Kochen & Genielden

Geschmackvoll

Kochende
Kreativitat

Wenn wieder einmal Be-
suchins Haus steht, ist oft gu-
ter Ratteuer,was manaufden
Tisch bringen soll: Zum Giril-
len ist das Wetter nicht wirk-
lich ideal. Wiener Wirstchen
und Kartoffelsalat hat es erst
beim letzten Mal gegeben.
Wurst- und Késeplatten wer-
den auf Dauer schon mal
langweilig. Und ein riesiges
Menti soll es schlieBlich auch
nicht sein. Eine pfiffige Idee ist
dann immer, wenn man ein-
mal in die etwas exotischere
kulinarische Trickkiste greift.
Da gibt es tausendundeine
Ideen, die beileibe keine
Kochausbildung oder einen
extra Kochkurs erfordern.
Ganz im Gegenteil, mit meist
einfachen Zutaten und ein
wenig Mut zum auBerge-
wohnlichen Gewdirz kann
man geschmackliches Entzii-
cken bei seinen Gasten ent-
fachen. Wenn es dazu noch
ein paar passende Erldute-
rungen und einen guten Trop-
fen gibt, steht einem ebenso
gemiitlichen wie anregenden
Abend in geselliger Runde
nichts mehrimWege. Die ein-
zige Hiirde bei solchen Aktio-
nen:Man muss ssich ein wenig
Uber passende Zutaten und
Gewtirze schlaumachen und
einen Laden finden, der das
alles im Angebot hat. Aber
diesbezuglich sind die Mog-
lichkeiten schon recht ausge-
reift. Man kann sich ja schlieB-
lich gut vorbereiten. Das
macht zudem SpaB und for-
dert die eigene ,kochende*

Kreativitét heraus.
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Glasur macht
Fisch haltbar

Eine Glasur macht einen
tiefgefrorenen ganzen
Fisch langer haltbar. Ver-
braucherlegen den frischen
Fisch dafiir auf ein Blech
mit Klarsichtfolie. Sie ver-
hindert, dass er festfriert.
Dann frieren sie ihn einige
Stunden ein, erklart der
Verbraucherinformations-
dienst aid. Ist der Fisch steif
gefroren, taucht man ihn
kurz in kaltes Wasser. Da-
durch bildet sich eine diin-
ne Eisschicht - eine Glasur.
Sie schiitzt den Fisch vor
dem Austrocknen und vor
Frostbrand. Anschlieflend
wickeln Verbraucher ihn in
Alufolie ein. In einem Beu-
tel kommt der Fisch dann
zuriick ins Gefrierfach. Wie
lange er haltbar ist, kommt
auf den Fettgehalt an: Denn
der reagiert auch im tiefge-
kiihlten Zustand mit Sauer-
stoff. Mit der Zeit kann der
Fisch ranzig werden. Je ma-
gerer er ist,destolanger hélt
er sich. Scholle und Zander
bleiben etwabis zuacht Mo-
nate gut, Aal und Lachs nur
ein bis drei Monate.

Ein kulinarischer James Bond

Als Jager des guten Geschmacks weltweit auf den Spuren nach vergessenen Lebensmitteln

SCHWERIN/HEILBRONN
Sein Name: Karl Roske.
Sein Job: Foodhunter mit
der Lizenz zum Entde-
cken. Seine Mission: Der
Menschheit  vergessene
odernochunbekannte Le-
bensmittel zugénglich zu
machen, die zudem ge-
sundheitlich vorbeugen-
de oder heilende Aspekte
beinhalten. Er ist also ei-
ne Art kulinarischer Ge-
heimagent. Rdske lacht
und meint augenzwin-
kernd: ,,Mit James Bond
hat das nicht viel zu
tun. Ichbin sozusagen ein
Jager des guten Ge-
schmacks, schaue auf mei-
nen Reisen Kdchen und
Privatpersonenin die T6p-
fe, rede mit Winzern, De-
stillateuren, Schokolatiers.
Und ich sauge aus ihren Er-
fahrungen den Nektar, der
zu neuen kulinarischen Er-
lebnissen flihrt.“

Wozu, frage ich Roske,
braucht die Welt angesichts
einer riesigen Lebensmittel-
industrie solche Foodhunter
wie ihn? Seine Antwort kommt
wie aus der Pistole geschossen:
»,Gerade die gehobene Gastro-
nomie wiinscht immer wieder
neue und unbekannte Ge-
schmacksrichtungen. Demzu-
folge helfe ich beispielsweise
Ko6chen mit meinen Erfahrun-
gen, Produkten und Gewlirzen
auf die kulinarischen Spriin-
ge.“ Auflerdem, so Rdske wei-
ter, wiissten ohne ihn viele K6-
che, Privatpersonen und Un-
ternehmen nichtsiber die vor-
beugende oder heilende Wir-
kung von Lebensmitteln. So
wiirden seine Entdeckungen
nicht nur die Gastronomie be-
reichern, sondernauchdie For-
schung, wenn esbeispielsweise
um gesunde Kraftnahrung
gehe.

Meinem Einwand, Normal-
verbraucher und auch Kéche
wiissten im Detail nicht richtig
mit Gewiirzen aller Couleur
umzugehen, begegnet Roske
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Karl Roske und Peter Franke
werden kiinftig im Spreewald
Wasabi anbauen (oben) .
Weltweit ist Karl Roske auf der
Suche nach Zutaten fur die ge-
sunde Kiiche (u.). FOTOS: RAGWITZ

gelassen. Sein  Argument:
»2Man kann ein Essen nicht
wirklich {iberwiirzen. Man
kann es hochstens versalzen.
Wennich sehe, wie und wie viel
in anderen Léndern gewiirzt
wird, kann man nur staunen.
Wir sollten hier viel mutiger
sein und auch gerade die Fri-
sche mit einbeziehen®, so sein
Plddoyer. Vor allem aber, meint
der Foodhunter, sollte beim
Kochen alles Natur sein. Gen-
produkte, im Labor erzeugte
Nahrungs- und Lebensmittel
wie Analogkése, haben in der
Kiiche nichts zu suchen. Seiner
Meinung begehen die Verbrau-
cher den Fehler, dass alles
schnell gehen muss und man
einfach zu ungesund und zu
einseitig isst.

Karl Roske weifd aber auch,

ZUTATEN:

melpulver,
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dass uns die Natur alles bietet.
Der Fehler liegt nur darin, dass
man Wissen in ernghrungs-
technischer Hinsicht oft nicht
gezielt einsetzt, oder dieses
Wissen nicht mehr abrufbar
hat, weil es verloren gegangen
ist. Das Ziel muss sein, so seine
Uberzeugung, das Wissen der
Grofdmiitter wieder zu aktivie-
ren, die nicht nur sehr boden-
stidndig-delikat sondern vor al-
lem auch gesundheitsfordernd
kochen konnten. In diesem
Sinneist sich R6ske mit seinem
Freund Peter Franke aus dem
Spreewald einig, dass wahrlich
gegen alles ein Kraut gewach-
sen ist. Da ist es, schmunzelt
Roske, gar nicht so dumm,
wenn sich der Koch wie im ara-
bischen Raum seinen Gisten
gegeniiber auch als Arzt ver-
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Seco de Chivo _
(pikantes Ziegenfleisch)

1,5 kg Ziegen- oder Lammkoteletts, 2 EL Oli-
vendl, 3/4 Tasse rote Zwiebeln, 3 Knoblauch-
zehen, 1/2 Tasse griine Paprika,1/2TL Kim-

1/2 TL Pfeffer, 1/2 Chilischote ohne Kerne,

sche Bier,1 Tasse Naranijilla-Saft (auch Zitrone oderLimone), 1,5 TL Oregano,

1 TL Zuckerrohrfliissigkeit, oder normales Zuckerrohr,
Gewiirznelken, Achiote (oder Paprika), Salz, Pfeffer

die Koteletts gut durchbr.
kleingehackt sowie den Kimm
lassen, bis die Zwiebeln glasig
Tomatenunddenrestlichen Gewiirzensowie etwas
etwas Wasser hinzuschiitten. Das Ganz
Flamme kocheln bis das Fleisch schén zart ist.

und die Sellerieherausnehmen. Servierenkann

ten Kartoffeln, Reis, Avocado und gebratenen reifen Kochbananen.

(Quelle: Das Rezept stammt von Ka
Reihe gibt es auch im Internet: www.
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ZUBEREITUNG: =

i Ol mi hiote bzw.
In einem groBen Topf das Ol mit dem Acl .
i ; aten. Die Zwiebeln,den Knoblauch und den Paprika

el und den Pfeffer hinzugeben. Alles kocheln
sind. Das Bier mit dem Naranjilla-Saft, den

steht. Gesundheit kann man
schmecken, essen sollte man
deshalb auch als Therapie ver-
stehen. Das gelte gleicherma-
len fiir das Kochen am eigenen
Herd.

Fiir diese schmackhafte wie
gesunde Kiiche hat, unter-
streicht Karl Roske, der deut-
sche Garten alles zu bieten.
Das reicht von Karotte {iber
Anisund Beifufd bis hin zu Fen-
chel und dutzenden anderen
Zutaten fiir die Kiiche. Roske:
,,Genauso konnen wir aber von
der Goji Beere bis zum Wasabi
Dinge aus anderen Landern in
unseren Garten bringen, die
auch in heimischen Gefilden
wachsen.“ Seine Reisen nach
Stidamerika, Asien oder in Eu-
ropa seien in diesem Sinne im-
mer dann vom Erfolg gekrént,

750 g Tomaten, 1 Fla-

1 Stange Sellerie, 2

der Paprika erhitzen und

Salzmischen. BeiBedarf

e bis zu zwei Stunden auf niedriger
Danach die Gewiirznelken
man das Gerichtmitgekoch-

6 i dieser
1| Réske aus Heilbronn. Alle Rezepte aus
kulinarische-portraits.de/rezepte/rezepte.htm)

wenn er Produkte und Ideen
mitbringt, die den heimischen
Kiichenzettel ergéinzen. Damit
das logistisch gut klappt, weifd
Roske als kulinarischer 007 tib-
rigens ,,seine Miss Moneypen-
ny“virtuell an seiner Seite: Le-
bensgefdhrtin Christina Pohl
bereitet seine Reisen mit vor
und sichert ihm von zu Hause
aus das Hinterland ab, wie er es
scherzhaft nennt. Ganz zu
schweigen davon, dass sie es
auch trefflich versteht, seine
geschmacklichen Intentionen
umzusetzen.

Michael H. Max Ragwitz

Am nachsten Dienstag
gibt es eine kulinarische
Einladung in die siid-
liche Holsteinische
Schweiz.

http://www.svz.de/essen

Bei Fleisch aut Kiichenhygiene achten

Auch wenn es manchmal schnell gehen muss: Der Schutz vor Keimen sollte nicht zu kurz kommen

Zum Schutz vor Keimen und
Bakterien auf rohem Fleisch
und Gefliigel miissen Verbrau-
cher einige Regeln zur Kii-
chenhygiene einhalten. Silke
Restemeyer von der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndh-
rung (DGE) in Bonn erklirtdie
wichtigsten Verhaltensweisen:
LAGERUNG: Nach dem Kauf
isteswichtig, Fleisch-oder Ge-
fligelprodukte auf dem Weg
nach Hause kalt zu halten.
»Kiihltasche mitnehmen*, rét
Restemeyer. Zu Hause kommt
es dann darauf an, die Kiihl-
empfehlung auf der Verpa-
ckung einzuhalten. Fiir Hack-
fleisch liegt die zum Beispiel
bei zwei Grad Celsius. Gut sei,
wenn der Kiihlschrank ein
Null-Grad-Fach fiir diese Pro-
dukte hat, so Restemeyer.
Wenn nicht, liegen sie auf der

untersten Glasplatte gleich
tiber dem Gemiisefach, ,weil
es das kélteste Fach im Kiihl-
schrank ist“.

HALTBARKEIT: Rohes Fleisch
und Gefliigel werden nicht mit
einem Mindesthaltbarkeitsda-
tum gekennzeichnet, sondern
mit einem Verbrauchsdatum:
Bis zu diesem Datum muss das
Fleisch verarbeitet worden
sein, danach darfesnicht mehr
benutzt werden, erklirt Reste-
meyer. Kommt das Stiick
Hahnchen direkt vom Laden
ins Tiefkiihlfach, gilt das Ver-
brauchsdatum aber nicht: Wie
lange das eingefrorene Fleisch
dann haltbar ist, hingt auch
von der Lagertemperatur und
von der Fleischart ab.
ZUBEREITUNG: Zum Schnei-
den von rohem Fleisch oder
Gefliigel benutzen Verbrau-
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cher andere Bretter und Mes-
ser als etwa zur Zubereitung
des Salats oder von gegarten
Lebensmitteln, sagt Reste-
meyer. Grundsétzlich sollten
die Bretter eine glatte Oberfla-
che haben: Sind sie alt und von
Einschnitten schon ganz zer-
furcht, miissen neue her. Denn
in den Rillen kénnen sich die

we L. W
Auf Schneidebrettern, auf denen Gefligelfleisch geschnitten wur-

de, sollten keine anderen Lebensmittel verarbeitet werden.
FOTO: KAl REMMERS
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Keime besser ansiedeln. Beim
Braten des Fleischs miissen
Verbraucher dann darauf ach-
ten, dass es auch im Innern
warm genug geworden ist: Das
bedeutet mindestens 70 Grad
fiir mindestens zwei Minuten.
Im Zweifel misst man das mit
einem Fleischthermometer
nach. Bei Gefliigel erkennen

Verbraucher auch, dass es gar
ist, indem sie es durchschnei-
den: Es muss dann durchge-
hend weif3 aussehen.

REINIGUNG: Kunststoffbret-
terhaben gegeniiber Holzbret-
tern den Vorteil, dass sie in die
Splilmaschine kdnnen: Reste-
meyer empfiehlt ein Spiilpro-
gramm mit mehr als 60 Grad
Celsius. Wer keine Spiilma-
schine hat, sollte Brett und
Messer ersteinmal mitheiflem
Wasser abwaschen, bevor
Schwimme, Lappen und Biirs-
ten zum Einsatz kommen. Je
oOfter rohe Lebensmittel verar-
beitet werden, umso hiufiger
sollten Tiicher, Schwimme
und Biirsten gereinigt oder
ausgetauscht werden. Wichtig
ist auch, sich selbst mdglichst
oftundgriindlich die Hinde zu
waschen. Lea Sibbel



