PICKERT

Gerald Drager brachte den Wein zur(ick
nach Lippe. Der Pickert war schon vorher da.

{_ﬂual .ﬁ. {,e.:&.r Zu Gast in der Weinstube Reblaus in Blomberg (Ostwestfalen-Lippe)

E ugezeben, als Welnreglon ist Lippe nicht bekannt. Zwar
zevgen Belege aus dem 18, Jahrhundert vom Weinanbau

an der Burg Blomberg und mittlersweile gibt es in der Stadt
auch wieder einen Wieinberg. Der misst jedoch gerade einmal
100 Cuadratmeter und wird von chrenamtlichen Helfern
bewirtschaftet. Dementsprechend hatte die Weinstube Reblaus
in der Ortschaft Hagendonop einige Startschwierigkeiten,
erinnert sich Wirt Gerald Drager: .Die Begriffe Weinstube
umd Reblaus sind hier nicht so gingig = die Menschen hatten
erst den Eindruck, wir wiiren ¢in Weinhandel.”

2010 hat Gerald Driger das Restaurant in dem umgebauten
Bauernhaus erdfinet, suvor hatte er dort Veranstaltungen
ausgerichtet. Auf deutschen Wein und passende Speisen zu
setzen, lag fiir ihn nahe; Auch selne Eltern haben schon mal
ein Weinlokal auf dem Hof betrieben. Der Vater Ist frither
beruflich im Bhein-Main-Gebiet titig gewesen und dabel
hatten sich persénliche Kontakte zu Winzern ergeben,
Gerald Driiger ist experimentierfreudig. Abwechslung auf der
Karte gehdrt fiir ihn zum Erebnis Essengehen: Wenn man
ausgeht, michte man doch schiieBlich auch etwas erleben®,
sagt er. JEinfach nur satt werden kann ich dberall.”™ Danam ist

60 Landc

fiir ihn auch der Gruf aus der Kiiche eine Selbstverstindlichkeil
Die kleinen Appetithippchen wechseln standig, ebenso wie
salsonale Gerichte oder auch die Bellagen der Spelsen auf der
festen Karte, Im Herbst gibt es zum Beispiel Wirsingpiree oder
Pastinaken-Kartoffelstampf sum Steak. Das sel auch der kleinen
Eiiche in dem umgebauten Wohnhaus geschuldet, erklirt er.
Manche private Kiche ist geriumiger, viel aufbewahren Lisst
sich hier nicht.

CGemise, Salate und Kriuter kommen frisch aus elner Gartnere
im Nachbarort. Die essbaren Bliten, mit denen Gerald Driger
Speisen verziert, zicht er selbst im Garten. AuBerdem wachsen
dort Birnen und leuchtend rote Apfel fiir die Herbstkiiche. Zu
dem alten Baumbestand zdhlen aech zwel Naturdenkmaler:
Eine Eiche und eine Linde wurden unter S5chutz gestelit. Die
Reblaus ist umgeben von Griin.

Wenn die Tage kiirzer und die Abende linger werden, sitzt es
sich drinnen gemtitlich am Kachelofen oder im Schutz eines
umgebauten Bavernbetthauptes. Eine deftige Mahlzelt wie der
Lippische Pickert - ¢in dicker Plannkuchen aus Kartoffeln, Meh
Eiern und Hefe - kommt dann gerade recht. Wicwollben gern
¢in lokales Gericht haben, das sich neu interpreticren 1asst”,

etdutert Gerald Driger. Urspriinglich war der Pickert ¢in einfaches Arme-
Leute-Essen, viele lipplsche Familien haben noch elgene Pickertrezepte.
Pas macht das Publikam kritisch: Manch einer sagt schon mal: Ich
kenn den aber nur mit Bosinen.” Doch wenn dbe erst mal probiert haben,
st alles gut.® Das Rezept stammt aus einem alten lipplschen Kochbuch.
Dazu bictet er verschiedene Bellagen an, am belichbtesten Ist elne dber-
backene Varante mit Zicgenkise, Bimen und Honig. Man bekommi

ihn aber auch traditionell mit Lippischer Leberwunt oder Rubenkraut.
<Eipentlich st das eln Herbst-\inter-Gericht ™, meint Crerakd Drdger.

Er habe es aber probeweise mal cinen Sommer aufl der Karte gelassen,
wiiredd o5 lief wie verriickt”. Wem anschlieBend der Sinn nach Bewegung
steht, bekoamimt in der Reblaus elne kleine Barte mit vier unterschied-

lich langen Wanderwegen. Sle fihren rund um das Lokal durch Wald

urdd Flur, etwa zur Storchemaiese Im benachbarten Crtstedl Lonop,

wo man WelBstiirche beobachten kann, oder zum Welernenaissance-
Sehloss Wendlinghausen. B Teat- Wiy Mdrtescs, Fiodos: Andrea Schneaier

Weinstube Reblaus, Hagendonop 76, 32825 Blomberg-Donop
Tel.: 052 36/8897 22, wiww.welnstubereblaus.de
Offnungszeiten: Mitbwoch bis Sonntag ab 17 Uhr

Im Herbest serviert Geradd Driger den
Pickert mit Waldorfsalat und Menbolrbis.

LIPPISCHER PICKERI

Fir & Personen mit Bellagen
oder als Hauplgericht fir 4 Personen

Grundrezept Pickert

500 g Kartoffeln
250 mi Milch

1 Wiirfel frische Hefe
Zucker

300 g Mehl

5 Eher

Salz

Plefter

AUSSERDEM
Butterschmalz zum Braten

Kartoffaln schilen und 7y einem Bral reiban. Die
Fll=sighait durch ein Tuch ausdrliicken. Die Milch
leichE erwlirrmen, Die Hefe mit dem Jucker in der
lauwarmen Milch aufitsen, (ber den Kartoffelbrei
giefen. Mehl, Ewer sowie eine Prise Salr und Pheifer

Tugeben und alles vernihoen.

Den Teig rugadeckt an einem warmén Ort &twa
1 s L ¥ Stunden ruben lassen, Bis of deutiich

aufgegangen ist.

Butterschmaiz in &iner Planne erhithan. Eine Schdpt-
kelle Teig peo Pickert in die Planne geben nd b
mitibéres Hitoe wan bebden Seiten anbratén, bis dér
Pickert auBlen poldeelb ist, Bei Bedard den Pickert im
Backofen bol 200 Grad (Umluft) durchzighen lassen,

big er auch in der Mitbe gut dunch st



