NW.: 21./22. Mai 2009: ,, Einkaufen mit Costas *

— Rhabarber auf Ziegenkdse

Alles unter eimem Dach: [irg Breder (L) reicht Gostas die Menge Rhabsrler, dieer fiir sin Vier-Peesonen-Rezept bentige, Aufierden frischans
Stand sind Champignons, Zuckerschoten, Spimat und Brakkal = Zataten fiie weitere satonale Gerichire,

Vitamine von der Stange

Kulturell ganz vorn: Warum es sich lohnt, Rhabarber zu kochen

V0N HFIN HAGEN -PEEFEMIR

W Biclefeld. Klein, aber fein.
Withrend der Woche wirkt der
Markt auf dem Kesselbrink
itheraus ithersichtlich. e we-
nigen Hindler mit ihren Stin-
den bilden gerade mal eine
kurze Gasse, Doch der Weg
dorthin lohnt sich. Alles top-
frische Ware”, lobt Weinbar-
chef Costas Kariklidis beim ge-
mginsamen Einkaufshumsmel.

Erste Galigmelonen aus Spa-
nien verstrémen thren sGEl-
chien Dufi. Costas greift nach ei-
e der grunlich-weilien Kugeln
und schnuppent daran. Daraus
ligte sich im Sommer etwas Er-
frischendes zubereiten, mur-
mielt der Grieche, in seiner Lin-
ken einen Pappleecher mit Cap-
PUCCinG,

Am Stand nebenan halt ihm
eine schwielige Hand knackige
Erbsenschoten entgegen, Pro-
bieren Sie”, bittet der Hindler
mit der grimen Schilrze. Der
Blick anfs Prefsschild stoppt die
Anndherung abrupt: 7,80 Buro
kostet das aus Italien impor-
tierte Gemiise, ,Moch za teuer.
Lasst uns warten, bis die deut-
schen Erbsen 5o weit sind®, sagt
der Grieche und schickt ein ver-
bindliches Licheln hinter dic
Theke.

Woch einmal zuriick zum ers-
ten Stand. Rhabarberstangen lie-
gen dort eintrichtig in einer
Holzkiste - 240 Euro das Kilo,
Costas nimmt eine in die Hand.
Etwas trocken wirkt die. Und bei
der Farbverteilung hat sie cin
dentliches Ubermath an Grikn ab-
bekommen. Der Anblick allein
richt das Mundinnere rusam-
meen. Sauer sieht das aus,

Schon rot und saftig prisentie-
rensich die scilanken Mithewer-
ber ein panr Meter weiter. . Erd-
beerrhabarber™, erkldn [org Bre-
der. Der Hiindler zicht das Ge-
mikse in geinem Betrich in Brake
selbat. Bs hat bis cum Johannis-
tagam 24, Juni Saison. Eine Ge-
meinsamkeit mit dem Spargel
dbrigens.

Breder verkauft die Stangen
sum Kilopreis von 2,90 Euro.
Rhabarber werde immer selte-
ner angebaut und sei deswegen
nicht gang preiswert, erklirt der
45-Jihrige: Schade eigemtlich,
denn diesg herbe Geschmacks-
nate 5ot unvergleichbar,
schwidrmit or und sage: JWer das
kach, ist kulturell ganz vorn.®

Seinen Kunden Costas muss
er micht uberseugen. Der hat
sich Lingst zum Kauf entschlos-
sen, Vorab drbckt er mit dem
Daumten seiner Rechten in das
rote Ende. Der anstretende Saft
bestitigt: Die Ware st frisch,

Im Gronde, erziblt der
Hobbykoch, werde Rhabarber
unter Wert verkauft. Denn sein
Anbau ist aufwendig: Weil das
Gemilse den Boden auslaug, sei
regelmiifiges Dhingen erforder-
lich. Leider bauten hente nur

nach wenige Girtner die Vita-
min- C-haltigen Stangen an, be-
dauverter.

Breders bilden dic Aus-
nahme, [ der Familie hat Rha-
barber cine lange Tradition. Im
Jahr 1936, mischt sich Vater
Hans ing Gesprich ein, hat er
den Geplicktriger seines Fahr-
rads damit ml]gcia ckt und ist
damit rum Ma gefahren.
Diese Ladung hat ihm damals 16
Mark cingebracht. Viel weniger
gabes dagegen in den Saftereien:
9 Mark fiireinen Zentner,
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# Zutaten fur 4 Personen: 10
Stangen Rhabarber, 130 g Ge-
lierzucker, 172 Chilischote,
1/2TL Ingywer (frisch gerie-
ben oder als Pulver), 2-3 Li-
kbrgliser Weiiwein oder hel-
kr?uﬁwﬂ:.l'rakr!-‘ﬂxh-

rikise dca, 30, 250
Hwﬁmpmc.zniu 1EL
Stirke, 1 TL Honig, Salzund
Pfeffier aus der Mithle, 2 EL
brauner Zucker.

#* Znbereitun
it

ditnnabzichen, in Sticke

schneiden, diegrinen Enden

wegwerfen (saver]

‘mit 150 g Gelieraucker Was-
serin einer Kasserolle sum
Sclmou-n n, Gewiliree
daz n dazugiefien
unda Ie:l-s,ul lﬁMmul:llm—
chen und anschliefiend ab-

Rhabarler-

kithlen lassen. Das Kompaott
sollte die Konsistenz wic Mar-
melade haben.

# Dien Kiise mit Mascarpone,
Fjp&b‘&‘-irke.!{ﬂni;uud(if-
wilrzen vermengen. Vorsich-
ttth s Eiweilf unter
lasse und 30 Mi-
nuten kalstellen. Die Mi-
schungaufviergefertete feuer-
(i n, mit brau-
mmzmnuu.ﬁiu
flache Schale 3—1 em hoch
myit Wasser filllen, die Gliser
hereinstellen umnd alles bei
180 Grad im Umbaftofen las-
sen, bis die Masscaufsteipt,
Zum Servieren aufeinem fla-
chen Teller mit Blatrsalat an-
richten. :
*+Tipp: Dazu passt ein leich-
I:ts'FlalFuuud!r T




