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rganisiert worden war der Abend
mit dem Festessen von Slow Food

Rhein-Mosel, dem Convivium, das
die Aufnahme der siifen, knackigen Erb-
sensorte in die Arche auch unterstiitzt
hatte. Getafelt wurde in den neuen Raum-
lichkeiten des Gastronomischen Bildungs-
zentrums Koblenz (GBZ) der IHK der Stadt.
Spitzenkoch Detlev Ueter, Leiter der Koch-
und Serviceschule des GBZ, verhalf der
Erbse zu kulinarischen Hohepunkten.
Mit dabei waren neben Convivienleiter
Martin Fuchs auch Birgitta Goldschmidt,
die beim Konzept des Slow-Food-Gartens
beraten hatte, und Gartnermeisterin Kat-
harina Taubert, die mit ihrem Team den
Garten betreut.

Die Zuckerschoten wurden zum Ein-
stieg gefiillt serviert, mit einem Lachstatar,
Raucheraalmousse und einer Mascarpone-
creme mit Curry. Zusdtzlich wurde ein
Zuckererbsen-Smoothie gereicht, abge-
schmeckt mit Gin und Tonic. Danach
schmeckte eine aus den Zuckerschoten
hergestellte Erbsenmousse mit Kichererb-
sen, Wildkrautersalat und einem confier-
ten Eifelhahn.
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Beim Hauptgericht stand die Natiirlich-
keit der Zuckererbse im Vordergrund, sie
wurde nur kurz mit etwas Meersalz gediins-
tet, dazu ein Mohrenpiiree mit einem
geschmorten Mittelbug vom Rind, das 48
Stunden bei 72 Grad gegart worden war. Als
Dessertwurde ein Erbsen-Matscha-Sorbet
gereicht und mit Minz-Joghurt, Laven-
del-Aprikosen und Erdnusscrunch serviert.

Anbau mit viel Arbeit

Die Kesselheimer Zuckererbse, auch Kes-
selheimer Zucker genannt, istan das lokale
Klima und die Boden im Koblenzer Raum
angepasst. Frither wurde sie in grofien
Mengen als Frischgemiise fiir den lokalen
Markt produziert. Doch wie viele traditio-
nelle Gemiisesorten istauch die Kesselhei-
mer Zuckererbse aufgrund des erheblichen
Arbeitsaufwands aus dem gewerblichen
Anbau gefallen, obwohl sie sich im Raum
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Kulinarische Premiere

Menii rund um
die Kesselheimer
Zuckererbse

Passagier der Arche des Geschmacks ist die alte, vom
Vergessen bedrohte Erbsenart seit 2013. Wurde sie bisher

im Slow-Food-Garten in Andernach Eich nur zur Saatgut-

vermehrung angebaut, konnten zum Sommeranfang
die ersten Schoten zum Verzehr geerntet werden.
Das wurde am 24. Juni mit einem Kesselheimer-Zucker-

erbsen-Men von Spitzenkoch Detlev Ueter gefeiert.

Koblenz immer noch starker Beliebtheit
erfreut - vor allem in Privatgirten alterer
Koblenzer. Um den Erhalt der Sorte zu
sichern, setzt sich das Slow Food Convi-
vium Rhein-Mosel fiir den Arche-Passagier
ein.

Fir Convivienleiter Martin Fuchs ist
endlich der Wunsch in Erfiillung gegangen,
ein ganzes Menti »Rund um die Zucker-
schoten« zu prasentieren. Sein Fazit: »Das
Menii hat mich kulinarisch gliicklich
gemacht!« Aufgrund seines Engagements
ist Saatgut jetzt wieder in einer grofieren
Menge vorhanden und kann vermehrt
zuriick in die Hausgarten gehen. Bereits in
diesem Jahr wurde in der Koblenzer Region
viel weitergegeben, sogar Saatgutanfragen
aus dem Norden und Siiden der Republik
konnten befriedigt werden.

Leser, die Saatgut bestellen und die Kes-
selheimer Zuckererbse selber anbauen
maochten, konnen sich an Slow Food Rhein-
Mosel wenden: rhein-mosel@slowfood.de

Weitere Informationen zum Arche-

Passagier Kesselheimer Zuckererbse

- www.slowfood.de/
kesselheimer_zuckererbse
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Ahrtaler Koksje (Bohnen)
Alblinse
Albschneck
Alpines Steinschaf
Alter frénkischer Satz
Angler Rind
Angler Sattelschwein
Augsburger Huhn

Bamberger Hérnla
Bamberger Knoblauch
Bamberger Rettich
Bamberger Spitzwirsing
Berliner Weile
Birkenfelder Rotapfel
Blauer Frihburgunder
Bremer Scheerkohl
Buntes Bentheimer Schwein
Burger Brezel

Champagner-Bratbirne
Diepholzer Moorschnucke
Ermstaler Knorpelkirsche

Filder-Spitzkraut

Finkenwerder Herbstprinz
als Hochstamm

Frankischer Grinkern
Glanrind

Hinterwalder Rind
Héri-Bulle

Jakob Fischer (Apfel)

Kasseler Striinkchen
Kesselheimer Zuckererbse
Kélner Palm

Lausitzer Nelkenapfel

Maiwirsing ,Bonner Advent”
Muinchner Brotzeitsemmeln
Murnau-Werdenfelser Rind
Musmehl

Nieheimer Kase
Nordhessische Ahle Wurscht

Original Braunvieh im Allgau
Ostheimer Leberkas

Paas Lintorfer Frihe (Bohne)

Ramelsloher Huhn
Rhénschaf
Rotes Hohenvieh

Schwabischer Dickkopf-
Landweizen

Schwabisch-Hallisches
Landschwein

Schwarz-Blaue
Frankenwalder Kartoffel

Schwarze Birne
Stuttgarter Geishirtle
Stuttgarter Leberkas
Sundheimer Huhn

Tauberschwarz
Teltower Ribchen

Wasserberger Samling
(Pfirsich)
Weideochse vom
Limpurger Rind
WeiBe gehornte
Heidschnucke
WeiBlacker aus dem Allgau
Wiirchwitzer Milbenkase
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