieBasissindregionalePro-
dukte,ergänztdurchProdukte,
die Abwechslung in die Karte
bringen.“ Das alles geht natür-
lich nur im Zusammenspiel
mit einer sehr individuellen
Beratung und Service, ergänzt
Antje Büttner. Ihr Anspruch:
„Der Gast darf und soll sich in
unserem Restaurant zurück-
lehnenundwohlfühlen.“Kann

er auch, ich habe mich davon
überzeugt.
Die Speisekarte des Hauses
weist „nur“ vier Menüs aus.
Die aber haben es in sich und
sind auch ganz nach Ge-
schmackvariabelundfreikom-
binierbar.Man versteht, so das
Gastgeberpaar, die Karte in
diesemSinnenuralsAnregung
für den Gast, der zudem sehr
individuellberatenwird. Inter-
essant übrigens, dass die Spei-
sekarte in weiten Teilen dem
Angebot an Produkten aus der
Region angepasst und immer
danach gesucht wird, kulina-
risch interessante Produkte
aus dem unmittelbaren Um-
feld zu beziehen. Zurzeit sind
die Lieferanten vor allem klei-
nere Unternehmen, die Fisch,
Wild, Gemüse, Milch, Obst

und Fleisch wie Lamm in die
Küchebringen.Dortwirdübri-
gens vom Brot bis zum Eis,
auchPasta, Käse undSchinken
selbst hergestellt. Alle Ach-
tung, meine Damen. Das hat
was Natürliches, worauf man
sich als Gast freuen kann.
Obwohl natürlich der Zu-

spruch der Gäste Hauptanlie-
genvonAntjeundInesBüttner
ist, zeigt auch die Aufmerk-
samkeit der einschlägigenRes-
taurantführer, diedemRestau-
rant kulinarische Anerken-
nung zollen. Wenn auch mit
unterschiedlichen bewerten-
den Nuancen. Meinen Inten-
tionenamnahestenkommtdie
Einschätzung im Gusto Reise-
führer, der dem Restaurant ei-
nestilistischschnörkelloseKü-
chebescheinigt.Wörtlich:„Die

Kartenlektüre macht Lust,
denn neben klassisch-bewähr-
ter Gerichte der gehobenen
Küche sind dort auch unkon-
ventionellere, kreative Zusam-
menstellungenzufinden.“Gut
gebrüllt, Gusto. Ich habe übri-
gens einen Kartoffelkloß mit
Kalbsbäckchenfüllung auf
Rahmschwarzwurzel probiert.
Das war Geschmack vom
Feinsten. Wenn mehr Zeit ge-
wesenwäre,hätte ichauchwei-
tere kulinarische Gelüste aus-
gelebt. Bis später dann, wenn
ich wiederkomme...“

Michael H. Max Ragwitz
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Am nächsten Dienstag
lesen Sie über einen
Beruf, bei dem es
um’s kulinarische
Finden geht.

Wurstsorten werden tra-
ditionell in drei Hauptgrup-
pen unterteilt: Brühwürste,
Kochwürste und Rohwürste.
Unterschiedlich sind die
Herstellungsweisen und die
Zutaten, erklärt die Land-
wirtschaftskammer Nie-
dersachsen. Zu den
Brühwürsten zählen
zum Beispiel Bier-
schinken, Leberkäs,
Weißwurst und Bock-
wurst.
Hinein kommt rohes
Rind- oder Schweins-
fleisch, kerniger Speck,
Salz, Gewürze und
manchmal auch exoti-
schere Zutaten wie
Paprika, Pistazien und

Champignons. Salami und

Teewurst gehören zur Kate-
gorie Rohwurst. Sie wird aus
teilweise gefrorenem
Fleisch und Speck, Salz und
Gewürzen produziert.
Kochwurst – zum Beispiel
Leber- oder Kochmettwurst
– wird aus zuvor erhitztem
Fleisch, Innereien, Speck
und Gewürzen hergestellt.
Bei mehr als zwei Dritteln

der Deutschen (71 Prozent)
kommen mehrmals pro Wo-
che Fleisch oder Wurst auf
den Tisch – bei Männern (80
Prozent) häufiger als bei
Frauen (63 Prozent).
Das hat eine repräsentati-

ve Forsa-Umfrage ergeben,
für die im Auftrag des Maga-
zins „Stern“ 1001 Bundes-
bürger befragt wurden.

Litschis sind Baumfrüchte.
Schältmandie rosa- oder dun-
kelrote Frucht, zeigt sich das
weiße Fruchtfleisch. Es
schmeckt süßsäuerlich mit ei-
nem leichten Muskataroma.
Verantwortlichsinddafürzwei
Säuren:Zum einen die Bern-
steinsäure, die für einen leicht
bitteren Geschmack sorgt,
zum anderen die Äpfelsäure,
diedieLitschisauermacht.Lit-
schis sind vor allem reich an
Kohlenhydraten (etwa 20 Pro-
zent), enthalten aber etwa so
viel Vitamin Cwie eine Limet-
te. Außerdem versorgen sie
den Körper mit den Mineral-
stoffen Kalium und Phosphor.
Darauf weist der Verbraucher-
informationsdienst aid hin.
Trotz des hohen Kohlen-

hydratanteils hat die Frucht
nur wenig Kalorien: Wer 100
GrammLitschi isst,nimmtnur
74Kalorien zu sich. Ambesten
schmecken die Früchte frisch
und gekühlt. Zum Essen pellt
man sie wie ein gekochtes Ei
und löst das Fruchtfleisch von
dem länglichen, braunen Sa-

men. Litschis können pur ge-
gessen werden, machen sich
aber auch gut in Obstsalaten,
Bowlen, Cocktails oder
Kompott.

Geschmackvo l l

Vom
Reiz des
Entdeckens

Käse ist reich
an Calcium

Tipp

Wenn zwei Frauen sich trauen

Leberkäs zählt
zu den Brühwürsten

Süß und gesund:
Litschis enthalten viel Vitamin C

Michael H.
Max Ragwitz

www.kulinarische-portraits.de

Dorschfilet
in der Brotkruste
mit Schmorgurken

ZUTATEN:

4 Dorschfilets mit je ca. 400 Gramm,

1 Baguette, 2 Gurken, 2 EL grober Sen
f,

2 EL Schmand, Butter, Thymian, Kaper
n, Brühe

ZUBEREITUNG:

DieDorschfilets vonderHautnehmen.
DasBaguette indrei

Stücke teilen und einfrieren. Das gefro
rene Brot längs in

dünneScheibenschneidenund fächerf
örmigaufdenFisch

legen. Den Dorsch auf dem Brot garen
, erst kurz vor

Schluss drehen undmit etwasButter, T
hymian undKapern

aromatisieren.

Für die Schmorgurken die Gurke schä
len, halbieren, ent-

kernen und in Rauten geschnitten anb
raten und salzen.

Etwas groben Senf, Brühe und den Sch
mand dazugeben.

Allesnicht zu langekochen, sonst verlie
rendieGurken Ihre

Frische.

Litschis kommen
ursprünglich aus
China. FOTO: DPA

Das Rezept stammt von Ines Büttner, Küch
enchefin im Restaurant Büttner's

in Greifswald. Alle Rezepte im Rahmen die
ser Reihe gibt es auch im Internet:

www.kulinarische-portraits.de/rezepte/rez
epte.htm

Antje und Ines Büttner ver-
edeln regionale Produkte zu
delikaten Gerichten (oben).

Das „Büttner’s“ bietet
schlichtes, geschmackvolles
Ambiente (unten).
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