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kochen + backen

Von Lisa Shoemaker

Das weihnachtliche Festessenin
der Familie war lange problema-
tisch. Meine Tochter mag weder
Ente noch Gans noch Wild, ich
will keine Pute, einmal im Jahr
zu Thanksgiving Ende Novem-
berreicht. Also kochten wir mal
dies, mal jenes, allein eine Tra-
dition entwickelte sich daraus
nicht. Als das Kind in dem Alter
war, wo es gern alles so machen
wollte wie die anderen, schlug
es Kartoffelsalat mit Wiirstchen
vor. Okaaayyy. Doch als ich beim
Fleischer in der Schlange stand,
fihlte ich mich unterfordert.
Und iiberhaupt: Welche Wurst?
Ich konnte mich nicht entschei-
den, also kaufte ich von jeder
Sorte etwas: Wiener, Niirnber-
ger, Chorizo, Salsiccia, Merguez
usw., insgesamt sieben verschie-
dene. Und kreierte zu jeder ei-
nen passenden Kartoffelsalat.
Das Kind verdrehte die Augen,
so hatte es sich das nicht vorge-
stellt.

Doch inzwischen haben
wir unser Festessen gefun-
den. Pulled Pork. Es vereint
die prunkvolle Festlichkeit ei-
ner Gans mit der Einfachheit
von Wirstchen. Fast jeden-
falls. Und es eignet sich, etwas
tberraschend, auch fiir all un-
sere Gaste, die kein Fleisch und
schon gar kein Schwein essen.
An Heiligabend schmettern Ju-
den und Muslime mit uns ge-
meinsam ,Jingle Bells“ und
,Adeste fideles“ und lauschen
andachtig Mahalia Jacksons,Si-
lent Night, wenn wir die Kerzen
entziinden. Denn Pulled Pork
isst man als Sandwich, und das
wird bekanntlich dick belegt: Es
gibtalso viel Spielraum fiir vege-
tarische oder vegane Beilagen.

Wer kein Fleisch isst, be-
kommt Pulled Soja, das die jii-
disch-vegane beste Freundin
meiner Tochter im veganen Su-
permarkt besorgt, ihrer Aus-
sage nach das beste, was zu ha-
ben ist. Hilt man sich an die Zu-
bereitungsanweisung auf der
Packung, bekommt man eine
schéne Konsistenz mit Biss, zu
lange gekocht wird es labberig.
Fiir den Geschmack darfes dann
in der selbst gemachten BBQ-
Sofle marinieren.

Fir den Braten wird klassi-
scherweise das Boston Butt aus
der Schweineschulter verwen-
det. Am besten samt Knochen.
Das macht auf dem festlich ge-

deckten Tisch was her und steht
grofenmifig Pute und Gans in
nichts nach, wird aber wohl fiir
unser heuer distanziert-redu-
ziertes Fest zu wuchtig sein. Ein
guter Ersatz, weil von Fett durch-
zogen, ist Schweinenacken.
Rechnet pro Person 300 g bzw.
350 g mit Knochen. Fiir 4 Perso-
nen sind 1,5 kg ideal, Reste ver-
schwinden iber die Feiertage
wie von selbst.

Die Zubereitung ist denkbar
einfach, erfordert nur Geduld
und kaum Arbeit. Den Braten
kriftig mit reichlich Salz, Pfeffer,
Paprikapulver (ideal: der spani-
sche Pimentoén de la Vera, erhilt-
lich wahlweise in dulce oder pi-
cante, aber immer kraftig gerau-
chert), Kreuzkiimmel passt auch
dazu.In einen Brater setzen,am
besten in einen mit Deckel, zur
Not geht auch Alufolie (nicht
gut, hat eine sehr schlechte
Klimabilanz, aber der Verzicht
auf 2 bis 3 Take-aways sollte das
wettmachen). Nun sollte der
Braten etwa zu 1/3 in Wasser ge-
setzt werden. Fest verschliefRen,
damit keine Fliissigkeit verloren
geht (wennihrnicht sicher seid,
schaut zwischendurch nach und
fallt ggf. auf).

Je nach Gewicht/Dicke und
danach, ob mit oder ohne Kno-
chen, variiert die Zeit. Ohne
Knochen geht es schneller.

Bei110 °C miisstihrca. 4 Stun-
den pro Kilo rechnen. Bei 140
°C halbiert sich die Backzeit in
etwa. Zu hohe Temperaturen
trocknen das Fleisch zu sehraus.

Ein dick belegtes
Sandwich bietet
satten Spielraum fur
fleischlose Varianten

Um zu testen, ob die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht
ist, nehmt ihr zwei Gabeln,
stecht mit ihnen ins Fleisch und
zieht (pull) sie auseinander. Zer-
fallt das Fleisch ohne Miihe in
Fasern, ist es so weit. Die SofRe
konnt ihr jetzt einkochen und
teilweise in die BBQ-Sofe mi-
schen, von der ihr eine grofi-
ziigige Portion fiir Fleischabsti-
nenzler vorher abgezweigt habt.

BBQ-Sofle basiert auf To-
maten. Da ja solche Sof3en im-
mer etwas Siilliches haben, ich
aber gegen den Einsatz von Zu-
cker beim Kochen bin, fange
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Alle zupten
am Braten

Pulled Pork vereint die prunkvolle
Festlichkeit einer Gans mit der Einfachheit
von Wirstchen. Fast jedenfalls

ich damit an, etwa 600 Gramm
gehackte Zwiebeln in Ol iber
kleiner Flamme anzuschwit-
zen. Dann rasple ich 2 bis 3 Ka-
rotten hinein. Gewtirzt wird
nach 20 Minuten mit einem
Schuss Rotweinessig oder Bal-
samico, Kreuzkiimmel - fangt
mit einem Teeloffel an. Dito Ore-
gano, Chili und Knoblauch, 1bis
2 Lorbeerblitter und vor allem
etwas Rauchiges: der oben er-
wiahnte Pimenton de la Vera, Li-
quid Smoke oder Rauchsalz.1Li-
ter Passata (passierte Tomaten,
wenn ihr keins dahabt, konnt
ihr auch Dosentomaten mit ih-
rem Saft puirieren). Mindestens
2 Stunden kocheln lassen, gele-
gentlich nachschauen, ob genug
Flissigkeit da ist, und ggf. etwas
Wasser angiefien.

Zum Pulled Pork gehoren
Krautsalat und Brot. Wir neh-
men Fladenbrot und Tacos. Als
Schmiere verfeinern wir eine
Portion Mayonnaise mit Kim-

chi, eine andere mit Miso. Fur
den, der die Mayonnaise nicht
selbst machen will: Es gibt in-
zwischen ordentliche vegane
Alternativen, sogar ein Marken-
discounter fiihrt die vegane Ver-
sion der bekanntesten amerika-
nischen Marke.

Neben dem amerikanischen
Coleslaw mache ich auch einen
,quasiasiatischen“ Kohlsalat:
hauptsichlich geschreddertes
Weiftkraut, Karottenraspel und
feine Streifen griiner Paprika,
mit etwas Salz massiert und mit
asiatischen Aromen wie Ingwer,
Limettensaft (oder auch Reises-
sig), Sojasauce und gerdstetem
Sesamdl zubereitet. Wer mag,
gibt Chilisofle dazu.

Aber auch nahostlich ange-
haucht mit Zitronensaft, Gra-
natapfelkernen, Minze und Oli-
venol ist das kostlich.

Season’s Greetings, egal ob
ihr Hanukkah, Kwanzaa oder
Weihnachten feiert!

Gehtauch
ohne Schwein:
vegetarisches
Pulled Pork aus
Soja mit
BBQ-SoBe und
SiiBkartoffeln
Foto: Dieter
Heinemann/
Westend61/
imago
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Ruhrende
Verbundenheit

Beim Alleinkochen bilden manche
Rezepte eine Warmebriicke zu
gemeinsam verbrachten Abenden

Im Lockdown light fangt das grofie Kochen wie-
deran. Es wird eingelegt, fermentiert und diinn
ausgerollt. Wahrend in anderen Kiiche gezau-
bert wird, koche ich mal mehr, mal weniger
gerne. Und mit der zunehmenden Dauer der
sozialen Einschrankungen dndert sich meine
Einstellung: Ich nehme mir Zeit zum Kochen.
Lerne, nur fiir mich zu kochen, ohne mich al-
lein zu fithlen. Dabei helfen gute Rezepte und
die warme Erinnerung an die Menschen, fiir die
ich sie gekocht habe. Eines besonders: rote Bete
und Perlgraupen in Brithe und Rotwein. Mal
als Bete Bourguignon, fiir die man Beten und
Pastinaken in grofien Stiicken mit geschmor-
ten Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark, Krau-
tern und wenigen Graupen gart; mal als Perl-
graupenrisotto mit Feta und Petersilie.

Die rote Bete in rotem Wein habe ich zum
ersten Mal an Silvester letzten Jahres gekocht.
Der Tisch bog sich vor Essen, der Eintopf
glanzte leicht rosa und schmeckte nach Rot-
wein, Lorbeer und Thymian. Im Wohnzimmer
wurde getanzt - Szenen, an die ich mich jedes
Mal erinnere, auch wenn ich das Gericht nur
fiir mich koche. Verbundenheit entsteht auch
mit denjenigen, die ihre Kochtricks gezeigt ha-
ben: Wie Ari diesen Thunfischdip macht und
Jay den Tofu-Stew. Leo schmort Rosenkohl mit
Apfel, Anna gibt Milch zum Mangold. Ich imi-
tiere Lisas Focaccia und Lenas Wirsinglasagne.

Die in den USA lebende Autorin Shen Lu
schrieb neulich in ihrem Blog, ihre Kochrou-
tinen seien Freiraum. In Zeiten, in denen sie
sich hilf- und tatenlos fiihlt, genieft sie das
beruhigende Schneiden und Schilen, das Mi-
schen und Fusionieren. Essen und seine Zube-
reitung sind ein schoner Anlass, sich mit der
Familie in China auszutauschen, zu verbinden.

Letzteres ist begrenzt iibertragbar. Meine
Mutter verabscheut das Reden tiber Rezepte.
Thr Magen zieht sich zusammen, sobald Freun-
dinnen sie fragen: ,Oh lecker, wie hast du das
gemacht?“Kochen ist fiir sie ein zu stereotypes
Thema. Das Austauschen von Rezepten schickt
sie in die Kiiche und macht sie zur Hausfrau.
Meine Generation Y muss sich auf den ersten
Blick nicht mehr so stark gegen diese stereo-
type, heteronormative Figur wehren und kann
stattdessen das Rezepteteilen als transkultu-
rellen Wissensaustausch schitzen. Auf den
zweiten Blick ist Hausarbeit auch heute noch
sehr ungleich verteilt, und gerade die Coro-
nakrise zeigt, wie fragil emanzipatorische Er-
rungenschaften sind. So riihre ich in der ro-
ten Bete, nur scheinbar frei von heteronormati-
ven Zwangen, und doch kann ich den Moment
fiir mich allein genieflen: Im Kochen fiihle ich
mich den Freund*innen nah, mit denenich die-
ses manchmal einsame Jahr so innig begonnen
hatte. Freia Kuper

MACH MIT!

GEWINN' EINE KISTE VOLL
SAFTIG-SAURE
ZITRUSFRUCHTE!
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#SAUERISTLUSTIG

VERSCHARFT BIO

#SAUERISTLUSTIG

Wenn man drUber nachdenkt, kann man schon mal
sauer werden: Wie fair ist Bio wirklich? Sind die Standards
im Okolandbau sozial und zukunftsweisend genug?
Und kann man nicht noch mehr tun? Man kann: mit
den knallharten ethischen und &kologischen Richt-
linien der spanischen Zertifizierung ,ecovalia“. Nach
deren Werten reifen auch unsere Zitronen zum saftig-
sauren Vergnugen heran. Exklusiv far Sie im Bio-
Fachhandel. Das Gewissen genief3t schlieBlich mit.

Verscharft, oder?

VERSCHARFTSOZIAL VERSCHARFTFAIR VERSCHARFTERBIOFACHHANDEL
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Der Brotkuchen
der drei Antonios

Weder in Italien noch in Peru ist
Weihnachten ohne Panettone
denkbar. Nur wer hat ihn erfunden?

Ein Panettone oder Panetén gehort zum italie-
nischen und peruanischen Weihnachtsfest wie
hierzulande Lebkuchen und Stollen. Verpackt
in festliche Hochglanzkartons, mit pompdser
Schleife verziert, wird das Gebiack schon Wo-
chen vor dem Fest verkauft. In Peru lautet der
Panetén mit heifier Schokolade die weihnacht-
lichen Sommerferien ein. In Italien begleitet
man ihn mit Rotwein oder Vin Santo. Woher
stammt nun das Original? Aus Italien, sagen
die Italiener. Aus Peru, sagen die Peruaner.

Die Peruaner sind zu Recht stolzaufihre Kii-
che. Die unterschiedlichen Klimazonen zwi-
schen Pazifikkiiste, Andenhochland und Ama-
zonastiefland brachten eine international re-
nommierte Vielfalt hervor. Doch den Panetén
verdanken sie der italienischen Einwanderer-
familie D’Onofrio. Heute trigt ein zu Nestlé ge-
horender Konzern ihren Namen, versorgt das
Land mit Eis am Stil, Schokoriegeln und Pa-
neton. Bei einem Heimatbesuch Mitte des letz-
ten Jahrhunderts lief sich Antonio D’Onofrio
das Maildnder Rezept geben und passte es dem
Geschmack der Peruaner an. Das bittere Oran-
geat und das Zitronat wurden durch bunt ein-
gefarbte kandierte Papaya und Orangen er-
setzt, statt Anispulver wird mit Zimt gewiirzt.

Auch in Italien stechen zwei Antonios aus
den Legenden um den ersten Panettone her-
vor. Ein verliebter Bicker versuchte, das Herz
einer Frau zu erobern. Antonios Brot, das pane
von Tone, beeindruckte ganz Mailand. Andere
erzahlen die Geschichte von der Not, die er-
finderisch macht. An Heiligabend verbrannte
dem Kiichenchef am Maildnder Herzogenhof
der Sforza der Weihnachtskuchen. Aus Teigres-
ten und was wohl sonst noch in der Kiiche zu
finden war, kreierte der Geselle Tonio ein Ge-
bick, das seinem Chef den Kopf und dem Her-
zog das Weihnachtsfest rettete.

Traditionell wird in Italien der Panettone
nicht ganz zu Ende gebacken, was ihm ei-
nen leicht fermentierten Geschmack verleiht.
Treibmittel ist in klassischen Rezepten noch
immer ein Weizensauerteig. In der industriel-
len Produktion hat man ihn durch Hefe ersetzt
und backt den Panettone zu Ende, wasihn dann
aber doch ein wenig trocken schmecken lasst
— daher die begleitenden Getrianke. Wer den
Panettone auf traditionelle Weise mag, backt
ihn selbst und holt ihn aus dem Ofen, wenn er
noch nicht ganz durch, aber mindestens zwan-
zig Zentimeter hoch ist.

Dazu braucht man einen Hefeteig. In100 ml
warme Milch rithrt man einen halben Hefe-
wiirfel mit 100 g Mehl zu einem glatten Teig,
der an einem warmen Ort eine Stunde gehen
darf. Zwei Essloffel Rum mischt man mit 100g
Rosinen mit je 50 g Zitronat und Orangeat.
50 g Zucker, ein Packchen Vanillezucker und
eine Prise Meersalz mit 100 ml Milch, zwei Ei-
gelbund einem ganzen Ei verrithren. Langsam
400 g Mehl einarbeiten, dazu 100 g Butter und
den Abrieb einer sizilianischen Orange sowie
einer amalfischen Zitrone. Den Vorteig hinzu-
geben und die in Rum eingelegten Trocken-
friichte mit 50g Pinienkernen unterheben, mit
Anispulver abschmecken. Der Teig darf noch
mal eine Stunde aufgehen, erhilt einen Kreuz-
schnitt und wird in einer Papierform fiir 50 Mi-
nuten bei175 °C gebacken.  Nicole Paganini

Der SpaB
stehtan
erster Stelle:
Lebensmittel
schmecken,
riechen

und fiihlen
Foto: Walt
Disney
Productions/
Archiv

Mary Evans/
imago-images
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Ein Kinderspiel bei
180 Grad Celsius

Wahrend die groBen Kinder schon mal tiben, Eier zu trennen,
rollen die kleinen den Teig aus. Und probieren istimmer erlaubt!

Von Kristina Simons

»Ich mag am liebsten das ganze
Vorbereiten vor dem Platzchen-
backen, also alle Zutaten zusam-
mensuchen und abwiegen’, ant-
wortet die 12-jahrige Greta auf
die Frage, was ihr beim Backen
am besten gefillt. ,Den rohen
Teig zu essen, das find ich am
tollsten’, sagt hingegen der
8-jahrige Dave lachend, ,aber
Kekse verzieren mag ich auch
gern.” Gerade haben die beiden
zusammen mit ihren Miittern
Platzchenteig vorbereitet. Jetzt
miissen sie ihn nur noch glatt
ausrollen. ,Und dann stechen
wir Dinosaurier, Drachen und
Blumen aus’; erzdhlen die bei-
den Freunde. Und was wird bei
ihnen sonst noch so gemischt,
geknetet und in den Ofen ge-
schoben? ,Nussecken hab ich
mit meiner Mama vorhin schon
gebacken’, erzihlt Greta. Und
Dave hat mit seiner Mutter ein

paar Tage zuvor ein Hexenhaus
gemacht. Ein Teil des Zucker-
gusses landete dabei auf Daves
Hose. Egal, es ging ja alles wie-
der raus.

Welches Gebick kreiert wird,
dariiber wird gemeinsam ent-
schieden. ,,Aufier wenn ich al-
lein backe, dann bestimme ich
das natiirlich selbst’, sagt Greta.
Allein? ,Klar! Gestern hab ich
Schokomuffins gemacht.“ Und
die seien richtiglecker gewesen,
sagt ihre Mutter Kerstin. Jetzt,
zur Weihnachtszeit, gehort das
Backen einfach dazu. ,Ich mach
das sonstauch an Geburtstagen
oder einfach zwischendurch
mal’ erzahlt Greta.

,Das Schonste am Backen
mit Kindern ist ihre grole Be-
geisterung’, schreibt Christina
Bauer in ihrem Buch ,Kinder
backen mit Christina“ ,Sie wol-
lenalles selber machen und ler-
nen dabei den Umgang mit Le-
bensmitteln und wie aus weni-

gen Zutaten etwas Kostliches
entstehen kann. Nebenbei ver-
bringt man gemeinsam Zeit.”
Der Spaft komme dabei an ers-
ter Stelle, auch wenn oder ge-
rade weil einmal etwas schief-
geht. ,Das Eigelb flutscht beim
Eiertrennen zum Eiweif3? Ist na-
tiirlich nicht ganz so ideal, aber
wem ist das in seiner Bicker-
karriere noch nicht passiert?
Das nachste Mal funktioniert’s
bestimmt.” Auch Dave erinnert
sich gleich an ein kleines Miss-
geschick. ,Als ich mal mit mei-
ner Mutter gebacken habe, war
der Teig ganz matschig, weil die
Butter viel zu weich war. Aber
wir haben ihn dann wieder hin-
bekommen®, erzahlt er., Wenn so
was passiert, muss man den Teig
nur kiihl stellen, dann wird er
wieder fest’, erganzt Greta, der
das auch schon mal passiert ist.

Christina Bauer, die mit
Mann und zwei Kindern auf
dem Bramlhof in der Nihe des

Biosphidrenparks  Salzburger
Lungau lebt und arbeitet, hat
noch weitere Tipps flirs Backen
mit Kindern. ,Mir ist es beson-
ders wichtig, dass meine Kinder
lernen, wie Lebensmittel schme-
cken, riechen und sich anfiih-
len.“ Deshalb sei kosten immer
erlaubt. ,\Wie schmeckt Sesam?
Was macht es fiir einen Unter-
schied, ob wir von einem ganzen
Apfel abbeifien oder Apfelmus
16ffeln? Warum ist Joghurt ei-
gentlich sduerlich, und welchen
Geschmack hinterlasst Olivendl
im Mund?“ Beim Backen selbst
sei fiir alle Hinde was zu tun.
Kleinere Kinder konnen beim
Ausrollen helfen, Kekse ausste-
chen oder kleine Teigteile kne-
ten. ,Und im Dekorieren von
Cakepops und Donuts sind sie
sowieso Weltmeister.”

In ihrem Buch hat Autorin
Bauer 30 einfache Rezepte zum
Backen fiir und mit Kindern no-
tiert, von Flaumigen Brioche-
knopfen und Laugenbrotchen
mit Stacheln iiber Saftige Ka-
rottenbrotchen und Kekse am
Stiel bis zu Rentiermuffins und
Ruckzuck-Kuchen im Glas. Au-
ferdem hat sie viele Informa-
tionen und Tipps rund um Le-
bensmittel wie Mehl und Milch,
Hefe und Niisse, Ole und Salz zu-
sammengetragen. ,Durch mein
Leben als Bauerin ist mir noch
eindriicklicher bewusst gewor-
den, wie viel Arbeit in einzelnen
Produkten und Zutaten steckt,
die wir taglich verwenden, wie
lange der Weg von der Milch zur
Butter ist oder vom Getreide-
korn zum Mehl' sagt sie. Wegen
der Selbstverstidndlichkeit, mit
der wir heute fast alle Lebens-
mittel rund um die Uhr zur Ver-
fligung hitten, wiirden wir uns
oft nur mehr wenig Gedanken
iiber ihre Entstehung und Her-
kunft machen. ,Fir diese Ge-
schichten und Infos lassen sich
Kinder besonders begeistern.
Wenn wir Gaste haben, die Ur-
laub am Bauernhof machen,
sind es vor allem die Kleinen,
die alles neugierig aufsaugen,
was um sie herum geschieht. Sie
fragen, woher die Eier kommen,
warum eine Kuh Milch gibt, wie
man Joghurt macht. Sie lieben
es, zu backen, zu ernten, auf
die Alm zu gehen.” Lebensmit-
teln und den Menschen, die sie
herstellen, Wertschitzung ent-
gegenzubringen - das funktio-
niere, wenn man wisse, was in
den Produkten stecke. Und wie
sie dann in Kuchen und Keksen
schmecken: ,Selbstverstindlich
miissen die selbst gemachten
Leckereien dann auch gemein-
sam verkostet werden’; so Bauer.

Christina Bauer: ,Kinder
backen mit Christina. 30
einfache Rezepte, die ganz
sicher gelingen”. Verlag
Loéwenzahn 2020, 25,90 Euro
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VON NATUR AUS GUT

Aus Liebe zum Planeten!

% In unserer Manufaktur in Tirol entstehen
Sachen, die das Leben nicht nur schéner
machen, sondern auch dabei helfen unseren
blauen Planeten ein kleines Stiick
plastikfreier zu gestalten.

Unser Herz schlégt fiir Bienenwachstiicher.
Die plastikfreie Alternative zu Alufolie und
Frischhaltebeutel.

Ganz neu in unserer Familie:
unsere Wachstuchhaube FRISCHEFRIDA.

bis Weihnachten zum Einfiihrungs-Angebot
inkl. Holz-Teigschaber (solange der Vorrat reicht)
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Besuche uns jetzt auf
www.kumanu.at
und wahle aus attraktiven
Weihnachtsangeboten aus!
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Friedenssicherndes Frittiergeback

Die Spur des Berliners Iasst sich bis ins antike Agypten zuriickverfolgen. AusschlieBlich siiB wurde er erst im barocken Wien.

Eine Kulturgeschichte des in Ol Gebackenen, der die Welt eroberte, nebst notwendigem Rezept zur Eigenproduktion

Von Carola Rénneburg

Es gibt keine Berliner in Ber-
lin. So, wie Nordlichter in Miin-
chen morgens kein Brétchen
in einer alteingesessenen Ba-
ckerei von einer auf Krawall ge-
biirsteten Verkauferin erhalten
— ,das heifdt hier Semmeln!“ -,
miissen Zugezogene in Berlin
am Kuchentresen nach Pfann-
kuchen fragen, wenn sie einen
Berliner haben wollen. In Frank-
furt wiederum heif3t der Pfann-
kuchen Kreppel, ausgesprochen
,Krebbel und in der Semmel-
stadtist der Kreppel ein Krapfen.

Der gesamte Wirrwarr liegt
an der Geschichte des gemei-
nen Krapfens und seiner Zube-
reitungsart. Fuflend auf demalt-
hochdeutschen ,Krapho', steht
der Begriff ,Krapfen“ fiir Ha-
ken oder Kriimmling und war
urspriinglich alles, was in ei-
nem Teigmantel in Fett ausge-
backen wurde: Obst, Gemiise
und Fleisch. Die Frittiertechnik
findet sich bereits bei den Agyp-
tern, Griechen und RGmern, wo-
bei unklarist, was genau im hei-
Ren Ol landete und ob nur Teig
oder gefiillter Teig garte.

Auch, ob immer und iiber-
all explizit Hefeteig verwandt
wurde, diirfte ebenfalls frag-
lich sein. Kulturtechniken gin-
gen Uber die Jahrtausende im-
mer mal wieder verloren und
mussten wiederentdeckt wer-
den. Spatmittelalterliche Re-
zepte zeigen, dass der gutge-
stellte Mensch Mehl mit Eigelb
und Wein oder Wasser ver-
mischt, aber keinen Hefeteig

ansetzt. Durch das Gemisch
zieht er Schweinefleisch mit Ei
oder, bei Hofe, Rindermark und
backt seine Krapfen in Schwei-
neschmalz oder Ol aus.

Fast ausschliellich st wird
der Krapfen erst spit. Zwar gibt
es lingst Anleitungen, Krap-
fen mit gestiitem Obst oder
Marmelade zu fiillen, die Ab-
kehr vom salzigen, fleischhal-
tigen Gebick ist aber erst der
weiterentwickelte Krapfen auf
Hefeteigbasis, mit Weiffmehl,
Zucker und viel Eigelb. Das ge-
schieht unteranderem im dster-
reichischen Wien ab 1750, einer
Krapfenkapitale. Schmalzgeba-
ckenes ist hier schon seit einer
Weile der Renner, die Krapfen
erinnern auch nicht mehr an
Haken oder sonstige Gebilde,
sondern werden kugelférmig

angeboten.
Bekannt werden sie als ,Fa-
schingskrapfen, denn noch

dreht sich die Welt um Religion
und ihre Vorschriften: Mit Be-
ginn der Fastenzeit gilt es, auf
Fleisch, Eier und Milchprodukte
zu verzichten, in manchen Re-
gionen auch auf mehr, etwa Zu-
cker.

Es soll deshalb zum massen-
haften  Faschingskrapfenver-
zehr gekommen sein, weil vor
dem Beginn der Fastenzeit mit
ihren strengen Lebensmittel-
geboten noch flink Vorrate ver-
braucht werden mussten. Das
wiirde aber bedeuten, dass sich
das haushaltsplanerische Wis-
sen noch im Entwicklungssta-
diumbefand. Wer hortet schlief3-
lich Eier, wenn er weif3, dass er

Platzchenzeitist
Weltrekordzeit

Im Advent erreicht die hausliche Keksproduktion
ihren Jahreshéhepunkt. Doch reicht es zum Rekord?

Traditionell wird in der Advents-
zeit gebacken, dass die Schwarte
kracht. Die meisten Mitbiirge-
rinnen und Mitbiirger treibt
die Frage um, ob die Menge der
Flachspeisen, die sie aus dem
Ofen kratzen, nicht sogar fiir
einen Weltrekord ausreichen
wiirde. Unser Urteil: Das kommt
auf den Rekord an. Wer den Ge-
genstand seines Versuchs rich-
tig wahlt, erhoht die Gewinn-
chancen und verringert gleich-
zeitig den Aufwand.

Nach wie vor aussichtslos er-
scheint das Unterfangen, den
grofiten Keks der Welt zu ba-
cken: Der 2003 im US-amerika-
nischen Flat Rock aufgestellte
Rekord ist mit 18 Tonnen Ge-
wicht und 754 Quadratmetern
Fliache praktisch nicht zu kna-
cken.

Einen dhnlichen Brocken
stellt der Rekord fur das grofite
Keksmosaik dar, das eine bildli-
che Darstellung ergibt. In Kamo
(Japan) setzte das Yaotsu Town
World Record Challenge Execu-
tive Committee aus 75.000 Ya-
otsu-Senbei-Keksen das 310,85
Quadratmeter grofie Portrét von
Chiune Sugihara zusammen,
der wihrend des Zweiten Welt-
kriegs in Litauen das Amt des ja-
panischen Vizekonsuls beklei-
dete (wir denken uns das nicht
aus, schlagen Sie es ruhig nach).

Wer den Weltrekord sucht,
sollte sich auf cremegefillte
Kekse spezialisieren. Monde-
lez, der Hersteller der bekann-
ten Oreo-Kekse, halt zwar seit
dem 30. Januar 2020 selbst den

Rekord fiir die grofite Zahl von
Menschen, die gleichzeitig an
verschiedenen Orten Kekse in
Milch tunken (es waren 5.066).
Schwer nachzumachen, wenn
man nicht eine grofle Firma
oder einen sehr grofien Freun-
deskreis hat.Jedoch: Die langste
Tunkzeit fir einen einzelnen
Keks gelang dem Japaner Cherry
Yoshitake (auch bekannt un-
ter dem Namen ,Mr. Cherry*).
In Rom tunkte er einen Keks
5 Minuten und 17,1 Sekunden
lang. Mit dem richtigen Rezept
miisste dieser Rekord zu schla-
gen sein.

Doch zuriick zu den creme-
gefiillten Keksen: Niemand sta-
pelte bislang innerhalb einer
halben Minute mehr creme-
gefiillte Kekse aufeinander als
der Italiener Silvio Sabba, nam-
lich: 34 Stiick (13.1.2019). Da das
Guinness-Komitee die Nennung
des Markennamens Oreo ver-
meidet, kdnnte man versuchen,
einen Turm aus Prinzenrolle-
Keksen aufzuschichten. Wih-
rend andere Hochstapler vor
wackelnden Oreo-Tiirmen ver-
zweifeln, liegt die Prinzenrolle
wie Brett auf Brett! Sie stapeln
schon? Gern geschehen.

Ein unfassbarer Rekord wird
Patrick Bertoletti zugeschrie-
ben. Am 14. Januar 2012 al er in
den Sierra Studios in East Dun-
dee, Illinois, 7 cremegefiillte
Kekse innerhalb einer Minute.
Laut Guinness ein Weltrekord.
Bitte: Das ist leichter zu schla-
gen als ein Becher Sahne!

Martin Kaluza

sie schon bald nicht mehr ver-
wenden darf? Wahrscheinlicher
ist, dass die Fastenzeit ein will-
kommener Anlass war, es sich
in den Tagen davor noch ein-
mal richtig gutgehen zu lassen
— mit gut geftllter Speisekam-
mer oder an den entsprechen-
den Stellen im Straflenverkauf

Den Hohepunkt des
Krapfenverzehrs
bildete der Wiener
Kongress 1815

und selbstverstandlich nur von
privilegierten Schichten.

Den Hohepunkt des Krapfen-
verzehrs bildete das Jahr 1815
in Wien, als der Wiener Kon-
gress nach den Koalitionskrie-
gen seit neun Monaten iiber
die Neuordnung Europas ver-
handelte. Neben den Einhei-
mischen, damals etwas iber
230.000 Bewohner*innen, be-
volkerten Vertreter*innen aus

200 beteiligten Kreisen samt
Entourage die Stadt: zehn Mil-
lionen verkaufte Krapfen sorg-
ten indirekt fir den Frieden.
Krapfen wurden damals nicht
in Backstuben hergestellt, son-
dern direkt an der Strafle ver-
kauft. So auch iibrigens in Ber-
lin, das nun schnell wuchs und
in dem ebenfalls der Krap-
fenstraflenhandel eine grofie
Rolle spielte. Nur nahmen die
Berlinerinnen die Krapfen
nicht als Krapfen wahr: Das Ge-
back wurde allerorts in Pfannen
ausgebacken, also war fiir sie
logisch: das waren Kuchen aus
Pfannen, folglich: Pfannkuchen.
Nicht aus Wien, sondern aus
Berlin heraus bahnte sich der
siifle Krapfen seinen Weg in
die Welt: Der Berliner Pfannku-
chen ist heute weitverbreitet.
,Bolas de Berlim"“ heifit er bei-
spielsweise in Portugal, ,Berlin“
in Chile. Allerdings variiert der
Kern von Land zu Land: Siideu-
ropder zum Beispiel bevorzugen
eine Vanillecreme statt der klas-
sischen fruchtigen Fiillung. Au-
Rerdem ist der Berliner nun ein

Alltagsgebick von so schwan-
kender bis miserabler Qualitit,
dass es sich lohnt, zu handeln.
Krapfen Sie selbst!

Und wie machen wir nun
unsere Pfannkuchenkrapfen-
kreppel selbst? Ganz einfach
so: Wir holen ein Butterstiick-
chen von etwa 50 Gramm aus
dem Kiihlschrank und lassen
es weich werden. Dann rithren
wir einen Vorteig aus 0,2 Litern
leicht erwarmter Milch, einem
zerbroselten Hefewiirfel und
100 Gramm Mehl in einem Topf
an. Den stellen wir mit einem
Deckel 20 Minuten an einen
warmen Ort. Derweil fiillen wir
einen Spritzbeutel mit einfacher
Tille oder eine Kichenspritze
mit 250 Gramm Marmelade -
klassisch ist Himbeermarme-
lade. Wir kratzen das Mark aus
einer Vanilleschote, und wenn
uns die zu teuer ist, verzich-
ten wir auf sie und nehmen auf
keinen Fall Vanillin. Wir rithren
zwei Eier und zwei Eigelb rich-
tig gut auf, also schaumig, und
geben die Butter dazu, dann das
Vanillemark. Das alles vermen-
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gen wir mit dem Vorteig und
400 Gramm Mehl, formen den
Teig und lassen ihn in einer ab-
gedeckten Schiissel eine Stunde
lang gehen, also verdoppeln. Da-
nach kneten wir ihn gut durch,
formen eine Rolle und teilen
ihn in 14 Stiickchen. Aus jedem
Stiickchen formen wir eine Ku-
gel, die unter einem Tuch noch
einmal gehen darf. Auch die Ku-
gel soll sich verdoppeln. Wir er-
hitzen Sonnenblumen- oder
Erdnussol auf 170 Grad. Wer al-
les zum ersten Mal macht, leiht
sich ein Thermometer von den
Nachbarn oder ist mutig genug,
auf einen Kochloffelstiel zu set-
zen: Ab170 Grad bilden sich auf-
steigende Blaschen um das Holz.
Allerdings sollte das Ol nicht
heifler werden, sonst braunen
die Krapfen zu schnell.

Die Krapfenkugeln benéti-
gen etwa eine Minute von je-
der Seite. Danach auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen, aus ei-
nem Spritzbeutel oder einer
Kiichenspritze mit Marmelade
fillen und mit Puderzucker be-
stauben.
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Kalorien alpin

Die Kanadierin Meredith Erickson futtert sich durch Winteressen
in vier Alpenléandern. Mit ihrem Kochbuch lockt sie Leser in die Berge

Ja klar, sagt Meredith Erick-
son im Interview, sie hitten
auch wunderschone Berge in
Kanada, ,bester Pulverschnee
der Welt” Aber was die Aus-
wahl an Essen betreffe, , hoffe
ich, dass Sie Hot Dogs mo-
gen“ Das ist bitter, denn Erick-
son hat neben dem Skifahren
noch eine zweite Leidenschaft:
Sie schreibt iiber Essen.

Die Kanadierin hatte bereits
vier Kochbiicher geschrieben,
als sie mit 28 Jahren das erste
Mal in die Alpen kam. Sie fuhr
Ski in Lech und war begeistert
von der Qualitit des Essens,
dem kompletten Gegenteil der
Dosenravioli, die in Nordame-
rika oft mittags in den Bergen
serviert wiirden. Weil sie kein
Buch iiber alpine Kiiche auf
Englisch fand, das sie Fami-
lie und Freunden mitbringen
konnte, schrieb sie selbst eines.

Das dauerte allerdings ein
paar Jahre, sechs Winter lang
recherchierte die Kanadierinin
den Alpen, so entstand ihr Al-
pen-Kochbuch mit 75 Rezepten
zu meist winterlicher Kiiche.
Die Gerichte sind eher deftig,
schwer, wihrschaft, wie man
in der Schweiz sagt, winterliche
Speisen fiir Menschen mit ho-
hem Kalorienbedarf, wie Wald-
arbeiter. Oder Wintersportler.

Immer fokussierter wurde
ihr Blick, so beschreibt sie, was
ihr in den Sinn kommt, als sie
vom Sessellift aus verstreute
Berghtten sieht: Die ligen

,wie gerostete Kastanien im
Schnee" Erickson sinniert iiber
das Skifahren in Alta Badia -
und kommt zu dem Schluss: ,Es
lagsoviel Aussicht aufleckeres
Essen in diesem Blick.” In die-
sem heiteren Ton fiihrt die Ka-
nadierin durch die Alpen, von
hohen Bergen zu Gipfeln der
Geniisse. Es ist ein grofiartiges
Buch, modern und klar.

Winter um Winter hat sich
die Autorin durch die Alpen ge-
futtert, hat von Schlutzkrapfen
im Pustertal zu Rosti im Appen-
zellerland und Tartiflette in Sa-
voyen Rezepte aufgeschrieben,
jede Menge Pistenkilometer be-
wiltigt, durch Schneestiirme
und Matsch. Das ungewdhn-
lichste Essen fand sie in Tirol,
inRattenberg—die Priigeltorte,
ein ,Tiroler Kuchen am Spief’,
so Erickson, Baumkuchen
wird das Gebick, das um ei-
nen Drehstab herum gebacken
wird, auch genannt. Und den
verriicktesten Tag erlebte sie in
Zermatt: Dort fuhr sie auf2.300
Metern los, wahrend eines dra-
matischen Wintersturms mit
Rucksack bis nach Cervinia hi-
nunter, und jede Seilbahn und
Piste schloss direkt hinter ihr.
Anschlieffend ging es weiter
nach Rougemont, CH, natiir-
lich zu einem Essen, was wei-
tere sechs Stunden Fahrstrecke
bei schlechtem Winterwetter
bedeutete. , Alpine Winterstra-
Ren sind tiickischer als Pisten!’,
sagt die Kanadierin.

Fotografiert hat den Band
die New Yorkerin Christina Hol-
mes, von SkifahrerninrotenJa-
cken bis zu Vitello tonnato auf
blauen Tellern. Zunichst wollte
Erickson mit deutschenundita-
lienischen Fotografen arbeiten,
die in den Alpen leben. Aber
sie fand deren Arbeit zu rusti-
kal, zu ski- oder landschaftsge-
trieben. Erickson suchte einen
»gesittigten, sinnlichen, weib-
lichen Stil der 70er Jahre“ von
jemandem, der sich mit Food-
Fotografie ebenso auskennt
wie mit Landschaften und Port-
rats. Dieser alpenferne Blick er-
weist sich als Gewinn, er zeigt
uns die Alpen und ihre Kiiche
wie frisch beschneit.

Tatsachlich seien ihre Re-
zepte aber nur eine List, Leser
in die Berge zu locken und ihr
zu folgen. So will manam Ende,
angelangtin den franzosischen
Alpen mit einem Chartreuse-
Soufflé, sofort los. Oder zumin-
dest mit Kochen loslegen. ,,Das
nachste grofle Ding" sei die al-
pine Kiiche fir die Nordame-
rikaner zwar nicht, das treffe
eher auf peruanische Kiiche
zu. Doch Erickson denkt: ,Al-
pines Kochen ist Trost spen-
dend fur alle.”

Barbara Schaefer

Meredith Erickson: ,Alpen
Kochbuch. Rezepte und
Geschichten von Europas
Gipfeln”. 368 Seiten, Prestel
Verlag 2020, 38 Euro
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Wild und
selbstbestimmt

Hirsch, Reh und Wildschwein kommen hierzulande nur selten
auf den Tisch. Das liegt an dem Vorurteil, sie schmeckten
streng und seien schwer zuzubereiten. Ein Irrtum!

Von Lisa Shoemaker

Bei der Erwiahnung von Wild
erscheint vor unserem vorur-
teilsgetriibten geistigen Auge
entweder eine rustikale Wirts-
hausstube, in der dltere Herr-
schaften, gern in Tracht, von
einem Teller speisen, auf dem
Fleisch samt Knodeln und
Kraut in dicker, brauner SofRe
schwimmt, oder wahlweise ein
Rittersaal, in dem nebst der diis-
teren Ahnengalerie allerlei Ge-
horntes mit Schadelansatz an
den Winden prangt, mit einer
langen festlich gedeckten Ta-
fel, von unzihligen Liistern be-
leuchtet. Nicht ganz zu Unrecht.

Seit dem frithen Mittelal-
ter galt das Jagdrecht vor al-
lem fiir den Adel. Der Hochadel
jagte Hochwild, also Hirsche
und Wildschweine, wiahrend
der niedere Adel und der Kle-
rus sich mit Rehen, Hasen und
Wildgefliigel begniigen muss-
ten. Bauern durften das dsende
Wild aufihren Feldern allenfalls
verscheuchen, alles andere wire
Wilderei gewesen, die mit dem
Tod bestraft werden konnte. Das
Recht auf freie Jagd und Fische-
rei war daher eine der 12 For-
derungen im Bauernkrieg des
16. Jahrhunderts. Nachdem der
verlorenging, dauerte es bis in
das 19. Jahrhundert, dass das
Jagdrecht gedndert wurde.

Noch immer kommt in
Deutschland im Schnitt nur ein
Mal im Jahr Wild auf den Tisch.
Das bedeutet, bei den meisten
iiberhaupt nicht. Ein Grund
sind Berlihrungsingste und
Vorurteile. Die gingigsten lau-
ten, Wild sei kompliziert zuzu-
bereiten und schmecke streng.

Doch was konnte weihnachtli-
cher sein, als zum Festmahl Wild
zu servieren? Tannen, Wald, Gu-
tes tun. Wild ist saisonal, regio-
nal und hinterldsst nur seinen
natiirlichen Fufabdruck, sieht
man mal von Transport- und
Zubereitungsenergie ab.

Doch das allein reicht Fabian
Grimm nicht. Er hat neben ei-
nem Wildkochbuch auch eines
iiber seine Wandlung vom Ve-
getarier zum Jager geschrieben.
Amwichtigsten istihm, dass die
Tiere selbstbestimmt leben. Den
Einwand, es gidbe auch Rinder,
die ganzjahrig rund um die Uhr

auf der Weide stehen, lasst er
nicht gelten: ,Da gibt es nur ei-
nen Stier. Was, wenn die Kuh auf
den gerade keinen Bock hat?“
Gabe es zwei Stiere, kime es zu
Kampfen, und der Unterlegene
kann sich nicht einfach in die
Biische trollen. Doch nur, wenn
den Tieren solche Moglichkeiten
offen stiinden, kdnne er verant-
worten, Fleisch zu essen.

An der Zubereitung von Wild
sei nichts kompliziert, sagt
Grimm. Fleisch ist Fleisch. Beim
Wildschwein ist offensichtlich,
an welche Rezepte man sich
halten kann. Rehe sind mit den
ebenfalls wiederkduenden Scha-
fenzu vergleichen. Und wenn es
darum geht, welches Stiick man
wie kocht, sollte man, wie bei do-
mestiziertem Vieh, das Tier ,von
Haupt und Hufen nach innen

Wild ist saisonal,
regional und
hinterlasst einen
kleinen FuBabdruck

denken” Je ndher das Fleisch
an dem einen oder anderen ist,
desto durchwachsener ist es.
Das Filet aus dem Riicken darf
nur kurz gebraten, Haxen und
Bickchen miissen unbedingt ge-
schmort werden, wahrend Keu-
len sich fiir unterschiedliche Zu-
bereitungsarten eignen.

Beizen-also das Einlegen von
Fleisch etwa in Wein und Essig,
Sellerie, Lorbeer und Krautern
- halt Grimm fiir iiberholt. Das
stamme aus einer Zeit, wo die
Kiihlketten nicht so eingehal-
ten werden konnten wie heute
und das Fleisch iibermafig
reifte und man den tranigen
Geschmack durch das Einlegen
libertiinchen wollte.

Petra Rimkus von DeliCat Ca-
tering, die auch Wildkochkurse
gibt, schwirmt, dass Wildfleisch
durch die natiirliche Erndhrung
des Tieres besonders viele Spu-
renelemente wie Zink oder Se-
len enthdlt. Zudem ist es fett-
arm, da die Tiere sichviel bewe-
gen. Wild von Wildfarmen ist
fetter, dort erhalt es Kraftfutter
und lebt eben doch nicht ganz
selbstbestimmt, obwohl es im
Vergleich zu allen anderen Tie-

ren unter menschlicher ,Ob-
hut” viel mehr Bewegungsfrei-
heit hat.

Wild-Anfingern empfiehlt sie
einen Hirschriicken, den man
sich beim Fleischer am besten
auslosen ldsst. In Coronazei-
ten, wenn nicht viele um einen
Tisch sitzen, ist der gerade grof}
genug. Er wird scharf in Butter-
schmalz angebraten und gart
dann etwa 10 Minuten im Ofen
bei 100° C nach. Danach kurz
abgedeckt entspannen lassen,
wiahrend man iiber nicht zu ho-
her Flamme Butter zerldsst und
diese mit Orangenschale, Lor-
beer und ein paar Wacholder-
beeren aromatisiert. Abschlie-
Rend das Fleisch in dieser But-
ter schwenken. Dazu serviert
Rimkus beispielsweise ein Kiir-
biskernpesto.

Aber mit Wild kann man auch
international kochen. Das beka-
men wir einmal exemplarisch
vorgefiihrt im Kurort Bad Ab-
bach an der Donau kurz vor Re-
gensburg. Nur der Zirngiblwirt
hitte geoffnet, doch bezwei-
felte die Betreiberin des Hotels,
in das wir Radler uns vor dem Re-
gen gefliichtet hatten, ob erauch
Laufkundschaft bewirtet, denn
dort werde gerade eine Hoch-
zeit gefeiert. Pessimistisch zogen
wir los und merkten uns schon
mal den plastikverschalten Im-
biss auf dem Weg. Doch die Gast-
stube war gedffnet und die Spei-
sekarte so verlockend, dass ich
sogar von meinem Prinzip, kein
Fleisch von unklarer Herkunft zu
essen, abweichen durfte, denn
es gab neben dem diblichen
Schweinsbraten mit Knodeln al-
lerlei Wild: Wir bestellten Pulled
Wild Boar und Pasta mit Wildbo-
lognese und lief}en es uns bei ei-
nem Bayrisch Spritz (Weilbier
mit Aperol) schmecken. Und an
Geweihe an den Wanden des tra-
ditionellen Gasthofs kann mich
nicht erinnern.

Tipp: Uberall in Deutschland gibt
es regionales Wild zu kaufen.
Adressen findet man z. B. auf
der Seite des Deutschen
Jagdverbandes wwwwild-auf-
wild.de. Augen auf beim Einkauf
im Supermarkt: Dort wird viel
TK-Importware aus Neuseeland
angeboten, die meist von
Wildfarmen stammt.



