Die Rezepte

Schulbrot mit Wurst*

zwei Scheiben Vollkornbrot, 50 Gramm Ma-
yonnaise, eine Kochwurst, vier Scheiben Speck
(gerduchert), ein Spritzer Tomatenketchup, vier
Scheiben Tomaten, Kresse, zwei Teeloffel Senf
Die Mayonnaise auf eine Scheibe Brot strei-
chen. Die Wurst der Lédnge nach in vier Schei-
ben schneiden und damit das Brot belegen. Mayo
tiber die Wurstscheiben streichen, anschliefend
mit den Speckscheiben belegen. Etwas Ketchup
ganz oben auf den Speck geben und verteilen. Die
Tomatenscheiben sauber iiber jedes der vier Vier-
tel des Sandwiches setzen, oben drauf ein wenig
Senf und Kresse geben. Die zweite Scheibe Brot
dazu fiigen, alles vorsichtig zusammendriicken.
Anschlielend diagonal durchschneiden.

*Rezept von Dieter Kobusch (14 Punkte Gault
Millau) vom Vierseithof in Luckenwalde, Vater
von zwei Kindern im Alter von fiinf und zehn Jah-
ren. Der unter Denkmalschutz stehende Vierseit-
hof wurde 1996/97 restauriert und aufwendig zu
einem First Class Hotel mit Genief3er-Restaurant
und Kunsthalle umgebaut. Informationen unter
Tel. 03371 62680; www.vierseithof.com

Schulbrot vegetarisch*

zwei Scheiben Bio-Sauerteig-Vollkornbrot,
Leindl, ein Teeloffel geschrotete Leinsaat, zwei
bis drei Essloffel Spreewilder Kriauterquark, Ra-
dieschen

Zwei Scheiben des Brotes mit Leindl diinn be-
traufeln, mit einem Messer verstreichen und et-
was einziehen lassen. Diinn mit geschroteter
Leinsaat bestreuen. Darauf eine gut abschmeckte
Schicht Kriuterquark aufstreichen und mit Ra-
dieschenscheiben belegen. In einer stabilen Brot-
box kann man es gut transportieren, alternativ
als Klappstulle, dann mit Klarsichtfolie dicht
umwickeln.

*Rezept von Oliver Heilmeyer (1 Michelin-Stern,
17 Punkte Gault Millau), Vater von drei Kindern
zwischen zehn und 18 Jahren und Kiichenchefim
Restaurant 17fuffzig im Hotel zur Bleiche, Burg.
In dem mehrfach ausgezeichneten Haus ist der
Spreewald Thema — auch in der Kiiche. Fiir Heil-
meyer spielen dabei Gemiise und Krduter eine
besondere Rolle, die er im 1000 Quadratmeter
grofien, hoteleigenen Krdutergarten ziichtet. In-
Sformationen unter Tel. 035603 620; www.hotel-
zur-bleiche.com

Schulbrot mit Obst*

zwei Scheiben Pumpernickel, 50 Gramm Frisch-
kise, ein Essloffel Honig, eine halbe Banane
Die Zutaten fiir den Belag mit dem Mixer ver-
mengen, auf eine Scheibe Pumpernickel streichen
und die zweite Scheibe drauflegen. Das Ganze
kreuzférmig durchschneiden, dann lassen sich
die Quadrate toll zum Tiirmchen stapeln — ein-
wickeln — fertig.

*Rezept von Frank Schreiber (16 Punkte Gault
Millau) vom Goldenen Hahn, Hotel & Restaurant
in Finsterwalde, Vater von zwei Kindern im Alter
von drei und sechs Jahren. Schreibers Goldener
Hahn galt schon in Vorwendezeiten als Geheim-
tipp. Der Kiichenchef lisst sich gern von seinen
Gdisten auf die Finger schauen — Schreiber kocht
in einer offenen Kiiche. Informationen unter Tel.
03531 2214; www.schreiber-cuisine.de

Schulbrot mit Fisch*

ein Pita (kleines Fladenbrot mit Tasche zum Fiil-
len), Frischkise, Sesam, Salatstreifen, drei Esslof-
fel Thunfisch, Olivenol, etwas Salz, Zitronensaft,
ein gekochtes Ei, Tomatenwiirfel, Apfelwiirfel,
Paprikasticks, Gurkensticks

Frischkise ins Pita geben, mit Sesam bestreuen
und die Salatstreifen dazugeben. Den Thunfisch
mit Olivendl, Salz und Zitrone abschmecken und
auf den Salat geben. Das Ei in Scheiben schnei-
den und auf den Thunfisch legen. Zum Schluss
das Ganze mit Tomaten- und Apfelwiirfeln sowie
Paprika- und Gurkensticks garnieren.

*Rezept von Steffen Specker (15 Punkte Gault
Millau) von Speckers Landhaus in Potsdam. Er
hat gerade geheiratet und will erst Vater wer-
den. In Speckers Landhaus gibt es eine kleine
Mittagskarte, am Abend kann der Gast zwischen
einzelnen Gerichten und dem grofen Feinschme-
ckermenii wéihlen. Informationen unter Tel. 0331
2804311; www.speckers.de

Schulbrot mit Kise*

zwei Scheiben Vollkornbrot (ohne Korner, weil
diese immer in den Zdhnen hiingen bleiben), zwei
Messerspitzen Frischkdse zum Bestreichen, zwei
Scheiben Butterkise (darf nicht zu diinn geschnit-
ten sein), eine viertel Gurke, geschilt und der
Linge nach in Scheiben geschnitten, eine vier-
tel Paprika, geschilt

Brotscheiben mit Frischkise bestreichen, eine
Hailfte wechselweise mit Kdse und Gurke be-
legen, obenauf Paprika legen und mit der zwei-
ten Scheibe zusammenklappen; entrinden und in
mundgerechte Dreiecke schneiden.

*Rezept von Alexander Dressel (1 Michelin-Stern,
16 Punkte Gault Millau) vom Restaurant Fried-
rich-Wilhelm im Potsdamer Hotel Bayrisches
Haus, Vater von drei Kindern zwischen drei und
acht Jahren. Dressels langjdhrige Aufenthalte in
Italien, Osterreich und der Schweiz finden ihren
Niederschlag auf der Karte des Gourmetrestau-
rants mit Schwerpunkt auf biologischen, regiona-
len und saisonalen Produkten. Informationen un-
ter Tel. 0331 55050; www.bayrisches-haus.de

Fiir seine Kinder macht er Obst zum Ereignis: Frank Schreiber mit Theodor und Clara

Feinkost fiir die Brot
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Brandenburger Meisterkoche geben Tipps fiir leckere Schulstullen und verraten, wie sie ihre
eigenen Sprosslinge an gesundes Essen heranfiihren / Vorn Marion Miiller

dukten und Gerichten wecken,

dass wollen die Begriinder
der Initiative ,,Brandenburg unter
Dampf*. Seit 2003 treffen sich dazu
regelmifig herausragende Koche
des Landes Brandenburg, um den
Erfahrungsaustausch zu férdern und
das gemeinschaftliche Kochen mit-
einander. Bereits zum zehnten Mal
wird am kommenden Freitag zum
Gala Diner geladen, und auch bei
der Jubildumsausgabe auf Schloss
Stiilpe bei Luckenwalde (Land-
kreis Teltow-Fldming) sind wieder
einige der besten Kéche Branden-
burgs vertreten.

Sie alle tragen nicht nur in den
Kiichen ihrer Restaurants Verant-
wortung: Viele von ihnen sind Fa-
milienviter, und da heif3t es na-
tiirlich, auch am
heimischen Herd
auf eine gesunde
und ausgewogene
Erndhrung zu ach-
ten. Das hort bei
den Schulbroten
nicht auf. ,,Wir
geben unserem Sohn immer eine
groBe Brotdose voll mit Obst, eine
Saftschorle und ein Sandwich, das
unterschiedlich belegt ist, mitin die
Schule®, erzihlt Dieter Kobusch,
der im Vierseithof in Luckenwalde
den Kochloffel schwingt. Der Bran-
denburger Meisterkoch 2005 ist Va-
ter von zwei Kindern, die ,,wie alle
Nudeln und Pizza“ lieben: ,,Aber
immer mit Vollkorn und niemals
Fertigpizza und Fertigsaucen. Auch
Kuchenteig machen wir fast aus-
schlieBlich aus Vollkornmehl.* Ins-
gesamt werde bei der Familie sehr
viel und oft vegetarisch gegessen.

Wichtig sei ihnen zudem, bei je-
der Gelegenheit mit den Kindern
zu kochen und auch gemeinsam

Interesse an Brandenburger Pro-

Glucklicherweise
sind Schreibers
Kinder keine
Obstmuffel

den Tisch zu dekorieren. ,,Meine
Kinder machen jeden Sonntag das
Friihstiick. Meine Tochter Anne-
Florin, fiinf Jahre, deckt den Tisch
und passt auf, dass die Eltern nicht
zu frith aufstehen.” Der zehnjih-
rige Tristan dagegen suche sich Re-
zepte aus dem Internet, um dann
Kuchen zu backen oder eine Suppe
zu kochen. ,,Letzte Woche hat er
einen Hefezopf gemacht, was ihm
aber nicht ganz gelungen ist. Statt
250 Milliliter Milch hater 2,5 Liter
genommen. Aber der Wille zéhlt! «,
sagt Kobusch mit einem Lécheln
und fiigt hinzu: ,,Auch Eis machen
wir zu Hause selber — das begeis-
tert Kinder ungemein.*

Frank Schreiber, Brandenbur-
ger Meisterkoch 2006, hat eben-
falls zwei Kinder. Sohn Theodor
ist drei, Tochter
Clara sechs Jahre
alt und wurde in
diesem Monat ein-
geschult — somit ist
das Thema Schul-
brote fiir Schreiber
sehr aktuell. Seinen
Nachwuchs zum gesunden Essen zu
erziehen, ist fiir ihn selbstverstind-
lich. ,,Wir leben in einem alten Bau-
ernhaus mit sehr groler Kiiche®, er-
zihlt der Koch des Goldenen Hahns
in Finsterwalde (Landkreis Elbe-
Elster). ,,Wie es friiher iiblich war,
spielt sich auch bei uns fast alles
dort ab. Unsere Kinder waren schon
als Baby immer dabei und haben bis
heute ein ungebrochenes Interesse
am Kochen.*

Gliicklicherweise, so Schreiber,
dessen Hotel und Restaurant bereits
in dritter Generation in Familien-
besitz ist, seien seine Kinder keine
Obstmuffel. ,,Ich glaube, das liegt
auch daran, dass sie im Garten er-
leben konnen, wie das Obst heran-

Kocht im Spreewald: Oliver Heil-
meyer Foto: promo

reift. Ein Apfel direkt vom Baum
schmeckt einfach ganz anders als
der aus dem Laden. Beim Gemiise
habe sich auch die Methode, ver-
schiedene Gemiisesorten wie Man-
gold, Bohnen, Erbsen, Gurken und
Kiirbis gemeinsam mit den Kindern
anzubauen, bewihrt. ,,Unsere Toch-
ter bekam ihr eigenes Beet, von dem
sie voller Stolz Radieschen und To-
maten erntete — die sie seither sehr
mag.*

Gerade Obst konne man Kin-
dern gut ,,verkaufen®, findet Frank
Schreiber. So empfiehlt er, Obst-
scheiben zur ,,Raupe” zusammen-
zulegen; auch ein lustiges Obst-
gesicht mit Bananennase komme
immer gut an. Fiir die Brotbiichse
mache sich dagegen ein ,,Zauber-
apfel” gut: ,,Ein mittelgrofler Ap-
fel wird ringsherum zackenférmig
bis zur Mitte eingeschnitten — mit

Begeisterung nehmen die Kinder
diesen dann auseinander.” Auch ein
Obstspiel3, bei dem geschnittenes
Obst oder Weintrauben, Beeren je
nach Saison, auf einen Zahnstocher
gesteckt werden, eigne sich gut zum
Mitnehmen.

Oliver Heilmeyers Kinder sind
zehn, 15 und 18 Jahre alt. Der Wahl-
spreewilder aus der Schweiz steht
im Restaurant 17fuffzig des Hotels
zur Bleiche in Burg am Herd, wo er
sich mit seinem langjidhrigen Team
den ersten Michelin-Stern erkochte.
Seine Tochter Maren mag beson-
ders die vegetarischen Schulbrote,
die ihr Papa kreiert: ,,Die sind im-
mer schon erfrischend und bele-
ben fiir den nichsten Unterricht.*
Thre Schulfreunde wiirden sie im-
mer fragen, ob ihr Vater ihr die Stul-
len mache. ,,Da la-

fried, Tina und Steffen Specker ei-
nen Traum erfiillt. Entstanden ist ein
legeres, gemiitliches Landhaus fiir
Geniefler, in dem sich Erwachsene
und Kinder gleichermaflen wohl
fiihlen. ,,Wir kochen mit regiona-
len und saisonalen Produkten, die
wir bei Bauern in der Umgebung
einkaufen®, sagt der Brandenbur-
ger Meisterkoch 2008, Steffen Spe-
cker. Er hat zwar noch keine Kinder,
wiinscht sich aber welche. Vor kur-
zem haben er und Tina geheiratet.
Schmunzelnd erklidren sie, dass
sie zumindest schon wiissten, wie
Kinder ausgewogen ernédhrt wer-
den. ,FertigsoBen, Tiitensuppen
oder Tiefkiihlpizza haben unsere
Kiiche noch nie von innen gesehen,

und das wird auch so bleiben!*
Insgesamt, da ist sich Dieter Ko-
busch sicher, sei es

che ich und erklire Bei Dressels jedenfalls gar nicht
das Agreement mei- h h so schwer, Kinder
ner Eltern: Die Ideen Sohn steht statt fiir gesundes Es-
kommen von Papi, Wurst Kase sen zu begeistern.
aber schmieren tut’s hoch im Kurs ,.Es kommt nur da-

die Mama!“

,,Nur keinen Salat
verwenden, das kann die Sache zum
Scheitern bringen®, ist Alexander
Dressels Tipp fiir die speziellen Ki-
sestullen, die der dreifach Vater sei-
nem schulpflichtigen Sohn in die
Mappe packt. ,,Mein Sohn hilt nicht
viel von Wurst, Kise steht dafiir
hoch im Kurs®, erzihlt der Koch
im ebenfalls mit einem Michelin-
Stern gekronten Restaurant Fried-
rich-Wilhelm im Potsdamer Ho-
tel Bayrisches Haus. ,,Ich dachte
schon, er wird der geborene Vege-
tarier. Gott sei Dank wagt er sich
jetzt so langsam auch an Fleisch
heran.*

Mit Speckers Landhaus im ehe-
maligen Potsdamer Traditionslokal
,,Garde Ulanen® haben sich Gott-

rauf an, wie man sie
anspricht.” Ab dem
kommenden Jahr sollen darum im
Luckenwalder Vierseithof auch Be-
nimm- und Kochkurse fiir Kinder
angeboten worden. Die Schreibers
haben solche Offerten bereits im
Programm ihres Goldenen Hahns:
,-Essen und Tischkultur gehdren eng
zusammen*, sagt Frank Schreiber.
,.Um so mehr freut es uns, dass die
Kinder-,Knigge‘-Kurse, die meine
Frau moderiert, auf reges Interesse
stoBen.*

Gala-Diner ,,Brandenburg unter
Dampf* mit Fiinf-Gang-Menii von
Brandenburger Meisterkdchen und
musikalischer Begleitung, 2.10.,
19 Uhr, Schloss Stiilpe, Reservie-
rung unter Tel. 03371 62680

Kocht gern gemeinsam mit seinen Kindern: Dieter Ko- Beim Pldtzchenbacken: Alexander Dressel mit Jonathan und Elisa-

busch mit Tristan und Anne-Florin
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Wollen erst noch Kinder: Steffen und Tina
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