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Fir jeden Geschmack
ein Kraut gewachsen

Welche Kréduter sind die Richti-
gen? Eier geviertelt oder gehackt
und  untergerithrt?  Schmand,
Quark oder saure Sahne? Uber die
richtige Zubereitung der Griinen
SoBe gibt es fast so viele Meinun-
gen, wie es Hessen gibt. Nur eines
steht nicht zur Diskussionen: In
die Griine SoB3e gehdren mindes-
tens sieben Kréduter — Borretsch,
Kerbel, Kresse, Petersilie, Pimpi-
nelle, Sauerampfer und Schnitt-
lauch. Die Nordhessen legen aller-
dings Wert darauf, dass ihre Grii-
ne SoBe mit Dill und Zitronenme-
lisse zubereitet wird. Kerbel und
Kresse werden jenseits des »Dill-
Aquators« in der Regel durch die-
se beiden Krauter ersetzt.

Schmand gehdért dazu

Heif3 diskutiert wird auch die
Frage nach den Milchprodukten,
in denen die Krduter baden sollen.
Fest steht, dass es bei der Erfin-
dung der Frankfurter Griinen So-
Be vor mehr als 100 Jahren weder
Kefir, Joghurt oder Creme fraiche
gab. Schmand - die hessische Va-
riante der sauren Sahne — jedoch
schon. Weswegen eine traditionel-
le Griine SofBe auch damit zube-
reitet werden sollte.

Mayo und Meerrettich? Das ist
die ndchste Glaubensfrage bei der
Zubereitung einer klassischen
Grie Sof3. Das sorgt nicht nur bei
Traditionalisten fiir =~ Ziindstoff,
sondern wird auch bundesweit in
GenieBerportalen kontrovers dis-
kutiert.

Einigkeit herrscht schon eher
bei der Frage, ob die Griine Sofe
nun mit oder ohne Ei zubereitet
werden soll. Regional unterschied-
lich ist nur die Verarbeitungsart
der Eier. Wahrend im Siiden Hes-
sens die Eier geviertelt oder hal-
biert auf oder neben die Sofle
kommen, werden sie in Nordhes-
sen meist gewiirfelt und unterge-
riithrt.

EierUberproduktion

Warum iiberhaupt Eier in die
Griine Sofle kommen, das erklart
sich ganz pragmatisch. Glaubigen
Katholiken war der Fleischgenuss
— FEier zidhlten als »fliissiges
Fleisch« — wihrend der vierzigta-
gigen Fastenzeit vor Ostern streng
verboten. Aber ausgerechnet im
Frihling sind die Hennen beson-
ders legefreudig. Wohin also mit
der Uberproduktion? Das Kochen
von Eiern wurde zu einer géngi-
gen Methode, um Eier zu konser-
vieren. So sind sie zur kulinari-
schen Begleitung der Griinen Sof3e
avanciert, die nach langen kargen
Wintermonaten die menschlichen
Vitalkrdfte wiederbelebt.  Eier,

Krauter und Milchprodukte sind
als Eiweil- und damit Energie-
spender namlich nicht zu schla-
gen!

ick

Riccardo Cotarel-
la ist ein Fuchs.
Vor Jahren traf ich
den _ italienischen
Star-Onologen bei
einer Weinprésen-
tation in Miinchen
und verwechselte
ihn mit Barone Ri-
casoli. Die beiden
sehen aus wie Brii-
der, sind eher
klein, elegant ge-
kleidet, gut frisiert
und tragen die
gleiche Brille mit
diesem mondédnen
Blick dahinter, den
der weit gereiste
Romer zur Schau
stellt, wenn er vor
seiner Trattoria ldchelnd den Ris-
tretto_schliirft. Da ich den umtriebi-
gen Onologen interviewen wollte,
fragte ich den falschen Ricasoli
nach Cotarella. Der falsche Ricasoli
antwortete mit einem feinen Li-
cheln auf Englisch, da ihm mein
spérliches Italienisch spanisch vor-
kam, so zum Spal: »I killed him
and put him under the table.« Bei-

Heimat kann man schmecken

Reiner Neidhart ist ein
engagierter Regional-
Aktivist. In »Neidharts
Kiiche« in Karben
werden tagesfrische
Zutaten aus der
Heimat experimentier-
freudig mit Aromen
und Spezialitaten aus
aller Welt zu
originellen Gerichten
komponiert.

Von Ingrid Schick

Bub, wir kaufen das, was rund
um den Kirchturm wichst«,
predigte bereits Oma Lisye dem
Rodheimer Bub Reiner Neidhart.
Das hat den Stil des mittlerweile re-
nommierten und bei Koch-Shows
viel gefragten Kiichenchefs geprégt.
Im Restaurant »Neidharts Kiiche«
in Karben zelebriert der Eurotoque-
Koch, der sich wie seine Kollegen
auf breiter Ebene fiir den Erhalt ei-
ner natiirlichen Produktion von Le-
bensmitteln einsetzt, eine feine, bo-
denstdndige Kiiche. Die bereitet er
moglichst mit tagesfrischen Zutaten
aus seiner Heimat, der Wetterau,
zu. Seine Lieferanten kennt er alle
personlich, eine Selbstverstiandlich-
keit fiir den Kooperationspartner
des »Wetterauer Landgenuss«. Das
schafft Vertrauen — zwischen Liefe-
rant und Gastronom sowie Gastro-
nom und Gast.

»In der Heimat gibt es doch fast
alles, was man braucht. Aktuell sind
das die ersten zarten Krauter von
Bérlauch bis zu den sieben Krau-
tern fiir die Griine SoBe, danach fol-
gen Spargel und Erdbeeren vom
Bauer Bér in Burggréifenrode. Sind
die ersten Kirschen in Ockstadt rot,
ist es traditionell aus mit dem Spar-
gel. Im Herbst gibt es dann die far-
benfrohen und geschmacksintensi-
ven Karotten und Blumenkohl von
Bauer Witzel in Karben-Kloppen-
heim. Beides wird dort gleich in

Der Klassiker: Griine SoBe mit Ei.
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»Das erste zarte Griin macht Lust auf all die Genlsse, die im Jahreslauf fol-

gen«, findet Reiner Neidhart.

fiinf verschiedenen Sorten angebo-
ten. »Spargel und Erdbeeren, wie
allen anderen saisonalen Zutaten
auch, werden bei uns nur so lange
verarbeitet, wie sie auch in der Wet-
terau wachsen. Ist die Saison vor-
bei, kaufe ich nichts mehr davon
zu, sagt Neidhart.

Seine Lieferantenliste liefe sich
umfangreich um Nudeln vom Geflii-
gelhof Nagel bis zu Fleisch vom
Bauer aus Bruchenbriicken, der das
Futter fiir seine Tiere selbst anbaut
und noch vor Ort selbst schlachtet,
ergidnzen. Nur was es »rund um
den Kirchturm« nicht gibt — von
Pfeffer und Curry bis Ananas und
Mango, von Seefisch bis Sesam -
wird mit hochsten Qualitdtsansprii-
chen zugekauft.

Sein Handwerk hat Neidhart in
der Restaurantkiiche des renom-
mierten »Frankfurter Hof« gelernt.
Mit seinem damaligen Kiichenchef
Robert Spath wechselte er dann in
den Nobel-Skiort Gstaad in der

So zum Spal3

de Médnner sind bisweilen Konkur-
renten. Ich staunte nicht schlecht,
als in diesem Moment der echte Ri-
casoli um die Ecke bog und den fal-
schen Ricasoli zur BegriiBung herz-
lich umarmte. Ricasoli ist wie Cota-
rella ein Fuchs. Beide Madnner mo-
gen sich.

Was ich sagen will: Wenn Sie ei-
nen italienischen Wein moderner
Machart trinken, lesen Sie im Klein-
gedruckten nach, ob nicht Riccardo
Cotarella seine Finger im Spiel hat.
Er berdt viele Weingiiter. Seine
Handschrift ist deutlich - selbst
wenn man den Cotarella nicht so-
fort erkennt.

Wie beim »C’D’C« des
Weinguts Cristo di Cam-
pobello. Dieser siziliani-
sche Rote geht ebenfalls
auf das Konto des Meis-
ters und seiner Vorliebe
fir Merlot und Cabernet
Sauvignon. Dazu gesellen
sich hier die regionale Nero d’Avola
und Syrah.

Im Glas kirschrot. In der Nase
und im Mund deutliche Johannis-
beernoten und rote Paprika. Stolze
Wiirze und nicht zu viel Alkohol

<

Weinberater Riccardo Cotarella mischt (fast) iiberall mit

machen den im Stahltank ausge-
bauten Wein zu einem siziliani-
schen Unikat. Der Stoff schmeckt
frisch, eigen, konzentriert und ani-
mierend zugleich.

Dieser Cristo di Campobello passt
zu Pecorino-Pasta und rotem
Fleisch. Cotarella wiirde dazu mit
einem feinen Lacheln sicher auch
einen Espresso schliirfen. So zum
SpaB.

Manfred Merz

Cristo di Campobello »C’D’C« Sizilien,
2013, 13,5 Prozent Alkohol, 9,50 Euro,
Bezug iiber den Weinhandel Fertsch in
Bad Nauheim, Telefon 06032/31207

Intwine hief3 eine nie-
derlindische Rockband,
die trotz des Namens
nichts mit Wein zu tun
hatte. Ab heute ist das
anders: Ihr »Cruel man«
ist der richtige Mann zum
stolzen Sizilianer. Die Hol-
lander fahren einfach tber-
all hin. mm

(Fotos: Schick)

Schweiz. Nach Stippvisiten bei Fa-
milie Stromberg in Castrop-Rauxel
und in der »Villa Leonardi« iiber-
nahm er mit Gattin Dagmar das
Restaurant »Erlenbach 33« und
fiihrt nun bereits seit 15 Jahren
sein Feinschmeckerrestaurant
»Neidharts Kiiche« in Karben.

Hier will er »fiir die Géste ver-
stdndlich kochen«, will mit seinen
kreativen Kompositionen die Géste
dazu anregen, »selbst bei den Er-
zeugern einzukaufen, das eine oder
andere meiner Rezepte selbst aus-
zuprobieren und mit den Zutaten zu
experimentieren«. Zum Beispiel den
Fisch mit den ersten Friihlingsbo-
ten, den sieben Krdutern der Frank-
furter Grie Sof3, WeiBBbrotkriimeln
und getrockneten Apfelschnitzeln zu
panieren, das Schweineriickensteak
unter einer Handkésekruste genuss-
voll zu verstecken und das Cordon
bleu mit Blutwurst zu fiillen.

Heimat kénne man mit allen Sin-
nen entdecken und schmecken, da-

von ist er iiberzeugt. Beim Wein sei
es selbstverstindlich, dass man
ilber das Terroir und dessen Cha-
rakter philosophiert. »Auch bei un-
seren heimischen Produkten kann
man das Terroir schmecken und
mit allen Sinnen erleben. Esse ich
Burggrifenrdder Spargel, dann ha-
be ich den wiirzigen, schweren Ge-
schmack des fruchtbaren Wetter-
auer LoB auf der Zunge.« So miisse
auch Wetterauer Lamm den Ver-
gleich mit Salzwiesenlamm nicht
scheuen, es schmecke halt nur nicht
nach den salzigen Wiesen Fries-
lands, sondern nach den typischen
Kriautern der Wetterauer Weiden
und Hutungen, weil Regional-
Schmecker Neidhart.

In der Neidhart’schen Frischekii-
che dndern sich mit den Jahreszei-
ten auch die Zutaten im Topf und
auf dem Teller. Derzeit haben die
ersten Krauter Saison: Birlauch aus
dem Bad Vilbeler Wald, Griine-
SoBe-Krauter vom Riedhof am siid-
lichen Rand der Wetterau. »Das ers-
te zarte Griin in der Kiiche 6ffnet
die Sinne, macht Lust auf all die Ge-
niisse, die im Jahreslauf folgen wer-
den«, freut sich Neidhart tUber die
frischen Krauter.

Die klassische Griine Sofe wird
man aber auf Neidharts Karte ver-
geblich suchen. Es sind eher Krea-
tionen wie Paste von den Griine-
SoBe-Krdutern oder »die pure gri-
ne Lust«, ein Shake, Suppe vom
Béirlauch, die Augen- und Gaumen-
freuden gleichsam verheilen, oder
in den Krdutern marinierte Fische,
mit denen Neidhart einen neuen
kulinarischen Jahresreigen erdffnet.

) Es griint so griin

Zum Start in den Friihling verlo-
sen wir heute drei Restaurantgut-
scheine flir ein Essen zu zweit in
»Neidharts Kiiche« in Karben.

Aullerdem gibt es fiinf Exemplare
des hiibsch illustrierten Buches
»Griine SoBe — die besten Rezepte«
unserer Autorin Ingrid Schick zu
gewinnen, das im Hanauer Cocon
Verlag erschienen ist.

Wer gewinnen will, schreibt unter
dem Stichwort Kostprobe eine Mail
an: kultur@giessener-allgemeine.de.
Auch Postkarten an die Redaktion
(Marburger Strafe 18-20, 35390
GieBen) sind willkommen. Einsen-
deschluss ist Montag, 30. Mirz.
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Auf der letzten Kostproben-Seite
haben wir dreimal die Teilnahme
an einem Wurstseminar von Hans
Schmidt im »Jagerhof« in Lauter-
bach-Maar verlost. Die Gewinner
sind: Erwin Kohl aus Niddatal, Mat-
thias Moller aus Linden und Johan-
nes Horing aus Friedberg.

Start in den Frihling

Reiner Neidhart empfiehlt Terrine aus der Region

Jchafstrischkdsetevvine

Zutaten:

500 4 Jehafsfrischkdse Cam besten aus
Aex ‘Hum@mw KAsescheune)

2 ) Houig

Je 25 g Pistazien, Mandeln, Pinien—,
Sonnenblumen— und Kivbiskevne

17)- vosa Pleffer

Kbieb von 1 Ovange

250 g flissige Sahne

6 €] kalt gepresstes Rapsdl

10 “Blatt 6@[Mim

Jalz, Peffer zum Wivvzen

sZubeveituny:

1. i Zutaten bis auf Gelatine vevvithen,
Ale 6@[Mim i kaltem asser elnpeichen,
wenn sie aufgequollen ist, ausdvitcken.

2. 6elmtim i elner Schissel im asser—
bad f(()tssi@ mevden (Assen.

3. Etpas von dev Kdsemasse in dex gelA—
tine auflsen, i die vestliche Kasemasse
einavbeiten.

4. Mit Sale und Pleffer abschmecken.

5. ln eine mit Klavsichtfolie ausgelete
Torm fillen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

“Paste von 7 6Avtenkvé&utam

Zutaten:

1 Faket Grime JSope Kviuter

Je 50 9 Walnisse, Pinien—, Sounenblu—
men— und Cashepkevne

100 4 Havtkdse

4 €).Rapsél

2 E) Disteldl

Meevsalz, Pleffer und Chili

sZubeveituny:

1. Faket évﬁmc \Yoﬁe zupfen, paschen und
schleudevn.

2. Kevne und Havtkdse im _Mixer hacken,
Aie Kyduter dazugeben und zu einer “Faste
vevavbeiten, pikant abschmecken.

Aauvickten:
Wie Schafsfrischkdsetervine nack Aewm Ev—
kalten in 3-4 cm dicke Scheiben schueiden
wd mit 34 €] dex Gactenkvduterpaste
abevziehen.



