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LSofort

Frau Skaarup, wenn man ,No-
Knead-Bread“ googelt, st6fit man auf
lauter begeisterte Berichte. Ist das
Brot wirklich so besonders?

Ja. Und ich habe dazu auch eine lustige
Geschichte. Es ist namlich so, dass die
Idee zum Buch ,,Brote, einfach handge-
macht“ von meinem Verleger kam. Er
fragte mich, ob ich die No-Knead-Me-
thode nicht in einem Buch vorstellen
konne. Und obwohl ich schon viele
Kochbiicher veroffentlicht hatte und
auch einen eigenen Foodblog betreibe,
sagte ich wahrheitsgemifi: ,Nein, das
kann ich nicht, weil ich nicht backen
kann.“ Dann packte mich aber der Ehr-
geiz, und im stillen Kdmmerlein ver-
suchte ich es mal. Und siehe da, das
Brot war gleich beim ersten Versuch ein-
fach wunderbar, besser als aus der bes-
ten Bickerei! Bei diesem Brot kann man
nichts falsch machen, es ist kinderleicht,
und man muss den Teig noch nicht ein-
mal kneten.

In Amerika ist die Methode schon
viel linger bekannt, ihr Erfinder ist
Jim Lahey von der Sullivan Street
Bakery in New York. Woher nahm
Lahey seine Inspiration?

Er reiste als Student das erste Mal nach
Italien und entdeckte dort dieses speziel-
le italienische Brot mit den grofien Luft-
blasen und der dicken Kruste. Als er
wieder zu Hause war, versuchte er, es
nachzumachen, und verkaufte die Brote
auf einem Markt in Soho. 1994 machte
er dann seine eigene Bickerei auf, die
Sullivan Street Bakery. Er hat auch
selbst ein Buch geschrieben, es heifit
»My Bread“, ist aber nie auf Deutsch er-
schienen.

Sie haben aber nicht einfach nur
Laheys Rezepte iibersetzt, oder?

Nein, nein (lacht). Ich habe alle Rezepte
selbst entwickelt.

Warum schmeckt das Brot denn so
gut? Liegt es an den Zutaten?

Nicht in erster Linie. Es liegt daran,
dass der Teig bis zu 18 Stunden geht. So
bilden sich lange Glutenstringe, und es
entwickelt sich ein wunderbarer Kornge-
schmack. Auflerdem wird die Entste-
hung der Kruste durch den Dampf und
die grofie Hitze in dem glihend heifien
Topf mit Deckel verzogert. Das gibt
dem Teig die Moglichkeit aufzugehen,
bevor sich eine Kruste gebildet hat.

Und welche Topfe kann man dafiir
benutzen?

Alle, die ofenfest sind und einen Deckel
haben. Schmiedeeiserne T6pfe, einen
glasierten Rémertopf, Glasformen, Kera-
mikformen, emaillierte Formen, aber
auch Pasteten- oder Metallformen.
Wenn man keinen Deckel hat, kann
man auch Alufolie benutzen.

Die meisten Rezepte funktionieren
mit Hefe und Weizenmehl. Kann
man auch Sauerteig und Roggen ver-
wenden?

Ja, das geht auch. Kein Problem. Der
Teig ist dann blof} ein bisschen schwe-
rer. Man kann aber auch Brétchen ba-
cken oder Baguettes.

Jim Lahey behauptet, dass schon
Sechsjihrige dieses Brot backen kénn-
ten, weil es so einfach sei. Ist das
wirklich so?

Ja. Sie misssten natiirlich genug Kraft ha-
ben, um den Teig zu rihren. Und sie
miissen mit dem heiflen Ofen aufpassen.
Insofern wiirde ich einen Sechsjihrigen
das noch nicht allein machen lassen.
Aber ab zwolf dirfte das wirklich kein
Problem mehr sein.

Die Fragen stellte Katrin Hummel.

Kirsten Skaarup: ,Brote, einfach handgemacht.
Das No-Knead-Bread - ganz ohne Kneten". Edel,
120 Seiten, 12,95 Euro.

ie am hiufigsten besuchten Re-
D staurants werden kaum jemals in

einen der grofien Restaurantfiih-
rer aufgenommen. Wenn doch einmal
ein paar Brauhduser oder Traditionsgast-
statten dort erscheinen, bekommen sie in
der Regel keine Bewertung, laufen also so-
zusagen aufler Konkurrenz. Fehlen den
Fihrern Kriterien und ein Bewertungs-
schema, mit deren Hilfe man auch die
Leistungen einer einfacheren Gastrono-
mie transparent machen kénnte?

Ein populires Restaurant, in dem
man zu einem verninftigen Preis ein-
fach nur gut essen will, steht natiirlich
unter diversen Sachzwingen. Man kann
zum Beispiel nicht die besten Produkte
einkaufen, weil sie zu teuer sind. Aus
dem gleichen Grund kommen auch ar-
beitsaufwendige Zubereitungen nicht in
Frage. Aufierdem muss es schnell gehen
und dabei alles so organisiert sein, dass
auch ein plétzlicher Ansturm von Gis-
ten die Kiche nicht aus dem Konzept
bringt. Das alles in guter Form zusam-
menzubringen ist ein ganz besonderes
Kunststiick.

Grofle Luftblasen und

eine dicke Kruste:
Kochbuchautorin

Kirsten Skaarup tuber

einfach wunderbar
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werden muss.

Saftig und sehr besonders: Hier ist das Grundrezept des No-Knead-Bread zur Anwendung gekommen.

GRUNDREZEPT

112 TL Hefe, 500 ml kaltes Wasser, 3 TL Salz, 1 TL Rohrohrzucker,
ca. 650 g Weizenmehl (die Halfte kann durch grobes Mehl ersetzt werden) plus vielleicht
etwas mehr, OL fur die Schiissel.

1. Die Hefe im Wasser anriihren, und Salz und Zucker zufiigen. Rihren, bis die Hefe sich
vollstandig aufgelost hat.

2. Das Mehl zufiigen und den Teig zusammenriihren. Abwagen, wie viel Mehl hineinsoll.
Der Teig sollte nicht zu fliissig sein.

3. Die Schissel mit einem Tuch oder Frischhaltefolie bedecken und den Teig mindestens

12 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

4. Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache geben und von jeder Seite aus vier- bis
fiinfmal zusammenfalten. Dabei einen Spatel verwenden. Der Teig wird wahrend des Gehens
immer flussiger. Ist er zu weich, noch etwas mehr Weizenmehl hinzufigen.

5. Die Schissel eindlen, und den Teig zum Gehen wieder hineinlegen.

6. Die Schissel mit dem Tuch bedecken, und den Teig weitere 2 Stunden gehen lassen.

7. Den Topf oder die Form in den Ofen stellen und auf 250 Grad vorheizen. Wenn die
Temperatur erreicht ist, noch einige Minuten warten, bis sicher ist, dass der Topf oder die
Form gut erhitzt sind.

8. Topf oder Form aus dem Ofen nehmen, etwas Mehl hineinstreuen, und den Teig hineinge-
ben. Deckel oder Alufolie auflegen (Alufolie beim Backen mit Kiichengarn fixieren). Topf oder
Form sofort wieder in den Ofen schieben.

9. Das Brot etwa 30 Minuten backen. Hitze dann auf 225 Grad reduzieren, und die Alufolie
entfernen.

10. Brot weitere 15-20 Minuten fertighacken, bis die Oberflache goldbraun ist. Herausnehmen
und auf ein Kuchengitter stiirzen. Das Brot erst anschneiden, wenn es ganz abgekihlt ist.

M HIER SPRICHT DER GAST

VON JURGEN DOLLASE

Foto aus dem besprochenen Kochbuch

ZUCCHINIBROT MIT TAPENADE

150 g Zucchini, 1,5 TL Salz, 1/2 TL Hefe, 400 ml kaltes Wasser, 1 TL Salz,

1 TL Rohrzucker, 100 g Haferflocken, 250 g Vollkornemmer- oder Dinkelmehl,
ca. 300 g Weizenmehl, 100 g schwarze Oliven, 2 EL Olivendl,

eingelegten Rosenpfeffer, 1-2 EL Kapern, 1-2 Knoblauchzehen, abgeriebene
Schale einer unbehandelten Zitrone, Ol fiir die Schiisseln.

1. Die Zucchini grob reiben. In ein Sieb geben und mit Salz bestreuen. Etwa

30 Minuten ziehen lassen. Danach Flissigkeit auspressen, damit der Teig nicht
matschig wird.

2. Den Teig nach dem Grundrezept zubereiten und die angegebenen Zutaten ver-
wenden. Dabei die geriebene Zucchini vor den Haferflocken zufiigen. Etwas Zucchini
zum Belegen des Teigs (brig lassen.

3. Den Teig in zwei Stiicke teilen, wenn er gefaltet worden ist. Jeden Teil in eine
eingeolte Schussel legen und weitere 2 Stunden gehen lassen.

4. In der Zwischenzeit die Oliven mit dem Olivendl in einer Kichenmaschine
pirieren. Rosenpfeffer, Kapern, Knoblauchzehen und Zitronenschale zufiigen. Erneut
purieren und mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

5. Die eine Portion fertiggegangenen Teig in den heifen, bemehlten Topf

geben, und das Olivenmus darauf verteilen. Die andere Portion Teig dariiber geben,
und den Rest Zucchini auf der Oberflache verteilen. Mit einem nassen

Spatel glatten.

6. Den Deckel ohne Alufolie auf den Topf legen, und das Brot im vorgeheizten Ofen
bei 250 Grad etwa 30 Minuten backen.

7. Deckel oder Alufolie abnehmen, und die Hitze auf 225 Grad reduzieren. Das Brot
weitere 20 Minuten fertighacken.

einer groffen Menge cremiger Meerret-

Weniger Meerrettich

ware mehr

Das Gasthaus ,,Zum Spiefigesellen® in Niirnberg
konnte noch etwas besser sein als nur solide.

tichsauce tberzogen. Auf den ersten
Blick gefillt das zarte Fleisch recht gut,
das Gemtse (es stammt aus dem Knob-
lauchsland, einem grofien Gemiisean-
baugebiet zwischen Nirnberg, Firth
und Erlangen) schmeckt typisch und
der Sud ebenfalls. Die Proportionen
sind allerdings ungiinstig. Weil die
Sauce alles bedeckt, bekommt man auto-
matisch bei jedem Bissen auch recht viel

von ihr mit und hat dann eher Meerret-
tich als Fleisch. Das ist etwas ver-

Das Restaurant ,,Zum Spiefigesellen
ist eines der populiren Gasthduser mit-
ten im Zentrum Nirnbergs. Die Riume
finden sich in den historischen Gemiu-
ern der ehemaligen Nurnberger Ratsstu-
ben und erfreuen sich von mittags bis in
die Nacht eines regen Zuspruchs von
Gisten aller Altersklassen. Wie der
Name schon vermuten lisst, arbeitet
man hier mit allerlei historischen An-
klingen. Bei Bedarf gibt es sogar histo-
risch-kulinarisches Entertainment bis
hin zu verschiedenen mittelalterlich in-
spirierten Gelagen.

In erster Linie ist der ,Spiefigeselle”
aber ein traditionelles Restaurant mit ei-
ner eher traditionellen Speisekarte. Der
Gast probiert also den ,,Obristentiegel:
Kesselfrische Rinderbrust in Creme-
sauce auf Knoblauchslinder Feldkartof-
felgemtise“ (12,80 Euro). Das Gericht
erinnert an eine der beliebtesten Oster-
reichisch-bayerischen Spezialititen, den
in einer Brithe gegarten Tafelspitz mit
Wurzelgemiise und Meerrettich. Das
Fleisch wird hier in einem kleinen
Pfinnchen serviert, liegt auf einem Bett
von Gemuse und Kartoffeln und ist von

schenkt. Auch das Gemiise wirkt ein we-
nig ausgelaugt und entwickelt kaum Ei-
gengeschmack.

Wie soll man diese Qualitit nun ein-
ordnen? An die Spitzenklasse reicht sie
nicht heran, weil hier mehr auf ein plaka-
tives, typisches Geschmacksbild hin ge-
kocht wird und nicht - wie dort - auf Fi-
nesse in den Details oder den Eigenge-
schmack der Produkte. Fiir die birgerli-
che Kiiche aber ist die Rinderbrust nicht
schlecht und auflerdem recht preiswert.
Andererseits konnte dieses Gericht ohne
grofieren Aufwand noch besser werden.

Ein Drehbuch

fur ein Menu

"Thomas Platt uber Berlinale und Cuisine

as Speisen- und Getrinke-
D angebot im Kinofoyer unserer

Tage gehorcht einem Stan-
dard, der sich in ganz Deutschland
durchgesetzt hat und kaum Abwei-
chungen zuldsst. Zum eigentiimlichen
Angebot, das von jeder Tankstelle mii-
helos diberrundet wird, gehoéren Limo-
naden in oft absurd grofien Bechern,
Maischips mit Kise- oder scharfer
Sofie, sifie Riegel, verschiedene Eissor-
ten und eimerweise Popcorn - Letzte-
res wohl auch, um die Jahrmarktshaf-
tigkeit des Lichtspiels zu betonen.

Offensichtlich hilt das Kino als Ort
eine gewisse Distanz zum Essen, sogar
eine grofie zum guten. Auf der Lein-
wand sieht das freilich anders aus, und
so war die Einfithrung des ,,Kulinari-
schen Kinos“ bei den Berliner Film-
festspielen vor zehn Jahren zunichst
einmal die plausible Zusammenfih-
rung zweier Event-Kulturen. Seither
bietet die Veranstaltungsreihe mit Fil-
men, die kulinarischen Themen gewid-
met sind, die sinnlich greitbare Nach-
bereitung des Leinwanderlebnisses
durch warme Kiiche.

Dass trotz abendfiillender Filme
noch Platz wenigstens im Magen der
Besucher sei, darauf baut auch Sven El-
verfeld. Der seit 2009 kontinuierlich
mit drei Sternen ausgezeichnete Chef-
koch des Restaurants ,,Aqua“ im Hotel
Ritz Carlton in Wolfsburg begleitet
den Film ,,Noma - My Perfect Storm*“
mit seinen Mitteln. Im Anschluss an
die Kinoauftiihrung in Berlin wird El-
verfeld ein eigens zu Ehren des Prot-
agonisten René Redzepi entworfenes
Ment servieren lassen, das von 200
Gisten uraufgegessen werden wird.

Der Film von Pierre Deschamps ist
der Grindungsfigur der New Nordic
Cuisine, deren Kopenhagener Restau-
rant ,Noma“ in der jingeren Vergan-
genheit allein vier Mal auf Platz eins
der Liste der ,World’s 50 Best Restau-
rants“ stand, so dicht als irgend mog-
lich auf den Fersen; obwohl das Opus
stellenweise die Grenze zur Hagiogra-
phie iiberschreitet, erweist sich Redze-
pi darin doch als ein Mann, der im-
mer neugierig ist auf essbare Dinge,
deren Wirkung noch niemand ganz
ermessen hat.

Elverfelds vier Ginge halten der-
weil etwas mehr Abstand. Dass der
grofie Dine nicht allein die skandinavi-
sche Kiiche fiir immer verandert hat,
sondern auch die globale, ist womog-
lich Elverfelds leitender Gedanke.
Gleichwohl erinnert er mit dem ers-
ten Gang noch an die von Redzepis
Autarkievorstellung diktierte Beschrin-
kung der Zutaten auf die engste Hei-
mat. ,Pochierte Auster & Busumer
Krabben, Pumpernickel, Apfel, Fen-
chel, fermentierte Gurke, Sauce Re-
moulade, Algen® greift eine norddeut-
sche Spezialitit wie Matjestartar mit
Apfel und Pumpernickel auf, erweitert
sie aber Uiber dem Grundton einer Syl-
ter Auster mit héchster Delikatesse.

Wihrend es hier noch Produktions-
tiefe und Proportionen sind, welche
die Hochkiiche verraten, ist es im Fall
des ,Kartoffel-Pot au feu“ ein Eckart-
Witzigmann-Cameo. Dessen  Ver-
sammlung von Spinat, Ei und Alba-
Triffel verwandelt der Kiichen-
regisseur in eine Art Eintopf, in dem
sich zwei verschiedene Cremigkeiten
uberlagern und einen Sockel bilden fiir
die Begegnung von Blattspinat und
schwarzem Wintertriffel. Gerade die
Ankniipfungspunkte zu traditionellen
Speisen sind dazu angetan, eine Bedeu-

Beim ,,Frankischen Sauerbraten in Leb-
kuchensauce mit Kartoffelkloff und Prei-
selbeer-Apfel-Blaukraut“ (13,90 Euro)
tiberzeugt vor allem die gute, aromatisch
recht komplexe und durchaus nicht ober-
flachliche Sauce. Das Fleisch konnte
zwar noch etwas besser durchgezogen

1 x 0.51 Tucher Hefeweizen hell & 3,90 3,90

1 x 0,3 helles Hefeweizen & 2,90 2,90
1 x Salat Réucherlachs & 12,80 12,680
1 x Sauerbraten & 13,90 13,90
1 x Obristentiege] @& 12,80 12,80
2 x Espresso & 2,30 4,60

sein, und beim Blaukraut ist nichts von
den Preiselbeeren zu finden. Dennoch be-
kommt man alles in allem ein serids
schmeckendes Gesamtbild zu einem mo-
deraten Preis. Dass sich hier selbst an ei-
nem vom Wetter her wenig erfreulichen
Mittag so viele Giste einfinden, ist also
verstandlich.

tung der Hochgastronomie ins Be-
wusstsein zu heben: den Widerstand
gegen die Banalisierung des Essens.
Mit seinem ,Bachsaibling & sein
Kaviar aus Tainach, Kopfsalat, Cham-
pignons & Haselnuss“ gibt Elverfeld
dezent zu verstehen, dass die Haute
Cuisine im Grand Hotel wurzelt. Al-
lerdings wird diese Diskrepanz zur
Nordic Cuisine, welche eher dem
Kleinbetrieb verpflichtet ist, nicht zur
Konfrontation. Aber das Spiel der Aro-
men, Temperaturen und Texturen
spannt doch ein weites Spektrum auf,
das sich national oder regional nicht
mehr festlegen lésst. ,,Ich mochte ein-
fach nicht nur regional kochen®, sagt
der gebiirtige Hanauer, ,weil ich zu
viel in der Welt herumgekommen bin.
Ich war in Dubai, Kreta und Kyoto -
und das nicht nur einen Monat.“
Sich in die Zutaten zu vertiefen sei
ausschlaggebend, erginzt er, nicht ihre
geographische Herkunft. Aus ihnen
bildeten sich seine ,,Drehbiicher”.
»Ants on a Shrimp“ heifit der zwei-
te Berlinale-Film tber Redzepi; er han-
delt vom ,Noma“-Gastspiel im Hotel
»2Mandarin Oriental“ zu Tokio, deren
Vorbereitungen Ende 2014 begannen.
Auf der Handlungsebene fithrt das
Werk von Maurice Dekkers eine ver-
schworene Gemeinschaft aus Kopen-
hagen in vielen Facetten vor. Thr Zu-
sammenhalt in einem fernen fremden

Neugierig: Koch Redzepi in ,Noma - My
Perfect Storm*.

Foto Pierre Deschamps

Land wird auf die Probe gestellt und
bewihrt sich mit Bravour. Viele Filme
tibers Kochen folgten diesem Muster,
das im Grunde das eines Spielfilms ist.
Grofie Erwartungen, drohendes Schei-
tern, Happy End heifien die wichtigs-
ten Stationen.

In ,Ants on a Shrimp“ gibt es aber
noch ein Format, sozusagen ein For-
mat im Format. Es handelt von Rezep-
ten und ihrer allmihlichen Verferti-
gung wihrend des Kochens. Das hilft,
das Phinomen Redzepi iiberhaupt zu
verstehen. Wenn es so etwas gibt wie
dessen Geheimnis, dann kann es nur
sein Vermogen sein, unter einfachen
Oberflichen unerschlossene Dimen-
sionen zu erkennen.

Insbesondere die #sthetische Seite
der Speisen, als deren glinzender Ar-
rangeur sich Redzepi mit jedem Hand-
griff erweist, wird von Dekkers so ein-
drucksvoll dokumentiert, dass man
manches davon fast schon auf der Zun-
ge zu spuren vermeint. Am Ende des
Films wird das Gelingen der Mission
in staunenswerten 14 Gingen vorge-
fihrt. Sie zeigen auch, wie kulinarisch
Kino sein kann.

Deutsche Premiere von ,Noma - My Perfect Storm"
am 15. 2., 19.30 Uhr, Kino im Martin-Gropius-Bau;
anschlieBend Menii im ,Gropius Mirror Restaurant”;
der Film wird am 7. Juli in die Kinos kommen.

Weltpremiere von ,Ants on a Shrimp” am 16. 2.,
22 Uhr, ebenfalls im Kino im Martin-Gropius-Bau.

Im eher internationalen und zeitge-
nossischeren Fach gibt es zum Beispiel
einen ,,GGroflen Wintersalat mit Raucher-
lachscrespelle und Krenschmand® (12,80
Euro), der gut und gerne als Hauptmahl-
zeit durchgehen kann. Die Stiicke von ei-
ner mit Lachsscheiben gefillten Crépe-
Rolle schmecken gut und hdchstens ei-
nen Tick zu salzig. Warum man dieses
abwechslungsreiche Bild dann allerdings
mit grofieren Mengen roher Zwiebelrin-
ge und wieder viel zu viel Meerrettich-
sauce (diesmal allerdings zum besseren
Dosieren in einem Schilchen) abrundet,
bleibt schleierhaft.

Es schmeckt also gar nicht schlecht
im ,Spiefigesellen”. Aber man wiinscht
sich, dass auch diese Form der Gastrono-
mie iiber gentigend Feedback in dem ein
oder anderen Restaurantfithrer zu weite-
ren Verbesserungen angeregt werden
kénnte.

Restaurant ,Zum SpieBgesellen”, Rathausplatz 2, 90403
Nirnberg. Telefon 0911/23 55 55 25. www.spiessgesel-
le.de. Geoffnet taglich von 11 bis 24 Uhr, Speisen van
4,50 bis 22,90 Euro.



