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Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Nur jedes dritte
Kokosol ,gut”

Kokosdl vertrigt hohe
Temperaturen beim Bra-
ten, es bringt einen Schuss
exotisches Aroma ins Es-
sen und wird manchmal
als Allheilmittel gepriesen.
Doch Kokosdl ist nicht das
gesiindeste Ol und sollte
nur gelegentlich verzehrt
werden, rit die Stiftung
Warentest, die 15 Produk-
te untersucht hat. Nur 5
Kokosdle haben die Tester
so tiberzeugt, dass sie die
Note ,,gut“ erhielten. 7
waren ,befriedigend“ und
2 ,,ausreichend“. Eines
schnitt sogar mit ,,mangel-
haft“ab, berichtet die Stif-
tung in ihrer Zeitschrift
Htest“. Gute Noten gab es
unter anderem fiir die Bio-
produkte von dm (13 Euro
pro Liter Ol), Edeka
(13,60 Euro/Liter) und
Lidl (11 Euro/Liter). dpa

Wie gliickt eine
Mehlschwitze?

Eine Mehlschwitze kann
ganz einfach sein. ,,Es geht
darum, Fett und Mehl mit-
einander dzu verbinden®,
erklirt Felix Wessler, Kii-
chenchef des Restaurants
HEsszimmer“ auf Norder-
ney. Fiir eine helle Mehl-
schwitze nimmt er Butter:
Die Sof3e wird hiufig als
Grundlage fiir Béchamel-
oder Kisesofden verwen-
det. Wer es kriftiger mag,
macht eine dunkle Mehl-
schwitze aus Schmalz und
serviert sie als Bratensof3e
zu Fleisch. Fiir die richtige
Mischung verwendet
Wessler zwei Teile Fett und
drei Teile Mehl. Man gibt
das Mehlins geschmolzene
Fett und verriihrt alles mit
einem Schneebesen oder
Riihrloffel. Wichtig ist,
dasseine glatte Masse ohne
Kliimpchen entsteht. Wer
mit der Konsistenz nicht
zufrieden ist, kann die
Mehlschwitze auch kalt
stellen und spiter durch
ein Sieb streichen.  dpa

Von Peter Zschunke

‘Wennder neue Weinim Fass
reift, legen Weintester ihre Be-
wertungen zum vergangenen
Jahrgang vor. Gleich drei Fiih-
rer zu deutschen Weinen sind
in diesen Tagen neu erschie-
nen. ,Angesichts der Dynamik
in der deutschen Weinszene
ist es schwierig, einen Uber-
blick zu behalten®, sagt Ernst
Biischer vom  Deutschen
Weininstitutin Bodenheimbei
Mainz. ,,Da bieten Weinfiihrer
eine wertvolle Orientierung.“

Den bekanntesten Namen
hat der seit 1993 jéhrlich neu
aufgelegte ,,Gault & Millau“.
Seit 2000 erscheint der ,Ei-
chelmann®. Erst seit 2017 gibt
es den ,Vinum Weinguide®.
Gemeinsam ist allen drei
Weinfiihrern der Umfang von
rund 1000 unterschiedlich
ausgewihlten Winzern und
die Bewertung der Weine nach
einem System mit maximal
100 Punkten.

Beim ,Vinum Weinguide“
sind es 20 Tester, die jeweils flir
eines der 13 Anbaugebiete zu-
stindig sind. ,Wir entscheiden
jedes Jahr, von wem wir Muster
haben wollen“, erklart Joel
Payne, der iiber mehr als zwei
Jahrzehnte hinweg fiir den
»Gault & Millau“ verantwort-
lich war, ehe er mit dem ,Vi-
num Weinguide“ ein neues
Projekt gestartet hat. Nach Be-

So gelingt selbst

Von Birgit Eckhoff

Im goldenen Herbst wird
die beliebte Zeit fiir
schmackhafte Flammkuchen
eingeldutet. Der kulinarische
Herbstklassiker passt beson-
ders gut zu einem Glas Feder-
weiflen oder einem anderen
jungen Wein. Ubrigens:
Selbst gekneteter Flammku-
chenteig geht ganz schnell
und einfach. Das folgende
Rezept ist fiir ein Backblech
berechnet.

,Gault & Millau*, , Eichelmann® und ,Vinum" setzen unterschiedliche Schwerpunkte
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Zum Wohl: Die besten deutschen Weine werden jahrlich von Weinf

stellung der Weine wird fiir, Vi-
num® in drei Runden verkos-
tet. Am Anfang steht eine
»Sichtungsrunde“der fiir jedes
Anbaugebiet zustindigen Ge-
bietsverantwortlichen.  Da-
nach schliefit sich zur Uber-
priifung der ersten Einschit-
zungeine regionale Finalprobe
an. Schlieflich kommen die
Weine mit den hochsten Be-
wertungen in eine ,,Bundesfi-
nalprobe®.

Ein viel diskutiertes Thema
ist die Art der Verkostung. Bei
»Gault & Millau“ und ,Vi-
num* werden die Weine zu-
mindest am Anfang offen ge-

Flammkuchenteig
(Grundrezept)

200 Gramm Mehl, 2 Esslof-
fel Ol, 0,125 Liter Wasser, ei-
ne Prise Salz.

Zubereitung

Mehl, Ol, Wasser und Salz
zu einem geschmeidigen,
nicht mehr klebenden Teig
verarbeiten. Den Teig diinn
auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen, belegen und
bei 200 Grad in der Ofenmit-
te etwa 20 Minuten backen.

testet — um diese in Kenntnis
der von einem Weingut ange-
strebten Stilistik zu bewerten.
In der Endrunde werde dann
im kleinen Kreis blind verkos-
tet. Fiir den ,[Eichelmann“
wird dies immer so gemacht -
die Bewertung soll nicht von
der Reputation eines Winzers
beeinflusst werden.

Mit tiber 1300 Seiten ist der
»Eichelmann“ der umfang-
reichste Fiihrer zu den deut-
schen Weinen. In einem ersten
Teil werden die 13 Anbauge-
biete portritiert und bewertet.
Danach folgen in alphabeti-
scher Reihenfolge 980 Wein-

Lecker: Flammkuchen mit Zie-
genkése. FOTO:BIRGIT ECKHOFF

Variante mit Ziegenkase,
Birne und Honig

200  Gramm  Créme
double, 1 Zwiebel, 200
Gramm Ziegenweichkise, 1

Sbid
ihrern gekirt. FOTO: IMAGO/XINHUA

giiter. Im Anhang findet sich
eine Ubersicht zu den ver-
schiedenen Rebsorten.

Der ,Vinum Weinguide
2019¢ stellt 11 500 Weine aus
rund 1000 Weingiitern vor,
sortiert nach Anbaugebieten
und in alphabetischer Folge.
Der ,,Gault & Millau Weingui-
de Deutschland 2019¢ ist mit
10386  Weinempfehlungen
und 1000 Weingutportrits
kaum schmaler ausgefallen als
sein neuer Mitbewerber. Ne-
ben den Spitzenweinen stellt
dieser Fithrer auch die am bes-
ten bewerteten Weine zu Prei-
sen unter zehn Euro vor.

Birne, 3 Essloffel Rosmarin,
2 Essloffel Honig, fliissig.

Zubereitung

Creme double auf den Teig
geben und leicht salzen. Die
Zwiebeln in sehr diinne Rin-
ge schneiden und auf dem
Teigverteilen. Birne vierteln,
entkernen und in feine Schei-
benschneiden und miteinem
halben Essloffel Zitronensaft
mischen und gleichmifig auf
dem Teig verteilen. Den Zie-
genkise ebenfalls in diinne

- Orientierung fiir Wein-Freunde

HINTERGRUND

,Gault & Millau®

Neben dem Weinguide ist der
,Gault & Millau“ fiir seinen Res-
taurantfiihrer beriihmt. Dieser
bewertet nach Punkten von 0 bis
20 und verleiht Kochmiitzen an
die Spitzengastronomie.

Die Tester bewerten dieses Jahr
28 Restaurants in Mecklenburg-
Vorpommern. 26 Kiichenchefs
zeichnen sie mit einer oder meh-
reren Kochmiitzen aus, dieab 13
Punkten verliehen werden. Ne-
ben der Entdeckung des Jah-
res* werdenin der neuen Ausga-
be elf Newcomer bundesweit als
,Junges Talent* hervorgehoben.
Zu diesen Talenten zahlt auch
Ronny Bell vom Weinhaus Uhle*
in Schwerin. Laut ,Gault & Mil-
lau* hat er das Traditionsunter-
nehmen gemeinsam mit Holger
Mootz zur ersten Adresse der
Landeshauptstadt hochge-
kocht. ,Im gleichberechtigten
Kiichenchef-Duo ist Bell der Ex-
perimentierfreudige und verbliifft
mit Gerichten wie der Perlhuhn-
rolle,inder sich eine Taubenbrust
und eine Taubenfarce verbergen,
mit orientalischem Couscous
und hauchdiinn gehobelten
Mecklenburger Riibchen.” Die
Kiiche bekam 16 Punkte.

Aus Mecklenburg-Vorpommemn
sind auBerdem dabei: Gourmet
Restaurant Friedrich Franz, Bad
Doberan (18 Punkte), Ostsee-
lounge, Dierhagen/DarB (17),
Der Butt, Rostock (17), Klassen-
zimmer, Feldberger Seenland-
schaft (17), Freustil, Riigen (16),
O"Room, Usedom (16).

gemachter Flammkuchen

Scheiben schneiden und auf
den Teig legen. Die Rosma-
rinbléttchen dariiber streu-
en.

Den Flammkuchen auf
hdchster Stufe 15 bis 20 Mi-
nuten backen, bis der Rand
schon braun ist und der Kése
anfiangt zu zerlaufen. Nach
dem Backen den fliissigen
Honig mit einem Loffel in
diinnem Strahl tiber den Ka-
se geben oder separat dazu
reichen. Sofort heif} servie-
ren.

Geschmackvoll

Max is(s)t fett ...

In meiner Weimarer Zeit hatte ich so was
wie eine ,gliihende Flamme*. War leider
nur platonisch, aber schon. Sie hieB Kers-
tin und nennt sich heute Katjusha. Inzwi-
schen ist sie eine wunderbare Kiinstlerin,
die auch dank osteuropaischer und Roma-
Wurzeln zu den Roma gegangen und ge-
bliebenist. Und sie bedient so garnicht das
Klischee der ,fahrenden Zigeuner*, wie
Sinti und Roma oft genannt werden. Kat-
jusha lebt in Berlin, arbeitet als Gesund-
heitspraktikerin, engagiert sich bewun-
dernswert in sozialen Projekten und lebt
den traditionellen Roma-Gesang und
-Tanz.

Wenn wir uns gelegentlich virtuell unter-
halten, geht's auch manchmal ums Essen.
Klar, dass sie fiir mich ein typisches Roma-
Rezept parat hat. Das heiBt ,Tula Schach®,
stammt von einem sterreichischen Rom
1ind hadaitat en vial wia Fattoe Kraint* Fe

wird in recht beachtlicher Menge zuberei-
tet. Stellen Sie sich also auf eine Mahlzeit
in moglichst groBer Runde ein.

Zuerst werden je ein gutes Kilo Suppen-
huhn, Eisbein und Querrippe in reichlich
Salzwasser etwa 90 Minuten gegart. Dann
halbiert man vier mittlere WeiBkohlkopfe,
befreit sie vom Strunk und schneidet sie in
moglichst lange, einen halben Zentimeter
breite Streifen. Fleisch raus aus der Briihe,
Kohl schichtweise rein. Dazwischen kom-
men jeweils ein paar Pfefferkérner, ein Lor-
beerblatt und ein Essloffel gut gespiilter
Reis. Alles kurz aufkochen, dann beikleiner
Hitze koécheln lassen.

AuBerdem miissen Sie in einem zweiten
Topf einKilo geschélte Tomaten knapp eine
halbe Stunde kochen. Die werden schlieB-
lich auf den bereits zehn Minuten kécheln-
den Kohl passiert und vorsichtig unterge-
hoben, damit die Kohlstreifen nicht bre-
chen. Nach weiteren zehn Minuten sollte
Adac Krait nar eain ahar narh Rice hahan

Das Ganze wird mit einem Essloffel Krau-
teressig abgeschmeckt. Runter vom Herd,
und die Briihe fast vollig abschépfen.

Nun miissen Sie ein ,Rantashi“ zubereiten.
Sollte auch ohne Roma-Vokabeln kein
Problem sein. Ist eine Art Mehlschwitze.
Dazu wird ein halbes Pfund Butter ausge-
lassen, ohne braun zu werden. Hinein
kommt ebenso viel Mehl und etwa 15
Gramm edelsiiBes Paprikapulver. Alles
gut vermischen und die vom Kraut ab-

geschopfte Brithe dazugeben, bisei-

ne cremige Schwitze entsteht, die
noch einmal kurz kéchelt und dann
vorsichtig unter den Kohl gehoben
wird. Serviert wird das dem polni-
schen Bigos dhnelnde Kraut mit dem
warm gehaltenen Fleisch, fri-
schem Bauernbrot oder
mehlig kochenden Salz-
kartoffeln. Wer mag,

kann das Fleisch ganz
narh Goerhmarck nach
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kurzanbraten und beispielsweise mit Krau-
tern wiirzen. Und wenn nicht geniigend
Esser da sind, schmeckt das Ganze auch
am nachsten Tag noch kostlich. Oder bes-
ser.
Ubrigens: Katjusha kann angesichts immer
wiederkehrender Diskussionen aus allen
Lagern um die ,politische Korrektheit* von
Begriffen wie ,Zigeuner-Schnitzel oder
wZigeuner-SoBe" nur milde lacheln. Sie
und die meisten ihrer Roma-Freun-
de kénnen damit locker und ohne
© Ressentiments umgehen. Sie
meint: ,Die Verunméglichung des
Z-Wortes ist ein deutsches Phéno-
men von Leuten, die nicht wissen,

wie Vergangenheit wirklich aufge-
und verarbeitet wird. Recht
hat sie, meine ich. Nicht nur
kulinarisch gesehen.

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



