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Sechs Stunden lang drehte sich im Mdbelhaus ,Vom Stein“ alles um Rehriicken, Wachteln und Génsestopfleber. Die
Kreisjagerschaft hatte zum Kochkursus geladen. Timo Burk und Bastian Rohde vom Schiitzenhaus lieRen kochen.

VON BERND GEISLER

Von fettiger Bratwurst auf rot-wei-
Bem Majondsebett an lauwarmen
Fritten ist keine Rede. Auf dem
Speiseplan des ,Jagerkochkursus”
der Kreisjigerschaft Remscheid
steht mit das Beste, was Feld, Wald
und Wasser zu bieten haben: Wach-
teln, Ginsestopfleber, Rehriicken

Beim Braten der
Wachtelbriistchen lauft
allen das Wasser
im Munde zusammen

und Zander zusammen mit Mais,
Karotten, Ziegenkise, Honig, Apfel,
Birnen, Bohnen, Maronen, Pfirsi-
che, Zitrusfriichte, Niisse und fri-
sche Kréuter.

Kiichenmeister Timo Burk und
Koch Bastian Rhode vom Schiitzen-
haus haben fiir diesen Kochkursus
. alles optimal vorbereitet. Sie schaf-
fen Teller, Topfe, Pfannen, Besteck
und die Zutaten ins Mobelhaus
~vVom Stein“. Inhaber Ingo Muchau
— selbst passionierter Waidmann -
stellt seine Demo-Kiiche zur Verfii-
gungund sorgt fiir den Wein. Natiir-
lich liefern die Jager den Rehrii-
cken. ,Erste Qualitit”, meint Timo
Burk. Und so lassen die Kiche nach
ihren Anweisungen kochen.

20 Teilnehmer schnibbeln Boh-
nen, schilen Kartoffeln, entbeinen
Wachteln, erhitzen Ol, glasieren
Zwiebel, schwenken Crépes, briu-
nen Rehriicken und filettieren
Orangen. Verderben viele Kéche
den Brei? Timo Burk - ganz cool
und souverdn - schiittelt den Kopf.
»Auf die Einteilung kommt es an.“
Er lichelt und regelt die Tempera-
tur einer Kochplatte.

»Bis auf den Fond fiir die SoRe be-
reiten wir alle Zutaten erst noch
kochfertig zu." Er ist der Boss. De-
monstriert das Einwickeln der kost-
baren Gansestopfleber — mit etwas

Salz und Pfeffer bestreut - in blan-
chierte Spinatbldtter, zeigt das
fachmédnnische Entbeinen der
Wachteln (,Die Sehnen durch kur-
zes Bewegen der Glieder aufspiiren.
So findet man die richtige Stelle
zum Schneiden”).

Inzwischen backt Bastian Rhode
zwei Crépes vor, dann kommen die
anderen - allesamt mit umgebun-
dener Kochschiirze — dran. Lernen
sie hier auch etwas fiir zu Hause?
Teilnehmerin Veronika Hasencle-
ver nickt. ,Von der sparsamen Aus-
nutzung der Energie bis zum richti-
gen Zwiebelschneiden.“ Das de-
monstriert Bastian Rhode. ,Die

Zwiebel nicht ganz durchschnei-
den, sonst zerfillt sie. Und nach -

Langs- und Querzerteilen iiber die
Ecken schneiden.“ Zwischendurch
darf probiert werden. Die rohe
Giinsestopfleber (,das pure Fett")
zergeht auf der Zunge. Mit leichtem
Nussgeschmack und nur einem

Schnibbeln, schalen, entbeinen, erhitzen, glasieren, schwenken, braunen und filettieren: Die Teilnehmer des Kochkur-
sus der Kreisjdgerschaft hatten alle Hande voll zu tun. Zur Belohnung gab’s Exquisites.

Auf der Speisekarte standen Cre-
pinette von Wachtel und Ganse-
stopfleber auf Maissauce mit gla-
sierten Calvados-Apfeln und Ka-
rottenpiiree; gebratene Rehleber
und Zander auf Ziegenkaserisotto
mit Ofenzwetschgen und Balsami-
co-Honig; Rehriicken mit Stein-
pilzfarce im Crépe gebraten mit
Birnen-Bohnengemiise und Maro-
nenstampf sowie lauwarmes
Schokoladentdrtchen mit wei-
Bem Pfirsichsorbet, Zitrusfriich-
ten mit Basilikum-Minz-Pesto.

Hauch von Leber erinnert sie an
eine herbe, méchtige Schokoladen-
triiffel. Und leicht angebraten? Eine
Messerspitze reicht, um die Augen
zu verdrehen. Dazu ,biolekmiBig"

BM-FOTO: KORSCHGEN

am trockenen Riesling schliirfen —
der Kochkursus findet zu seiner
Hochstform.

Jetzt — beim Braten der Wachtel-
briistchen — lduft allen das Wasser
im Munde zusammen. Nach zwei
Stunden kommen endlich die
Wachteln mit der Génsestopfleber
auf Maissauce mit glasierten Calva-
dos-Apfeln und Karottenpiiree auf
den Tisch. ,Das ist der Hammer!”
gilt als schlichte Untertreibung am
Tisch. Dazu ein samtiger Spatbur-
gunder von der Ahr. Drei Ginge ste-
hen noch aus. Nach sechs Stunden
ist es geschafft. Alle sind kugelrund
zufrieden.

Was war das Beste? Die Wahl fillt
schwer, ist zuweilen unmdaglich.
Der erste Gang genieft einen leich-
ten Vorsprung: Burks frisch zube-
reitetes Basilikum-Minz-Pesto des
Desserts erreicht nebenher den Ge-
schmacks-Olymp: ,Da konnte ich
mich reinsetzen!“




