Kochen & Geniefden

Gut zu wissen

Maronen richtig
zubereiten

Die Zubereitung von Ma-
ronen ist relativ einfach,
wenn man ein paar Tipps
beachtet. Sascha Stemberg
ist Mitglied der Jeunes Res-
taurateurs, einer Vereini-
gung junger Spitzenkiche.
Er erkliirt, wie die Maronen
im Backofen gelingen:

1. Die Maronen mit einem
spitzen Messer auf der ge-
wiilbten Seite kreuzgweise
einritzen. ,,Das ist wichtig,
damit die Kastanien spiter
nicht platzen®, sagt Stem-
berg.

2. Die eingeritzten Kasta-
nien etwaeine halbe Stunde
in Wasser einlegen. So las-
sen sie sich spiiter leichter
schiilen.

3. Den Backofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Dann die Kasta-
nien abtrocknen und mit
dem Schnitt nach oben auf
ein Backblech legen. Darun-
ter kommt Backpapier.

4. Bei 200 Grad kann man
die Maronen je
nach GrisBe et-
wa 15 bis 20
Minuten ga-
ren. Fertig
sind die Kasta-
nien, wenn sich die
Schale an den einge- roTBli
kerbten Stellen deutlich
aufstellt, erkliirt Stemberg,

Feldsalat
kombinieren

Feldsalat gibt Hobbyk-
chen viele Méglichkeiten
zum Kombinieren. Die
griinen Blitter sind eine
gute Grundlage zum Beij-
spiel fiir frische Champi-
gnons, gebratenen Speck,
verschiedene Obstarten,
Niisse und Kiisesorten.
Wer es noch gehaltvoller
michte, serviert gebrate-
ne Leber und Apfel dazu.
Reste halten sich fiir weni-
ge Tage in einem Folien-
beutel im Kiihlschrank, er-
liutert der Provinzialver-
band Rheinischer Obst-
und Gemiisebauer.

Von , Krauts® bis Kanzler

Nach Tomaten das hiufigste Gemiise der Welt: Kleine Kulturgeschichte des Kohls

Winterzeit, Wintergemii-
sezeit. Wenn der erste Frost
iiber die Felder geht, steht
Kohl weit oben auf dem Spei-
sezettel. Spitestens. Doch
was ist das fiir eine so vielfil-
tige Pflanze, die iiberall auf
der Welt die Winde wehen
lisst?  Eine Winterwande-
rung vor einem weiten Hori-
zont.

Pietro Andrea Mattioli
(1501-1577), Leibarzt von
Kaiser Maximilian 1L,
schreibt in seinem ,New
Kreiiterbuch mit den aller-
schénsten vnd artlichsten Fi-
guren”; Kolkraut nennet
man Griechisch kaulos. Ara-
bisch Corumb. Lateinisch
Brassica. Welsch Caualo und
Verza. Spanisch Colhes.
Franzosisch Choils. Beh-
misch Kapusta und Zelij.”
Und: ,Wer weiter von des
Kolkrauts tugende zu wissen
begert, der lese Catonem de
re Rustica cap. 156."

In der Tat: Bereits Cato der
Altere und vor ihm Plato,
Aristoteles und Hippokrates
schrieben viel iiber Kaulos
respektive Brassica - und im

Comic-Band ,Asterix bei

11 P EY den Belgiern® kann man

erfahren, dass rémischen
Senatoren die beklemmende
Lage der Brassica-Bauern
wegen anhaltender Trocken-
heitin der Region Pisa durch-
aus am Herzen lag.
Zugegeben: Letzteres ist
eine hiibsche Legende, und
Rosenkohl (englisch ,Brus-
sels  sprouts”, Briisseler
Sprossen) gehirt als jiingere
Ziichtung auch erst ins spiite
18. Jahrhundert. Interessant
und bis heute von sprachli-
cher Bedeutung ist allerdings
die gekrinkte Bemerkung
des referierenden Senators,
als er von Cisar allzu barsch
unterbrochen wird. Er meint
im franzdsischen Original,
Cisar solle doch dariiber
nachdenken, ,aller planter
les choux”. Das bedeutet
wiirtlich ,Kohl pflanzen zu
gehen” - und sinngemi so
viel wie ,in Rente gehen”,
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gesund.

Die ilteren Kohlsorten -
insgesamt gehéren rund 40
Arten zur Gattung Brassica -
sind Gewiichse der warmen
Mittelmeerregion und wohl
noch nicht in der heutigen
Wohlgestalt dichter konzen-
trischer Blitter vorzustellen.
Eher iihnelten sie dem Griin-
kohl mit seinen locker ste-
henden Blittern.

Sein Nihrwert, seine Lager-
fiihigkeit (im eingelegten Zu-
stand) und seine wachsende
klimatische Unempfindlich-
keit sorgten allerdings fiir ei-
ne Wanderung auch in nérd-
liche Kiistenregionen. In
Pflanzverzeichnissen karo-
lingischer Kldster taucht be-
reits caulis* auf. Und bei der
friith &kokundigen Ordens-
frau Hildegard von Bingen
(1098-1179) steht sogar Rot-

kraut auf dem Spei tel

chen Ernidhrung eine wichti-
ge Rolle, wenn auch vor allem
als Essen der Armen, etwa im
Eintopf. Wer konnte, af}
Fleisch und Brot - und trank
idealerweise Wein.
Besonders der Griinkohl
schien regelrecht unverwiist-
lich: geniigsam auch unter
ungiinstigen Wetter- und Bo-
denverhiltnissen, jahreszeit-
unabhiingig. Ein
Vorteil: Die Ernte setzte so-
gar erst nach dem ersten
Frost ein und konnte bis ins
Friihjahr weitergehen. Damit
brauchte es keine Vorratshal-
tung fiir den Winter.
Der Griinkohl dagegen blieb
einfach bis zur Ernte , frisch”
auf dem Feld. Solcherlei Vor-
ziige verbliifften auch einen
gewissen Fabio Chigi, nach
1644 Gesandter bei den Ver-
handl zum  Westfili-

Der Kohl - iibrigens ein
Verwandter von Riiben, Senf,
Rettich und Radieschen -
spielte in der mittelalteri-

schen Frieden in Miinster.
Der spiitere Papst Alexander
VII. (1655-1667) berichtete
nach Hause: ,Man sieht auf

-h, smd a.beralle sehr

den Feldern hidufig bliuli-
chen Kohl, der nimmer ver-
dirbt, wiihrt lange auch der
Winter, und der seine Gaben
verteilt an Menschen, Och-
sen und Schweine.*

Griinkohlessen mit Speck
oder Pinkel(wurst). Heute
ein saisonales Event fiir un-
zihlige Vereine und Clubs.
Fiir den flimischen Gelehr-
ten Justus Lipsius
(1547-1606) war es auf einer
Reise durch das Oldenburger
Land 1586 eine bis heute
spiirbare Qual: ,Und die
Speisen - kaum menschlich
sind sie. (...) Eine ungeheure
Kumme voll braunen Kohls!
Einen Finger breit dariiber
her flieBt die Brithe von
Schweinefett.”

Appetitlich oder unappe-
titlich: Nach Tomaten ist
Kohl heute das hiufigste Ge-
miise der Welt und wird auf
allen Kontinenten angebaut.
Uns Deutschen trug er iibri-
gens nicht erst seit Kanzler
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Helmur Kohl, sondern schon
viel frither den Spitznamen
HKrauts* ein.  Sauerkraut,
sehr haltbar und reich an Vit-
amin C, spielte auch eine
namhafte Rolle in der Epoche
der grofien Entdecker. Denn
es bewahrte die Seeleute vor
der Mangelkrankheit Skor-
but; Obst oder anderes Ge-
miise standen nicht zur Ver-
fiigung.

Betriiblich bis heute bleibt
am Ende Heinz Erhardts Ge-
dicht ,Hinter eines Baumes
Rinde”. Es handelt von einer
Madenmutter, die fiir ihren
Nachwuchs sorgen will. ,Ei-
nes Morgens sprach die
Made: , Liebes Kind, ich sehe
grade, driiben gibt es frischen
Kohl,denichhol”. Solebdenn
wohl” Die Geschichte geht
nicht gut aus, Moge uns allen,
die wir dieser Tage auf Markt
und Flur auf Kappes aus sind,
ein besseres Ergehen sein.
Guten Appetit.

Alexander Briiggemann

Geschmackvoll

Max is(s)t heiter...

Schule® in Fiirstenhagen. Auf den Nach-

Rum sowie 50 Gramm Kristallzucker er-

kungen: Der Name Savarin geht auf einen

Meine Griibelphase von Sonntagabend bis
Montagmorgen war diesmal anstrengend.
Womit sollte ich Sie in meiner letzten Kolum-
ne des Jahres begliicken? Der Mtglichkeiten
hitte es viele gegeben. Aber den Kopfwegen
eines passenden Festtagsbratens miissen
Sie sich diesmal selbst zerbrechen. Und es
gibtauch keine deftigen Vor- oder Zwischen-
speisen. Diesmal muss ein Dessert herhalten.
Nur dass keine Mi dnisse auff

Ich hiitte auch Desserts auf Lager, die sich mit
Max' Geschmack und Vorliebe fiir Deftiges
gut vertragen.

Das will ich aber nicht anbieten, sondem |h-
nen eine stiBe geschmackliche Freude berei-
ten, damit es heiter bis frishliche Jahresend-
tage werden. Gefunden habe ich das Rezept
in dem Buch Fiirstliche Hofkiiche des groB-
herzoglichen Hauses Mecklenburg-Strelitz*,
inder Zubereitung nachempfunden von Spit-
ranknrh Nanial Srhmidthalar van dar Altan

Tisch kommen Savarins mit Friichten, die es
offenbar auch der groBherzoglichen Familie
angetan hatten,

Das sind kleine Kuchen, die in extra dafiir vor-
gesehenen Férmchen gebacken werden. Fiir
die Backmasse (ich gehe mal davon aus, fiir
vier Personen) braucht man 120 Gramm
Mehl, 10 Gramm Backhefe, 50 Gramm Kris-
tallzucker, 60 Milliliter Milch, ein ganzes Eiund
ein Eigelb, 40 Gramm Margarine und ein
Pickchen Vanillezucker. Das alles wird zu ei-
nem seidig-glatten Hefeteig verarbeitet.
Dass man den in der ersten Phase der Zube-
reitung an einem warmen Ort gehen lassen
muss, weiB die effahrene Hausfrau, Ist der
Teig fertig, zugedeckt nach mal eine Viertel-
stunde gehen lassen. Das ist nicht genug
Zeit, dass er lhnen fortlaufen kann. Denn er
kommt sodann in die Savarinenformen und
wird im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
eine Viertelstunde gebacken.
Inrwierhanwardoania AN Milliltar Waeeariind

wiirmt. Damit Sie sicher sind, dass der Rum
nicht iiberlagert ist, kann man auch mal einen
winzigen Schlock” davon kosten. Und auf-
passen, dass das Zeug dann nicht zu
wissnig wird. Mit diesem Gemisch wer-

den die gestiirzten Savarins getrankt. f 8

Zeit, je 50 Gramm Johannis- und Erd- {
beeren sowie Himbeeren und Heidel-
beeren zu waschen und abtropfen zu las-
sen. Zudem werden 100 Milliliter Schlag-
sahne mit einem Essliffel Staubzucker
aufgeschlagen, in einen Spritzsack ge-
fiillt und im Kishlschrank aufbewahrt.
Vor dem Anrichten werden die
kalten Savarins noch diinn mit
heiBer Aprikosenmar-
melade bestrichen und
final mit den Friichten
und der Sahne gamiert.
Damit auch etwas Klug-
scheiBerei 4 la Max dabei ist,
nrarh ainina  hildanda® Anmar-

franztisischen Schriftsteller, Gourmet und
Gastrokritiker (1755-1826)zuriick. Und jen-
seits des WeiBwurschtiquators wird die He-
fe Germ, die Aprikosen Marillen und die Jo-
hannisbeeren Ribiseln genannt. Der
Sahne wird sogar der Titel Schlag-
obers verliechen. Egal, warum ein-
fach, wenn es schwer geht? AuBer-
dem ist der Rezeptentwickler ein
Osterreicher. Verziehen, Auch
_ weil es so toll aussieht und
kostlich schmeckt.
\ Also, bleiben Sie mir
auch in 2018 gewogen
und schiin neugierig.
Versprochen: Ichlasse
mir immer wieder et-
was Geschmackvol-
} les fiir Sie einfallen.

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



