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Mit Frische und Qualitat
Uberzeugen: Das ist das
Motto der Erzeugerge-
meinschaft ,,Unser Land"”.
Das Team redet aber nicht
nur Uber die Produkte der
heimischen Bauern, es
kocht auchregelmaBig mit
den regional erzeugten
Zutaten. Ein Besuch in der
Versuchskliche im Land-
kreis Furstenfeldbruck.

VON STEPHANIE EBNER

12.30 Uhr ist ein Fixtermin
im Kalender. An jedem Ar-
beitstag. Zu dieser Uhrzeit
trifft sich das Team von ,,Un-
ser Land“ zum Mittagessen.
In der Estinger Biirokiiche
steht dafiir extra ein riesiger
Tisch, an dem locker iiber
zehn Leute Platz finden.
Zweimal in der Woche wird
nicht nur zusammen geges-
sen, sondern auch gemein-
sam gekocht. Was auf dem
Speiseplan steht, hingt da-
von ab, wer was im Kiihl-
schrank stehen hat oder was
gerade im Garten wachst und
dringend weg muss. Und na-
tirlich was die Erzeugerge-
meinschaft produziert.

,Da kommen die span-
nendsten Kreationen dabei
raus“, sagt Julia Seiltz (41).
Auch was im Lager von ,,Un-
ser Land“ kaputtgeht, landet
im Kochtopfbzw. in der Pfan-
ne. Wenn eine Palette Eier
bricht, ist in der Gemein-
schaftskiiche Pfannkuchen-
tag.

Julia Seiltz, die Geschifts-
fithrerin, ist in den Job ,,quasi
reingewachsen®, wie sie sagt.
Thre Mutter Elsbeth hat die
Solidargemeinschaft 1994
mitgegriindet. Die Idee da-
mals war ,die Bewahrung
der Schopfung, die den Leu-
ten im wahrsten Sinne des
Wortes schmackhaft ge-
macht werden sollte“. Ein re-
gional gebackenes Brot wur-
de zum ersten Botschafter
der Idee. Julia Seiltz: ,,Uber
den Bauch zum Kopf sollte es
die Verbraucher fiir den
Schutz ihrer Heimat begeis-
tern.“ Weitere Landkreise
folgten dem Beispiel, sodass
es heute zehn Solidarge-
meinschaften in elf Landkrei-

MEIN KUCHENGEHEIMNIS

So schmeckt Heimat

einfach SpaB: Deshalb
treffen sich die Mitarbei-
ter von ,Unser Land”
zweimal die Woche in
der Firmenklche und
bereiten gemeinsam Es-
sen zu. Diesmal kochen
Julia Seiltz, Margit Pesch
und Theresa Boisson
(Bild links, v.l.). Auf dem
Speiseplan steht unter
anderem eine Bauern-
pizza mit unterschiedli-
chen Belagen. Ein
schnelles  Mittagessen,
das bei allen sehr gut an-

kommt. FOTOS: OLIVER BODMER

Regional und saisonal kochen: Eiersalat mit Krautern, Bauernpizza und gefiillte Rohrnudeln

Eiersalat fir dem Belag: 4.Den Schmand mit dem Kase mischen 2 EL Zucker

" 2 Zwiebeln und warzen. Auf den Fladen verstrei- zum Bestreichen:
2 hart gekochte 5 Lo 2 Knoblauchzehen chen. Die Zwiebeln mit dem Wam- 2 EL flussige Butter
Eier 4 1 EL Sonnenblumendl merl darlber verteilen und backen.
1 kleine rote Papri- &i 200 g roh gerauchertes 5. Backzeit: ca. 20 Min. bei 180 °C (160 zum Bestduben:
kaschote E 'ﬁ A Wammerl °C HeiBluft) 150 g Puderzucker
200 g korniger y by " 400 g Schmand 6. Mit Kase bestreuen und weitere
Frischkase N - 100 g geriebener Kase 10 Minuten backen. Zubereitung:

2 EL Schmand Salz und Pfeffer
Krautersalz
Pfeffer

2 EL gehackter Barlauch oder Krauter

1. Fiir den Hefeteig die Milch mit der
Varianten-Tipp:
zum Bestreuen:
100 g geriebener Kase m Wammerl und Zwiebelmischung
durch diinn geschnittene Kartoffel-
scheiben ersetzen.

m Alternativ Paprikaschoten und Zuc-

Zubereitung:
1. Fiir den Hefeteig beide Mehlsorten

Zubereitung:

1. Die Eier schalen und in kleine Wr- Ort 45 Min. gehen lassen.

Butter leicht erwarmen und die Hefe
darin aufldésen. Die restlichen Zutaten
far den Hefeteig mischen. Die Hefe-
milch mit den Knethaken gut unter-
kneten. Zugedeckt an einem warmen

KOCHBUCH

Heimatkiiche — meine
deutsche Kiiche

Es soll ja noch Menschen ge-
ben, die Nelson Miiller nicht
kennen. Die wundern sich
vielleicht, dass der Sterne-
koch Zwiebelrostbraten
und Donauwaller sowie
Spédtzle seine Heimatkiiche
nennt. Aber: Aufgewachsen
ist der Sternekoch in Schwa-
ben. Bei seinen zahlreichen
Reisen durchs Land hat Miil-
ler Deutschland in allen Re-
gionen kennengelernt und
zieht sein Fazit: ,Deutsch-
land is(s)t wundervoll.“ Er
durfte bei seinen Touren ,,so
viel Grofartiges entdecken
und so vielfiltige Gerichte
kochen®, wie er in seinem
Vorwort von ,Heimatliebe“
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schreibt. Heimat schmeckt
fiir ihn nach Ruhrpott-Cur-
rywurst oder nach einem
oberbayerischen Saibling in
Kriauterkruste. Den Sauer-
braten nicht zu vergessen.
Heimatliebe, das sind Re-
zepte, die einfach gliicklich
machen - wie die Kohlrou-
lade mit glasierten Mohr-
chen, einem Linseneintopf,
Omas Bratheringe oder die
allseits geliebte Donauwel-
le. Nelson Miiller steht in
seinem ,,Miillers“ fiir boden-
stindige und trotzdem
liberraschende Kiiche. Hei-
matliebe, das ist eine Reise
einmal quer durch Deutsch-
land mit dem Gaumen, bei
dem selbst Gourmets noch
Neues entdecken konnen.

se
Heimatliebe. Meine deutsche Kliche.
Nelson Mdller. Erschienen bei DK.
240 Seiten. 19,95 Euro.

Feine Hofkiiche -
regional und saisonal

Dinge, die vom Hof kom-
men vermitteln ein Heimat-
gefiihl. Die ,Feine Hofki-
che*, die Silvia Schlogel und
Christine Schilcher soeben

verdffentlicht haben, bietet
deftige Gerichte, herzhaftes
Fleisch, Suppen mit Einlage,
reich belegte Brote aber
auch Kuchen und pfiffige
Einmach-Ideen. Wald und

chini klein schneiden und mit Feta-
wiurfeln auf den Fladen verteilen.

mit dem Salz mischen. Die Hefe daru-
ber bréseln. Das Ol und ca. 250 ml lau-
warmes Wasser dazugeben und mit
den Knethaken zu einem Teig ver-
kneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen las-

2. Den Hefeteig nochmals kurz durch-

kneten und in ca. 18 Portionen teilen.

Jedes Teigstuck flach driicken und et-

was Konfitlre in die Mitte geben. Zu-

sammenklappen und jeweils zu einer
Kugel formen.

fel schneiden. Die Paprikaschote wa-
schen, putzen und ebenfalls klein
schneiden.

2. Den Frischkase mit dem Schmand
verrihren und kraftig wirzen. Die
Paprikastlcke und die Eier un-

sen und in Miinchen gibt.
Eine Vermarktung von re-
gionalen Lebensmitteln ist
ehrenamtlich nicht méglich:
Deswegen wurde fiir die Er-
zeugung, Verarbeitung und

Gefiillte Rohrnudeln

fir den Hefeteig:

den Verkauf schon bald eine terheben. by, F # sen. ca. 150 ml Milch 3. Das Butterschmalz (Butter) in Wiese decken so den Tisch:
GmbH gegriindet. Uber 300 e R 2. Die Zwiebeln und 50 g Butter einer Auflaufform schmelzen, Es gibt Griine Pfannkuchen,
Betriebe mit rund 100 Le- Varianten-Tipp: . = = . denKnoblauchscha- 40 g Hefe den Zucker dartberstreuen. Die  einen  Britstrudel oder
bensmitteln sind heute da- 2 bis 3 Essiggurken klein wir- .~ == " » len. Die Zwiebelnin 500 g Mehl Rohrnudeln in die Form setzen, = Wildkrduterknodel. Prak-
bei. 75 Mitarbeiter kiimmern feln und unter den Salat he- * . -"-. Ringe schneiden, den 80 g Zucker nochmalskurzgehenlassenund  tisch: Die vielen Tipp, die
sich darum, dass die Lebens- ben. f : W4 Knoblauch fein wiir- 1 Prise Salz backen. die beiden Autorinnen da-
mittel an den Verbraucher e LI ~ feln.BeidesimheiBen 2 Eier 4. Backzeit: ca. 35 Min. bei 180°C  zwischen geben. So lautet
kommen. ,Dazu gehort Bauernpizza B Ol andiinsten. Das (160 °C HeiBluft) der Ratschlag bei den Apfel-
auch, dass jeder Supermarkt Wammerl in dlinne fir die Fillung: 5. Sofort nach dem Backen die krapfen beispielsweise: ,,Im-
direkt beliefert wird.“ flir den Hefeteig: Streifen schneiden. 200 g Erdbeer-Rha- Rohrnudeln mit der flUssigen mer nur drei oder vier Krap-

Butter bestreichen und mit dem
Puderzucker bestauben.
Tipp: Mehr Rezepte dieser Art stehen
in dem Kochbuch , Feine Hofktiche”

barber-Fruchtauf-
strich

fen gleichzeitig in das heiRRe
Fett geben, sonst sinkt die
Temperatur des Fettes zu
schnell.“ So geht das Nach-

Die Unser-Land-Mitarbeiter
haben alle einen Bezug zur
Landwirtschaft. So auch The-
resa Boisson (32), die fiirs

3. Den Teig nochmals durchkneten
und in mehrere Portionen teilen. Die-
se jeweils zu einem Fladen ausrollen
und auf mit Backpapier ausgelegte

250 g Dinkelmehl, Type 630
250 g Roggenmehl
1TL Salz

20 g Hefe flir die Form:

Marketing zustidndig ist. Die
Oma stammte aus einem
Bauernhof, ein ,Knochen-
job®, wie sie die Arbeit nann-
te. Sie war froh, die Landwirt-
schaft hinter sich gelassen zu
haben - bis ihre Enkelinnen
alle nacheinander Landwirt-
schaft studierten. Theresa
Boisson: ,Die Oma hat die
Hénde iiber dem Kopf zusam-
mengeschlagen®, als sie von
dem Berufswunsch der Mi-
dels erfuhr. Doch da war
nichts zu machen — ,,ich habe
die Landwirtschaft in den Ge-
nen“, ist die Marketingfrau
liberzeugt.

Auch Margit Pesch (57) ist
der Landwirtschaft nur vorii-
bergehend ,entkommen®,
wie sie mit einem Licheln
sagt. Ihre Kindheitserinne-
rung: ,Friher habe ich die

4 EL Sonnenblumendl Backbleche legen. 2 EL Butterschmalz oder Butter (siehe Kasten rechts).

12.30 Uhr: Mittagessen der ,Unser-Land”-Mitarbeiter.
Diesmal mit Redakteurin Stephanie Ebner (l.).

Das schmeckt allen: Bau-
ernpizza und Eiersalat.

Mit einem Erdbeer-Rhabarber-Fruchtaufstrich werden die
Rohrnudeln gefullt, bevor sie in den Ofen kommen.

frische Kuhmilch mit ihrer
Rahmschicht obendrauf ge-
hasst.“ Heute arbeitet die ge-
lernte Bankfachwirtin  im
Crontrolling und in der

Buchhaltung. ,Jetzt ist es gut
und wichtig, dass ich einen
landwirtschaftlichen Hinter-
grund habe. So weil3 ich, wo-
von die Bauern reden.”

In den mittiglichen Koch-
runden geht es nicht nur
ums gemeinsame Kochen.
»Das ist auch die Gelegen-
heit, neue Produkte auszu-

probieren.” Jedes Jahr kom-
men bei ,Unser Land“ wel-
che hinzu. So wie die Linsen.
Einst ein auch hierzulande
traditionelles Lebensmittel,

den musste.

Aufgaben dazu.”

das erst seinen Weg zuriick
in die heimische Kiiche fin-
Julia  Seiltz:
»~Auch das gehort zu unseren

kochen bzw. Nachbacken
ganz einfach. Erfrischend
anders und wunderbar tra-
ditionell. se

Feine Hofkiiche. Regional. Saisonal.
Nachhaltig. Erschienen im AVA Ver-
lag. 144 Seiten. 14,50 Euro zzgl. Ver-
sandkosten. Telefon 0831-571420,
Email: Vertrieb@ava-verlag.de.




