
DONNERSTAG, 7. MÄRZ 2024B4 Das Saarland am Wochenende

Produktion dieser Seite:
Markus Renz, Vincent Bauer

SERIE WINTERGEMÜSE – GESUND UND LECKER

Diese Topinambur-Fritten sind der Hit

VON THOMAS REINHARDT

NONNWEILER-SITZERATH „Das ist 
wirklich eine wahnsinnige Pflanze, 
so vielfältig, mit vielen wertvollen 
Inhaltsstoffen und dabei wird sie 
oft unterschätzt.“ Sigrune Essen-
preis gerät geradezu ins Schwär-
men, wenn es um Topinambur 
geht. „Dabei hatte ich“, so erzählt 
die Inhaberin und Küchenchefin 
des Landgasthofes Paulus, den sie 
zusammen mit ihrem Ehemann 
Thomas Nickels führt, „zunächst 
gar keinen Zugang zu dem Winter-
gemüse.“

Doch dann kam sie auf eine Idee, 
was sie aus der knollenbildenden 
Verwandte der Sonnenblume ma-
chen könnte: Fritten. „Ich habe die-
ses Rezept entwickelt und längst ist 
es eine meiner Lieblingsspeisen.“ 
Auch ihre Gäste würden das Ge-
richt lieben, es sei ein Renner auf 
der Speisekarte. „Das ist die Luxus-
ausgabe von Fritten, besser geht es 
nicht“, ergänzt Thomas Nickels.

In der Tat: Die Topinambur-Frit-
ten mit Zitronenverbene-Salzzi-
tronen-Mayonnaise und Sauer-
kraut-Karotten-Salat schmecken 
fabelhaft. Eine ausgefeilte, span-
nende Kombination. Typisch Land-
gasthof Paulus. 

Die Knollen werden nicht ge-
schält, sondern nur gründlich ge-
bürstet und dann in Pommes-Spal-
ten geschnitten. In einer Schüssel 

werden sie mit etwas Mehl ver-
mischt und dann in hoch erhitz-
barem Pflanzen-Öl in der Fritteuse 
oder einer Pfanne frittiert. Zum 
Abschluss werden sie gesalzen, im 
Landgasthof mit Bio-Leindotter-
Salz, und kommen heiß auf den 
Tisch. Essenpreis und Nickels ser-
vieren sie mit der aufwändig kreier-
ten Mayonnaise 
mit Zitronenver-
bene und selbst 
eingelegten Salz-
zitronen sowie 
ihrem Sauer-
kraut-Karotten-
Salat. Knusprige 
Fritten, aroma-
tisch-cremige Mayo, knackig-erfri-
schender Salat – köstlich.

„Topinambur ist sehr stark-
wüchsig, deshalb haben wir ihn 
extra in ein Hochbeet in unserem 
Paradiesgarten gepflanzt“, erklärt 
die Küchenchefin, Gärtnerin und 
Kräuterexpertin. „Das Hochbeet mit 
dem Korbblütler 
ist unsere Kon-
servendose, da 
können wir von 
Januar bis März 
je nach Bedarf 
ernten.“ Frischer 
und regionaler 
geht’s nicht. Die 
Pflanze sei pfle-
geleicht und bringe hohe Erträge. 
Wenn es frostig ist, wird das Beet 
mit Laub und Stroh abgedeckt.

Die Verwandte der Sonnenblume 
ist mehrjährig und kann bis zu drei 
Meter hoch werden. Sie hat schöne 
gelbe Blüten, die Blätter und Stengel 
können eine gute Silage für Biogas 
(ähnlich wie Mais) bilden. Die Knol-
len sind vielseitig verwendbar, im 
Geschmack erinnern sie etwas an 
Artischocken und Kohlrabi. Man 
kann sie roh in dünnen Scheiben 
geschnitten als Salat genießen, 

man kann sie dünsten, braten, zu 
Püree oder einer cremigen Suppe 
verarbeiten. Oder Schnaps daraus 
destillieren.

Topinambur hat wenig Kalorien 
und viele Ballaststoffe, darunter 
Inulin, das den Darm anregt und 
gegen Verstopfung wirkt. Außerdem 
enthält die Diät-Knolle, die auch 

als Heilpflanze 
geschätzt wird, 
viele Mineralien, 
Vitamine sowie 
wertvolles Kali-
um und Silizium. 
Das knollenartige 
Gemüse gibt es 
in verschiedenen 

Farbtönen, es erinnert in der Form 
etwas an Ingwer und wird öfters mit 
der etwas größeren Süßkartoffel 
verwechselt.

Topinambur stammt aus Nord-
amerika und kam Anfang des 17. 
Jahrhunderts nach Europa. Von 
Frankreich aus eroberte sie zu-

nächst die Küchen 
wohlhabender 
Leute und wurde 
bald zum Volks-
nahrungsmittel. 
Ab etwa Mitte 
des 18. Jahrhun-
derts wurde sie 
von den Kartof-
feln aus dem An-

bau verdrängt. Das Wintergemüse 
ist unter vielen Namen bekannt: 
Erdbirne, Erdartischocke, Ross-, 
Schweins- oder Zuckerkartoffel, 
Knollensonnenblume oder auch 
Furzwurz.

Landgasthof Paulus, Prälat-Fa-
ber-Straße 2-4, 66620 Nonnwei-
ler-Sitzerath, Tel. (0 68 73) 9 10 11; 
Küchenzeiten: Mi-Sa und Feiertage 
durchgängig 12-22 Uhr, So 12-20 Uhr; 
Mo, Di Ruhetage.
www.landgasthof-paulus.de

Letzte Folge unserer Serie 
mit Restaurants aus dem 
Slow Food Genussführer, in 
der wir Kohl, Rüben und 
anderes Gemüse der Saison 
vorstellen. Heute: Topinam-
bur vom Landgasthof 
Paulus in Sitzerath.

Köstlich: Topinambur-Fritten mit Zitronenverbene-Salzzitronen-Mayonnaise und Sauerkraut-Karotten-Salat.

Die Inhaber und Gastgeber: Sigrune Essenpreis und Thomas Nickels gehört der 
Landgasthof Paulus. FOTOS (3): THOMAS REINHARDT

Das Knollengemüse Topinambur gibt 
es in verschiedenen Farbtönen.

„Das ist die
Luxusausgabe von 

Fritten, besser geht es 
nicht.“

Thomas Nickles
Mitinhaber des Landgasthofs Paulus

Topinambur hat
wenig Kalorien und 
viele Ballaststoffe, 

darunter Inulin, das den 
Darm anregt und gegen 

Verstopfung wirkt.

Figurentheater und Fotografien aus französischer Vergangenheit
VON MARKO VÖLKE

SAARBRÜCKEN Zwei Sängerinnen, 
Stars der Kinder und ein Disney-
Klassiker auf der Eisfläche: Diese 
Woche ist in der Region viel geboten. 
Hier sind einige Beispiele:

Schlagersängerin Nicole gibt meh-
rere Auftritte: An diesem Donners-
tag, 20 Uhr, tritt die Saarländerin 
in der Stadthalle Dillingen auf. Am 
Freitag, 20 Uhr, singt sie in der Kur-
halle Nonnweiler. Und am Samstag, 
20 Uhr, steht sie auf der Bühne der 
Neuen Gebläsehalle Neunkirchen. 
Die Künstlerin wird dort ihr Album 
„Ich bin zurück“ vorstellen.

Karten und weitere Infos unter
www.eventim.de

Pe Werner wurde durch den Hit 
„Kribbeln im Bauch“ bekannt. An-
lässlich der Musik- und Theater-
reihe tritt die Sängerin und Song-
schreiberin am Dienstag, 19.30 Uhr, 
in der Stadthalle Merzig auf. Die 
Künstlerin wird einen kabarettisti-
schen Liederabend zum Besten ge-
ben. Die Besucher dürfen sich auf 
eine „Reise von A nach Pe“ freuen. 
Musikalische Unterstützung erhält 
sie vom Pianisten Peter Grabinger.

Karten und weitere Infos unter 
www.villa-fuchs.de

Und noch mehr Live-Musik: Mit 
einem Konzert möchte die Volks-
hochschule des Regionalverbands 
Saarbrücken daran erinnern, dass 
jüdische Beiträge einen festen Platz 
im deutschen Kulturleben haben. 
Am Montag, 20 Uhr, wird die Sän-
gerin Vivian Kanner, begleitet von 

Maxim Shagaev am Bajan, im Fest-
saal des Saarbrücker Schlosses auf-
treten.

Karten und weitere Infos unter 
www.vhs-saarbruecken.de

Anlässlich der Musiktheater-Aka-
demie 2024 des Saarländischen 
Staatstheaters werden heute, am 
Freitag und Samstag, jeweils 19.30 
Uhr, drei Workout-Opern von Paul 
Hindemith und Ernst Krenek in der 
Alten Evangelischen Kirche St. Jo-
hann in Saarbrücken aufgeführt. 
Das Motto lautet „Studio Amore“. 
Die Kurzopern sind in deutscher 
und englischer Sprache zu sehen.

Karten und weitere Infos unter 
www.staatstheater.saarland

Am Freitag beginnt die aktuelle 
Ausgabe der „Eppelborner Figuren-

theater-Tage“. Bis zum 16. März er-
wartet die Besucher „ein abwechs-
lungsreiches und interessantes 
Programm“, so der Veranstalter. 
Aufgeführt werden neun Stücke, die 
an mehreren Orten zu sehen sind. 
Zum Teil werden die Werke mehr-
fach präsentiert, sodass sich das 
Publikum auf insgesamt 18 Auffüh-
rungen freuen darf. Zu sehen sind 
unter anderem „Das Neinhorn“, 
„Oh, wie schön ist Panama“ und 
„Michel aus Lönneberga“.

Karten und weitere Infos unter
www.ticket-regional.de

Die Kinder- und Familienshow „Bibi 
und Tina“ gastiert am Samstag, 17 
Uhr, mit ihrem neuen Abenteuer 
„Die außerirdische Hitparade“ in 
der Saarbrücker Saarlandhalle. 
Die Besucher werden zum „Lachen, 
Tanzen und Mitsingen animiert“, 

so der Veranstalter.

Karten und weitere Infos unter 
www.eventim.de

Ein Disney-Klassiker auf spiegel-
glatter Eisfläche: Am Montag, 19 
Uhr, werden „Die Eiskönigin 1 & 2“
in der Saarbrücker Congresshalle 
aufgeführt. Die Besucher dürfen 
sich unter anderem auf Hits wie 
„Lass jetzt los!“, gesungen von der 
Protagonistin Elsa, freuen. Mit ihren 
magischen Kräften verwandelt sie 
die Bühne und die große LED-Wand 
in ein Meer aus Eis und tiefblauen 
Kristallen.

Karten und weitere Infos unter 
www.eventim.de

Bereits am Samstag, 20 Uhr, tritt 
der Psychologe und Moderator Leon 
Windscheid mit seinem Programm 

„Gute Gefühle“ in der Saarbrücker 
Congresshalle auf. „Er zeigt auf, wie 
sehr unsere toxisch positive Gesell-
schaft unsere Gefühle unter Druck 
setzt, wie man sich davon befreit – 
und ob es überhaupt möglich ist, 
ein Leben nur mit guten Gefühlen 
zu führen“, so der Veranstalter.

Karten und weitere Infos unter 
www.eventim.de

Die Moderne Galerie des Saar-
landmuseums präsentiert noch bis 
Sonntag die Ausstellung „Mythos 
Paris. Fotografie 1860 bis 1960“. 
Zu sehen sind über 200 Exponate, 
darunter „wertvolle Leihgaben aus 
prominenten Sammlungen Frank-
reichs und Deutschlands“, betont 
der Veranstalter.

Weitere Infos unter www.moderne-
galerie.org

Das Wochenende verspricht abwechslungsreich zu werden – zumindest im Hinblick auf die in der Region gebotenen Veranstaltungen. Wir geben einen Überblick.

Couscous ist viel mehr als eine Beilage
KOLUMNE FEINEM ESSEN AUF DER SPUR 

In nahezu jedem Lebensmittel-
geschäft gibt es mittlerweile 
Couscous, denn levantinische 

und arabische Kochkunst erfreut 
sich großer Beliebtheit. Die Ge-
treidekörnchen entstehen durch 
Zerreiben von Weizen, Hirse oder 
Gerste und sind vielseitig ver-
wendbar. 

Sie können Salat – zum Beispiel 
mit fein geschnittenen Tomaten, 
Gurken und Kräutern – oder Bei-
lage sein. Aber das traditionelle 
Couscous in der nordafrikani-
schen Küche ist weit mehr als das. 
2020 wurde Couscous in seiner 
ursprünglichen Form in die Liste 
des Weltkulturerbes aufgenom-
men.

Eingereicht haben es Marok-
ko, Mauretanien, Tunesien und 
Algerien gemeinsam. Dass sich 
die Länder hierzu zusammen-
geschlossen hatten, ist höchst 
bemerkenswert, denn in vielen 
Themen sind sie uneins. Aber im 
gesamten Maghreb ist Couscous 
fester Bestandteil und oft Höhe-
punkt bei religiösen und fami-
liären Festen. Jede Region, jede 
Familie bevorzugt eine andere 
Nuance.

Die klassische Zubereitung 
gleicht einer Zeremonie. In einem 
zweiteiligen Topf, dem „Cou-
scoussier“, wird unten eine Brühe 
mit grob geschnittenem Gemüse 
(Karotten, Kürbis, Tomaten und 

vieles mehr) gekocht. Im Dampf 
darüber quellen die getrockneten 
Getreidekörner und nehmen die 
Aromen auf. 

Der fertige Getreidebrei kommt 
auf eine große Porzellanschüs-
sel. Darauf werden die Gemüse 
und je nach Vorliebe und Anlass 
Lamm, Geflügel, Rind oder Fisch 
drapiert. Dazu wird die fertige 
Bouillon gereicht. 

Für Süße sorgen Rosinen, für 
die Schärfe Harissa, die pikante 
Paste aus Chilischoten. Ge-
gessen wird das nahrhafte und 
gesunde Essen in großer Runde. 
Die wunderbare Kombination 
von geschmackvollem Gemüse 
auf dem saftigen und würzigen 

Getreide – mit oder ohne Fleisch – 
ist einfach ein Genuss.

In Frankreich wird die nord-
afrikanische Küche schon lange 
sehr geschätzt. Fast in jeder Stadt 
sind entsprechende Restaurants 
entstanden, ganz anders als bei 
uns. Direkt hinter der Grenze wird 
man fündig. Besonders empfeh-
len möchte ich das „La Couscous-
sière“ in Saargemünd. Dort fühlt 
man sich ein bisschen wie in 
Marrakesch.

Anregungen, Lob, Kritik? Dann er-
reichen Sie den SZ-Kolumnisten Holger 
Gettmann am besten mit einer E-Mail 
an die folgende Adresse:
holger.gettmann@t-online.de.

Gastro-Experte Holger 
Gettmann berichtet alle 
14 Tage über Trends und 
Klassiker der Gastronomie 
und gibt dabei immer 
wieder auch Tipps.

Ein Klassiker der nordafrikanischen 
Küche: Couscous mit Lamm und Ge-
müse. FOTO: PALMER/DPA


