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Von TISCH zu TISCH

Das Zimmer

Meerforelle mit
Nektarinenchutney

VoN BERND MATTHIES

richs, der in Andels Hotel in Lichten-

berg Aufsehen erregte, griifdt nun
aus Eggersdorf bei Strausberg. Der gebiir-
tiger Magdeburger, der in feinen siiddeut-
schen Hiusern wie der ,,Villa Hammer-
schmiede“ oder dem ,,Erbprinz“ gearbei-
tet hat, will eindeutig mehr als nur gute
Landkiiche. Er hat sich in das kulinarisch
noch nicht aufgefallene ,Landgasthaus
zum Miihlenteich das ,,Zimmer“, ein
Gourmet-Restaurant mit nur 16 Plitzen
einpflanzen lassen, das sich vom Bauern-
barock der {iibrigen Einrichtung nur
durch ein paar haarstraubend schrige Fo-
tos einer Jungbiuerin abhebt - die fiillt
ihr Dirndl wirklich aus, schiebt Kohl-
kopfe und kuschelt mit einer Hirschkuh.
Neorustikale Wirtshaus-Ironie?

Die schnittige, moderne Kiiche ist iro-
nierfrei, handwerklich ausgefeilt, mit bes-
ten Produkten. Im Vordergrund steht ein
Menii aus kleinen Portionen, das mit
sechs bis elf Gingen (59 bis 99 Euro) zu

S pannender Wechsel: Sascha Fried-
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Das Zimmer im Landgasthaus zum Miihlen-
teich, Karl-Marx-Str. 32, Petershagen-Eg-
gersdorf, Tel. 03341/4266-0, Di-Sa ab 18 Uhr.

haben ist. Im modischen Stil werden auf
der Karte nur die Zutaten aufgelistet,
doch schon die lassen erkennen, dass
Friedrichs weiter verspielt drauflos
kocht: ,,Grofle Kammmuschel, Siif3kir-
sche, Welschzwiebel, Bonnote-Kartoffel,
Sommertriiffel“ heif’t ein Gang, den ich
nicht so gelungen fand, weil sich im sii-
fRen Kirschsud, der die Muschel be-
dringte, auch noch Vanille herumtrieb.

Doch die meisten dieser Gratwande-
rungen gelingen ihm viel besser. Zur
Meerforelle gibt es kleine Akzente von
Nektarinenchutney, Saubohnencreme so-
wie einige raffiniert in einen Tomatenge-
lee-Raviolo eingebettete Tomatenstiicke.
Auch Zuckerriibe ist angekiindigt, doch
was wie Riibe aussieht, sind tatsidchlich
leicht angebratene Wiirfel von Ched-
dar-Kise... Der ,Eintopf auf meine
Art“ fithrt Flusskrebs, weifde Bohnen,
Schweinekamm, Spaghetti, Bamberger
Hornchen und eine Parmesancreme in in-
tensiver Safran-Bouillon zusammen. Das
Rebhuhn-Figelb liegt mit einem leicht
rauchigen Schaum auf einem Ring von ge-
gartem Gotteslachs, dieser wiederum auf
etwas zu salzigem Spinat. Wunderbar ge-
lingt das Milchlamm - ein Stiick Riicken
und eine Lammboulette — nebst Johannis-
beeren, roter Paprikacreme, griinem Ros-
marin-Gel. Und so weiter.

Hier ist einer auf der Reise und vermit-
telt Spafl am Experiment, ohne schon im-
mer abgeschlossene Ergebnisse vorwei-
sen zu kénnen. Vieles bleibt strittig, 14sst
den Esser einen puristischen Zwischen-
gang herbei sehnen. Aber das ist eine
Frage des Feinschliffs, der hier sicher
noch stattfinden wird. Den hat auch die
sehr giinstig kalkulierte Weinkarte noch
vor sich, die dem Rang des Essens noch
nicht angemessen ist.

Skeptikern wiirde ich raten, zunichst
die ,,Bauernstube“ des Hauses zu besu-
chen. Dort kocht Friedrichs gehoben biir-
gerlich, und die Gerichte lesen sich so in-
teressant, dass ich auch hier eine Empfeh-
lung riskiere. Vor allem: Es gibt sie auch
mittags und am Sonntag, was eine grofse
Ausflugsliicke fiillt.

Kochen wie Mamma:
Das kann man
in Italien lernen.
Unser Autor hat
es ausprobiert

VoN BJORN ROSEN

as fiir ein Teig! Der

runde Klumpen leuch-

tet wie ein Goldnugget,

die Oberflache ist zart,

und wenn man den Fin-
ger hineinbohrt, spiirt man kaum Wider-
stand, so fluffig ist das Ganze. Dabei hat
Luisanicht mehr als fiinf oder sechs Minu-
ten dafiir gebraucht.

Ich schaue ans andere Ende des Tischs
zu meiner eigenen Mehl-Ei-Mischung.
Die ist eine eher brockelige Angelegen-
heit, und zu allem Uberfluss kleben grofe
Teile davon an meinen Hinden. Ob das
noch was wird bis zur Mittagessenszeit
mit den selbstgemachten Tortellini? ,,Al-
lora“, sagt Luisa, nachsichtig ldchelnd,
hebt ihre Arme und klimpert in der Luft
mit den Fingerspitzen - aha, nur die hitte
ich also erstmal benutzen sollen und nicht
gleich die ganze Pranke.

Im Gegensatz zu mir ist Luisa natiirlich
auch ein Profi. Das heifst, eigentlich ist sie
genau das nicht. Ab und zu kiimmert sie
sichum den Papierkramin der Firmaihres
Mannes, ansonstenist sie Hausfrau. Pasta-
teig zu machen hat sie nicht beim Chef-
koch in irgendeinem Restaurant gelernt,
sondernvonder, Nonna“, ihrer Grofdmut-
ter. Der Rest sind Jahrzehnte Erfahrung.

Um davon zu profitieren, habe ich mich
aufgemacht in den ,,Bauch Italiens“. So
wird die Region Emilia-Romagna ge-
nannt, Heimat des Parmaschinkens, be-
kannt fiir Mortadella, Parmesan, Balsa-
mico. Und fiir Spaghetti Bolognese...
nein, stop! ,,Das ist ein grofles Missver-
stindnis®, sagt Luisa, die seit 30 Jahren in
Bologna lebt. Die Fleischsauce (Ragu)
stammt zwar von hier, und jede Familie
hat ihr eigenes Rezept dafiir, aber kein Be-
wohner von Bologna, der etwas auf sich
hilt, wiirde sie je zu Spaghetti reichen.

Schon gar keine traditionsbewusste
Frau wie Luisa, die mehrmals die Woche
frische Pasta zubereitet — oft Tagliatelle,
dasgeht am schnellsten, ,,und es passt per-
fekt zu Ragu“. Auch ihr Mann kocht, am
liebsten Chinesisch oder Indisch. Luisa
mag es bodenstindiger, sie ist Mitglied in
einer Organisation, die Italiens kulinari-
sches Erbe erhalten will; ins Leben geru-
fen wurde der Verein vor knapp zehn Jah-
renvon einem Professor der Uni Bologna.
Und deshalb empfingt Luisa nun regelmé-
Rig Giste wie mich - meist Ausldnder,
aber auch Landsleute aus Stidtirol oder Si-
zilien -, um zu zeigen, wie in ihrer Region
daheim gekocht wird. Uberall in Italien
bieten Freiwillige solche Kurse an. Sie nen-
nen sich ,,Cesarine“, so wie frither Frauen
genannt wurden, die den Haushalt
schmissen. Der Name

Der Teig sollte mit viel Druck ausgerollt werden. Das richtige Mehl fiir die Pasta gibt es in Berlin zum Beispiel bei ,,Centro Italia“ (centro-italia.de).

Cr

fiir ihre Pasta aus Eiern und Mehl. Denk-
bar simple Zutaten. Doch deren Qualitit
sei entscheidend, sagt Luisa.

Der Kochkurs beginnt nicht am Kiichen-
tisch, sonderninder Altstadt von Bologna
mit ihren Arkaden, verwinkelten Gassen
und den vielengelb-, braun- oder terrakot-
tafarben verputzten Mauern. Luisa steu-
ert zwei Geschifte an, kauft Ricotta als Fiil-
lung fiir Tortelloni und Hackfleisch fiir die
kleineren Tortellini. ,,Das Mehl fiir die
Pasta muss weich sein, grano tenero heifdt
das“, erklart sie. Bei den Eiern ist die Sa-
che komplizierter. ,,Mit manchen knetet
es sich besser, und wenn die Hithner Mais
gefressen haben, ist das Eigelb rétlich, so

mag ich es.“ Ihre inne-

ist die weibliche Form ren Qualititen sieht
von Ciésar. Diese »,Die Qualitat man den Eiern leider
Frauensind Herrsche- . nicht an. ,Muss man
rinnen am Herd. der Eier und ausprobieren!“ Luisa

Die gemeinsame Zu- des Mehls holt ihre seit Jahrenim
bereitung eines mehr- ist das selben Laden und hat
gingigen Menis, in- festgestellt, dass dort
klusive anschliefen- % Wichtigste“  auch andere Cesarine
dem Essen, kostet £ Luisa, Hausfrau einkaufen-sovieleita-
100 Euro (ab zwei bis ¢ und Pastaexpertin lienische Hausfrauen

20 Personen), aber

konnen nicht irren. In

Gewinn macht Luisa

damit nicht. Es ist blof} ein Hobby. Essen
und Geselligkeit sind ihre grofite Freude.
Und an die zwei erwachsenen S6hne kann
sie ihr Wissen ja nicht weitergeben: ,,Die
essen lieber als dass sie kochen.“

Ich bin gekommen, um zu lernen, wie
man die beste Pastamacht. Der US-Journa-
list Bill Buford, der deswegen auch mal
nach Italien gereist ist, hat es in seinem
Buch ,Hitze“ schon auf den Punkt ge-
bracht. Er habe nie begriffen, schreibt er,
,2wie etwas so Einfaches so verschieden
seinkonnte, wenn verschiedene Hiande es
zubereiteten“. Wihrend anderswo in Ita-
lien meist Wasser und Mehl verwendet
werden, ist die Emilia-Romagna bekannt

einem Regal gibt es Fer-
tigpasta, aus Gragnano bei Neapel. Wenn
Pasta aus der Tiite, dann die, sagt Luisa.
Fiirs Kochen fahren wir zum Apartment
der Mutter, denn die freue sich, Menschen
umsich zuhaben. Als Luisa die Kiichentiir
offnet, duftet es nach Hackfleisch, Zwie-
beln und Tomate: Das Ragu kdchelt seit
dem Morgen auf dem Herd. Im Wohnzim-
mer, wo schwere Schrinke stehenund alte
Gemailde an der Wand hiéngen, sitzt die
halbe Verwandtschaft, nimmt - abgese-
hen von einem ,,Buongiorno“ - aber kaum
Notiz von mir. Durch die ge6ffnete Balkon-
tlir dringt das Zirpen der Grillen.
Auf dem Tisch im Esszimmer stellt
Luisa die Zutaten bereit. Es kann losge-

hen. Pro Person rechnet man mit 100
Gramm Mehl und einem Vollei. Jeder von
unsbeiden wird die doppelte Menge verar-
beiten. Luisa formt aus ihren 200 Gramm
einen Vulkan, in den Krater kommen die
Eier (deren Eigelb tatsichlich eine gran-
diose Farbe hat). ,,Mit der umgedrehten
Gabel langsam mit dem Mehl drumherum
verrithren!“ Ich ahme ihre Bewegungen
nach, aber leider erinnert mein Vulkan
bald an den Vesuv anno 79 n. Chr.

Als ich viele Minuten spéter einen pas-
sablen Klumpen geformt habe, sollich die-
sen massieren, mal mit dem Ballen der ei-
nen, mal mit dem der anderen Hand. ,,He-
ben und driicken!“, und zwar ,,zehn bis 15
Minuten.“ Schén geschmeidig soll der
Teig am Ende sein. An Tagen mit hoher
Luftfeuchtigkeit gerate er automatisch
weicher. Sei er zu fest, miisse man ihn ab-
decken und ein Stiindchen ruhen lassen.

Jetzt geht es ans Ausrollen mit dem Nu-
delholz. Luisas kleineres ,,Mattarello“ ist
50Zentimeter lang. Wichtig: , Kraftig drii-
cken, am besten direkt von oben.“ Als der
runde Teigfladen im Durchmesser schon
andie 80 Zentimeter misst, lasst Luisaden
halben Lappen iiber die Tischkante hin-
gen.,,So kann man sich voll auf die andere
Hilfte konzentrieren.“ Anschlieflend
wechselt sie die Position der Hilften.
Dann rollt sie den Teig komplett aufs Nu-
delholzaufundjagt diesesiiber den Tisch.
Flap, Kklatsch, flap. So soll der Teig noch
elastischer werden. Und wieder: flap,
Klatsch, flap. ,Das Gerdusch erinnert
mich an meine Nonna®, sagt sie. ,,Sie hat
mit zehn angefangen, Pasta zu machen,
und erst aufgehort, als sie mit 92 starb.
Eine kleine Frau, das Mattarello war gro-
Rer als sie. In ihrer Generation mussten
Miitter acht, neun Kinder versorgen, dasa-
hen die Teiglappen aus wie Bettlaken.“

Ich versuche mich auch am herunter-
hingenden Teiglappen und am Flap-

Ei und Mehl werden vermischt
(oben) und zu Teigbdllen geformt
(2. von oben). Mit einem gezackten
Brettchen kann man Pasta mit Spi-
ralmuster herstellen (2. von un-
ten). Mehrere Pastasorten (unten).
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Klatsch, wobei mein Pastalaken dabei ein
paar unschone Falten bekommt. ,,Macht
nichts®, sagt Luisa, ,,bravo!“ Besitzt sie ei-
gentlich eine Pastamaschine? ,,Noooooo!“
Mit der werde die Pasta zu glatt und sauge
die Sauce nicht so gut auf.

Der grofste Teil des Fladens wird nun
mit Frischhaltefolie abgedeckt, damit er
keine Feuchtigkeit verliert, wihrend wir
vom unbedeckten Teil mit einem Teigrad-
chen Quadrate und Rechtecke ausschnei-
den. Die Quadrate werden, mit einer Ri-
cotta-Spinat-Fiillung, iibereinander ge-
legt, zu einem Dreieck. Kurz pressen und
zweider EckenumeinenFinger legen, wie
ein Pflaster. Finger rausziehen, und siehe
da, die ersten Tortelloni sind fertig, meine
sehen ein bisschen unférmig aus. Bei den
Tortellini lduft es ganz dhnlich.

Fiir die Farfalle, Pasta in Schmetter-
lingsform, werden die kleinen Rechtecke
einfach zusammengedriickt. Das alles ist
einfacher als ich dachte - und es wird spi-
ter sagenhaft gut schmecken.

Am einfachsten sind die Tagliatelle.
Der Teig wird von oben und unten zusam-
mengeklappt, so dass sich beide Enden in
der Mitte treffen. Dann schneidet man ihn
inStreifen. Die Bandnudeln, die dabeient-
stehen, kommen gleich ins kochende Was-
ser. ,,Sobald sie aufsteigen, sind sie fertig,
wie die andere Pasta auch“, sagt Luisa.

Wir geben ihre Pastaund meine jeweils
zusammen in den Topf. Und als sich die
Tortellini, Farfalle oder Tagliatelle nach
etwa einer Minute nach oben arbeiten,
lasst sich auch nur noch erahnen, welche
aus der Hand des Profis und welche aus
der des Lehrlings stammen.

— Mehr unter: www.homefood.it. Pasta-
kurse gibt es in der Emilia-Romagna auch
in der ,Casa Artusi“ in Forlimpopoli:
www.casartusi.it. Oder in Rimini, bei Koch
Paolo Bissaro: bissaro_paolo@yahoo.it

RESTAURANT & COCKTAIL LOUNGE

Ansbacher StraBe 4
Ecke KurfiirstenstraBe
U-Bhf Wittenbergplatz
50m vom KaDeWe

Erleben Sie die Vielfalt,
Frische und das Aroma
Thailands.
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ORIGINAL THAI FOOD
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Der gute Shop
Cash & Carry
Kaufen wie die Profis

www.suksan.de Tel. 030/21018673

500 Speazialitaten
aus dem Meer.
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