me

i‘;EQEhEK

Die Kuchenchefm und Martin Seidlitz, ihre ,,rechte Hand“. Wenn es die Ze:t er/aubt, gonnen sich die beiden einen Kaffee

draufSen vor der Tijr.

Rostock deliix schaut Kiichenklnstlern tuber die Schulter.
Teil (1): Sabine Bauml, ,Elisabeth von Eicken”

,Einfach, ehrlich, schon®

Wer gutes Essen liebt, fir den
haben meist auch Kiichen eine
magische Anziehungskraft.
Genuss weckt Neugier: Wer
kocht da eigentlich? Wo bekom-
men die Profis am Herd ihre
Zutaten her? Und wie schaffen
sie es, daraus Kunstwerke zu
kreieren, die einem schon beim
Ansehen das Wasser im Munde
zusammenlaufen lassen?
Rostock deliix ist zu Gast bei
Mecklenburger Kochen, die mit
den Produkten aus der Region zu
zaubern verstehen.

Sabine Bauml, Kiichenchefin im
Ahrenshooper Restaurant ,Elisa-
beth von Eicken®, 6ffnet die Tlir zu
ihrem Reich mit einem spétti-
schen Augenzwinkern:,Voila, hier
ist unser Raumwunder!“ Knapp

20 Quadratmeter klein ist das
kulinarische Herz der alten
Jugendstilvilla. Viel Platz gibt es
weder am Herd noch anderswo. In
einer winzigen Kammer lagern
Zutaten und ein etwas hoherer
Schrank im Flur zur AuRentiir
dient als Stehpult, um dort den
noétigen Papierkram zu erledigen.
Ein starker Kontrast zum sonst so
grolRziigig herausgeputzten ehe-
maligen Atelier und Wohnsitz der
Malerin Elisabeth von Eicken.
Doch Sabine Bauml und ihr fiinf-
kopfiges Team sind so gut aufein-
ander eingespielt, dass sie ihrem
etwas beengten Arbeitsplatz
offenbar uberhaupt kein
Problem haben. Schon als Kind
hat es die gebdrtige Leipzigerin
genossen, wenn bei groBeren
Familienfesten zuhause alle

gemeinsam die Speisen zuberei-
tet haben. ,Es gibt kaum ein
Thema, das so befriedend ist wie
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Kochen und Essen®, so schwarmt
sie. ,Miteinander alles vorzube-
reiten, das hat so etwas
Urspriingliches wie Erbsen pulen
vor der Hohle.” Zugleich lasst die
33-Jahrige keinen Zweifel daran,
dass der Berufsalltag mit dieser
kuscheligen Erinnerung nur sehr
wenig zu tun hat. Schon alleine
die Arbeitszeiten in der Gastro-
nomie seien so unsozial, dass sie
sich eigentlich  bereits als
Jugendliche geschworen hatte,
niemals in diese Branche einzu-
steigen. Doch irgendwie kam
dann doch alles anders.

Sabine Bauml begann eine Lehre
als Restaurantfachfrau im Leipzi-
ger ,Paulaner Palais”, fand aber
von Anfang an das Kochen deut-
lich interessanter als ihren eigent-
lichen Ausbildungsberuf und ent-
schied sich nach kurzer Zeit fur
einen Wechsel. Als 20-Jahrige
begann sie, ihr Abitur nachzuho-
len, machte sich aber ein Jahr spa-
ter mit einem eigenen Restaurant
selbststandig. ,Das war frih, viel
zu friih, aber ich habe viel dabei
gelernt.” Die schlanke Briinette
mit der sportlichen Kurzhaarfrisur
kann sich noch gut an die vier
Jahre als Unternehmerin erinnern,
in denen Freizeit fur sie zum
Fremdwort wurde. Als sie darliber
hinaus immer klarer sah, dass
Koche sich nicht zu frih festlegen
dirfen, wenn sie nicht stehen
bleiben wollen, wechselte sie
zuerst als Kiichenchefin ins Leipzi-
ger Restaurant und Café ,Sinfo-
nie“, wurde dann Souschefin
unter Heiner Henzler im Ahrens-
hooper ,Elisabeth von Eicken® und
landete schlieBlich in gleicher
Position im Wolfsburger ,Ritz-
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Carlton®,wo sie parallel ihren Mei-
ster machte. Im Mai 2008 wollte
sie von dort aus eigentlich nach
New York gehen, das schon seit
langem eine groRe Faszination
aufsieausibt.,,Ich glaube, dort ist
das Herz der Welt, ein wunderba-
rer Schmelztiegel.. mit dieser
Stadt ist es wie mit Salbeibon-
bons — entweder man hasst sie
oder man liebt sie.“ Bevor die
junge Kochin allerdings ihre Koffer
flr die Metropole packen konnte,
bekam sie ein verlockendes Ange-
bot aus Ahrenshoop, dem sie nicht
widerstehen konnte. Die Stelle
ihres einstigen Kiichenchefs Hei-
ner Henzler wurde frei.
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Sabine Bduml zaubert auf engstem Raum.

Klassische  franzosische Kiiche,
damit hatte der Schwabe fiinf Jahre
lang im ,Elisabeth” begeistert.

Nun stand Sabine Bauml vor der
Aufgabe, dem Restaurant ihren
eigenen Stil zu geben, ohne die
uberwiegend aus Stammkunden
bestehende Gasteschar zu verar-
gern.,,Das war am Anfang gar nicht
leicht, erinnert sie sich. Stopfleber,
Triiffel, Kalbsbries... all diese klassi-
schen und teuren Komponenten,
die in ihren Augen in der gehobe-
nen Gastronomie schon viel zu oft
aufgetischt werden, liel? sie kurzer-
hand weg. Unter dem Motto ,ein-
fach, ehrlich, schon“ bemiht sie
sich statt dessen, Zutaten aus der
Region zu verwenden. Obst, Gemii-
se und Fleisch holt sie beim Biobau-
ern um die Ecke. Auch bei Fisch und
Meeresfriichten versucht sie, auf
Tiere zuriickzugreifen, die beispiels-
weise nicht mit Schleppnetzen
gefangen oder mit Antibiotika
gemastet wurden. Ein Problem, das
ihr dabei immer wieder begegnet:
»Es gibt in Mecklenburg-Vorpom-

mern viele gute Anbieter,aber keine
verniinftigen Handelsstrukturen.”
Meist macht sie sich selbst auf den
Weg, um Qualitat zu bekommen.
Weil es gerade auf Fischland und
Darss viele kleine und mittelgroRe
Hauser gibt, die mit &hnlichen
Schwierigkeiten zu kimpfen haben,
sei derzeit die Griindung einer Art
Einkaufsgemeinschaft im
Gesprach. ,Einfach, ehrlich, schon.”
Die Speisen, die aus Sabine Baumls
Kiche kommen, haben keine
Schnorkel. Wobei ,einfach“ alles
andere als ,schlicht” bedeutet.
Wenn die kreative Leipzigerin neue
Gerichte austiiftelt, dann fragt sie
zuerst einmal, welche Kostlichkei-

ten die Saison gerade zu bieten hat.
AnschlieBend geht sie im Geiste
durch, welche Geschmacksfarben
dazu gut passen wiirden. Und
Geschmacks-,farben“, meint sie
durchaus wortlich. ,Ich habe frither
manchmal gedacht, ich bin ver-
riickt, aber ich nehme Aromen
tatsachlich als Farben wahr.“

Wie sagte einst schon Goethe:
.Das eigentlich  Harmonische
(entsteht) nur dann, wenn alle
Farben nebeneinander im Gleich-
gewicht sind.“ Fiir Sabine Bauml
gehort beispielsweise zu einem
Dessert immer sowohl etwas Wei-
ches als auch etwas mit Biss.
AuBerdem sollte etwas Warmes
mit etwas Kaltem korrespondieren
und zugleich gilt es, bei alledem
nie mehr als hochstens drei
Geschmacksrichtungen auf den
Teller zu bringen. ,Dann kann es
die Zunge tatsachlich erfahren und
es besteht die Chance, dass das
Dessert als kulinarisches Erlebnis
haften bleibt.“
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Sabine Bdumls Dessertvorschlag

ftir den Winter:

Holunder-
Miichrahmstrudel

Zutaten:
Holunder-Milch-
rahmstrudel:

1 Pk Strudelteig, 120 g Butter,
60 g Zucker, 5 Eigelb, 250 ml
StRrahm, Zitronenabrieb von
2 Frichten, 100 g Holunder-
beeren, 1 El Honig, 1cl Rum,
5 Eiweil3, 125 ml gesiisste Milch
Apfelkompott:

4 Apfel, 100 g Zucker, Schote
Vanille, Zitronensaft von 1 Frucht,
125 ml Apfelsaft, 250 ml Wasser
Cremesorbet:

250 ml Apfelsud, 125 ml Apfel-
wein, 60 g Butter, eiskalt in
kleinen Wiirfeln, 100 g Eigelb

Zubereitung:

Strudelsackchen: Butter, Zucker
und Eigelb schaumig schlagen,
nach und nach Sufrahm und
Zitronenabrieb einarbeiten.
Holunderbeeren mit Honig und
Rum marinieren. Eine Lage Stru-
delteig auf ein feuchtes Tuch
legen, mit zerlassener Butter
bestreichen. Die zweite Schicht
Strudelteig dariiber legen und
gleiche Vierecke ausschneiden.
Unter die Eigelb-Rahmmasse
erst die Holunderbeeren und
dann den steifen Eischnee
geben. In die Mitte der Teig-
sticke etwas  Strudelmasse
geben und die Ecken so iiber der
Fillung zusammendriicken, dass
kleine Sackchen entstehen.

In eine gebutterte Pfanne geben,
mit  der gesiBten  Milch
angiel3en, ca. 25 min bei 180 Grad
im vorgeheizten Ofen backen.

Apfelkompott: Den Pommer-
schen Krummstiel, eine alte
Apfelsorte, die man in hiesigen
Bioladen oft noch kaufen kann,

schalen

und entker-
nen. Zucker kara-
mellisieren. Zitronensaft,

Vanille, Apfelabschnitte und
Wasser dazu, 20 min kdcheln las-
sen. Das Apfelfruchtfleisch wiir-
feln, kalt stellen. Apfelsud
abgiefRen, Apfelsaft dazu geben,
davon 1/4 Liter abnehmen. Den
Apfelsud nochmals aufkochen,
auf ca. 100 ml reduzieren lassen.
Die abgetropften Apfelwiirfel
dazugeben.

Cremesorbet: ~ Apfelsud  und
Apfelwein sprudelnd aufkochen.
Unter standigem Rihren das
Eigelb und die Butterwirfel
dazugeben und die Sorbetmasse
purieren, bis sie homogenisiert
ist. Frieren Sie das Sorbet in
einer (iblichen Eismaschine oder
unter mehrmaligem Rihren im
Gefrierfach.




