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STATISTIK

Nusssorten laufen
Erdbeereis Rang ab

Speiseeis mit Nussaroma hat das in
Deutschland beliebte Erdbeereis
von den Spitzenpldtzen verdrangt.
In einem Ranking der am meisten
verzehrten Eissorten belegen Nuss-
variationen den dritten Rang, wie
die Markeneis-Hersteller jetzt mit-
teilten. Als Nuss-Sorten gelten alle
Geschmacksrichtungen von Pista-
zie iber Mandel und Erdnuss bis hin
zu Walnuss. Das Erdbeereis, das zu-
vor stets zu den drei beliebtesten Ge-
schmacksrichtungen zdhlte, landete
nur auf Platz neun. Vanille und
Schoko sind nach wie vor die belieb-
testen zwei Eissorten. Auf Platz vier
und finf landeten Mischungen aus
Schokolade und Vanille, auf Platz
sechs Stracciatella. 2010 verspeisten
die Deutschen den Angaben zufolge
499 Millionen Liter industriell her-
gestelltes Speiseeis. Pro Kopf waren
das 7,7 Liter. (dapd)

KUCHENTIPP

Frischer Knoblauch
ist prall und elastisch

Knoblauch sollte man moglichst
nicht in der Kuche aufbewahren.
,Beim Kochen entsteht viel Feuch-
tigkeit in der Kiiche. Daher ist es bes-
ser,ihn in einem kithlen und trocke-
nen Raum zu verstauen®, sagt Hans
Wagner, Autor des Buchs ,Erfolg-
reich gartnern durch Mischkultur®.
Am besten lagere man ihn dunkel
und luftig, etwa in einem Terrakot-
ta-Topf mit Lochern. Bei richtiger
Lagerung sei er zirka vier Wochen
haltbar. ,Frischen Knoblauch er-
kennt man daran, dass die Zwiebeln
sauber, prall und elastisch sind*, so
Wagner. Die Haut durfe keine Risse
oder Verfarbungen haben. Er rdt, auf
den Geruch zu achten: ,Wenn der
Knoblauch modrig riecht, dann
schimmelt er bereits, ohne dass man
es sieht. Dann darf man ihn nicht
mehr verzehren.“ (dapd)
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VON JAN-DIRK FRANKE

Was dem Deutschen sein Gutedel,
ist dem Schweizer sein Chasselas: So
heifit bei den Eidgenossen die uralte
Sorte, die hierzulande nur bei den
Winzern im badischen Markgrafler-
land und an Saale und Unstrut eine
Rolle spielt und im Rest Deutsch-
lands praktisch nicht zu finden ist.
In der Schweiz dagegen ist sie die
zweithdufigste Rebsorte. Und es gibt
noch einen Unterschied: Die Win-
zer dort bauen die Weine in der Re-
gel etwas anders aus. Wahrend die
deutschen Erzeuger auf
Leichtigkeit, Frische und
jung zu trinkende (Zech-
)Weine setzen, produzie-
ren die Eidgenossen ten-
denziell eher butterige,
lagerfihigere  Tropfen.
Oft durchlaufen dort
die Weiflweine einen
biologischen Saureab-
bau, der fiir eine milde-
re Sdure sorgt und die
Weine weicher macht.
Auch der 2009er Chas-
selas ,Les Plantées”
von Dimitri Engel aus
Saint-Blaise im Kanton
Neuenburg ist so vini-
fiziert worden. Er duf-
tet nach reifen Birnen, die begleitet
werden von einer Prise Gewtirznel-
kenaroma und krauterigen Noten.
Es ist ein geschmeidiger, cremiger
Wein mit dezenter Mineralitdt im
Abgang, der wohl erst als Essensbe-
gleiter seine Stdrken voll ausspielt.
Zu Gem{ise- oder Stiftwasserfischge-
richten diirfte er gut passen. Uns hat
er auch solo gemundet. Der Jury
beim diesjahrigen Gutedel-Cup in
Badenweiler offensichtlich ebenso:
In der Kategorie ,Gutedel trocken
international” setzte sich Engels Ge-
wachs gegeniiber rund 100 Konkur-
renten durch. Preis: 10,30 Franken
(8,42 Euro). » www.engel-vins.ch

Mein lieber Scholli

Die Scholle, auch Goldbutt
genannt, ist bei Fein-
schmeckern geschéitzt und
bei Kochanfiingern beliebt.
Denn der Fisch, der im
Friihjahr gefangen wird,
ist sehr zart und recht
einfach zuzubereiten.

VON. AUGUST F. WINKLER

rihlingszeit ist Fischzeit.
F Denn dann ist fir die meisten

Meeresfische die Laichzeit vo-
ritber und sie setzen wieder mehr
Fett an. Besonders beliebt bei Fisch-
fans ist die Maischolle. Denn die ers-
ten kleinen Schollen, die im Durch-
schnitt handtellergrof mit einem
Gewicht um die 200 bis 300 Gramm
gefangen werden, haben ein zartes
Fleisch. So eine Maischolle, a la Fin-
kenwerder in Speck gebraten und
mit einem Kartoffel- Mayonnaise-Sa-
lat aufgetischt, ist eine Spezialitit.
Doch echte Feinschmecker warten
sogar bis zum Juni, um ,Maischol-
len“ zu bestellen. Denn sie wissen,
dass die Scholle dann noch besser
schmeckt. Sie ist dann 400 bis 600
Gramm schwer und verfiigt tiber ein
festeres sowie aromatischeres und
immer noch ausnehmend zart-safti-
ges Fleisch.

Keine Angst vor Gradten

Voraussetzung fiir einen vollkom-
menen Genuss ist, dass die Scholle
nicht mit den heute tblichen riesi-
gen Schleppnetzen gefangen wird.
Denn bei dieser Methode wird der
Fisch oft verletzt und gequetscht.
Schollen guter Qualitdt sind an der
glinzenden braunen Haut zu erken-
nen, an den frisch wirkenden Augen
und nattrlich an den fiir Schollen
charakteristischen orangefarbenen
bis roten Tupfern. Der deswegen
auch Goldbutt genannte Fisch ist
der schonste Plattfisch, im Mittelal-
ter als ,Platteise” geschétzt, abgelei-
tet von seinem wissenschaftlichen
Namen ,Pleuronectes platessa“; sei-
ne Vettern von der Flunder iiber die
Seezunge bis Steinbutt sind dufler-
lich schlicht, ja unansehnlich, doch
sie alle verfiigen tiber hohe innere
Werte.

Fir die Scholle gilt in ganz beson-
derem Mafle, dass nur ein ganzer
Fisch eine Delikatesse ist. Ein we-
sentliches Kriterium bei der Zube-
reitung ist ihre Unversehrtheit, was
heifit, sie im Ganzen und mit Haut
zu braten. Erstens ldsst sich beim
Kauf — im Gegensatz zu Filets —
leicht der Grad der Frische erken-
nen. Die Augen missen wach wir-

Eine Scholle sollte nicht iiber den Tellerrand hinweg ragen.
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Traditionelle Schollengerichte

Ein Klassiker ist die Finkenwerder
Scholle, so benannt nach dem Ham-
burger Ortsteil. Dabei wird der Fisch
mit fettem Speck, Zwiebeln und Nord-
seegarnelen gefiillt und im Ofen ge-
backen. Als ,Finkenwerder Art* gilt
auch die Variante, die Scholle in der
Pfanne zusammen mit Speck knusprig
zu braten. Kommen Krabben hinzu,
spricht man von ,Blisumer Art“.

ken, als lebe der Fisch noch. Die na-
ttrliche Schleimschicht soll auffil-
lig glanzen, die Haut nirgendwo tro-
cken wirken, gar eingerissen oder
gequetscht.

Die Angst vor Graten ist bei Platt-
fischen tibrigens unbegriindet, denn
das Fleisch ldsst sich problemlos von
der Mittelgrdte abheben, und die
kleinen Grdten am dufleren Rand
lassen sich mit einem einfachen
Schnitt entlang des Korpers entfer-
nen. Wird die Scholle bei starker
Hitze in reichlich gekldrter Butter

Scholle mit Zwiebelringen: Die
Scholle mit Zitrone betrdufeln, in eine
gebutterte Form legen, mit diinnen
Zwiebelringen belegen und mit tro-
ckenem Weilswein (ibergiefsen. Die
zugedeckte Form im heisen Backofen
ungefdhr 20 Minuten lang diinsten,
dann salzen, pfeffern, mit etwas er-
hitzter Créme fraiche tiberziehen und
weitere finf Minuten ziehen lassen.

gebraten, macht das die Griten an
den Seitenflossen derart knusprig,
dass man sie genussvoll knabbern
kann.

Eine gefdhrdete Art

Die in Schwarmen lebenden Schol-
len konnen von Natur aus bis zu 45
Jahre alt werden und bringen dann
bei einer Linge zwischen 70 und go
Zentimeter bis zu 7 Kilogramm auf
die Waage, aber solche Prachtexem-
plare sind wegen der Uberfischung
lingst zur Raritit geworden und

Scholle in Senfbutter: In einer Pfan-
ne werden kleine Speckwiirfel nicht
zu stark ausgebraten und auf einem
Sieb zwischengelagert. Die Scholle
auf beiden Seiten salzen, mit Mehl
bestdauben und in Speckfett von bei-
den Seiten je vier bis fiinf Minuten
kross braten. In einer zweiten Pfanne
Butter (etwa 60 Gramm) hellbraun
aufschdumen lassen und darin zwei

werden allenfalls noch in entlege-
nen Meeresecken angetroffen. Die
Weltnaturschutzunion IUCN und
Greenpeace fithren die Scholle da-
her auch in ihren Roten Listen ge-
fahrdeter Arten.

Fiir den Koch ideal ist die klassi-
sche Portionsgrofie zwischen 20 und
25 Zentimeter — es heifdt, eine Schol-
le sollte nicht {iber den Tellerrand
hinweg ragen. Wie man die Scholle
zubereitet, das liegt im personlichen
Ermessen. Pochiert oder tber
Dampf besonders behutsam gegart,

Friihlingszwiebel glasig anschwitzen.
Nun 20 kleine Kapern, 2 Sardellenfi-
lets und V2 Essloffel grobkdrnigen
Senf dazu geben, danach die Speck-
wiirfel und gezupfte Petersilie, alles
verriihren. Die krosse Scholle auf ei-
nem heifsen Teller anrichten, mit der
Senfbutter lippig berstreichen, even-
tuell noch pfeffern. Dazu wird Kartof-
fel-Gurken-Salat empfohlen.

besticht sie durch unverfilschtes
Aroma. Dazu empfiehlt sich eine pi-
kant mit WeiRwein, Schnittlauch,
Sauerampfer, Petersilien-Oregano
oder auch Orangen angelegte Sauce.
Herzhafter, schlichter und beileibe
nicht schlechter ist das Braten nach
Art der Mdullerin in Butter oder Ol
Gerecht wird man dem feinen
Fleisch durch kurzes Braten oder
auch Backen in bestem Fett und den
Verzicht auf schwere, gar tberkan-
didelte Saucen sowie Uppige Beila-
gen.

Eine unscheinbare Kostlichkeit

Von Mittelamerika stam-
mend, hat sich die Stifdkar-
toffel in der europiischen
Kiiche etabliert. Die
knollige Wurzel eignet sich
fiir viele Gerichte.

VON TINA EICHMULLER

er SuiRkartoffel ist ihr guter
D Geschmack nicht unbe-

dingt anzusehen. Sie wirkt
auf den ersten Blick mit ihrer brau-
nen bis rotlichen, manchmal leicht
schrumpeligen Schale eher un-
scheinbar. ,Das Auflere tauscht. Die
Stflkartoffel schmeckt ausgezeich-
net und hat je nach Zubereitungsart
auch eine Vielzahl an verschiede-
nen Aromen zu bieten®, sagt Koch-
buchautorin Sonja Schubert.

,Die Suflkartoffe]l stammt ur-
springlich aus Mittelamerika. Dort
wurde sie frither schon von den Az-
teken und Maya kultiviert®, berich-
tet Schubert. Von den Seefahrern sei
die Knolle dann im pazifischen

Raum verbreitet worden und
schliefflich auch nach Europa ge-
langt. ,Heute werden Stiffkartoffeln
vor allem in subtropischen Landern
angebaut®, sagt Schubert. In Europa
wachse die Pflanze beispielsweise in
Spanien, Portugal und Italien.

,Die knollige Wurzel hat unter-
schiedliche Formen. Meist ist sie in
der Mitte dick und liuft an den En-
den spitz zu“, erldutert Schubert.
Das Fruchtfleisch der Sufkartoffel
sei orange- oder cremefarben, violett
oder weifllich mit purpurfarbenen
Sprenkeln. ,Die orangefleischigen
Knollen schmecken am aroma-
tischsten, die cremefarbenen mil-
der, sagt die Expertin. Die violetten
Sorten seien vor allem fiirs Auge
reizvoll, beim Kochen verliere sich
die satte Farbe aber relativ stark.

SuRkartoffeln konnten wie Kar-
toffeln zubereitet werden. ,Sie ent-
halten allerdings mehr Wasser als
diese”, sagt Schubert. Wer beispiels-
weise Bratkartoffeln aus der siiflen
Knolle herstellen wolle, sollte die
Kartoffelstiicke daher vorher kurz
blanchieren. ,Die Sufkartoffeln ver-
lieren sonst beim Braten zu viel Fliis-
sigkeit®, erldutert die Autorin.

Das Fruchtfleisch der SiiRkartoffel ist aromatisch.

Der Geschmack der Stukartoffel
variiert je nach Zubereitungsart. Ge-
kochte SufRkartoffeln schmeckten
zum Beispiel stifllich und ein biss-
chen wie Karotten. Sie konnen wie
Pellkartoffeln zubereitet werden
und kommen beispielsweise in Pu-
rees, Suppen oder Salaten zum Ein-
satz. ,\Werden die Suffkartoffeln im
Ofen gebacken, zum Beispiel in
Form von Scheiben oder Stiicken,
schmecken sie nussig, dhnlich wie
Kirbis“, sagt die Autorin. Wiirden
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die Stflkartoffeln mit der Schale ge-
backen, sei ihr Aroma sogar fast wie
das von Maronen.

,Beim Abschmecken passen Ge-
wiirze wie Koriander, Kokos- oder
Limettensaft und scharfe Pfeffersor-
ten sehr gut®, sagt Schubert. Man
konne Stflkartoffeln zur Abwechs-
lung aber auch mit Gewtrzen ver-
feinern, die in europdischen Raum
beheimatet sind.

Schubert kombiniert Siiffkartof-
feln beispielsweise zu dem latein-

amerikanischen Fischgericht Cevi-
che, das aus rohen, in Zitronensaft
und Krdutern marinierten Fischsti-
cken besteht. ,Dazu gibt es in mei-
nem Rezept ein Stflkartoffel-Car-
paccio aus sehr diinnen, gekochten
Suflkartoffelscheiben®, erklart die
Kochbuchautorin.

Eine beliebte Speise aus den USA
sind im Ofen glasierte Stiflkartof-
feln. ,Sie werden traditionell an
Thanksgiving zum Truthahn geges-
sen”, sagt Schubert. Die Kartoffeln
wiirden dabei mit Butter und Zucker
karamellisiert. Eine raffinierte Vari-
ante sei die Verfeinerung mit Whis-
key, Orangensaft, Cranberries, Wal-
nusskernen und Zimt. Ein Klassiker
aus den Siidstaaten seien im Ofen
zubereitete  Stffkartoffel-Wedges,
die gut zu Huhn passten. ,Huhn und
Kartoffelspalten kommen dabei zu-
sammen auf ein Blech®, sagt Schu-
bert. Gewiirzt wird mit der in den
Siuidstaaten besonders beliebten Ca-
jun-Gewulrzmischung, die je nach
Herstellungsart zum Beispiel Thy-
mian, Oregano, Cayennepfeffer, Pa-
prika und Fenchel enthalt. ,Dazu
kommen noch etwas Zimt und Lor-
beer, sagt die Autorin. (dapd)




