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Luxus? I mirdoch

Von
FLORIAN THALMANN
as isst ein Koch, der
jeden Tag ein Edel-
Schmankerl  nach

dem anderen auf die Teller sei-
ner Giste zaubert? Manchmal
mochte auch jemand, der pro-
fessionell am Herd steht, nichts
anderes als - eine Bockwurst.
,Ichkenne das: Ich bin den gan-
zen Tag mit Raffi-
nessen beschiftigt -
und viele glauben
gar nicht, dass Ko-
che hungrig sind,
wenn sie Feier-
abend machen®,
sagt Herbert Frau-
enberger. JAber
wihrend des Diens-
tes kommt man
kaum zum Essen.
Wenn man zu Hau-

war Kochin, fithrte mich als
Kind ans Kochen heran“, sagt
er dem KURIER. ,Sonntags
wurde bei uns ein Menii ge-
kocht, da lie sie mich helfen.“

Im Schlosshotel Reinhards-
brunn in Thiiringen ging er spi-
ter in die Lehre. ,Das Haus ge-
hoérte zum Reisebiiro der DDR,
das war damals eine sehr gute
Adresse®, sagt er. Der Koch be-
warb sich nach der Ausbildung
inden Thiiringer Niederlassun-
gen von Interhotel,
bekam erst eine
Stelle in Gera. Bei ei-
ner  Silvesterfeier
traf er einen Vertre-
ter von Interhotel.
»Er sagte: Komm
mit nach Berlin.“ Es
war Hellmut Froh-
lich, der spitere Ge-
neraldirektor. Frau-
enberger begann im
Hotel Metropol in

se ist, will man sich der Friedrichstrafle,
nicht hinstellen und ! das 1977 eroffnete.

was Anspruchsvol- ,Bockwurst. Einfach Er arbeitete als
les machen. Man Kult* (BuchVerlag fiir zweiter Kiichenchef,

hat Appetit, es muss
schnell gehen.“ Ge-
nau diese Umst#inde sind es, die
den 67-Jihrigen zu einem
Bockwurst-Liebhaber  mach-
ten. Und das, obwohl beiihm ei-
gentlich andere Dinge auf den
Teller kommen: Zu DDR-Zei-
ten bekochte der Thiiringer
West-Stars, Diplomaten und
Geschiftsleute im DDR-Nobel-
hotel ,Metropol“ in der Fried-
richstrafle. Und nun? Widmet
er sich der Wurst: Sein Buch
,Bockwurst. Einfach Kult!“
(BuchVerlag fiir die Frau, 5 Eu-
ro) ist eine Liebeserkldrung an
die saftige, knackige Wurst.
Das Handwerk lernte Frauen-
berger von seiner Oma. ,Sie

die Frau, 5 Euro)

leitete spiter aufler-
dem die Kiiche des
Internationalen Handelszent-
rums der DDR. Hier blieb er bis
1985, dann heuerte er auf dem
Kreuzfahrtschiff ,MS Arkona“
an, arbeitete vier Jahre auf ho-
her See. Als er sich nach Fest-
land sehnte, begann er im ,,Wei-
fRen Schwan®im Weimar - und
machte sich, als er das Lokal ab-
geben musste, mit Kochschule
als Privatkoch selbststéindig.
Trotz vieler Stationen habe
ihn die Bockwurst immer be-
gleitet, ,,auch wenn bei der Ar-
beit andere Dinge auf den Tel-
ler kamen*, sagt er. ,,Im Metro-
pol gab es die Wiirste hochstens
im Personalrestaurant.” Trotz-

iiber Gerichte, die
Geschichte(n) haben.

dem sind viele Erinnerun-
gen mit der Wurst ver-
kniipft. So stief} er in ei-
nem Urlaub auf Riigen |
auf seine skurrilste
Bockwurst-Anekdo- | [
te. ,,Wir wollten in |
einem  Fischlokal " |
essen, doch Fisch |
gab es nicht®, sagt
er und lacht. ,Da
zeigte der Wirt in
die Ecke des Res-
taurants - dort
stand eine Wasch-
maschine 'WMG66,
darin schwammen |
die Wiirste!“ Erst |
spiter habe er er-
fahren, dass die Ma- |
schine gernauchzum
Einkochen von Obst
verwendet wurde. A

Bei einer anderen Ge-
legenheit stie er auf die
Beliebtheit der Wurst.
,Anfang der 80er haben wir
einen Facharbeiteraustausch
mit Kollegen aus einem Hotel
in Sofia gemacht®, erzihlt er.
,Ichbetreute unter anderem ei-
nen Stand auf dem Weih-
nachtsmarkt. Da boten wir
auch Bockwiirste an, die uns die
Bulgaren aus den Hénden ris-
sen. Wir mussten stéindig nach-
ordern.“ Fiir Frauenberger kein
Wunder. ,,Sie ist schmackhaft
und ein Esserlebnis. Wenn man
reinbeif}t in eine pralle, gut ge-
raucherte Bockwurst, ist das
schon etwas Tolles.“

Um den Geschmack he-
rauszukitzeln, entwickelte
Frauenberger fiir sein
Buch sogar Rezepte fiir
die Wurst. ,, Ich empfeh-
le vor allem die Muf-
fins“, sagt er. Na dann:

Guten Appetit!

k:

Fotos: BuchVerlag fiir die Frau

,Turbosalat* fiir Uberraschungsgiste

Zutaten: 3 Bockwiirste, 100
g Gewdlrzgurke, 2 Fruhlings-
zwiebeln, 3 hartgekochte Ei-
er,100 g Partytomaten, 1 klei-
nes Bund Schnittlauch, 100
ml Créme fraiche, 2 EL Senf,
Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Die Bockwiirs-
te enthauten und in Wiirfel
schneiden, ebenso die Ge-

wiirzgurken. Die Eier mit
dem Eischneider langs und
quer teilen. Gemiise und
Krauter waschen. Friihlings-
zwiebeln langs teilen, dann
in feine Streifen schneiden.
Tomaten halbieren oder
vierteln. Schnittlauch in fei-
ne Rollchen schneiden. Alle
Zutaten in eine Schiissel ge-
ben, aber nicht mischen.

Apfel-Bockwurst-Gratin

Zutaten: 3 Bockwiirste, 3 EL
Speisedl, 2 Laugenstangen,
300 g Apfel, 200 ml K-
chensahne, 3 Eier, 1 kleines
Bund Majoran, Salz, weiBBer
Pfeffer, geriebene Muskat-
nuss, 100 g Reibekase, 20 g
Haselnussblattchen

Zubereitung: Bockwiirste
pellen und in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol erhitzen
und die Wurstscheiben darin
bei geringer Hitze kurz anbra-
ten, aus der Pfanne nehmen
und auskiihlen lassen. Lau-

Fur Kinder: Bo

s

Zutaten: 1 Pck. Blatterteig
(TK oder aus dem Kiihlre-
gal), 4 Bockwiirste, 20 g
Senf, 20 g Ketchup, 4 Tupfer
Mayonnaise

Zubereitung: Den Blatter-
teig sehr dinn und mog-
lichst breit ausrollen (TK-
Ware vorher auftauen las-
sen) und mit einem Butter-
pinsel Senf und Ketchup
ubereinander diinn aufstrei-
chen. Links und rechts soll-
ten etwa 2 bis 3 cm Rand frei
bleiben. Nunden Teigin dau-
menbreite Streifen schnei-

Zutaten: 2 Bockwiirste, 1 EL
Butterschmalz, je 50 g Por-
reestreifen, Zwiebel und rote
Paprikawtirfel, 1Ei, 1 EL Raps-
oder Sonnenblumendl, 1 EL
Créme fraiche, 60 ml Butter-
milch, 120 g Weizenmehl, 50
g Reibekase vorzugsweise

genstangen in fingerdicke
Scheiben schneiden. Aus den
Apfeln das Kerngehause ent-
fernen und in diinne Spalten
schneiden. Sahne mit Eiern
gut verquirlen, mit Majoran-
blattchen, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Eine feuer-
feste Form mit dem Ol gut fet-
ten, abwechselnd Wurst- und
Gebackscheiben sowie die
Apfelkeile einschichten. Mit
der Sahne-Ei-Mischung
ubergieBen und mit Reibeka-
se bestreuen. Das Gratin im
auf 180 °C vorgeheizten

Créme fraiche mit Senf und
Gurkenfond zu einer Salat-
creme verrithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Nun die Salatcreme iiber die
Zutaten in der Schiissel ge-
ben und einmal gut mischen.
Nach weniger als 15 Minuten
ist der Salat verzehrfertig.
Dazu ist ofenwarmes knusp-
riges Bauernbrot sehr lecker.

Backofen in der Umluftfunk-
tion auf mittlerer Schiene 35
bis 40 Minuten goldbraun ba-
cken. Etwa 10 Minuten vor
Backzeitende die Nussblatt-
chen iiber das Gratin streuen.

ckwqrst im Wickelkleid

den. Die Wiirste an einer
Seite mit einem scharfen
Messer 3- bis 4-mal diinn
einritzen. Nun die Teigstrei-
fen wie auf dem Foto um die
Wiirste wickeln, so dass et-
was Platz fir ein ,,Gesicht”
nach dem Backen bleibt. Die
Wiirste bei Umluft 180 °C
auf einem mit Backpapier
belegten Backblech in etwa
15 bis 18 Minuten goldbraun
backen. Nach dem Backen
mit einigen Tupfern Mayon-
naise und Ketchup auf der
Teig-freien Flache ein lusti-
ges Gesicht aufbringen.

Gemiise-Wurst-Muffins

Gouda, 1 TL Backpulver, 1
Msp. Natron, Paprikapulver
edelsuB, Pfeffer, Salz, je 1 EL
Petersilie und Basilikum

Zubereitung: Die Bockwiirs-
te hauten und in Scheiben
schneiden. 6 bis 8 Mulden ei-
ner Muffinform fetten oder
mit Backpapier auslegen.
Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen und darin die
Zwiebelwiirfel glasig schwit-
zen. Porreestreifen und Pap-
rikawiirfel zugeben und gut
durchschwenken. Das auf-
geschlagene Ei mit Ol, Créeme

fraiche und Buttermilch ver-
quirlen. In einer Schiissel
Mehl, Kase, Backpulver, Na-
tron, etwas Salz und Pfeffer
sowie TL Paprikapulver und
die Krauter mischen. Nun die
Eimasse und die Gemiise-Mi-
schung zugeben. Teig gut
vermengen. Die Muffinfor-
men zur Halfte mit dem Ge-
miiseteig fiillen. Bockwurst-
scheiben darauf verteilen
und wieder Teig einfiillen, bis
fingerbreit unter dem Rand.
Die Muffins im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C Umluft
20 bis 25 Minuten backen.



