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MISFITS,
NICHT
MARKT-
FAHIG

Schon ihr kleiner Marktwagen ist ein echtes Unikum. Keine Spur 19
von der kreuzbraven Unauffilligkeit gewohnlicher Stralensténde,
die nicht mehr zu bieten haben als ein paar Planken auf Bocken
und ein Dachgestell mit wetterfester Plane dariiber. Tanja Kra-
kowski und Lea Brumsack erregen Aufsehen, wenn sie mit der
verwegenen Kreuzung aus Seifenkiste und Lastenfahrrad auf
Berliner Markten auftauchen, und genau das ist der Zweck der
Ubung. Dabei dient das sonderbare Vehikel den kreativen »Schau-
stellerinnen« nur als Biihne fiir ihre eigentliche Attraktion. Die
heilft »CulinARy MiSfiTs« und ist ein bunter Reigen wunderbar
narrischer Obst- und Gemiisegestalten, wie man ihn so auf Mark-
ten noch nicht gesehen hat.

Da stolzieren mehrbeinige Mohrchen iber die Bretter, die die ku-
linarische Welt bedeuten, krumme Pastinaken-Monster probieren
den Spitzentanz, und der herbe Charme von Rote-Bete-Riesen
bricht lila Kartoffeln das knollige Herz. Mal schlangeln sich auch
total verdrehte Gurken die Rampe entlang, unzertrennliche Toma-
ten-Zwillinge tanzen aus der Reihe, oder herrlich seltsam geformte
Frichte reihen sich zur kulinarischen Chorus Line.

Fast konnte man glauben, Arcimboldo persénlich misse seine
Hand im Spiel gehabt haben bei diesem hinreifend komischen
Spektakel. Und wer weil}, vielleicht war der Maildnder Maler
seinerzeit ja dhnlich angetan von charaktervollen vegetarischen
Sonderlingen, wie es heutige Marktbesucher sind. Diese reagieren
jedenfalls wahlweise mit kindlicher Spielfreude auf den Anblick
oder fiihlen sich sehnsiichtig an die Friichte ihrer Kindheit erinnert.
Ungewohnliche »Showstars« sind aber nicht alles, was Tanja und
Lea an ihrem Stand zu bieten haben. Das Unternehmen »CulinARy
MiSfiTs« halt auch ganz auRergewohnliche Gaumenfreuden bereit.
Wer davon kostet, bekommt es von Neuem mit den skurrilen Miss-
gestalten zu tun; nur diesmal in bildschéne Leckereien verwandelt:
als Pastinaken-Napfkuchen oder Rote-Bete-Schokotorte zum
Beispiel, in Gestalt farbenfroher Semmelknédel, bunter Gemise-



spiele oder samiger Suppen, als pikantes Chutney, Rohkost oder

Mixgetrank, alles natiirlich aus kontrolliert 6kologischem Anbau.

Es macht SpaR, die beiden jungen Frauen in Aktion zu sehen. Allein
schon ihre Aufmachung mit blitenweifen Rischenschiirzen um
die Hiiften und farbig gebliimten Schals im locker aufgebundenen
Haar ist ein ziemlich vergniiglicher Anblick. Schén anzuschauen ist
auch die offensichtliche Begeisterung, mit der die beiden bei der
Sache sind.

Mit ihrem liebenswiirdigen Charme bringen sie schlieRlich sogar
das Kunststiick fertig, dem Publikum etwas politischen Hintersinn
zu servieren, ohne deshalb schwere Infokost aufzutischen. Dafir
lasst Tanja zum Beispiel ganz zwanglos ins Gesprach einflieRen,
was es mit dem englischen Begriff »Misfits« fir ihr Produkt auf
sich hat. Der namlich bedeutet so viel wie »etwas von der falschen
GroRe oder Form, unpassend in der Gestalt und mit stérenden Ei-
genheiten, der Umgebung nicht angepasst, mit irritierender, biswei-
len sogar verstorender Wirkung« und hat einfach keine passende
deutsche Entsprechung.
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Oder Lea kommt beildufig darauf zu sprechen, dass es den Gemii-
seschonheiten normalerweise nicht erspart geblieben wire, aussor-
tiert und beseitigt oder sogar gleich auf dem Acker untergepfliigt

zu werden. In bekémmlichen Einzeldosen verabreicht sie Mittei-

lungen wie die, dass das Verschmahtwerden selbst beim Biobauern
heutzutage das Schicksal fast jeder zweiten Ackerfrucht ist, weil

der Handel Perfektion und Gleichférmigkeit verlangt, wahrend die
meisten Verbraucher inzwischen nur noch genormtes Allerwelts- 21
Griinzeug kennen und daher die kleinen Launen der Natur als
ungeniellbare Mutanten beargwohnen.

Zentnerweise liegen gelassene Sonderlinge gibt es auf Ackern

in und um Berlin und dazu jede Menge verschmahte Reste auf
Markten. Tanja und Lea retten sie, prasentieren sie effektvoll und
kochen was Hibsches daraus. So versteht jeder ganz leicht, welche
Absichten das Unternehmen »CulinARy MiSfiTs« verfolgt und
warum die beiden Frauen ausgerechnet die Abweichung von der
Norm zu ihrer Geschiftsgrundlage machen: Sie wollen Verbraucher
bewegen, die Vielfalt natiirlich gewachsener Formen wieder als
Normalzustand zu akzeptieren und den vorziglichen Genusswert
neu zu entdecken, den die krummen Friichte ihren geraden Artge-
nossen nicht selten sogar voraushaben.

Beide, Tanja Krakowski und Lea Brumsack, haben Produktdesign
studiert, Lea an der Universitat der Kiinste in Berlin, Tanja an der
Potsdamer Fachhochschule fiir angewandte Wissenschaften. lhre
Zusammenarbeit haben die beiden Designerinnen Anfang 2012
begonnen. Ausgangspunkt fiir das gemeinsame Unternehmen war
der erste »Misfits-Event«, den Tanja Ende 2011 in der Markthalle
Neun in Berlin-Kreuzberg noch solo auf die Beine gestellt hatte.
Die Aktion war der praktische Abschluss ihrer Bachelorarbeit unter
dem Titel »CulinARy MiSfiTs« und zugleich das Ergebnis einer in-
tensiven Auseinandersetzung mit Nachhaltigkeit in Produktdesign,
Erndhrung und Konsumverhalten.

In deren Verlauf hatte Tanja zunédchst nach Produkten gesucht,
die alle brauchten und die dabei niemandem schadeten, war auf
das Thema Essen verfallen und sah sich alsbald mit der fir sie un-
fassbaren Verschwendung wertvoller Lebensmittel konfrontiert.
Sie forschte im Amsterdamer Restaurant/Designstudio »De Culi-
naire Werkplaats« weiter an der Schnittstelle zwischen nachhal-
tigem Design und Kulinarik und sammelte in der dortigen Kiiche



gastronomische Erfahrung. Schmunzelnd erinnert sich Tanja an die-
sen Aufenthalt. Ihre gestalterische Arbeit fand dort zunehmend auf
dem Esstisch statt, und weil sie daftir immer mehr GemUseschalen
verwendete, sprachen Kiinstlerkollegen schlieBlich nur noch als
»Emma Peel« von ihr.

Nach und nach fand Tanja Krakowski immer mehr Belege dafiir,
dass das Ernahrungsverhalten einer Gesellschaft, in der jeder
nach Perfektion strebt — nach der perfekten Nase, der perfekten
Haut, dem perfekten Partner — und wo derlei Anspriiche auch an
Nahrung gestellt werden, zwangslaufig auller Kontrolle geraten
miisse. »Wir scheinen vergessen zu haben, dass Gurken urspriing-
lich einmal krumm waren, Kartoffeln oft ganz schén >knollig< aus
der Erde kommen und Karotten durchaus auch mal drei sBeine«
wachsen kdnneng, sagt sie und vermutet, bei manchen Gemisesor-
ten hitten wir dariiber wohl auch vergessen, wie sie urspriinglich
eigentlich schmeckten — véllig verblendet vom schénen Schein im
Supermarkt.

Die Konsequenz aus dieser Erkenntnis hiel’ fur sie, alles in ihrer
Macht Stehende zu tun, damit dieser Irrweg nicht weiter beschrit-
ten wird und Konsumenten wieder anfangen, die ganze Ernte in
all ihrer Verschiedenheit zu mogen und zu essen. Bei ihrer Suche
nach Verbiindeten auf diesem Weg stiel} die junge Designerin
unter anderem auf die Griinder von mundraub.org (hier in Kapitel
5 vorgestellt) und den Kiinstler Uli Westphal, in dessen Fotoserie
»Mutatoes« sie die nahe Verwandtschaft ihrer »Misfits« erkannte
(und der als Fotograf an diesem Buch keineswegs zufallig beteiligt
ist), sowie schlieBlich auch auf ihre Fachkollegin Lea Brumsack.

Lea hatte ihr Studium 2009 mit einer Diplomarbeit zum urbanen
Konsumverhalten abgeschlossen und beschaftigte sich in ihrem
Projekt »RESST« auf ganz ahnliche Weise wie Tanja mit der Abfall-
problematik bei Lebensmitteln. Genau wie Tanja hatte sich auch
Lea schon friih in ihren Studien auf einen ganzheitlichen Ansatz
und nachhaltiges Design konzentriert.

Als sich die beiden Frauen dann im Berliner Verein Sustainable De-
sign Center endlich nidher kennenlernten, stellten sie nicht nur vie-
le Schnittstellen und parallele Ideen in ihren Arbeiten fest, sondern
auch Einigkeit in allen Fragen, die das Essen betreffen kénnen.
Beide haben in ihren Familien Kochen und Essen als etwas schit-



zen gelernt, was Menschen aufs Schonste in Verbindung bringen
kann. Beiden ist die Geselligkeit dabei besonders wichtig, das
gemeinsame Kochen und Tafeln, das Teilen von Speisen und von
Geschichten, Gefiihlen und Erinnerungen und das Zelebrieren
von sinnlichen Geniissen als Ausdruck von Wertschatzung fiir die
wunderbaren Gaben der Natur.

Von ihrer Schwiegermutter in San Francisco, die eine leidenschaft-
liche Kochin ist, erzahlt Tanja, diese sei mafigeblich an ihrer Vorlie-
be fiir Kulinarik beteiligt und gebe ihr bei jedem Aufenthalt dort
neue Kostproben aus der lebendigen Kultur des kalifornischen
fusion food.

Lea freut sich jedes Mal schon lange im Voraus auf die Vorberei-
tung des weihnachtlichen Festmahls, bei der in der Kiiche ihrer
Eltern die ganze Familie kocht, brat, backt und palavert. Absolut
faszinierend findet sie zudem die Kultur der Straenkiichen in
anderen Landern. Immer wieder fallt ihr auch die freundliche kleine
Lehre ein, die ihr die Kéchin eines indischen Haushalts einst erteilt
hat. Es ging um Apfelkuchen fiir ihre Gastfamilie, und Lea hatte



dickschalig halbe Apfel weggeschnitten. Da zeigte die Inderin l3-
chelnd erst auf ihren Schalenberg und dann auf das kleine Hauflein
diinner Schalen, das sie selbst Gbrig hatte, und es bedurfte keiner
Worte, um zu verstehen, was das bedeuten sollte.

Den beiden gleich gesinnten Designerinnen erschien es daher als
ziemlich naheliegender Entschluss, die Misfits-Aktion gemeinsam
weiterzufiihren und auszubauen. Und weil der erste Event den
Kreuzberger Kiezbewohnern offenbar sehr gefallen hatte und
ihnen gut im Gedachtnis haften geblieben war — eine Mutter hat
zum Beispiel erzahlt, ihre kleine Tochter habe noch wochenlang
von der zweibeinigen Méhre geschwarmt, die sie bei dieser Gele-
genheit mitnehmen durfte —, beschlossen Tanja und Lea kurzer-
hand, auch den einmal eingefiihrten Namen »CulinARy MiSfiTs«
und Appelle wie »Esst die ganze Erntel« oder »Esst Misfits!l« am
Stand und fiir ihre Internetseite beizubehalten.

Eigentlich, sagt Lea, gestalten wir mehr mit Essen, als wir primar
kochen, und hat dabei zum Beispiel die kleinen Kiithlschrankmagne-
te mit dem Misfits-Logo im Sinn oder die putzigen kleinen Wind-
lichter aus recycelten Babyglaschen. Wie auch bei der Prasentation
des Speiseangebots der typische Geschirr-Eklektizismus ganzer
Trodelldden zum Einsatz kommt - von unterschiedlichsten Glasern
und Bliimchenporzellan bis zu den selbst bedruckten Packpapier-
tliten, in denen man gekaufte Misfits auch in die eigene Kiiche
tragen kann.

Ein bisschen Sparsamkeit und Vintagestil, findet Tanja, hat doch
genau den Charme, der zu den »Misfits« passt! Auf alle Falle unter-
streicht das noch einmal deutlich, wie viel Schénheit gerade in der
Abweichung und der Variation liegen kann, statt alles aus einem
Guss und gleichmaRig geformt aufzutischen: Teller, Tassen, Glaser,
Obst und Gemiise!
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scrige PA@StiNAKensuppe

mit Apfel-Chutney

Das wird gebraucht: So geht'’s: 25
(Reicht fiir 4 normale oder Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Pastinaken und

6 kleinere Portionen) Kartoffeln waschen, schrubben und wiirfeln. Fein gemérserte Kori-
* fiir die Suppe andersamen mit den Zwiebeln in etwas Ol glasig diinsten. Gemiise-
1 Zwiebel wiirfel hinzufiigen, andinsten, wiirzen. Gemiisebriihe angieRen,
600 g Pastinaken aufkochen und zugedeckt gar kocheln lassen. Zum Schluss alles
100 g Kartoffeln plrieren und mit Agavensirup und Zitrone verfeinern.

ol

1l Brithe Fiir das Chutney die Zwiebelwiirfel zusammen mit einer Messer-
Koriandersamen spitze Ingwer in Ol glasig diinsten. Feine Apfelwiirfel hinzugeben
Agavendicksaft und mit Wein oder Essig abléschen. Zusammen mit dem Zucker
Saft einer Zitrone und der Kurkuma einkocheln lassen.

* fiir das Chutney Das Chutney kann schon einige Tage im Voraus gekocht werden

1 Zwiebel und ist gekihlt ca. zwei Wochen haltbar.

3 Apfel

Ingwer
ein ordentlicher Schuss

Weillwein oder

Apfelbalsamessig
4TL Rohrohrzucker
eine Prise Kurkuma




Misfits

am Spiefd

Das wird gebraucht:
verschiedenste bizarr
gewachsene Gemiise
ol

Essig

Senf

Agavendicksaft
Knoblauch

Salz und Pfeffer



e

So geht’s:

Die Marinade wird aus einem Teil Ol, einem Teil Essig (oder Zitro-
ne), etwas Agavendicksaft und zerdriicktem Knoblauch angeriihrt
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Die Gemiise-Misfits werden (wahlweise quer oder der Linge nach)
in dicke Scheiben geschnitten und einige Minuten in kochendem
Salzwasser blanchiert. Nach dem Abkiihlen sollen die Misfits-
Scheiben einige Stunden in der Marinade ruhen, bevor sie dann
entweder abwechselnd nebeneinander auf einem Holzspiel§
aufgereiht oder als langs geschnittene Figuren einzeln aufgespiefit
werden.

CUT ZU WISSEN:

Die dreifingrigen Betamohren auf unserem Foto sind nicht nur
sehr lecker. Sie machen auch sbella figura« als Dekoration von
Tellergerichten und auf Buffets.

Das gilt auch fir herzférmige Kartoffelscheiben in Celb oder
Lila und manch andere schrage Knolle. Die Marinade kann man
vielfaltig nach persénlichem Geschmack abwandeln.

Die meisten Kinder finden diese Gemisemannchen am Stiel
ubrigens sofort zum Anbeilen! Einziger Nachteil: Es kdnnte sein,
dass langweilig gerade Supermarktméhren dann keine Chance
mehr bei ihnen haben!




Pummelige Knodel

weif8 oder rot - auf knolligen Thymianméhrchen

Das wird gebraucht:

* fiir die weillen Knédel
200g Semmelwiirfel

250 ml Sojamilch

etwa 100 ml Brithe*

1 gehackte Zwiebel
frische Petersilie

etwas Ol

Salz, Pfeffer

frisch geriebener Muskat

* dazu fiir die rote Variante
2 kleine Rote Bete
ein etwa 2 cm langes Stiick

Ingwer

2 kleine Zehen Knoblauch
etwas Ol

1 Schalotte

1 TL frischer gehackter
Thymian

18oml Briihe

ein Schuss Weillwein

1EL Walnussol

(Diese Knédelbeimischung ist
iibrigens auch toll als SofSe!)

* fiir die Thymianméhrchen
600 g knollige Mohrchen
etwas Senf
Koriandersamen

frischer Thymian

1/21 Gemiisebriihe

2EL Senf

1 Knoblauchzehe

5008 Mohren

Orangen oder Orangensaft
Rapsol zum Anbraten

GUT ZU WISSEN:

*Brithe machen wir am liebsten
selber aus Schnippelresten.
Dafir nehmen wir die ver-
schiedensten Gemiseschalen,
Blatter und Abschnitte und
kochen diese zusammen mit
Piment, Knoblauch, Lorbeer-
blattern, Salz und Pfeffer.
Ausdauerndes Einkochen und
ein paar Pilze, insbesondere
getrocknete, machen die
Brithe noch wiirziger. Diesen
Fond kann man portioniert
einfrieren und wunderbar fir
die verschiedensten Rezepte
einsetzen!
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So geht’s:

Semmelwiirfel in eine groRBe Schiissel geben, die gehackte Zwie-

bel in Ol glasig andiinsten, mit der Sojamilch sowie der Briihe
abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Grob gehackte
Petersilie dazugeben und die warme Mischung lber die Semmel- 29
wiirfel gieRen. Bei Bedarf mehr Flussigkeit oder Sojamehl (zum

Binden) dazugeben. Etwa 10 Minuten ruhen lassen. Aus der Masse

mit der Hand Knédel formen und diese 10-12 Minuten in nicht

mehr kochendem Salzwasser garen.

Fiir die rote Variante vermischt man den Knédelteig mit folgender
Zubereitung: Die Rote Bete zusammen mit dem Ingwer, den Zwie-
beln und dem Knoblauch etwa eine Stunde zugedeckt im Ofen bei
220°C gar rosten. Danach pirieren. Die gehackte Schalotte zusam-
men mit dem Thymian in Ol etwa 4 Minuten andiinsten. Die Briihe
und den Wein zugeben und alles 10 Minuten offen kécheln lassen.
Danach die reduzierte Brilhe mit dem Rote-Bete-Piiree vermischen
und das Walnussol dazugeben.

Die Méhren waschen und
bursten, dann in Scheiben
schnippeln. Koriander- und
Senfsamen im Mérser
zerstoRen. Zusammen mit
den Mohrchenscheiben
in Ol andiinsten. Mit
Briihe abléschen, mit dem
Thymian vermischt leicht
kocheln lassen. Nach ca.
15 Minuten mit (frisch
gepresstem) Orangensaft
abléschen, Senf dazuge-
ben und mit Knoblauch
abschmecken.

Rote Bete firbt stark, &
lieber Handschuhe 3%
anziehen!










Dunkelrote

Schokotorte




Das wird gebraucht:

125 g dunkle Schokolade

3 mittelgroRe Eier

300g Zucker

240 ml Sonnenblumendl oder
anderes Pflanzendl

300g gekochte Rote Bete
30g Kakaopulver

200g Mehl

1 Messerspitze Vanille
1Y%2TL Natron (gibt es wie
Backpulver in Tiitchen)

1/4TL Salz

Getrocknete Rote-Bete-Chips
zum Dekorieren

:‘l.

So geht’s:

Den Ofen auf 175°C vorheizen. 3—4 groRe Rote Bete in Stiicke
schneiden. In einen Topf mit so viel Wasser geben, dass die Rote
Bete gerade so bedeckt ist. Topf zudecken und langsam kochen,
bis die Stiicke weich sind. Wenn nétig, wihrend des Kochens 33
noch etwas mehr Wasser dazugeben. Die Bete soll nicht wasserig
werden, daher muss alles Wasser zum Schluss verkocht sein. Nach
dem Kochen wird die Bete im Mixer piriert und die benétigte
Menge abgewogen. Dann die Schokolade fiir den Kuchen im
Wasserbad schmelzen. In einer separaten Schussel Eier, Zucker
und Ol mit dem Schneebesen vermischen. Die Rote Bete langsam
dazugeben und schlieBlich noch die geschmolzene Schokolade
sowie die Vanille daruntermischen. Nur so lange riihren, bis alle
Zutaten gerade so vermischt sind!

Das Kakaopulver, Mehl, Natron sowie das Salz sieben und unter
die Masse heben. Wieder nur grob vermischen. Am besten mit
der Hand arbeiten, nicht mit dem Rithrgerat. Wir kneten mit den
Hianden, weil die Teigkonsistenz damit besser zu kontrollieren
ist und weil es so mehr Spal macht!

Eine runde Kuchenform mit Butter oder Ol einfetten. Den Teig
in die Form flllen und fir etwa 30 Minuten backen. Die Backzeit
kann je nach Ofen und Kuchenform leicht variieren!

Fiir die Rote-Bete-Chips trocknet man hauchdinn gehobelte
Scheiben, entweder bei geringer Hitze (80°C) und geéffneter
Ofentiir fiir ca. 4 Stunden im Ofen oder in einem Dehydrierappa-

rat. Oder einfach in der Sonne!




Gekriimmter

Pastinaken-Gugelhupf
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Das wird gebraucht:
300g Pastinaken (gern
so krumm gewachsen, wie
Mutter Natur es wollte)
100g Apfel

150 g gemahlene Haselniisse
300g weiche Butter

4 Eier

300g Zucker

3008 Mehl

1 TL Backpulver

Salz

Zitrone

So geht’s:
Pastinaken und Apfel diinn schilen und fein raspeln,
Nusse rosten, abkihlen lassen.

Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen. 35
Backform ausbuttern. Eier trennen. Weiche Butter mit

2/3 des Zuckers schaumig schlagen. Dabei nach und

nach das Eigelb unterriihren. Mehl mit Backpulver und

Haselnlssen vermischen, auf die Buttercreme sieben,

kurz unterheben.

Eiweill mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen,
dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen.
Eischnee und Gemiiseraspel abwechselnd unterheben

und den Saft einer halben Zitrone dazugeben. Teig in die
Form fiillen und im heiBen Ofen etwa eine Stunde backen.
Gugelhupf auf ein Kuchengitter stiirzen, abkiihlen lassen
und mit Puderzucker bestreuen.
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36 ’LE:‘I‘ GUT ZU WISSEN:
:- Grundlage fur unseren »Misfits-Kuchen« ist ein traditionelles

Gugelhupf-Rezept, das wir hier mit bizarr gewachsenen Biopas-

~ tinaken verfeinert haben. Mit ein wenig Mut zum Experiment
:&}:‘ lassen sich aber auch andere Misfits dafur verwenden. Topinam-
- bur und Birnen wiren sicher ebenso einen Versuch wert wie die

Verwendung von Dinkelmehl oder der Ersatz der Haselniisse
durch Walnisse oder Erdmandelmehl, das man sich als Verwer-
tung von Presskuchen zum Beispiel von der Olmiihle Hartlieb

schicken lassen kann.
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VOM
EINFACHS-
TEN DAS
BESTE

Wenn Vincent Klink wie jeden Morgen die Kiiche seines Restau-
rants lber den Lieferanteneingang betritt, schneidet er sich als
Allererstes eine dicke Scheibe Brot ab. Und schmiert darauf eine
dicke Lage Butter. Aber nicht irgendeine Butter. Er lasst sie sich
eigens aus der Bretagne kommen, weil er nur dort die Rohmilch-
Butter bekommt, die noch nach echter Butter schmeckt, wie er sie
aus seiner Kindheit kennt. In Deutschland gibt es nur »Fettschmie-
re, sagt er, sweil unsere Lebensmittelkontrolleure eine Krise
bekommen, wenn sie Rohmilch héren«.

Sein Motto fasst er so zusammen: »Vom Einfachsten das Bestex.
Trotzdem hat Vincent Klink seit 1978 einen Michelin-Stern. Oder
vielleicht gerade deswegen. Kurzzeittrends wie die Molekularki-
che sind an ihm vorbeigegangen. Er hilt es eher mit der Philoso-
phie von Slow Food, wo er auch Mitglied ist. Ein guter Koch ist
fur Klink ein Verteidiger von natirlichen, unverfilschten Lebens-
mitteln, er kimpft deshalb auch gegen manipulierte, unehrliche
Produkte. Kulinarischer Rebell zu werden war ihm nicht in die
Wiege gelegt. Koch wurde er auf »Befehl« des Vaters: »Ich wollte
eigentlich Kiinstler werden, aber er meinte: Da reicht dein Talent
nicht.« Selbstverwirklichung war damals, Anfang der Sechzigerjah-
re, nicht angesagt: »\Wenn einer nicht gespurt hat, gab’s eine hinter
die Loffel.«

Heute ist Vincent Klink der Star des ARD-Nachmittagsfernsehens.
Erist so rundlich, wie sich das Publikum einen Koch vorstellt, und
redet so, wie ihm der Schnabel gewachsen ist. Wenn er erklart, wie
»Perlhuhn-Briischte« zubereitet werden, dann klingt das urgemdit-
lich und angenehm normal. Dazu die etwas zerzausten Haare, man
nimmt ihm ab, dass er seinen eigenen Weg geht, konsequent und
unbeirrt, und vor allem immer anders als die Mehrheit.

Sein Restaurant »Wielandshoéhe« thront hoch iiber Stuttgart. Zwei
Millionen Umsatz im Jahr. »Des muss wie am Schniirle laufe«, weifl
Vincent Klink. Fir das Raderwerk der Kiche ist sein stellvertreten-
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der Kiichenchef Benjamin Widmann verantwortlich, er leitet die
25 Mitarbeiter an. Doch die Grundregeln in der Kiiche bestimmt
der Chef. Wichtigste Grundlage fir seinen Qualitatsanspruch ist
die Beschaffung erstklassiger Lebensmittel.

»Mein Gemiise kommt hauptsachlich aus einer Demeter-Gart-
nerei, erklart Vincent Klink. »Wenn etwas nicht vorhanden ist,
auch vom GroBmarkt.« Pilze, Schnecken oder wilde Krauter wie
Brunnenkresse aber bringen meist Sammler vorbei. »Deshalb habe
ich auch keine Wochenkarte, weil das Fleischangebot oft variiert,
auch Krauter und Pilze sind nicht immer verfiigbar.« Taglich geht
er in seinen Trockenkeller und probiert, ob das Fleisch genug
abgehangen ist.

»In Gourmetlokalen liegt der Wareneinsatz im Durchschnitt bei
40 bis 45 Prozent.« Das heilt im Umkehrschluss: Uber die Hilfte
der bestellten Lebensmittel wandert in die Tonne. Vincent Klink
geht das gegen den Strich: »Bei mir bleibt nichts ibrig, auer den
Knochen.« Und selbst da nutzt er das Knochenmark, zum Gratinie-
ren der Rinderfilets: »Auf das Fleisch ein wenig Semmelbrosel und



obendrauf eine Markscheibe, dann kurz in den Grill bei 300 Grad.«

Und was dann noch Ubrig bleibt, kocht er zu einem Fond ein.

Vincent Klink schittelt sich bei dem Gedanken, dass »ein zentner-
schweres Tier geschlachtet wird, um davon nur ein paar Kilo Filet

zu verwenden«. Und das auch noch vakuumiert in Plastik einge-
schweillt, solche »Convenience« ist heute in den meisten Restau-

rants Ublich: »Das gibt einen unangenehmen Milchsduregeruch, der
dann mit Gewdirzen iiberdeckt werden muss.« 4

Vincent Klink lasst sich deshalb ganze Schweinehalften anliefern,
die er dann freilich zerlegen und lagern muss: »Es gibt am ganzen
Tier nichts Minderwertiges, so sein Credo. Zur Hand geht ihm
dabei Caroline Autenrieth: »Sie ist eigentlich gelernte Vikaring,
betont er, wahrend die zierliche Frau mit dem Hackbeil die Rippen
zerkleinert.

Wenn das Schwein zerlegt ist, wird das Fleisch zwei Wochen lang
im Keller getrocknet. Dabei verliert es zehn Prozent Gewicht: »Das
sorgt fiir einen intensiveren Geschmack und war friiher so iiblich,
aber heute machen es die Metzger nicht mehr, weil sie sagen, der
Kunde will es nicht bezahlen.« Der heutige Metzger verdient sein
Celd nicht mit Fleisch, sondern mit Wasser, witzelt er, »das ist
nicht billiger, sondern teurer«.

Die blonde Vikarin schneidet derweil den Bauchspeck: »So viel
Fett wollen die Metzger nicht, das kauft keiner. Aber Fett ist

ein Geschmackstrager.« Vincent Klink liebt Wiirste, »das ist das
klassische Resterezept fiir die ganzen Abschnitte, die kleinen
Fleischstiickchen«. Auf der Karte der Wielandshohe findet sich oft
die »Schwabisch Gmiinder Batzenwurst«. »Das ist schon ein ge-
wisses Risiko, wenn ein Restaurant mit einem Michelin-Stern eine
einfache Wurst anbietetg, ist sich Vincent Klink bewusst. Aber:
»Der Stern kiimmert mich eigentlich nicht. Nur darauf hinarbeiten
macht die Seele kaputt, da verliert man sein Selbst.« Das sieht er
bei jungen ehrgeizigen Kollegen: »So was geht vielleicht zehn Jahre
gut, dann heben die ab.«

Wer so arbeitet, produziert genug Abschnitte, um nebenher noch

Wiirste fir die Edelmarke »Echtwald« zu produzieren. »Reste, das

hat so einen minderwertigen Beigeschmack, aber das Gegenteil

ist der Fall: Abfall entsteht vor allem dort, wo mangelnde Sorgfalt

herrscht.« Sorgfalt, das bedeutet auch Vorbereitung und Lagerung.



Ein Gang durch die Trocken- und Kihlraume im Keller zeigt, wie
planvoll der Spitzenkoch vorgeht. Im Regal stehen Glaser mit
Kalbsbries im Fond neben Kutteln in saurer Solle, oder Lammjus
und Rehsugo, alle sauberlich beschriftet. Vincent Klink findet das
geschickter als Einfrieren: »Ich frier nichts ein, in der Truhe findet
man nichts mehr, erkennt nicht mehr, was in den Titen ist, und
lberlagert es.«

Die Verschwendungsgesellschaft begegnete ihm bereits wihrend

seines ersten Berufsjahrs als Koch, 1972 in Miinchen, auf dem
GroBmarkt: »Wenn in einer Kiste auch nur eine faulige Orange
war, haben sie die ganze Kiste weggeworfen. Da haben wir uns
versorgt.« Diese Sorgfalt hat er bis heute beibehalten. Von einem
seiner Gemiselieferanten, der Behinderten-Dorfgemeinschaft
Tennental bei Boblingen, bekommt er jedes Jahr rund 30 Kisten
Obst geschenkt: »Wenn die Apfel, Birnen oder Zwetschgen
schon sehr reif sind, dann will sie ihnen der Handel nicht mehr
abnehmen. Ich nehme es gerne, weil sie dann am leckersten
sind. Man muss sie dann halt schnell einmachen.«

Das Personal hat das Prinzip Resteverwertung langst verinnerlicht:
»Heute gibt’s Hartweizen-Tagliatelle aus Apulien, gestern Ubrig ge-
blieben, um die wire es doch schade«, meint Benjamin Widmann,
wihrend ein Kiichengehilfe etwas Eiweil} schlagt und ebenfalls
librig gebliebenes Gemiise klein hackt. »Das ist der Mittagstisch,
den essen wir immer kurz bevor die Gaste kommen.« Die Grund-
regel des Chefs hat er sich auch zu eigen gemacht: »Weniger ist
mehr.« Das heilt konkret: Nicht mehr als drei Aromen auf den
Teller, und zwar so, dass man sie noch unterscheiden kann. Keine

Geschmacksverstdrker oder denaturierten Lebensmittel. Und alles
so arrangiert, dass man es noch erkennen kann: »Wir verzichten
auf SolRenstreifen oder gestapelte Tlirme, das gibt blof Matsch

im Teller.«

Wie kommt es, dass Vincent Klink so unbekiimmert seinen Weg
geht? Vielleicht, weil er nicht nur fiirs Kochen lebt. Wahrend

das Personal zu Mittag isst, stapft er mit gemiitlichen Schritten
den steilen Weg hinter seinem Restaurant hinunter. Hier ist sein
Garten, der sich Hunderte von Metern den Hang hinunterzieht.
Mittendrin sein kleines Gartenhiuschen, ein Bett und rundherum
Biicherregale mit den Biichern seines GroRvaters. »Interessant ist,
dass in den schwibischen Kochbiichern die Maultauschen erst



ab etwa 1880 auftauchen.« Das schwibische Nationalgericht ist
demnach gerade mal 130 Jahre alt.

Einen Fernseher sucht man in seinem Hauschen vergebens. Stolz

zeigt er das Buch des Philosophen Kant: »Kritik der praktischen
Vernunft, Erstausgabe von 1796. Aber seit ich mit dem Musikstu-

dium angefangen habe, bleibt keine Zeit mehr firs Lesen.« So wie

er jeden Tag in der Kiiche steht, (ibt er auch jeden Tag mit seiner 43
Basstrompete. »Das Studium erfordert taglich drei bis vier Stunden
Praxis. Und einmal die Woche muss ich in die Uni, da werde ich

von dem Professor so was von getriezt.«

Warum tut er sich das noch an, mit seinen 63 Jahren? »lch habe
jahrelang an mir gezweifelt. Die Midlife-Crisis dauerte bei mir
15 Jahre. Aber der 60. Geburtstag war ein magisches Datum, da
wurde mir klar: Jetzt bist du auf der Zielgeraden, jetzt musst du
zum Punkt kommen.«

Wie geht das, wenn man fast jeden Tag im Fernsehstudio steht?
»Man muss die Zeit genau einteilen, antwortet Vincent Klink
ernst, »ebenso wichtig wie die Arbeit ist die Zeit allein im Garten,
die brauche ich zur Selbstheilung.«

Hier im Garten hat er auch drei Bienenvolker. Auf die Imker-
Schutzkleidung verzichtet er, »die sind nicht so aggressiv«. Wenn
er so dasteht, umschwirrt von Tausenden von Bienen, strahlt er
eine grofle Ruhe aus.

In einem Blechtopf entziindet er einen alten dlgetrankten Lappen,
den Rauch pustet er mit einem Blasebalg auf den Bienenstock:
»Das beruhigt sie, erklart er, wahrend er mit einem Imkermesser
die Holzplatten, auf denen sich die Waben befinden, vorsichtig
herauslost. »Wenn das Wetter jetzt in der Bliitezeit gut ist, konnen
meine 40.000 Bienen gute zehn Kilo Honig am Tag sammeln.« Aber
noch ist keine Erntezeit, die kommt erst ab Anfang Juni. »Da ist die
Wabe einer neuen Kénigin, die muss ich entfernen, sonst haut mir
das halbe Bienenvolk ab.«

Wer Honig verkauft, so die Vorschrift, muss ein Mindesthaltbar-
keitsdatum auf das Glas drucken: »Das ist volliger Blodsinn, hier
habe ich vier Jahre alten Honig, der schmeckt fast noch besser als
der frische. Da geht nichts kaputt.« Vincent Klink ist sich sicher:



»Hinter den ganzen unsinnigen Regeln steckt die Industrie, die
wollen, dass wir es moglichst schnell essen oder wegwerfen.«
Auf dem Riickweg ins Restaurant erntet er Thymian, Salbei und
Liebstockel, »die brauchen wir gleich in der Kiiche«. Mitten im
Garten speist eine Quelle einen grofen Bottich: »Da leben

30 Bergmolche. Aber wenn es sehr heil wird, nehme ich auch
schon mal ein Bad darin.«

Eigentlich kénnte Vincent Klink viel Geld mit Werbung verdie-
nen. »Fir die Lebensmittelvergifter?« Klink kann sich so richtig
aufregen dariiber, wenn Fernsehkéche Werbung fiir Lebensmittel-
konzerne machen. »Davor bewahren mich schon meine Freunde
aus der Redaktion.« Gemeinsam mit Wiglaf Droste gibt er die
Zeitschrift »Hauptling Eigener Herd« heraus: »Die wiirden mich
verpriigeln, wenn ich mich so wie der Lafer oder der Schuhbeck
vermarkten wiirde.«

Jeden Freitag lddt seine Frau zum Stammtisch. Das Prinzip: Jeder
zahlt 100 Euro, und das Geld wird fiir einen guten Zweck gespen-
det. Vincent Klink erzihlt eine Geschichte von einem Stammtisch-
Gast, den er mal in die Kiiche gefiihrt hat. Dort war ein ganzer
Kalbskopf, noch unzerlegt. Der Koch erklart: »Fiir die Kalbskopf-
Terrine braucht es den ganzen Kopf, Zunge, Backe und Maske.«
Dem Gast entfihrt: »Jetzt wo ich es gesehen habe, kann ich das
Tier nicht mehr essen.« Die Antwort von Vincent Klink: »Bei mir
ist es gerade umgekehrt, ich kann es nicht essen, wenn ich nicht

gesehen habe, wie es vorher war.«




