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HIER KOCHT DER CHEF

BROT

Die kulinarischen Uppigkeiten der Festtage sind
voriiber — zum Gliick, bin ich versucht zu sagen.
Denn sie sind mit so vielen Anstrengungen und
Aufregungen verbunden. Diese Atmosphire von
Hektik, Luxus und Uberfluss war dieses Jahr in un-
serer Stadt und in unserer Beiz besonders spiirbar.
Mit einer gewissen Erleichterung kehren wir zum
Alltag zuriick und erinnern uns der einfachen und
schlichten Dinge. Bei der Zusammenstellung unse-
rer Speisekarte denke ich an die Wintergemdise, die
Hiilsenfriichte, die Suppen und Schmorgerichte.
Alles Gerichte fiir die frostigen Tage, die nicht nur
den Korper, sondern auch die Seele wirmen. Ein
Nahrungsmittel, das fiir mich als Seelenwirmer
eine ganz besondere Bedeutung hat, ist das Brot.
Ich meine nicht die Herstellung von Brot, die iiber-
lasse ich lieber den Bickerkollegen, welche dafiir
eine 3-jihrige Lehre absolviert haben. Ein feines
Brot zu backen, ist eine eigene Kunst, die ich be-
wundere, und ich verstehe des-
halb die Kochkollegen nicht
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fenden Brotstiicke besser als das Fleisch selber. Aus
solchen Brotbrocken kann man iibrigens auch
herzhafte Suppen herstellen. Die Pappa col pomo-
doro, die Acqua cotta oder die Ribollita sind dafiir
berithmte Beispiele aus der italienischen Bauern-
kiiche.

Es ist Geschmacksache, ob man dazu weisses
oder dunkles Brot verwendet, ebenso ob man die
Brotkrume vorher entfernt oder nicht. Fiir das fol-
gende Rezept sollte man dagegen unbedingt fri-
sches Weissbrot nehmen und die Rinde weg-
schneiden.

Frisches Panierbrot: Ich licbe panierte
Kalbsschnitzel, verstehe aber nicht, warum das be-
rithmte Wienerschnitzel so berithmt ist. Es gibt viel
bessere panierte Schnitzel. Das beginnt bereits mit
dem Paniermehl. Klassischerweise verwendet man
dazu altbackenes, geristetes Brot. Nach meiner Er-
fahrung wird die Panade aber lockerer, knuspriger
und duftet mehr nach Hefe,
wenn man dazu frisches Weiss-

ganz, die meinen, sic konnten
das aus dem Handgelenk eben-
SO gut.

Nein, ich meine das Brot als
faszinierenden Rohstoff in der
Kiiche. Brot ist Nahrung fiir
Herz und Seele: Der feine Duft
nach Hefe, der Biss in die
knusprige Kruste, das Aroma
des gerosteten Mehls und die
luftige Weichheit des Teigs sind

brot ganz fein hackt. Anschlies-
send gibt es zwei Moglichkei-
ten: Man kann die Schnitzel mit
den frischen Brotkrumen pa-
nieren und in viel frischer But-
ter braten. Oder man kann die
Brotkrumen zuerst in Butter
leicht rosten, auf einem Kii-
chenpapier abfetten und das
Schnitzel damit panieren. Das

sinnliche Ereignisse, die wir von

Ergebnis ist recht unterschied-
lich, doch beide schmecken

frithester Kindheit an unser Le-

sehr gut. Weiter stort beim

ben lang geniessen konnen. Zu
keinem anderen Nahrungsmit-
tel haben wir ein so intensives Verhiiltnis, und dies
istin fast allen Lindern der Erde so. Brot ist das ein-
zige Nahrungsmittel, das man mit Genuss tiglich
mehrmals essen kann, Brot hat eine Bedeutung in
den Religionen, in der Literatur.

In der Kiiche hat Brot merkwiirdigerweise ei-
nen schlechten Ruf. Als Streckmittel fiir Fleisch
oder bei der Restenverwertung von Altbrot gehort
es in die Armeleutekiiche.

Entdeckt habe ich die Méglichkeiten von Brot
bei Michel Bras, dem genialen Koch im franzosi-
schen Zentralmassiv, der, in sehr armen Verhiltnis-
sen aufgewachsen, sich das Kochen mit den kargen
Moglichkeiten dieser Bergregion selber beige-
bracht hat und deshalb auch viel mit Brot kocht.

In der Zwischenzeit habe ich viel damit experi-
mentiert, mit frischen Semmeln und hartem Alt-
brot, mit gerdstetem, getrocknetem und in Milch
eingeweichtem Brot. Mit geriebenem, gewiirfel-
tem, gehobeltem und gemixtem Brot.

Im Folgenden méchte ich Thnen ein paar inte-
ressante Erfahrungen weiter geben. Es sind keine
Rezepte, sondern vielmehr Anregungen, was man
mit Brot alles machen kann.

Saucenbrot: Saucenbrot kenne ich seit mei-
ner Kindheit. Man gibt das Brot in recht grossen
Brocken einem Schmorbraten bei. Das verleiht der
Sauce eine Crémigkeit und rundet den Geschmack
ab. Vor allem aber schmecken mir noch heute die
fluffig-weichen, vom kostlichen Bratensaft trie-

Wienerschnitzel — der  Ge-
schmack des Eis, deshalb ver-
wende ich nur das Eiklar. Vor allem aber schneide
ich keine kartondiinnen, riesigen Lappen, sondern
kleine, relativ dicke Schnitzel. Schliesslich will ich
beim Essen nicht nur Paniermehl im Mund haben,
sondern auch Fleisch schmecken. Kratzt man nim-
lich von einem original Wienerschnitzel die Panade
weg und probiert das Fleisch, versteht man nicht
mehr, was daran so toll sein soll.

Schaumige Lauchbouillon: Ein Zwischen-
ding zwischen einer Bouillon und einer gebunde-
nen Suppe. 200 g Lauch und 100 g Zwiebeln fein
schneiden, in etwas Butter diinsten. 1 Lorbeerblatt,
eine Nelke und 3 ganze Kardamomkérner dazu-
geben und in 1,2 1 Salzwasser 30 Minuten kochen.
Mixen und durch ein Sieb pressen. Das Gemiise
wegwerfen. Die Bouillon nochmals aufkochen,
aufmixen und kleine Weissbrotwiirfel zugeben, bis
eine leicht gebundene, sehr schaumige Suppe ent-
steht. Das Brot gibt der Suppe ein besonders har-
monisches, herzhaftes Aroma, der Kardamom eine
aparte Note. Anstatt LLauch kann man ein beliebi-
ges anderes Gemiise dafiir verwenden.

In zwei Wochen werde ich mich ein paar Ge-
richten widmen, bei denen das Brot nicht nur eine
Zutat, sondern der Mittelpunkt ist. Gerichte wie
Fotzelschnitten, Brotauflauf und Panzanella.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden per Mail ent-
gegengenommen: peter.brunner@tkaisers-reblaunbe.ch



