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Saisonaufta

unter anderem, dass ,Gewichse in Treibhiusern, die

bloff durch Kunst reifen, ohne SiifSigkeit, Geschmack
und Aroma sind.“ Das wurde, wohlgemerkt, im Jahre 1851
ver6ffentlicht. Heute sind wir gewohnt, dass alle Lebensmittel
rund um das Jahr verfigbar sind. Erdbeeren zu Weihnachten
kommen aus Siidafrika, sind siindhaft teuer und, Hallo Herr
Baron, meist geschmacksschwach bis -los.

E ; o erkannte der Baron von Vaerst in seiner Gastrosophie

Wenn uns aufgrund der Klimaverinderung schon der nor-
male Kreislauf der Jahreszeiten mit knackig Schnee im Winter
abhanden kommt, konnen wir uns doch noch an der natiirli-
chen Fruchtfolge aus Obst- und Gemiiseanbau orientieren.
Natiirlich ist es méglich, auch an Weihnachten ,,frischen®
Spargel zu servieren - doch der kommt dann meist aus Chile
und passt geschmacklich hervorragend zu den erwihnten Erd-
beeren vom Kap der Guten Hoffnung - hoffnungslos...

Deutschland hat einige sehr gute Spargelregionen. Ein
Hauptanbaugebiet des ,koniglichen® Gemiises erstreckt sich
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von Berlin bis vor die Tore Hamburgs, ein weiterer Schwer-
punkt liegt entlang des Rheins mit Ausliufern bis in den Stutt-
garter Raum. Das Geheimnis prichtig gedeihenden Spargels
liegt im Boden, und der sollte sandig sein, meint jedenfalls der
Spargel! Deutscher Spargel wird in den Monaten April, Mai
und Juni gestochen. Je nach Verlauf des Winters kann sich der
Erntebeginn verzogern, Schluss ist hierzulande auf alle Fille
am 24. Juni, dem Johannistag. Da der zeitnah an der Sommer-
sonnenwende liegt, also auch reichlich Tageslicht in die Kom-
biise dringt, steht einem aufwendigen Spargelessen nichts im
Wege! Doch unser Smut Harry de Schepper hat ein ganz leicht
und einfach zu kochendes Rezept mit an Bord gebracht. Bevor
wir aber naher darauf eingehen, noch ein Wort zu Frische und
Fruchtfolge: Wenn der letzte frische Spargel am Johannistag
gestochen wurde, sollte er spitestens acht Tage spiter in Threr
Pfanne oder dem Topf seine Erfiillung gefunden haben.

Unser ,Kochstudio® ist fiir die ndchsten vier Folgen an Bord
einer Etap 1100 AC umgezogen. Dort hat der Koch mehr Be-
wegungsfreiheit, der aufmerksame Beobachter und Fotograf
hingegen reichlich Gelegenheit fiir Dehn- und andere -iibun-
gen, um das Geschehen in der Pantry ins rechte Bild zu setzen.
Das liegt am unterschiedlichen Konzept der Boote. Unser ers-
tes ,,Studio®, die Nimbus 380 Coupé, integriert die Pantry als
langgestrecktes Sideboard in den Salon. Die Etap legt sie eine
Stufe tiefer, gewihrt dem Smut durch die L-Form mehr Raum,
lasst das Kiichenpersonal die Speisen aber iiber vier Tritte in
den Salon beférdern und dort am grofien Tisch servieren.
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Gebackener Spargel
mit Rithrei und
gerauchertem Lachs

Die Zutaten

SCHMITQES

200 g geraucherter
Lachs in Scheiben

500 g Spargel

500 g festkochende
Kartoffeln

6 Eier

100 g Rahmbutter
200 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch
Muskatnuss

Salz und Pfeffer
Olivenal

Das Kiichenmaterial

2 Pfannen

Schneidebrett und Messer
Spargelschaler

Kochloffel und Schneebesen
Salz- und Pfeffermuhle

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schnei-
den, trocken tupfen und in Olivendl anbraten - mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Spargel schalen und zunachst halbieren. Die
wurzelnahen Enden in ca. 1 cm lange Stlicke
schneiden und in einer Pfanne in der Rahmbutter
braten. Den Ubrigen Spargel ebenfalls in Stlicke
schneiden und nach und nach braten. Die Kdpfe
erst zugegeben, wenn der Ubrige (hartere) Teil be-
reits angegart ist. Hin und wieder umrthren, sal-
zen und pfeffern,

Die Eier in eine Schissel schlagen und mit dem
Schneebesen verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wirzen und frischen Schnittlauch hin-
zugeben. Wenn der Spargel gar aber noch bissfest
ist, die Eiermasse hinzugeben und unter standi-
gem RUhren zart weitergaren lassen.

Dann eine Portion Rihrei mit Spargel auf einem
Teller anrichten und mit einer Scheibe Raucher-
lachs bedecken. Die Kartoffeln um das Ruhrei gar-
nieren und servieren,

Tipp: Ohne Kartoffel eignet sich das Gericht auch
hervorragend als Vorspeise, Guten Appetit!

cimmempl niung

Zu diesem Gericht passt sehr gut ein trockener
WeilRwein wie etwa der 2006er Rivaner Q.b.A. tro-
cken aus dem Weingut Andreas Schmittges in Er-
den an der Mosel

Die iiberwiegende Mehrheit der Spargelrezepte fordert uns auf,
das Gemiise in siedendes Wassers zu geben. Harry brit es! Aber nicht
als Ganzes, er teilt den Spargel mittig, schneidet die untere Halfte in
kurze Stiicke und gibt sie als erstes in die in der Pfanne ausgelassene
Butter. Wenn der Spargel langsam Farbe annimmt, kommen die un-
teren Teile der oberen Hilfte in die Pfanne. Die Kopfe folgen zuletzt.
Salzen und pfeffern, und dann: eine Prise Muskat!

Die Muskatnuss ist gar keine Nuss, vielmehr zdhlt der Baum zu
den pfirsichartigen Gewichsen. Die urspriingliche Heimat des
Muskat sind die Banda-Inseln im Osten Indonesiens. Die Araber
verwendeten die Muskatnuss bereits im 6. Jahrhundert als Gewlirz,
aber auch in der Medizin. Nach Europa kam Muskat im 12. Jahr-
hundert. Die Seemichte Spanien, Portugal, Niederlande und Eng-
land fiihrten im 16. Jahrhundert erbitterte Kriege um das lukrative
Geschift mit der Muskatnuss. Heute erhilt man sie vollkommen
gewaltfrei in jedem Gewiirzregal. Dort wird sie oft auch in Pulver-
form angeboten, doch sollte man sich stets fir die ganze Nuss ent-
scheiden und bei Bedarf die benotigte Menge frisch reiben, denn
das Aroma des Muskat ist leicht fliichtig.

Zuriick in die Pfanne: Haben auch die Spargelkopfe Farbe ange-
nommen, werden die geschlagenen Eier untergeriihre. Ist das Rithr-
ei mit Spargel gar, wird direkt auf die Teller portioniert und mit ei-
ner Scheibe Riucherlachs drapiert. Die Kombination aus Spargel,
Riihrei, Lachs und Kartoffel ist binnen weniger Minuten zubereitet
und wird die gesamte Mannschaft begeistern. Guten Appetit!
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