Geschmackvoll

Max is(s)t bissfest. ..

Alle Jahre wieder. Neujahrsempfang des
Landkreises, in dem ich wohne und arbeite.
Diesmal mit einem neuen Landrat. Der ist ein
regionales Eigengewichs, hat das Herz auf
dem linken Fleck, gilt als neugierig, hinter-
fragt viel und hat Visionen. Nicht schlecht,
oder? Und aufbesagtem Empfang im Kreis-
hauptdorf Parchim verkiindete er mit sicht-
barem Stolz, dass er einem ,Landkreis mit
Biss" vorsteht.

Mit diesem neuen Slogan bezieht er sich of-
fensichtlich auf die vielen regionalen Produ-
zenten, die mit hervorragenden Produkten
die Kiichen und Tische der Region berei-
chern. Seine launige, aber nicht minder ernst-
hafte Rede war fiir mich Anlass genug, ihm
auf die bissfeste Fahrte zu folgen, obwohl ich
ja mitunter auch als bissiger Kommentator
bekannt bin. Macht nichts und ist gut so.
Erstaunt war ich zu erfahren, dass in Sukow
hot Cirivit? in oiner nac-hhaltinen Annaknltire

Afrikanischer Wels geziichtet wird. Den
kann man vielseitig verarbeiten und bei-
spielsweise gediinstet mit Himmel und Erde
kombinieren. Aber auch meine Idee, den
Wels in Wirsing zu hiillen, findet von aner-
kannten Kéchen des Landes Zustimmung.
Dazu schneidet man den Wels in Wiirfel und
lasstihnin der Pfanne heiB und kurz in Butter
und mit Gemuise lhrer Wahlund Schalotten-
wiirfeln anziehen. Hinzu kommen gerdstete
WeiBbrotwiirfel und Eier. Alles vermengen,
in kurz blanchierte Wirsingkohlblatter wi-
ckeln und wie Kohlrouladen nach Ge-
schmack leicht anbraten. Ich liebe die gold-
braune Variante.

Als ergénzendes Gemiise eignen sich bo-
densténdige Produkte wie Riiben, Pastina-
ken, Schwarzwurzeln, Sellerie oder Karot-
ten. Dann hat das zusammen mit dem Fisch
sowohl feine als auch bissfeste Komponen-
ten. Auch eine Kombination mit Senfrahm-

gemiise, wie sie mir Georg Walther vom
Qrhlacchntol Flaoconcoe omnfahlon hat ict

nicht iibel. Dazu verwendet er diverse Ge-
miisesorten, die er mit Rahm und grobem
Senf unterzieht. Als knackig-bissige Beiga-
be stelle ich mir kross gebratenen Schinken-
speck vor.

Uberhaupt passt zu der Wels-Mahlzeit alles,
was mit Kohl, beispielsweise Spitzkohl, zu
tun hat. Der ist dann allerdings nicht die op-
timale Beigabe im Sinne des Mottos dieser
Kolumne. Dem kdnnte man jedoch mit ei-
nem Wintersalat entsprechen, den man
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kohl, Kohlrabi, Avocado und Erbsen
reicht und mit einem kraftigen Dressing
samt frischgemahlenem Pfeffer und ro-
sa Pfefferbeeren kombiniert. Okay, die
Avocadodenken wir uns weg und neh-
men dafiir ein addquat bissfestes
heimisches Gewéchs.
Wer den Welsin einer exo-
tisch-afrikanischen Note
genieBen mdchte, der

kann ihn atich arillan ninAd

mit Tomatencouscous kombinieren. Letzte-
res bereitet man mi fein gewiirfelten Zwie-
beln, Knoblauch und Tomaten zu. Auch zum
Einsatz kommt fein gehacktes Basilikum.
Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwitzen,
etwas Tomatenmark einriihren, Briihe zugie-
Benund zumKacheln bringen. Den Topfvom
Herd nehmen, Couscous und die Tomaten
sowie Basilikum dazugeben. Alles abde-
cken und ziehen lassen. Kdstlich.
Fazit, der Landkreis LUP hat ge-
schmacklich viel zu bieten. Bleibt
*  zuhoffen, dass noch mehr Gast-
statten und Restaurants sich auf
Produkte der Region besinnen
und nicht nur TK- und Fertigpro-
dukte warm gemacht werden.
So viel Bissigkeitmussan
dieser Stelle erlaubt
sein.
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