20

LUST AUF GENUSS

SONNTAG
19. MAI 2013

DAS ERSTE MAL...

Fleisch

VON ANDREA TIEDEMANN

in der Pubertdt beginnt. , Die armen

Tiere!”, jammerte ich damals. Tiere zu
essen, erschien mir unendlich grausam.
SchlieBlich setzte ich mich durch: ab sofort
kein Fleisch mehr fiir mich. So begann
meine lange Zeit als Vegetarierin, in der
ich vieles lernte. Ich lernte etwa, mich
freundlich dafir zu rechtfertigen, dass ich
nur Beilagen aB. Ich lernte, dass es in man-
chen fremden Landern kein eigenes Wort
fiir Vegetarier gibt. Und ich lernte, den
traurigen Blick meiner GroBeltern zu ertra-
gen, wahrend ich die Fleischkl6Bchen aus
meinem Suppenteller fischte.

Obwohl ich mit meiner vegetarischen
Auswahl zufrieden war, wuchs nach tiber
zehn Jahren die Neugier in mir. Wie es
wohl sein wiirde, wieder in ein Stiuck
Fleisch zu beilen? Kann man Fleischessen
vielleicht sogar verlernen? Was, wenn es
mir doch schmeckt und ich vielleicht etwas
verpasse? Doch das Gefiihl zwischen den
Zahnen, als ich schlieBlich auf ein Stiick
Kasseler biss, war nicht schon. Es war in
etwa so, als hdtte ich in meine eigene
Hand gebissen. Dazu biss mich mein Ge-
wissen. Das Kasseler wanderte schnell auf
einen anderen Teller weiter. Das erste Mal
Fleisch nach so langer Zeit blieb damit fiir
mich zugleich das letzte Mal. Fazit: Fleisch
ist definitiv nicht mein Gemiise. Das puber-
tierende Mdadchen in mir hat einfach recht
behalten.

E s begann, wie es bei vielen Mdadchen

SONNTAGS BRATEN

Rhabarber- und
Erdbeercoulis
mit Topfensoufflé

Zubereitungszeit: etwa eine Stunde

Zutaten fiir acht Personen

Mandelmilchsorbet

11 Vollmilch

150 g Mandelgrief

300 g Zucker

150 g Honig

1 Tropfen Bittermandelol
30 g Mandellik6r

Rhabarber- und Erdbeercoulis
500 g Rhabarber

500 g Zucker

400 g Apfelsaft

Saft von 2 Zitronen

500 g Erdbeeren

150 g Zucker

Topfensoufflémasse

400 g Sahneschichtkéase

30 g Weizenpuder

3 Eigelb

65 g Staubzucker

Y2 Vanillestange

1 El1 Mandellikor

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
3 Eiweil

80 g Zucker

Zubereitung:

Mandelmilchsorbet: Die Vollmilch mit dem
Mandelgrie}, dem Zucker, dem Honig und
dem Bittermandeldl aufkochen. Fiinf Minu-
ten ziehen lassen. Vom Feuer nehmen und
kalt rithren. Uber Nacht kiihl stellen, dann
durch ein Sieb passieren und den Mandelli-
kor zugeben. In einer Eismaschine frieren
und im Eisschrank lagern.

Rhabarber- und Erdbeercoulis: Rhabarber
putzen, schédlen und in kleine Stiicke
schneiden. In einen Topf geben. In einem
anderen Topf 500 Gramm Zucker, den Ap-
felsaft und den Zitronensaft verrithren, auf-
kochen und heill iiber den Rhabarber gie-
Ben. Mit Alufolie abdecken und etwa eine
Stunde in den 200 Grad heilen Ofen stel-
len. Der Rhabarber sollte danach noch et-
was ,Biss” haben. Die Erdbeeren mit den
150 Gramm Zucker piirieren und durch ein
Sieb passieren.

Topfensoufflémasse: Den Sahneschicht-
kdse mit dem Weizenpuder, den Eigelben,
dem Staubzucker, dem ausgeschabten Va-
nillemark, dem Mandellikér und der abge-
riebenen Zitronenschale aufschlagen und
unter die Masse heben.

Die Rhabarberstiicke aus dem Fond neh-
men und auf Tellern verteilen. Mit der Erd-
beersauce tiberziehen. Die Topfensoufflé-
masse leicht iiber die Rhabarber- und Erd-
beercoulis geben und sofort unter dem vor-
geheizten Grill gratinieren. Zuletzt das
Mandelmilchsorbet in die Mitte setzen.

Zur Person

Peter Hauptmeier ist Patis-
sier und leitet das Café
Hauptmeier im Hotel zur
Post. Er teilt sich diese Ko-
lumne mit weiteren Bremer
Kochen. FOTO: KUHAUPT

Bonbons sind zeitlos. Kinder

lieben sie ebenso wie viele Er-

wachsene. Am intensivsten
schmecken Bonbons, wenn
sie nicht in industrieller Pro-
duktion hergestellt werden -
sondern von Hand. Wie in
der BottcherstraBe.

VON JURGEN BEERMANN

er das kleine Ladchen mit der

Hausnummer 8 in der altehr-

wirdigen Bremer Boéttcher-

straBe betritt, fiihlt sich in eine

andere Welt und in eine an-
dere Zeit versetzt. Mannigfaltige Aromen
verbreiten einen siilen Duft, in den Rega-
len stehen Glaser mit Bonbons in allen Far-
ben, und das Schaufenster zieren bunte Lol-
lis, darunter ein in den Regenbogenfarben
leuchtendes Exemplar von der GroBe einer
Bratpfanne. Wie alle Bonbons, Zuckerstan-
gen und Lollis, die in der Bremer Bonbon-
Manufaktur verkauft werden, wurde auch
dieses Prachtstiick an Ort und Stelle von
Hand gemacht.

Wer will, kann Inhaberin Sabine Mar-
quardt sowie ihren Mitarbeiterinnen An-
nika Bisselmann und Mandy Schulz beim
Bonbonmachen buchstdblich tber die
Schulter schauen. Linker Hand in dem Lad-
chen befindet sich der Arbeitsbereich, in
dem die Zuckerbackerinnen mehrmals am
Tag frische Bonbonmasse zubereiten.
Dazu lassen sie zwei bis 2,5 Kilogramm Zu-
cker, etwas Wasser sowie einen Schuss Glu-
kosesirup in einen groen Kupferkessel auf
dem Herd bei 150 Grad etwa eine Viertel-
stunde lang kochen. Die zahflissige, honig-
farbene Masse wird auf eine geotlte Mar-
morplatte ausgegossen und mit einer nattr-
lichen Lebensmittelfarbe angereichert.
Erst nachdem die Masse auf etwa 70 Grad
abgekiuhlt ist und eine teigige Konsistenz
hat, wird ein nattirliches Aroma nach Wahl
hinzugefiigt, das letztlich Uber den Ge-
schmack des Bonbons entscheidet.

Es sei von groBer Bedeutung, wann das
Aroma zur Grundsubstanz gegeben wird.
«Wenn die Masse noch zu heiB} ist, wird
sich das Aroma zu einem groBien Teil ver-
fliichtigen, und der spatere Geschmack des
Bonbons ist nicht so intensiv"”, erklart Sa-
bine Marquardt. Sie und ihre Mitarbeiterin-
nen konnen aus mehr als 100 verschiede-
nen Aromen wahlen. Fiur Liebhaber des
scharfen Geschmacks ist mit Chili und Wa-
sabi ebenso etwas dabei wie fiir Menschen,
die es lieber exotisch (Mango, Zitronen-
gras, Sternpapaya, Kantalupmelone) oder
ungewohnlich (Lavendel, Kondensmilch)
mogen. Wer ansonsten auch bei kulinari-
schen Gentissen Bremer beziehungsweise
norddeutsche Spezialitaten bevorzugt,
mag auch bei Bonbons moglicherweise
den Geschmack von Aromen mit Namen
wie ,Dugge Milch” oder ,Schiedwetter”.

Versehen mit dem gewtiinschten Aroma
und anschlieBend intensiv durchgeknetet,
ist die Grundsubstanz bereit fiir den nachs-
ten Arbeitsgang. Die Masse ist mittlerweile
elastisch wie ein Kaugummi und dhnelt in
Farbe sowie Form einem Schal. Dieser wird
an einen Wandhaken gehangt (Marquardt:
~Den hat ein Schmied extra fiir uns angefer-
tigt"), kraftvoll in die Lange gezogen, zur
Schlaufe gelegt, erneut an den Haken ge-
héngt und wiederum in die Lange gezo-
gen. Die Zuckerbackerinnen bezeichnen
diesen Vorgang als Ziehen und wiederho-
len ihn unzdhlige Male, wodurch sich in

Am groBen Wandhaken wird der Teig immer wieder gezogen, in Schlau-

fen gelegt und erneut gezogen.

der Masse kleine Luftblaschen bilden, die
den Bonbons spéter innen einen ange-
nehm milchigen Geschmack geben und
das Aroma weiter intensivieren.

Zum Schluss wird die Masse zu 30 Zenti-
meter langen, dinnen Schlangen gerollt
und mit der Bonbonpresse in Einzelstiicke
geschnitten. Jeder Teig ergibt 1000 bis
1200 Bonbons, die ganze Prozedur dauert
etwa eine halbe Stunde und wiederholt
sich jeden Tag zehn- bis 15-mal. Taglich
werden in der Bremer Bonbon-Manufaktur
zwischen 25 und 30 Kilogramm Bonbons
produziert und gleich zwei Meter weiter an
der Ladentheke verkauft.

Besonders gut laufe der Verkauf vor
Feiertagen wie Weihnachten oder Ostern,
sagt Sabine Marquardt. Zudem sei stets im
Mai dank Himmelfahrt, Pfingsten und Mut-
tertag die Nachfrage groB3. Passend zur Sai-
son stehe dann immer die Rhabarber-Erd-
beer-Sahne-Kreation bei den Kunden hoch

Die Tiefstapler

Essen im Netz: mankannsessen.de

VON SILKE HELLWIG

ichael Picht ist offenbar ein Tiefstap-
Mler. Anders als der Name erwarten

lasst, findet man auf dem Blog man-
kannsessen.de ndamlich nicht etwa Ge-
richte, die eher unappetitlich aussehen, ge-
nauso schmecken, aber zumindest keine
Magenbeschwerden auslésen. Ganz im
Gegenteil: Picht — alias ,Mipi" — und seine
Co-Blogger ,Weinnase” und ,Pralinen-
meisterin” beschreiben ihren Internetauf-
tritt als ,Weblog fiir die anspruchsvolle
Hobbykiiche — gehoben, aber nicht abgeho-
ben”.

Die Beschreibung trifft die Vielfalt und
das Niveau der mehreren Hundert Rezepte
recht genau, die das Trio in den vergange-
nen fiinf Jahren kreiert, ausprobiert und
veroffentlicht hat. Die Blognamen ,Wein-
nase” und ,Pralinenmeisterin” verspre-
chen auch nicht zu viel: Das Blog umfasst
Weinempfehlungen, Pralinen-Rezepte
und: sehr ansehnliche Fotos. Denn Fotogra-
fieren ist neben Kochen ein weiteres
Hobby des Mathematikers Michael Picht.

Originalitat ist Picht und Co. wichtig,
schlichtes Nachkochen von Rezepten ande-
rer lasst sie eher kalt. ,Es macht mir Spal,
selber Rezepte zu erfinden und mir Ge-
schmackskombinationen auszudenken”,
sagt Picht. Und so findet man auf mankann-
sessen.de — schén aufgerdumt nach Gan-
gen und nach Regionen — Rezepte, die man
im Klassiker-Kochbuch vergeblich suchen
wird: Erbsen-Minz-Guacamole mit geba-
ckenem Thunfischtatar und Karottenmar-

melade, Lammriicken im Ingwer-Chili-
Mantel mit Karotten-Orangen-Risotto und
Portweinsauce, Pasta mit Lamm-Minz-To-
maten-Sugo. Kurz: Gerichte, die nicht nur
so klingen, als ob man sie nicht nur essen
kann, sondern dringend kosten muss.

Auch an seinen Gasten probiert sich
Picht aus. ,No risk, no fun" - kein Spali
ohne Risiko, sagt der Blogger. Und eben
das, die Traute zum und die Freude am Aus-
probieren, sollte das Blog den Lesern auch
vermitteln. Denn selbst, wenn mal was
schief geht: Man kann's essen, jedenfalls
meistens.

Lammcarrée mit Fenchel-Stampfkartoffeln und

Lakritzsauce. FOTO: MICHAEL PICHT

uB, bunt, handgemacht
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Annika Bisselmann (v.l.), Sabine Marquardt und Mandy Schulz zerklei-

nern die Teigschlange mit der Bonbonpresse in Einzelstiicke.

im Kurs. Auch der Sommer und der Herbst
hatten bestimmte Sorten, die stets in diesen
Jahreszeiten stark gefragt sind. Und im
Winter werden regelmdBig viele Lebku-
chen- sowie Zimtsternbonbons produziert

,Die Zuckerbackerei
spricht alle
Sinne an.“

Sabine Marquardt

und verkauft.

Bonbon-Manufakturen, die ihre Pro-
dukte liebevoll per Hand herstellen, sind in
Deutschland selten. Auch den Ausbildungs-
beruf des Bonbonmachers gibt es seit den

80er-Jahren nicht mehr. Sabine Marquardt
hat sich das Handwerk quasi selbst ange-
eignet. In einem Schweden-Urlaub be-
suchte die gebiirtige Stuttgarterin im klei-
nen Ortchen Granna, wo einst die Zucker-
stange erfunden wurde, die o6rtliche Bon-
bonmanufaktur und war auf Anhieb ange-
tan, ,weil die Zuckerbdackerei alle Sinne an-
spricht: Man formt etwas mit den Hénden.
Esriecht gut, es schmeckt gut, und es sieht
gutaus”.

Was Sabine Marquardt bei einem Kursus
in Schweden und spéter bei einem Seminar
an der Zentralfachschule der deutschen
StuBwarentechnik lernte, gab sie an Annika
Biisselmann und Mandy Schulz weiter, die
eigentlich gelernte Konditorinnen sind. An-
nika Buisselmann wird demnaéchst sogar als
eine von zwei deutschen Vertreterinnen an
der ersten Weltmeisterschaft im Zucker-
stangen-Machen im schwedischen Granna
teilnehmen.

Grun, weiB und rot

Am Tellerrand: Mozarella mit Tomate - ein italienischer Klassiker

VON LARS FISCHER

nichts besser machen, und es gibt wel-

che, bei denen ist immer noch ein biss-
chen mehr an Genuss herauszuholen. Vor
allem dann, wenn man statt unnétiger Ex-
perimente auf erstklassige Zutaten achtet.
Ein Dauerbrenner, der irgendwie nie in die
Jahre zu kommen scheint, ist Caprese —
eine italienische Vorspeise aus Mozzarella
und Tomate, die anscheinend fern von je-
dem Kochtrend ein zeitloser Begleiter —
oder besser Vorganger — zu so gut wie je-
dem mediterranen Essen ist.

Wobei die Bezeichnung Mozzarella mit
Tomate eigentlich eine Ungehdérigkeit ist,
denn neben diesen beiden Hauptdarstel-
lern ist Basilikum unerlasslich. Wer einmal
in der Not einer schlecht sortierten Kiiche
zu irgendeinem Ersatz-Kraut greifen
musste, weil} spatestens danach um seine
Bedeutung. Und bei aller Qualitat von Tief-
kiihlprodukten — von getrockneten Broseln
aus Tute oder Glas gar nicht zu reden:
Nichts geht tiber ein frisch gezupftes Blatt.
Nur das bringt das volle Aroma mit, und
auBerdem leuchtet das Griin im harmoni-
schen Kontrast zum Weill des Kases und
dem Rot der Tomaten. So préasentiert sich
schon rein farblich Italien auf dem Teller.

Nicht ganz so hiibsch ist es zwar, wenn
man die Blatter umdreht und als nach oben
offene kleine Schiffchen als erstes auf die
Késescheibe legt. Das hat aber den Vorteil,
dass sie Ol und Essig besser aufnehmen
koénnen, die Kleckergefahr sinkt und die

Es gibt Klassiker, bei denen kann man

beiden ebenso wichtigen Zutaten kommen
ebenfalls groBStenteils dort an, wo sie hin sol-
len: im Mund statt auf dem Hemd.

Apropos Essig und Ol: Dass sich beim Oli-
venol ein paar Euro mehr als beim Stan-
dard-Supermarkt-Produkt auszahlen, ist
nichtneu. Beim Essig, der nattirlich nur Bal-
samico sein darf, verhalt es sich nicht an-
ders. Die Kronung aber ist die dickfliissige
Crema-Variante, die man mit ein bisschen
Suche auch in WeiB findet. Die sieht zwar
ein wenig aus wie Schneckenschleim, tiber-
zeugt aber mit einer so unglaublich sanften
Sdure, dass sich dartiber hinwegsehen
lasst. AuBerdem hat Schwarz ja nun auch
nichts im Griin-WeiB-Rot-Arrangement zu
suchen.

Bevor aber die beiden Fliissigkeiten so-
wie Salz und schwarzer Pfeffer zum Einsatz
kommen, gilt es, Mozzarella und Tomaten
auszusuchen. Wer etwas auf sich halt,
greift beim Kase zum Biffelmilch-Produkt,
es hat einfach mehr zu bieten als die billi-
gen Gummikugeln aus Kuhmilch. Letztend-
lich ist es aber Geschmacksache, ob der
Kése nun intensiver sein soll oder nicht und
wie man es mit dem Dicken-Verhaltnis zur
Tomatenscheibe halt. Dass Letztere eben-
falls unbedingt aromatisch und nicht ge-
schmacksneutral sein sollten, ist sowieso
klar. Dazu eignen sich laut Experten vor al-
lem alte Sorten, aber beispielsweise auch
Ochsenherztomaten.

Biffelmozzarella, Basilikum, Tomate,
Salz, Pfeffer, Ol und Balsamico — in genau
dieser Reihenfolge ist der Caprese-Genuss
perfekt.



