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Wennwieder einmal Be-
suchinsHaussteht, istoftgu-
terRatteuer,wasmanaufden
Tisch bringen soll: ZumGril-
len ist dasWetter nicht wirk-
lich ideal.WienerWürstchen
und Kartoffelsalat hat es erst
beim letztenMal gegeben.
Wurst- undKäseplattenwer-
den auf Dauer schonmal
langweilig. Und ein riesiges
Menü soll es schließlich auch
nichtsein.EinepfiffigeIdeeist
dann immer, wennman ein-
mal in die etwas exotischere
kulinarische Trickkiste greift.
Da gibt es tausendundeine
Ideen, die beileibe keine
Kochausbildung oder einen
extra Kochkurs erfordern.
Ganz imGegenteil, mit meist
einfachen Zutaten und ein
wenigMut zum außerge-
wöhnlichenGewürz kann
mangeschmacklichesEntzü-
cken bei seinenGästen ent-
fachen.Wenn es dazu noch
ein paar passende Erläute-
rungenundeinengutenTrop-
fen gibt, steht einem ebenso
gemütlichenwie anregenden
Abend in geselliger Runde
nichtsmehrimWege.Dieein-
zigeHürdebeisolchenAktio-
nen:Manmusssicheinwenig
über passende Zutaten und
Gewürze schlaumachen und
einen Laden finden, der das
alles im Angebot hat. Aber
diesbezüglich sind dieMög-
lichkeitenschonrechtausge-
reift.Mankannsich jaschließ-
lich gut vorbereiten. Das
macht zudemSpaß und for-
dert die eigene„kochende“
Kreativität heraus.

Eine Glasurmacht einen
tiefgefrorenen ganzen
Fisch länger haltbar. Ver-
braucher legendenfrischen
Fisch dafür auf ein Blech
mit Klarsichtfolie. Sie ver-
hindert, dass er festfriert.
Dann frieren sie ihn einige
Stunden ein, erklärt der
Verbraucherinformations-
dienstaid. IstderFischsteif
gefroren, tauchtman ihn
kurz in kaltesWasser. Da-
durch bildet sich eine dün-
ne Eisschicht – eineGlasur.
Sie schützt den Fisch vor
demAustrocknen und vor
Frostbrand. Anschließend
wickeln Verbraucher ihn in
Alufolie ein. In einemBeu-
tel kommt der Fisch dann
zurück insGefrierfach.Wie
lange er haltbar ist, kommt
auf den Fettgehalt an:Denn
der reagiert auch im tiefge-
kühltenZustandmit Sauer-
stoff.Mit der Zeit kann der
Fisch ranzigwerden. Jema-
gerererist,destolängerhält
er sich. Scholle und Zander
bleibenetwabiszuachtMo-
nate gut, Aal und Lachs nur
ein bis drei Monate.

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

SCHWERIN/HEILBRONN

Sein Name: Karl Röske.
Sein Job: Foodhunter mit
der Lizenz zum Entde-
cken. Seine Mission: Der
Menschheit vergessene
odernochunbekannteLe-
bensmittel zugänglich zu
machen, die zudem ge-
sundheitlich vorbeugen-
deoderheilendeAspekte
beinhalten. Er ist also ei-
ne Art kulinarischer Ge-
heimagent. Röske lacht
und meint augenzwin-
kernd:„MitJamesBond
hat das nicht viel zu
tun.Ichbinsozusagenein
Jäger des guten Ge-
schmacks, schaueaufmei-
nen Reisen Köchen und
PrivatpersonenindieTöp-
fe, rede mit Winzern, De-
stillateuren, Schokolatiers.
Und ich saugeaus ihrenEr-
fahrungen den Nektar, der
zu neuen kulinarischen Er-
lebnissen führt.“
Wozu, frage ich Röske,

braucht dieWelt angesichts
einer riesigenLebensmittel-
industrie solche Foodhunter
wie ihn?SeineAntwortkommt
wieausderPistolegeschossen:
„Gerade die gehobene Gastro-
nomie wünscht immer wieder
neue und unbekannte Ge-
schmacksrichtungen. Demzu-
folge helfe ich beispielsweise
Köchen mit meinen Erfahrun-
gen, ProduktenundGewürzen
auf die kulinarischen Sprün-
ge.“ Außerdem, so Röske wei-
ter,wüsstenohne ihn vieleKö-
che, Privatpersonen und Un-
ternehmennichtsüberdievor-
beugende oder heilende Wir-
kung von Lebensmitteln. So
würden seine Entdeckungen
nicht nur die Gastronomie be-
reichern,sondernauchdieFor-
schung,wennesbeispielsweise
um gesunde Kraftnahrung
gehe.
Meinem Einwand, Normal-

verbraucher und auch Köche
wüssten imDetail nicht richtig
mit Gewürzen aller Couleur
umzugehen, begegnet Röske

gelassen. Sein Argument:
„Man kann ein Essen nicht
wirklich überwürzen. Man
kann es höchstens versalzen.
Wennichsehe,wieundwieviel
in anderen Ländern gewürzt
wird, kann man nur staunen.
Wir sollten hier viel mutiger
sein und auch gerade die Fri-
sche mit einbeziehen“, so sein
Plädoyer.Vorallemaber,meint
der Foodhunter, sollte beim
Kochen alles Natur sein. Gen-
produkte, im Labor erzeugte
Nahrungs- und Lebensmittel
wie Analogkäse, haben in der
Küchenichtszusuchen.Seiner
MeinungbegehendieVerbrau-
cher den Fehler, dass alles
schnell gehen muss und man
einfach zu ungesund und zu
einseitig isst.
Karl Röske weiß aber auch,

dass uns die Natur alles bietet.
DerFehler liegt nur darin, dass
man Wissen in ernährungs-
technischer Hinsicht oft nicht
gezielt einsetzt, oder dieses
Wissen nicht mehr abrufbar
hat, weil es verloren gegangen
ist.DasZielmuss sein, so seine
Überzeugung, das Wissen der
Großmütterwieder zu aktivie-
ren, die nicht nur sehr boden-
ständig-delikat sondern vor al-
lemauchgesundheitsfördernd
kochen konnten. In diesem
SinneistsichRöskemitseinem
Freund Peter Franke aus dem
Spreewald einig, dass wahrlich
gegen alles ein Kraut gewach-
sen ist. Da ist es, schmunzelt
Röske, gar nicht so dumm,
wennsichderKochwie imara-
bischen Raum seinen Gästen
gegenüber auch als Arzt ver-

steht. Gesundheit kann man
schmecken, essen sollte man
deshalb auch als Therapie ver-
stehen. Das gelte gleicherma-
ßenfürdasKochenameigenen
Herd.
Für diese schmackhafte wie

gesunde Küche hat, unter-
streicht Karl Röske, der deut-
sche Garten alles zu bieten.
Das reicht von Karotte über
AnisundBeifußbishinzuFen-
chel und dutzenden anderen
Zutaten für die Küche. Röske:
„Genausokönnenwirabervon
derGoji Beere bis zumWasabi
Dinge aus anderen Ländern in
unseren Garten bringen, die
auch in heimischen Gefilden
wachsen.“ Seine Reisen nach
Südamerika, Asien oder in Eu-
ropa seien in diesemSinne im-
mer dann vom Erfolg gekrönt,

wenn er Produkte und Ideen
mitbringt, die den heimischen
Küchenzettel ergänzen. Damit
das logistisch gut klappt, weiß
Röskealskulinarischer007üb-
rigens „seine Miss Moneypen-
ny“ virtuell an seiner Seite: Le-
bensgefährtin Christina Pohl
bereitet seine Reisen mit vor
und sichert ihm von zu Hause
ausdasHinterlandab,wieeres
scherzhaft nennt. Ganz zu
schweigen davon, dass sie es
auch trefflich versteht, seine
geschmacklichen Intentionen
umzusetzen.

Michael H. Max Ragwitz
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Am nächsten Dienstag
gibt es eine kulinarische
Einladung in die süd-
liche Holsteinische
Schweiz.

ZumSchutzvorKeimenund
Bakterien auf rohem Fleisch
undGeflügelmüssenVerbrau-
cher einige Regeln zur Kü-
chenhygiene einhalten. Silke
Restemeyer von der Deut-
schen Gesellschaft für Ernäh-
rung(DGE)inBonnerklärtdie
wichtigstenVerhaltensweisen:
LAGERUNG: Nach dem Kauf
isteswichtig,Fleisch-oderGe-
flügelprodukte auf dem Weg
nach Hause kalt zu halten.
„Kühltasche mitnehmen“, rät
Restemeyer. ZuHause kommt
es dann darauf an, die Kühl-
empfehlung auf der Verpa-
ckung einzuhalten. Für Hack-
fleisch liegt die zum Beispiel
bei zweiGradCelsius. Gut sei,
wenn der Kühlschrank ein
Null-Grad-Fach für diese Pro-
dukte hat, so Restemeyer.
Wenn nicht, liegen sie auf der

untersten Glasplatte gleich
über dem Gemüsefach, „weil
es das kälteste Fach im Kühl-
schrank ist“.
HALTBARKEIT: Rohes Fleisch
undGeflügelwerdennichtmit
einemMindesthaltbarkeitsda-
tum gekennzeichnet, sondern
mit einem Verbrauchsdatum:
BiszudiesemDatummussdas
Fleisch verarbeitet worden
sein,danachdarfesnichtmehr
benutztwerden, erklärtReste-
meyer. Kommt das Stück
Hähnchen direkt vom Laden
ins Tiefkühlfach, gilt das Ver-
brauchsdatumaber nicht:Wie
lange das eingefrorene Fleisch
dann haltbar ist, hängt auch
von der Lagertemperatur und
von der Fleischart ab.
ZUBEREITUNG: Zum Schnei-
den von rohem Fleisch oder
Geflügel benutzen Verbrau-

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

cher andere Bretter und Mes-
ser als etwa zur Zubereitung
des Salats oder von gegarten
Lebensmitteln, sagt Reste-
meyer. Grundsätzlich sollten
die Bretter eine glatteOberflä-
chehaben: Sindsie alt undvon
Einschnitten schon ganz zer-
furcht,müssenneueher.Denn
in den Rillen können sich die

Keime besser ansiedeln. Beim
Braten des Fleischs müssen
Verbraucher dann darauf ach-
ten, dass es auch im Innern
warmgenuggeworden ist:Das
bedeutet mindestens 70 Grad
für mindestens zweiMinuten.
Im Zweifel misst man das mit
einem Fleischthermometer
nach. Bei Geflügel erkennen

Verbraucher auch, dass es gar
ist, indem sie es durchschnei-
den: Es muss dann durchge-
hendweiß aussehen.
REINIGUNG: Kunststoffbret-
terhabengegenüberHolzbret-
tern denVorteil, dass sie in die
Spülmaschine können: Reste-
meyer empfiehlt ein Spülpro-
gramm mit mehr als 60 Grad
Celsius. Wer keine Spülma-
schine hat, sollte Brett und
Messerersteinmalmitheißem
Wasser abwaschen, bevor
Schwämme,LappenundBürs-
ten zum Einsatz kommen. Je
öfter rohe Lebensmittel verar-
beitet werden, umso häufiger
sollten Tücher, Schwämme
und Bürsten gereinigt oder
ausgetauscht werden.Wichtig
ist auch, sich selbst möglichst
oftundgründlichdieHändezu
waschen. Lea Sibbel

Auf Schneidebrettern, auf denenGeflügelfleisch geschnittenwur-
de, sollten keine anderen Lebensmittel verarbeitet werden.
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Ein kulinarischer James Bond

Bei Fleisch auf Küchenhygiene achten
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Michael H.
Max Ragwitz

Seco de Chivo
(pikantes Ziegenfleisch)

ZUTATEN:

1,5 kg Ziegen- oder Lammkoteletts, 2 EL
Oli-

venöl, 3/4Tasse roteZwiebeln, 3Knobla
uch-

zehen,1/2TassegrünePaprika,1/2TLK
üm-

melpulver, 1/2 TLPfeffer, 1/2Chilischote
ohneKerne, 750 g Tomaten, 1 Fla-

scheBier,1TasseNaranjilla-Saft(auchZi
troneoderLimone),1,5TLOregano,

1 TL Zuckerrohrflüssigkeit, oder normale
s Zuckerrohr, 1 StangeSellerie, 2

Gewürznelken, Achiote (oder Paprika), S
alz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

In einemgroßen Topf dasÖlmit demAc
hiote bzw. der Paprika erhitzen und

dieKotelettsgutdurchbraten.DieZwiebe
ln,denKnoblauchunddenPaprika

kleingehackt sowiedenKümmelundde
nPfeffer hinzugeben. Alles köcheln

lassen, bis die Zwiebeln glasig sind. Das
Biermit demNaranjilla-Saft, den

TomatenunddenrestlichenGewürzenso
wieetwasSalzmischen.BeiBedarf

etwasWasser hinzuschütten. DasGanze
bis zu zwei Stunden auf niedriger

Flammeköcheln bis das Fleisch schön z
art ist. Danach dieGewürznelken

unddieSellerieherausnehmen.Serviere
nkannmandasGerichtmitgekoch-

ten Kartoffeln, Reis, Avocado und gebrat
enen reifen Kochbananen.

(Quelle: Das Rezept stammt von Karl Rösk
e ausHeilbronn. Alle Rezepte aus dieser

Reihe gibt es auch im Internet: www.kulina
rische-portraits.de/rezepte/rezepte.htm)

Karl Röske und Peter Franke
werden künftig imSpreewald
Wasabi anbauen (oben) .
Weltweit ist Karl Röske auf der
Suche nach Zutaten für die ge-
sundeKüche (u.). FOTOS: RAGWITZ
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