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MeinGroßvater Max Lucas
wurde in Straupitz im Spree-
wald geboren. Dort habe ich
vieleWochenmeiner Kind-
heit und frühen Jugend ver-
bracht, Tiere gefüttert, Stall
ausgemistet, Pferde ange-
spannt und früh um fünf
frischesGrünfutter gemäht.
SicherstammtausdieserZeit
auchmeine Vorliebe für länd-
lich-deftige Kost. In Tsupc,
wie derOrt auf Sorbisch
heißt, habe ichmeine erste
Hausschlachtung erlebt und
wohl auch den ersten Köm
getrunken. Frei nach dem
Motto:Wenn das Schwein
amHaken hängt, wird der
erste eingeschenkt... Seit-
dem stehe ich auf frisches
Wellfleisch, herzhafteWurst-
suppe(dieschüttendienord-
deutschen Schlachter gele-
gentlich weg) und natürlich
frisches„Gewiegtes“, der
Norddeutsche sagt auch
Hack dazu, sowie duftende
Wurst aller Couleur. Kein
Wunder also, dass ich auf
meinen kulinarischen Streif-
zügen stets auchGastlich-
keiten aufsuche, die das zu
bieten haben.Wenn dann
noch solche Verlockungen
wieGurken in tausendundei-
ner Variation hinzukommen,
dann gibt’s für mich kein Hal-
tenmehr.Das istGenusspur,
und schließlichmacht ja sau-
er auch lustig. Obwohl das
Sprichwort ursprünglich da-
raufabzielt,dasssauerAppe-
tit macht. Richtig, deswegen
muss ich nächstenswieder
hin. In den Spreewald, ver-
steht sich...

Heidelbeeren gelieren
beim Einkochen besonders
gut. Dasmacht sie zu idea-
len Früchten für dieMar-
meladenherstellung, erläu-
tert die Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisatio-
nenObst undGemüse
inBerlin.Dadie
Früchte sehr
empfindlich
sind, säubern
Verbraucher sie
bessernichtunter
fließendem, son-
dern ineinerSchüssel
mitWasser.

Wildpilze schnell
verarbeiten
Selbst gesammelte Pilze
verarbeitet man am besten
umgehend. Denn sie wer-
den schnell schlecht.Wer
verdorbene zu sich nimmt,
riskiert Vergiftungserschei-
nungen– auchwennes sich
umeigentlichessbareWild-
pilze handelt, so Helmut
Hentschel vomErfurter
Giftinformationszentrum.

Ein gebürtiger Thüringer ist längst zum kulinarischen Spreewaldbotschafter avanciert

WERBEN (SPREEWALD) Als
ich den Typ das erste Mal zu
Gesichtbekam,dachteich:„Na
ja,wieder einer, der auf der ku-
linarischen Welle mit-
schwimmt und sich dazu eine
passende Rolle gesucht hat.“
Wenn man(n) Peter Franke
aberalsMenschkennenlernt,
wird schnell klar, dass er kei-
ne Rolle „spielt“. Er lebt so-
zusagen sein Leben. Der in
Thüringen geborene und in
Sachsen aufgewachsene
Mann mit dem markanten
Hut ist längst als Spree-
waldoriginal, -wirt und
-kochbekannt,denner lebt
seitderWendeberufs-und
liebesbedingt in einemder
schönsten Landstriche im
Südosten Brandenburgs.
Man nennt den Spree-
wald schließlich nicht
umsonst auch das grüne
Venedig. Dort hat es ihm sehr
schnell die spreewaldtypische
Kücheangetan.Erbeschäftigte
sich mit traditionellen Kü-
chenpraktiken, alten Rezepten
und hob die regionale Küche
auf eineneueStufe.Dasbrach-
te ihmschnellüberregionalBe-
achtung und Achtung ein. In
besonderemMaße aber hat es
ihmauchdieKräuterküchean-
getan. Mit seinem riesigen
Fundus an Kräuterwissen kre-
iert Franke eine faszinierende
Vielfalt vonMöglichkeiten,Es-
sen im besten Sinne des Wor-
tes zu veredeln. Mir haben es
vor allem die Blumen und Blü-
tenangetan,dieFrankeals ess-
bareLandschaften anbietet. Er
will, verrätermit seinemspitz-
bübischen Lächeln, das Blüten
zum Alltag des Kochens gehö-
ren, denn sie haben nicht nur
einen gesundheitsfördernden
Aspekt, sie bieten auch außer-
gewöhnliche Aromen und re-
genmitihremAussehendieku-
linarische Fantasie an. Sein
Motto: Vorwärts zurück zur
Natur.
In diesem Sinne getraut sich

der eloquent sächselnde Koch
eine Menge. Er bringt von der

Artischocke über Chrysanthe-
men, Gänseblümchen und
GladiolenbishinzuLavendel-,
Löwenzahn- und Malvenblü-
ten, Sonnenblumen, Veilchen
und Zucchiniblüten alles auf
den Tisch. Nicht einmal der
von Gärtnern als Unkraut ge-
scholtene Giersch oder Geiß-
fuß wird von Franke ge-
schmäht.Erverwendetdiejun-
gen Blätter als schmackhaftes
Gewürz für Soßen, Suppen,
Quark,KräuterbutterundSala-
te. Klar, dass er dieses Wissen
auch unter die Menschen
bringt.Mankann sich in seiner
Spreewälder Kräutermanufak-
turineinemmalerischenFach-
werkhaus am Rande von Burg
(fürmichdieheimlicheHaupt-
stadt desSpreewalds) alsHob-
by- und Kräuterkoch ver-
suchen. Und natürlich viel ler-
nen,wiemanBlütenundKräu-
terzumKochenundEssenver-
arbeitet.
Wenn der umtriebige Sech-

ziger gerade einmal nicht als
kulinarischer Botschafter
durch die Lande tourt, steht er

natürlich in der Küche des
Spreewälder Landgasthofes
undHotel„ZumStern“inWer-
ben bei Burg. Dort kann der
Gast, wie könnte es anders
sein, typische Spreewaldküche
erleben. Die is(s)t ländlich-
deftig, aber nichtminder krea-
tiv. Dafür sorgt neben Peter
Frankeauchseineeingeschwo-
rene Küchenmannschaft. Dass
dabei auch Spreewälder
Schlachtebuffets und Kräuter-
kreationen,aberauchganzein-
fache Gerichte wie Pellkartof-
felnmit Quark eine Rolle spie-
len, kann man sich leicht den-
ken. Ich jedenfalls genieße sol-
cheSpeisen immerwieeinMe-
nü im Sternerestaurant.

Mein Tipp: Wer den Weg
nach Werben und Burg gefun-
den und dortige Gastlichkeit
erlebt hat, sollte in Richtung
Lübben weiterfahren. Ein
empfehlenswerter Halt ist
nach wenigen Kilometern
Straupitz mit seiner markan-
tenKirche,demSchlossundei-
ner sehenswerten Windmüh-
le. Später in Lübben angekom-
men ist natürlich der „Spree-
waldhafen“ eine der angesag-
ten Adressen. Dort kann man
nicht nur zu einer roman-
tischen Kahnfahrt über die
Fließe der Spree starten, son-
dern sich auch für die Weiter-
fahrt in Richtung Nordosten,
die A 13 nach Berlin ist ganz in

der Nähe, stärken. Ganz zu
schweigen von den Köstlich-
keiten wie Gurken, Meerret-
tich und andere Verlockungen
fürdieheimischeKüche.Es sei
denn, man hat sich diesbezüg-
lichschonbeiPeterFrankeein-
gedeckt, der nach Küchen-
schluss übrigens ganz einfach
auf „Kräuterbutter-Bemme
mit Tomaten“ steht. Soll auch
heißen, er isst gern ein Butter-
brotmit Beilage...

Michael H. Max Ragwitz
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Am nächsten Dienstag
lesen Sie, was passiert,
wenn mit einem
Schlachter die Pferde
durchgehen.

Bratwürste und
Steaks sind ver-
zehrt, doch die
Grillrunde ist da-
mit noch lange
nichtbeendet.Die

Restglut kann zur Zu-
bereitung von Desserts

genutztwerden. Einen großen
Teil der Liste des süßen Grill-
gutesbestreitenfrischeFrüch-
te. Sie lassen sich einfach und
schnellgrillenundüberzeugen
durch ihren Geschmack. Be-
sonders geeignet sind Früchte
mit festemFleischwieMango,
Äpfel und Banane. Der Klassi-
ker vom Grill ist die Ananas.
Sie kann sogar als Ganzes ge-
gart werden.
Da Beeren, andere kleine

Früchte oder Fruchtstücke
leicht durch den Rost rut-
schen, werden sie entweder in

Folie oder Schalen gepackt
oder aufgespießt. Damit die
ObstspießeaufdemRostnicht
das Aroma der angebrannten
Reste der Fleischmarinade
aufnehmen, bieten sich Alu-
Schalen an.
Ambitionierte Dessert-

köche setzen auf Füllungen.
Das klappt zum Beispiel bei
Bananen: Die Schale wird der
Länge nach eingeschnitten,
jedochnichtamunterenEnde
durchtrennt und eine Füllung
aus Zartbitterschokolade und
Nüssen hineingegeben. Da-
mit die süße Masse nicht
gleich wegläuft, braucht die
Banane noch eine Hülle aus
Alufolie.
Insgesamt anspruchsvoller

als Früchte vom Grill sind
Backwaren. „Ein sehr hilf-
reiches Zubehör ist da ein

An eine Nachspeise vom Grill trauen sich eher wenige Menschen, dabei ist das gar nicht so kompliziert

Pizza-Stein“, rät Silke Kobr,
Kochbuchautorin aus Mem-
mingen. Dünn ausgerollter,
süßer Teig belegt mit Bana-
nen, Äpfeln, Nüssen und mit

ein paar Klecksen Schokola-
dencreme lässt sich darauf
gut backen. Für Kleingebäck
die einfachsteMethode ist ei-
ne Folien-Verpackung.

Für große Augen sorgen
auch Eisbomben vom Grill.
„Handelsübliches Speiseeis
wird in viermal vier Zentime-
ter große Würfel geschnitten,
ganz kalt gefroren, dann mit
hauchdünnem Filou-Teig um-
mantelt und als Cube oder
großes Bonbon am Rande des
GrillsaufdemRostgegart“,er-
klärt André Karpinski, Chef
des Catering-Unternehmens
„Kaiserschote“ in Pulheim bei
Köln.Alternativwerden feuer-
feste Förmchen mit dünnem
Mürbeteig ausgelegt, mit Eis
gefüllt und dick mit Eischnee
bedeckt.
Grillprofis setzen statt auf

kleinteilige Verpackungen auf
indirektesGrillen imgeschlos-
senen Gerät. Auch Brownies
oder Muffins, Obst-Crumbles
oder -Pies lassensich sogaren.

Speiseeiswirdmit Filou-Teig ummantelt und als Bonbon amRan-
de des Rosts gegart. FOTO: KAISERSCHOTE FEINKOST CATERING
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Sommerliche
Gurkenvariationen

Schnellgurken
ZUTATEN UND ZUBEREITUNG:

1kgSalatgurken schälen, inDaumenbre
it

großeStückeschneidenund in eineSchü
ssel geben.

1ELSalz, 3ELZucker und6ELKräuteres
sig sowie1ELSenfkörner unter-

mischen.2Zwiebelnschälenundingroße
Stückeschneiden.1BundDill fein

schneidenund½BundBohnenkrautmit
derSchere klein schneiden. Alle

Kräuter untermengen. 3Stundenkühl ste
llenunddanachservieren.

Gurken-Bowle

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN:

1Liter Apfelsaft, 2 bis 3Salat- oder

Feldgurken, Borretsch, Liebstöckel,

Estragon,Basilikum,

Ysop,Dill, Bohnenkraut

ZUBEREITUNG:

Mit einemKugelausstecher kleineHalbku
geln ausdenGurkenschneiden.

Kräuter nachBeliebenklein zupfenoder
schneidenund in ein hohesGefäß

füllen. DieGurkenstückchendazugeben
.DasGefäßmit Apfelsaft auffüllen

undaneinemkühlenOrtgutezweiStund
enziehen lassen.EineDilldolde in

einemGlasdrapierenunddieGurkenbow
leeingießen.Wer nicht so viele

Kräuter zuVerfügunghat, kanndieGurke
n-BowleauchnurmitDill zuberei-

ten.WenndieBowle als alkoholhaltigeVa
riante favorisiertwird, kannman

statt Apfelsaft auchApfelwein verwenden
.

Beide Rezepte stammen von Spreewaldko
ch Peter Franke ausWerben.

Peter Franke steht auf typische
Spreewaldküche. FOTO: RAGWITZ
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