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Kochen & Geniefden

Gut zu wissen

Brennnessein
erst blanchieren

Die meisten Menschen
verbinden mit der Brenn-
nessel vor allem schmerz-
hafte Erinnerungen. Dabei
sind die griinen Bliter
voller Mineralstoffe wie
Zink und Eisen - und sie
schmecken im Tee, in Sa-
laten oder im Pesto. Wer
die Bliitter selbst verarbei-
ten mischte, sollte sie nach
dem Pfliicken kurz mit
heiflem Wasser iiberbrii-
hen. Anschlieiend bren-
nen die Haare nicht mehr
auf der Haut.

GroBstiickiges
Gemiise

Beim Diimpfen garen die
Lebensmittel in einem
Siebeinsatz oder Dampf-
garer. So bleiben wasser-
lisliche und hitzeemp-
findliche Niihrstoffe bes-
ser erhalten, erliiutern die
Experten des Infodienst-
Newsletter Erniihrung,
Das gilt beispielsweise fiir
Vitamin C und B-Vitami-
ne. Zum Diimpfen eignet
sich beispiclsweise grofi-
stiickiges Gemiise wie Blu-
menkohl. Auch Fisch gart
schonend im Wasser-
dampf - aberauch mit Kl
Ben, Kartoffeln und Reis
funktioniert die Methode.

Fond aus
Spargelschalen

Von Spargel bleiben jede
Menge Schalen iibrig. Statt
sie wegzuwerfen, kann
man sie zu Spargelwasser
auskochen. Dazu gibt man
die Schalen mit etwa ei-
nem halben Liter Wasser,
einem Teeltffel Salz, ei-
nem halben Teeldffel Zu-
cker und etwas Butter 20
Minuten in einen Kopf
und lisst sie kochen. An-
schlieBend giefit man die
Schalen ab und fingt den
Sud auf. Diese Brithe kann
man iiber den Tag verteilt
kalt trinken oder fiir Spar-
gelsuppe nutzen.

Genussvolle

Gala am Meer

Im Grand Hotel Heiligendamm tischten die besten
Kéche des Landes zum GroBen Gourmet Preis auf

Fiir Christiane und Yann-
Christoph Collin aus Parken-
tin bei Bad Doberan war das
vergangene Wochenende ein
ganzbesonderes, Sie wussten,
dass Tom Wickboldt kiirzlich
sein neues Restaurant ,The
O'Room* in Heringsdorf er-
iffnet hat und wurden als Ge-
winner unserer Preisfrage ge-
zogen. Damit verbunden war
die Teilnahme am Grofien
Gourmet Preis 2017 im Grand
Hotel Heiligendamm samt ei-
ner Ubernachtung in dem no-
blen Haus am Meer.

Dementsprechend  groft
war die Freude, zumal die El-
tern dreier Kinder auch seit
Jahren das erste Mal ein kin-
derfreies Wochenende genie-
Ben konnten. Christiane Col-
lin war beeindruckt von der
geschmacklichen Vielfalt des
Gala-Meniis, das sechs Spit-
zenkiiche auftischten. Sie ge-
stand, michtig aufgeregt ge-
wesen zu sein und war beson-
ders von der Kaninchen-Va-
riation von Matthias Stolze
aus dem Restaurant ,Der

Das sind die kochenden Akteure des Abends (v..): Piarru
Tom Wickboldt, Matthias Stolze, Steffen Duckhom und Ronrw Smﬂ

Butt“ in Warnemiinde ange-
tan.

Ehemann Yann-Christoph
sprudelte firmlich vor Be-
geisterung: ,Unglaublich, was
einem hier an kulinarischen
Geniissen geboten wird. Ich
glaube, das war das Beste, was
ich bisher gegessen habe..
Sein Favorit: Der Hauptgang
von Ronny Siewert, der auch
in diesem Jahr die Spitzenpo-
sition der Kische im Land be-
hauptete und ein deftiges
Morgan Ranch Wagyu facet-
tenreich in Szene setzte.

Und das i-Tiipfelchen, ver-
rieten beide unisono, ist die
Ubernachtung in den exzel-

Christiane undYann«f"

genossen,

Gaumenschmaus, Nicht zu

lent ausge n Zi il
und Suiten des Grand Hotels.
V‘ullmht der Grundstein fﬁr

Famili achs,
merkte Christiane Collin mit
schelmischem  Augenauf-
schlag an.

Auch die anderen Giinge
des Meniis von Pierre Nipp-
kow, Tom Wickboldt und dem
mallorquinischen  Gastkoch
Andreu Genestra waren ein

2 1 die  kostlichen
Amuse Bouches und das gran-
diose Dessert-Buffet, die Kur-
haus-Kiichenchef  Steffen
Duckhorn mit seinem Team
gestalteten. Einmal mehrum-
sichtig-perfekt auch das Ser-
vice-Team . Alle Achtung, was
die Damenund Herren an die-
sem Abend fiir die knapp 200
Giste leisteten.

Michael H. Max Ragwitz

Kommentar

h Collin waren vom Gala-Meni sehr beeindruckt und haben den Abend
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Auslaufmodell

VON MICHAEL H. MAX RAGWITZ

Dass die Akteure des Gro-
Ben Gourmet Preis die
Granden ihrer Zunft im
Land sind, ist unbestritten.
Sie tischten auch di 1

man nichtauch einmal jun-
ge Kische mit avantgardis-
tischen geschmacklichen
Ideen und die Kiiche in der

exzellente Ginge auf, die
von groBer geschmackli-
cher Vielfalt geprigt wa-
ren. Das tduscht aber nicht
nur aus meiner Sicht dar-
iiber hinweg, dass das Kon-
zept der Veranstaltung ein
Auslaufmodell ist, das kei-
ne neuen Akzente mehr
setztund sich lingst aufall-
gemeinste  Gefiilligkeits-
PR fiir die teilnehmenden
Koche und Restaurants
eingependelt hat. Hier
miissen neue Ideen her
und neue Wege beschritten
werden, um eine wirklich
runde Sache zu bieten. Da-
zu gehdren fiir mich eine
geschmacklich stiirker auf-
einander abgestimmte Me-
niifolge und die raffinierte
Inszenierung  regionaler
Produkte. Warum bindet

Reihe des Landes ein, die
MV in beachtlicher Quali-
tiit zu bieten hat? Ganz zu
schweigen von der merk-
wiirdigen Preisverleihung,
die angesichts der bewer-
tungstechnischen Realitiit
durch die Restaurantfiih-
rer zu einer Persiflage der
kochenden Zunft im Land
wird. Die iiberdimensiona-
len, noch nicht einmal at-
traktiv aufgemachten Ur-
kunden sind in diesem Zu-
sammenhang mehr Maku-
latur, denn Ehrung. Mein
Rat: Koche des Landes ver-
einigt euch, macht euer
Ding nach eigenem Ge-
schmack. Es muss iibrigens
auch nicht immer alles
Gourmet heien. Auf den
Genuss kommt es an. In je-
der Beziehung,

Geschmackvoll

Max is(s)t gttlich. ..

Habe mal wieder in meiner kulinarischen Bi-
bliothek gestiibert. Darin gibt's einen Titel,
den ich schon lange nicht mehr in der Hand
gehabt habe. Aber angesichts des Gala-Me-
niis beim GroBen Gourmet Preis kam mir die
JFiirstliche Hofkiiche" wieder in den Sinn. In
dem reich bebilderten und anschaulich ge-
schichtlich betrachteten Buch wird genuss-
voll beschrieben, wie die groBherzogliche
Dynastie des Hauses Mecklenburg-Strelitz
zu speisen pflegte. Das war sicher in Meck-
lenburg-Schwerin nicht viel anders, denn die
waren ja alle, sozusagen ,umme Ecke®, mit-
einander verwandtund verschwéigertund ha-
ben gegessen wie Gott in Mecklenburg.
Stimmt natiirlich im Detail. Da wurden schon
Hummer, Kaviar, Fasane, Pasteten und Wild-
bret aufwendig verarbeitet und aufgetischt.
Ganz abgesehen mal von den Kalorien, die
dabei serviert wurden. Und trotzdem sind un-

tar dan Rerarton anch Ninnae disirh 70 Karn

einfach* zihlen wiirde, wenn auch mit kombi-
natorischer Raffinesse. In Szene gesetzt hat
die Rezepte nach historischem Vorbild Spit-
zenkoch Daniel Schmidthaler von der Alten
Schule in Fiirstenhagen. Der lebt und arbeitet
also mittenmang im ehemaligen Herrschafts-
bereich der GroBherziige und deren Entou-
rage. Ein Rezept hatte es mir besonders an-
getan. Es heiBt auf Franzosisch ,Hure de
sanglier®. Nein, nicht, was Sie denken. Dasist
weniger frivol als es sich liest.

Dahinter steckt eine deftige Schweinskopf-
siilze, allerdings mit einer besonderen Art von
Remoulade. Probieren wir es einfach mal, es
lohntsich: groBer Topf, kaltes Wasser, ein hal-
ber Schweinekopf mit Zunge und FuB hinein.
Kochen und Schaum abschtipfen. Dazu kom-
men je 100 Gramm Mahren und Sellerie,
Liebstisickel (also doch frivol), Kiimmel, Kori-
and Lorbeer, Pfefferkiimer, Essig
und Salz. Wenn sich das Fleisch leicht von
der Maske l¢sen l4sst, samt dem Gemiise
ratie alie dom Patt Alloe foin erhnoidan Aae

Fettige etwas kleiner, Zunge und Backe grob
lassen,

DerSud sollsolange kochen, biser leicht ver-
salzen schmeckt und der Essig herauszu-
schmeckenist. Ob das Ganze auch geliert,
kann man priifen, indem man etwas da-
von in eine Tasse fiillt und kalt stelit. Ge-
lingt das nicht zur Zufriedenheit, nicht
verzagen, sondern mit Gelatine nachhel-
fen. Nun kommt das Fleisch-Gemiise-
Gemisch in eine Form Ihrer Wahl, reichlich
Schnittlauch driiber und mit dem Sud
iibergieBen. Alles minimal sechs Stun-
den kalt stellen. Nun kann man die Sil- |
ze stiirzen und ganz nach dem
Sinn fiirs Anrichten schnei-
den.

Kombinierbar ist die
Siilze ganz unfiirstlich
mit Bratkartoffeln, aber
auch nur mit frischem Brot.

Nicht zu vergessen ein fri-
erhac Rior ale Annatitanranar

Aber das kennen Sie ja schon von mir. Der
Clouvon det Janze* ist aber die Mayonnaise,
die ich sonst abgrunditief verabscheue. Siilze
esse ich namlich traditionell nur mit Ol und
Essig. Aber mit dieser Mayo ktinnte ich
~»mich ausnahmsweise geschmacklich
L% arangieren.

Weil: Schmidthaler, von dessen ko-
chender Kreativitsit ich immer wieder
; begelslert bin, hat sie aus Sardellen,

- Krutemn und Ei zubereitet.

. Alter Falter: Geile Mi-
, schung. Gattlich. Wie

\ das geht, verrate ich an
bekannter Stelle im In-
ternet und gebe noch
| das Rezept einer Koni-
- ginnensuppe oben-
auf,

¥ Michael H. Max Ragwitz
www kulinansche-portraits.de



