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Gut zu wissen

Verpackung
genau studieren

Wird auf Getréinkefla-
schen, Miislitiiten oder
Quarkpackungen mit dem
Begriff Proteine geworben,
sieht das nach einem
gesundheitlichen Plus aus.
Doch meist handelt es sich
um Lebensmittel, die ohne-
hin schon eiweif3reich sind.
Wer solche Produkte kauft,
sollte die Inhalte deshalb
auf der Verpackung nach-
lesen, rit die Verbraucher-
zentrale Mecklenburg-Vor-
pommern. dpa

Pilz bedroht
Plantagen

BONN Ein Bananenkrank-
heithat Plantagen des fiinft-
grofiten Bananenexpor-
teurs Kolumbien befallen.
Nach Angaben des kolum-
bianischen Landwirt-
schaftsinstituts sind Bana-
nenstauden auf 175 Hektar
betroffen. Die Stauden sind
nach Angaben des Deut-
schen Fruchthandelsver-
bands mit der Krankheit
Tropical Race 4 (TR 4) infi-
ziert. Der Pilz lasse die
Pflanzen absterben. Betrof-
fen sei die Sorte ,,Caven-
dish“, die einen Anteil von
mehrals 90 Prozentauf dem
deutschen Markt habe. dpa

ANZEIGE

Deutsche Kiiche ein Auslaufmodell?

Studie: In Gastronomie wenig vertreten / Spitzenkdche halten dagegen

Von Waltraud Messmann

Pizza, Paella, Moussaka oder
Sushi - jedes Land hat seine
eigene Esskultur. Und so nut-
zen auch viele Urlauber ihren
Aufenthalt im Ausland, um in
den Restaurants vor Ort lan-
destypische Gerichte zu pro-
bieren. In der Gastronomie
hierzulande aber bleibt die
deutsche Kiiche meistens kalt,
will der US-Okonom Juel
Waldfogel — herausgefunden
haben. Ist unsere heimische
Kiiche ein Auslaufmodell?

Im Rahmen einer Ver-
gleichsstudie hat Waldfogel
Tripadvisor-Daten sowie
Angaben von Euromonitor
ausgewertet. Danach liegt der
Anteil der Restaurants und
Gaststitten mit heimischer
Kiiche bei uns nurbei mageren
35,5 Prozent. Dagegen servie-
ren knapp zwei Drittel der Res-
taurants in  Griechenland
sowie rund drei Viertel in der
Tiirkei und in Italien jeweils
landestypische Gerichte. Auf
den weiteren Plitzen folgen
China mit 70,8 Prozent, Japan
mit 70,6 Prozent und Grie-
chenland mit 62,7 Prozent. In
Frankreich bieten noch 44,5
Prozent der Restaurants hei-
mische Kiiche an.

»Die deutsche Kultur geht
den Bach ab! Anteil der Res-

taurants mit  heimischer
Kiiche nur noch 35,5 Pro-
zent!“, emporte sich der Ber-
liner AfD-Politiker Gunnar
Lindemann auf Twitter. Nach
den umstrittenen Pldnen
zweier  Leipziger  Kitas,
Schweinefleisch vom Speise-
plan der Kleinen zu streichen,
sehen vor allem Rechtspopu-
listen in den Ergebnissen der
Studie einen weiteren Beweis
fiir das Zuriickdringen deut-
scher (Ess-)Kultur.

Stefanie Heckel, Sprecherin
des Deutschen Hotel- und
Gaststiittenverbandes,  hilt
dagegen: , Wir erleben seit Jah-
ren eine echte Renaissance der
deutschen Kiiche®, sagt sie.
Erndhrungs- und Trendexper-
ten sprichen ausdriicklichvon
einem Boom der neuen deut-
schen Kiiche. Diese moderne
Variante deutscher Esskultur
zeichne sich durch eine zuneh-
mende Produkt- und
Geschmacksvielfalt aus. ,,Auf
den Tellern der Republik war
es nie facettenreicher®, betont
Heckel im Gesprich mit unse-
rer Redaktion.

Auch Frederik Grieb, junger
Chef de Cuisine im Restaurant
HPots“ des Ritz-Carlton am
Potsdamer Platz, sieht die
deutsche Kiiche im Auf-
schwung: ,Weil sie als zu
schwer, zu deftig und zu unat-
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Das Lieblingsgericht der Gaste im Restaurant ,Pots* in Berlin ist
Verbrannter Kohl* (Bildmitte), der eine moderne Variante der Kohl-

roulade aus Omas Kiiche ist.
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legen einen starken Fokus auf
regionale und saisonale Pro-
dukte, um méglichst nachhal-
tig wirtschaften zu konnen
und beispielsweise lange
Transportwege zu vermei-
den®, betont Grieb.

,Unsere Kiiche istleicht, re-
gional, saisonal und bezieht
ihre Inspiration aus ganz
Deutschland, vom Meer bis in
die Berge“, fasst der junge
Koch das Konzept zusam-
men. Im besten Sinne des
Wortes werden dann auch
schon mal Komponenten aus
verschiedenen Regionen ,,in
einen Topf geworfen“. So
kommen die Konigsberger
Klopse mit bayrischer Garne-
le und Rieslingsauce daher
und der Ostsee Kabeljau mit
Rauchaal-Gemiisekompott
auf Frankfurter Krautern.

Eines der Lieblingsgerichte
seiner Giste ist aber laut
Grieb der ,Verbrannte Kohl“.
Dafiir wird der Spitzkohl mit

traktiv galt, hat sie lange Zeit
nicht den besten Ruf gehabt®,
meint der aus Miinster stam-
mende Sternekoch. Mit der
wachsenden Produkt- und
Sortenvielfalt habe sich das
aber gedndert.

Ein bedeutender Vorreiter
derneuendeutschen Kiicheist
Dieter Miiller. Der baden-

wiirttembergische ~ Spitzen-
kocherkochtesichinseinen 50
Jahren in der gehobenen Gas-
tronomie zahlreiche Auszeich-
nungen. In der Funktion eines
Patrons inspiriert er im ,,Pots
das Menii und das junge
Kiichenteam.

Dabei geht es aber nicht nur
um kreatives Kochen: ,Wir

einem  Brenner schwarz
gebrannt und im Ofen gegart.
»Den angesengten Kohl pri-
sentieren wir dann im Gan-
zen, bevor wir ihn schilen,
halbieren und in Nussbutter
schwenken®, erlautert der
Koch. Zum Schluss wird der
Kohl mit einer speziellen
Misopaste angerichtet und
serviert.
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Geschmackvoll

Max is(s)t kriisch...

Wenn es bei uns zu Hause Gefliigel gab,
bekam ich meist eine Extrawurst in Form
eines Schnitzels gebraten. Das lag vor allem
an den Knochen, zu denen ich bis heute ein
sehr ambivalentes Verhiltnis habe. Die Aus-
nahme machte nur der als ,Gummiadler"
bezeichnete Goldbroiler. Aber auch da gilt:
Knochen weg mit den Fingern oder einer
Gabel. So gehort noch heute Federvieh nicht
wirklich zu meinen fleischgewordenen Trau-
men. Selbst beim Kotelett muss der Knochen
nach dem Braten runter. Die Dinger abknab-
bernist ein Unding fiir mich. Was nicht heiBt,
dass ich Gefliigel grundsitzlich schméhe.
Gibt ja gentigend Varianten fiir wahlerische
Typen wie mich.

Als Hauptgericht stelle ich lhnen heute rosa
Entenfilet an Kartoffelstampf und Spitzkohl
vor. Fiirvier Personen diirften zwei Filets aus-
reichen. Deren Haut wird in Rauten einge-
schnitten und auf der Hautseite sowie kurz
auf der Fleischseite angebraten. Dann wer-
den die Filets auf der Hautseite ganz lang-
sam zu Ende gebraten. Dabei kann das Fett
abflieBen, und die Haut wird schon kross. Ein
paar aufgelegte Thymianzweige erzeugen in
dieser Phase eine besonders aromatische
Note. Wenn lhnen jemand empfiehlt, die
Hautseite noch mit einem Bunsenbrenner zu
traktieren: Lassen Sie sich nichts von der
Ente erzahlen. Sie kochen schlieBlich und
sind kein Schlosser, der Farbe vom
Metall entfernt.

Nach dem Braten sollten Sie das
Entenfilet wie ein Steak erst einmal mit
der Haut nach oben ruhen lassen, damit
alles schon knusprig und der Saft drin-
nen bleibt. Final wird das Filet in
feine, nicht zu dicke Tranchen
geschnitten und mit dem
Kartoffelstampf und dem
Kohl angerichtet. Mir wiir-
do in diecar Knmhinatinn
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ein Stampf aus Stangensellerie und Kartof-
feln recht gut munden.
Das ist simpel und kriegt auch ein Mann hin:
Einfach den Sellerie und die Kartoffeln klein-
schneiden, mit etwa 200 Milliliter Gemiise-
briihe und etwas Salz kurz aufkochen, dann
bei geringer Hitze mit geschlossenem
Deckel rund 20 Minuten weich kécheln las-
sen. Danach alles bis auf einen kleinen Rest
vom Kochwasser abgieBen und mit einem
Kartoffelstampfer bis zur gewiinschten Kon-
sistenz bearbeiten. Ich verwende allerdings
statt des Restes des Kochwassers lieber die
gleiche Menge warme Milch und einen reich-
lichen Klecks Butter oder das Entenfett. Nun
sollte man mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und kann noch frisch
geschnittene Petersilie unterheben.
Als schmackhafte Beilage biete ich Spitzkohl
an. Der wird in grob klein geschnittenen
Streifen zwei fein gehackten Zwiebeln zuge-
geben, die bereits in etwas Rapsdl ange-
diinstet wurden. In trauter Gemeinsamkeit
kann das Ganze nun unter Riihren etwa eine
Viertelstunde diinsten. Gewiirzt wird mit
etwas Kiimmel sowie Salz und Pfeffer aus
der Miihle. Wer dem Kohl noch eine beson-
dere Geschmacksnote geben méchte, kann
kleine Schinkenwiirfel mit anbraten und
diinsten.
Ob das Gericht noch ein Dressing vertragen
kann, muss jeder fiir sich entscheiden.
Das kénnte man sich aus Strauch-
tomaten, Koriander-Kémern, Pap-
rikapulver, Olivendl, Apfelessig,
Salz und Zitronenpfeffer, oder
anderen geschmacklich harmo-
nierenden Zutaten problemlos
mixen. Kurios aber: Die krosse
Gefliigelhaut verschméhe
ich nie. So ist das eben mit
den Gegensatzen.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de



