DELIGHT

BEERENSTARK

SCHMARSEL, KONFITURE, SCHLECKSL, GELEE — ALL DAS WIRD GEMEINHIN UNTER MARMELADE
ZUSAMMENGEFASST. WOLFGANG K. BUCK ERWEITERT DIESE FRUCHTIGE VIELFALT NOCH.
KREATIV, GESCHMACKVOLL - UBERRASCHEND.

text Kathrin Marie Arlt

HERBER

ZWETSCHGENTRAUM

Zutaten

500 g Zwetschgen

300 g Orangenfruchtfleisch
150 ml Orangensaft

50 g Kumquats

Ein Schuss Cointreau

500 g Gelierzucker

Zwetschgen entsteinen und
in kleine Wirfel schneiden
oder besser mit einem
Fleischwolf (10-mm-Scheibe)
wolfen. Orangenfruchtfleisch
fein wirfeln, Kumquats in
diinne Scheibchen schnei-
den. Das Obst im Orangen-
saft kurz (2 Min) ankochen,
Gelierzucker hinzufligen und
nach Packungsvorschrift

4 Min sprudelnd kochen. Vor
dem Abflllen den Orangen-
likor einrthren. In heil® aus-
gespulte Twist-Off-glaser
abfullen. Nicht auf den Kopf
stellen. Abkuthlen lassen und
dann einfach nur geniefRen.

36 alsecco aface

ALS SOLISTEN WANDERN Himbeeren, Kiwi oder
Josta-Beeren in die Topfe und Glaser des Marmeladenko-
chers. Fruchtaufstrich nennt er das Ergebnis. Oder auch mal
sliBen Brotaufstrich. Marmeladeur nennt er sich selbst.
,Das ist ein Phantasiename, aber er geféllt mir recht gut”,
erzahlt er lachelnd.

Nicht Bucks einzige Kreation. Pikant schreitet er bei der
Spargelspitzen-Apfel-Marmelade ,,Bacchus” zur Tat, die
sacht in Kaiserstihler Rulander gekdchelt wird. Oder auch
bei der Spargelspitzen-Marmelade , Orientalisch” mit Apfel,
schwarzen Feigen, Cumin, Bockshornklee und Senfmehl.
Gelee von Wildrosen und Edelkaffee finden sich ebenso in
der Buckschen Kollektion wie Duftveilchen-Prosecco-Gelee.
. Die Natur bietet doch alles. Ich bringe es nur zusammen”,
sagt der 65-Jahrige.

Geradezu unersattlich scheint er zu sein, wenn es darum
geht, sich auf die Suche nach neuen Ingredienzien zu bege-
ben —im heimischen Garten, in der Region Hannover oder
auch in fernen Landern, im Urlaub. Und sorgfaltig ist er. Erd-
beeren beispielsweise, die bezieht er nur von einem einzi-
gen Bauern. ,,Die sehen noch aus wie Erdbeeren, duften
nach Erdbeeren und sind kostlich aromatisch. ”

. Eigentlich kann man doch aus allen Friichten oder Ge-
musen etwas machen. Man muss nur wissen, wie.”

Der gelernte Koch und Hotelbetriebswirt war tber 30 Jahre
bei Langnese-Iglo den Trends auf der Spur. Und heute?
Der einstige Produktionslogistiker in einem international
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agierenden Traditionsunternehmen steht morgens allein in
seiner Marmeladenktche und kocht zusammen, was land-
laufig erst einmal nicht zusammenzugehdren scheint. Zig
Sorten sind so entstanden. ,,Bei 300 habe ich einfach aufge-
hort zu zahlen. Eigentlich kann man doch aus allen Friichten
oder Gemdisen etwas machen. Man muss nur wissen,
wie.” Und schmecken muss es ihm. Darauf legt er groRen
Wert: ,,Das mag etwas spleenig klingen, aber ich probiere
bei jeder Sorte ganz genau: Was schmecke ich vordergriin-
dig, was im Abgang.”

Seine Manufaktur: eine kleine Kiche. Die Topfe, in die
Ingwer, Pomeranzenschale, Krauter, selbst gebraute Safte
oder auch die bescheidene Himbeere wandern, fassen
maximal 15 Liter. Die Beschriftung der Etiketten erledigt er
am heimischen Schreibtisch. In Handarbeit. Eben. %

www.dermarmeladenkocher.de
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