enn ich in kulinarischer
Mission unterwegs bin,
frage ich Kiche oft, wie

weit ihr geschmacklich-kombinato-
rischer Mut reicht. Die Palette der
Antworten reicht von grenzenlos®
bis ,sehr eng®. Nahezu unisono er-
kliren sie aber, dem Gastnur das an-
zubieten, wie sie sich es selbst zu-
muten wiirden. Soll heiffen: Sie ko-
chen weitestgehend das, was auch
ihnen schmeckt Fiir einige ist bei-
spielsweise Fleisch im Dessert ein
2o go®. Andere hinterfragen sich
sinnigerweise, b der Gastzu viel ar-
tifizielles Anrichten {berhaupt
braucht. Und manch einer meint,
sein diesbeziiglicher Mut beginne
dort, wo er Produkte einsetzt, die der
Gastindieser Kombination nichter-
wartet. Spitzenkoch Johann Lafer
schliefilich lacht, wenn ich ihn gele-

MAX IS(S)T GENUSSVOLL

Kreativ kombiniert

VON MICHAEL H, MAX RAGWITZ
expertentip p@redaktion-nuzwerk.de

gentlich darauf anspreche: Das Pro-
dukt ist und bleibt der Star Die
Kombination ist wesentlich von der
Erfahrung geprigt. Wo nichts Gutes
reinkommt, kann nichts Gutes raus-
kommen. Mit der Présentation darf
man den Gast auch wvisuell nicht
tiberfordern.® An dieseund dhnliche
Meinungen musste ich denken, als
ich kiirzlich elbaufwirts durch Pir-
na fuhr und ein Restaurant entdeck-
te, dessen Karte mich verfithrerisch
lockte. Das trigt den bezeichnenden
Namen Genusswerk® und warauch

vom Ambiente das, was mir gefillt:
Hell, gediegene Eleganz, schon viel
visueller Geschmack vorweg. Dem
steht das kulinarische Angebot in
nichts nach. Eine vergleichsweise
kleine, aber feine Karte. Man ahnt,
dass der Kiichenchef weiff, was Ge-
schmack ausmachtund wie er seine
Produkte in Szene setzt.

Der Mann heifit Marcel Bark und
15t einer, derein Faible fir raffinierte
Kombinationen regionaler Produk-
te beispielsweise mit franzdsischer
oder asiatischer Note hat Das gefiel

mir auflerordentlich. Dass ich mich
fiir eine Fsch-Variante entschieden
habe, lag eben an der Kombination
mit den deftigen Krapfen, die im
heutigen Rezeptvorgestellt werden.

Als Vorspeise habe ich mir eine
Trilogie vom Offiziersharsch ge
gonnt. Das war eine treffliche Ein-
stimmung auf das effektvoll in
Szene gesetzte Storfilet. Das muss
man gestalterisch nicht :1 nachma-
chen, hat aber viel Spielraum fiir ei-
gene Kreativitit. Gefallen hat mir
auch die Einstellung des Kiichen-
chefs, dass er mit seinen Gerichten
jene erreichen will, die Anspruch an
gute, kreative Kiche haben. Also
nicht o815, sondermn Genuss mit
Pfiff. Dass das honoriert wird, be-
welst die Tatsache, dassdas .Genuss-
werk® vor wenigen Tagen den Bib
Gourmand® — das ist der kleine Bru-

Kartoffel-Blutwurst-Krapfen

Zutaten: 1 kg mehlig kochende Kar-
toffeln, 150 g Blutwurst, LEI, 50 g
Mehl, 20 g Kartoffelstdrke, Salz, Pfef-
fer, Muskat, Majoran

Zubereitung: Die Kartoffel waschen,
in Salzwasser weich kochen, abpellen,
pressen und ausddmpfen lassen. Alles
mit dem Ei, Mehl und der Starke ver-
mengen. Die Blutwurst in sehr feine
wiirfel schneiden und unter die Mas-
se heben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Majoran abschmecken.
Von der Kartoffel-Wurst-Masse mit
2wei Liffeln Nocken abstechen und in

heiBem 81 goldbraun aushacken. Das
Ganze wird angerichtet und serviert
mit Storfilet, einem Kohirabi-apfelra-
gout und einer Apfel-Zwiebelsofe.

der des Michelin-Sterns — fir ein
hervorragendes Preis-Leistungsver-
haltnis erhalten hat.

DER IM ERZGEBIRGE geborene Autor ist
freier Journalist und betreibt das Portal
www.kulinarische-portraits.de.

Kolumne 31-2017 — Freie Presse (oben) vom 29.11.2017 und Sachsische Zeitung (unten) vom 1.

Wie viel Kunst vertrigt der Gast
auf dem Teller? Eine Umfrage.

Werm ich in kulinarischer Mission un-
terwegs bin, frage ich Koche oft, wie
weit ihr geschmacklich-kombinatorischer
Mut reicht. Die Palette der Antworten
reicht von , grenzenlos” bis sehr eng®. Na-
hezu unisono erkliren sie aber, dem Gast
nur das anzubieten, wie sie sich es selbst
zumuten wirden. Andere hinterfragen
sich, ob der Gast zu viel artifizielles Anrich-
ten uberhaupt braucht. Und manch einer
meint, sein diesbeziiglicher Mut beginne
dort, wo er Produkte einsetzt, die der Gast
in dieser Kombination nicht erwartet. Spit
zenkoch Johann Lafer schlieRlich lacht,
wenn ich ihn gelegentlich darauf anspre-
che: ,Das Produkt ist und bleibt der Star.
Die Kombination ist wesentlich von der Er-

Kreativ kombiniert

Max is(sjt genussvoll
Vox MicHAEL H. Max Ragwitz

fahrung geprigt. Wo nichts Gutes rein-
kommt, kann nichts Gutes rauskommen.
Mit der Prasentation darf man den Gast
auch visuell nicht tberfordern.” An diese
und dhnliche Meinungen musste ich den-
ken, als ich kiirzlich elbaufwirts durch Pir-
na fuhr und ein Restaurant entdeckte, des-
sen Karte mich verfiihrerisch lockte. Das
tragt den bezeichnenden Namen ,Genuss-
werk” und war auch vom Ambiente das,
was mir gefillt: Hell, gediegene Eleganz,
schon viel visueller Geschmack vorweg.

Dem steht das kulinarische Angebot in
nichts nach. Eine vergleichsweise kleine,
aber feine Karte. Man ahnt, dass der Ki+
chenchef weilk, was Geschmack ausmacht
und wie er seine Produkte in Szene setzt.

Der Mann heif®t Marcel Bark und ist ei-
ner, der ein Faible fiir raffinierte Kombina-
tionen regionaler Produkte mit franzosi-
scher oder asiatischer Note hat. Das gefiel
mir. Dass ich mich fiir eine Fisch-Variante
entschieden habe, lag eben an der Kombi-
nation mit den defrigen Krapfen, die im
heutigen Rezept vorgestellt werden.

Als Vorspeise habe ich mir eine Trilogie
vom Offiziersbarsch gegonnt. Das war eine
treffliche Einstimmung auf das effektvoll
in Szene gesetzte Storfilet. Das muss man
gestalterisch nicht 1:1 nachmachen, hat
aber viel Spielraum fiir eigene Kreativitat.
Gefallen hat mir auch die Einstellung des
Kiichenchefs, dass er mit seinen Gerichten
jene erreichen will, die Anspruch an gure,
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Kartoffel-Blutwurst-Krapfen

m Zutaten: 1 kg mehlig kochende Kartof-
feln, 150 g Blutwurst, 1 Ei, 50 g Mehl,
20 g Kartoffelstarke, Salz, Pfeffer, Mus-
kat, Majoran

= Zubereitung: Die Kartoffel waschen, in
Salzwasser weichkachen, abpellen,
pressen und ausdampfen lassen. Alles
mit dem Ei, Mehl und der Stdrke ver-
mengen. Die Blutwurst in sehr feine
Wiirfel schneiden und unter die Masse
heben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und et-

kreative Kiiche haben. Also nicht 0815, son-
dern Genuss mit Pfiff. Dass das honoriert
wird, beweist die Tatsache, dass das ,Ge-
nusswerk® vor wenigen Tagen den ,Bib
Gourmand* — das ist der kleine Bruder des

was Majoran ab-
schmecken. Von
der Kartoffel-
Wurst-Masse mit
zwei Liffeln No-
cken abstechen
und in heikem &I
goldbraun aushacken. Das Ganze wird
angerichtet und serviert mit Storfilet,
einem Kohlrahi-Apfelragout und einer
Apfel-ZwiehelsolRe.

Michelin-Sterns — fiir ein hervorragendes
Preis-Leistungsverhaltnis erhalten hat.

W [ler im Erzgebirge geborene Autar ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.



