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E rika steht in der Veranda und sicht alt
aus, Bin Erbstiick, Barbara Siebert.
Auf dieser Schreibmaschine hat sie Teilbe ih-
rer Doktorarbeit getippt. Thema: die Ku-
drmn, ein mittelalterhches Heldenlied, die
Nummer Zwel nach den Nibelungen sozu-
sagen. [emand hat einen Bogen Papier ein-
gespannt und etwas geschrieben, nur zwei
schilichte Zeilen: JViele Grifte aus Dresden,
Wir finden es hier sehrschén.”

In Lohsdort, zehn Autominuten hinter
Hohnstein, steht das Landgasthaus zum
Schwarzhachtal. Erbaut um 1840, gehdrtes
hier zur dltesten Substanz, Barbara Siebert
sitzt am Stammtischrund, ithrem Lieblings-
platz, pwischen dem grauweifen Kater Hu-
o und dem pechschwarzen Gorilla, der
aus einem Bilderrahmen guckt. Den Dok-
tortitel trigt sie nicht mehr Sie trigt ¢ine
Kochjacke. Das hat wiel mit diesem Haws zu
tun, Vor 27 lahren, als sie es entdeckte.
kochte thr Mann. Das hatte er gelernt. Als
er ging, musste sie es lernen, weil sie blei-
ben wollte. Es st nicht irgendein Haus, sagt
i, 25 ist ihr Zuhause, Jch liebe 057

Im .Schwarzbachtzl”™ it Barbam Sie
bert alles in eimem: Besitzerin, Bewohne
rim, Serviceleiterin, Kichenchefin, Eine
kleine, resolute Person, Sechzig Jahre ist sie
alt. Sie zuckt die Achseln. S50 what?™ Sie
hat vor, das noch emne Weile zu machen,
Die Cermanistik vermisst sie nicht. Kochen
macht sie giicklich. Und mit Kochen be-
gliickt sie andere, und das deutlich inniger,
als' mit einer Abhandhung Gber das Ritter

Die Genuss

Mir KEocerroms as Henn

-

macher

fum neder din Knmmas ireeinem Minnetiad
neswers, Has Schione am Kochen ist; dass
das Lernen nie aufhort™ .
Harbara Siebert trigt eine rote Fleisch-
kiste herbei. Vorletzte Nacht lief der Inhalt
noch als stattlicher Rehbock im Sandstein-
gebinge umher. Frou Siebert preist ihren J&-
ger. The Keulen ditrften zusammen knapp
vier Kilo Fleisch haben: Den’ [dpersmann
kennt sie seit fahoen, f Eohstoff
ist ihr wichtig. Gem{ise aus Jessen, Fisch
ats Langburkersdorf. Die Meere sind stra-
paziert genug. Da muss sie nicht auch noch
mitmachen. Doch ist ihre Regionalitit kein
LStalinsmus®. Wenn sie eine Mango will,
dann nimmt sie eine. Klar, dass die nicht
aus Meustadt in Sachsen kemmt.®
Wiahrend Frau Siebert das Fleisch putst.
erklar se dass Keulen oder Bicken fir sie
nicht die Stars vom Reh sind. Diese Produk-
te sind nattrlich gut. Einfach braten und
fertiy. Wein, thr Star st die Rehbramwurst,
Die hart sie selbst erfunden. Das Wurstbrat
produziert sie in der eigenen Kiche, Weil
die Fleischteile weniger edel sind, missen
chie Gewilkrze umso besser sein. AN die Mix-
tur, die unter anderem PFistazien enthilt,
lizst sie-micht einmal den Fleischer ran. Der
charf die Masse Blok in die Dirme fillen.
JFamela! Dein Wasser kochu!® Pamela
Hejlowi, zarte Figur, endloses Kastanien-
haar, schnippelt mit Inbrunst bunten Man-
old, um ihn zu blanchieren, als Beiwerk
ur den Rehbraten, Die 22-[dhrige aus dem
tschechischen Mieder Einsiede] {st Barbara
Sleberits rechie Hand. Geht es nach der
Chefin, soll sie mal den ganzen Laden Gber-
nehmen, Pamelaist gut”™, sagt sie. Das will
was heiBen. Nachdem ihr Mann und Koch
sip 1996 verlassen hatte, hat Frau Siebert
mehrere Kichenchefs ausprobiert. Mit keis
nem wurde sic warm. Sie vermisste Gespilr

Der Kochtipp
Rehkeule, ein Klassiker, der auch
ferndstliches Gewlirz vertragt.

Barbara Siebert hat Bock auf Bock, vor al-
lem, well ithr Beh aus heimischen YWildern
kommt. Sie serviert die Beule mitc Earda-
mom, Ingwer, Erdbeeren und Spitzle.

ZUTATEN FUIR 4 PERSONEN

Braten:

® | Rehkenle ohne KEnochen

¥ 5 Swicbeln, geschilt und grob gehackt.
5 Karotten, 200 g Sellerie, beides grob ge
schnitten, 1 Kleine Porreestange, geschnit-
ten und gewaschen, 5 Petersilienstingel

® 1 EL Butterschmalz, 2 EL Tomatenmark,
¢ 40 g frischer Ingwer, grob geschnitten,
3 TLgemahlener Kardamom

= 3 EL Erdbeerkonfitire, 1.5 1 Wildbrithe,
1.5 1 Spatburgunder Rotwein, Salz, weiller
Pfeffer aus der Mihle, Cayenne-Pleffer, 2-3
TL. Ftronensaft, 1 kieine Ducker. B fri-
sche, klein geschnittene Erdbeeren

Frau Doktor bittet zu Tisch

Im Schwarzbachtal kocht eine Germanistin. Barbara Siebert erforschte Minnesang und Heldenlieder. Jetzt forscht sie im Reich der Geschmicker.

~Kochen macht mich gliicklich.” Barbara Siebert hat den Doktor der Germanistik abgelegt, um die Kilche im Landgasthaus zum Schwarz-

bachtal zu fihren. BOcher liest sie immer noch gern, so wie hier, an ihrem Lieblingsplatz am Stammitisch.

Duftiges Rendezvous: In der Ristpfanne treffen sich exoti-
sche Gowilrze, teils wor Ort in Indien hesorgt.

fur Zutaten und Liebe zur Sache, So musste
sie wohl oder tbel selbst kochen lermen.

Das Kichenhandwerk war flr die da-
mals schon fber 40-jihrge Akademikerin
komplettes Neuland. Von zu Hause, wo ez
gern mal Linsensuppe aus der Dase gab,
hate sle in dieser Hinsicht nichis mitge-
kriegt. 50 sie an, Kochbdcher zu lesen,
Pwei Schrinke, zum Bersten gefillt mit
Enchlekiire, zenzen noch heute von dieser
harten Zeit nzwischen arbeitet Barbara
Siebent kaum noch mach Bezept. kocht
eher intuitiv. Zum Buch greift sie trotzdem
gern. Bicher sind ihre Ideengeber,

Herumreisen, wo der Pfeffer wichst

Auf dem urigen Glithplattenherd, der eine
Wahnsinnshitze verstromi. spritzelt das
Eeh in Butterschmalz. Barbara Siebert mor-
sert Cewilrze fiir die Brithe, in der das
Fleisch schmoren wird, Der Duft ist betd-
rend, als ware er von einem indischen
Markt hier hereingeweht. Das stimmit auch

Gewiirzbeutel:

s Samen von 10 Kardamomkapseln,
1 TL. Wachalder, 1 TL Koriander, 1 TL P&
ment, 1 TL Szechuan-Pleffer, 1 TL schwar-
zer Pleffer, 1 Stemanis, 2 Melken = Gewiir
ze ohne Fett anrdsten, mérsern und in -
nen Gewirzbeutel geben,

Bunte Spatzle: :

= 250 g Mehl sowie etwas Mehl zusitzlich
fiir die Rote-Bete- und Spinatmasse, 5 Eier,
ger. Muskart, 100 g Tiefkihlspinat (aufge-
taut), 60 mi Rote-Bete-Salt, ¥ TL Eurkuma
Gemiizevariation:

= 3 Rote Bete, je 1 Prise Kardamom, Korian-
der, Cayvenne, Muskat, je 100 ml Milch und
Sahne, 1 fein gehackte Zwiebel, 1 kL. Stick
Bunter, Spritzer Zitrone, 5alz, Pnse Zucker
s 500 g bunter Mangold, 1 gehackte Zwie-
bel, 1 fein gehackie Knoblauchzehe, 2 EL
Olivendl, 1 Handwoll Finienkemmne, je 100
ml Milch 1. Sahne, Salz, Muskat, Cayenne,
Zitronensaft, kleine Prise Zucker

® 300 g Buschbohnemn, 1 gehackte Zwiebel,
1 gehackte Knoblauchzehe, 3 EL Ollvenil,
1 kL. Duose Pizzatomaten, Salz, fein gehack-
te Kriuter (Bohnenkraut, Thymmian, Rosma-
rin. Oregano). Zitronensaft, Cayenne.

Bﬁckmﬂunt

irgendwie. Einiges von der Wiirze, Karda-
mom, Koriander, Stangenpfeffer, hat Frau
Siebert wirklich auf Markten in Indien ge-
kauft. Jedes Jahr bereist sie fiir ein paar Wo-
chen Stdostasien, holpert in Bussen und Ei-
sembahnwagen fObers Land. als . Senios
Backpacker”, wie sie sagt, nur begleitet von
threm Rucksack. Die Landschaft fasziniert
gig, die Spintualitdt der Menschen, die Ar
chitekmr gewordene Philosophie. Sagen-
haft!” Mur wenn der Zug mal wieder sieben
Stunden Verspitung hat und keiner sich
dariiber aufregt, kommt sie nicht ganz mit.
=a binich schon sehr deutsch.”

Deutsch, genaver gesagt badisch, ist
Frau Stebert. Ste stammit aus dem Schwars-
wald, aus der Feldbergper Gegend. Typisch
Badenenn lasst sie eine ganze Pulle Spait-
bursunder zum Ablischen aufs angebrate-
ne Gemise gluckern, und noch eine halbe
hinterher. Wer aber denkt. in Baden beki-
me man das Spatzlemachen in die Wiege
gelegt, der irrt. Die Eierteigware hermustel-

UND SO WIRD'S GEMACHT

Fir den Braten: Keule waschen. abtupfen,
Sehnen und Knorpel entfernen. salzen und
pleffern, Die Keule :usammienbinden und
in grofemn Briter in Bunterschmalz anbra-
ten, auf der Nahtseite suerst. Keule heraus-
nehmen, warm stellen, Gemiise gut anbra-
ten, Tomatenmark sugeben, mit Wein ab-
lischen, Wildbriihe zugielfen. Imgwer, Eon-
fitiire, Kardamom und den Gewlrzbeutel
hineingeben. Ist alles heiff, das Fleisch hi-
neinlegen, Deckel etwas offen lassen, da-
mit Dampf entweichen kann. Das Feisch
34 Stunden bed milder Hitze schmoren, ge-
kegentlich wenden. 15t es weich, heraus-
nehmen. Solbe pineren und passieren. Mt
Zitronensaft, Cavenne und Zocker ab-
schmecken. Frische Erdbeeren in die Sole
geben, Fleisch in Scheiben schneiden,

Fiir die Spatzle: Eier mit Mehl und Muskat
aufschlagen. Den Teig in drei Teile teilen
Ein Teil kann etwas grifer sein = in diesen
kommi Kurkuma, in die beiden anderen ji
weils der Rote-Bete-Saft und der piirierte
Spinat. Diese beiden Teipe von der Konsis-
teng her mit ebwas Mehl fester machemn.

Stolz des Hauses: Die Rehbratwurst, prasentiert von Ser-
vicekraft Helena Heflovd. ist eine Erfindung der Chefin.

Folgr: Warkn A

len., natiirlich handgeschabt, war eine der
hachsten Hidrden auf Barbara Sieberts Weg
zur Spitzenkdchin, Offt wurden es Spatzen
start Spatzle. Das passiert ithr heute awch
manchmal. Es gibt Tage, die sind Spétzlets-
ge, sagt sie; und es gibt Tage, die sind eben
keine,

Der Spitzlezauber geht mit einem krat-
zenden, schmatzenden Gerdusch einher,
Auf dem schrag gehaltenen Brelt trennt
der Schaber dinne Wirstchen vom Teig-
klecks ab und schubst sie ins Wasser, das
kochend hell sein muss, damit das Pro-
dukt nicht pappig wird, sondern schin .al
dente”, Barbara Siebert hat den’ Teig mit
Rote-Bete-Saft sefirbr. Zwei weitere Teig-
portionen sind gelb, durch Kurkuma, und
grin, durch Spinatzusate. Sie will Farbe im
Spéitzle-Spiel haben, sagt sie lachend, weil
25 ja sonst nicht genug Arbeit 1517, Mur ¢in
paar Augenblicke bleiben die Teigwiirst-
chen im Topf, dann fischr Barbara Siebert

zie heraus und schreckt sie in kaltem Was-

Die Spatzle vormn Brett in kochendes Wasser
schaben. in kaltem Wasser abschrecken.
Vor dem Servieren mit etwas 3alz in der
Planne durch Butter schwenken,

Fir die Gemiisevariation: Rote Bete unge
schilt weichkochen, schalen und in Wiirfel
schoeiden. Zwiebel in der Butter glasiz an-
braten, Rote Bete, Milch und Sahne zuge
ben, aufkochen lassen, mit den Gewiirzen
und dem Zitronensalt abschmecken. Beim
Mangold die Stiele von den Blittern tren-
nen und kiein schneiden. Zuerst die Sgele,
dann die Blatter in kochendem Salzwasser
blanchieren, Hemusnehmen und mit eis-
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Die spatzie-Ampel: Der Teig fiir die Rehbraten-Beilage
wurde mit Fote Beete, Kurkuma und Spinat gefirti.
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Rechie Hand der Patronin: Pamela Hejlo-
v4 hat sich in der Kiche eingefuchst.

Erbstiick Erika: Damit tippte Barbara Sie-
bert inst Teile ihrer Doktorarbeit.

ser ab, damit sie nicht nachgaren. .Halleku-
jal® Das Ergebnis befmiedigt sie. Es schemt
ein Spatzletag zu sein. Die paar Spatzen
pwischendrin nimme e als Qualititsmerk-
mal. .Es ist eben Handarbeit,”

Das Reh simmert. Je sachier, desto fel
ner wird es, sagt Barbara Siebert. Sie freut
sich darauf es aufrutischen, mit Erdbeeren
1md | r. 5w frent sech auf die Gaste, aul
den Sommer. [m Winter wird es hier ganz
schin einsam, zu elnsam, um sich allein
mit Hugo die Zeit zu vertreiben. Dhe beiden
haben sich schon alles erzahit, sagt Frau
Siebert. Anfang Januar will sie wieder 10s;
sechs Wochen Indien. Diesmal Gujarat. Da
wurde Gandhi geboren. Sicher streift sie
wieder tiber Marktplitze und guckt den K-
chen in die Topfe, Was sie dabel entdeckt?
Man wird es schmecken, irgendwann, im
Landgasthaus zum Schwarzbachtal.

B NP e heeGem S HumOoem Kruter und noch mesr
- ging Landpartio fu fulius Kokl

Frische Erdbeeren
und dreifarbiga
Spatzle begleiten
die Rehkeule in
Barbara Sieherts
Landgasthaus zum
schwarzhachtal.
Wiy Mk Fersier

kaltem Wasser abschrecken. Olbvenid] e
hitzen, wiebel und Finienkerne mugeben
und kurz anbmten. Mikch, Sahne und Man-
gold zugeben, kurz aufkochen lassen und
mit den Gewlrzen abschmecken, Die Boh-
nen putzen, klein schneiden, in kochen-
dem Salzwasser blanchieren. Aus dem
Waster nehmen, mit eiskaltem Wasser ab-
schrecken. Olivendl erhitzen, Zwiebeln gha-
sig anbraten, Bohnen und Tomaten zge-
ben, gehackte Kriuter zugeben, mit Salz,
Zitronensaft und Cayenne abschmecken.
Alles schiin anrichten und mit frischen Erd-
heeren dekoneren.



