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SPEZIAL: PAS-']_TETEN&TERRINEN

Krone der Kochkunst?

Die Mythen behaftete Geschichte der Pasteten, Terrinen und Galantinen reicht bis
in die griechische Antike zuruck. Sie handelt vom Aufstieg des rustikalen Brots
der Armen zum monarchischen Prestigeobjekt par exellence, erzahlt von
Mogelelen und perversen Vexierscherzen, aber auch vom Prototyp des seriellen
Fastfood-Take-Aways nach Strassburger Vorbild. — Eine bewegte Geschichte mit

durchaus politischer Tragweite.

Die Pastete galt nicht immer als Krone der kulinarischen
Schopfung. Thre Entstehung diirfte vielmehr auf die Entdec-
kung einer praktischen Konservierungsmethode zurtickzuftih-
ren sein. Denn indem man das Fleisch von Schwein, Kalb,
Gefliigel und Fisch zu einer feinen Farce verarbeitete und in
Teig einschlug oder in ein ténernes Gefiss gab und mit Gelees
und Decksaucen luftdicht versiegelte, liess sich im Vorzeitalter
von Tiefkiihlfach, Vakuumbeutel und Chemiekeule ein vor-
trefflicher Konservierungseffekt erzielen.

Einen hervorragenden Uberblick iiber die Geschichte der
Pastete und ihre unzihligen Untergattungen wie Terrine,
Galantine, Mousses, sowie die internationalen Variationen wie
Pies, Piroggen, Empanadas, Samosas und Dim Sums verschafft
«Das grosse Pastetenbuch», erschienen im Verlag Grife und
Unzer.

Bereits im 5. Jarhundert vor Christus soll demnach ein Koch
namens «Epainetos» — eine Art «Bocuse der Antike» — eine wei-
tum beliebte Fleischpastete entwickelt haben. Sie bestand in

Suls £ Flatte~ 812006

TEXT: SIMON BUHLER FOTOS: MARCEL STUDER

ihrer Urform aus einer Mischung von Fleisch, Blut, Honig,
Kise, Essig und Wiirzkriutern. In jener Zeit wurden Pasteten
auch wihrend der Auffithrung von Tragddien als beliebter
Snack zwischen den R eihen verkauft. Aristoteles schildert, dass
der Absatz an den langweiligen Stellen besonders hoch gewe-
sen war, wihrend gute Inszenierungen die Pastetenbicker ver-
graulten.

Im Mittelalter hatte die Verwertung von minderwertigen
dafiir

besonders beliebt, weil sie sich von aussen schon aufbrezeln

Grundzutaten Hochkonjunktur. Die Pastete war
liess und die feingehackte Farce das Alter des verwendeten
Fleischs und Fischs einigermassen verheimlichen konnte. Das
Ziel bestand darin, den drgsten Verwesungsgeruch einzudim-
men. Vielleicht nicht von ungefihr kursiert deshalb der fol-
gende Witz: «<Herr Wirt, Ihre Pasteten sind total ungeniessbar!»
— «Ich bitte Sie, Verehrtester, ich habe schon Pasteten herge-
stellt, da waren Sie noch gar nicht auf der Welt!» — «Und warum
servieren Sie das Zeug erst jetzt?»



SPEZIAL: PASTETEN&TERRINEN

Gefllgelgalantine mit getrockneten Frichten

Zutaten fur 10 Personen

1100g Poulet

Zutaten fir Gefliigelfond,
Gefliigelkarkassen

(vom ausgeldsten Poulet)

150 g Gemiisematignon

1 Gewdrzsacklein

1009 Weisser Kochwein
Kochsalz

Zutaten fiir Marinade

509 Weisser Sherry oder Portwein
Pastetengewtirz
Weisser Pfeffer aus der Mihle

Zutaten fiir die Farce

150 g Pariertes Schenkelfleisch
1509 Vollrahm
40¢ Weisser Sherry

Zutaten fir die Einlage

309 getrocknete Pflaumen
309 getrocknete Aprikosen
20g getrocknete Datteln
509 Maraschino
Vorbereitung

e Das Poulet innen und aussen mit
Kichenpapier sauber reinigen.

¢ Die Flugelspitzen und Fettdriise weg-
schneiden.

e Das Poulet auf beiden Seiten vom

Ruiicken her bis zum Brustknochen aus-

16sen.
e Die Karkassen vierteln und fir den
Geflugelfond verwenden.

Die Schenkel- und Fligelknochen aus-
16sen

Das Schenkel- und Fliigelfleisch von der
Poulethaut I6sen.

Das Schenkelfleisch sehr gut dressieren
(Sehnen und Fett), in kleine Wirfeli von
ca. 3—4 mm Grdsse Schneiden und kihl
stellen.

Das Brustfleisch auf der gesamten
Poulethaut verteilen.

Eine Plastikfolie darauflegen und
plattieren.

Mit Sherry, Pastetengewtirz und Pfeffer
marinieren und kuhl stellen.

Frichte fiir die Einlage vierteln oder
halbieren und in Maraschino marinieren.
Volrahm bereitstellen

Matignon schneiden und
Gewdirzsacklein vorbereiten
Geflugelfond herstellen.

Fertigstellen der Galantine

Das Schenkelfleisch mit Vollrahm und
Kochsalz im Kutter fein purieren.

Die Farce auf Eis abriihren und
anschliessend durch ein Tamis streichen.
Nochmals auf Eis abriihren und
abschmecken mit Salz, Pfeffer und
Sherry.

Die Einlage ohne Marinade in die Farce
geben.

Das vorbereitete Poulet mit Salz wiirzen
und auf eine Plastikfolie legen.

Die Farce in einen Dressiersack ohne
Tulle einflllen und auf das Poulet
dressieren.

Das Poulet zu einer Rolle formen, auf
eine Alufolie legen und straff einrollen.
Mit einer Nadel oder Zahnstocher
stupfen und im Geflligelfond pochieren.
Nach dem pochieren die Alufolie
nochmals straff anziehen und wenn die
Zeit vorhanden ist, die Galantine im Fond
auskihlen lassen.

Tipps und Tricks

Beim Anrichten fir eine kalte Platte kann
das Endstlick der Galantine mit gehackten
Krautern oder gerdsteten Pistazien- und
Pinienkernen paniert werden.

Bemerkung

Kerntemperatur von 62°C

Die Galantine kann auch im Kombi-
steamer bei 75° C Raumtemperatur
gegart werden. Es ist aber empfehlens-
wert die Galantine im Gefligelfond zu
pochieren. So erzielt man einen inten-
siveren Geschmack.

Wir bedanken uns fir die freundliche
Gastreundschaft in René Widmers
Prorest-Kochakademie im Bahnhofli
Rafz. Der nachste zweitagige
Pasteten-Kurs findet am 12. und

13. Dezember statt.

Anmeldung und weitere Informationen:

KOCHAKADEMIE

PROREST
GASTRONOMIETECHNIK AG
Bahnhofstrasse 90

8197 Rafz

044 869 26 35
r.widmer@prorest.ch
www.prorest.ch
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Die Pastetenbicker des Mittelalters tibten sich also vor allem in

der Geschmacks-Maskierung, die mit dem «Vexieren» der Spei-
sen einen Hohepunkt erlebte: Fisch-, Schinken- oder Rehbra-
tenimitationen aus gehackten Feigen, Weinbeeren und Man-
deln, die mit Gewiirzen verfremdet wurden, waren keine
Seltenheit. Insbesondere mit Galantinen, also mit ausgebeinten
Tierkorpern, die wie ein Tierpriparat mit der eigenen oder
einer fremdem Farce in die Ausgangsform zurlickgestopft wer-
den, liessen sich auch optisch die verriicktesten Kreationen rea-
lisieren. Umso verrlickter, wenn zur Dekoration auch noch
Federkleid, Kopf, Augipfel und andere Korperteile der Origi-
nale verwendet wurden.

«Welches mogen die Griinde flir diese Freude an fundamenta-
ler Perversion sein?» wird im Buch «Kunstgeschichte des Back-
werks» gefragt. Schuld an den geschmacklichen und optischen
Verschleierungen hatten wohl auch die strengen Fastengebote
der Kirche. Die extreme Formbarkeit von Pasteten kam dem
Bediirfnis entgegen, die Einschrinkungen zu unterlaufen.
Pasteten in Form eines Spanferkels oder Rehbratens boten eine
Art subversiven Trost, auch wenn sie nur mit einer Fischfarce
gefiillt waren. Ahnliche Scherze waren mit keinem zweiten
Kiichenprodukt so gut zu treiben wie mit der Pastete. So wurde
sie zum kulinarischen Kunstprodukt schlechthin.

Noch bis ins 17. Jahrhundert hinein waren Pasteten eine Speise
der einfachen Leute, die an jeder Strassenecke feilgeboten wur-
den. In Strassburg waren die Pastetenbuden so beliebt, dass per
polizeilichem Dekret eine Sperrstunde angeordnet wurde, um
Auswiichse zu verhindern. Um 22 Uhr liutete deshalb eine
spezielle Glocke am Miinster das Ende der Pastetenfreuden ein.
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Apropos Strassburg: Als Pastete der Pasteten gilt gemeinhin die
«Paté de foie gras», die getriiffelte Ginseleberpastete. Ihr Erfin-
der ist ein Strassburger Pastetenbicker namens Jean-Pierre
Clause. 1788, ein Jahr vor der franzosischen Revolution in die
Dienste des damaligen elsissischen Gouverneurs Maréchal de
Contades eingetreten, hatte Clause die Gelegenheit zu experi-
mentieren und das berithmte Rezept zu kreieren. Die Pastete
hiess damals noch «Pate a la Contade». Typisch fiir die Zeit,
schmiickten sich die Machthaber gerne mit den Rezepten ihrer
Ko6che. Wappen, Embleme und herrschaftliche Symbole aller
Art zierten die Pasteten. Sie reprisentierten die Aufrechterhal-
tung und Austibung von Macht, zugleich auch die Stabilitit der
monarchischen Gesellschaftsstruktur. Die Pastete wurde zum
Aushingeschild und zur Konigsdisziplin der konkurrierenden
Spitzenkdche.

Mehr noch: Mit Pasteten wurde auf Festmihlern auch handfe-
ste Tagespolitik betrieben. Den Hohepunkt bildete hiufig ein
Schwur auf die Pfauenpastete, die «<Voeu du Patron». Nicht sel-
ten wurden durch solch mythische Pasteteneide, von denen
man sich Unbesiegbarkeit versprach, Kriege eingeleitet. Lange
Zeit nur privilegierte Speise des Adels wurden Pasteten nach
langen Kimpfen mit dem erstarkenden Biirgertum zur Trophie
der siegreichen Biirgerschicht.

Noch heute werden Pasteten in aller Regel im festlichen Rah-
men zelebriert und nicht reingehauen. «Casser la crotite», sagen
die Franzosen zu Beginn der Schlemmereien, was sie mit dem
Anschnitt der Teigkruste gleichsetzen. —Wir wiinschen mit den
vorgestellten Rezepten aus der Sammlung von René Widmer
viel Vergniigen und gutes Gelingen.



Lachs-Zander-Terrine im Karottenmantel

Zutaten flr 10 Personen

Fiir die Form auslegen

1509 grosse Karotten

Fiir die rohe Fischfarce

100 g Lachswiirfeli

150 g Zanderwdrfeli

25¢ Vollrahm
Salz und Pfeffer aus der Mihle
Dill und Kerbel

? stk Limone

409 weisser Sherry

Einlage

100 g Lachsfilet ohne Fett (vom
Rickenfilet)

1009 Zanderfilet

409 Krautstielblatter

29 Mu-Er-Pilze oder Totentrompeten

8049 Eierschwadmme

20g Kochbutter
Salz und Pfeffer aus der Mihle

6

Vorbereitung
e Lachs- und Zanderfilet in ? cm grosse

Wiirfeli schneiden (Lachsfilet ohne Fett).

e Die Mu-Er-Pilze im Wasser einweichen
und anschliessend waschen, eventuell
schneiden.

e Eierschwamme riisten und waschen.

¢ Die Pilze im Butter andiinsten und mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken, erkalten lassen.

¢ Dill und Kerbel zupfen und hacken.

e Limone auspressen und Sherry bereit-
stellen.

e Krautstielblatt blanchieren und in Eis-
wasser abkihlen.

¢ Die Karotten mit der Aufschnitt-
maschine, langs 2 mm dick auf-
schneiden und im Steamer oder Salz-
wasser knackig garen.

e Sofort im Eiswasser abkulhlen.

¢ Die Terrinenform mit Wasser auspinseln
und mit der Schlauchbeutel-Folie aus-
legen.

* Die Karotten gleichméssig in die Form
legen.

Vorbereitung der Einlage

e Vom Lachsfilet das Fett wegschneiden.

e Das Zanderfilet langs halbieren.

¢ Beide Fische mit Salz und Pfeffer aus
der MUhle wiirzen.

e Das Lachsfilet in den Gew(lrzen
panieren.

e Das Zanderfilet in blanchiertes Kraut-
stielblatt einwickeln.

Zubereitung der Terrine

Die kalten Fischwdrfeli mit Vollrahm im
Kutter mit Salz purieren.

Das Fischpuree durch das Tamis
streichen und die Masse auf Eis kalt
rihren.

Die rohe Mousseline Farce mit Salz,
Pfeffer aus der Mihle und dem Alkohol
parfimieren.

Die Farce in den Dressiersack flllen, und
ein wenig Farce in die mit Karotten aus-
gelegte Form dressieren. Mit einem
heissen Essloffel glattstreichen.

Das Lachs- und Zanderfielt darauf legen
und leicht andriicken.

Die restliche Farce mit den Pilzen
mischen und in die Terrinenform mit der
Farce fullen.

Mit den Karotten bedecken und im
Kobisteamer poschieren.

Bemerkung
Form: 800 g Inhalt
Ofentemperatur: 140°C (beim pochieren

Kombisteamer:

Kerntemperatur:

im Wasserbad)
70-75°C Raumtem-
peratur

55-57°C
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Wildpastete (Gratinfarce)

Paté de gibier- (Gratinfarce) — Wildpastete
Zutaten fur 10 Personen

Pastetenteig

250 g Weissmehl
100 g Schweinefett
1 stk Vollei

69 Kochsalz
ca.80g Wasser

Weitere Zutaten

100 g Spickspeck (zum Auslegen der
Form)

200 g Portweingelee

509 Eistreiche (halb Rahm und
Eigelb)

Zutaten fur die Fiillung
100 g Rehfleisch

80g Schweinshals
80¢g Spickspeck
509 Geflugelleber
509 Golden-Delicius

209 Eschalotten
4 stk Wachholderbeeren
4 stk weisse Pfefferkdrner

1 stk Lorbeerblatt
209 Cognac

209 Portwein

509 Fleischglace

100 g Vollrahm

Einlage

20g Schinkenwdirfeli

109 Pistazien

10¢g Pinienkerne

5¢ getrocknete Herbsttrompeten
509 Erdnussol

100 g Rehfilet (Einlage)
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509 Spickspeck
Kochsalz und Pfeffer aus der
Muhle

150 g Portweingelee

Vorbereitung

e Pastetenteig herstellen (Weissmehl mit
Farbstoff verreiben, Vollei, Wasser und
Salz zugeben und zu einem Teig ver-
arbeiten. Eventuell etwas weniger
Wasser verwenden. Je nach Kleber-
gehalt braucht es weniger Wasser.)

e Pastetenform mit Erdnussol einfetten.

e Pastetenteig herstellen und kihlen.

e Spickspeck anfrieren und mit der Auf-
schnittmaschine 1-2 mm dick
anschneiden.

¢ Rehfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Erdnussdl kurz anbraten.

e Auskihlen lassen und mit Spickspeck
einwickeln.

® Fleischzutaten fir die Fullung in 3 mal 3
cm grosse Wirfel schneiden.

e Geflugelleber parieren (Gallenresten) und
zu den Fleischzutaten geben.

e Mit Cognac, Portwein und den
GewdUrzen 2 Stunden marinieren.

e Golden-Delicius und Eschalotten
emincieren, parieren und im Butter
andinsten.

e Pinienkerne und Pistazienkerne in Butter

résten.

Schinken in Brunoise schneiden.

Eistreiche bereitstellen.

Kamine aus Alufolie herstellen.

Ofen einschalten (240° C)

Fleischwolf zusammensetzen (H3-

Scheibe).

Zubereitung der Pastete

e Das Fleisch aus der Marinade nehmen.

e Erdnussdél stark erhitzen und die Zutaten
fir die Fullung (ausser der Geflligelleber)
einige Sekunden darin anbraten.

e Das Fleisch mit der Gefliigelleber durch
den Fleischwolf treiben.

e Bratensatz mit der Marinade abléschen.
Fleischglace und Rahm zugeben und
alles um die Halfte reduzieren.

e Zur Fillung geben und im Kutter mixen.

Die Einlage (ausser Rehfilet) zugeben

und abschmecken mit Salz und Pfeffer.

¢ Die Form mit Pastetenteig auskleiden
und mit diinn geschnittenem Spick-
speck auslegen.

e Mit der fertigen Fullung die Form halb
ausflllen, das Rehfilet darauf legen und
leicht andriicken.

e Mit der Farce die Form ca. ? cm unter
dem Rand der Form einflllen.

e Mit Spickspeck bedecken und mit einem
Teigdeckel abschliessen. Dampflécher
anzeichnen und bei 240° C im Ofen 10
Minuten anbacken. Dampflécher aus-
schneiden, 10 Minuten bei 220° C fertig
backen. 10 Minuten abstehen lassen
und mit etwas Portweingelee auffiillen.

e Wenn die Pastete erkaltet ist mit Gelee
auffillen.

Bemerkungen

Form: Inhalt 800 g/Pastetenform
Ofentemperatur: 240°C/200°C
Kerntemperatur: 60°C



