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Eine Deutschlandtour zu Entdeckern und Bewahrern ...
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Die folgenden Seiten sind ein Auszug aus

Das grof3e

S SSEN STATT VERGESSEN”

Kochbuch der
alten Sorten und Nutztiere

Das Kochbuch ist im Rahmen einer
Projektférderung durch die
Deutsche Bundesstiftung Umwelt entstanden
und kann mit Angabe der
ISBN-Nummer 978-3-9818057-1-0
unter info@fields.de direkt bestellt werden.
Es kostet 29,90 €.
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66620 Nonnwei]er

Nicht weniger als ,,Bungee-Jumping fiir die Sinne* verspricht
Sigrune Essenpreis den Besuchern ihres Wein- & Genusszen-
trums in Nonnweiler. Dort veranstaltet sie regelma3ig Genuss-
Coachings. Essenpreis méchte Menschen dabei helfen, ihren
Geschmackssinn zu emanzipieren. ,Genuss ist ein wichtiger
Schliissel zur Selbsterkenntnis: Wer weil3, was ihm schmeckt,
der weil3 auch mehr iber sich selbst”, sagt sie. Die gleichen
Prinzipien gelten auch in der Kiiche des Landgasthofes Paulus,
den sie mit ihrem Mann in 7. Generation fiihrt. Besonders
das Wort ,,Restaurant® nehmen beide sehr ernst. ,Wir tun alles
daftir, damit die Menschen ihre Genussfahigkeit ,restaurieren’
und die Freude am guten Essen wiederentdecken.“

www.landgasthof-paulus.de

Lcincjottcr




ohlsorten sind
Sprossenbrokko(i, Blumenkohl,
er Kohl, Brokkoli,

* geeignete K

Kohlrabi, sibirisch
palmkohl, pak Choi, Rosen
weipkohl-

kohl,

ewiger Kohl,

EEng

Fiir die
vegane Vayi,
Parme . ariante efn
etWas :vaenk.ase Weglassen; d. :ZCh
EEWaS Weniger Lindotters un
ur de Sel verwend ol und
en.,




LR R T e
Tipp!
AChtung! Das Fett muss jmmey g ~ _ Tiep! g i
Mind. 180 °C heig cpi e . onnaise zu dick 1st W
C heif sein, d.h. man wohd Falls die M2y « falls nicht
muss den Frittierkort mehrmals aus , Zitronensaft X

| verdinnen
der Fritteuse nehmen und das Fopr gem‘igwd Zitronengest

l’\VV\aCk d,ﬂ ist,
wieder aufheizen, p, piiif’éé,@@",‘ﬁ?bw :
frittieren,

Jitronen
Ann erst weiter noch Salzzitron

Falls kein Raucherofen vorhanden ist, kann das Rauchern auch

in einem Topf mit Locheinsatz und Deckel erfolgen. Dazu den
unteren Topf mit Alufolie auskleiden, darauf ca. 2cm Rauchermehl
streuen und angedriickte Wacholderbeeren darauf geben. Dann
in den gelochten Einsatz das Gefa@ mit dem Kraut stellen. Den
Deckel auflegen — dabei darauf achten, dass er auch wirklich
schlieBt — und den Topf auf den Herd (kleinere Platte) stellen.

Bei hoher Hitze 3-5 Minuten erwarmen, bis beim Anheben des
Deckels ein deutlicher Rauchergeruch zu vernehmen ist. Die
Warmezufuhr reduzieren und bei mittlerer Hitze 45 Min. rauchern.
Den Deckel dabei fest verschlossen halten. Ab und an nachsehen,
wie weit das Rauchergut ist, also das Mehl nicht mehr raucht.)
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Der Ort

Kochen mit regionalen
Zutaten gilt fir die einen
als einmaliges Event. Im
Landgasthof Paulus gehort
:" ; es zum Alltag! Die Zutaten
fur die handwerkliche
Gourmetkiiche kommen tédglich
frisch aus dem eigenen
wParadiesgarten" auf den
Tisch. Die Géste kdénnen
- | im Hofladen des liebevoll
restaurierten Gasthauses
@ = auch manch einzigartige
Kostlichkeit wie das nach
- altem Rezept gefertigte
“ Quittenbrot, hauseingelegte
Essigzwetschgen, Essig aus
eigenen Himbeeren vergoren
. und vieles mehr einkaufen.
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Sigrune Essenpreis hat ein klares Credo: ylLieber eine frisch
gefangene Lachsforelle aus den Naturteichen um die Ecke,

als Pangasiusfischfilet mit Biozertifikat aus Ostasien.'" Und

so kommen die Zutaten aus eigenen Garten und bevorzugt von
Erzeugern aus der Region. Das Leindotterdl bezieht sie zum
Beispiel von Patric Bies und Jérg Hectors Bliesgau-Olmithle im
saarlidndischen Bliesransbach. Auch sie selbst baut Leindotter
an. Denn die aromatisch nach Kohlrabi riechenden, griinen
Schoten, sowie die leicht scharf schmeckenden reifen Samen
verwendet sie gerne in ihrer traditionsverbundenen Naturkiiche.
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v Ubrigens ...

Das Ol aus Leindottersamen enthélt einen vergleichsweise
hohen Anteil an ungeséttigten Fettsauren, die je nach

LEINDOTTER

Leindotterdl wird gelegentlich mit Lein6l verwechselt, stammt
aber von einer ganz anderen Pflanze. Und hat einen ganz
eigenen Geschmack. Der Name kommt daher, dass Leindotter
gerne am Rande von Leinackern gedeiht und dort mit seinen
dottergelben Bliten zuséatzliche Farbtupfer setzt. Dass sich das
vermeintliche Unkraut auch selbst nutzen lasst, haben die
Menschen schon friih entdeckt: Archéologische Funde belegen,
dass man den Leindotter schon in der Bronze- und Eisenzeit
kannte. Bis in die 40er Jahre war Leindotter als Nutzpflanze in
Mittel- und Osteuropa weit verbreitet. Heute
gibt es nur noch wenige Regionen mit
groBeren Anbauflachen, zum Beispiel das
saarlandische Bliesgau. Auch auf der

Qualitat des Samens zwischen 28 und 42 Prozent betragen.

SELBER ANPFLANZEN

Leindotter ist sehr
anspruchslos und gedeiht

auch auf trockenen,
sandigen Boden. Ausgesit
wird iblicherweise im
Frithjahr. Schon nach
etwa vier Monaten kann
geerntet werden. Daher
wird Leindotter gerne
auch als Zwischenfrucht
angebaut. Es gibt,
obwohl seltener, auch
Wintersorten des Lein-
dotters, die im Herbst
ausgesit werden. Aus
einem Hektar Ieindotter
lassen sich etwa 1.200
Liter 01 gewinnen.

Leindotterdl eignet sich
wegen des leicht kohlartigen

Schwabischen Alb, der Heimat der Alblinse, Figengeschmacks

wird Leindotter wieder angebaut. ausgezeichnet zur Betonung
von Kohlgerichten.
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Unser besonderer Dank gilt ....

... Dr. Ulrich Witte und Dr. Alexander Bittner
von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt fiir
viele Anregungen und das unerschiitterliche
Vertrauen darauf, dass wir es schaffen ;-)

... den Kéchen und Produzenten, die uns wie
selbstverstéandlich ihre Tiiren geoffnet und uns
Einblicke in ihre Restaurants und Betriebe
sowie in ihre Arbeit mit den alten Sorten und
Nutztierrassen ermaoglicht haben

... den vielen Menschen, die uns gerade zu
Beginn dieses Projekts ihr Ohr geschenkt

und bereitwillig ihre Erfahrung mit uns geteilt
haben, und die wir, zumindest in diesem Buch,
noch nicht mit aufnehmen konnten, allen
voran Reinhold Schnizer — dein Ur-Emmerle
war echt der Hammer ;-)

... Ulrich Stécker von der Deutschen Umwelt-
hilfe fir das gemeinsam gegangene Stiick des
Weges

... den vielen Kolleginnen und Kollegen bei
Fields, den Partnern und Kindern sowie den
Freundinnen und Freundesfreunden, die
standig mit dezenten Hinweisen, gefundenen
Zeitungsartikeln, Wochenendexperimenten,
Lieferadressen, Kochbtichern und Rezepten
um die Ecke kamen — ihr seid groBartig!

... und nicht zuletzt Illa Schiitte, ohne die
dieses Buch nicht das geworden ware, was es
ist: einmalig! Danke dafiir, wir freuen uns auf
das nachste ...
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