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Wenn das
Perlhuhn mit
dem Spargel: Die
Stangen und das
rosarote Fleisch
des Federviehs
passen bestens
zusammen

VON MANUELA BLISSE
& UWE LEHMANN

ast leise, still und heimlich

tauchte der Spargel dieses

Jahr auf den Teller auf. Das

durchgehend kiihle Wetter
im April hatte dafiir gesorgt, dass
vielerorts die Saison eher schlep-
pend begann — mit entsprechend
hohen Preisen.

Nach wie vor steht die klassische
Variante mit Schinken, neuen Kartof-
feln und Sauce Hollandaise oder zer-
lassener Butter besonders hoch im
Kurs. Auch Lachs und Schnitzel sind
beliebte Begleiter des weillen Goldes.
Das Perlhuhn zum Spargel ist da eher
noch eine Ausnahmeerscheinung.

Generell ist hierzulande, im Ge-
gensatz zu Frankreich, das Perlhuhn
mit seinem schwarzen Gefieder und
den weil§ gesprenkelten Punkten
ein kulinarischer Aullenseiter. Ur-
spriinglich ein afrikanischer Wildvo-
gel — heimisch ist er in der Savanne
und den Wildern siidlich der Saha-
ra-schétzten bereits die Romer und
Griechen in der Antike das besonders
zarte und saftige Fleisch mit dem in-
tensiven, aromatischen Geschmack,
dieser liegt zwischen Wild und Ge-
fliigel.

Urspriinglich gab es Perlhiihner —
insgesamt gibt es sieben verschiede-
ne Arten wie das Schwarzperlhuhn
oder das Geierperlhuhn — nur in der
entsprechenden Jagdsaison von Sep-
tember bis Mitte Januar. Da das zu
den Hiihnervogeln zdhlende Feder-
vieh jedoch vor allem in der franzo-
sischen Gastronomie als Klassiker
sehr beliebt war, begann man Mitte

desletzten Jahrhunderts in Spanien,
Portugal, Italien und vor allem Frank-
reich das Perlhuhn im groBen Stil zu
zlichten, um es ganzjdhrig anbieten
zu kénnen. Mit tiber 60 Millionen
Tieren pro Jahr ist Frankreich heu-
te der grofite Perlhuhn-Produzent
innerhalb der Europdischen Union.

Der Geschmack der geziichteten
Vogel tendiert mehr Richtung Ge-
fliigel, der seiner gejagten Artgenos-
sen mehr Richtung Wild. Ihr Fleisch
ist sowohl fett- und kalorienarm als
auch eiweireich und enthaélt Eisen,
Zink, Magnesium und zahlreiche
wichtige B-Vitamine. Somit besitzt
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Der Beliebteste: Die Deut-
schen warten im Friihjahr
immer sehnsiichtig auf den
feinen Bleichspargel

mit klassisch gekochtem Spargel
anrichten. Dazu passt, ebenso klas-
sisch, eine Beurre Blanc.

»Ich gare den Spargel im Back-
ofen in einer Papilotte (Spargel wie
ein Bonbon locker in Pergamentpa-
pier verpackt), so gart der Spargel in
seinem eigenen Sud und alle Aromen
bleiben voll erhalten®, sagt Markus
Herbicht, Koch und Kochunterneh-
mer aus Berlin. Die Perlhuhnbrust
gart Herbicht ohne Haut in einer
80 bis 85 Grad warmen Nussbutter.
»Man nimmt das Pergamentpéck-
chen aus dem Ofen, 6ffnet es und
setzt die Perlhuhnbrust direkt auf
den Spargel. Dazu serviere ich eine
Kerbelbutter®, erklart Herbicht.

In der franzodsischen Kiiche wird
die Perlhuhnbrust gerne in Perl-
huhnbriihe gediinstet — dies ist die
eher zartere Variante zum gekoch-
ten Spargel. Gebraten serviert Tilo
Roth den weillen Spargel zum gan-
zen Vogel aus dem Ofen. Herbicht
wiederum brét griinen Spargel ganz
scharf an, etwa auf einer Grillplatte,
und reicht dazu eine Tomaten-Basi-
likum Vinaigrette.

,Beim Einkauf aufbiuerliche Frei-
landhaltung achten oder gute Ware
aus Frankreich etwa mit dem Label
Rouge nehmen®, rit der Grand-Kii-
chenchef. Das absolute Spitzenpro-
dukt sei das Perlhuhn von Miéral, er-
ginzt Herbicht. Frische Perlhiihner
gibt es etwa beim Wild- und Geflii-
gelfachhéndler, an Gefliigelstinden
aufWochenmairkten, aber auch Tief-
kiihlware ist erhéltlich.

Ein weiterer Trumpf des Perlhuhns
sind seine vielfdltigen Zubereitungs-
mdglichkeiten, die auch vor der asi-
atischen oder mediterranen Kiiche
nicht haltmachen. Auch dabei kom-
men wieder kreative und spannende
Kombinationen mit Spargel ins Spiel.
So gehen griiner und weiller Spar-
gel eine schmackhafte Liaison in ei-
nem cremigen Risotto ein, auf dem
eine scharfangebratene, krosse Perl-
huhnbrust thront, getoppt von einer
Sauce aus Wermuth, Cava, Hithner-
briihe, Eigelb, Sahne und Safran. Eine
andereVariante kombiniert die Brust

N trauter Zweisamkeit

es die typischen gesunden Gefliige-
leigenschaften, punktet aber gleich-
zeitig geschmacklich starker als etwa
ein Hihnchen.

,Vor allem das rosafarbene Fleisch
der Perlhuhnbrust harmoniert wun-
derbar mit der leichten Siille des
Spargels®, erkldrt Tilo Roth, Ki-
chenchefim Berliner Restaurant The
Grand. Roth verwendet die Supreme,
also die Brust mit anhdngendem Flii-
gelknochen, weil die sich sehr gut auf
der Haut braten lasse. Man kann die
Supreme vom unteren Fliigelgelenk
befreien und etwa mit einem friih-
lingshaften Spargelsalat oder auch

Intensiver Geschmack: Perlhuhn-
brust einfach auf der Haut braten

Flinf gute Griinde fiir tschechisches Bier

In dieser Rubrik beschiftigt sich
unser Autor Hagen Haas mit den
Vorziigen bestimmter Lebensmit-
tel und Zubereitungsweisen aus
aller Welt. In der 44. Folge geht es
um fiinf schlagkriftige Argumente
fiir tschechisches Bier.

Budweiser Budvar

Schon seit 1265 wird in dem stid-
bohmischen Ort Budweis (Ceske
Budejovice) Bier gebraut. Der Vor-
ginger der heutigen Budweiser
Budvar Brauerei wurde 1895 ge-
griindet, und noch immer befindet
sich das Unternehmen in Staats-
besitz. Das helle Premium Lager-
bier erinnert im Duft an Zitrone,
die Farbe an helles Ocker. Verwen-
det werden Saazer Doldenhopfen,
Malz aus der méhrischen Region
Hand und weiches Wasser aus ei-
nem artesischen Brunnen 300 Me-
ter unter der Brauerei. Auerdem:
ein etwas vordergriindiges Pils.

Breznak Bohmisch Pils
Im Duft erdig-waldig, die Far-

be wie dunkler Bernstein, im Ge-
schmack eine ausgeprégte Kara-
mellnote: So erscheint das siiffige
»Breznak Original Bohmisch Pils*.
1753 wurde die Brauerei im nord-
béhmischen Grof3priesen

(Velke Brezno) gegriin-

det; heute wird jenes Bier
tiberwiegend in der Kru-

sovice Brauerei gefertigt.

Der Geniel3er auf dem Eti-

kett mit Bierhumpen und
Zigarre ist Viktor Cibich
(1856-1916), der damali-

ge Bahnhofsvorsteher von
GroRpriesen. Als Entschi-
digung erhielt Cibich eine
»fliissige Rente“ in Form

von téglich fiinf Bieren in

einem ortlichen Wirtshaus

—auf Lebenszeit.

Pilsner Urquell

Fruchtiger Duft, goldgelbe Far-

be, im Geschmack angenehm herb
bis leicht torfig. 1842 braute Josef
Groll im westbohmischen Pilsen
(Plzen) das erste goldene Pils der
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Welt. Auch heute noch greift man
fiir Pilsner Urquell auf Saazer Aro-
mahopfen mit tiefen Malzaromen
zuriick, die durch das dreifache
Abkochen der Maische iiber of-
fener Flamme entstehen.
Auf der Relief-Glasflasche
ist das Brauerei-Tor einge-
préagt. Im ehemaligen Gér-
keller mit rund 600 Sitz-
pliatzen wurde das frisch
gezapfte Urquell ausgiebig
und ausdauernd verkostet.

Gambrinus Premium 12
Seinen Namen verdankt
das Bier dem sagenum-
wobenen Kénig Gambri-
nus, der lange Zeit als Ur-
vater der Braukunst galt.
Diese legendéire Figur geht
wahrscheinlich zuriick auf den
Herzog Jan Primus (1250-1294) im
heutigen Belgien. Seit 1869 wird
Gambrinus Premium 12 von der
Urquell-Brauerei in Pilsen her-
gestellt. Malziger Duft, im Glas
eine an blasses Kupfer erinnernde

Raffiniert: Perlhuhnbrust auf gebra-
tenem Spargel mit Morchelasche

Farbgebung, der Geschmack ge-
tragen malzig, mit Spuren von Ka-
ramell und Honig. Nicht zu ver-
wechseln mit dem 6sterreichi-
schen Dosenbier Gambrinus.

Aus Prag: Staropramen

Mein Lieblingsbier aus Tschechi-
en ist Staropramen, was soviel wie
»alte Quelle“ bedeutet. Genau-

er gesagt, kommt Staropramen
aus Prag, der Goldenen Stadt. Die
Brauerei im Stadtteil Smichov wur-
de 1869 gegriindet, erste Brau-
meister waren Jan Kohout und Vi-
lem Pick. Seit 1953 wird das Bier
auch in Deutschland vertrieben,
insgesamt aktuell in 38 Landern.
Uppig-blumiger Duft, helle Bern-
steinfarbe und der Geschmack:
satt, ausgereift, rund und harmo-
nisch. So muss ein Bier schme-
cken.

Viele der Biere im gut sortierten
Getrankefachhandel erhaltlich,

alle finf Sorten bei Trinkgut Esch,
Gerhardstr. 12, Beuel

mit einem Spargel-Graupen-Risotto
und einer Champagner-Sauce. Dazu
eignet sich besonders zarter griiner
Spargel.

Selbst im Eintopffinden Perlhuhn
und Spargel zueinander, so beim Pot-
au-Feu mit Spargel, Spinat, Kartof-
feln und Burrata des bekannten Ster-
ne- und Fernsehkochs Ralf Zacherl.
Der Clou des Gerichts: Es findet sich
nicht nur reichlich Spargel in dem
Pot-au-Feu fiir den alle Teile des Perl-
huhns verwendet werden, sondern
die pochierte Brust wird auch noch
mit in Basilikumblitter eingerollten
Spargelstiickchen gefiillt.

Frische und
Frucht - das sind
Spalieffekte, die
vor allem junge
Weine mit sich bringen. Sie sind
zumeist Portrataufnahmen ei-
ner Rebsorte, die widerspiegeln,
was jugendlich, straff und knitter-
frei ist. Aber tiefergehende Schon-
heit braucht Zeit, Personlichkeit
muss heranreifen. Doch nur we-
nige Weingiiter erlauben sich den
Luxus, ihre Weine so lange im Kel-
ler zuriickzuhalten, bis sie sich
entfalten konnen. Gut Hermanns-
berg an der Nahe ist ein Beispiel
dafiir, dort hat Kellermeister Kars-
ten Peter jetzt die Entscheidung
getroffen, die GroBen Gewéch-

se erst nach fiinf Jahren auf den
Markt zu bringen, diesen Herbst
also den Jahrgang 2016. Wer nicht
so lange auf die Spitzenklasse

aus dem Weingut warten mochte,
kann sich vorweg mit dem 2016er
Riesling Ortswein ,vom Schie-
fer“ schon eine Vorstellung von
der Qualitdt machen. Der Orts-
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Kaum ein anderes Gemiise wird
im Friihjahr so sehnstichtig erwar-
tet. Pro Kopf werden in Deutsch-
land im Jahr durchschnittlich
rund 1,7 Kilogramm Spargel ver-
braucht.

.Spargel wéchst nicht aufgrund
der Temperatur, die er an den Fii-
Ren hat, sondern am Kopf. Er
sprieflSt jetzt schon”, sagt Mal-
te-Soren Voigts vom Spargelhof
Kremmen in Brandenburg. Da das
Gemiise in Folientunneln wachst,
wird (iber die weille und schwar-
ze Seite die Temperatur reguliert.
.Die AuRentemperatur ist egal.
Wichtig ist, wie lange die Sonne
am Tag scheint”, erkldrt Voigts.
Bis zum traditionellen Ernteen-
de am 24. Juni sind die Stangen
der Star in vielen deutschen K-
chen. Knackfrisch schmecken

die Sprossen, am besten. Dar-
auf sollte man beim Kauf achten,

Bunte Aussichten: Mit der Farbe ver-
andert der Spargel seinen Geschmack

rat Kochbuchautorin Ira Kénig
aus Marburg. Die Stangen soll-
ten prall, fest und knackig sein.
Reibt man sie vorsichtig aneinan-
der, quietschen sie etwas. Nichts
darf angetrocknet sein, auch
nicht die Schnittstelle. .Super-
marktware steckt oft biindelwei-
se in Manschetten und lasst sich
so schlecht auf Frische Uiberprii-
fen", sagt sie.

Obwohl Spargel inzwischen auch
griin oder violett angeboten wird,
wollen die meisten ihr Kénigs-
gemise moglichst bleich haben.
Der Standard-Esser mag die Spar-
gelstange 22 Zentimeter lang,

16 bis 26 Millimeter dick, ganz
weild und gerade gewachsen. Das
entspricht der Qualitdtsklasse 1
und ist immer noch der Bestsel-
ler. Jingere dagegen greifen ver-
starkt zum Griinspargel.

Bleich, griin oder violett, die Far-
bung ist eine Frage der Ziichtung
und verandert den Geschmack.
Der leicht blumig schmeckende
Bleichspargel wachst unterirdisch
in aufgeschiitteten Erdwallen.
Griinspargel ist eine eigene Sorte
und wird erst geerntet, wenn sei-
ne Stangen oberirdisch bis zu 20
Zentimeter hoch sind. Auch die
violette Variante ist eine spezielle
Ziichtung, die oberirdisch wachst.
Beim Kochen verliert sie jedoch
ihre Farbpigmente und wird grau.
Liebhaber hobeln daher die Stan-
gen roh als Hingucker tiber den
Salat. Heidemarie Plitz
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Reben, die auch

CARO MAURER auf der Spitzen-

lage Hermanns-
berg wachsen, aber noch zu jung
sind und deren Frucht noch nicht
konzentriert genug ist, damit sie
fiir das Grol3e Gewéchs verwendet
wird. Dennoch ist der Ortswein
schon eine auBergewohnliche Er-
scheinung. Der vielschichtige Duft
lasst immer wieder neue Eindrii-
cke entstehen. Erst von Walntiissen
und weilem Tee, dann von Brat-
apfel, Zitronat, Quitte, Orangen-
schalen und einem Hauch Mus-
kat. Im Geschmack hat sich das
alles rund um eine glatte Sdure
verdichtet, ist fast undurchdring-
lich, sehr intensiv und beeindru-
ckend. Der mutmalilich ,kleine“
Wein kommt hier also schon ganz
grof raus.
2016 Riesling Ortswein vom
Schiefer, Gut Hermannsberg, Nahe
Preis: 16,50 Euro, online Gber den Shop
des Weinguts: gut-hermannsberg.de



