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Gutes fir jeden Tag auf
einen Klick im Internet

Foodbloggerin Brigitte
Schwarz teilt ihre kuli-
narischen Kreationen
mit der ganzen Welt.

HITTISAU. (VN-ger) Koche was
Gutes und schreibe darii-
ber - im Internet: Die soge-
nannten Foodblogger haben
Omas und Miittern ldngst
den Rang abgelaufen, wenn
es um Tipps und Tricks beim
Kochen oder Rezepte geht.
Einer der Vorteile von Food-
blogs: Die selbstgemachten
Fotos zeigen, im Gegensatz
zu den inszenierten Kochbii-
chern, wie die Gerichte wirk-
lich aussehen.

Die laut Duden tagebuchar-
tig gefiihrten Internetseiten,
die stindig um Kommentare
oder Notizen erganzt werden,
boomen auf der ganzen Welt.
Vorarlberg macht da keine
Ausnahme. Auf www.goats.
today/blog zum Beispiel ver-
offentlicht die Hittisauerin
Brigitte Schwarz (31) regel-
mafig ,,Gutes fiir jeden Tag*.

GroBe Leidenschaft

»Ich habe meinen Freundin-
nen immer Fotos geschickt
von Sachen, die ich gemacht
habe“, erzdhlt sie von den An-
fangen. Das kam gut an. ,Wie
geht das? Schickst du mir
das Rezept?“ Einen eigenen
Foodblog hatte die 31-Jdhrige
daher schon ldnger im Sinn.
Nach gewissen Zweifeln, ob
sie das auch kann, war es am
15. Mai 2014 schliellich so
weit: ,,Mein Blog ist online!
Ein Blog iiber meine grofie
Leidenschaft - kochen, essen
und genieflen!“, verkiindete
sie stolz im Internet.

Hauptsache einfach

Seither beschreibt und foto-
grafiert sie zwei- bis dreimal
pro Woche ihre kulinarischen
Kreationen: Mandel-Kokos-
Smoothie, Marillen-Kaseku-

»Wenn man mit Liebe kocht, dann schmeckt es auch®, sagt Brigitte Schwarz.

chen im Glas, Walnussbrot
mit Krauterbutter oder Was-
sermelone und Feta Salat
oder Zucchininudeln. ,Ich
habe recht einfache Rezep-
te mit Zutaten, die jeder zu
Hause hat“, erldutert Brigitte
Schwarz. Damit will sie auch
Leute abholen, die sich bis-
lang nicht an den Kochloffel
getraut haben. ,Wenn ich
jemanden zum Kochen mo-
tiviert habe, dann freut mich
das besonders.“ Ebenso ge-
ben ,,clean eating®“, ,healthy
stuff“ und regionale Zutaten
auf ,goats.today“ den Ton
an.

Mit viel Liebe

Die Inspirationen fiir ihre
Kreationen stammen aus
Kochbiichern, Magazinen
oder von der App ,Pinte-
rest®. ,In fremden Lindern

Sieht das nicht lecker aus? Selbstgemachte Krauterbutter auf Dinkel-

Walnuss-Brot.
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gehe ich gerne in den Super-
markt und schaue, was es
dort gibt“, fiihrt die haupt-
berufliche  Bankangestellte
aus. Ganz neue Lebensmittel
kennengelernt hat sie aufier-
dem durch die 30-Tage-Chal-
lenge ,Vegan for fit“ . Eine
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der wichtigsten Zutaten fiir
ein gelungenes Essen kann
man aber nirgendwo kaufen:
»Wenn man mit Liebe kocht
und sich nicht zu viele Ge-
danken macht, dann funktio-
niert und schmeckt es auch®,
ist die 31-Jdhrige liberzeugt.

Dinkel-Nuss-Brot mit Kriuterbutter

Zutaten fir zwei Brotlaibe

1 Kilo Mehl (ich nehme zur
Halfte Dinkelvollkorn- und
normales Dinkelmehl)

20 g frische Hefe (ein halber
Wiirfel)

600 ml kaltes Wasser (kalt
ist da ganz wichtig)

1TLSalz

1 Handvoll Walniisse

Hefe im kalten Wasser auflo-
sen und umrdhren.
Mehl mit dem Salzin eine

Schussel geben und verrihren.

Walniisse zu den trockenen
Zutaten geben.

Das Hefewasser zu den
anderen Zutaten hinzufigen

= und mit der Kiichenmaschine
(Thermomix oder HandrUhrer

04.) zueinem glatten Teig

kneten.
Die Schisssel jetzt zugedeckt

ca. zwolf Stunden (Uber

Nacht oder langer ist egal) im
Kuhlschrank gehen lassen (das

ist hier der Trick!).

Am nachsten Tag das Brot
70 zwei langlichen Laiben
formen. Faustdicke Stréange

<ind 0.k., damit das Brot richtig
durchbackt.
Ofen auf 240 © vorheizen pnd
eine Auflaufform mit Wasser
unten in den Ofen stellen (oder
mit Dampfzugabe backen).
Jetzt zuerst bei 2400 ca. 1 5
Minuten lang backen, dann die
Temperatur auf 200 © reduzie-
ren und nochmals 15 Minuten
weiterbacken.
Easy! Und sehr lecker. Das Brot
wird auBen knusprigundist
innen perfekt! A
Dazu gibt es selbstgemachte
Krauterbutter. |
Ich habe einfach alles
genommen, was der Garten
bietet: Petersilie, Thymian,
Schnittlauch, Basilikum, Ore-
gano - richtig viel von allem.
Wer will kann auch noch eine
Knoblauchzehe dazupressen.
Krauter klein schneiden und
susammen mit 250 g Butter
(zimmerwarm und in Stiicke
geschnitten) in eine SchiJssgl
geben und mit dem Stabmixer
mixen. Zum Schluss noch 1BLE
Salz dazugeben!

Hausgemachter Eistee

Das wird ein ,,cooler*
Sommer. Selbst-
gemachter Eistee ist
im Trend.

DORNBIRN. (VN) Sommerzeit
ist Eistee-Zeit. Und es ist
wirklich nicht schwierig, den
eigenen  Erfrischungstrunk
herzustellen, macht Tee-
Sommeliére Michaela Moos-
brugger (Moses Kost-Bar,
Dornbirn) Lust auf ,,Selbst-
gebrautes“. So funktioniert
die Zubereitung: ,Der Tee
wird heif aufgebriiht und
sofort nach der Ziehzeit iiber
Eiswiirfel gegossen, sozusa-
gen schock-gekiihlt®, erklart
die Tee-Expertin und sagt,

warum das wichtig ist: ,,Das
sorgt dafiir, dass schwarzer
Tee nicht nachbittert, sofort
trinkfertig kalt ist, sein fri-
sches Aroma und seine klare
Farbe behilt.“ Teefachfrau
Moosbrugger: ,,Brithen Sie
den Tee doppelt stark auf,
also auf einen Liter Wasser
sieben Essloffel Tee. Einen
Krug (natiirlich geht auch
eine Kanne) mit Eiswiirfeln
filllen und den Tee dari-
ber giefien.“ Und das war’s
schon. Wenn die Hitze hoch
ist, und Abkiihlung not tut,
kann abgekiihlt werden: Gla-
ser einfach nochmals mit
Eiswiirfeln fiillen. Moosbrug-
ger: ,,Aber nicht zu viel, sonst

verwassert der Tee.“ Krauter-
und Friichtetees miissen iib-
rigens immer mit sprudelnd
kochendem Wasser aufge-
gossen werden, auch die
empfohlenen Ziehzeiten soll-
ten in jedem Fall eingehalten
werden. Der so erzeugte Eis-
tee kann nach Gutdiinken mit
Saft, Sirup oder Spirituosen
aufgepimpt werden. Tipp fiir
Familien: Eistee kann gut in
grofleren Mengen auf Vorrat
hergestellt werden. Im Kiihl-
schrank bleibt er ein bis zwei
Tage frisch und anregend.
Ubrigens: Je besser die Qua-
litdit des Tees, umso besser
schmeckt natiirlich das End-
produkt.

Eistee selbst macheniist ganz

einfach. FOTO: RONNEFELDT

ESSEN FUR UNTER 30 EURO. Villa Alwind am See

Besonderes Ambiente
und ziemlich viel Kase

LINDAU. Der Bodensee im

Sommer ist ein wunderba-
res

Naherholungsgebiet.
Schwimmen,
Spazierenge-
hen, Fahrrad-
fahren am See,
in Kombination
mit einem guten
Glas Wein oder
einem  feinen
Bodenseefisch-
gericht machen
den besonderen Reiz dieser
Landschaft aus.

Unmittelbar neben Bad
Schachen gibt es eine wun-
derschone Klassizistische
Villa aus dem Jahr 1852, die
der Deutschen Bundespost
als Erholungsheim dient.
Seit 2012 sind die Restauran-
traumlichkeiten fiir Giste ge-
offnet und offerieren laut Be-
treiber eine elegante, leichte
und kreative Kiiche.

Wir sind neugierig und
freuen uns auf den Abend in
diesem besonderen Ambien-
te. Als erstes sind wir von der
Aufmachung der Speisekarte
enttduscht, in weiterer Folge
auch vom Speisenangebot.
Von der eleganten Kiiche
ist wenig zu finden. Viele
Speisen werden mit Alpkise
zubereitet, so auch Crostini

Ursula
Schnell
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Der Spargelsalat mit gekrduterten
Garnelen und Mango-Dip.

oder italienische Nudelge-
richte, oder von gehaltvollen
Saucen begleitet. Wir verkos-
ten einen Spargelsalat mit
gekrduterten Garnelen und
Mango-Dip (13,50 Euro), der
mit drei verschiedenen Friih-
stiicksbrotscheiben serviert
wird, und eine traditionelle
Rindssuppe mit Maultaschen
um 4 Euro. Das Bodenseefel-
chen ist leider nicht erhalt-
lich. Eine Alternative ist die
Symphonie von Lachsfo-
relle und Zander mit Weif3-
weinschaumsauce (18,50
Euro), die als Fertigprodukt
auf den Teller kommt und
den Geschmack des Fisches
ubertont. Die Kalbsleber mit
Bodenseeapfel-Scheiben,
Balsamicosauce, Backzwie-
beln und Kartoffelpiiree
(17,90 Euro) ist keine Offen-
barung, weil weder die Sauce
noch die Zwiebeln selbst zu-
bereitet sind. Ausgleichend
ist die liebenswiirdige Res-
taurantfachfrau, die uns zum
Dessert einen selbstgemach-
ten Rhabarberkuchen emp-
fiehlt, der aus einer Sandmas-
se mit Nussbaiser zubereitet
ist und meinem Gaumen
schmeichelt.

Das Fazit meines Restau-
ranttipps lautet: Obwohl die
A-la-carte-Gerichte nicht
dem hohen Standard unse-
rer Vorarlberger Gastronomie
entsprechen, 1idt die Villa
Alwind mit ihrem herrlichen
Park und dem direkten Zu-
gang zum See zu Kuchen, Eis,
Kaffee und einem Glas Bo-
denseewein ein.

! Ursula Schnell (Jg.1961) ist

Weinakademikerin und Sommeliere

an Schulen. An der HLW Rankweil
unterrichtet sie die Facher Kiiche und
Service, Betriebsorganisation und
Wirtschaftsleitung sowie Erndhrung.
Restaurant - Café Villa Alwind am
See, AlwindstraBe 18-20, 88131
Lindau, Tel. +49 8382 28020-80.

FACHBEGRIFFE UND KOCHTECHNIKEN .

Gastronomische Fachbegriffe
AROMATEN. Die meisten Ge-
wiirzkrauter, aber auch Wur-
zeln und Wurzelgemiise, die
zum Diinsten und Kochen
verwendet werden, bezeich-
net man als Aromaten.
AUSBEINEN. Mit einem klei-
nen, schmalen Messer, dem
»Ausbeiner“, werden die
Knochen aus dem Fleisch so
entfernt, dass die Fleischfa-
sern moglichst nicht verletzt
werden.

AUSFUTTERN. Formen so ein-
fetten oder mit Teig verklei-
den, dass die Fiillung die
Form nicht beriihrt.
AUSLEGEN. Formen werden
meist nur dann mit Teig aus-
gelegt, wenn die Fiille nicht
selbst stehen kann, sondern
durch den Teigmantel einen
Halt bekommt.

AUSSTREICHEN. Das Ausstrei-
chen einer Form mit Butter
oder Ol ist notig, um nach
der Garzeit Form und Inhalt
leicht voneinander trennen
zu konnen.

AUSSTREUEN. Zum Ausstreuen
von Formen werden meist ge-
hackte Niisse, Mandelblatt-
chen, Semmelbrésel oder
Zucker genommen. Was im-
mer in die ausgestreute Form
gefiillt wird, ist nach dem
Stiirzen mit einer Glasur oder
Dekor versehen.

Kochtechniken,
Garmachungsarten

DUNSTEN. Unter Diinsten ver-
steht man das Garmachen in

wenig Fliissigkeit, iiber dem
Siedepunkt, in einem ge-
schlossenen Geschirr.
WEISSDUNSTEN. Beim Weif3-
diinsten wird das zu diins-
tende Kochgut nicht ange-
schwitzt oder angebraten. Es
wird ein sogenannter Ansatz
(z.B. Gulaschansatz) her-
gestellt und das gewiirfelte
Fleisch in den kochenden An-
satz hineingegeben.
NATURDUNSTEN. Garen im ei-
genen Saft oder in Fett, ohne
das Diinstgut vorher zu brau-
nen. Angeschwitzt werden
nur die Geschmacksbilder
(Zwiebeln, Schalotten etc.).
Fiir Paprikafleisch, Zwiebel-
fleisch, aber auch Obst und
Friichte, sowie Gemiise.
HELLBRAUNDUNSTEN. Garen in
wenig hellbraunem eigenen
Saft. Kochgut in Fett vorher
leicht brdunen und danach
mit Fliissigkeit untergiefien
und diinsten. Meist zarte
Fleischstiicke wie Filet von
Kalb, Lamm, Wild sowie
die Briiste von Gefliigel und
Wildgefliigel.

BRAUNDUNSTEN. Garen in we-
nig gebrduntem Saft. Koch-
gut in heiflem Fett scharf
anbraten und danach mit
Fliissigkeit untergiefen und
diinsten. Fiir Rindsbraten,
Rindsrouladen, gediinsteter
Zwiebelrostbraten, Kalbsra-
gout.

! Die Begriffe werden zusammen-
gestellt von Wolfgang Ponier,
Spitzenkoch und Fachlehrer an der
Landesberufsschule Lochau.



