Marchenhaft liegt der Ort
Bauerbach in der henne-
bergischen Landschaft.
Und wenn Kiichenmeister
Michael Stadtler dort aus
Leser-Rezepten ein Drei-
Gange-Ment kocht, konn-
te es sein, dass zur Schlem-
merei ein orientalisches
Mairchen serviert wird.

Von Peter Lauterbach

om Kiichenfenster im ,Rof”,
der gemiitlichen Gaststitte
des Schiller-Orts Bauerbach
im Grabfeld, hat Michael Stadtler
keinen Blick auf die marchenhafte
Idylle der Landschaft. Es geht nach
hinten raus, zum Berg hin, wo ein
schoner Wanderweg hiniiber nach
Untermafifeld fithrt. Zeit, um hin-
auszuschauen, hitte er ohnehin ge-
rade nicht. Den sanften Blues der
Wailder und Felder aber hat er bereits
am Vormittag in sich aufgesogen, als
er die wenigen Stufen hochstieg, die
Tiir aufschloss, den Hausflur betrat:
Das weite Tal von Ritschenhausen
hoch nach Bauerbach zu fahren, ist
immer ein kleines Erlebnis.
Vielleicht wiirde kein Koch so
recht zugeben, dass die Landschaft
mit auf den Teller kommt. Gutes Es-
sen — sind das nicht gute Zutaten, ein
gutes Rezept, und ein guter Koch?
Die Zutaten hat Michael Stddtler
selbst eingekauft — oder aus dem eige-
nen Garten besorgt. Die Rezepte fir
diesen marchenhaften ,Sidthiirin-
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gen kocht“-Abend haben Leserinnen
und Leser unserer Zeitung beigesteu-
ert. Und der gute Koch? Tja, der steht
bereits seit dem Mittag in seiner klei-
nen Kiiche. Gut gelaunt — denn nur
so gelingt auch ein gutes Essen. Und
an der guten Laune - da ist dann viel-
leicht doch ein kleines bisschen auch
das liebliche Bauerbach schuld.

Drei Ginge hat Kiichenmeister
Stadtler aus 135 -eingegangenen
Frithlingsrezepten unserer Leser zur
Aktion ,Stidthiiringen kocht” ausge-
sucht. Das kleine Menii kochen an
diesem Abend Ina Albrecht aus Vier-
nau, Hartmut Stengler aus Suhl, Re-
nate Kilber aus St. Bernhard und Ste-
fan Florian aus Benshausen quasi in
Abwesenheit mit. Doch wie das so ist
mit dem Essen - es ist Ansichts-, Ge-
schmacks- und Erfahrungssache.
LIch habe mich weitgehend an die
Rezepte gehalten”, sagt Stadtler. Ein
ganz klein wenig eingegriffen hat er
aber dann doch. Die ein oder andere
Zutat abgeidndert, um das ganze Me-
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nii abzustimmen. , Frithling ist ja un-
ser Thema"”, sagt der Chef. Und die
Wiirze — nun ja, da hat der erfahrene
Koch nattrlich seine kleinen Ge-
heimnisse und Kniffe.

Kein Platz ist frei an diesemn Abend
im Gasthaus ,Zum braunen Rof8”. Es
gab jede Menge Vorbestellungen fiir
unser Leser-Menii. 37 Portionen
muss Stadtlers kleine Mannschaft

auftragen. Am Nachmittag hat er
»Schon mal vorbereitet”, wie es im
Fernsehen immer so schén heifit.
Den Anfang macht an diesem
Abend Ina Albrechts Brennnessel-
Siippchen. Dazu hat der Chetkoch
am Vormittag extra in die Nesseln
gegriffen. ,Ein Beutelchen voll
braucht es dafiir schon”, sagt er. Das
Gemiise wird heif’ iiberbriiht, ,damit
es auf der Zunge nicht bitzelt”, und
dann piiriert. Das Rezept verlangt ge-
kochten Schweinekamm fiir die Bri-
he, denn es muss ja ein bisschen
Stand an die Suppe. Der Kiichenchef
wiegt den Kopf: ,Ich selbst wiirde es
lieber mit Gemiisebriihe machen.”
Weil ihm personlich der fleischige
Geschmack zu viel des Guten ist fiir
ein leichtes Friihlings-Siippchen.

Kleine Kunst

Das Auftragen ist eine Kkleine
Kunst: Die 37 Portionen mussen
gleichzeitig und heifl auf den Tisch
kommen. Das ist fiir Michael Stiadtler
eine Frage der Ehre. Also stehen die
Schilchen alle aufgereiht nebenein-
ander in der Kiiche. Dann wird mit
sechs Hinden eingeschopft, garniert
und nach draufien getragen - eine
Sache von wenigen Minuten, bei der
auch der Chef ins Schwitzen kommt.

Der zweite Gang hat ihm aller-
dings Kopfzerbrechen bereitet: ,Es
gab nur wenige Hauptgerichte unter
den ersten Einsendungen, die ich zur
Auswahl hatte”, sagt Stiddtler. Das be-
statigt auch unsere Rezepte-Redak-
tion. Also wurde kombiniert: Das
Schweinefilet von Hartmut Stengler
trifft auf den Fiillkuchen von Renate
Kilber und das Pastinaken-Barlauch-
Gemiise vom Kiichenchef hdéchst-
selbst. Der Grund daftr ist ganz ein-

fach: ,Ich wollte dieses erste Friih-
lingsrezept zum Auftakt nicht mit
Spargel servieren, sondern noch mit
Wintergemiise.” Pastinaken sind da-
fiir ideal. Barlauch hat der Koch
selbst im Garten - auch wenn es nur,
wie er sagt, eine ,kleine Stelle” ist.
Fiir das Gemdiise hat es ausgereicht.

L Volles Risiko” ist der Koch beim
Flillkuchen eingegangen. ,Keines
der Rezepte habe ich vorher getes-
tet”, verrit er. Lingst kann er schon
beim Lesen eines Rezepts abschit-
zen, ob etwas funktioniert oder
nicht. Der Fiillkuchen aber war auch
fiir ihn eine kleine Herausforderung:
Ein gebackener Semmelklofiteig, den
er auf Backpapier in den Ofen schob.

Genau das hat spater seine Tiicken:
Beim Portionieren auf die Teller, was
wieder schnell gehen muss, erweist
sich das Papier in der Backpfanne als
nicht so reiftfest wie gedacht. Micha-
el Stadtler muss hollisch aufpassen,
damit auch kein Fetzen davon am
Fiillkuchen hédngenbleibt.

Verschnaufpause

Mit wviel Geschick Kklappt das
schliefflich, und zu den Teighéuf-
chen gesellen sich die Schweineme-
daillons, die der Kiichenchef mit
Créme fraiche und Kriutern abge-
schmeckt im Backofen hat brutzeln
lassen: ,Thymian, Lavendel, Rosma-
rin und Basilikum”, zihlt der Meister
auf. Wie Roboter kreisen die Arme
der Kiichen-Crew derweil iiber den
Tellern: Garnieren fiirs Auge — und
dann muss wieder alles schnell hin-
aus zu den 37 Gdsten.

Zeit fiir eine Kleine Verschnauf-
pause in der Kiiche. Der Hauptgang
ist geschafft, nun kann eigentlich
nichts mehr schief gehen. Michael
Stadtler lobt ausdriicklich das Des-
sert von Stefan Florian. Quark, Pu-
derzucker, Rosmarin, fein gehackte
Mandeln gehéren da hinein. Stadtler
wiirde die Mandeln besser ganz fein
mahlen, wie eine Créme, weil die
Masse auf den Tellern noch mit Man-
delsplittern verziert wird. Zusammen
mit frischen Erdbeeren, griinem Pfef-
fer und Balsamico-Essig sei das Gan-
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Hochbetrieb in der Kiiche: Schnell muss

es gehen, wenn Michael Stddtler das Es-
sen der ,,Siidthiiringen kocht“-Leser auf den Tellern drapiert.

ze ein Gedicht.

Und noch einmal miissen die Ro-
boter-Arme iiber den Kiichentisch
kreisen, portioniert der Chef mit
zwei Loffeln die gekiihlte Mandel-
masse, wihrend die Crew die Garni-
tur auf den Teller gibt - fertig!

In der Gaststube ist zum marchen-
haften ,Sudthiiringen kocht“-Menii
zum Essen langst ebenso Mirchen-
haftes zu horen: Die Bauerbacher
Mirchenerzihlerin Katja Liidicke hat
sich fiir diesen Abend orientalische
Geschichten ausgesucht. Vor, zwi-
schen und nach den einzelnen Gén-
gen erzdhlt sie vom ,Schwangeren
Topf”, vom ,Schlauen Richter” oder
dem ,Midchen in der Sanfte”.

Als sie das arabische Lied ,,Wa Ha-
bibi” singt und die Géste fasziniert
lauschen, wischt Michael Stidtler in
der Kiiche schon die Tische ab. Ge-
schafft! Er lachelt dabei, denn es hat
auch ihm groflen Spaff gemacht.
,und alles hat perfekt gereicht.” Der
mirchenhafte Abend ldsst ihm sogar
noch ein paar siife Erdbeeren {tibrig.
Die Kleine Belohnung fiir den Gau-
men — nach sieben Stunden Kochen.



