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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite und iBooks
(iPad) optimiert. Auf anderen Lesegeraten oder Lese-Apps
kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von
Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
vermeiden sind. Wir bitten um Ihr Verstandnis.



MODERN,
TRADITIONELL,
DEUTSCH

sWer des Ofteren fern von Deutschland ist, merkt sehr
genau, was er vermisst: Brot, Wurst, Riesling. Und warum?
Weil ‘s kaum einer besser kann als die Deutschen. «

MATTHIAS F. MANGOLD

Ich wage einmal die gar nicht so steile These, dass fast
jeder von uns ein zumindest kleines Buch Uber deutsche



Kliche zusammenstellen konnte. Haben wir nicht alle unsere
Lieblingsrezepte von der Mutter oder der Oma, die uns
gepragt haben? Die besten Spatzle? Der beste
Sonntagsbraten? Oder, ganz banal, die wunderbarste
Salatsauce?

Genau das mochte dieses Buch hier aufnehmen. Deutsche
Klche, verstanden als ein kulinarischer Grundstock, der
unbedingt erhalten werden sollte und nicht zwangslaufig
aufgehen muss in einem globalisierten »anything goes«,
Der Schatz, den wir vor der Haustur haben und der leider
nur allzu oft glattgebugelt wird, ist zu wertvoll, um ihn
einfach in der Versenkung verschwinden zu lassen. Es gibt
viel zu entdecken in den einzelnen Regionen,
Bewahrenswertes, dessen Geschmack die Jungen gar nicht
mehr kennen.

Ganz viele der Rezepte werden lhnen sofort schon beim
ersten Blick bekannt vorkommen. Naher hingeschaut, ist zu
erkennen, dass sich uber die Jahrzehnte manche Dinge dann



eben doch geandert haben: leichtere Saucen, knackigeres
Gemuse, geanderte Garzeiten bei eher niedrigeren
Temperaturen beispielsweise. Modernisiert, variiert, zeitnah
akzentuiert, manches Mal generalUberholt. Und dabei
deutsch geblieben.

Traditionen, quer durch die Republik verteilt, waren uns bei
der Auswahl der Rezepte sehr wichtig. Dennoch sollte man
ehrlich genug sein festzuhalten, dass traditionelle deutsche
Klche, die von manchen auch als Hausmannskost oder
gutburgerliche Kliche bezeichnet wird, sehr lange auf einem
erbarmlichen Niveau dahinsiechte. Erinnern Sie sich noch an
die vor Gastwirtschaften aufgestellten Standtafeln - meist
zeigten sie einen dickbauchigen, beschirzten Kichenchef -
mit der Aufschrift »Hier kocht der Chef!«? In den meisten
Fallen musste dies eher als Warnung denn als Verlockung
verstanden werden. Totgegarte, blasse Gemuse lagen auf
dem Teller neben zahem, trockenen Fleisch, die Jagersauce
(und nicht nur die) aus dem Packchen angeruhrt, das
Salatdressing ebenfalls. Der ganze Geschmack
vereinheitlicht, glutamatisiert.

Seit einiger Zeit nun erfreut sich die klassische deutsche
Kliche aber wieder einer steigenden Beliebtheit. Zumindest
unter den Menschen, denen ihre Ernahrung am Herzen liegt.
Wer sich noch selbst aktiv in die Kiche stellt, hinterfragt
heute mehr, wo die Zutaten herkommen. Okologisch
erzeugte Produkte, noch vor 20 Jahren mehrheitlich
belachelt, verzeichnen deutliche Zuwachsraten. »Regional
und saisonal« sind zu beliebten Schlagwdortern geworden,
auch wenn sich dieses Prinzip vor allem in kargeren
Gegenden gar nicht mehr konsequent durchsetzen lasst.
Aber der Ansatz ist richtig.



MIT DEN JAHRESZEITEN GEHEN

Ich bin bei meinen Groleltern in einem unterfrankischen
Dorf aufgewachsen. Meine Oma war Gemusegartnerin, was
fur mich bedeutete, schon als Steppke vor der Schule mit
zum Spargelstechen zu gehen oder mittags Kartoffelkafer
einzusammeln. Oder im November in der windig-kalten
Garage eisigen Rosenkohl von den Stangen abzuschneiden
und in lange Sacke zu fullen. In unserem 2000-Seelen-Ort
gab es einen Obst- und Gemuse-GroBmarkt und ein
angeschlossenes Trockenwerk fur Suppengemuse. Der Duft,
der durchs Dorf wehte, wenn die Anlage lief, hat sich auf
ewig in meinem Geruchslexikon verankert.



Mittags wurde naturlich immer gekocht. Nicht aufwendig,
aber sehr variantenreich mit dem, was gerade Saison hatte.
Und selbstverstandlich musste es vorneweg immer eine
Suppe sein, da fur meinen GroSvater ein Essen ohne Suppe
kein Essen war.

Ab und an wurde eins von unseren Huhnern gekopft, im
Spatherbst eine Sau geschlachtet, im Winter gab es
Hasenpfeffer. In Summe war es fur mich als Kind etwas,
woruber man sich Uberhaupt keinen Kopf machte - pflanzen
oder futtern, ernten, essen. Der Bezug war da, ganz
natarlich.

Man braucht nichts nostalgisch zu verklaren, um zu sehen,
dass dies in der Masse heute anders ist. Da jeder Trend
freilich auch einen Gegentrend erzeugt, ist es
begruenswert, welche Aufmerksamkeit heute Bewegungen
zuteil wird, die sich auf urspringliche Ansatze beziehen.
Biere, die meilenweit entfernt sind von Uniformitat. Oder
das Thema »Urban Gardening«: in der Stadt auf dem
Balkon, auf dem Dachgarten oder auf einem gepachteten
Stuck Feld das eigene Gemuse ziehen. Backer, die auf
Backmischungen verzichten. Winzer, die Individualitat aus
ihren Weinen herauskitzeln wollen. Innen geben wir in
diesem Buch ebenfalls Raum in Gesprachen und
Reportagen. Sie gehoren zum Thema deutsche Kiche, weil
sie es sind, die aus der Masse ausscheren und der Zukunft
eine neue Richtung geben kénnen.

Wir zeigen Ihnen aber auch, wie leicht Sie Dinge wie Nudeln,
Sauerkraut, Wirste oder Marmeladen selbst herstellen
konnen. Denn eines ist klar: Das schmeckt unvergleichlich
viel besser als gekaufte Ware. Entdecken Sie lhre
Leidenschaft fur deutsche Kiche neu!

PS: Verstehen Sie die Mengenangaben bei den Rezepten als
ungefahre Richtlinien. Sie sind naturlich auch abhangig von
der »Konstitution« der Esser. Und »Pfeffer« meint immer
frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer.
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AROMEN

mit Charakter

PETERSILIE

Wiurzig-frisches Universaltalent, in vielen Weltklchen zu
Hause. In unserer heimischen Kiche lange Zeit nur als
krauses Exemplar bekannt, inzwischen auch als glatte
Version fast uberall zu haben - und darum erst recht
unser Lieblingskraut far Rustikales und Raffiniertes.

IDEEN: Immer schon Bestandteil des Suppengruns und
Grune-Sauce-Bundels. Solo und frisch gehackt aber eine




Wucht far fast alles - Kartoffelgerichte, Nudeln oder
Eierspeisen, Saucen und Brotaufstriche, Ragouts, Salate,

Pesto, Smoothies.







WALNUSS

Friher wurden Walnussbaume gerne bei den Feldern
gepflanzt - unter ihnen schwirren kaum Stechmucken.
Grund genug, diesen Baum auch heute noch hochleben
zu lassen. Was seine Fruchte zu bieten haben, ist aber
die groRere Sensation: Superfood vom Feinsten!

IDEEN: Sie sind ein toller Snack - mit viel, aber
gesundem Fett und reichlich Vitaminen und
Mineralstoffen. Sie schmecken in Nudelfullungen,
Broten, Krauterpasten, passen zu Sulslem, Geback, Likor,
Salaten, zu allem mit Kase.







Speck aus der Decke des Schweinebauchs gibt es auf
verschiedenste Arten: frisch, grun, luftgetrocknet,
gepokelt. Raucherspeck wird erst gepokelt und dann,
der Name sagt es bereits, gerauchert. Durch dieses
Dorren intensiviert sich der Geschmack.

IDEEN: Der Klassiker, wenn es darum geht, richtig schon
herzhaft zu wirzen. Und auch ein echter Joker in der
Kliche, um den Geschmack abzurunden - egal ob bei
Suppen oder Salaten, bei Gemuse, Eintopfen und
Schmortopfen, bei Rouladen oder auch bei pikanten
Kuchen.










Alle wirksamen Inhaltsstoffe sitzen bei dieser frostharten
Pflanze in den Wurzeln, die bei uns ab Herbst bis ins
Frihjahr hinein geerntet werden. Durchs Zerkleinern
oder Reiben derselben kommen enthaltene Senfdle &
Co. voll zur Wirkung und lassen als Erstes kraftig die
Tranen kullern.

IDEEN: Meerrettich gehort frisch gerieben zu gekochtem
Rind, ist feste Tradition zu Tafelspitz, macht sich gut zu
Raucherfisch. Roh gemischt mit Sahne oder Senf ist er
beliebt als Wurze zur Brotzeit, sorgt aber auch in
warmen Speisen fur eine markante Scharfe.







Bei kaum einem Obst konnen wir die Geschichte derart
weit zuruckverfolgen: Kaukasus vor mehr als 4.000
Jahren. Die Griechen kochten die Fruchte bereits ein,
spater wurde daraus die Urform der Marmelade,
benannt nach portugiesisch »marmelo« fur Quitte.

IDEEN: Die bei uns heimischen Quitten sind roh nicht
verzehrbar. Man macht daraus Mus, Saft, Kompott,
Gelee oder Schnaps. Oder man kombiniert sie mit
anderen Zutaten in einem Gratin, etwa mit Kartoffeln
oder Kurbis.




PFIFFERLING

Pfifferling, Reherl, Eierschwamm - dieser beliebte
Speisepilz hat viele Namen. Von Juni bis November ist er
in unseren Waldern verbreitet anzutreffen und aufgrund
seines markanten Aussehens besteht wenig
Verwechslungsgefahr mit anderen oder giftigen Pilzen.

IDEEN: In der Kuche ist er variabel einsetzbar, sei es als
Partner zum Feldsalat oder in einer sahnigen Sauce
etwa zu Kalb oder zartem Reh mit Semmelknodeln.
Ubrigens: Friher war im Schwébischen ein »Pfifferle«
ein 5-Pfennig-Stuck.




HOLUNDER

Wohl dem, der Holunder (Holler, Holder, Fliederbeeren)
im Garten hat. Der Uppige Busch war schon immer Sitz
der guten Hausgeister - und die Bluten und Beeren gibt
es nicht so leicht zu kaufen, hochstens vereinzelt auf
Bauernmarkten. Selberernten ist also angesagt!

IDEEN: Die Bluten lassen sich zu Kuchlein backen, der
BlUtensirup in angesagte Drinks mixen. Die schwarzen
Beeren sind auferst vitaminreich und hocharomatisch.
Ihr Saft wirkt Wunder bei Erkaltungen, bringt aber auch
Raffinesse ins Essen.







Das robuste Gemuse erfreut sich weltweit grofSer
Beliebtheit. Vielleicht auch, weil es sowohl als Rohkost
wie auch gekocht, paniert oder frittiert delikat ist. Sein
Geschmack ist weniger aufdringlich als der anderer
Kohlsorten, lasst sich auf reizvolle Wirz-Kombis ein.

IDEEN: Gerne gegessen wird er mit anderen Gemusen,
Kase oder Schinken, oft in Begleitung einer Sahnesauce
oder Broselbutter. Aber der feine Geschmack passt auch
zu pikanten, scharfen, sauerlichen oder krauterfrischen
Aromen.







In der Basis ist Senf zunachst nichts anderes als eine
Paste aus fermentierten und gemahlenen Senfkornern,
Wasser, Salz und Essig. Interessant wird es dann, wenn
die Liste der Zutaten erweitert wird, etwa um Feinheiten
wie GewdUrze, Honig, Meerrettich oder Krauter. In diesem
Fall kann man mit Senf wirkliche Akzente setzen, die
einem Gericht einen neuen Dreh verleihen.

IDEEN: Braucht man definitiv zu Grillwurstchen, zur
Leberwurst und fur Vinaigrettes. Verfeinert aber auch
Sahnesaucen, wurzt Fleisch und Fisch.













