TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS

Presseinformation

BRAND EINS & TRE TORRI
SO SCHMECKT NACHHALTIGKEIT

brandeins & TRETORRI

<did L 200 Seiten | zahlr. Farbfotos
il et 21,0 x 28,0 cm | nachhaltiges Hardcover
Nachhaltigkeit | €40,00 (D) | €41,90 (A)

_ ISBN 978-3-96033-123-0
#mutig
#einfallsreich

#wertvoll |
Erscheinungstermin: 02. April 2022

Blick ins Buch: https://bit.ly/3LpwvDz

Das Beste aus zwei Welten — Die Genussbuchmanufaktur
kooperiert mit dem Wirtschaftsmagazin brand eins

Was entsteht, wenn sich ein Wirtschaftsmagazin und ein Kochbuchverlag
zusammentun? Ein Buch fiur Leserinnen und Kulinariker, die substanzielle Rezepte
lieben — eine wunderbare Symbiose aus Information und Genuss. In 12 Texten und 24
korrespondierenden Rezepten beschaftigen sich die Partner mit einem zentralen
Zukunftsthema: NACHHALTIGKEIT. Schon die Produktion spiegelt das Thema wider:
Das Buch wird klimaneutral mit FSC zertifiziertem Material hergestellt.

Warum das Thema Nachhaltigkeit?

In ihrem ersten gemeinsamen Genussbuch entwickeln die beiden Verlage mit frischem
Blick eine neue Perspektive fur ein zentrales globales Thema: NACHHALTIGKEIT. Das
Buch vereint dabei das Beste aus zwei Welten: Wirtschaft und Genuss. Das Thema
Nachhaltigkeit wird inhaltlich in inspirierenden brand eins Artikeln mit Weitsicht,
Feinblick und Charme erlautert und geht Uber die plakativen Themen Klimawandel und
Bienensterben weit hinaus. Denn gerade im Alltaglichen ist Nachhaltigkeit von
Bedeutung. Die Genussbuchmanufaktur, die sich bereits seit der Verlagsgrindung
2004 der Sensibilisierung fur artgerechte Tierhaltung, Ressourcenschonung und dem
bewussten Konsum von Fleisch verschrieben hat, entwickelte kreativ
korrespondierende Rezepte und Rezeptfotografien zur jeweiligen Geschichte. Das
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Buch nimmt sich einem gewichtigen Thema unserer Zeit mit Fingerspitzengefuhl und
Genuss an, ohne zu belehren und um dennoch aufmerksam zu machen und zu
sensibilisieren.

Die Geschichte zum Rezept, das Rezept zur Geschichte. Unsere Liebeserklarung
an alle, die brand eins und gutes Essen lieben!

Die Namen der Kapitel spiegeln die thematische Vielfalt des Buches wider:

eigenwillig — langfristig — essenziell — lecker — komplex — geduldig — mutig —
gemeinschaftlich — vernetzt — einfallsreich — wertvoll — fantastisch

Was sich jeweils hinter dem Titel verbirgt, offenbart sich erst beim Lesen des
redaktionellen Begleittexts in Kombination mit dem korrespondierenden Rezept.
Welche Rolle dabei der Amerikanische Flusskrebs, psychologische Tricks auf der
Speisekarte und sogenannte Oko-Pioniere spielen, steht in unserem ersten brand eins
Genussbuch. Kulinarisch wird beispielsweise zum Artikel ,gemeinschaftlich Kase-Gin-
Fondue mit Laugengeback, Walnussbrot, Kartoffeln, Rosenkohl und Feigen gereicht.
Gebratener Spargel mit Truffel-Vinaigrette, Parmesan und gebackenen Kartoffel-
Ravioli ist in Kapitel 3, essenziell, zu finden und konfierter Karpfen mit Kartoffelrisotto
und Schmorgurken gilt dabei wortwdrtlich und zurecht als ,wertvoll“. Die Rezepte
werden auf verschiedenen Untergrinden aus Naturmaterialien wie Schiefer, Sand,
Moos oder Stein fotografisch inszeniert.

brand eins Chefredakteurin Susanne Risch: “brand eins beschéftigt sich seit seiner
Grindung mit neuen Wegen und bessere Lésungen fiir eine Wirtschaft und
Gesellschaft der Zukunft. Nachhaltigkeit ist flir uns deshalb selbstversténdlich ein
wichtiges Thema, das wir jedoch gréBer und umfassender als meist (blich denken
miissen, um wirklich etwas zu veradndern. Die Kooperation ist fiir uns ein Schritt in
diese Richtung, sie weitet den Blick flir ungewdhnliche Perspektiven.”

sorand eins z&hlt fir mich persénlich zu den besten Magazinen Uberhaupt, mit
herausragenden Inhalten rund um Wirtschaft und Gesellschaft. Ganz besonders war
dabei fiir mich schon immer die unverwechselbare Gestaltung. Das erste brand eins
Genussbuch vereint dabei das Beste aus zwei Welten: Die redaktionellen brand eins
Texte und das kulinarische Know-How unserer Genussbuchmanufaktur.”, so Tre Torri
Verleger Ralf Frenzel.

Besonderes Highlight: Der nachhaltige Bucheinband. TOILE OCEAN ist das erste
Bucheinbandmaterial, das aus Ozeanplastik hergestellt wird. Zur Herstellung des
Gewebes werden Plastikabfalle aus dem Meer zu einem Granulat verdichtet und zu
einem Garn gesponnen. Eine Beschichtung aus wasserbasiertem Acryl macht es zum
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Bucheinbandmaterial. Fur einen Quadratmeter TOILE OCEAN werden mehr als funf
0.5I-PET-Flaschen wiederverwertet. Hinzu kommt: Von jedem verkauften Meter TOILE
OCEAN kommt 1% des Umsatzes der Sauberung von Gewassern zugute.

Uber brand eins: Das unabhangige Hamburger Wirtschaftsmagazin, das 1999
gegrundet wurde, erzahlt mit viel Charme und Persdnlichkeit, wie sich Politik und
Okonomie im GroRen und Kleinen auf die Menschen und das gesellschaftliche
Zusammenleben auswirken. Modern und weitsichtig widmet es sich mit scharfem
Auge komplexen Hintergrinden und grindlichen Analysen. Zentral ist dabei ein
positiver Blick, der auf Losungen fokussiert ist, und eine empathische Grundhaltung,
die den Menschen in den Mittelpunkt stellt.

Weitere Informationen zum Tre Torri Verlag und Programm finden Sie unter
www.tretorri.de oder besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.

Ausziige aus dem Buch:
Fotografie © Andreas Hantschke, Miinchen

Texte © Die Texte in diesem Buch stammen aus Publikationen der brand eins Medien AG, Hamburg

Zeigen, was
schmeckt

pre

Wi wiinschen viel Vergniigen bei der Lektire und gutes Gelingen.
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Menschen lieben Abwechslung. Die Geschichte der Menschheit ist getrieben
von Neu-Gier: auf neue Ideen, neue Themen, neue Geschmicker.

Ja es dauert oft ein wenig, bis sich das Eigenwillige durchserze. Aber dann

Der Winzer Martin Tesch weifl ein Lied davon zu singen. Als wir Anfang

der Zweitau:

nderjahre die folgende Geschichte verdfientlichten, sprs
sich seine Weine crst langsam herum. Inzwischen gile e als ciner der er

sten

jungen Wilden. Mit seinen klaren, prignanten Rieslingen war Tesch der
Wegbereiter einer Revolution, die die Weinwelt interessanter, vielfaltiger
und aufregender gemacht hat.

Weg

e

Ahnlich langwierig verhielt es sich mit der alten Kunst der Fermentation:
Thr We n nordis Spil und der j ischen Kiiche

bis in die

wurde anfangs h beiugt -

mittlerweile ist sie aus der gehobenen Kulinarik nicht mehr wegzudenken.

Und es gibt noch eine Gemeinsamkeit zwischen den beiden: Sie schaffen die
Eigenwilligkeit, die wir an besonderen Gerichten so licben, nicht
durch komplizierte Produkrionsprozesse oder weit gereiste Zutaten -
sondern durch Handwerk.

In beiden Fallen gilt: Konnen spart CO,!

Ein Schritt

nach vorn

zuruck, zwel

Nur wer alle technischen Tricks und Kaniffe in

anchmal geben Rockbands Unplugged-
Konzerte, bei denen die Bandmitglieder
ausschileflich auf akustischen Instrumen-
ten spielen, ganz ohne elekirischen Strom.

seinem Fachgebiet kennt, kann sie bewusst
weglassen. So wie der Winzer Martin Tesch.
Er hat sich auf das Wesentliche konzentriert.
Und produziert seinen Wein heute wieder so,

Weil sic zeigen wollen, dass sie auch ohne

Verstirker, Verzerrer und sonstige Effekt-
gerite auskommen. Dass sie wirklich spiclen knnen. Also hand-
werklich etwas draufhaben. Genau deshalb hat auch Marin
 Ricsling-Weine entlehn. Aber
r 70g, wiren bei dem rund 300 Jahre

Tesch den Begriff fir cinen sci

als der Winzer den Sted
alten Weingut seiner Familie fast die Lichter ausgegangen. ,Mit

Text: Axel Nixdort

wie es schon sein Grof$vater gemacht hat.

dem Unplugged waren wir beinahe auf dem Bauch gelandet®,
sagt Tesch. Eine maflose Untertreibung,

Tarsichlich hat das neue Produkt Martin Tesch vierrig Pro-
zent seiner Stammkundschaft gekostet. Die Familie schiitelte
den Kopt, die Winzer in Langenlonsheim an der Nahe lachten
iiber ihn, Kitiker schricben seine Weine in Grund und Boden.
Der Neue im Gut hatte alle verprell, weil er sich auf das konzen-
wirte, was im Weinbau eigentlich das Wichtigste s
Wein

JEin Riesling ist ein Riesling?, erklirt Tesch. ,Der hat allein
genug Uberzeugungskeaft, wenn man ihn danach schmecken
Lisst, was er ist* Tesch lehnt jegliche Geschmackskorrektur ab.
Wo seine Winzerkollegen ihren Wein aus mehreren Lagen vermi
schen, um einen gefilligen Durchschnittsgeschmack zu erreichen,

sollte: den

setzt er ganz auf das Terror, das charakteristische Aroma, das aus
den unterschiedlichen Bodensorten der einzelnen Lagen resul
orten sind lagenrein, sie entscchen aus den
Weinbergs. Und sic diirfen in Ruhe reifen

tier, Seine Ricslin
Trauben jeweils

CRPITEL 81

Tesch hat Zeit und mischt scinen Weinen weder Wasser noch
Zucker hinzu, um si etwa saurer oder siiier zu machen.

Das Ergebnis ist¢in knochentrockenes Produks, ohne Schnie-
kel und so geradeheraus wie der 37-jihrige Winzer, der es her-
stll. S0 wic ich produziere, hat das mein GroRvater eigentlich
auch schon getan®, sage Tesch. Doch wihrend sein Vorfahr den
‘Wein nicht manipulierte, weil er vicle der heute iblichen Tricks

htet der promovierte Mikrobiologe Mar
darauf, Nicht jede Innovation und jeder
“Trend, findet r, mache cin Produke besser

gar vicht ka
tin Tesch gana bewu

Mit Erfahrung, Kompetenz und Leidenschaft

Eigg
i

dich wolke Tesch gar nicht Weinbauer werden. Mit 1 ver-
¢ das Elternhaus. Nach dem Abitur bei Bonmer Jesuiten

suchte er sich Orte, die weit genug von Langenlonsheim entfert
Tiibinger :

was sich nicht wehrt®, frotzelt Doktor

wleh fermentiere alle Y
sformel schr gut zur Weinher-

Tesch und weifl, dass scine Licbl

i mikrobio-

stellung passt: ,Man hat eine Flisigkeit A, leite
logischen Prozess ein, an dessen Ende cine Fliss
Kommt. Und B muss mehr wert sein als A
Martin Tesch hitte Wissenschafder bleiben kénnen. Doch ir-
pilrte er die Verantwortung und wollte die Tradition
fortsetzen. Sct
Sinn haben. Dass die Romer vor rund 2000 Jahren die ersten
ben an die Nahe brachten und damit das Schicksal der
nbaugebiet vorbestmmten. Dass der Mainzer
Ersbischof die wenigen Uberlchenden in der Region nach dem

it B heraus-

eflich mussce das doch alles cinen
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Nahe-Zander /
Lupinen-Miso /
Riesling / Spinat /
Nussbutter

Zutaten fiir 4 Personen

Zander
1505 belle Lupinen-
Misopaste (aus

De

&l
255 fi
TEL R
4 er obme
. 160
(s der Nabe oder
anderem regionalem
Fang)

Nussbutter
00g Buter

Spinat
S00g Babyspinat
2 Schalotten

1 Knoblaschzche
Salz, Peffer

Garniur

Boretsch-Bliten

KRPTTEL 81, EIGENHILLIG

Zubereitung

Misopaste mit 25 ml Riesling und dem Honig ghtt riihren. Eine ofenfeste Auflaufform

mit Rapsdl cinpinscln. Die Zanderfilets trocken tupfen, von allen Seiten mit der

Misopaste bestreichen und in die Form legen. Bei Raumtemperatur ca. 60 Minuten

marinier
Den Backofen auf 200 °C Oberhitze vorheizen und den Zander darin 6-7 Minuten

auf der mitderen Schiene garen. Die Oberscite sollie dabei Farbe bekommen und

Karamellisieren,

Fiir die Nusshutter cinen kleinen Topf auf dem Herd erhitzen. Die Butter in Wiirfel
schciden, in den heiBen Topf geben und bei hoher Temperatur unter scindigem Ridhren

briiunen, Dann vom Herd nehmen und durch ein feines Sieb in cine kalte Schiissel

unfillen, damit der Briunungsprozess unterbrochen wird

Schalotten und Knoblauch schillen und in
feine Wiirfel schneiden. 1 EL Nussbutter in ciner Phanne erhitzen, Schalotten- und Knob-
lauchwiifel zugeben und bei mittlerer Temperatur glasig anschwitzen, Den Spinat zuge-
ben und zusammenfallen lassen. Dabei gelegentlich umrihren. Den Spinat mit Salz und
e

Babyspinat waschen und trocken schleud,

bschmecken.
Den restichen Riesling in einen Keinen Topf geben und auf dic Hilfie cinkochen.
Die Nussbutter mit cinem Schncebescn einridhren und vom Herd nchen

Spinat zusammen mit dem Zanderfilet auf Tellern anrichten, mit der Riesling-Nussbutter
betgiufeln und mit Boreetsch-Bliten garicren.

,,Wilde Sau“
Laugen-Bun /
gezupfter
Sauerbraten vom
Wildschwein /
Schmorkohl /
Bacon & Eggs /
Kiirbisketchup /
Malzbier-Mayo

Zutaten fiir 4 Personen

Marinierzeit: 4 Tage
Standzeit: 24 Stunden

Gerupfrer
Saverbraten
2 Karotten
18

1 kleiner Knollenslleric

Rotwein

150 ml - Rotweinessig
1 Geuwirzsickeben it 10
Pleflerkiirern, 5 Nelker,
5 Lorbeerblittern,
10 Wacholderbecren
1 Wildshoenschuer,
obme Knochen ats
hetmischon Wilders

(ca. 1,8 kg)

Zubereitung
Fiir den Sauerbraten Karot
2 em groRe Wiirfel schnei
das Gewiirzsickchen und das Gemiise zugeben. Die Wildschweinschulter darin 4 Tage

Lauch, Selleric und Zwviebeln putzen, schilen und in ca.
Rotwein, Essig und 2 | Wasser miteinander verrihren,

im Kiihlschrank mit geschlossenem Deckel marinieren.

Den Backofen auf 100 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch aus dem Sud
nehmen, das Gemiise abseihen und den Sud aufkochen, damit das Fleischeiweif stocke
Das Eiweifl mithilfe einer Schaumbelle entfernen und den Sud durch ein feines Sieb pas-
sieren. Das Fleisch trocken twpfen, mit Salz und Pleffer wiirzen und in einem Brier im

O von allen Seiten anbraten. Das Geniise zugeben und mit anbraten. Wenn das Gennii-
se schon gebriunt ist, das Tomatenmark zugeben, weitere 10 Minuten braten lassen und.
dann den passicrten Sud angieRen. Aufkochen und fir 3-4 Minuten kicheln kssen,
anschlieend den Deckel auflegen und im Backofen 24 Sunden garen.
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