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Hier braucht mam keine | 2 )

b. Ue.rrr.'-rnllf!:rilqﬂrr:r-rﬂrr. diese ' l '
Kiiche ist draufen vor der F - r-"- r
Thir, im Schlossgarten Stein- -
hifel. Kwursleiterin Denize
Gross (links) und ihre Schii- By
lerinnen  Heike Dietrich »
(Mitte) und Susanne Rohm Lo
» haben [hr Sommermeni P
ais eigener Ernte subereitet
y = und frewen sich darauf
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S\ DER HIMMEL
S\ UBER DEM HERD

Im Garten des Schlosses Steinhdfel in Brandenburg wachsen
lange vergessene Gemiise- und Obstsorten. Nicht nur zum
Anschauen, sondern zum Pfliicken, Probieren, Zubereiten bei
einem Kochkurs an der frischen Luft
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ilder Mohn wiegt sich im 'Wind, Apbelbiu-

me neljen thre fnschischwenen Dweige

Boden. Aufldem Rasen stchicine weib pedeck

te Tafel, von einem Sirohdach beschirmt. Und ein
hochimodernet transpomabler Gasherd, an dem De-
nise Gross uns erwartel. Wir brauchen schnell
Mangold, damit ich schon mal die Crostini machen
kanin™, erklan sbe und zeigy aufl die weit hinten lie
genden Beete. Und danach bringt ihr noch Kariof-
feln, Bohnen und alles, was euch sonst noch so an-

lacht.® Deniwe Gross, Gastronomin ats Passion und

chemalige Besitzerin pavicr Restaurants, ist heute
unsere kompetenie Cheflibehin

Sonntagmittag im Garten des Schlosses Steinhafel
in Hrandenburg. Wir sind sichen Grofstidier aus
Hambsirg und Berlin und wollen wissen, wie es isf,
unter fretem Himmel mit selbsi geerntcten Zutaten
zu kochen. Das Mend: Zuerst Crostini mit Mangold

i Rezxept Seite 88), dann eine Minestrone (HRezept

84 s woman

Seite B8], marinierte Paprika, gefiillic Auberginen
Als Houptgang Lammbkeuls mit KartodTelpsiree und
gum Dessert geftllie Phirsiche (Rezept Scite 85)
Dafir mikssen wir einiges ernten. Mit Kdrben am
Arm und Forke inder Hand ziehen wir in den Wirt
schafitsgarien des Schlosscs. Seiteinigen Jahron wer-
den hier alte Gemdse- und Obstsorien angebaut, dic
durch Neuziichtungen fasi in Vengdessenheii gera-
per sind. Auch ein Kriuterbec
gehion dazu. Der Veremn Land-
Kunstleben e VW, betreibt die An
lagen und hat auberdem das
Progekl JRochende Gdmen™ ins
Leben gerufen, an dem wir gerads
reidnehmen. In Kochkursen, dic
buchstabhch sl der grunen Wee
w afatifinden, kinnen Besucher
erfabren, woe gut die alten Sorien

il
schmecken, vor allem wenn man




Wer rimen verwunschenen
Crarten sichi, wird tho bier in
Bramndenburg finden, Und wer
wizssen will, wie gur michi
wberziichiere GemEsesorien
schmecken, kann mal den lila
Blumenkahl probieren oder
die herrlich sifien Tomaten.
Kursleiterin Eleonsre Griewe
sic sclbst gepfliickt und zubereiter  { Foto oben ) kilft beim Ernten
hat. Ernte-Beraterin ist Fleonore  wnd Zubereiten der hewie eher
Gliewe, Expertin fiir Keinterund  selten gewordenen Sorten
daru passiomicTic Kichin

Wir brechen ein paar Mangoldsticle und begeben

uns dann zum Kehlbeet. Dunkelviolene, kugelige

Stawden lewuchten in der Sonpe _Rotkrasr™. denken

wir, doch zu unserer Ubermaschung ist es Blumen-

kohl . Dse Urform™, erklirt Eleonore Gliewe, -

her waren alle unsere Friichie viel farbintensiver

und thr Aroma kriftiger.” Aber wic kann man aus

aifer Frucht ausgerechnet Aroma und Farbe weg-

glichten? Unsere Begleiterin zuckt die Achseln.
Schidlingsresistenz und Ertrag schienen wichiiger.

Im Gewichihaus nebenan kimnen wir sofort pro-

bicren. Hicr gedeibhen 20 alie Sorten prichiiger

Tomaten, Gelbe, dunkelgrine und auch klassisch

rote. Manche sehen aus, als seien sie plissiert, ande-

ro sind flach wie Ufos. Und sie schmecken. .. fmsch-

tig, herzhaft, suckersilB. Bitte von jeder Sorte cine!
Dansch graben wir Blave Schweden aus. Das sind
dunkehnolette Frellandkartolfeln, Die Karoffel-
damen Chene und Adretta, knallrot und quittegelb
if s hale feworfen, diirfen auch noch mit. Fiirs gane
besonders exquisate Pinee

Aull dem Acker nebenan lisgen Schmorgurken wie
trdge Tiere in der Sonne. Wir blicken uns, und wo
wir schon mal unten sind, zichen wir gleich unsere
Schuhe aus. Diese warme, weiche Erde! Barful tap-
pen wir zu den Kriuterbocien.

Whie das duftet! Elconore Gliewe ist gane in ihrem
dement. Frither war i@ von Berufl Finansakonos
muin. Dhas fillse s3e irgendwann nicht mehr aus, also
beschiftigte sie sich in der Freizeit mit Pllanzen und
lic& sich von einer Heilpraktikerin aushilden. Dann
kiindighe se sogar ihren Job, Inzwischen hat sie sich
aul Krfuterfihrungen und vwegetarisches Catering
spezialisert und lemtet hier die Kochkurse, L
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