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Tom Dieck

Tom Dieck, geboren 1953 im schleswig-holsteinischen Elmshorn, arbeitet seit
1980 als Redakteur. Er begann seine Berufslaufbahn bei einem Fachzeitschriftenverlag,
y in dem er spdter als Chefredakteur tatig war.

Im Jahr 1993 grundete er mit seiner Frau Undine Schaper und mit Freunden
den LAND & MEER Verlag, der im Jahr 2013 sein zwanzigstes Jubildum feiert.
Hier betreut er die Foodseiten mit Themen der regionalen norddeutschen
Kuche.

Zum Kochen kam Tom Dieck uber einen Studentenjob in einer Gastwirtschaft, in der er dem Koch
viele Tricks und Kniffe abschauen konnte. Heute steht er vorwiegend flr die Familie und fur
Freunde hinter dem Herd. Seine Lieblingsgerichte kommen caus der Region. Dabei gilt sein Interesse
besonders den Geschichten hinter den Gerichten. Seit Anfang 2012 betreibt er die Facebookseite
.Kuiche der Kuste”.

Tom Dieck lebt in Hamburg-Altona, direkt am Ufer der Elbe.

Mehr unter: www.landundmeer.de
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»Nichts ist so bestindig wie der Wandel” - Heraklit von Ephesus (etwa 540-480 v. Chr.)

Kitchenklassiker im Wandel der Zeit

Norddeutsche Kuchenklassiker sind angesagt. Viele Kochbucher berichten
daruber, und alle Landgasthdfe in unserer Region haben die saisonalen
Klassiker auf der Karte. Bemerkenswert ist allerdings, dass in der modernen
Kuche, in der gehobenen Gastronomie und bei den Vegetariern oder
Veganern immer wieder Rezepte entdeckt werden, die teilweise sehr viel dlter
sind als unsere Klassiker oder aber ganz neu hinzukommen und in einigen
Jahren wohl schon als Klassiker bezeichnet werden kénnen.

Einige davon finden Sie in diesem Buch.

Meeréische als Kotelett gebraten. Der Fisch kommt aus siidlichen Gefilden und is im Zuge
der Klimaverschiebung zu uns eingewandert. Ein Rezeptklassiker der Zukunft?



Alt und doch sehr modern, Makkaroni mit
Backobst, vegetarisch, schnell zubereitet
und ein echter norddeutscher Klassiker.

enn wir Uber klassische norddeutsche

Rezepte sprechen, dann meinen wir Ge-
richte wie Birnen, Bohnen und Speck, oder
Rubenmalheur, weniger Ldwenzahnsalat
oder Fischtartar. Warum eigentlich? Vielleicht
weil wir Rezepte wie
Grunkohl mit Kochwurst
oder Mecklenburger Rip-
penbraten noch aus unserer Kindheit kennen
und weil das leckere Essen damals schon von
Oma serviert wurde? Beschdftigt man sich
allerdings mit der Historie vieler Rezepte,
dann stellt sich heraus, dass manches Gericht
schon sehr viel dlter ist als das Rezept von
Oma. Manches, was heute von modernen
Kéchen gerade neu entdeckt wird, ist schon
Jahrhunderte alt und einfach nur in Verges-
senheit geraten. Dabei entspricht es oftmals
dem Bedurfnis nach leichter Kost und ist viel-
fach vegetarisch oder sogar vegan.

Jeder kennt den Giersch aus dem Garten, dies
teuflische Gewdchs, welches mit allen zur
Verfugung stehenden Mitteln bekdmpft wird.
Schon die Steinzeitmenschen kannten diese
Pilanze. Im Mittelalter wurden ihr sogar Heil-
krafte nachgesagt. Und heute wird sie gerade
neu entdeckt und gilt als vielseitig in der
Kiche und nicht zuletzt sogar als Késtlichkeit.
Gerade die oft unansehnlichen oder in Miss-

kredit geratenen Pflanzen und Tiere sind es,
die heute modern interpretiert wieder auf der
Karte stehen. Zum Beispiel der Loéwenzahn,
die dicke Bohne oder die Rote Bete. Oder den-
ken wir an die schon fast untergegangenen
Tierrassen, wie das Sattelschwein aus An-
geln, das wegen seines hohen Fettgehaltes in
den funfziger Jahren keinen Platz mehr auf
dem Markt fand. Heute ist es eine regionale
Kostlichkeit, die nur schwer zu bekommen ist.

Und dann sind da noch die Klimawanderer,
besonders Fische, die wir eigentlich nur von
Restaurants im Mittelmeerraum kennen, die
sich aber auf Grund der Klimaverschiebung
zu uns nach Norden wagen und pldtzlich auf
den Speisekarten der Gasthofe auftauchen,
wie zum Beispiel der Loup de Mer oder die
Meerdsche, die seit einiger Zeit in unseren
Gewdssern gefangen werden. Hier kommen
Gerichte neu auf die Speisekarten, die unsere
Enkel vielleicht schon als Klassiker bezeich-

nen werden. Genauso

steht es um die Apfel aus

dem Alten Land. Einige
Sorten, die wir als besonders norddeutsch an-
sehen, Cox Orange oder Holsteiner Cox, wer-
den es schwer haben, weil ihnen die etwas
hoéheren Temperaturen nicht so sehr beha-
gen. Ganz anders hingegen die Weinreben.
Allein 10 Hektar Wein wird in Schleswig-
Holstein angebaut, und zwar mit bestdndig
wachsendem Erfolg. Hier wird der Wandel
besonders deutlich.

Leicht und kalorienarm statt fett und schwer
verdaulich. Unsere norddeutsche Kuche be-
findet sich im Wandel. In diesem Buch moch-
te ich Sie gern mitnehmen auf eine kleine
Reise durch unsere norddeutsche regionale
Kiche. Entdecken Sie die ganz alten klassi-
schen Rezepte und die ganz neuen, die erst
auf dem Weg zum Klassiker sind.

Viel SpaB beim Lesen und Genieflen
wiinscht Thnen Tom Dieck
Borgwedel im Frihjahr 2014
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Was Garten und Meer zu bieten haben. Hier sind norddeut
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Lust auf mehr. Unsere Vorspeisen sind genau

¢ die richtigen Starter fiir ein leckeres norddeut-
e l n ne n sches Drei-Gédnge-Menii.
Sie sind schnell zubereitet, leicht und bekémm-
lich und vor allen Dingen, sie machen beim
Anblick schon so richtig Lust auf den folgen-

sche Menustarter am Start. den Hauptgang.

Fotos: LAND&MEER
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Wéhrend der Blatterteig im Ofen auf-
geht, wird der Bacon kross. Stimmt
die Farbe, so nach 15 bis 20 Minuten,
danhn ist der Birnenteig 2.0 fertig.
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Feuilleté - Birnenteig 2.0

Birnenteig wird in der traditionellen norddeutschen Kuche aus Teigresten
zusammengeruhrt und kam fruher als Letztes in den warmen Backofen.
Heute gibt es den Backtag schon lang nicht mehr, aber Birnenteig ist lecker
und l&sst sich dank moderner Fertigteige in wenigen Minuten servieren.

Goethe soll den leckeren, bldtterigen Teig
auf seiner italienischen Reise in Nea-
pel kennengelernt haben, und er lobte die
leichte Verdaulichkeit der Speise. Erfunden
wurde der Bldttertelg wahrscheinlich schon
im 12. Jahrhundert am Hofe der osmanischen
Sultane, die ihre Leibgarde zum Ramadan
damit beschenkten. Die Herstellung des lufti-
gen Gebdcks ist nicht einfach, denn der Teig
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aus Mehl, Salz und Wasser muss in viele
dunne Schichten gelegt werden. Wieder und
wieder wird er touriert, wie der Fachausdruck
heiBt. Dabei wird Butter in die dinn ausge-
rollten Schichten eingeschlagen. In der Hitze
des Ofens geht das vielschichtige Backwerk
dann auf, und zwar ohne Backpulver oder
Hefe. Die in den vielen Schichten gebundene
Feuchtigkeit beginnt zu kochen, und der



Wasserdampf 1&sst den Teig Blasen werfen,
die am Ende platzen. Nach wenigen Minuten
ist so ein luftiger krosser und bldttriger Teig
entstanden, der kaum
Eigengeschmack hat
und sich deshalb ge-
nauso fur stiBe wie fur salzige Leckereien
verwenden ldsst. Fur den Haushalt wdare

Bldatterteig wohl in Vergessenheit geraten,
weil der Aufwand der Herstellung viel zu
hoch ist. Doch heute gibt es kaum ein Kuhl-

Schéner sind doch Birnen vom eige en Bum.
Sonst gibt es immer welche im Supermarkt.

Birnenteig 2.0

Der schnelle Gang vorweg

regal im Supermarkt, das nicht Fertigbldtter-
teig enthdlt. Und eine Feuilleté ist schnell
gebacken. In Frankreich wird sie mit Ziegen-
kd&se und fein geschnit-
tenen Birnen belegt und
kommt damit unserem
norddeutschen Birnenteig schon recht nahe.
Wir haben das urspringliche Rezept nur ein
ganz klein wenig ergdnzt, und schon haben
wir den klassischen norddeutschen Birnenteig
in der modernen Variante - eben den Birnen-
teig 2.0.
Der Fertigteig wird aus der Kihlung genom-
men. Einige Minuten darf er ruhen, bis er Zim-
mertemperatur angenommen hat. Am besten
lasst er sich auf einem groBen Brett bear-
beiten. Da sich der bldtterige Teig fertig ge-
backen nicht schneiden ldsst, macht es Sinn,
ihn jetzt zu portionieren. Jedes Stuck wird je
nach Geschmack mit Ziegenkdsesticken be-
legt oder mit Frischkdse von der Ziege bestri-
chen. Darauf liegt die Birne in dunnen Schei-
ben sowie eine Scheibe Bacon. Dann geht der
Teig bei gut 200 Grad fur 15 bis 20 Minuten in
den Backofen. Vor dem Servieren sollte man
noch etwas Honig dartber traufeln.

das Ganze noch mit dem Bacon

1 Paket Fertig-Blitterteig

1 Paket Bacon

2 siifSe Birnen

2 Essloffel Honig

2 Zweige frischer Thymian
aus dem Garten

Den Blitterteig ausbreiten, ent-
weder in Portionen schneiden
oder im Stiick lassen. Den Rand
etwas einfalten. Den Ziegen-
kise auf dem Teig verteilen und
die Birnen in diinnen Scheiben
dariibergeben. Die Thymian-
blitter von den Zweigen zup-
fen und dariiberstreuen. Jetzt

belegen und dann ungefihr 15
Minuten im 200 Grad heiflen
Ofen backen lassen. Wenn der
Teig schon aufgegangen ist und
eine gute Briune hat, ist er fer-
tig. Jetzt fehlt nur noch der
Honig, der mit dem Loffel dar-
iibergetriufelt wird.

VORSPEISE -
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Fir die Suppe
eignet sich
der Hokkaido
Kirbis. Er ist
klein und
handlich.

Die gelben Riesen

Manche sind so grof3, dass man sie mit zwei Armen nicht umifassen kann.
Manchmal bringen sie bis zu 400 Kilogramm Gewicht auf die Waage.
Sie leuchten in den schdnsten Rottéonen und schmucken jeden herbstlichen
Marktstand. Kurbisse sind bei uns im Norden die Fruchte des Herbstes.

Kqum eine Pflanze gehdrt schon so lange
zu den Kuchenfrichten wie der Kurbis,
der eigentlich eine Beere ist, so wie die Jo-
hannisbeere, nur viel groBer. Weil die Schale
des Kurbisses hart ist, heit er auch Panzer-
beere. Wissenschaftler gehen heute davon
aus, dass der Kurbis schon vor tber 10.000
Jahren domestiziert wurde. Das sollen Samen-
funde belegen. Klrbisse werden fast weltweit

VORSPEISE

angebaut. So wie bei uns werden sie auch
gerne in den Vereinigten Staaten gezuchtet.
Dort hat man es allerdings besonders auf die
Riesenexemplare abgesehen. Wenn bei uns
ein Rekordkurbis, wie er im Jahre 2011 in der
Blomeschen Wildnis bei Gluckstadt geerntet
wurde, stolze 400 Kilogramm auf die Waage
bringt, dann wurde er in Kalifornien bei
einem Kurbiswettbewerb nicht einmal grof3

Foto: LAND&MEER, Fotolia



