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Schrecklich schones
Welhnachtsessen

Was an den Festtagen aufgetischt wird, hat es in sich: Es muss der Tradition gentgen
und die individuellen Grenzen respektieren. Zuweilen entsteht gerade daraus Harmonie

Tapferkeit
vor der Ente

eit ich denken kann, gibt
S es bei uns zu Weihnach-

ten Ente. Mein Job dabei
ist es, die Ente beim Schlach-
ter zu bestellen und an Heilig-
abend dort abzuholen. Damit
endet meine Zustidndigkeit,
denn den Rest macht meine
Mutter.

Der Gedanke, in das tote
Tier hinein zu fassen, um es
von innen zu salzen und mit
Apfeln zu fiillen, erfiillt mich
mit Ekel. Meine Mutter hinge-
gen withlt freudig noch in dem
Tier befindliche Organe hervor
und brat Herz und Gurgel mit.
Wenn man zur falschen Zeit
in die Kiiche kommt, kann es
daher passieren, dass sie sich
gerade mit Messer und Ga-
bel iiber Herz und Gurgel her-
macht - ein traumatisierender
Anblick, den ich zwar seit mei-
ner Kindheit gewohnt bin, der
mich aber dennoch jedes Mal
aufs Neue verstort.

Mein  nichster Einsatz
kommt erst wieder, wenn die
Ente gewendet werden muss.
Da meine Mutter recht klein ist
und der Brater tief, hat sie nicht
dierichtige Hebelwirkung. Also
stehen mein Mann und ich mit
Bratenwendern und Loffeln be-
waffnet um den Briater herum
und versuchen, unter ihrem
Oberkommando das kompli-
zierte Wendemanover durch-
zufiihren. Dabei gilt es zu ver-
meiden, dass die Ente zuriick in
die Sof3e klatscht und alles an

die Decke spritzt.
Es ist jedes Mal ein Ner-
venkrieg, aber die Beloh-

nung ist nach drei Stunden
auflen knusprig und innen
zart und reicht auch noch fir
den ersten Weihnachtstag.

Katharina Meyer-Schilf

Karamellisierte
Kartoffeln

ontraste bringen immer
K viel, wie mein Vater, Gas-

tronom und leidenschaft-
licher Koch, mir bereits friih er-
zahlte. Salzig und scharf, suf
und sauer, aber auch sif$ und
deftig — eine leichte kontrire
Note machtleckere Speisen erst
richtig gut.

Unddann gibtesdanochden
Kontrast-Vorschlaghammer:
Die karamellisierte Bratkartof-
felnach Holsteiner Art, serviert
zum deftigsten aller Gerichte:
Griinkohl - ohne Graupen und
Pinkel! - aber mit Schweineba-
cke, Kasseler und Kohlwurst.

Mir als Vegetarier war das
Fleisch schon immer egal. Aber
wennes bei uns zu Weihnachten
Griinkohl gab, freute ich mich
immer. Und das liegt haupt-
sdchlich an den im Schweine-
schmalz angebratenen, mit ei-
ner Prise Salz und viel Zucker
karamellisierten  Bratkartof-
feln. Am besten schmeckten die
kleinen Drillinge in Spalten ge-
schnitten: Sie haben mehr Auf-
lageflache fiir den Zucker.

Wenn spdtestens Heilig-
abend, kurz bevor die Bratkar-
toffeln fertig sind, der Zucker
in die Pfanne kommt und die
gut angebratenen Bratkartof-
feln zum glidnzen bringt, sollte
man das Konzept Hosenknopf
neudenken. Gareth Joswig

Hassgeliebter
Kartoffelsalat

m Nachhinein weif} ich gar
nicht mehr genau, wie es dazu
kam. Aber irgendwann muss
sichin mir eine Kehrtwendung
vollzogen haben, was das weih-
nachtliche Essen betrifft. Denn

eigentlich schmeckte er mir
noch nie, der heiligabends da-
heim servierte Kartoffelsalat.
Zu trocken die Kartoffeln, zu
scharf die Zwiebeln, ertraglich
nur die Wiirstchen. Aber so war
es eben, und da es nicht direkt
eklig war, afl ich jahrzehntelang
murrisch mit.

Bis meine Mutter verkin-
dete, die Teilnahme am Heilig-
abend-Mabhl sei nicht mehr ob-
ligatorisch. Da hitte ich ja nun
froh und munter sein kénnen,
aber was geschah? Ob aus Trotz
oder jah erwachter Solidaritat
—jedenfalls nehme ich seither
mit sturer Regelmaigkeit am
Kartoffelsalat-Essen teil, for-
dere es sogar vehement ein.

Denn erstens ist es das Leib-
gericht meiner Mutter, und das
nehme ich ihr nicht weg. Zwei-
tens fiihlt sich ein Heiligabend
ohne Kartoffelsalat falsch an.
Und drittens wird mir dessen
Kostlichkeit stets neu bewusst,
wenn mir ein befreundeter Kar-
toffelsalat-Fan erzahlt, wie gut
ich es habe. In seiner Familie
gibt es Heiligabend seit Jahren
rohen Fisch.  Petra Schellen

Kompromiss
mit Kase

n Heiligabend, wenn
/ \ die Kerzen am Tannen-
baum brennen und lang-
sam der Magen knurrt, kommt
meine Familie am festlich ge-
deckten Tisch zusammen und
isst — einen Kompromiss. Mit
Kise tiberbacken schmeckt der
recht gut. Eine Ente a l‘orange,
eine Gans mit Rotkohl und K16-
Ren oder selbst ein Blaukarpfen
waren bei uns eine weihnacht-
liche Kriegserklarung.
Meine Familie trennt sich in
zweiLager: meinen Bruder und

mich, die schon seit Jahren Ve-
getarier sind — und meine El-
tern, die ein gutes Stiick Fleisch
zu schitzen wissen. Die Zeiten,
in denen mein Vater Schinken-
wiirfel iiber sein vegetarisches
Essen gestreut hat, sind zwar
vorbei, aber mit einem Tofu-Ir-
gendwas sollte man ihm trotz-
dem nicht kommen.

Deshalb brutzelt an Hei-
ligabend jeder sein eigenes
Pfinnchen. Aber auch beim
Raclette gibt es Gesetze und auf
dem heifden Stein eine scharfe
Grenze, die unter allen Umstin-
den beachtet wird: Links brut-
zelt Papa Wiirstchen, Schweine-
filets und Speckstreifen. Rechts
ist die Gemisefraktion mit Pil-
zen und Paprika am Start.

Streit gab esbeim Essen noch
nie — der Knatsch kommt erst
danach. Dann namlich, wenn
wirKinder kugelrund gefuttert,
viel zu fertig sind, um beim Auf-
raumen zu helfen. Noch so ein
Ritual. Andrea Scharpen

Florentiner
Fehmaraner Art

chokolade ist vollkom-
S men Uberschitzt. Sie
schmiert, schmilzt, ver-
farbt. Besonders im tberhitz-
ten Wohnzimmer braucht kein
Mensch Florentiner mit einem
Schokoboden auf dem Keks-
teller. Deswegen dachten sich
die Fehmaraner, dass Floren-
tiner ohne Schokoboden sein
missen. Auch wenn die dank
eines traumhaften Zucker-
marzipan-Uberzuges glanzen-
den Mandelplattchen immer
noch etwas klebrig sind, blei-
ben sie die besten Florenti-
ner der Welt. Und miissen da-
fiir nicht mal aus Florenz sein.
Gareth Joswig

Christoph Raffelt
Mundwerk
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Holzapfel und
Eichenlaub zum
Weihnachtsmenu

m Anfang stand bei Jorg Geiger die Cham-
pagnerbratbirne. Diese Sorte ist so alt wie
der Name ungewohnlich. Sie stammt
wohl aus dem Wiirttembergischen und
hat sich als Zufallskreuzung im Obstgarten entwi-
ckelt. In der Baumschule des Herzogs Carl Eugen

;?;:nn;:::.‘ wurde sie im 18. Jahrhundert vermehrt und setzte
Das Racl etée sich im Schwiabischen wie im Wiirttembergischen
wirkt durch. Sie gehort allerdings zu den dutzenden, ja
segensreich hunderten Obstsorten, die im Zuge der landwirt-
bei divergie- schaftlichen Veranderungen dem Zeitgeist und
renden dem wirtschaftlichen Interesse geopfert wurden
familidren und heute nur noch selten vorkommen.

Essgewohn- Fiir Jorg Geiger jedoch war sie ein Geschenk.
heiten Denn die Birne, die sich als Tafelobst nur bedingt
Foto: Britta eignet, hat als Saft ein hervorragendes und kom-
Pedersen plexes Aroma. Warum also nicht das daraus ma-

chen, was sich schon des Namens wegen anbie-
tet? Einen Schaumwein in klassischer Garung,
lange gereift und in der Perlage einem Champa-
gner nicht undhnlich. Mit diesem Schaumwein
ist Geiger bekannt geworden. Was er dartuber hi-
naus noch im Gepdck hat, ist jedoch mindestens
ebenso interessant.

Denn Geiger hat sich alkoholfreien Schaum-
weinen verschreiben, nicht dem tblichen stiffen
Stoff, der mehr schlecht als recht dem Sektersatz
dient, sondern Kreationen, die ganze Meniis be-
gleiten konnen. In der Cuvée No. 8 zum Beispiel
trifft unreif gekelterter Apfel auf Stachelbeere und
Douglasienspitze. In der Cuvée No. 15 sind es Most-
birne, Apfel und Kaffee, und in Cuvée No. 13 sind
es Rote Bete, Lemberger und Zweigelt. All die ge-
nannten Cuvées findet man beiihm das ganze Jahr
uber. Viele aber kann er nur saisonal herstellen,
zum Beispiel die Cuvée mit Mirabelle und Zitro-
nenverbene, abgerundet mit einem Hauch Estra-
gon und Rosmarin. Geigers sogenannter PriSecco
ist ein Geschmackswunder, das ganz ohne Alkohol
auskommt und doch komplex sein kann.

Ganz nebenbei hat Geiger fiir seinen Bedarf das
Thema Streuobstwiese wieder auf die politische
Agenda gebracht. Was er macht, ist aktiver Um-
welt- und Vogelschutz; denn Geiger nutzt nicht
kultiviertes Tafelobst, sondern Obst von Streu-
obstwiesen der Schwibischen Alb. Was beim Wein
ein Qualitatsmerkmal ist, gilt hier auch: Die bis
zu 100 Jahre alten Baume liefern zwar wenig, da-
fiir aber geschmacklich umso intensivere Friichte.
Fiir Geiger sind Schutz und Ertrag zwei Seiten der-
selben Medaille.
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