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Kochen & Geniefden

Tipps

Geflugelfleisch
gut durchgaren

Hygiene ist in der Kiiche
besonders wichtig. Wer ro-
hes Gefliigel verarbeitet,
sollte im Anschluss alle Kii-
chengeriite griindlich rei-
nigen. Nur so lassen sich
gesundheitliche Risiken re-
duzieren. Darauf macht
das Bundesinstitut fiir Risi-
kobewertung (BfR) auf-
merksam und riit, alle ver-
wendeten Geriite mit sehr
heiflem Wasser und Spiil-
mittel zu siubern oder in
der Spiilmaschine bei min-
destens 60 Grad zu reini-
gen. Auch die Hiinde miiss-
ten griindlich gewaschen
werden.

Denn noch vor Salmonel-
len ist der weniger bekann-
te bakterielle Erreger Cam-
pylobacter eine der hiiu-
figsten Ursachen fiir Darm-
infektionen. Dieser kommt
laut BfR unter anderem in
nicht ausreichend erhitz-
tem Gefliigel vor. Deshalb
raten die Experten, das
Fleisch immer gut durch-
Zugaren.

Apfel am besten
kiihl lagern

Wer nicht
miichte,
dass
einge- in
kaufte ’
Friichteinder
Obstschale schnell verfau-
len, sollte auf ihre Lage-
rung achten. Bestimmte
Obstsorten wie Avocados,
Apfel, Birnen und Apriko-
sen geben Ethylen ab, wiith-
rend sie reifen. Liegen sie
in der Schale neben bereits
reifen Friichten wie Bana-
nen oder Kiwis, verfaulen
diese schneller, warnt die
Initiative ,.Zu gut fiir die
Tonne“. Manche Friichte
sind auch im Gemiisefach
des Kiihlschranks gut auf-
gehoben, wenn sie linger
frisch bleiben sollen. Dazu
zihlen Apfel, Beeren, Apri-
kosen, Trauben und Kir-
schen.

Fotos, die Appetit machen

Schummelei oder perfektes Handwerk? / So arbeiten Food-Stylisten / Ein Blick hinter die Kulissen eines Kochbuch-Fotoshootings

Es gibt Gazpacho vom Och-
senschwanz. Als Gelee. Die
ganz hohe Kochkunst. Doch
die entscheidende Frage zu
dem Gericht stellt sich nicht
am Herd. Sie stellt sichaufdem
schweren Holztisch vor der of-
fenen Kiiche. Worin sieht die-
ses orange-schimmernde Sup-
pen-Gelee am leckersten aus?
Max Fabers Augen scannen die
aufgestellte Keramik nur kure.
wDen hier*, sagt er schnell und
zeigt auf ein weilles Gefifs, das
optisch irgendwo zwischen
ticfem Teller und Suppen-
schiissel liegt.

Max Faber ist 36 Jahre alt
und Food-Stylist. Sein Job ist
es, Essen gut aussehen zu las-
sen. Eigentlich hat er Koch ge-
lernt, hatte aber irgendwann
keine Lust mehr auf die Gas-
tronomie. Faber stehtineinem
Loft in Berlin, das Koch- und
Fotostudio zugleich ist. Eine
offene Kiiche, rustikal einge-
richtet, davor steht der schwe-
re Holztisch, daneben eine
weile Trennwand. Hinter der
Wand wird das Essen fotogra-
fiert.

Die Bilder sind in cinem
Kochbuch  mindestens  so
wichtig wie die Rezepte. Nie-
mand will ein Rezept auspro-

bieren, wenn das Foto nicht
ansprechend aussieht, wie

z.B. der Gemiise-Eintopf aus

der Betriebskantine. Die Fo-
tos miissen also Appetit ma-
chen - das Fleisch muss saftig
sein, das Gemiise in satten Far-
ben strahlen, die Komposition
aller Bestandteile perfekt ar-

rangiert sein. Alles Schumme-
lei, denken manche beim Be-
trachten solcher Bilder. Aber:
Wird wirklich getrickst? Erst
mal wird gekocht. Das Essen
kommt nicht aus der Retorte,
sondern vom Herd. Kein Plas-
tik, sondern frische Zutaten,
am selben Tageingekauft. Max
Faber arbeitet nicht allein. An
seiner Seite kocht konzen-
triert eine Frau. Anke Rabeler,
54, ist seit 23 Jahren Food-Sty-
listin.

Gemeinsam arbeiten sie an
einem Kochbuch fiir einen
Miinchner Verlag. Der hat ins-
gesamt 70 Rezepte geschickt,
die Faber und Rabeler kochen
und hiibsch anrichten sollen.

Die Gazpacho ist fertig und
plistzlich wird es doch etwas
hektisch. Rabeler l6ffelt das
Gelee in das weifle Gefifi, das
Faber ausgewiihit hat. ,Wollen
wirmehr?*, fragt sie Faber. , Ja,
mehr!* Faber holt einen klei-
nen, blaven Bunsenbrenner.
Kurz hiilt er die Flamme iiber
das Gelee - das gibt mehr
Glanz. Danach platziert er
kleine Wiirfel von Gurken,
Paprika und anderem Gemiise
im Gelee. Rabeler legt geriiste-
tes Brot neben die Schiissel,
streut ein paar Kriuter dar-
iiber.

Die Szene erinnert an Koch-
sendungen. Kurz bevor die
Kandidaten ihr Essen dem Ju-
rorzum Verkosten geben, wer-
keln sie noch hektisch am Tel-
ler herum. Ein letzter SoBBen-
spritzer hier, ein Minze-Blatr
da. Als kitnnte die Optik den

Das Auge isst mit. .

Geschmack auf eine hishere
Ebene heben. Start eines Ju-
rors kommt Jorg Lehmann.
Sein Urteil {iber das vor ihm
stchende  Gazpacho-Gelee
fillt er am Ausliiser seiner Ka-
mera. Lehmann, 57, ist Food-
Fotograf.

Mus, Mehl und Chips: Alles

Kokosraspeln und Kokos-
milch: Das kennt fast jeder
aus der Kiiche. Die Kokos-
nuss kann aber noch mehr:
Auch Mehl, O, Mus und
Chips werden daraus gewon-
nen. Aus dem Kokosbliiten-
nektar wiederum kann man
Sirup, Zucker und Essig her-
stellen. Die Fachzeitschrift
wLebensmittel Praxis® (Aus-

gabe 16/2017) gibt einen
Uberblick:

Kokoschips: Hierfiir wird
Kokosfleisch grob geraspelt,
geristet und je nach Herstel-
ler mit Zucker geschmacklich
verfeinert. Die Chips schme-
cken pur, im Miisli oder
Obstsalat oder auch als Top-
ping auf einer exotischen
Suppe.

Kokosmehl: Die Masse,
die bei der Herstellung von
Kokosdil zuriickbleibt, nennt
man Presskuchen. Diese Ko-
kosmasse wird fein gemah-
len. Das so gewonnene Mehl
enthilt im Vergleich zum
Weizenvollkornmehl — drei-
mal so viele Ballaststoffe,
deutlich mehr Fert und Ei-
weild, aber erheblich weniger
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Wie richtet man Essen ei-
gentlich lecker an? Meist erge-
be sich schon beim Kochen ein
Bild, sagt Rabeler. Manchmal
aber versteht sie ein Rezept
nicht und ihr Kopfkino zeigt
nur eine schwarze Leinwand.
Hoannistder Tellerwieeinlee-

res Blatt Papier, und ich fange
einfach an zu malen®, be-
schreibt sie. Eine weitere Re-
gel: Frisch sieht Essen nuraus,
wenn es frisch gekocht wurde.
Bunsenbrenner und Speised]
gehiren zu den wenigen Hilfs-
mitteln, die die Food-Stylisten
fiir ihre Kochbuch-Bilder nut-
zen. Thr Essen kann man essen.
Chemische Hilfsmittel wie Ra-
sierschaum oder Lebensmit-
telfarben gibt es nur in der
Werbe-Fotografie, sagt Faber.
Die mache erauch, das sei aber
nurein Bruchteil seiner Arbeit.
Faber und Rabeler stehen
schon wieder am Herd. Meer-
rettich-Pralinen rollen, Blau-
kartoffel-Chips frittieren, Ap-
fel-Lauch-Salat anmachen -
die Gazpacho war erst das
zweite Rezept an diesem Tag,
zwei weitere miissen noch ge-
kocht werden: ein Gelee vom
Tafelspitz mit den Pralinen
und dem Salat, dann ein Rin-
dersteak mit Petersilie-Ma-
yonnaise, den Kartoffelchips
und eingelegtem Gemiise.
Zeit genug fiir Fotograf Leh-
mann, etwas zu zeigen. Ein
Stockwerk {iber dem Loft hat
er eine weitere Wohnung. Dort
steht ein Metallregal. Zwolf
Meter lang, mehrals drei Meter
hoch, gefiillt mit rund 3000
Teller, Auflaufformen, Schiis-
seln, Etagere. In Schubfichern
hat er Hunderte Messer, Ga-
beln und Léffel. Andere miis-
sen fiir die Food-Fotografie all
dasmieten, Lehmann hat es da.
»Damit statte ich alle Kochbii-
cher aus®, sagter. Tom Nebe

aus der Kokosnuss

Kohlenhydrate. Da Kokos-
mehl kein Gluten enthiilt,
kitnnen es auch Personen mit
einer Zijliakie verwenden.
Kokosmus: Kokosmus hat
je nach Temperatur eine un-
terschiedliche  Konsistenz.
Bei Temperaturen unter 24
Grad ist es fest, bei wiirmeren
Temperaturen wird es cre-
mig. Deshalb sollte man es

bei Zimmertemperatur und
nicht im Kilhlschrank lagern.
Das Mus schmeckt als Brot-
aufstrich, im Miisli oder im
Gebick.

Kokosbliitenessig: Dieses
recht neue Produkt wird aus
dem Nektar hergestellt, es
hat eine spritzige Siure und
wird zum Wiirzen verwen-
det.

Geschmackvoll

Max is(s)t cremig

Es ist erstaunlich, welche kulinarische Kreati-
vitat die Kiirbiszeit bei Kbchen und Hausfrau-
en auslost. Wihrend die Kiirbismonster ne-
ben dem Misthaufen eher zu Kompott verar-
beitet werden, geht es bei den filigraneren
Ausgaben mit klangvollen Namen wie Hok-
kaido, Moschus- oder Bimenkiirbis vor allem
darum, fantasievolle Genchte zu zaubem.
Und auch die Kiirbissuppen haben ihre hohe
Zeit. Die mag ichallerdings hischstens einmal,
dann ist meiner diesbeziiglichen Plicht auch
Geniige getan.

Auf der Suche nach einem trefflichen Kiirbis-
gericht bin ich auf eine Vielzahl von Rezepten
gestoBen, die ganz nach dem Geschmack
meines Vaters Sohns sind. Da gibt es
Spaghettikiirbisse mit geschmortem Fen-
chelgemiise, Kiirbis-Curry oder Pasta mit
Kiirbis-Bolognese. Mehr noch hétten mich
Lamm-Nierchen mit Kiirbis-Gnocchi gereizt.
Aharich waiR hai Niarrhan hahan dia maie-

tendie Zihne. .. Alsogibt's heute ein Art nord-
deutsche Kiirbis-Variante: Backfisch (Kopfki-
no) mit Kiirbis-Cremoulade.

Los geht's: Heizen Sie den Backofen auf 200
Grad Umluft. 100 Gramm Schnittkiise eige-
nerWahlwerdenin kleine Wiirfel geschnitten,
mit 60 Gramm Butter und Paniermehl ver-
mengt sowie mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
Dannwerden einetwaein Kilo schwerer Hok-
kaido-Kiirbis halbiert, die Keme entfernt und
in etwa drei Zentimeter breite Spalten ge-
schnitten. Die kommen nun auf das Back-
blech und werden mit Salz und Pfeffer ge-
wiirzt. Bis auf eine werden die Spalten mit der
Buttermischung bestrichen und knapp eine
halbe Stunde gegart.

MNun bekommen vier Dorschfilets den Saft ei-
ner halben Zitrone zu spiiren und werden mit
Meersalz und Fischgewiirz bestreut. Zu mei-
ner Freude werden jetzt ein Viertelliter Bier,
der Rest der Flasche geht an den Koch, mit
200 Gramm Mehl, je einem Teeltffel Back-

niilvar nind Salr emunia ainam Fi 71 ainam nalat-

ten Teig verriihrt. Darin werden die Fischfilets
gewendet und portionsweise in reichlich
Sonnenblumentl goldbraun gebraten,
SchlieBlich werden die letzten zehn Minuten
im Ofen pro Person zwei Brotchen aufge-
backen. 100 Gramm Remoulade wird

mitgutvier Teeltffeln Meerrettichundei-

nem Gemisch von Sonnenblumen-, ¢
Kiirbis- und Pinienkemen verriihrt.
Aber ftsch, bei mir ist Remoulade eine

Masse aus Mayonnaise, Dijonsenf und ganz

fein verarbeiteter Gewilirzgurke, sauren
Méhrchen, Zwiebeln, Salz, Pfefferundei-
ner Prise Zucker. Diese ,Cremoulade”
hat mir Koch Joachim Rummel aus ’
Boizenburg empfohlen. An-
men, das passt.
Bravo, Joachim. Die iib-
rig gebliebene Kiirbis-
spalte wird fein zerdriickt
und auch mitder Creme-Mi-
schung verriihrt. Nun kann
annoanrhtat wardan: A dan

Teller kommen der Backfisch mit der Kiirbis-
Creme, die Kiirbisspalten und die Bréitchen.
Alles wird mit diversen Kriutemn und den
Spaltenderrestlichen Zitronenhiilfte gamiert.
Ein Dessert lasse ich dann in der Regel
ausfallen. Ich habe aber ein Rezept fiir
Créme brilée mit Lavendel, Kiirbis
und Kokosnuss gefunden. Das reizt
mich durchaus. Mehr noch aber lockt
ein einfaches Kiirbis-Kompott, Wie
das gelingt, habe ich im hand-
. geschriebenen Rezept-
., Biichlein meiner Mutter
gefunden.
Mal schauen, ob ich ei-
nen geeigneten Kiirbis
bekomme, der griiBen-
méBig eine zweikipfi-
ge Familie nicht iiber-
fordert.

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



