Kochen & Genielden

Geschmackvoll

Wenn sauer
Appetit macht

Mein GroBvater Max Lucas
wurde in Straupitz im Spree-
wald geboren. Dort habe ich
viele Wochen meiner Kind-
heit und friihen Jugend ver-
bracht, Tiere gefiittert, Stall
ausgemistet, Pferde ange-
spannt und friih um funf
frisches Griinfutter geméht.
Sicherstammtausdieser Zeit
auch meine Vorliebe fiir land-
lich-deftige Kost. In Tsupc,
wie der Ort auf Sorbisch
heiBt, habe ich meine erste
Hausschlachtung erlebt und
wohl auch den ersten Kém
getrunken. Frei nach dem
Motto: Wenn das Schwein
am Haken hangt, wird der
erste eingeschenkt... Seit-
dem stehe ich auf frisches
Wellfleisch, herzhafte Wurst-
suppe (die schiitten die nord-
deutschen Schlachter gele-
gentlich weg) und natiirlich
frisches ,Gewiegtes", der
Norddeutsche sagt auch
Hack dazu, sowie duftende
Waurst aller Couleur. Kein
Wunder also, dass ich auf
meinen kulinarischen Streif-
zligen stets auch Gastlich-
keiten aufsuche, die das zu
bieten haben. Wenn dann
noch solche Verlockungen
wie Gurken in tausendundei-
ner Variation hinzukommen,
dann gibt's fiir mich kein Hal-
ten mehr. Das ist Genuss pur,
und schlieBlich macht ja sau-
er auch lustig. Obwohl das
Sprichwort urspriinglich da-
raufabzielt, dass sauer Appe-
tit macht. Richtig, deswegen
muss ich néchstens wieder
hin. In den Spreewald, ver-
steht sich...

Michael H. Max
Ragwitz

www.kulinarische-portraits.de
Tipps

Heidelbeeren
einkochen

Heidelbeeren gelieren
beim Einkochen besonders
gut. Das macht sie zu idea-
len Friichten fiir die Mar-
meladenherstellung, erldu-
tert die Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisatio-

nen Obst und Gemiise "y,

in Berlin. Da die
Friichte sehr
empfindlich
sind, sdubern
Verbraucher sie
besser nicht unter
flieflendem, son-
dernin einer Schiissel
mit Wasser.

.

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 - auch wenn es sich
um eigentlich essbare Wild-
pilze handelt, so Helmut
Hentschel vom Erfurter
Giftinformationszentrum.

‘Original mit vielen Gesichtern

Ein geburtiger Thiringer ist langst 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
aber als Mensch kennenlernt,
wird schnell klar, dass er kei-
ne Rolle ,spielt“ Er lebt so-
zusagen sein Leben. Der in
Thiiringen geborene und in
Sachsen  aufgewachsene

Mann mit dem markanten #: -
3%

Hut ist lingst als Spree-
waldoriginal,
-koch bekannt, denn er lebt
seit der Wende berufs-und
liebesbedingt in einem der
schonsten Landstriche im
Stidosten Brandenburgs.
Man nennt den Spree-
wald schliefilich nicht
umsonst auch das griine
Venedig. Dort hat es ihm sehr
schnell die spreewaldtypische
Kiiche angetan. Er beschiftigte
sich mit traditionellen Kii-
chenpraktiken, alten Rezepten
und hob die regionale Kiiche
auf eine neue Stufe. Das brach-
teihm schnell iiberregional Be-
achtung und Achtung ein. In
besonderem Maf3e aber hat es
ihm auch die Kréuterkiiche an-
getan. Mit seinem riesigen
Fundus an Kréduterwissen kre-
iert Franke eine faszinierende
Vielfalt von Méglichkeiten, Es-
sen im besten Sinne des Wor-
tes zu veredeln. Mir haben es
vor allem die Blumen und Blii-
tenangetan, die Franke als ess-
bare Landschaften anbietet. Ex
will, verrit er mit seinem spitz-
biibischen Lacheln, das Bliiten
zum Alltag des Kochens geho-
ren, denn sie haben nicht nur
einen gesundheitsférdernden
Aspekt, sie bieten auch auf3er-
gewohnliche Aromen und re-
genmitihrem Aussehen dieku-
linarische Fantasie an. Sein
Motto: Vorwiérts zuriick zur
Natur.

In diesem Sinne getraut sich
der eloquent séchselnde Koch
eine Menge. Er bringt von der

-wirt und 'ﬁ' 1

Peter Franke steht auf typische
Spreewaldkiiche. FoT0: RAGWITZ

Artischocke {iber Chrysanthe-
men, Génsebliimchen und
Gladiolen bis hin zu Lavendel-,
Lowenzahn- und Malvenblii-
ten, Sonnenblumen, Veilchen
und Zucchinibliiten alles auf
den Tisch. Nicht einmal der
von Gértnern als Unkraut ge-
scholtene Giersch oder Geif3-
fuf wird von Franke ge-
schmiht. Erverwendet diejun-
gen Blétter als schmackhaftes
Gewiirz fiir Soflen, Suppen,
Quark, Krauterbutterund Sala-
te. Klar, dass er dieses Wissen
auch unter die Menschen
bringt. Man kann sich in seiner
Spreewélder Krautermanufak-
tur in einem malerischen Fach-
werkhaus am Rande von Burg
(fiir mich die heimliche Haupt-
stadt des Spreewalds) als Hob-
by- und Kréuterkoch ver-
suchen. Und natiirlich viel ler-
nen, wie man Bliiten und Kriu-
ter zum Kochen und Essen ver-
arbeitet.

Wenn der umtriebige Sech-
ziger gerade einmal nicht als
kulinarischer Botschafter
durch die Lande tourt, steht er

== fe-e z{aé?, MWboctee
| b ,,

= Sommerliche
- Gurkenvariationen : 15

Schnellgurken

ZUTATEN UND ZUBEREITUNG:
1 kg Salatgurken schalen, in Daumen breit
groBe Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

1 EL Salz, 3 EL Zucker und 6 EL Kréauteressig sowie 1 ELS Bl
halen undin groBe Stiicke schneiden. 1 Bund Dill fein
Kklein schneiden. Alle

enfkorner unter-

mischen.2Zwiebelnsc ;
schneiden und Y2 Bund Bohnenkraut mit der Schere .
en. 3 Stunden kiihl stellen und danach servieren.

Krauter untermeng

Gurken-Bowle

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1 Liter Apfelsaft, 2 bis 3 Salat- oder
Feldgurken, Borretsch, Liebstockel,
Estragon, Basilikum,

Ysop, Dill, Bohnenkraut

ZUBEREITUNG: :
Mit einem Kugelausstecher kleine Halbkugeln aus den Gurk.en schnelde!'li;3
Krauter nach Belieben klein zupfen oder schneiden und in ein hohes Gfafa

fiillen. Die Gurkenstiickchen dazu geben. Das GefaB mit Apfelsaft auffiillen

und an einem kiihlen Ort gute zwei Stunden ziehen lassen. Eine Dilldt?|de in
Gurkenbowle eingieBen. Wer nicht so viele

i ieren und die J
einem Glas drapie Y N

Krauter zu Verfiigung hat, kann die Gurken-Bowle auch nurm

natiirlich in der Kiiche des
Spreewdlder  Landgasthofes
und Hotel ,,Zum Stern“in Wer-
ben bei Burg. Dort kann der
Gast, wie konnte es anders
sein, typische Spreewaldkiiche
erleben. Die is(s)t lidndlich-
deftig, aber nicht minder krea-
tiv. Dafiir sorgt neben Peter
Franke auch seine eingeschwo-
rene Kiichenmannschaft. Dass
dabei auch  Spreewdlder
Schlachtebuffets und Kréuter-
kreationen, aberauch ganzein-
fache Gerichte wie Pellkartof-
feln mit Quark eine Rolle spie-
len, kann man sich leicht den-
ken. Ich jedenfalls genief3e sol-
che Speisen immer wie ein Me-
nil im Sternerestaurant.

ten. Wenn die Bowle als alko

statt Apfelsaft auch Apfelwein verwenden.
Beide Rezepte stammen von Spreewa

Mein Tipp: Wer den Weg
nach Werben und Burg gefun-
den und dortige Gastlichkeit
erlebt hat, sollte in Richtung
Lilbben weiterfahren. Ein
empfehlenswerter Halt ist
nach wenigen Kilometern
Straupitz mit seiner markan-
ten Kirche, dem Schloss und ei-
ner sehenswerten Windmiih-
le. Spéter in Liibben angekom-
men ist natiirlich der ,,Spree-
waldhafen eine der angesag-
ten Adressen. Dort kann man
nicht nur zu einer roman-
tischen Kahnfahrt {iber die
Flief}e der Spree starten, son-
dern sich auch fiir die Weiter-
fahrt in Richtung Nordosten,
die A 13 nach Berlin ist ganz in

holhaltige Variante favorisiert wird, kann man

|dkoch Peter Franke aus Werben.

der Nihe, stirken. Ganz zu
schweigen von den Kostlich-
keiten wie Gurken, Meerret-
tich und andere Verlockungen
fiir die heimische Kiiche. Es sei
denn, man hat sich diesbeziig-
lich schonbei Peter Franke ein-
gedeckt, der nach Kiichen-
schluss {ibrigens ganz einfach
auf , Kriuterbutter-Bemme
mit Tomaten“ steht. Soll auch
heif3en, er isst gern ein Butter-
brot mit Beilage...

Michael H. Max Ragwitz

Am nachsten Dienstag
lesen Sie, was passiert,
wenn mit einem
Schlachter die Pferde
durchgehen.
http://www.svz.de/essen

Von Friichten bis Tortchen: Nachtisch fiir Grillfans

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

- Bratwiirste  und
. ™, Steaks sind ver-

.~ zehrt, doch die

Grillrunde ist da-
/ mit noch lange

nichtbeendet. Die
Restglut kann zur Zu-
bereitung von Desserts
genutzt werden. Einen grofen
Teil der Liste des siifden Grill-
gutes bestreiten frische Friich-
te. Sie lassen sich einfach und
schnellgrillenundiiberzeugen
durch ihren Geschmack. Be-
sonders geeignet sind Friichte
mit festem Fleisch wie Mango,
Apfel und Banane. Der Klassi-
ker vom Grill ist die Ananas.
Sie kann sogar als Ganzes ge-
gart werden.

Da Beeren, andere Kkleine
Friichte oder Fruchtstiicke
leicht durch den Rost rut-
schen, werden sie entweder in

Folie oder Schalen gepackt
oder aufgespiefit. Damit die
Obstspiefie auf dem Rost nicht
das Aroma der angebrannten
Reste der Fleischmarinade
aufnehmen, bieten sich Alu-
Schalen an.

Ambitionierte Dessert-
koche setzen auf Fiillungen.
Das klappt zum Beispiel bei
Bananen: Die Schale wird der
Linge nach eingeschnitten,
jedochnichtamunteren Ende
durchtrennt und eine Fiillung
aus Zartbitterschokolade und
Niissen hineingegeben. Da-
mit die siile Masse nicht
gleich weglduft, braucht die
Banane noch eine Hiille aus
Alufolie.

Insgesamt anspruchsvoller
als Friichte vom Grill sind
Backwaren. ,Ein sehr hilf-
reiches Zubehor ist da ein

Pizza-Stein®, rit Silke Kobr,
Kochbuchautorin aus Mem-
mingen. Diinn ausgerollter,
siifler Teig belegt mit Bana-
nen, Apfeln, Niissen und mit

Speiseeis wird- mit
de des Rosts gegart.

Filou-Teig ummantelt und als Bonbon am Ran-
FOTO: KAISERSCHOTE FEINKOST CATERING

ein paar Klecksen Schokola-
dencreme ldsst sich darauf
gut backen. Fiir Kleingebéick
die einfachste Methode ist ei-
ne Folien-Verpackung.

Fiir grofle Augen sorgen
auch Eisbomben vom Grill.
»Handelsiibliches  Speiseeis
wird in viermal vier Zentime-
ter grofie Wiirfel geschnitten,
ganz kalt gefroren, dann mit
hauchdiinnem Filou-Teig um-
mantelt und als Cube oder
grofies Bonbon am Rande des
Grillsauf dem Rost gegart*, er-
klart André Karpinski, Chef
des Catering-Unternehmens
HKaiserschote“ in Pulheim bei
Koln. Alternativwerden feuer-
feste Formchen mit diinnem
Miirbeteig ausgelegt, mit Eis
gefiillt und dick mit Eischnee
bedeckt.

Grillprofis setzen statt auf
kleinteilige Verpackungen auf
indirektes Grillen im geschlos-
senen Gerét. Auch Brownies
oder Muffins, Obst-Crumbles
oder -Pies lassen sich so garen.



