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,Das schmeckt mir nicht“

Wer regelméBig fiir Kinder kocht, der
weil3, dass dazu ein Spagat notwendig ist.
Abwechslungsreich soll das Essen sein,
mit viel Gemiise und anderen gesunden
Zutaten. Oft heilit es aber: ,,Das schmeckt
mir nicht“, ,Ich will kein Fleisch mit
Sofle, ,,Ich mag keinen Spinat“. Zum Ver-
zweifeln ist das manchmal. Autorin Mar-
tina Tschirner kennt diese Probleme und
holt in ihrem Kochbuch alle Familienmit-
glieder mit ins Boot. Teils exotisch-fanta-
sievoll, teils bodenstédndig sind die 100
Vorschlage fiir die Familienkiiche — oben-
drein gibt es Rezepte, die die Kinder
selbst umsetzen kénnen. Wraps mit Puten-
schinken, Hackbraten mit Moéhren-Kar-
toffel-Piiree oder Blaubeer-Muffins kom-
men bei der hungrigen Brut vermutlich
gutan. Als berufstiatige Mutter hat man al-

lerdings wohl kaum
die Zeit, mittags
zum Beispiel zwei-
einhalb Stunden an
einer Hiithnersuppe
zu koécheln. (we)
[Martina Tschirner:
Essen kommen!
Familienktiche fiir
jeden Tag. Holker-
Verlag,  Miinster.
19,95 Euro]

Versuch und Versuchung

Eines will die Autorin und Miinchner Gas-
tronomin nicht: eine blutarme, freudlose
und hysterische Veganerin spielen. Und
das merkt man dem ersten, mit viel person-
lichen Geschichten gespickten Kochbuch
der 35-Jahrigen auch an. Sandra Forster
und ihre Gastautoren tischen zwar durch-
aus Argumente fiir eine tierlose Ernih-
rung auf, doch der Schwerpunkt liegt auf
dem kulinarischen Genuss. Optisch mit
Fotos im Stil der fiinfziger Jahre auf sehr
mattem Papier bebildert serviert sie
zahlreiche Rezepte, die eine Versuchung
darstellen. Italienisch Angehauchtes wie
die Tagliatelle mit Apfeln, Radicchio und
Walniissen ist ebenso zu finden wie asiati-
sche Gliicksrollen aus Reispapier und
eingelegtem Gemiise. Fir Desserts wie

die Erdbeerschnitte
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Nudel-Gigant

wird Sojamilch statt
Kuhmilch
det, und die Roula-
den zum Spinat be-

verwen-

stehen aus Soja-
“u [:H steaks. (juf)

[Sandra Forster
Hun“ (Hg.): Das vegane
A e Kochbuch. Blumen-

bar-Verlag, Miin-

chen. 24,90 Euro]

Das Leben ist zu kurz, um 1000 verschie-
dene Pasta-Rezepte zu kochen, und auch
der geborene Nudelesser wird an den Fol-
gen seiner Leidenschaft zugrunde gehen,
bevor er simtliche hier verzeichneten ita-
lienischen Nudelgerichte in sich hinein-
geschlungen hat. Wozu so ein 770-Seiten-
Buch gut sein soll, fragt man sich da, aber
nur so lange, bis man eine x-beliebige
Seite aufgeschlagen hat. S. 276/277: Fu-
silli con petto di anatra e ibroccoli (Fusilli
mit Entenbrust und Brokkoli), Pasta alla

mulinara

(verschiedene Fleischsorten

und Tomaten), Bucatini con salame di

cinghiale (Bucatini

mit Wildschwein-

samali) — sehr toskanisch. Der Ubersicht
dienen Farben fiir die jeweiligen Kapitel:
Gemiise, Fleisch, Fisch, Pasta aus dem
Ofen, Pasta gefiillt, Ei & Kése. Wer gezielt
sucht, findet es im Register. Da Pasta und
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Sugo iiblicher-
weise in der Pfan-
ne oder in einer
Schiissel vermengt
werden, sind Fotos
verzichtbar. (vino)
[Ria Lottermoser:
Mille Sughi. 1000 x

Pasta. Fackeltra-
ger-Verlag, Koln.
25 Euro]

Blut, Bar und Bilch

Der italienische Jurist Paolo Santonino
bereiste in den Jahren 1485 bis 1487 in
hoherem kirchlichem Auftrag das Alpen-
Adria-Gebiet: Osttirol, Siidkérnten, Slo-
wenien, Friaul. Er schrieb in sein Itinera-
rium, eine Art Reisetagebuch, was er sah,
was er erlebte, was Herren der feinen
Gesellschaft so aBen. Man erfahrt von San-
tonino, wie es zubereitet war, und das
sagt mehr als vieles andere {iber die
Kultur und die didtetische Kulinarik im
spaten Mittelalter aus, wo viel mit Blut
oder Mandelmilch gekocht wurde, Neun-
augen und andere Seltsamkeiten sich in
SitiBgewidssern tummelten und ohne Ing-
wer und Safran fast nichts ging. Die
Herausgeber Barbara Maier und Hans
Gerold Kugler haben sich die Rosinen
herausgepickt und fir uns nachkochbar

gemacht. Da schwer zu

kriegen, blieben junger
Bar, Bilch und Eich-
hornchen vom Koch-
topf verschont. Kurz-
weiliger, informations-
gesattigter Zeitsprung
ins kulinarische Vorges-
tern. (vino)

[Santoninos Kost. Wie-
ser-Verlag, Klagenfurt/
Celovec. 9,90 Euro]

Genuss

Alleinesser
und Allesfresser

Blixa Bargeld und Alex Kapranos: Gastro-Abenteuer mit Popstars

Alle reden iibers Essen. Punks haben
ihre eigene Erndhrungsphilosophie. Pop-
stars suchen in der Kulinarik die Kunst.
Der Blick iiber den eigenen Tellerrand
eroffnet neue Perspektiven.

VON JURGEN HOLWEIN

Was essen die anderen? Neugier gibt an der
Supermarktkasse die Blickrichtung vor. Es
liegt auf dem FlieBband: Tiefkiihlkost,
Fertigware, Chipsbeutel - die {tblichen
Verdéchtigen. Der Blick dient der Bestati-
gung von Vorurteilen. Klar sieht die so aus,
wenn sie dieses Zeug in sich hineinstopft.
Bei Ménnern mit einem Bataillon von
Flaschen eine Trinkstérung nicht aus-
zuschlieflen. Die an der Supermarktkasse
antrainierte Uberheblichkeit deckt die
entscheidende Frage zu: Isst man denn so
viel anders als die anderen?

Vielleicht zieht er sich
auch mal eine Pizza rein —
und keiner schaut hin

Und die da im Rampenlicht, was essen
Rockstars? Was gerade so herumlag, da-
mals, was sie nach einer Show kriegen konn-
ten. Mddchen waren oft das Beste, auf jeden
Fall Fast Food. Die Erkenntnis, dass man
sich Zeit nehmen muss, wenn man essen
will, um zu genieBen, und nicht isst, um zu
iiberleben, kam spéter. In Musikmagazinen
der populdren Art wird Kulinarik, jenseits
von gesund- und ganzheitlichen Eroérterun-
gen, zur einer Frage des Stils erhoben. Die
vegetarische Rezeptseite hat einen festen
Platz im Punk- und Hardcore-Fanzine
,Ox“. | Koche sind die wahren Rockstars®,
schrieb das Musikmagazin ,,Rolling Stone“.

Intellektuelle Metropolenbewohner se-
hen die kulturellen Darstellungsformen der
Zukunft auf ein Dreispartenprogramm redu-
ziert: Essen, Klamotten, Kunst. Der Kiinst-
ler Blixa Bargeld, Einstiirzende-Neubau-
ten-Chef, Kunstfigur seit den Achtzigern,
verkorpert dieses Konzept in idealtypischer
Weise. Dunkle mafgeschneiderte Anziige,
Schuhe ausschlieflich aus Italien, Fein-
schmeckererfahrungen in den Toprestau-
rants der Welt, in der gehobenen Gastrono-
mie zu Hause, unterwegs im Tourbus mit
allen Schikanen. Stopfleber, Kaviar, Triif-
fel, Hummer, der ganze globale Luxusfrals,
kénnen Blixa Bargeld nicht beeindrucken.
Er war 30 Jahre lang Vegetarier, seiner
chinesischen Frau zuliebe fing er wieder mit
dem Fleischessen an. Das Friihstiick in

Sojamilchmaschine) mit Seealgen und
getrockneten Shrimps - zielt auf Unsterb-
lichkeit. Zur Feier seines 50. Geburtstags
lud Bargeld einen Sternekoch in sein neues
Haus in Berlin-Mitte.

Die Miidigkeit des kaputten, unnahba-
ren, despotischen, aufbrausenden Rock-
stars von einst schldgt in einer Notiz von
einer zwei Monate langen Konzertreise
durch Europa durch: ,Das Zimmerméid-
chen hat &rgerlicherweise meine Flasche
Wasser entsorgt. Leitungswasser kann man
hier nicht trinken, also halte ich mich an
den Wein, aber auch der will nicht getrun-
ken werden. Roomservice oder Mastur-
bation? Nichts eroffnet Perspektiven.“
Blixa Bargeld schreibt das in seiner , Tour-
nee de Culinaire“ unter dem Titel , Europa
kreuzweise — eine Litanei“ (Residenz-Ver-
lag, Salzburg), offensichtlich matt von
Monotonie, vom Monologisieren, in einer
selbstironischen Anwandlung.

Restaurantester? ,,Food-Porno-Schrei-
ber, Sankt-Pellegrino-Texter — irgend so
was. Wichtige Leute: dummes Geschwitz.“
Begeisterung in Kopenhagen iiber ,ein
Zwischengericht, das zwolf verschiedene
Pflanzen der Allium-Familie verwendet.“
Ein Heringsmenti in 16 Gangen ist Glick in
Goteborg. Nebenbei bemerkt: Bargeld liest
wie der Teufel und geht in Museen. Viel-
leicht zieht er sich auch mal eine Pizza rein,
und keiner schaut hin.

Blixa Bargeld kultiviert die Aura des
Alleinessers mit  menschenfeindlicher
Tendenz. Alex Kapranos, 37, Frontmann
der schottischen Indiepop-Band Franz
Ferdinand, erklart: ,,Mir gefallt die Vorstel-
lung von einer Mahlzeit als Gipfel der Gesel-
ligkeit. Die selbstbezogene Kopf-runter-
Haltung der althergebrachten Dinnerkultur
habe ich schon immer gehasst.“ Mit seiner
Freundin Eleanor hat er fiir die Hochzeit
ihres Bruders gekocht.

Im Auftrag der britischen Tageszeitung
,Guardian®“ schrieb der ehemalige Koch,
Barmann, DJ, der Artrock-Sénger Alex
Kapranos eine wochentliche Kolumne,
»Sound Bites“ {iber globale kulinarische
Tourabenteuer (Kiepenheuer & Witsch,
Koln). ,Ich schnappe mir halt, was gerade
so an Snacks herumliegt. Stopfe Chips, ange-
gammelte Sandwiches und kalte Pizza in
mich rein.“ Warum nicht mit Klischees
kokettieren. Die Wirklichkeit sieht immer
anders aus. Mit dem preuBischen Bargeld
verbindet den Allesfresser Kapranos das
Wissen um feine Schuhe, feines Tuch. Beim
Essen streben die Kiinstler Einfachheit an.
Das Amalgam aus Kunst und Kulinarik.
Der Unterschied liegt im Jiingelchen-Look
des Jiingeren. Die Frage allerdings, mit
wem man lieber essen gehen wiirde, ist nicht

Peking - Sojamilch (aus der eigenen leicht zu beantworten.
Zur Person
Blixa Bargeld Alex Kapranos

= 1959 in Berlin geboren. Biirgerlicher Name:
Christian Emmerich. Sdnger und Schau-
spieler, Regisseur und Autor, Musiker,
Performance-Kinstler, Experimentator.
Lebt in Berlin, Peking und San Francisco.

= Seit 1980 Kopf und Sanger der Band
Einstlirzende Neubauten.

= 1984 bis 2003 Gitarrist der Band Nick Cave
and The Bad Seeds.

= 2006 CD: Erotische Gedichte von Brecht.

= 1972 geboren in Almondsbury, England,
als Sohn eines griechischen Vaters und
einer englischen Mutter.

= |n den 90er Jahren Koch, Weinkellner,
Imbisslieferant, Konzertveranstalter, Dozent.
2001 Leadsanger der Indie-Rockband Franz
Ferdinand aus Glasgow, Schottland.

= Alben: 2004 Franz Ferdinand,
2005: You Could Have It So Much Better,
2009: Tonight: Franz Ferdinand.

Foto: Thomas Rabsch
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Alex Kapranos sucht beim Essen die Geselligkeit

Foto: Andy Willsher

Gaumenfreude zwischen Wiesen und Weinbergen

Besser essen: Elisabeth Wurster und Familie Schmidt haben mit dem Rappenhof in Weinsberg einen lauschigen Ort geschaffen

VON BETTINA HARTMANN

Was haben wir uns nicht schon verfranst
auf der Suche nach den Lokalen fiir unsere
Serie. Diesmal jedoch klappt alles ohne
Umwege und Irrfahrten. Der Rappenhof ist
nicht zu verfehlen. Wer von der A 81 die
Ausfahrt Weinsberg nimmt, sieht schon an
der ersten Kreuzung das Schild, das zur
Gutsgaststatte weist. In wenigen Minuten
ist man dort. , Frither war die Autobahn ein
Fluch, denn sie hat die Landwirtschaft
kaputtgemacht®, sagt Sascha Schmidt (38),
der seit vier Jahren den Rappenhof mit-
betreibt. Heute jedoch sei sie fast schon ein
Segen - sie bringt Géste.

Aber keine Sorge, rummelig ist es hier
trotzdem nicht. Sondern idyllisch. Das
Lokal liegt am Hang, mitten in der Schwabi-
schen Toskana, wie der Landstrich genannt
wird. Ein mit Efeu umranktes Tor, auf dem
sich zwei Rappen aufbdumen, fiithrt zum
Gasthaus, an das auch ein Hotel angeschlos-
sen ist. Drum herum Wiesen, Weinberge,
Wiéldchen. Schén. Noch schéner ist der
Blick: Uber Weinsberg sieht man hintiber
zur Burgruine Weibertreu. Die Aussicht ist
im Wintergarten in jeder Jahreszeit zu genie-
Ben. Im Freien kann man sich auf der Ter-
rasse oder im Garten niederlassen.

Ein lauschiger Fleck, an dem man nach
der Erkundung der umliegenden Ortschaf-
ten oder nach einer Wanderung gern ein-
kehrt. Auch Kinder kommen nicht zu kurz.
,Wir haben unseren Spielplatz erneuert”,

sagt Sascha Schmidt. Dass Klettertiirme
und Rutsche aus naturbelassenem Holz sind,
versteht sich von selbst. ,,Wir achten auf die
Umwelt”, sagt Heike Schmidt (39). Im
Rappenhof werden schon seit Jahren fast
alle Produkte in Bioqualitat angeboten.
Hervorgegangen ist der Rappenhof, der
seit 1927 im Familienbesitz ist, aus einem
landwirtschaftlichen Betrieb. ,Um 1950
haben meine GroBeltern eine Bauernwirt-
schaft eroffnet”, sagt Sascha Schmidt. Uber
die Jahre entwickelte sich die Gaststatte zur
Haupterwerbsquelle. Die Felder und Wein-
berge wurden verpachtet. In den 70ern iiber-

Elisabeth Wurster (re.) und Familie Schmidt im paradiesischen Garten des Rappenhofs

nahm Elisabeth Wurster (58), Sascha
Schmidts Tante, die Regie. Damit’s im Rap-
penhof noch lange weitergeht, sind nun der
Neffe und dessen Frau Heike eingestiegen —
er Jurist, sie Vermessungstechnikerin. Und
dann ist natiirlich noch Xaver dabei, der
fast dreijahrige Bub der beiden.

,Damit es nicht heifit, wir hatten keine
Ahnung, schlieft Sascha gerade sein BWL-
Studium ab. Ich sattle demnéchst eine Aus-
bildung zur Hotelfachfrau drauf“, sagt
Heike Schmidt. Aber eigentlich brauchen
das die beiden gar nicht. Hért man sie tiber
den Rappenhof reden, merkt man sofort,
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dass sie mit Herzblut bei der Sache sind.
Ob wiirzige Rinderkraftbriihe (4,70 Euro),
samige Pfifferlingsuppe (5,50 Euro),
Rickensteak vom Schwébisch-Hallischen
Schwein (15 Euro), Gulasch vom Angusrind
(14 Euro) oder perfekt gebratener Rostbra-
ten mit hausgemachten Spitzle (18 Euro):
, Wir haben die Kiiche regional und saisonal
ausgerichtet.“ So kommt das Rindfleisch
vom Michaelsberg in Béttingen — in Bioqua-
litdt, was man schmeckt. ,Damit wir die
Preise halten konnen, kaufen wir ganze
Tiere. Da musste sich das Kiichenteam
schon umstellen.“ Und so stehen nun auch
Herz, Nierchen, Leber auf der Karte.

Besonderer Wert wird im Rappenhof
zudem auf Wein gelegt, auf baden-wiirt-
tembergischen wohlgemerkt. ,,Es gibt hier
so viel Gutes, man kann in einem Leben
gar nicht alles probieren“, sagt Sascha
Schmidt. Weshalb also sollte er Franzosen,
Spanier oder Italiener auf die Karte neh-
men. Ob auch die vierte Generation den
Rappenhof weiterfithren wird? Gut mog-
lich. Zurzeit gehort der elektrische Kinder-
herd jedenfalls zu den Lieblingsspielzeugen
des kleinen Xaver.

www.stuttgarter-nachrichten.de/gastro

= Rappenhof, Rappenhofweg 1, Weinsberg,
@ 07134/5190, www.rappenhof.de.
Mo bis Sa von 7-24 Uhr, So von 8-22 Uhr.
Warme Kiiche von 11.30-14 Uhr und von
18-21.30 Uhr. Vesper durchgehend.



