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			Vorwort

			Es gibt Gerichte, die mehr sind als Essen. Ein Teller Kässpätzle, dampfend und goldgelb, der nach dem langen Schultag auf den Tisch kommt. Der Duft von Maultaschen, die in der Brühe leise köcheln, während draußen der erste Schnee fällt. Ein Stück Apfelküchle, knusprig und süß, das die Großmutter aus der Pfanne hebt und mit Puderzucker bestäubt. Diese Augenblicke brennen sich ins Gedächtnis ein, nicht wegen des Rezepts, sondern wegen allem, was dazugehört: Wärme, Familie, zuhause.

			Die schwäbische und badische Küche ist eine Küche der ehrlichen Zutaten und der geduldigen Hände. Sie entstand nicht in Spitzenrestaurants, sondern in Bauernküchen, in Gasthäusern am Marktplatz, in Kellerwirtschaften entlang des Rheins und in den bürgerlichen Küchen der Stuttgarter Altstadt. Was sie bis heute auszeichnet, ist ihr unerschütterliches Vertrauen ins Wesentliche: gute Produkte, bewährte Techniken, Gerichte, die satt machen und Freude bereiten.

			Dieses Buch ist eine Einladung, diese Küche in den eigenen vier Wänden zu entdecken, neu zu beleben und mit der Familie am Tisch zu genießen. Ob Kochanfänger oder erfahrener Hobbykoch, die Rezepte begleiten Sie Schritt für Schritt. Und am Ende steht immer dasselbe: ein Tisch, an dem es schmeckt.

			Guten Appetit.

		

	
		
			Teil I

			Die Tradition der schwäbischen und badischen Küche

		

	
		
			Emotionale Einführung

			Wer einmal an einem Sonntagmittag in einer schwäbischen Landgastwirtschaft gesessen hat, der versteht, worum es geht. Die Tische sind schlicht gedeckt, das Holz von Jahren abgegriffen, der Wirt kennt die meisten Gäste beim Namen. Aus der Küche zieht der Geruch von geschmortem Fleisch, von brauner Butter und frisch geriebener Muskatnuss. Die Schüssel mit den Spätzle kommt in der Mitte des Tisches an, und alle greifen zu.

			Schwäbische und badische Küche ist keine Küche der Inszenierung. Sie braucht keine exotischen Zutaten und kein Mikrogemüse. Was sie braucht, sind Zeit, Sorgfalt und das Wissen um die richtigen Handgriffe. Dieses Wissen wurde über Generationen weitergegeben, von Mutter zu Tochter, von Gastwirt zu Lehrling, von Großvater zu Enkel.

			Die Region Baden-Württemberg ist kulinarisch so vielfältig wie ihre Landschaft. Im Schwarzwald schmort das Wild zwischen Tannen und Nebel. Am Bodensee bestimmt der Fisch die Speisekarte. Auf der Schwäbischen Alb pflegt man die Linse, die hier seit Jahrhunderten angebaut wird. Und in den Städten entlang des Neckars vermischen sich bürgerliche Kochtraditionen mit ländlicher Hausmannskost.

			Die kulinarische Geschichte Baden-Württembergs

			Die Küche eines Landes ist immer auch seine Geschichte. In Baden-Württemberg lassen sich Jahrhunderte kulinarischer Entwicklung auf dem Teller ablesen, geprägt von Armut und Reichtum, von Einflüssen der Nachbarregionen und der schlichten Notwendigkeit, das zu kochen, was die Erde und die Jahreszeiten hergeben.

			Die schwäbische Küche war ursprünglich eine Küche der Sparsamkeit. Aus Mehl, Eiern und Wasser entstanden Spätzle und Knöpfle, die bis heute zu den bekanntesten Exportgütern der Landesküche gehören. Maultaschen wurden in Klöstern entwickelt, wo Kreativität beim Umgang mit strengen Fastengeboten gefragt war.

			In Baden verlief die Geschichte etwas anders. Die Nähe zu Frankreich und zur Schweiz machte die badische Küche offener für fremde Einflüsse. Der Rhein brachte Fisch, die Weinbauregionen brachten Riesling und Spätburgunder in die Töpfe. Heute erlebt die Regionalküche eine Renaissance: Köche und Hobbyköche entdecken gemeinsam, was lange selbstverständlich war.

			Typische Zutaten und Gewürze

			Die schwäbische und badische Küche lebt von ihren Grundzutaten. Wer diese kennt, kann mit wenig Aufwand authentische Gerichte zubereiten.

			Mehl und Eier

			Weizenmehl Typ 405 ist die Basis für Spätzleteig und Maultaschenteig. Je mehr Eier im Teig, desto reichhaltiger das Ergebnis.

			Linsen aus der Schwäbischen Alb

			Die kleinen, würzigen Hülsenfrüchte brauchen keine Einweichzeit und sind in 35 bis 40 Minuten gar. Mit Essig abgeschmeckt entwickeln sie eine unvergleichliche Tiefe.

			Speck, Kräuter und Gewürze

			Schwarzwälder Schinken und Bauchspeck sind Aromaträger. Muskat, Majoran, Liebstöckel und Kümmel sind die typischen Gewürze der Region.

			Saisonalität und Regionalität

			Im Frühling kommen Bärlauch, Spargel und frische Kräuter. Der Sommer bringt Pfifferlinge, Zucchini und Zwetschgen. Im Herbst bestimmen Kürbis, Äpfel und Wild die Küche. Der Winter ist die Zeit der Schmorgerichte und wärmenden Eintöpfe. Wer saisonal kocht, unterstützt lokale Erzeuger und bekommt Produkte auf den Tisch, die auf dem Höhepunkt ihres Aromas geerntet wurden.

			Die Seele der schwäbischen Küche

			Die Maultasche

			Sie ist das Wappengericht des Landes. Die Füllung aus Fleisch, Spinat und Kräutern verschwindet im Teig, der Legende nach, um die Fastengebote der Klöster zu umgehen. In der Brühe, gebraten mit Zwiebeln oder überbacken sind drei vollständig verschiedene Gerichte aus derselben Grundform.

			Die Spätzle

			Mehl, Eier, Salz und Wasser. Mehr braucht es nicht. Und doch steckt in diesen kleinen Nudeln das Handwerk von Generationen. Die fertigen Spätzle brauchen einen Augenblick in der braunen Butter, bevor sie auf den Tisch kommen.

			Die Schmorgerichte

			Zwiebelrostbraten, Schäufele und Sauerbraten verlangen Zeit und niedrige Temperatur. Das Ergebnis ist eine Zartheit, die man in keinem Schnellgericht erreicht.

			Tipps für authentisches Kochen zuhause

			Qualität vor Quantität

			Ein gutes Stück Fleisch braucht keine aufwendige Marinade. Frisches Gemüse braucht kaum Würze. Der beste Kochbeginn ist der Gang zum Wochenmarkt.

			Würzen in Schichten

			Salz kommt nicht am Ende, sondern in mehreren Phasen: beim Anbraten, beim Kochen, beim Abschmecken. So entwickeln sich die Aromen tiefer und ausgewogener.

			Geduld haben

			Schmorgerichte, die zu früh vom Herd kommen, sind zäh. Die meisten Fehler in der Küche entstehen durch Ungeduld.
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