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Vorwort

Konventionen waren Wolfram Siebecks Sache nie. Weshalb man
getrost annehmen darf, dass es den Redakteuren des ZEITmagazins im
Jahr 1978 nicht leichtfiel, ihren (sehr!) freien Mitarbeiter dazu zu
uberreden, er moge doch — von nun an gern jahrlich - den Lesern ein
Menu firs Weihnachtsfest vorschlagen: mehrere Gange, komplett
mit Rezepten und genauer Kochanleitung, delikat, raffiniert und
trotzdem einfach nachzukochen. »Wolfram Siebecks Weihnachts-
menu« eben.

Der »ZEITschmecker« flgte sich, legte den Grundstein zu einer
ZEIT-Tradition - und stellte gleich im ersten Absatz der ersten Folge
klar: Einen Gansebraten, das deutscheste aller deutschen Festtags-
gerichte, werde es bei ihm nicht geben. Nie. Zu fett, zu schwer,
zu — konventionell.

Wolfram Siebeck (1928-2016) ist seinem Vorsatz 37 Jahre lang treu
geblieben. Bis zum letzten Weihnachtsmenu, das er im Jahr 2014
kochte. Und auch als ich gemeinsam mit Barbara Siebeck 2015 das
allerletzte Weihnachtsmenu zubereiten durfte, diesmal fur den gro-
Ren Kollegen (und fur die Leserinnen und Leser naturlich), da wagten
wir uns nicht an die Gans.

Dabei hatte Siebeck schon sein 25. Weihnachtsmenu, 2003, mit den
Satzen eingeleitet: »Wir haben zusammen einen weiten Weg zuruck-
gelegt, Sie, die geduldigen Leser, und ich, der Jager nach neuen
Trends in den Kichen. An manchen Stationen unseres gemeinsamen
Weges wurde das Beispielhafte deutlich, lieB sich der Fortschritt
nicht ubersehen. Da war die Inauguration des Lammfleischs, die Auf-
nahme der Innereien in den kulinarischen Kanon, die Langzeitkoch-
methode bei niedriger Temperatur, der Ingwer als Gewurz ... Und ich
glaube, wir haben jetzt wieder einen solchen Punkt erreicht: Der
Weihnachtsbraten ist in diesem Jahr vom Schwein.«



(Und es folgt eine Eloge auf Bio-Schweinefleisch, auf das Niedrig-
temperaturgaren und - auf die Kokosmilch als universell verwendbare
Ingredienz.)

So ist denn dieses Buch, in dem alle 38 ZEIT-Weihnachtsmenus aus
den Jahren 1978 bis 2015 vereint sind, ein Zeugnis fur die Neugier
und die Offenheit des Trendjagers Wolfram Siebeck, gleichzeitig aber
auch ein zeithistorisches Dokument der kulinarischen Entwicklung
uber vier Jahrzehnte hinweg.

Und ein Stick ZEIT-Geschichte: Mal hatte Siebeck weniger Platz fur
seinen Artikel und musste sich knapper fassen, dann wieder wurden
mehrere Doppelseiten fir das Weihnachtsmend freigehalten, und er
konnte so richtig schon ins Erzahlen kommen. (Und in den letzten
Jahren kampfte sich ein sehr bemuhter Redakteur sehr damit ab, die
Zubereitungsschritte aller Gange eines Menus in die richtige Reihen-
folge zu bringen. Sodass die Leserin und der Leser genau wussten, was
sie eine Woche vor dem Fest, am Vortag und unmittelbar vor dem
Schmausen alles zu tun hatten.)

Deshalb wurden die Originaltexte der Weihnachtsmendus, so wie sie in
ZEITmagazin und ZEIT erschienen sind, fur dieses Buch nur ganz
behutsam redigiert: Bezeichnungen wie »Mohr im Hemd« (oster-
reichisch! 1995!) wurden beibehalten, es ist auch mal von Foie gras
die Rede (was mindestens genauso viele emporte Leserzuschriften
verspricht). Es werden Sterne-Koche erwahnt, die heute kaum noch
jemand kennt.

Andererseits wurden die Originaltexte Wolfram Siebecks in diesem
Buch um Zutatenlisten mit moglichst genauen Mengenangaben
erganzt. Sowie um ein Register aller Rezepte - es sind insgesamt
mehr als 140. Dadurch lassen sich diese auch einzeln leicht finden
und zu neuen Menus kombinieren.

Was ganz in Wolfram Siebecks Sinn gewesen ware.

Die Vorstellung namlich, dass jemand eines seiner Rezepte, gar ein
ganzes Weihnachtsmenu sklavisch genau nachkochen konnte, ohne
Fantasie, ohne eigene Ideen, ohne Gefihl fur das, was in Kochtopf
oder Pfanne gerade passiert, sie ware ihm ein Graus gewesen. Wolf-
ram Siebeck wollte vor allem Anregungen geben, er erhoffte sich
kreative, experimentierfreudige Leserinnen und Leser, mundige
»Hausfrauen« — wie er in den ersten Jahren gern schrieb - und

Hobbykoche.



Deshalb weigerte sich der Meister auch bei Nachfrage ahnungsloser
Redakteure beharrlich, genauere Mengenangaben zu seinen Koch-
anleitungen zu liefern. (AuBBer bei Desserts naturlich. Das aber
konnte grundlich danebengehen. Ich sage nur: Zitronenmousse, 1997.
Die alteren unter den Siebeck-Fans werden sich erinnern ...)

Und deshalb beziehen sich die seltenen Mengenangaben in Siebecks
Texten und die moglichst kompletten in diesem Buch auch mal auf
vier, mal auf sechs Portionen, mal blof} auf eine. Nur die Kochin oder
der Koch selbst — davon war Siebeck uberzeugt — wirde um den
Appetit der Gaste wissen. Dass es immer besser und nur vernunftig
ist, im Zweifel ein grofBeres Stuck Fleisch zu braten und den nicht
benotigten Rest am nachsten Tag zu verspeisen (kalt? oder als fan-
tasievolle Zutat zu einem anderen Gericht?), das entsprach ganz
Wolfram Siebecks Verstandnis von Genuss und kreativer Kuche.

Und genau in diesem Sinn winsche ich |hnen allen viel Freude mit
diesem Buch, viel Spal} beim Kochen und dann - ein genussvolles
Fest!

lhr
Wolfgang Lechner

Dr. Wolfgang Lechner war von 1989 bis 2019 Redakteur von ZEITmagazin und ZEIT und seit
1999 verantwortlich fur die Zusammenarbeit mit Wolfram Siebeck.



Ein Mend, das sich von Anfang bis Ende
vorbereiten lasst und nur noch auf-
gewarmt werden muss, oder Gerichte,

bei denen es nicht darauf ankommt,

ob sie eine halbe Stunde mehr oder weniger
im Ofen schmoren, sind zwar bequem

fur die Hausfrau, entsprechen aber nicht
den Vorstellungen, die ich von einem

Festessen habe.

Wolfram Siebeck, 1981
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PELLKARTOFFEL ROSA

GRUNKERNRISOTTO
MIT PILZEN

POT-AU-FEU ROYAL

PFLAUMEN
MIT ZIMTSABAYON

Ein Pot-au-feu ist dasselbe wie ein Bollito misto, also eine Gemusesuppe,
in der verschiedene Fleischsorten gekocht worden sind: Huhn, Kalb,
Rind, Zunge. Das ist nicht gerade ein Armeleuteessen, aber auch kein
Grund, der Hausfrau, die einen solchen Eintopf auf den Tisch bringt,
Verschwendung vorzuwerfen.

Firs Weihnachtsmenu darf es jedoch ein Pot-au-feu Royal sein, wie ich
meine. Der Unterschied zur Alltagsfassung besteht in der besseren
Qualitat der einzelnen Fleischsticke. Und darin, dass dieser Eintopf
nicht aus dem Suppenteller gegessen wird. Vorher aber gibt es ein
Weihnachtsgeschenk fur unsere Muslifreunde, ein Grinkernrisotto

mit Pilzen.



Pellkartoffel rosa

Und als ersten Gang nur eine Kartoffel. Eine grof3e, mehlige pro Per-
son. Die wird gewaschen und gar gekocht. Dann das obere Drittel der
Lange nach abschneiden. Die Kartoffel aushohlen, die heif8en, aus-
gekratzten Weichteile mit Creme fraiche verkneten, wieder einfullen.
Darauf einen Klacks Creme fraiche und diesen mit Keta Kaviar deko-
rieren. Keta Kaviar ist Rogen vom Lachs; es sind grof3e, rosa Korner,
die keine Ahnlichkeit mit den kleinen grauen des Stors haben - und
auch nicht mit deren Preis. Aber lecker ist Keta Kaviar trotzdem!

Fur 4 Personen

4 grofSe mehlige Kartoffeln
Creme fraiche

Keta Kaviar
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Fur 4-5 Personen

250 g Grunkern

ca. 500 ml Bouillon

5004 Pfifferlinge

(oder getrocknete Steinpilze,
zur Not frische Champignons)
50 g Butter

1 Schalotte

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

gehackte Petersilie

64

Grunkernrisotto mit Pilzen

Grunkern gibt es mittlerweile in allen Biokost- und Reformhausern.
Dabei handelt es sich um eine Weizenart, den Dinkel, der nicht ganz
ausgereift ist und beim Kochen stark quillt, ohne klebrig zu werden,
und, so er gut gewurzt wird, eine gewisse Ahnlichkeit mit wildem Reis
hat. Ich halte ihn fur eine Bereicherung unserer Kuche. Ich brauche
den Grunkern in ganzen Kornern, nicht geschrotet oder gemahlen!
Die Korner mussen mehrmals grundlich gewaschen werden, da sie
staubig sind und leere Hulsen haben. Man kann Grunkern in Wasser
kochen und gekornte Brihe zusetzen. Wie immer aber ist es besser,
eine naturlich entstandene Huhner- oder Fleischbruhe zu nehmen.
Und die steht mir bei diesem Mend ja zur Verfigung.

Also setze ich die Korner mit einer kraftig gewurzten Bouillon auf,
ungefahr doppelt so viel Brihe, wie Korner im Topf sind. Einmal auf-
kochen lassen und dann zugedeckt auf ganz kleiner Flamme gar zie-
hen lassen. Nach ungefahr 40 Minuten nachsehen, wie es mit der
Feuchtigkeit bestellt ist. Also: entweder den Deckel weglassen, damit
der fast gare Grinkern trocken wird, oder aber noch einige Essloffel
Bouillon angiellen. Ruhren ist gestattet; der Weizen ist nicht so emp-

findlich wie Reis.

Um die Weihnachtszeit sind frische Phifferlinge selten und teuer. Es
bedarf wahrscheinlich eines Einkaufstrips in die Grof3stadt, um sie zu
finden. Als immobiler Landbewohner greife ich auf getrocknete
Steinpilze zurtick. Konservenpilze taugen nichts, lieber nehme ich
frische Champignons, die genauso gebraten werden wie Pfifferlinge
und wie letzten Endes auch die getrockneten Steinpilze, welche einen
schonen, intensiven Geschmack haben. Sie werden eingeweicht,
abgetrocknet und eventuell halbiert. In einer grof3en Pfanne Butter
heil} werden lassen. Darin 1 EL sehr fein gehackte Schalotte anschwit-
zen. Die Hitze erhohen und die Pilze anbraten. Salzen, pfeffern und
mit Zitronensaft wirzen. Den Grunkern unter die Pilze mischen
(nicht umgekehrt, weil so die Kornermenge reguliert werden kann!),
auf Teller fullen und mit Petersilie bestreuen. Wie bei anderen Reis-
gerichten auch, entscheidet hier allein die Art des Wurzens uUber
Banalitat oder Delikatesse. Und naturlich das Verhaltnis von Pilzen zu
Grinkern: Je mehr Pilze, desto besser. Weil es sich um ein Zwischen-
gericht handelt, serviere ich nur kleine Portionen.



Pot-au-feu Royal

Eine Fleischsuppe mit Einlage - so konnte man das Hauptgericht
nennen, wenn man es verharmlosen, aber nicht die Unwahrheit sagen
will. Was die Arbeit angeht, so verlangt dieser Fleischtopf tatsachlich
nicht mehr Aufwand als eine normale Rinderbruhe. Nur handelt es
sich hier nicht um eine normale Bouillon, sondern um eine konigliche,
um einen Pot-au-feu Royal. Und der lasst sich fur 3 Personen nicht,
fur 4 Personen nur unvollkommen herstellen. Denn mit kleinen
Mengen ist das Resultat ebenfalls nur klein. (Es sei denn, ich koche

den Topf fur zwei Tage, also die doppelte Menge.)

Zum Huhn ist zu sagen, dass ein Suppenhuhn einfach mehr Hihner-
geschmack hat als ein Brathuhn. Dafur kann es passieren, dass es am
Ende praktisch ungeniel3bar ist und weggeworfen werden muss. Weil
bei einer ahnlichen Bemerkung vor Jahr und Tag viele Leser protes-
tierten, mochte ich zitieren, was eine Huhnerzuchterei einer unzu-
friedenen Kundin zu diesem Thema schrieb: »Lassen Sie sich einmal
von uns sagen, dass ein Suppenhuhn stets ein Abfallprodukt darstellt.
Nach einer Legezeit von 300 oder 500 Tagen (...) sind diese Tiere
dann ein total heruntergemergeltes Wirtschaftsgut, welche in der
Regel nur noch fur eine Suppe zu verwerten ist « (nach der Badischen
Zeitung).

Auf Markten besteht die Chance, ein Suppenhuhn zu kaufen, das
auch in ausgekochtem Zustand noch essbare Teile aufweist. Dieses
Huhn also setze ich mit dem Ochsenschwanz, den Knochen, der
Kalbshaxe und der Beinscheibe in kaltem Wasser auf. Zum Kochen
bringen und den aufsteigenden Schaum mehrmals abschopfen. Gut
salzen; fur einen 10-Liter-Topf brauche ich einen guten Essloffel gro-
bes Salz. Dann das Suppengrin dazugeben. Bei sehr kleiner Flamme
3 Stunden mehr ziehen als kocheln lassen. Wie so oft ist auch hier die
sanfte Tour die bessere. Sprudelnd gekocht wirde das Fleisch hart
und die Brihe trub. Nach 3 Stunden wird die Haxe butterweich sein,
das Huhn gar und die Beinscheibe vielleicht auch. Manchmal aber
braucht sie 4 Stunden, manchmal wird sie nie weich. Deshalb brauche
ich sie, wie den Ochsenschwanz und eventuell das Huhn, zunachst nur
zum Auskochen. Sollte sie essbar sein, umso besser.

Beim Abschmecken der Brihe merke ich schon jetzt, dass da etwas
Besonderes im Topf ist. Ich nehme die essbaren Fleischteile heraus,
lose sie von den Knochen und befreie sie von Haut und Fett. Dann
wird die Brihe durchgesiebt. Suppengrin und Ochsenschwanz haben

Fur 6 Personen

1 kleine oder 7% Kalbshaxe

1 grofSe Beinscheibe vom Rind
eine Handvoll Markknochen
eine Handvoll Ochsen-
schwanzstucke

1 kleine oder 7

gepokelte Kalbszunge

1 Suppenhuhn

1 Entenbrust

1 EL grobes Salz

Das tibliche Suppengriin:
Lauch, Karotte, Sellerie,
Zwiebel, Lorbeer, Thymian,
Nelken, Pfefferkorner

4 grofle Karotten
3 Stangen Lauch

1 tennisballgrofSes Stiick Sellerie

6 kleine Tomaten

6 grofe halbmehlige Kartoffeln

Fur die Sauce:
Basilikum
Petersilie
frischer Thymian
Knoblauch

1TL Senf
Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Olivenol

65
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thre Schuldigkeit getan. Wer’s mag, kann die Markknochen retten.
Die Fleischteile kommen zuruck in die Bruhe, und die wird uber
Nacht kalt gestellt. Am anderen Morgen lasst sich der Fettdeckel
leicht entfernen und mit ihm die Sorge, das Weihnachtsessen konnte
zu machtig sein.

Der Anblick einer Kalbszunge ist manchen Leuten nicht angenehm.
Ich kann das verstehen; auf den Tisch kommt sie bei mir (nicht nur
deshalb) in aufgeschnittener Form. lhre Zubereitung ist denkbar ein-
fach: 2 Stunden in salzigem Wasser sprudelnd kochen lassen. Dann
die Haut abziehen und alle unansehnlichen Teile wegschneiden. Die
Zunge in dunne Scheiben schneiden. Sie ist rot, sehr zart und hat
einen wurzigen Geschmack, der sich zwischen dem sanften Huhn
und der milden Kalbshaxe wunderbar einfugt (und die traditionellen
Wiirste vertreten muss, die hier bewusst weggelassen werden).

Inzwischen habe ich die Gemuse geputzt bzw. geschalt. Die Tomaten
werden ganz belassen, alles andere wird in mundgerechte Warfel
geschnitten. Zusammen in die Bouillon geben, die sicherheitshalber
noch einmal abgeschmeckt wird. Eine halbe Stunde leicht kocheln
lassen. Die Fleischteile mit einlegen. In den letzten Minuten geschieht
Folgendes: Die Entenbrust, das sind die beiden Brusthalften, enthautet
und ohne Knochen, von jeglichem Fett befreit, wird an einem Faden in
die Bouillon gehangt. 6 Minuten ziehen lassen; herausnehmen.

Wenn mehr als 6 Personen am Tisch sitzen (Weihnachten kommt ja
schon mal was zusammen), ware zusatzlich noch ein Stick Rinderfilet
denkbar. Je mehr Personen, umso besser fur diesen Pot-au-feu! Enten-
bruste werden vielfach bereits ausgelost angeboten. Muss man eine
komplette Ente kaufen, hat man fur den nachsten Tag noch die beiden
Keulen, die zwar nicht viel hergeben, sich aber durch langes Braten
auch noch in eine kleine Mahlzeit verwandeln lassen. Vom Rinderfilet
nehme ich lieber zwei, drei Scheiben von 4 Zentimeter Dicke als ein
grofes Stuck, weil sich sonst die Garzeit nicht prazise bestimmen lasst.
Gar sind sowohl Filet wie Entenbrust, wenn sie innen noch leicht rosa
sind. Und das ist bereits nach 6 Minuten der Fall.

Serviert wird das Fleisch auf einer Platte, umlegt von einem Teil der
Gemuse. Die Bouillon bleibt im Topf, sie ergibt am nachsten Tag eine
prachtige Suppe! Da die Tomaten nicht enthautet waren, sind sie ganz
geblieben. Die Haute, die jetzt geplatzt sind, mussen vor dem Ser-
vieren abgezogen werden. Und damit das alles sich zu einer schonen
Harmonie verbindet, stelle ich dazu eine grine Sauce auf den Tisch:
sehr viel Basilikum und Petersilie, etwas frischen Thymian, Knoblauch



nach Belieben, 1 TL Senf, 1 Spritzer Zitronensaft, Pfeffer und Salz in
eine Ruhrschussel geben, mit kalt geschlagenem Olivencl aufgiel3en
und mit dem Mixstab purieren. Abschmecken. Mehr nicht. Aber
dieses Wenige gibt sowohl dem Gemuse wie dem Fleisch einen kost-
lichen, einen koniglichen Geschmack!

Pflaumen mit Zimtsabayon

Fur das Dessert brauche ich pro Person 125 Gramm frische Pflau-
men. Diese in kochendem Wasser bruhen und die Haut abziehen. Die
Pflaumen halbieren und entkernen. Feuerfeste Portionsformen (eine
grofBe Gratinform tut’s auch) ausbuttern und mit Zucker ausstreuen.
Die Pflaumen einlegen, leicht zuckern und mit Zitronensaft betrau-
feln. (Gibt’s ahnlich wie bei den Phifferlingen auch mit frischen Pflau-
men Schwierigkeiten, so nehme ich Backpflaumen. Sie werden Uber
Nacht in Wasser eingeweicht, entkernt und 1 Stunde in stiflem
schwarzem Tee gekocht. Danach werden sie behandelt wie die fri-
schen Pflaumen.)

Im Wasserbad eine Sabayon montieren: die Eigelb mit dem Weil3wein
und dem Zucker sowie dem Zimt so lange schlagen, bis die Masse
schaumig-steif wird. Uber die Pflaumen giellen und bei starker Ober-
hitze oben im Backofen (oder unterm Grill) kurz gratinieren. Mit
Puderzucker bestreuen, servieren. Wer nichts gegen Schnaps hat,
darf die Pflaumen mehr oder weniger grof3zigig mit Zwetschgen-
wasser parfumieren.

Fir 4 Personen

500y frische Pflaumen
30g Zucker

Saft von 1 Zitrone

4 Eigelb

125 ml WeifSwein

1% EL Zucker

1TL Zimt

Puderzucker

(Zwetschgenwasser)
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