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Er kocht fiir Promis,
schwart auf die regionale
bodenstindige
Spreewaldkiiche, weil
das Einfache das Geniale
ist, steht leidenschaftlich
fiir heimische
Wildkrduter ein, aus
denen er ungewéhnliche
Produkte kreiert. Eine
besondere Liebe
verbindet Peter Franke
derzeit mit Topinambur.
Meerrettich mit einem
hohen Anteil an der
gesundheitsfordernden
~Indianerkartoffel“ist
seine neueste Schopfung,
die er auf der Griinen
Woche pridsentiert.

Der Mann
mit dem

n Topinambur, fast aus
A:em Geheimtippstadium
erausgewachsen, kommt
inzwischen schon so mancher
nicht vorbei. Erst gar nicht einer,
der darauf steht, aus den Gaben
der Natur Geschmack, Gesund-
heit und Wohlbefinden zu zie-
hen. Um die Vorziige des Nord-
beziehungsweise Mittelamerika-
Importes wissen nicht nur Dia-
betiker, weil er den Zuckerspiegel
nicht belastet und zudem die
Darmflora verbessert. Topinam-
bur, sagen seine Fans, hilft allge-
mein bei Verdauungsbeschwer-
den, Ubergewicht und anderen
Zipperlein. Peter Franke muss
man zu jenen zihlen, die auf die
JIndianerkartoffel® schworen,
die in Brandenburg und Meck-
lenburg auf etwa 100 Hektar im
kontrolliert biologischen Ver-
tragsanbau kultiviert wird. Auf
der Griinen Woche 2013 wartet
der Spreewaldkoch mit einer
speziellen Kreation auf. Meerret-
tich mit60 Prozent Topinambur—
eine Neuheit! Dieser hohe Anteil
macht den Meerrettich etwas
fruchtiger, nimmt ihm ein wenig
die Schirfe (die ja eigentlich cha-
rakteristisch fiir ihn ist) und hat,
siehe oben, zusitzlich noch ge-
sundheitsférdernde Wirkungen.
Ein Jahr lang hat Franke mit Ra-
be-Konserven Liibbenau, seit
1898 fiir seine Produkte — einge-
legte Gurken, Meerrettich, Sau-
erkraut etc. - bekannt, daran ge-
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tiiftelt. Kreativer Mut, Experi-
mentierfreude, empirische Er-
fahrung trafen auf technisch-
technologisches Know-how des

alteingesessenen  Familienbe-
triebs. Der wartet auf der diesjéih-
rigen Griinen Woche seinerseits
mit vier Sorten Solegurken auf,
drei davon in Bioqualitit. Darauf
muss man erst mal kommen,
Spreewilders Nationalgemiisein
Thermalsole einzulegen. Die in
Burg aus der Erde tretende Sole
hat einen besonders hohen Ge-
halt an Mineralstoffen. ,Ge-
schmacklich macht sich das ins-
besondere bei der sauren Gurke
bemerkbar*, sagt Geschiftsfiih-
rerin Heidemarie Belaschk. Ei-
gentlich wollte man mit einer
weiteren Novitit, von Franke kre-
iert, von Rabe-Konserven umge-
setzt, aufwarten. Die Tests mit
siiR-sauer eingelegten Topinam-
burknollen waren erfolgverspre-
chend. Aber wie das so lduft, da
gerét, wer weill woher, plétzlich
auch mal Sand ins Getriebe ...
Spreewaldkoch Peter Franke
ist eine Hausnummer in der
Branche, und das von Usedom
bis zum Fichtelberg. Spiitestens
seit er mit Fernsehkoch Johann
Lafer durch Mecklenburg streifte
und mitihm Gerichte desflachen
Nordlandes nachkochte, kennt
ihn die (kochshowbegeisterte)
Fernsehnation auch dariiber
hinaus. Sowieso, zwischen 150
und 200 Tage im Jahr tourt er mit

einem mobilen Kochstudio
durch die Republik: mit der Bot-
schaft von der bodenstindigen
(,das Einfache ist das Geniale“),
auf Unverfilschtes setzenden
Spreewaldkiiche. Dabei fihrt er
ein scharfes Geschiitz auf: die
(von ihm so getaufte) Tréinenbar,
an der Besucher sich ihren Meer-
rettich selbst reiben kénnen.
Und dann sind da noch das 400
Jahre alte Landhotel ,Zum Stern“
in Werben am Tor zum Biosphi-
renreservat Spreewald, in das er
einheiratete, seine Kochakade-
mie, seine Krdutermanufaktur.
Aber eins nach dem anderen.
ImLeben diesesMannesgibt es
kein Auf-der-Stelle-Treten. Er hat
mit dem Brandenburger Minis-
terprasident Stolpe Kiirbis-Kar-
toffelpuffer gebacken, die kulina-
rischen Tagebiicher des Fiirsten
Piickler nachgekocht, den Agrar-
tourismus im Spreewald ange-
stofen, die Bewegung Branden-
burger Landgasthéfe begriindet,
um Regionalitdt als wichtigen
Baustein authentischer Kiiche zu
etablieren und aus dem
selben Grund (a la
Christo) die Spree-
wald-Therme Burg
mit Produkten ver-

Topinambur: hoher Inu- 3
lin- und Mineralstoffgehalt.
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Mit Entertainer-Qualitiiten:

In der Biomarkthalle bringt Pe-
ter Franke Solegurken an die
Besucher der Griinen Woche. Seit
der Bundesgartenschau 1995 ist
der blumenumkréiinzte Hut das
Markenzeichen des Fans der re-
gionalen Kiiche (1.).

Das 200 Jahre alte, original wie-
derhergestellte Doppelzimmer-
haus am Rande von Burg bietet
ein stimmungsvolles Ambiente
fiir die Kochkurse. Zugleich ist es
Frankes Experimentalkiiche.
Hier entstanden allein 30 Sorten
Meerrettich (r.). Kinder sind sein
dankbarstes , Publikum*. Dass
man Bliiten essen kann, erfahren
die meisten das erste Mal beim
Spreewaldkoch (u.).

hangen, die der Spreewiilder Ge-
miisebau, seit Jahrhunderten
Speisekammer Berlins, hergibt.
Geboren ist er in Thiiringen, auf-
gewachsen in einem sichsischen
Dorf. Mit der Mutter sammelte er
schon als Kind Kréuter entspre-
chend dem Jahreslauf, alles, was
die Natur bereithilt an Essbarem
fiir den Teller und zum ,Kurieren
des lieben Viehs". Auf die ,Urer-
fahrung” mit Huflattich, Léwen-
zahn, Ginsebliimchen, Giersch
und Co. fithrt der 58-Jdhrige seine
heutige Affinitiit zur Wildkréuter-
kiiche zuriick. Thre Wiederentde-
ckung fiir die Eméhrung und als
Bestandteil der Hausapotheke ist
Trend. Doch wer es so grundehr-
lich mit ihr meint wie er, ldsst sich
Zeit fiir den Weg der Erkenntnis
und nimmt - in seinem Fall - ei-
nen ernsten Fingerzeig des
Schicksals, um Werte neu zu
iiberdenken.

Also: Kochlehre, Arbeit an der
Erdgastrasse in Sibirien, Hoch-
schulstudium der Okonomie, bis
1990 stellvertretender General-
direktor derVereinigung Interho-
tel, Wechsel in die Wirtschaft, Ge-
schiiftsfithrer der Bundesgarten-
schau 1995 in Cottbus, fiir die
Gastronomie verantwortlich. Er
kocht damals erstmals fiir Polit-

prominenz, kniipft Netzwerke —
bei seinem Naturell, gespeist von
Esprit, Humor, Herzlichkeit und
der Lust an Kommunikation,
kein Problem. Damals lernt er
seine Frau Antje kennen. Sie ist
der Grund, dass er im Spreewald
bleibt und eine Zeitlang mit ihr
das Werbener Gasthaus fiihrt,
dessen Geschicke heute allein ihr
obliegen. Seit der BuGa-Zeit ist
der blumenumkriinzte Hut sein
Markenzeichen.

»Vorwirts zuriick zur Natur!”
formuliert er als seine Maxime,
ein etwas abgewandeltes Wort
John Frank Newtons, eines Be-
griinders der Vegetarierbewe-
gung in England zu Beginn des
19. Jahrhunderts. Frankes Kon-
zept setzt auf angestammte alte
Getreidesorten, vor allem Hirse,
auf Gurken, Kartoffeln, Meerret-
tich, Kohl, Kiirbis - spreewaldty-
pische Feldfriichte. Gerichte dar-
aus, nennen wir die Hirse-Kraut-
Pfanne, Quark mit Leindl, haben
seit Langem einen festen Platz
auf der Speisekarte des Werbener
Familienhotels. Fleisch, auch die
urige Griitzwurst und Fisch holt
man bis auf wenige Ausnahmen
ebenfalls von Erzeugern der Um-
gebung, Franke, mit einer groRen
Leidenschaft fiir Historie und
Histérchen bedacht, hat den Al-
ten zugehort. Das Rezept fiir die
Plinsen, die im Gasthof serviert
werden, stammt von Familien-
mitglied Oma Marianne.

Seit 15 Jahren bietet Franke in
seiner von ihm gegriindeten
Kochakademie Kurse an. Obwohl
die Teilnehmer grundlegend

Kochhandwerkliches erlernen,
haben die,, Unterweisungen* mit
den gingigen Veranstaltungen
dieser Art wenig gemein. Es geht
lustvoll zu und unangestrengt,
was man bei Franke, dem seelen-
fangerischen Entertainer, von
vornherein erwartet. Um Lingen
wichtiger als vorzumachen, wie
man einen anstindigen Wild-
fonds fabriziert, ist ihm, das
Wachsen und Werden der Pro-
dukte nicht in Vergessenheit ge-
raten zu lassen, zu zeigen, wie
viel Wissen und Miihe in ihnen
steckt. Wer mal unter einer knal-
lenden Sonne zwei Reihen Spar-
gel gestochen hat, weill, wovon
die Rede ist. Genauso macht es
Franke. Seine Giste besteigen
erst mal den Gurkenflieger und
emnten béduchlings das griine
Gemiise, bevor es ans Verar-
beiten geht. Und, siehe da, es
bringt den Leuten sogar SpaR!!
Ahnliche Werkstitten gibt es fiir
Spargel und Erdbeeren. ,Das
Wichtigste dabei ist das Men-
scheln; Kochen heift sich Ge-
schichten erzihlen“, sagt der
Spreewaldkoch. Jahrhunderte-
lang sei die Kiiche Stitte der
Kommunikation gewesen. ,Heu-
te, wo zwei Drittel der Deutschen
nicht mehr selbst kochen, ist es
der Kiihlschrank.“

Seit 2009 finden die Kurse in
der Krdutermanufaktur statt, mit
Sitz in einem alten Spreewiilder
Doppelzimmerhaus. Hier kén-
nen Giste Teemischungen, Essi-
ge, Sirup, Fruchtaufstriche kreie-
ren, die es nirgendwo zu kaufen
gibt. Damit das Wissen um die
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Kréuter nicht verloren geht, lidt
Franke besonders gern Kinder
ein, sammelt mit ihnen Sauer-
ampfer und Léwenzahn fiir Salat,
biéckt fiir sie Plinsen mit essbaren
Bliiten. Die Kriutermanufaktur
ist zugleich Frankes Experimen-
tierkiiche. Hunderte von Ideen
unter Einsatz des Krauter-Alpha-
bets von Apfelminze bis Zitro-
nenmelisse, teils selbst gesam-
melt, teils aus einem ein Hektar
groBen Kriutergarten bezogen,
wurden hier geboren und gingen
als Pesto, Badeessenz, Tees,
Meerrettiche in die Welt. Allein
davon hat er 30 Sorten kreiert, ob
mit Preiselbeeren, Zimt oder jetzt
eben mit Topinambur.

Franke schwiirmt vom Giersch,
dem Albtraum gefegte Flichen
liebender Girtner. ,Diese Ge-
schmacksexplosion in einer Mi-
schung von Sellerie und Petersi-
lie!“ Um die 20 mit dem Dreiblatt
- harntreibend und Stoffwechsel
fordernd - versetzte Produkte hat
er entwickelt, bis hin zu Nudeln.
Fiir den Winter komponierte er
einen  Wildkrduter-Glithwein:
zehn Stengel Giersch, dazu einige
korrespondierende Wildkriuter,
mit Apfelsaft aufgegossen - die
Bionade des Spreewalds. Ist et-
was geeignet, in groReren Char-
gen hergestellt zu werden, nutzt
Franke seine Netzwerke und tut
sich mit einem der Familienbe-
triebe zusammen, die sich tradi-
tionellen Spreewaldprodukten
verschrieben haben. Genuss-
handwerker nennt er sie und
schlieRt sich, zu Recht, darin ein.

JUTTA HEISE
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Auf der Griinen Woche
dreht sich bei Peter
Franke viel um
Topinambur. Gesund
gekocht wird in der
Region aber auch

mit anderen Zutaten.

chtzucker, Biotin, Mine-
Fr:lstoﬁe und Inulin machen
Topinambur in Sachen ge-
sunder Erndhrung so interes-
sant. Ein positiver Einfluss bei
Gallen-, Magen-, Leber- und
Darmerkrankungen, ein ange-
regter Stoffwechsel und ein ge-
ziigelter Appetit sind weitere Ar-
gumente, sich die nussig schme-
ckende Knolle in Garten und
Kiiche zu holen. Peter Franke
(siehe Portrit auf Seite 50/51) hat
einige Rezepte entwickelt und
ausprobiert. Wir stellen Thnen
die Topinambursuppe und zwei
weitere Rezepte des Spreewald-
kochs vor.

Topinambursuppe

Zutaten (4 bis 6 Personen):

2 Essl. Zitronensaft, 570 g Topi-
nambur, 1 gehackte Zwiebel, 15 g
Butter, V2 | Gemiisebriihe, 2 |
Milch, Muskatnuss, Salz, frisch ge-
mahlener schwarzer Pfeffer, Meer-
rettichwurzel.
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So gelingtes: %

Den Zitronensaft in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. Topi-
nambur schilen, in gleich groBe
Stiicke schneiden und rein ins Zi-
tronenwasser. Die fein gehackte
Zwiebel in Butter glasig diinsten.
AnschlieBend Topinambur dazu-
geben und bei kleiner Hitze garen
- nicht braun werden lassen. Die
Brithe und Milch dazugeben. Wer
keine Milch mag, nimmt Saft. Alles
20 min kdcheln lassen und an-
schlieBend piirieren, abschme-
cken und in vorgewarmte Tassen
fiillen. Den Meerrettich dariiber-
reiben. Sollten Bliiten wie Stief-
mitterchen, Gansebliimchen,
Dahlien oder Rosen vorhanden
sein, kann man die Suppe mit den
Bliitenbléttern hervorragend ver-
zieren.

Liaison von Saibling und Saisongemiise

Zutaten:

4 ausgenommene Saiblinge,

1 Frithlingszwiebel, M&hre,
Lauch, Sellerie, Rapsdl, Salz und
frisch gemahlener Pfeffer, Zitro-
nenscheiben, Krauterzweige Dill,
Kerbel, Estragon, Basilikum,
Schnittknoblauch, Kapuziner-
kresse, Borretsch.

So gelingt es:

Gemiise in feine Streifen schnei-
den und kurz in Rapsdl anschwit-
zen. Den Fisch innenseitig mit Salz

und frisch geriebenem Pfeffer be-
streuen, die Krauterzweige und Zi-
tronenscheiben in den Bauch hi-
neinlegen. Das Gemiise auf Perga-
mentpapier verteilen, den Fisch
auflegen, mit ein wenig Zitronendl
betraufeln, gut verschlieBen und
bei 200 Grad im Backofen gut
12-14 min garen. Dazu reichen Sie
eine Ofenkartoffel oder Pellkartof-
feln mit frischem Leindl. Die Ge-
miise- und Krduterzutaten kénnen
nach dem Jahresreigen der Natur
ausgetauscht werden.

Peters gesunde Spreewaldpfannen-Variationen

Zutaten: So gelingt es:

1. Olivendl; 2. Knoblauch: Schon Die Zutaten sollten allesamt ge-
im Talmud wird sein stetiger Ge- putzt und gewaschen bereitliegen.

nuss empfohlen; 3. Zwiebel: Wir
schneiden sie und weinen fiir Sie
(die Gaste); 4. Mahre: Das Beta-
Carotin bewirkt wahre Wunder;
5. Porree: ein Energiebiindel;

6. Apfel: — da steckt viel Gutes
drin; 7. Krauter: Sie verleihen der
Pfanne die besondere Note.
Petersilie, der Tausendsasa,
Schnittlauch, das beliebte Zwie-
belkraut; 8. WeiB-, Spitz-, Wirsing-
und Blumenkohl - starke Kopfe
im Spreewald; 9. essbare Bliiten
wie Stiefmiitterchen, Dahlien,
Rosen; 10. frischen Meerrettich:
ihn frisch zu reiben macht die
Pfanne magisch.

Danach schneiden wir sie in mund-
gerechte Stiicke. Sie sollten mog-
lichst viele Schnittflichen aufwei-
sen. Alle Zutaten werden nun unter
standigem Riihren in Ol gegart. Da-
gen zu brutzeln und zu garen.
Ich beginne mit dem Knoblauch
und den Zwiebeln, weil sie das Ol
aromatisieren. Beachten Sie bitte,
die Zutaten in der richtigen Reihen-
folge in die Pfanne zu geben, damit
sie ihren Biss behalten. Gemiise,
Bliiten und Krauter kénnen nach
dem Jahresreigen der Natur und
entsprechend der eigenen Vorlie-
ben ausgetauscht werden.




Vereinsmitglied Frank Lienig wirbt an seinem Stand
in der Bio Halle 6.2. auch fiir die

Europadische Gesellschaft zur Forderung der
Topinambur e.V.
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