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Vorwort

Produktkiiche arbeitet mit regionalen und

handwerklich hergestellten Produkten.

In einer Zeit, in der sich die Mirkte, Medien und Machtgefiige globalisiert haben, werden
die regionalen Kulturen neu definiert. Auf kulinarischem Gebiet greift die Internationali-
sierung der Kiichen lidngst iiber Europa hinaus. Adaptiert an das jeweilige Land haben sich
Restaurants mit ostasiatischer oder lateinamerikanischer Kiiche auch in Deutschland fest
etabliert. Neben Currys und Sushi gehéren Guacamole und Nachos zu den selbstverstind-
lichen Nahrungsmitteln in Europa. Das ist wie jede Horizonterweiterung bereichernd und
anregend, stellt aber auch die Frage nach den Traditionen der europiischen Kiiche aus er-
weiterter Perspektive.

Sich der eigenen kulinarischen Herkunft zu versichern, ist auch deshalb wichtig, weil
viele Gerichte durch die Nahrungsmittelindustrie zu Fastfoodsattmachern mit tiberbor-
denden Aromen abgewandelt wurden und so das Alltagsessen von Millionen Menschen be-
stimmen. Der Essgenuss ist zunehmend normiert und auf niedrigem Niveau eingeebnet.
Im Gegenzug schrumpft das Wissen, wie das Original schmeckt und wie es zubereitet wird.
Zwar sind Sternekéche und Gourmandise en vogue, aber die kulinarische Mitte schwindet
dahin. Keine Lésung fiir heute ist Omas Hausmannskost. Denn die war auch zu ihrer Zeit
zu simpel, um als genussvoll zu gelten.

Dagegen kann die edel-schlichte, auf den Eigengeschmack der Produkte ausgerichtete
Spitzenkiiche aus der Hochzeit der klassischen Kochkultur um 1900 attraktive Anregungen
liefern. Was Europa zu bieten hatte, wird bislang allenfalls von professionellen Kéchen
gewiirdigt, die Auguste Escoffier huldigen. Feine Kiiche, wie sie in Paris, St. Petersburg,
London und Wien, aber auch in Minchen, Berlin oder Dresden bei herrschaftlichen
Diners serviert wurde, betonte einst die Qualitit der zentralen Zutat, die frisch und aroma-
tisch perfekt nur aus regionaler Produktion und aus einem Anbau kommen kann, der auf
kulinarischen Genuss ausgerichtet ist.

Es lag daher nahe, in einer kulinarischen Archiologie die Kochmethoden der exqui-
siten Kiiche im eigenen Land zu erkunden. Dieses in Deutschland erstmalige Experiment
ergab so iiberzeugende Resultate, dass wir daraus ein eigenes Kochbuch gemacht haben,
obwohl dies zunichst gar nicht vorgesehen war. Um alle Rezepte zu erfassen, entstanden
ein Band fiir die pikanten Gerichte sowie einer fiir die siiflen Speisen und Getrinke. Bei-
nahe alle Kochweisen basieren auf einer Rezeptsammlung vom Dresdner Hof, die Ernst
Max Pétzsch in den Jahren 1898/99 fiir seine kiinftige Karriere in herrschaftlichen Haus-
halten notierte. Diese Handschrift wird parallel zu den Kochbiichern der Produktkiiche
ediert und begleitend ernahrungshistorisch analysiert. Dariiber hinaus haben sich elf
sachsische Koche und vier Patissiers dazu verstanden, fiir eine weitere Publikation, die
Wolfram Siebeck, Georg Schenk und Josef Matzerath herausgegeben haben, die Kochwei-
sen in ihrem elaborierten Stil fiir die Gourmetkiiche weiterzuentwickeln. Als korrespon-
dierende Teile méchten diese Biicher in die Ernidhrungssituation der Gegenwart inter-
venieren, die handwerkliche Herstellung von Nahrungsmitteln wiirdigen und fiir Speisen
ohne kiinstliche Aromen oder Zusatzstoffe aus industrieller Fertigung pladieren.

Beim Freistaat Sachsen, insbesondere dem Sichsischen Staatsministerium fir Um-
welt und Landwirtschaft, bedanken wir uns fiir die Hilfe und finanzielle Unterstiitzung
zur Verwirklichung dieses Projektes. Unser besonderer Dank gilt Christine und Bernhard
Rothenberger, die die Versuchskiiche des Leipziger Restaurants , Auerbachs Keller® zur
Verfiigung stellten, um die Rezepte nachzukochen, Manfred Winands fiir seine Unter-
stiitzung bei der Arbeit in dieser Projektkiiche, dem Kiichenchef Sven Hofmann fiir bera-
tende Gespriche und Dr. Alexander Bergk fiir seine exzellente Hilfe bei der Redaktion
der Texte.

Dresden/Leipzig, den 25. Juni 2013 Josef Matzerath Volkhard Nebrich



Kulinarische Erkenntnisse

aus der Produktkiiche

Jegliches kulinarische Qualitidtsdenken beginnt bei den Zutaten. Eine biologisch angebaute
Tomate, die zum idealen Reifepunkt regional verarbeitet wird, bringt mehr Aroma in

ein Gericht ein als eine rasch gewachsene, en gros geerntete und iiberregional vermarktete
Treibhausfrucht derselben Sorte. Schon deshalb hat eine Kiiche, deren Produkte auf
traditionellem Wege gewonnenen werden, eine unbestreitbar héhere Qualitit als Fertig-
produkte. Auflerdem tibertrifft die Produktkiiche durch das nuanciertere Aromenspek-
trum ihrer Zutaten die eher einseitig intensiven Aromastoffe aus industrieller Herstellung.
Denn die Originalzutaten sind kulinarisch besser als ihre Imitate. Die Kunst der feinen
Kiiche liegt daher zu groflen Teilen in der Auswahl der richtigen Zutaten.

Neben dem Produkt bestimmt sich die Qualitit von Essen aber auch durch die Ver-
arbeitung der Zutaten. Wenn eine Kalbsfarce mit dem elektrischen Piirierstab zerkleinert
statt von Hand durch ein Sieb passiert wird, ist sie mit mehr Luft vermischt und ein Teil
des Aromas, das durch Haltung, Zucht und Fitterung des Tieres erzeugt wurde, geht ver-
loren. Die bequemere Technik erhsht daher das Volumen der Masse, mindert aber die
Intensitit eines Aromas. Eine traditionelle Arbeitsmethode kann in der Kiiche also durch-
aus zu anderen Resultaten fithren als heutige Standardverfahren. Die alte Arbeitsweise
beeinflusst deshalb auch den Geschmacksakkord eines Gerichts spiirbar. Beispielsweise
vermag ein handpassiertes Piiree ein intensiveres Aroma iiberzeugend zu umrahmen.

Rezepte der klassischen Kochkultur um 1900 konsequent mit den technischen Mit-
teln ihrer Epoche nachzuvollziehen, fithrt zu Erkenntnissen, die aus dem Alltagsbetrieb
der heutigen Gastronomie und aus der Praxis im Haushalt nicht zu gewinnen sind. Schon
deshalb ist kulinarische Archiologie unverzichtbar. Die Kochweise der exquisiten Kiiche
um 1900 birgt allerdings noch weitere Chancen, die derzeitige Kultur des Speisens zu
verbessern. Seit Pizza und Pasta, Déner und Diirtim, Curry, Frithlingsrolle und Chili con
carne die Imbissstinde, Schnellrestaurants und Supermirkte fiillen, ist die Distanz vieler
Alltagsesser zur Gourmandise gréfRer geworden als zu Zeiten, da viele Haushalte noch
traditionell kochten. Denn die hiusliche Kiiche wird von Fertiggerichten und Conveni-
enceprodukten beherrscht und kommt deshalb weithin ohne Sachkenntnisse tiber kulina-
rische Produkte aus. Sie verlisst sich bestenfalls auf Markenartikel. Die Standardisierung
des Angebotes durch die industrielle Nahrungsmittelproduktion und durch ihre rechtli-
chen Rahmenbedingungen wird von den Verbrauchern weithin akzeptiert. Wer unterschei-
det schon auf Anhieb das Originalerdbeeraroma vom kiinstlichen Erdbeergeschmack aus
Pilzkultur oder Reagenzglas? Oft wird aus Gewohnheit das Imitat selbst dann bevorzugt,
wenn der Preisunterschied — etwa bei Testverkostungen — keine Rolle spielt. Dabei bieten
kiinstliche und naturidentische Aromastoffe immer nur schlichte und weniger nuancen-
reiche Anniherungen an das eigentliche Produkt, erst recht wenn dies in optimaler Reife
und Qualitit zu haben ist.

Der Weg zum kulinarischen Genuss muss also iiber eine Kiiche fithren, die den
Eigengeschmack der Zutaten priferiert. Eine solche Kochweise war in Europa um 1900
schon entwickelt. Wihrend die Nationalkiichen seit dem Einsetzen der Industrialisierung
von Land zu Land unterschiedlich rasch, aber scheinbar unabinderlich unter den Ein-
fluss von geschmacklich normierten Nahrungsmitteln gerieten, blieb die hohe Kochkunst
in den feinen Restaurants, in den Grandhotels und in den vermégenden herrschaftlichen
Haushalten des alten Europas fast véllig frei von Maggiwiirze, Liebigs Fleischextrakt,
Knorrs Erbswurt, Nestlés Milchpulver und Dr. Oetkers Backmischung.

Diese Kiiche des Eigengeschmacks und der optimalen Produkte kénnte im Gegensatz
zu den lidngst aromatisch durchregulierten nationalen Kiichen ein gemeinsamer Bezugs-

punkt fir die europidische Kochkunst sein. Derzeit ist Europas feine kulinarische Tradi-



tion aber durch einen Wall von Vorurteilen umgeben und wird deshalb falsch zugeordnet
oder gar vorschnell beiseite geschoben. So gilt vielen die exquisite Kochtradition als
ausschlieflich franzésisch. Die populire Publizistik dekliniert unablissig die Geschichte
der Gourmandise als Weg von Marie-Antoine Caréme iiber Auguste Escoffier zu Paul
Bocuse. Selbstverstindlich reduziert sich die Kochkunst der letzten zwei Jahrhunderte
nicht auf die Grofitaten von nur drei Genies. Auch wenn viele den Mythos von Frankreichs
Kochmagiern pflegen, so konkurrenzlos, wie zumeist behauptet, war er nicht. Denn die
Tafeln von Europas Eliten fullten sich seit 1800 allenthalben mit dhnlichen Speisen und
die Meniis gestalteten sich nach vergleichbaren Mustern. Deshalb erscheint es fraglich,
ob dieser Befund es rechtfertigt, die Spitze der européischen Kiiche nach Nationen zu
unterteilen. Vermutlich iiberwog die Gemeinsamkeit die weitaus meisten Unterschiede,
obwohl die Zeitgenossen des Alten Europa sich sehr bemiihten, ihren Nationalstolz zu
betonen.

Deutschlands Kéche beispielsweise reklamierten im spiten Kaiserreich fiir sich, eine
ambitionierte kulinarische Kunst auf Augenhéhe mit Frankreich und ganz Europa eta-
bliert zu haben. Sie sahen sich selbst schon als sehr erfolgreich an, als der Erste Weltkrieg
allem Erreichten ein Ende setzte. Denn er brachte Hunger und Nahrungsmittelknapp-
heit nach Deutschland. Der gesellschaftliche Umbruch von der Monarchie zur Weimarer
Republik fand unter den Bedingungen einer schlechten Wirtschaftslage statt. Danach ver-
hinderten die Eintopf- und Schwarzbrotborniertheit der Nationalsozialisten und der
Zweite Weltkrieg ein Aufblithen der Kochkunst. In der DDR stand die Kantinendominanz
und Tonnenideologie der kulinarischen Qualitit im Wege. Wihrenddessen stolperte die
Bundesrepublik aus der Nachkriegsmentalitit der ,,schwibischen Hausfrau® zunichst in
eine Fresswelle und dann in den diitetischen Taumel von Gesundheits- und Moralmaxi-
men. Statt sich um Niveau und Qualitit des Essens zu bemiihen, standen andere durchaus
sinnvolle, aber eben keine kulinarischen Ziele auf der Agenda: der Bodymassindex und
ein verantwortungsvoller Umgang mit der Umwelt. Beides hat Schnittstellen zur hohen
Kochkunst. Aber auf die Figur zu achten und gesunde Rohkost aus medizinischen oder
8kologischen Griinden zu bevorzugen, macht noch keinen Feinschmecker. Zur Wiirdigung
der Gourmandise braucht es einen eigenen #sthetischen Zugang. Von kulinarischem Ge-
nuss und Geschmack war deshalb in Westdeutschland lange Zeit kaum die Rede. Die Koch-
kunst erreichte erst seit den 1970er Jahren allmihlich wieder hohes Niveau.

Zwar wirken im vereinigten Deutschland auch heute noch die Flurschiden der Ver-
gangenheit in vielen Bereichen nach, es wird aber inzwischen die Kunstform der Gour-
metkiiche wieder 6ffentlich beachtet und das nicht nur hierzulande. Gastrokritiker wie
Jiirgen Dollase betonen immer wieder, wie innovativ und kreativ beispielsweise deutsche,
dénische oder spanische Kéche arbeiten, wihrend derselbe Autor hiufig bei hoch de-
korierten franzésischen Restaurants handwerkliche Mingel und eine wenig innovative
kulinarische Konstruktion moniert. Frankreichs Kiiche genieft zwar den Status eines
Weltkulturerbes. Dennoch hat das Tafeln wie Gott in Frankreich europaweit mindestens
gleichwertige Konkurrenz bekommen. Die Fassade des tradierten Mythos, Frankreichs
Kiche sei die beste der Welt, brockelt auch aktuell. Man wiirde wohl besser auf solche
Nationallegenden verzichten und davon ausgehen, dass die Haute Cuisine im Kontext
einer europiischen Kochkunst aufgehoben wird.

AuRerdem zeigt die Beschiftigung mit der exquisiten europiischen Kiiche um 1900,
dass eine der neuesten Entwicklungen in der kulinarischen Asthetik, die Molekulare
Kiiche, das Rad nicht neu erfunden, sondern nur weitergedreht hat, um auf den techni-
schen Stand der eigenen Zeit zu kommen. Denn neben dem Aroma, das immer unbestrit-
ten ein zentrales Element feiner Speisen und Getrinke war, fanden bereits in der klassi-
schen Kiiche Europas auch die kulinarischen Aggregatzustinde (Temperatur und Textur)
Beachtung. Man aff neben Gekochtem, Gesottenem, Gebratenem und Gerduchertem auch
frisches Obst, lebende Austern oder ,,Hering naturell“, der nur gewissert und geklopft
wurde. Eigelb wurde ungekocht mit Ol zu Mayonnaise verriihrt, so pochiert, dass der
Dotter weich blieb, oder auch mit dem Eiweif hart gekocht und separat weiterverarbeitet.

Aspik machte den Geschmack von Bouillon in fester Form konsumierbar. Kroketten,
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Krustaden und Crotutons schufen Krosseffekte, die als Bestandteil eines Gerichts im
Kontrast zur Textur von Suppen, Gemiisen oder Nudeln standen. Grenzen fand die ilte-
re Kochkunst eher an der Kiichentechnik als am Gestaltungswillen. Sie achtete nidmlich
genau darauf, dass Farben, Zubereitungsweisen und Produkte sich bei den Speisen eines
Meniis nicht wiederholten. Selbstverstindlich wusste man auch, dass manche Speisen
frisch aus dem Ofen serviert werden mussten, um die rechte Temperatur zu haben. Das
Horsd‘ceuvre kam je nach Gericht warm oder in Zimmertemperatur auf die Tafel, und
das Speiseeis war selbstverstindlich gefroren. Obwohl das heute, in Zeiten geschlossener
Kiihlketten von der Fabrik bis in die hiusliche Kiiche, banal erscheint, musste noch um
1900 ein erheblicher Aufwand getrieben werden, um im Sommer Eiscreme herzustellen.
In kithlen Kellern bewahrte man bis in die warme Jahreszeit Eisblécke auf, die im Win-
ter aus zugefrorenen Teichen herausgeschnitten worden waren. Mit Salz wurde die Tem-
peratur von zerhacktem Eis noch einmal abgesenkt, um dann beispielsweise mit Vanille
aromatisierte Sahne zu Gefrorenem herabzukithlen. Wenn heute Spitzenkéche mit Fliis-
sigstickstoff arbeiten, um Obst und Gemiise gefrierzutrocknen, ist der Aufwand viel-
leicht dhnlich weit weg von der iiblichen Haushaltstechnik unserer Tage wie damals das
Eismachen von der Kiiche eines Arbeiterhaushaltes.

Ebenso selbstverstindlich achtete die klassische europiische Kiiche auf die Tempe-
ratur von Getrinken. Kaffee wurde stets heiff getrunken, der Rotwein musste vor dem
Genuss zwei, drei Stunden chambrieren, und Weiffwein servierte man gekiihlt. Wie die
Textur gehérte auch die Temperatur seit jeher zum Repertoire der verfeinerten Tafel-
freuden. Europas exquisite Kiiche hat die kulinarischen Aggregatzustinde schon vor der
modernen Hightec-Ausstattung der Gourmetkiichen realisiert, wenn auch nicht in dem
Umfang wie mancher heutige Starkoch.

SchlieRlich gilt es noch ein schier unausrottbares Vorurteil gegen die klassische euro-
piische Kochkunst um 1900 auszurdumen. Es betrifft die Saucen. Angeblich kennt die
feine Kiiche um 1900 nur Mehlschwitzen. Unbestreitbar gibt es dort durchaus die klassi-
sche Einbrenn (Espagnol, Béchamel, Hollandaise oder Deutsche weifie Sauce). Aber weit-
aus wichtiger fiir die traditionelle Produktkiiche waren schon damals die Jus und Fonds,
die aus verschiedenen Fleischsorten gezogen werden. In den Saucen, die daraus entwickelt
wurden, war der Fleischanteil wesentlich héher als heute meist tiblich. Das steigert einer-
seits ihr Aroma und macht andererseits Salz fast iberfliissig, das man sonst braucht, um
einer faden Tunke tiberhaupt Geschmack zu geben. Selbstverstindlich lisst sich ein pra-
gender Fleischgeschmack viel besser aus einem artgerecht gewachsenen Tier herstellen als
aus einem mit Wachstumsbeschleunigern rapide verwertungsfihig gezogenen Schlachtvieh.
Auch hier hingt die kulinarische Qualitit am Produkt. Die Haute Cuisine hat allerdings
nie, wie manche Forscher glauben, alle Saucen nur puristisch aus dem Fleisch gezogen,
dem man sie beigab. Fiir Gerichte, die nach ihren Hauptzutaten schmecken sollen, ist das
zweifellos eine plausible Variante. Andererseits wurden Mayonnaise und Chaudeau (Wein-
schaumsauce), Cumberland- und Senfsauce sowie Fruchtgelees und -saucen schon her-

kémmlich nicht aus dem Fleisch hergestellt, mit dem sie kombiniert wurden. Man fertigte

sie auch ohne Mehl.



FUR 4 PERSONEN

80049 kleine Pfifferlinge
100g Zwiebeln

20g Knoblauch

409 Blattpetersilie

80g Butter

40g Semmelbrosel

10ml Pflanzendl

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Phifferlinge

VORLAGE: ORANGES A LA PROVENCALES, IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 289

Saison: Juli bis Oktober

Zubereitung

1. Als Erstes die Pfifferlinge putzen (nicht waschen) und die Stiele entfernen.

2. Danach die Képfe im Ofen bei 100° C antrocknen. Dabei reduziert sich ihr Gewicht
um ein Drittel.

3. Die Zwiebeln in Wirfel schneiden und den Knoblauch und die Blattpetersilie fein
hacken.

4. Daraufhin die Stiel der Pfifferlinge kurz waschen, mit Zwiebeln und Knoblauch in der
Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Als Nachstes die Stiele sautieren und die getrockneten Pfifferlinge, die Blattpeter
silie, die Semmelbrésel nun schichtweise in einzelne kleine Formen geben. Das
Ganze mit ein wenig Ol betrdufeln.

6. Im Anschluss alles im Ofen bei 160° C etwa 15 Minuten garen.

Anrichten
7. Die Pfifferlinge mit einer Palette auf einen vorgewarmten Teller geben und servie-
ren.

Degustationsnotiz

Durch das Trocknen der Pilze bekommt das Gericht ein intensives Pfifferlingsaroma.
Dies begleitet den Gaumen die ganze Zeit. Die Blattpetersilie und die Zwiebeln
untermalen mit der Butter die Pfifferlinge, dominieren sie aber nicht. Der Knoblauch
streichelt das Gericht nur.

Kulinarik

Es empfiehlt sich, Pfifferlinge nur wahrend der Saison zu verwenden und in der Region
zu kaufen, da sie frischer und aromatischer sind. Auf3erdem sollte man darauf achten,
dass die Pfifferlinge nicht in einer Folie angeboten werden, da diese die Haltbarkeit
klnstlich verlangert.




FUR 4 PERSONEN

300g Teltower Ribchen (ent-
spricht geputzt ohne Griin 200 g)
1g Natron

609 Butter

0,11 Klare Bouillon (Siehe S.12)
Salz, Zucker

Teltower Riibchen

VORLAGE: TELTOWER RUBCHEN. (LEHMANN), IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S.92
Saison: September bis Dezember evt. Januar und

Februar

Zubereitung:

1. Die Ribchen schalen und um den Stiel sauber putzen. Anschliefsend in kochendem
Salzwasser mit Natron blanchieren. Danach die Ribchen in kaltem Wasser abschre-
cken.

2. Butter in eine Kasserolle geben und mit Zucker karamellisieren lassen. Dann mit der
Bouillon auffullen und leicht einkochen.
3. Die Ribchen in die Kasserolle geben und zugedeckt weich kochen.

4. Den Deckel herunternehmen und die noch vorhandene Flissigkeit der Bouillon
verkochen, bis die Teltower Ribchen glasiert werden.

Anrichten

5. Die Teltower Rlbchen auf einem vorgewarmten Teller anrichten und etwas glasierte
Bouillon dazu reichen.

Degustationsnotiz

Teltower Rlbchen sind ein besonderes GemUse, das sich je nach der Zubereitung
geschmacklich verandert. Bei der hier vorgeschlagenen Verarbeitung steht der Rib-
chenton im Vordergrund, der wiederum mit Nusstdnen intensiviert wird, die bei der
Karamellisierung entstanden sind.

Kulinarik

Teltower Ribchen sollte man mit dem Griin kaufen, weil sich daran erkennen lasst, ob
sie frisch sind. Oftmals wird dieses GemUse mit den runden Navettes gleichgesetzt,
die sich aber geschmacklich erheblich von Teltower Ribchen unterscheiden. Das
meiste Aroma haben sie, wenn sie aus regionalem biologischem Anbau stammen.
Natron gibt den Teltower Ribchen eine hellere Farbe.




FUR 4 PERSONEN

600g grlner gestochener Spargel
(entspricht geschalt 400 g)

0,41 Béchamelsauce (Siehe
S.131)

1 Prise Zucker

160 g Butter

16 g Blattpetersilie

12 g schwarze frische Triffeln

Salz

178

Griner Spargel mit
schwarzen Iriffeln

VORLAGE: ASPERGES VERTS A L'IMPERIALE, IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 296
Saison: Mitte April bis Ende Juni

Zubereitung

1. Den grinen Spargel schalen und schrédg in sechs Zentimeter lange Stlicke schnei-
den.

2. AnschlieRend de Spargel in der Béchamelsauce garen und mit einer Prise Salz und
Zucker wirzen.

3. Die Blattpetersilie fein hacken.

4. Den gegarten Spargel herausnehmen, die Béchamelsauce ein wenig reduzieren
und Butter unter die Sauce ziehen.

5. Zum Schluss die Sauce aufkochen, den Spargel und die Blattpetersilie dazugeben
und ziehen lassen.

Anrichten

6. Den Spargel auf einem vorgewadrmten Teller anrichten. Mit einem Triffelhobel die
Traffeln Gber den Spargel hobeln.

Degustationsnotiz

Der griine Spargel bleibt trotz der schwarzen Triiffeln dominant. . Durch das Garen in
der Béchamelsauce nimmt er deren Geschmack auf. Die Butter betont den Spargel
zusatzlich, wahrend die Triiffel dem Gericht einen Nusston gibt.

Kulinarik

Man sollte griinen Spargel grundsatzlich nur in der Saison verwenden. Eine Frischepri-
fung ist wichtig. Dazu wird der Spargel am Ende mit zwei Fingern zusammengedriickt.
Der Spargel ist frisch, wenn dabei ordentlich Spargelsaft herauskommt. Es empfiehlt
sich, Spargel aus regionalem biologischem Anbau zu verwenden, weil er dann mehr
Aroma hat.

Wahrend der Spargelsaison ist die Sommertriffel erhéltlich. Sie ist nicht so intensiv wie
die Wintertruffel.



FUR 4 PERSONEN

4809 mittlere Strauchtomaten
80g Zwiebeln

20g Krauter (Kerbel, Thymian,
Blattpetersilie)

409 Butter

20g Semmelbrdsel

6g Sardellenbutter (Siehe S.568)
6g Knoblauch

Salz, Pfeffer aus der Mihle

190

Gefullte Krautertomaten
mit Sardellenbutter

VORLAGE: TOMATES FARCIES A LA PROVENCALE, IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE,
S.300

Saison: Mai bis September

Zubereitung
1. Zuerst den Tomaten die Spitzen abschneiden und sie dann aushéhlen.

2. Die Zwiebeln fein wirfeln.
3. Die Krauter und den Knoblauch fein hacken.
4.,

AnschlieRend die Zwiebeln mit den Krautern und dem Knoblauch in der Butter
anschwitzen. Die Semmelbrésel dazugeben und kurz vor dem Erkalten die Sardel-
lenbutter unterrihren. Das Ganze nochmals mit Salz und Pfeffer nachwrzen.

5. Zum Schluss die Tomaten mit der Masse flllen und in einer feuerfesten Form im
Ofen mit Ober und Unterhitze etwa zehn bis 15 Minuten garen.

Anrichten
6. Die Tomaten auf einem vorgewarmten Teller als Beilage reichen.

Degustationsnotiz

Sofort splrt man die Sardellenbutter, die dieses Gericht dominiert. Daher ist es ratsam,
die gefillten Krédutertomaten zu gegrillten Gerichten zu reichen. Die Tomaten unterst(t-
zen die Sardellenbutter. Die Krauter spielen mit den Tomaten.

Kulinarik

Tomaten sollte man ausschlieRlich in der Saison zu kaufen, da nur in dieser Zeit Siil3e
und Saure in der Tomate stimmen. Es empfiehlt sich, Friichte aus regionalem biologi-
schem Anbau zu verwenden, da sie frischer und aromatischer sind.



FUR 4 PERSONEN

600 g Weinkraut (WeiRkraut)
120g sauerlicher Apfel (Boskop)
609 geraucherter Speck

1 Prise Zucker

0,11 Weilkwein (Riesling)

0,051 WeilRweinessig (6 % Saure)
30g Gansefett

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Weinkraut

VORLAGE: WEINKRAUT. (LEHMANN), IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 90

Saison: Juli bis November frisch sonst Lagerware

Zubereitung

1. Aus dem WeiRkraut die Rippen entfernen und das Gemuse ohne die Rippen in feine
Streifen schneiden.

2. Die Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden.

3. Den gerducherten Speck in Wirfel schneiden.

4. Danach den Speck in einem Topf auslassen. Das Weilskraut dazugeben. Mit Salz,

Pfeffer, WeiRwein, WeilRweinessig und Zucker wiirzen, sodass der Weildkrautfonds
sUR- sduerlich schmeckt.

5. Die Apfel dazugeben und einen Deckel aufsetzen. Das Ganze etwa zwei bis drei
Stunden langsam kocheln lassen. Darauf achten, dass immer das WeifRkraut noch
eine gewisse Flussigkeit besitzt.

6. AnschlieRend das Gansefett hinzufligen.

7. Wenn das Weilkraut weich ist, den Deckel entfernen und die Flissigkeit auskochen
lassen.

Anrichten
8. Das Weinkraut (Weifdkraut) auf einem vorgewarmten Teller anrichten.

Degustationsnotiz

Durch den WeiRwein und das Gansefett bekommt WeiRRkraut nicht nur einen runden
Geschmack, sondern auch Glanz. Hervorstechend sind jedoch der gerducherter Speck
und der sauerliche Boskop, der dem WeilRRkraut eine besondere Note verleiht.

Kulinarik

WeilRkohl sollte in der Saison verarbeitet werden. Wenn er frisch geerntet ist, sollten
sein Blatter glanzen und der Kopf noch geschlossen sein. Es empfiehlt sich, Weilkohl
aus regionalem biologischem Anbau zu verwenden, da er frischer und aromatischer ist.

21



FUR 4 PERSONEN

400g Rosenkohl

1g Natron

80g Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Kulinarik

Wirsing sollte nur in der Saison und mit geschlossenen Blattern gekauft werden. Die
AuRenblétter eines frischen Wirsings besitzen dann eine kréaftige griine Farbe. Es
empfiehlt sich, Wirsing aus regionalem biologischem Anbau verwenden, da er frischer
und aromatischer ist.

Butterrosenkohl

VORLAGE: ROSENKOHL (LEHMANN), IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 91
SIEHE LEHMANN

Saison: Oktober bis Dezember,
eventuell Januar und Februar

Zubereitung Suppe:

1. Den Rosenkohl putzen und den Strunk der einzelnen Rdschen Uber Kreuz einschnei-
den, damit sie gleichmaRig garen.

2. Den geputzten Rosenkohl in kochendem Salz- und Natronwasser blanchieren.

3. Danach in kaltem Wasser abschrecken.

4. Die Butter in einer Kasserolle auslassen und den Rosenkohl dazugeben. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend den Topf mit einem Deckel schlieRen und noch-
mals leicht kdcheln lassen.

Anrichten
5. Den Rosenkohl auf einem vorgewarmten Teller anrichten.

Degustationsnotiz
Durch das Kochen mit Natron bekommt der Rosenkohl eine satte griine Farbe. Der
Rosenkohl entfaltet in der Butter sein charakteristisches Aroma.

Kulinarik

Rosenkohl sollte eine grasgrine Farbe besitzen und darf keine gelben Blatter haben,
sonst ist er Uberlagert. Auch sollte dieses GemUse den ersten Nachfrost erlebt haben,
weil es dadurch erst richtig schmackhaft wird. Es empfiehlt sich, Rosenkohl aus
regionalem biologischem Anbau zu verwenden, da er frischer und aromatischer ist.




FUR 4 PERSONEN

2 Bio-Hahnchen je etwa 1000 g
100g Zwiebeln (entspricht einer
grolRen Zwiebel)

609 krause Petersilie

1x Rezeptur Remouladensauce
(Siehe S.110)

1 x Rezeptur Kopfsalat (Siehe
S.223)

6 Bio-Eier (GroRe M)

120g Mehl (Typ 405)

300g Paniermehl

21 Rapsol zum Ausbacken

2 Bio-Zitronen

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Backhuhn

VORLAGE: BACKHUHNER. (LEHMANN), IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 123

Saison: Das ganze Jahr

Zubereitung

1.
2.

10.

11.

Als Erstes die Hahnchen auslosen.

Den letzten Knochen an den Bristen lassen und bei den Keulen den letzten Kno-
chen auslosen.

. Dann die Hahnchenbriste der Lange nach halbieren und die Keulen halbieren, ein

Teil ohne Knochen und ein Teil mit Knochen.

. Danach die Zwiebeln in zwei bis drei Millimeter feine Wiirfel schneiden.
. Nun 20 Gramm der Petersilie waschen und trocken schleudern und fein hacken.
. Alle GeflUgelteile in eine grofRe Schiissel geben und die gehackte Petersilie und

Zwiebeln dazugeben. Alles gut durchmengen.

. Die Schissel abdecken und zwei bis drei Stunden im Kihlfach ziehen lassen
. Zwischenzeitlich die Remouladensauce fertigen und den Kopfsalat vorbereiten.
. Danach von der restlichen Petersilie die Stiele entfernen. Die Petersilie waschen

und auf einem Tuch ausbreiten, sodass sie sehr trocken wird.

Die Panade vorbereiten und das Mehl in eine Schale geben. Die Eier aufschlagen
und durch ein Sieb geben, damit die Hagelschnlire und Eischalenreste entfernt
werden.

Die Gefligelteile nun mit Salz und Pfeffer wirzen, nacheinander durch das Mehl
und das Ei ziehen sowie im Paniermehl wenden. Dabei mit der Hand die Panade
etwas festklopfen.




REZEPTUR FUR 4 PERSONEN
4009 Rote Bete

180 ml Weildweinessig

(5,4 % Saure)

Gemischter Herbstsalat

VORLAGE: GEMISCHTER SALAT, IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S.284

Saison: Juni bis November

Zubereitung

1.

Die Rote Bete in einem Liter Wasser mit 90 Millilitern WeiRweinessig garen.
AnschlieRend in Scheiben schneiden, mit einem Rundausstecher von vier Zenti-
metern Durchmesser kreisrund ausstechen und dann halbieren.

10g Zucker 2. Aus 30 Millilitern WeiRweinessig, dem Zucker und etwas Salz eine Marinade
4009 Knollensellerie rahren.

2009 festkochende Salat- 3. Die Rote Bete in der Marinade ziehen lassen.

kartoffeln 4. Den Sellerie schalen, in Scheiben schneiden und auch wie die Rote Bete aus-
120g Mayonnaise (Seite 109) stechen, halbieren.

40g Sauer Sahne 5. AnschlieRend die Selleriescheiben in Wasser mit Salz, Zucker und 60 Millilitern

409 Feldsalat
Salz

Essig garen.

6. Die Kartoffeln in der Schale kochen, pellen und in Scheiben schneiden.

. Die Mayonnaise aufschlagen und danach den Sauerrahm unterheben. Abschlie-

Rend mit Salz und Pfeffer wirzen.

8. Die fertige Mayonnaise mit den Kartoffeln und den Selleriescheiben vermischen.

9.

Dann den Feldsalat putzen und trocken schleudern.

Anrichten

10.

Den Feldsalat auf Teller verteilen. Dann den Kartoffel-Sellerie-Salat auf den Feld-
salat geben und mit den lauwarmen Rote-Bete-Scheiben garnieren.

Degustationsnotiz
Der erdige Ton der Roten Bete sticht sofort hervor, wird aber durch die Aromen der

Selleriescheiben und Kartoffeln aufgefangen. Der Feldsalat spiegelt sich im Gericht und
verleiht ihm einen Nusston.

Kulinarik

Es empfiehlt sich, Freilandware aus regionalem biologischem Anbau verwenden, weil
sie frischer und aromatischer ist. Die GemUse sollte grundsatzlich nicht in Folie gekauft
werden, weil dies seine Haltbarkeit kinstlich verlangert. Als Kartoffelsorten passen
Annabelle oder Sieglinde gut zum Gericht.

484



FUR 4 PERSONEN

1509 Heringe als Filet ohne
Graten

300g Sauerrahm

100g Zwiebeln

600 g festkochende Kartoffeln
409 Butter

Salz und Pfeffer aus der Miihle

502

Heringskartoffeln

VORLAGE: HARINGSKARTOFFELN (HUBER), IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S. 99

Saison: Das ganze Jahr — Mindestlinge der Heringe:

16 cm

Zubereitung

1. Die Kartoffel zuerst in Salzwasser garen, dann schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

. Das Heringsfilet in Streifen schneiden.
. Die Zwiebeln schalen, wirfeln und mit Butter blond in einer Kasserolle anschwitzen.
. Anschlieend die Auflaufform ausbuttern.

(S I C I

. Dann die Kartoffeln, den Hering, den Sauerrahm, die Butter in der Auflaufform in
zwei Lagen einzeln schichten.

[=2]

. Zum Abschluss den oberen Bereich mit Sauerrahm UbergiefRen.

7. Die Form auf ein Backblech setzen und etwa 300 Gramm Salz auf das Blech neben
den Auflauf streuen.

8. Die geflllte Form auf einem Backblech im Ofen bei 170°C Oberhitze und 190°C
Unterhitze eineinhalb Stunden garen.

Anrichten
9. In der Auflaufform servieren.

Degustationsnotiz

Der Hering schmeckt sehr stark durch, weil durch den Sauerrahm viel Saure entsteht.
Die Kartoffel spielt fir das Aroma zwar kaum eine Rolle, sodass der Heringsgeschmack
haften bleibt.

Kulinarik

Das Gericht muss ein wenig Uberwdrzt werden, damit die Kartoffeln Geschmack
bekommen. Ansonsten wiirde der Hering den Geschmack komplett dominieren. Das
Salz auf dem Blech entzieht dem Raum im Ofen die Feuchtigkeit und sondert zugleich
Salz fur das Gericht ab. Es empfiehlt sich festkochende Kartoffeln (z. B. Linda) aus
regionalem biologischem Anbau zu verwenden, weil sie frischer und aromatischer sind.



FUR 4 PERSONEN

1 Bio-Zitrone

6009 Birnen (ergibt etwa 240g
geschalte und entkernte Birnen)
10g Zucker

49 Zimtstange

0,21 WeiRRwein (Riesling trocken)

Birnenkompott

VORLAGE: BIRNENKOMPOT, IN: POTZSCH, HERRSCHAFTSKUCHE, S.278

Saison: August bis September

Zubereitung

1. Ein vier Gramm schweres Stiick gelbe Schale von der Bio-Zitrone herunternehmen
und fein schneiden.

2. Die Birnen schalen, in Spalten schneiden, entkernen und ein wenig mit der Zitrone
einreiben, damit sie nicht anlaufen (oxydieren).

3. Anschliefend die Birnen mit dem Zucker, der Zimtstange und dem Weifldwein in
eine Kasserolle geben, den Deckel schlieRen und leicht kochen, bis die Birnen
weich sind.

4.. Die Birnen herausnehmen und den Sud zur leichten Sdmigkeit einkochen.

Anrichten
5. Die Birnen einschneiden und hoch anrichten. Mit dem reduzierten Sud UbergiefRen.

Degustationsnotiz
Die Birnenaromen stechen hervor. Sie werden begleitet von Siif3e und Saure. Die
Gewdlrze von Zimt und Zitronenschale spielen mit den Birnenaromen.

Kulinarik

Birnen sollte man wahrend der Saison verwenden. Es empfiehlt sich, Birnen aus
regionalem biologischem Anbau zu erwerben, da sie frischer und aromatischer sind.
Man sollte kein Obst in Folien kaufen, weil dadurch seine Haltbarkeit kiinstlich ver
langert wird. Williams Christ, Gute Luise oder Abate Fetel sind fir Kompott gut
geeignet, weil sie sowohl SiRe als auch hinreichend Saure haben.






