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von Michael Hoffmann

Ja, wir waren alle verriickt. Im positiven Sinne. Unge-
zwungen und extrem engagiert in der Kiiche zum Ende der
1990er-Jahre. Wir wollten alles Kulinarische ausprobieren
und vielleicht auch ein bisschen die Welt der Gastronomie
auf den Kopf stellen. Ich war zustindig fiir das Restaurant
Haerlin im Hotel Vier Jahreszeiten in Hamburg und Mat-
thias begann dort seine Ausbildung zum Koch. So kam er
auch in mein Gourmet-Restaurant. Zu dieser Zeit wurden
alle Regeln der klassischen Kochkunst anders beziehungs-
weise neu von uns definiert. Fiir Matthias war es eine sehr
prigende Zeit. Es fiel mir sofort auf, dass er extrem interes-
siert war, ein kreatives Hindchen hatte und bereit war, die

Herausforderungen in dieser Welt anzunehmen.

Die kulinarische Welt, die wir uns kreierten, war immer
(auch mit allen Verriicktheiten) geprigt von strenger Dis-
ziplin in der Kiiche, Ehrfurcht vor unserem Berufsbild und
Respekt vor der Natur, die uns mit einer Vielfalt an Pro-
dukten bereichert. Matthias hat all das aufgesaugt wie ein
Schwamm, er hat immer alles in meinem Sinne umgesetzt

und wurde zu einem prigenden Koch in meiner Kiiche.

Nicht nur in der kulinarischen Welt ist er ein kreativer
Mensch, er hat auch die Gabe, Dinge zu analysieren, zu skiz-
zieren und eine bunte, schone Welt daraus zu kreieren. Von
Beginn seiner Lehre an pflegte er seine Notizen mit entspre-

chenden Skizzen zu Gerichten bezichungsweise Rezepten




anzufertigen. Thm gelang damit eine bewundernswerte Asthe-
tik, die wir zusammen noch vertiefen konnten in der intensiven

Zeit als Sous Chef in meinem Restaurant Margaux in Berlin.

Er hat die kulinarische Welt bereist, viele Eindriicke und
Erfahrungen gesammelt, hinter die Kulissen geschaut und
daraus die Konsequenz gezogen, etwas Eigenes und Be-
sonderes, etwas Gemeinsames mit seiner Frau Rebecca zu
kreieren, das der Summe seiner Erfahrungen, seiner Phi-

losophie entspricht.

Es ist eine logische Folge in seinem Werdegang, dass er
den Weg in die Gutskiiche gefunden hat, in seiner Hei-
matstadt Hamburg. Mit seiner Frau Rebecca und seinen
zwei Kindern lebt er nun den Traum von einer ehrlichen
und authentischen kulinarischen Welt. Es gibt nur we-
nige Orte wie die Gurskiiche, die eine so schone Mog-
lichkeit bieten, im Einklang mit der Natur zu leben und
seiner Passion nachzugehen. Ich freue mich sehr iiber den
Weg, den Matthias und seine Frau gegangen sind, und bin
iiberzeugt, dass in dem vorliegenden Buch jeder Kochbe-

geisterte Inspiration fiir eine ehrliche Kiiche findet.

Mit Dankbarkeit fiir all die viele Unterstiitzung wihrend
unserer gemeinsamen Zeit und die erlebten Situationen

bin ich froh, dass ich Matthias und Rebecca fiir einige

Zeit begleiten durfte.
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Geschmac
meine Hei

Saisonale Kiiche aus naturnahen, nachhaltig erzeugten Lebens-

mitteln ist meine Leidenschaft, fiir die ich Sie begeistern méchte.

Als ich im Jahr 1998 meine Ausbildung zum Koch abge-
schlossen habe, war ich »hungrig« auf Neues und brannte
darauf, die Welt der Kulinarik international zu erleben.
1999 hatte ich die Gelegenheit, im Restaurant The Manor
in West Orange, New York, meine ersten internationalen
Erfahrungen als Koch zu sammeln. In Deutschland zu-
riick, begann fiir mich eine wunderbare und prigende Zeit
im Sternerestaurant Margaux in Berlin bei meinem Freund
und Mentor Michael Hoffmann. Hier erhielt ich den ersten
handwerklichen »Feinschliff« in Michaels produktverliebter
Hochkiiche. Seine zeitgemifle Cuisine Avantgarde ist fiir

mich in der Hauptstadt zur Passion geworden.

Von diesem Herd-Virtuosen zog es mich nach Siudfrank-
reich. Dort konnte ich in Monte Carlo unter Olivier Streiff
den kulinarischen Herzschlag der Provence auf seine ganz
eigene Art aufnehmen. Eine Saison spiter fand ich mich
bei Santi Santamaria, dem spanischen Grofimeister der
traditionellen katalanischen Kiiche, in den Bergen von
Barcelona wieder. Santis Naturverstindnis zwischen »mar
e montana« waren einzigartig. Das gemeinsame Essen,
Trinken und die Liebe zu regionalen Produkten haben ei-
nen sehr grofen Stellenwert im Leben der Katalanen und
bilden bis heute fiir mich ein Schliisselerlebnis. Meine Lei-
denschaft fiir eine authentische Landhauskiiche war nun
entbrannt. Viele weitere Stationen durfte ich noch erkun-

den und erschmecken.

< 1St
Mart

Meine Frau Rebecca, selbst erfahrene Kéchin und Som-
meliere, ist diesen Weg bis heute mit mir zusammen ge-
gangen. Im Jahr 2009 inmitten der europiischen Finanz-
krise bot sich fiir uns die wunderbare Gelegenheit, etwas
Eigenes aufzubauen und den lang gehegten Wunsch eines
eigenen Restaurants zu verwirklichen. So entstand unse-
re cigene zeitgemifle Landhauskiiche. Die Gutskiiche auf
dem Bioland-Gut Wulksfelde wurde und ist meine kulina-
rische Heimat. Die Begeisterung fiir eine saisonale und un-
verfilschte Kiiche aus nachhaltig erzeugten Produkten ist
bis heute meine »Heimat fiir den guten Geschmack«. Auf
diesem historischen Landgut wird der iiberwiegende Teil
der von mir verwendeten Produkte mit viel Hingabe herge-
stellt. Vieles findet den Weg direkt vom Feld oder Stall auf
den Teller. Die Wege sind kurz. Frische und Qualitit der
Ausgangsprodukte sind die Garanten fir gelungene Spei-
sen. In der scheinbaren Einfachheit mit nur wenigen Zuta-

ten ldsst sich die grofite Intensitdt an Geschmack erzeugen.

Fiir Sie habe ich nun die Lieblingsrezepte der Gutskiiche
eines ganzen Jahres zusammengestellt und méchte Sie mit
diesem sechr personlichen Kochbuch in meiner Landhaus-

kiiche an die Hand nehmen.
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Gut
Wulkstelde

Direkt vor den Toren Hamburgs liegt das Gut Wulksfelde.
Hier werden im griinen Alstertal bereits seit 1989 hervor-
ragende landwirtschaftliche Produkte nach Bioland-Richt-
linien erzeugt, verarbeitet und verkauft — unverwechselbare

Biolebensmittel in hochster Qualitit.

Auf knapp 480 Hektar werden dkologisch nachhaltig Ge-
treide, Kartoffeln, Gemiise, Obst und Kriuter angebaut.
Auf den saftigen Wiesen leben artgerecht 250 Rinder ro-
buster Rassen wie Deutsch-Angus und Deutsch-Limousin.
Die grofiziigigen Stille bieten viel Auslauf und hervorra-
gende Bedingungen. Hier werden etwa 220 Schweine und
2400 Hithner naturnah aufgezogen und gehalten. Die Fiit-
terung der Tiere erfolgt ausschliefSlich aus dem eigenen Bio-

land-Anbau und dem, was die Natur bereitstellt.

Unsere Form der Landwirtschaft arbeitet mit den Kriften der
Natur — nicht gegen sie. Wir denken in Kreisldufen, geben der
natiirlichen Bodenfruchtbarkeit oberste Prioritit, verzichten
auf chemisch-synthetischen Diinger und Pflanzenschutz und
lassen der Natur Raum, sich zu entfalten. Gentechnik lehnen
wir kategorisch ab. Unsere Tiere leben auf dem Gut, wie es
ihrer Art entspricht. Denn auch sie haben ein gutes Leben

verdient.

Auf Gut Wulksfelde arbeiten wir jeden Tag aus Uberzeugung
und mit Leidenschaft fiir eine Welt, die heute und in Zu-

kunft mit ihren natiirlichen Ressourcen respektvoll umgeht,

und wir sind auf dem Weg, ein klimaneutrales Gut zu
werden. Nachhaltiges Wirtschaften ist fiir jeden Erzeuger
und Verarbeiter moglich, wenn der Kunde sich fiir gute
und gesunde Lebensmittel entscheidet. Wir wiinschen

uns, dass bio der Normalzustand wird.

So entsteht hier so gut wie nebenbei schon in den Wurzeln,
Keimlingen und den in Ruhe aufwachsenden Lebensmit-
teln ein ganz besonderer Geschmack. Mich beseelt diese
liebevolle und geschmacksintensive Verbindung tiglich

aufs Neue — seit iiber zehn Jahren in der Gutskiiche.

Die Erzeugnisse vom Gut Wulksfelde werden seit 1990 im
eigenen Hofladen vermarktet. Seit 1997 gibt es dariiber
hinaus den Lieferservice, mit dem heute iiber 2500 Kun-
den im Grofiraum Hamburg mit frischen und gesunden
Lebensmitteln beliefert werden. In der Wulksfelder Guts-
bickerei wird seit 1999 aus den selbst erzeugten Getreide-
sorten Weizen, Roggen und Dinkel mithilfe ausschliefSlich
natiirlicher Zutaten késtliches Brot in feinster Bioqualitit
gebacken. Jede Nacht wird hier unter anderem exklusiv
fiir die Gutskiiche ein herzhaftes Bauernbrot, ein Salz-
krusten-Ciabatta und ein nordisches Schwarzbrot frisch
gebacken. Hier bin ich zu Hause, in diesem natiirlichen
Rahmen erblithten meine Produktliebe und Kreativitit,
gemeinsam mit den 160 Mitarbeitern des Guts, ihrer jah-
relangen Handwerkserfahrung und ihrem Engagement.

Ich bin am richtigen Ort angekommen.
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Schwarzwurzelsalat

mit feinem Hasenfiletschinken
und Preiselbeer-Vinaigrette

Die Schwarzwurzeln griindlich in kaltem Wasser mit einer Gemiisebiirste
waschen. Anschlieffend schilen und mit dem Sparschiler in feine lingliche
Scheiben hobeln. Den Wurzelsalat mit dem Zitronensaft, Meersalz und Zu-
cker einige Minuten marinieren, so wird der feine Geschmack der Schwarz-

wurzeln noch intensiver.

Die Wintersalate in kaltem Wasser waschen, mit einer Salatschleuder tro-
cken schleudern und von Wurzel- und Stielansitzen befreien. Die geschilten
Walniisse im Ofen bei circa 200 °C (Umluft) etwa 3 Minuten résten. In einer
kleinen Schiissel die gerdsteten Walniisse mit dem Walnussél und 1 Prise

Meersalz veredeln.
Den Schwarzwurzelsalat mit den Blattsalaten und dem Hasenfiletschinken

anrichten. Mit den Walniissen garnieren und mit der Preiselbeer-Vinaigrette

betriufeln.

Herber, knackiger Wintersalat aus
regionalen Zutaten

Winter = 17

FUR 4 PERSONEN

300-400 g frische
Bio-Schwarzwurzeln

Saft von 1 Zitrone

Meersalz

Zucker

200 g Freiland-
Wintersalate (z. B.
kleiner Chicorée,
junger Feldsalat,
Rucola, Zichorien)

50 g Walnisse

1 EL Walnussal

100 g Hasenfiletschinken

100 ml Preiselbeer-
Vinaigrette (Rezept
Seite 230)






Chicorée »Cesare«

Winter-Fingerfood mit dem beliebtesten

Dressing der Welt!

Von den Chicorée % Zentimeter vom Strunk abschneiden und mit dem
Schnittende einige Minuten in lauwarmes Wasser legen, so werden die Bit-
terstoffe zum groflen Teil herausgelost. Die Chicorée der Linge nach halbie-
ren und die Schnittfliche mit Meersalz, Zucker und schwarzem Pfeffer fiir

gut 10 Minuten marinieren.

Anschlieflend die Schnittflichen mit Kiichenkrepp abtupfen, danach mit
dem Cesare-Dressing iiberziehen. Das Cesare-Dressing mit einem Gasbren-
ner oder unter dem Grill auf dem obersten Schub im Ofen kurz karamellisie-
ren. Die Sardellenfilets lings halbieren und damit den Chicorée — zusammen

mit den Parmesanspinen und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer — garnieren.

Tipp: Chicorée ist ein Wintergemiise mit einer leichten Bitternote. Die Bit-
terstoffe sind nicht nur appetitanregend, sondern haben auch eine beruhi-
gende und antientziindliche Wirkung. Kurioserweise ist in Frankreich unser
Chicorée als Endivie bekannt und die Endivie wird Chicorée genannt. Eines

der késtlichsten Winter-Antipasti: knackig-aromatisch!

Wintergemise — wunderbar
appetitanregend

Winter - 19

FUR 4 PERSONEN

6 kleine Chicorée

Meersalz

Zucker

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

100 ml Cesare-Dressing
(Rezept Seite 229)

6 Sardellenfilets

50 g Parmesankase, in

grobe Spéne gehobelt



Gutskichen-Bauernbrot

und Husumer Deichkds’

mit Musik

Zubereitung Bauernbrot

Aus allen Zutaten einen homogenen Teig kneten und abgedeckt an einem
warmen Ort (Backofen mit eingeschaltetem Licht) 1 Stunde ruhen lassen.
Anschlieffend noch einmal gut durchkneten und den Teig in ein mit Rog-
genmehl eingestiubtes Girkérbchen geben. Noch einmal 1 Stunde an einem
warmen Ort ruhen lassen. Den Teig auf ein bemehltes Backblech stiirzen und
im vorgeheizten Ofen bei 250 °C Ober- und Unterhitze (210 °C bei Umluft)
etwa 45 Minuten lang backen. Zusammen mit dem Brot eine kleine Schiissel

mit Wasser unten in den Ofen stellen.

Deichkds” mit Musik

Den Kise in kleine, feine Scheiben schneiden und auf kleine Vorspeisen-
schalen verteilen. Die Haus-Vinaigrette mit dem Kiimmel, 2 Prisen Pfeffer,
1 Prise Meersalz und 3 Prisen Zucker gut vermengen und gleichmif8ig auf
dem Deichkise verteilen. Die roten Zwiebeln schilen, in feine Ringe schnei-
den und zusammen mit etwas Salz, Zucker, Rapsél und dem Himbeeressig
marinieren. Jetzt das Ganze als Garnitur iiber den Deichkids” mit Musik

geben. Mit dem noch warmen Bauernbrot als herzhafte Mahlzeit servieren.

Opas »hessischer
Klassiker,
aromatisch

verfeinert mit
Deichkése

Winter — 20

FUR 4 PERSONEN

FUR DAS BROT (750 G):

185 g Weizenmehl Type 550

205 g Roggenmehl Type 1150

20 g Weizenmehl

95 g Natursauverteig

290 ml Wasser

25 g Sonnenblumensl

20 g dunkles Paniermehl

5 g helles Malzmehl

5 g dunkles Malzmehl

3 g Kimmelsaat

3 g Bauvernbrot-Gewirz:
Kimmel, Fenchel,
Koriander, Sesam,
Anis, Leinsaat, Bocks-

hornklee, Pfeffer

FUR DEN DEICHKAS":

200 g alter Deichkase
gerne von der BioKdserei
Backensholz

100 ml Haus-Vinaigrette
(Rezept Seite 227)

1 EL Kimmelsaat

3 groBe Prisen frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

1 groBe Prise Meersalz

Y2 TL Rohrzucker

2 rote Zwiebeln

2 EL Rapssl

1 EL Himbeeressig
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