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natur
auf dem
teller

Text: Ute Maag
Fotos: Christoph Bliithner

Schon seit vielen Jahren experimentiert Jochen Schulz mit
selbstgesammelten Krautern, die er einlegt, fermentiert und
in seiner Frischekiiche verwendet. Vor zwei Jahren hat er da-
raus ein Business gemacht: JochenCooksForYou.
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Das Ginseblimchen kriegt seinen groflen
Auftritt. Eine kleine Kugel Frischkise hat

Jochen Schulz bereits auf einem Loffel mit
pikantem Brombeer-Chutney arrangiert.
Jetzt greift er zur Pinzette und angelt eine
Bliite aus einer Schale frisch gesammelter
Krautlein heraus. Ein kurzer priifender Blick,
ob das gelbe Bliitenkérbchen und der weifle
Kranz intakt sind, dann setzt er sie behut-
sam auf die Kreation. ,Eigentlich soll man
die ersten drei Gansebliimchen, die man in
einem Jahr entdeckt, sofort an Ort und Stel-
le verspeisen. Das schiitzt vor Erkiltungen®,
erzahlt er und bittet zuzugreifen. ,Keine Ah-
nung, ob das wahr ist, aber es schmeckt.”

Stimmt. Der milde Frischkise, das feu-
rig-fruchtige Chutney und die Bliite mit der
leichten Bitternote harmonieren wunderbar.
Auch das Birlauchferment und die siuerli-
che Birlauchkaper auf einem Algenchip, die
er auf einem zweiten Loffel reicht - ganz an-
ders, aber dufierst lecker. Und auch der dritte
Grufl aus Jochen Schulz‘ Kiiche duftet und
schmeckt betorend: ein frisches Kimchi auf
einem knusprigen Krabbenchip.

Lange war das Sammeln von Kriutern
und das anschliefende Ausprobieren, was

man denn nun damit anstellen konnte, fiir

Schulz ein Hobby. Der selbstindige Berater in
der Druckbranche hat sich nicht nur viel bota-
nisches Wissen angelesen, sondern auch inten-
siv mit Verfahren der Konservierung beschiftigt.
Kochen kann er auflerdem. Die Ruhe des ersten
Lockdowns vor zwei Jahren nutzte er zur Griin-
dung von ,JochenCooksForYou" Seitdem bietet er
Selbstgemachtes aus seiner heimischen Mikroma-

nufaktur und private Kochevents professionell an.

Kochen zu Hause bei den Gasten

Wo Schulz seine regionale Frischekiiche zaubert,
entscheiden die Giste. Der 53-Jahrige kommt zu ih-
nen nach Hause, 6ffnet auf Wunsch aber auch sein
eigenes Domizil in der Mannheimer Neckarstadt.
Zubereitet werden die Speisen in beiden Fillen in
der privaten Kiiche - oder in der Outdoor-Kiiche,
die Schulz auf seine Terrasse gebaut hat. Gegessen
wird am groflen Tisch im Wohnzimmer oder drau-
flen. Die Runden sind gesellig, und wer nach dem
mehrgingigen Mahl noch Lust auf ein Likdrchen
versplirt, den nimmt Jochen Schulz mit in seinen
Keller, in dem sich hinter einem Vorratsraum ein
schummriges Separee verbirgt: mit rundem Tisch,
Eckbank und einem riesigen Kerzenleuchter. Hier
steht in Reih® und Glied und feinsduberlich be-
schriftet, was Schulz iibers Jahr so einsammelt,
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mit Alkohol ansetzt und in kleine Flaschen fiillt: Hagebutte, Weif3-
dorn oder Schlehe, aber auch Gundermann, Wilde Mohre oder Fich-
tennadeln. Nebenan reiht sich Glischen an Glaschen und Flischchen
an Fliaschchen: aromatisierte Salze und Essige, Currys, Chutneys und
»I’schelees, Tee und Sirup. Und Senf in verschiedenen Schirfe- und
Siiflegraden, veredelt mit heimischen Gewichsen wie Birne, Zierapfel
und Zwiebel oder Holunderbliiten.

Seine Sammelleidenschaft lebt Jochen Schulz das ganze Jahr iiber aus.
»~Wenn man weif}, was wann wo wichst, ist fast immer Saison®, erzihlt
er - auch direkt vor der Haustiir. ,Na ja, man sollte Krauter nicht direkt
am Straflenrand pfliicken, aber auch mitten in der Stadt wichst vieles, das
sich verwenden lasst.“ Haselniisse zum Beispiel, die er im Herbst in der
Nachbarschaft vom Strauch geholt hat. Den rot blithenden Ananassalbei,
den er noch im November gefunden hat. Oder eben derzeit die Géinse-
bliimchen von einer Griinfliche in der Ndhe des Herzogenriedparks.

Sein Blick hat sich tiber die Jahre geschirft. Oft erkennt er schon
vom Fahrrad aus, welche Knospe sich gerade geoffnet hat: Gerade hat
er Veilchen, Taubnessel und Ehrenpreis entdeckt und sie einer klei-
nen ledernen Tasche nachhause getragen, die er oft an seinem Giirtel
trigt. ,Hat mir ein Freund geschenkt. Superpraktisch®, schwiarmt er.
Manches, was er im Mannheimer Waldpark oder auf der Maulbeerin-
sel findet, schligt er zur Sicherheit in Biichern nach. ,Es gibt Pflanzen,
die sich zum Verwechseln dhnlichsehen, aber vollig unterschiedlich

schmecken oder sogar giftig sind. Da sollte man sicher sein, die richti-

ge im Korbchen zu haben®, warnt er.

Aromenviclfalt auf
einem Loffel: Jochen
Schulz serviert Ganse-
bltimchen und Veilchen
auf Frischkdse und
Brombeer-Chutney.

Das Vitamin C reiche
Mannheimer Kimchi

fermentiert Schulz selbst.

leben und Wehnen™
im garten®

naturpool

schwimmteich

garten

© hhdesign.de

NaturpoolundSchwimm-
teich fligen sich nahtlos
auch in kleine Garten!
Jahrzehnte voller Erfah-
rungen plus unsere Ideen
sorgen fiir perfekte Ein-
passung, okologisch-
klares Wasser und ein
besseres Kleinklima.
Wir gestalten, bauen und
pflegen Garten - auch
ohne das nasse Element.

Aus Ideen und
Konnen entsteht
lhre private Insel
- mit einem Hauch
von Renommee und
der Kunst zu leben.

Garten
von Gartner

1. 06206 98230
Lorscher Str. 22, Blrstadt
gaerten-von-gaertner.de
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Genuss

Viel Zeit verwendet er auf die Haltbarmachung seiner Funde. Gerade ist Barlauchsaison. Aus den
Blattern macht er Pesto, das er in kleine Glaser fiillt. Ab Mitte April will er nach den ersten Knospen
Ausschau halten. Seine Birlauchkapern sind ausverkauft, er braucht dringend Nachschub fiir den
kleinen Laden in der Lenaustrafle und fiir seinen Onlineshop. ,Ich koche die Knospen mit Essig und
Gewiirzen, verschliefle sie luftdicht und warte zwei Wochen®, beschreibt er den Herstellungsprozess
der knackigen Toppings, die auch zum Kise prima schmecken. Mit den Bliiten des Barlauchs aro-
matisiert er Essig. Anfang Mai miissten sie zu finden sein, glaubt er nach einem Blick in sein rotes
Biichlein, in dem er seit einigen Jahren - ganz analog und handschriftlich - notiert, was er wann
gesammelt und wie verarbeitet hat: ,Hier: Am 5. Mai 2019 habe ich die ersten Barlauchbliiten des
Jahres 2019 gepfliickt.”

Experimente im Keller

In Jochen Schulz’ Keller steht auch einiges, das den Status des Experimentellen hat. Ein Ansatz
mit Rhabarber und Zwiebel zum Beispiel. Oder Rosenkohl. Den Behilter hat er vor Kurzem pro-
beweise gedffnet. ,Der Geruch ist durchs ganze Haus gewabert®, sagt er lachend, ,ich weif noch
nicht genau, was daraus wird.“ Mit Chinakohl hat er dagegen beste Erfahrungen: Den fermentiert
er mit Karotten, Rettich und Ingwer zu seinem asiatisch inspirierten ,Mannheimer Kimchi® Auch
Birlauch vergirt er unter einer Salzschicht zu Ferment. ,Fermentation ist das einzige Verfahren
der Haltbarmachung, das die Produkte noch besser macht®, erkldrt er. Sauerkraut sei das bekann-
teste Beispiel: Der hohe Vitamin-C-Gehalt entstehe bei der Fermentierung.

Jochen Schulz ist selbst Geniefler. Wenn er nicht am Herd steht, geht er gern essen. Vor Kurzem
hatte er einen Tisch in Robert Ridels Sternerestaurant ,Oben“ auf dem Heidelberger Kohlhof er-
gattert: ,Ein Wahnsinnsabend mit Wahnsinnsessen.“ Demnichst sind Schulz und Ridel verabredet:
Beim gemeinsamen Kriutersammeln wollen sie sich {ibers Fermentieren austauschen - ,eine grofle
Ehre®, sagt Schulz, dessen ubi bene Kolumne ,Bodenschitze® in dieser Ausgabe startet (Seite 66). Um
das Thema Fermentation soll es in einer der nichsten Folgen gehen. Diesmal hat jedoch der Birlauch
seinen grofien Auftritt. Schliefflich ist seine Saison kurz. Wie man Regionales und Saisonales linger
genieflen kann, ist Jochen Schulz‘ zentrales Thema. ,Man muss nur wissen, wie es geht", sagt er. An
diesem Wissen ldsst er ubi bene Leser*innen kiinftig teilhaben.

www.jochencooksforyou.de
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Text: Jochen Schulz
Fotos: Christoph Bliithner
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Birlauch ist eines meiner absoluten Lieblings-
krauter. Vielleicht, weil er schon im Mirz spriefit,
wenn ich nach dem Winter besonders grofle Lust
aufs Sammeln habe. Aber vor allem nattirlich, weil
er sensationell gut schmeckt und vielseitig ver-
wendbar ist.

Hier in der Gegend wichst er gerade in Hiille
und Fiille. Im Mannheimer Waldpark zum Bei-
spiel. Wer Augen und Nase offenhilt, wird ihn fin-
den. Aber Vorsicht beim Pfliicken: Birlauch hat
zwei Doppelgidnger, mit denen ihr ihn nicht ver-
wechseln solltet, weil sie giftig sind - die Herbst-
zeitlose und das Maiglockchen. Daher solltet ihr
immer den Geruchstest machen: Reibt man ein
Barlauchblatt zwischen den Fingern, verstromt
es das knoblauchartige Aroma des Birlauchs. Die
Blitter von Herbstzeitlose und Maigléckchen sind
geruchlos.

Ein Klassiker der Barlauchkiiche ist das Pesto,
das ich am liebsten mit weiteren selbstgesammel-
ten Zutaten aus der Region zubereite. Eine Waa-
ge braucht ihr fiir dieses Rezept nicht, ihr pfliickt
einfach pro Person eine gute Handvoll frische
Blitter, die ihr zuhause griindlich wascht und gut
trocknet. Dann schneidet ihr die Blitter klein und
gebt sie in eine Schiissel. Dazu kommen pro Per-
son ein gehiufter Essloffel gehackte Haselniisse,
die ihr vorher in einer Pfanne rostet. Ich habe noch
welche, die ich im vergangenen Herbst in meiner
Nachbarschaft in der Neckarstadt gesammelt habe.

Aber keine Sorge: 1hr kénnt zum Beispiel auch Son-

Es missen nicht
zwingend Pinienkerne
ins Pesto hinein.
Jochen Schulz schwort
auf selbstgesammelte
Haselnlsse oder
Sonnenblumenkerne,
die in der Pfanne
gerostet werden.
Den Parmesan erganzt
er erst bei der Verwen-
dung des Pestos.

nenblumenkerne verwenden. Die Mischung tiber-
gief3t ihr mit einem Schuss gutem Olivenol und pii-
riert alles so fein wie moglich mit einem Stabmixer
oder Morser. Gewiirzt wird mit Salz und Pfeffer.
Ich verwende mein selbst veredeltes Birlauchsalz.
Eventuell miisst ihr beim Piirieren noch Olivendl
nachgieflen. Es soll eine homogene Masse mit recht
glatter Oberfliche entstehen, die entweder sofort
weiterverwendet oder in Glaser abgefiillt und auf-
bewahrt werden kann. In diesem Fall empfiehlt
es sich, etwas weniger Ol ins Pesto einzuarbeiten,
aber die Masse im Glas noch mit einer Olschicht zu
bedecken, damit kein Sauerstoff drankommt. Das
bewahrt das Aroma.

Ihr wundert euch, weshalb mein Pesto keinen
Parmesankise enthilt? Ganz einfach: Ohne Kise
ist es vegan, also auch fiir Leute geeignet, die auf
tierische Produkte verzichten. Auflerdem ist Pes-
to ohne Kise etwas linger haltbar - nur fiir den
Fall, dass ihr euch gleich einen Jahresvorrat anle-
gen wollt. Da ich kein Veganer bin und den Ge-
schmack toll finde, reibe ich den Parmesan dann
bei der Verwendung tiber das Pesto.

Bis Ende April, Anfang Mai, je nach Witterung,
konnt ihr noch Birlauch sammeln. Wenn er erst-
mal bliiht, solltet ihr die Finger von den Blittern
lassen, sie schmecken dann bitter. Dafiir konnt
ihr aber die Knospen und Bliiten verwenden. Ein
selbstgemachter Kartoffelsalat mit feinen Bir-
lauchstreifen, Birlauchessig und Birlauchkapern
ist eine Sensation!

Beier

rin @
griin, M- N

Wir wissen was wachst.

Wir sind genauso
vielfaltig wie
unser Zuhause.

Jochen Schulz ist Hobbykoch und Kriuterkenner.
Was er das ganze Jahr iiber am Wegesrand sammelt,
verarbeitet er in Kiiche und Keller zu Chutneys und
Marmeladen, Essigen und Likoren. Leuchtende Augen R
bekommt er im Frithling - wenn der Barlauch wachst. g"%“"d““e"'g"“"“"t”"’“e"“
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