Nachhaltiger Genuss

Spitzenkdche mit kreativen Zubereitungen fir Innereien

Kulinarisch gehort das Badhotel Sternhagen
zu den ersten Adressen in Deutschland. Im
Gourmet-Restaurant Sterneck verwéhnt Marc
Rennhack Feinschmecker mit seiner Haute
Cuisine. Auch mit Kostlichkeiten aus Herz,
Kutteln und Hirn. ,Igitt“? Nicht, wenn Marc
Rennhack und Thomas Hildebrandt am Herd
stehen. In einer kulinarischen Plauderstunde
haben die beiden Starkodche Joachim Tonn bei
der Zubereitung von Kalbsbries und Kalbsle-
ber den Topfgucker machen lassen.

Den meisten ist nordlich des , WeiBwurst-
dquators® das Kochen mit Innereien eher sus-
pekt, wihrend im Sitiden Innereien zum kuli-
narischen Alltag der biirgerlichen Kiiche ge-
horen. Dabei hatte das Verwursten aller ge-
nieRbaren Teile immer schon Tradition bei
Hausschlachtungen auf dem Land. Vom
Borstenvieh blieb so gut wie nichts iibrig. So-
gar die Wurstbriihe kam als Delikatesse auf
den Tisch. ,Snuten un Poten®, Schweineriis-
sel und Pfoten, werden noch heute aufge-
tischt, weil sie einfach ,saugut” schmecken.

Einer wachsenden ,,Landlust” und der Sehn-
sucht nach der guten alten Zeit zufolge erlebt
die einstige, zu Unrecht als Arme-Leute-Kii-
che geschméhte Verwertungskiiche ,nose to
tail“, eine Renaissance. ,Das ist Nachhaltig-
keit, die schmeckt®, findet auch Kiichendirek-
tor Thomas Hildebrandt. ,Ich weilR noch, wie
Oma nach der Hausschlachtung bis hierhin in
der Blutwurst steckte®. Dabei zeigt er zur Ver-
anschaulichung auf seinen Arm.

Woher kommt das Interesse an Innereien-
kiiche? ,Die Menschen haben {iberhaupt kei-
nen Bezug mehr zum ganzen Tier, weil sie
Fleisch nur noch als SB-Packungen aus der
Kiihltruhe kaufen. Diese Wertschitzung fiir
alle Teile des Ganzen nach dem Motto ,nose
to tail“ mochten wir wieder erwecken®, fiigt
Marc Rennhack hinzu.

Heute steht Kalbsbries auf der Karte.
Kalbsbries (oder Kalbsmilch) ist die im Brust-
korb befindliche Wachstumsdriise des Tieres.
Diese Delikatesse wird paniert, natur gebra-
ten oder gediinstet. ,Fine sehr zarte Textur,
die buchstiblich auf der Zunge zergeht“.
Seine Interpretation dieses Klassikers wird
seit vier Stunden im Wasserbad bei 65°
pochiert, nachdem das parierte (gesduber-
te) Bries vorher in Sesamdl mit Pilzaroma
mariniert und vakuumiert wurde. Dazu
wird Topinambur — die Knolle einer Sonnen-
blumenart aus der Badischen Kiiche — mit

GenieBer unter sich: Marc Rennhack, Kiichen-
chef ,, Panorama Gourmet Restaurant Stern-
eck”, und Kiichendirektor Thomas Hildebrandt,
Kiichenchef Panorama-Restaurant , Schaar-
horn” und rustikale Stube ,Ekendons”,
verstehen sich auch auf die Zubereitung ver-
gessener Kostlichkeiten wie Kalbsbries.
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Lauch und Roter Beete gereicht.

Erinnerungen an die Innereienkiiche seiner
Kindheit? ,/Zu Hause gab’s oft Nierchen und
gerne auch Rinderleber mit Rahmspinat und
Kartoffeln. Kutteln habe ich mal bei meiner
Oma gegessen — a la Romana — mit Tomaten
und Rosmarin. Kutteln wurden sehr lange ge-
wissert; dann kann man sie auch delikat in
Nussbutter anbraten.“

Heute soll es aber auch noch Kalbsleber
mit kandierten Apfelringen geben. Definitiv
ein Klassiker zum Schwelgen in Aromen
aus der Region. Die wird Thomas Hil-
debrandt zubereiten. Aber vorher
muss noch die Haut abgezogen wer-
den. ,Eine Kunst fiir sich®, so der
Kochprofi, der sich auch mit den
inneren Werten von Schwein, Rind
und Lamm bestens auskennt und
schwirmt: ,Das ist ja ein Traum-
stiick!“ (jt)



