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GAMERSCHLAGS KUCHE

Eine Schiissel Ungarn

Heute servieren wir lhnen ein paar
komplizierte Namen, die kombiniert aber wunderbar

munden: Halaszlé mit Kadarka

Bert Gamerschlag ist der kulinarische Experte des stern

104 stern 11.2.2021

Rote Suppe:
In Halaszlé
gehoren Fisch
und Paprika

er in der DDR aufgewachsen
ist, kennt noch den ,Rosen-
thaler Kadarka® die siifle Plan-
sollerfiillung fiir den Bereich
sozialistischer Kopfschmerz-
versorgung. Ich bin Rhein-
lander, in den Osten hab ich erst 1991
riibergemacht (weniger Bombenschdden,
weniger Wohlstandsverwiistung),den Ruf
dieses Weins aber habe ich rasch begriffen.
Mochte der Osten auch recht rot sein,
sicher war er nichts fiir Rotwein.

Im vergangenen Sommer lud man mich
zur Onlineverkostung mehrerer Weine
eines ungarischen Winzers. Ich sagte zu
und erhielt die Flaschen schon Wochen
vorab, weshalb ich ihren Kontext bereits
vergessen hatte,alsich eines Abends durs-
tig zwei der Flaschen auf- und mich iiber
sie hermachte. Eine sprach mich besonders
an - ein heller Rotwein samtiger Auspra-
gung, staubtrocken, frei von Gerbstoffen
und nuanciert fruchtig. ,Szekszard" sagte
das Etikett. Sagte mir nichts.

Zum Gliick hatte ich noch was von dem
Wein, als es spdter an die Verkostung ging,
und ich lernte, dass ,Szekszard“ Scheck-
schard ausgesprochen wird, ein Ortsname.
Ich lernte ferner, dass es sich bei dem Wein,
den ich so mochte, um einen Kadarka
handelte. Mich an die Gruselerzahlungen
meiner Nachbarn erinnernd fragte ich:
,Kadarka wie in ,Rosenthaler Kadarka?!“

Zoltan Heimann bejahte. Der junge Chef
eines Familienweinguts von 1758 - er hat
in Geisenheim Weinbau studiert - erklar-
temir, die Rebsorte (Kaddarka gesprochen)
sei sicher iibelst beleumundet, dies aber,
weil Staatssozialisten ihr trauriges Spiel
mitihr getrieben hatten. Dass manjedoch
unter heutigen Umstdnden Wunderbares
aus ihr machen kdnne, spontan aus gan-
zen Trauben vergoren und ungeschont.

Ich fand ja immer, der Kommunismus
habe sich entlang der Strukturen der ka-
tholischen Kirche orientiert. Es gibt einen
Religionsstifter (Karl Marx), heilige Schrif-
ten (,Das Kapital“ und andere Texte von
Marx, Engels und Lenin) und eine die
Text-Exegese besorgende Kirche (die »

FOTOS: WOLFGANG SCHARDT; STYLING: MARIA GROSSMANN; FOODSTYLING: ROLAND GEISELMANN



I GENUSS

Wenn Karpfen, dann in den kalten Monaten:
Jetzt schmeckt der Fisch nicht so muffig wie im Sommer

Partei). Vor allem gibt es auch eine Top-
down-Struktur, bei der ein Papst samt
Kurie (Generalsekretir, Politbiiro, ZK) die
Diozesen (Bezirke und ihre Leiter) kontrol-
liert und so noch iiber den letzten kleinen
Getauften (Parteimitglieder) Gewalt hat.

Wo es schon der Kirche (als deren treuer
Sohnich mich bekenne) so oft und schreck-
lich an Liebe mangelt, mangelte es ihrem
Abklatsch erst recht. Der ,Rosenthaler
Kadarka“ schmeckte nach mangelhafter
Liebe — zum Wein und zum Menschen.

Zoltan Heimann dagegen macht unter
den harten Bedingungen des Marktes
sowieaus Liebe zur Sache einen sehr guten
Wein und zeigt, dass es die Umstdnde sind,
die selbst aus einem Niedergetretenen
etwas GrofSes werden lassen. Das Sein be-
stimmt das Bewusstsein.

»Zu welcher Speise trinken Sie das?
fragteichihn.Antwort: ,Zu unserer Fisch-
suppe Halaszlé Er schickte mir das Re-
zept zu der Hollaschleh gesprochenen
Suppe. Jetzt habe ich sie zubereitet.
Obwohl aus Karpfen gekocht, ist sie sehr
gut. Sie ist so gut, dass selbst meine Frau,
dieseit1991 ein Silvesterkarpfen-Trauma
vor sich hertrdgt, einen vollen zweiten
Teller nahm und nur aus Prinzip noch
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grummelte, mit Zander wére die Suppe
sicher noch besser.

Weil die Gewdsser jetzt kalt sind, sind
auch die Karpfen gerade gut (es sind nicht
diese Muffmolche des Sommers). Zudem
ist Karpfen so gut wie der einzige Fisch,den
man guten Gewissens essen kann; allean-
deren gelten als ziemlich bis hoffnungslos
tiberfischt.

Beim Fischer einen Karpfen besorgen

Wollen Sie meine Begeisterung fiir den
Wein und sein Begleitgericht teilen, be-
stellen Sie zundchst den Wein, und berei-
ten Sie dann die Halaszlé dazu. Ein 4 Kilo
schwerer Karpfen liefert 2 Kilo Fleisch. Den
Karpfen beim Fischer filetieren und (ich
ziehe dasvor) auch hduten lassen, dann alle
Pariiren - Kopf, Riickgrat, Haut - mit nach
Hause nehmen.

Wir haben jetzt zwei Beutel: einen mit
Fischfleisch und einen mit den Pariiren.
Das Karpfenfleisch schneiden wir in 2 cm
breite Streifen, salzen sie und lassen sie ru-
hen. Kopf, Griten und Haut packen wir in
einen 5 Liter fassenden Topf, zusammen
mit 5 Wacholderbeeren, 10 Pfefferkornern,
2 Lorbeerbldttern und 5 Zwiebeln, unge-
schilt, kreuzweise eingeschnitten. Knapp

unter kaltes Wasser setzen das Ganze, kurz
aufkochen und dann 30 Minuten schwach
kochelnd ziehen lassen. Den resultierenden
Fond durch einen Durchschlag abgieflen
und aufbewahren; die Grdten etc. entsorgen.

Zwingend (!) fiir das Gelingen der Suppe
ist edelsiifSes Paprikapulvervon hoher Qua-
litdt. Wir besorgen es frisch, etwa bei www.
altesgewuerzamt.de.Wir meiden das wahr-
scheinlich alte Pulveraus unserem Kiichen-
schrank . Wir brauchen 2 gehdufte EL von
dieser Droge, sie ldsst die Fischsuppe fast
zinnoberrot leuchten.

5 Zwiebeln hiuten und in feine Streifen
schneiden. 50 gdurchwachsenen Réucher-
speck wiirfeln. Den Speck im grofien Topf
anbraten und etwas auslassen, die Zwie-
beln bei mittlerer Hitze im Speckfett gol-
den anrosten. Roststoffe wiederholt mit
dem Fond abléschen und stark reduzieren.

Die Zwiebeln mit 2 EL Paprikapulver
(gehduft!) bestreuen, beides umgehend
verriihren und mit ein paar Kellen Fond
beschwappen, damit das Paprikapulver
nicht verbrennt. Das Karpfenfleisch dazu-
geben und so viel Fond angieflen, dass al-
les unter Fliissigkeit steht. Den Fisch 30 Mi-
nuten kocheln lassen, erst am Ende salzen.

Separat 150-200 g Fadennudeln oder
streichholzdicke Nudeln in starkem Salz-
wasser kochen, kurz von dem Servieren ab-
seihen und zu der Fischsuppe geben.

Ein paar scharfe Peperoni entkernen, mit
etwas Salzzu Matsch mérsern und separat
reichen, jeder Esser darf seine Portionen
nach Gusto selbst scharfen. Man kann auch
Gemiisepaprikastreifen in das Gericht ge-
ben. Die Suppe selbst schmeckt eher siif3-
lich, fast fleischig und nur wenig fischig.
Heimannsleichte Kadarka aus Szekszard ist
kiihl zu trinken und schmeckt zu dem wiir-
zigen Gericht wunderbar erfrischend. »

Spate Rehabilitation

Kadarka war eine zu Recht
verrufene Rebsorte. Aus ihr macht
der Winzer Zoltan Heimann im
ungarischen Szekszard hellrote,
licht funkelnde, wirzig-aromati-
sche Herzerquicker. Dabei ist der
Ortswein ,Szekszard“ erst sein

..... Basiswein, der aus der Lage

»Porkoldb-vélgy“ (nur ab Weingut)

ist noch besser! Der Basiswein

fir 11,50 Euro bei Tel. 0911/525153

und www.weinhalle.de

Die Rezepte zum Nachkochen finden Sie
online: www.stern.de/sternrezept
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