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Frank Winter hat Germanistik, Soziologie und Philosophie
studiert und mit dem Titel Magister Artium (M.A)
abgeschlossen.

FUr sein Buch ,Schottisch kochen“ wurde er von der
Gastronomischen Akademie Deutschland
(GAD) mit einer Silbermedaille ausgezeichnet.

JMARMELMANIA. Herrlich verrockte Marmeladen-
Kompositionen®, erschienen im Jan Thorbecke Verlag,
wurde mit dem Gourmand International Cookbook
Award pramiert.

Ein literarisches Alter Ego hat Frank Winter sich mit dem
Foodjournalisten Angus Thinnson MacDonald geschaffen,
derinseinen im Oktober Verlag erscheinenden Schott-
land-Krimis als Detektiv ermittelt.
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NICHT NUR ZUR SOMMERZEIT

Wenn Sie diese Zeilen lesen, liebe Leserinnen und Leser,
wohnen Sie sehr wahrscheinlich wie ich in deutschen
Landen, die nicht mit 364 Sonnentagen gesegnet sind. Ergo
musste ich kein Einstein sein, um mir folgende Frage zu
stellen: Warum nicht Kulinaria kreieren, die fUrs Grillfest
unentbehrlich sind, aber selbst an kihlen Tagen genossen
werden kénnen? Da gibt es in der Tat Einiges.

Marinaden und Rubs kommen vor der Garung von Fleisch
und Fisch ins Spiel. Steht das Essen auf dem Tisch, sind
draul3en wie drinnen Aromabutter, Aromadl, BBQ-Sol3en,
GrillsoRen und Ketchups die Stars. Wer gerne tunkt, freut
sich Uber Dips, und Fans herzhafter Kiche genie3en
Chutneys und Pickles. Das eine oder andere Rezept mag
eine langere Zutatenliste haben, weil nur damit der typische
Geschmack erzeugt werden kann. Doch sind die Koch-
zeiten stets so kurz wie moglich. Es sollen neue Kulinaria
sein, die sich einfach zubereiten lassen. Warum kommt
beispielsweise im Handel eine wirzige Butter allenfalls im
Knoblauchkleid daher und nicht als Kapernversion? In den
Regalen stehen viele Sorten Mayonnaise, aber keine mit
Erdnusscreme. Schliel3lich: Die meisten Menschen lieben
Mango, aber Mangosenf gibt es ebenso wenig wie Cran-
berry-Ketchup.

UNSER VORRATSSCHRANK

Nichts Schoneres als Uber ein Sortiment an Essigen zu
verfigen, beispielsweise aus Rotwein, Weilwein oder
Apfeln. Beim Kochen von Ketchups und GrillsoRen kénnen
sie den entscheidenden Unterschied bewirken. Eine
Kollektion an sUf3en Stoffen schlage ich auch vor. Sirup aus
ZuckerrUben oder Reis sowie Honig. Geraucherte GewUrze



wiederum sind beziehbar Uber das Internet und manche Super-
markte. In meinen Einmachtopf gelangen zudem Bio-Dosentoma-
ten und Bio-Passata im Glas, also flissige Tomaten. Wenn das
Ausgangsprodukt gut ist, leidet der Geschmack nichtim Vergleich
zu frischen Tomaten. Die weiteren Vorteile liegen auf der Hand: Es
spart Kosten, geht schneller und umsténdliches Entfernen von
Kernen, die in Ketchup und Grillso3e niemand will, fallt weg.
Zudem konnen wir standig einkochen, nicht nurim schmalen
Zeitfenster der Tomatenernte, wenn gleichzeitig noch andere
Frichte zu Marmelade verarbeitet werden wollen. Im Ubrigen
bevorzuge ich stets und Uberall frische Ware (ebenfalls in Bio-Qua-
litat), was etwa bei ungeschalten Zitrusfrichten mehr als ratsam ist.
GewdUrze verwenden wir getrocknet und gemahlen. Es sei denn, in
der Zutatenliste steht ,gemorsert*. Meersalz bitte immer in feiner
Form benutzen. Krauter verwenden wir ebenfalls getrocknet.
Wenn sie zu morsern sind, steht das in der Zutatenliste.

Vor allem TomatensoRen blubbern gerne heftig. Deshalb empfeh-
le ich Vorsicht und einen langen Kochloffel. (Gelier-)Zucker und
Maisstarke werden etappenweise eingerUhrt. Ich fille meine
Grillsof3en und Ketchups in sterilisierte Einmachglaschen (220 ml),
denn bislang ist mir noch keine Flasche ohne Reste begegnet, die
sich partout nicht6sen wollen. Einem Glas dagegen kannich
meine SolRen gut entnehmen und sie besser dosieren. Alles, was
ich produziere, bewahre ich im kuhlen Keller (BBQ-Sol3en, Grillso-
Ren, Ketchups, Chutneys und Pickles) oder Kihlschrank (Marina-
den, Butter, Ol, Dips) auf, nach dem Offnen nur noch im Khl-
schrank. Ausnahme: Rubs.

Mir hilft die Produktion der Speisen prachtig dabei, die lange
Phase bis zum FrUhjahr und Sommer zu Uberstehen. Mdge es
lhnen ebenso gehen. In jedem Fall winsche ich viel Spal? in der
Kuche/am Grill, gutes Wetter und immer kraftiges Feuer!

lhr Frank Winter



Zu Gemuse, auf
Pumpernickel/
Baguette/Knacke-
brot: Dieser Butter ist

alles recht.
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TOMATEN-
BUTTER

1— Butter mindestens 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem
KUhlschrank holen, sodass sie schén weich wird. In einen Suppen-

teller geben. 2 — Butter platt drocken. GewUrze und Tomatenmark

Zutaten untermischen und mit zwei Essloffeln alles kneten, bis die Masse
fur etwa 125 g weitgehend hellrot und alles gut verarbeitet ist. 3 — Ein grofRes
StUck Frischhaltefolie auf dem Kichentisch auslegen. Butter darauf
125 g SulRrahmbutter platzieren und rundum in Folie einwickeln. 4 — An beiden Enden
1EL gemérserter Rosmarin fest drehen. Butter mit den Handen in Wurstform kneten und
1EL gemoérserter Oregano anschlieBend im Kuhlschrank fest werden lassen.

% TL Meersalz
2 EL Tomatenmark
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SCHARFE
URRYSOSSE

Zutaten
fur 4 Einmachglaser
a220 m

500 g Karotten
2 EL Rosinen
500 ml Wasser
3 EL mittelscharfes Currypulver
1,5 EL Rotweinessig
2 EL Maisstarke
100 ml Melasse
100 g Gelierzucker
1TL schwarzer Pfeffer
1EL scharfer Senf
1TL Cayennepfeffer

€

1 — Karotten schalen und in dinne Scheiben schneiden. Mit
Rosinen und Wasser in einen Topf geben. 15 Minuten bei starker
Hitze kochen. 2 — Topfinhalt purieren. 3 — Currypulver, Rot-
weinessig, Maisstarke und Melasse einrUhren. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen. 4 — Gelierzucker einrihren, aufkochen
und mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen, bis die SoRRe geliert.
Darauf achten, dass nichts anhangt. 8— Pfeffer, Senf und Ca-
yennepfeffer einrGhren.
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