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De goode Infall vun den
Linnenwirt Gustav
Gasthuus „ton Linnenhoff“ bruukt Gäast – Reklame un een Klavierspeeler

rin“, nödigt Gustav den Gast.
„Sett di man daal, un drink eerst
mal een.“ Dat deiht he denn ok.

Korte Tiet dorna geiht wedder
de Döör op, un Naver Fritz kickt
üm de Eck: „Is hier een besondert
Fest, dat ji so flotte Musik
maakt?“, will he weten. Fritz sett
sik blangen den eersten Gast. So
na un na kummt een na den an-
nern. Schließlich is de Gaststuuv
vull. De Lüüd sünd all fein to-
weeg. Un Gustav strahlt, dat sien
Plan so goot opgeiht.

Den Kröger Gustav, un dat
Gasthuus „ton Linnenhoff“ gifft
dat all lang nich mehr. Aver de
Naam steiht noch an dat Huus.
As’ nülich Feriengäst an dat Huus
vörbikaamt, seht de Willem un
Inge, de dor wahnt, vör de Huus-
döör sitten. Se drinkt jüst ehr’n
Koffee un kiekt in’t Narichten-
blatt.

„Sagen sie mal“, fraagt de
Frömde, „kann man hier im Dorf
irgendwo Kaffee trinken?“ „Jo,
kaamt se man mit an’n Disch“,
seggt Willem. „Een Stück Koken
hebbt wi noch över, un Inge kokt
noch fix een Pott Koffee.“ De
Gastfründschop is in dit Huus
jümmer noch groot schreven.

goot Klavier speelen. „Du, Han-
nes, kannst mi mal’n groten Ge-
fall’n doon?“, fraagt he vörsichtig.
„Na, wat schallt denn ween? Dor
bün ik aver neischierig“, antert
sien Fründ.

„Weest wat, bi us in de Gast-
stuuv is ogenblicklich nix los. lk
heff mi dat so dacht: Du kummst
morgen mal her, settst di an’t Kla-
vier un speelst de Tasten rop u
rünner. All de feinen Leder, de de
Lüüd geern möögt. Wi riet de
Finster un Dören wiet op, dat de
Musik all von wieten to höörn is.
Schast mal sehn, dat de Lüüd
kaamt.“

„Jo, dat is een feine Idee. Dor
maak ik mit.“ Hannes is Füür un
Flammen. Den annern Dag is dat
sowiet: An’n End vun de Straat
kannst dat all höörn „Wo de
Nordseewellen trecken an den
Strand“, oder „Das kann doch ei-
nen Seemann nicht erschüttern“,
un luter bunte Saken. Dat duurt
nich lang, dor stickt de eerste
Keerl all sein Nääs in de Döör:
„Wat is hier denn loos? So schöne
Musik, un ji sünd hier ganz allen?
Wo kaamt denn de veelen Röder
her?“ „Ach“, seggt Gustav, „de
Lüüd kaamt glieks. Kumm man

Von Marie-Luise Hoppe

Wat is denn hüüt los?“, sin-
niert de ole Linnenwirt Gus-

tav, as he in sien Gaststuuv
kummt. Keen Minsch ist o sehn.
Hebbt de Lüüd keen Tied or keen
Gild ton Inkehrn? Anners hett he
doch jümmer dat Huus vull Gäast.
So kann dat jo nich wietergahn.
He will mal een beten „Werbung“
maken.

Över Nacht kummt em een In-
fall: „So“, seggt he den annern
Morgen bist Fröhstücken. „von-
daag maakt wie een beten „Rekla-
me“, dat de Dörpslüüd sik mal
wedder in de Weertschaft sehn
laat. „Woveel Rööd hebbt wi in us
Fameje? Opa un Oma, Vadder,
Mudder un dree Kinner, de
Knecht un de Magd, all hebbt se
een Peddman-sülvens. „Nu haalt
ji mal all jo Röder ut de Schüün,
un stellt de vör de Huusdör, an
den Tannenbööm“, befehlt de
Huusherr. „Denn meent de Lüüd,
dat hier veel Besöök is.“

„Papa, wat schall dat denn? De
Röder ward doch natt, wenn’t re-
gen’t.“ Gustav antert: „Dat ver-
kloor ik jo naher.“ He harr sik jo
een feinen Plan maakt, foorts
geiht he na sien Fründ, de kann

„Liebe geht durch den Magen“
Verständnis und Sympathie auch. Wer gemeinsam isst, kämpft nicht gegeneinander. Diese internationale Kochbuchreihe trägt auf wundervolle Weise zur
Völkerverständigung bei. Wer kann angesichts von Safran-Pilaw, Orangenkeksen oder kreolischer Lammkeule seine Fremdenangst weiter hätscheln und
eine deutsche Leitkultur fordern. In unseren Küchen und Bücherregalen herrscht doch längst Internationalität in ihrer schönsten Form. Das nimmt auch
die Interkulturelle Woche in Cuxhaven auf, in deren Rahmen es einen orientalischen Koch- und Vortragsabend geben wird. Die Autoren des Orientali-
schen Kochbuchs werden mit Geschichte und Geschichten und einigen Leckereien in die Cuxhavener BBS kommen. Von Bettina Hoffmann

Die Gerichte anderer (Ess-)
Kulturen haben immer ein
bisschen Urlaubsge-

schmack. Beim ersten Kosten ist
es oft ein Abenteuer, weiß man
doch nicht immer, was man da
vor sich hat. Ja, manchmal erfor-
dert auch essen Mut. Und dann
wird es häufig zum Erlebnis.

Das soll auch während der In-
terkulturellen Woche geschehen.
Das türkisch-arabisch/deutsche
Ehepaar Özgür Tatlıcı und Ulrike
Plessow wird am Sonnabend,
29. September ab 18 Uhr im Res-
taurant der Berufsbildendenden
Schulen Cuxhaven Rezepte und
Geschichten aus Antakya – der
Stadt, in der Türken, Araber, Sun-
niten, Kurden, Aleviten, Juden
und Christen in einem bunten
Völkergemisch leben – vorstellen.

Es können etwa 25 Personen
teilnehmen. Anmelden können
sich Interessenten jetzt schon, Te-
lefon (01 62) 2 63 34 99.

Und wer eines der Kochbücher ge-
winnen möchte, ruft am Dienstag,
31. Juli, zwischen 17 und 17.15 Uhr

unter (0 47 21) 58 53 72 an.

Der Berliner Verlag Jacoby & Stuart verlegt neben Belletristik, Kinder- und Jugendbüchern sehr schön illustrierte Kochbücher aus aller Welt. Vier aus dem reichen Repertoire stellen wir heute vor. Der Verlag hat uns für unsere Leser vier
Bücher zur Verlosung zur Verfügung gestellt. Cover: Jacoby & Stuart

Vier Rezepte aus den vier Kochbüchern
der Provence 2 EL Olivenöl 2 EL Weiß-
wein; Backofen auf 210 ˚C vorheizen.
Das Lamm mit Knoblauchzehen, Salz
und Pfeffer einreiben. Koriander, Anis,
Ingwer, Kreuzkümmel, Kräuter der
Provence, Olivenöl und Weißwein ver-
rühren und das Lamm damit bestrei-
chen. Die Keule im vorgeheizten Ofen
1 Std. backen und mit Reis servieren.

› Buletten und Kartoffelsalat für
4 Portionen
1 kg festkochende Kartoffeln, 1 TL
Kümmel, Spreewälder Gewürzgurken,
2 kleine Zwiebeln, 120 ml Gurkenwas-
ser, 6 EL Olivenöl, 1 EL scharfer Senf
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle,
Paprika edelsüß. Buletten: 1 altbacke-
ne Schrippe, 2 Zwiebeln, Petersilie,
125 g Rinder- + 125 g Schweine- +
125 g Kalbshack, 125 g feine Brat-
wurstmasse, 1 TL scharfer Senf, 2 Eier,
1 TL Tomatenmark, ½ TL Paprika edel-
süß, Salz, schwarzer Pfeffer, Semmel-
brösel, Öl
Pellkartoffeln kochen, dabei den Küm-
mel ins Kochwasser geben und noch
heiß pellen und abkühlen lassen, dann

› Portakallı Kurabiye – Orangen-
kekse
Ergibt ein Blech
300 g Mehl, 250 g Butter, 100 g Puder-
zucker, 1 Päckchen Vanillezucker,
½ TL Salz, Abrieb von 2 Bio-Orangen,
3 TL Fenchelsamen, zerstoßen, Fett für
das Blech Alle Zutaten in einer Schüs-
sel vermengen und zu einem Teig kne-
ten. In Frischhaltefolie wickeln und
1 Std. kaltstellen. Backofen auf 180 ˚C
(Umluft) vorheizen. Backblech einfet-
ten, den Teig über die gesamte Größe
darauf ausrollen und erneut 20 Min.
lang kühlstellen. Teig mit dem Messer
in Vierecke von 3 x 6 cm Größe schnei-
den. Im Backofen auf der mittleren
Schiene etwa 12 Min. backen, bis die
Oberfläche schön gebräunt ist. Abküh-
len lassen und servieren.

› Kreolische Lammkeule – Gigot
à la créole Guadeloupe für 6 Per-
sonen
1 Lammkeule (1,5 kg), 4 Knoblauchze-
hen, zu Paste zerdrückt, Salz, schwar-
zer Pfeffer, 1 EL Korianderpulver, 1 EL
Anispulver 1 EL Ingwerpulver 1 EL ge-
mahlener Kreuzkümmel 1 EL Kräuter

› Israelischer Couscous mit ge-
rösteten Mandeln für 6 bis 8 Per-
sonen: 80 g Mandelblättchen, 850 ml
Hühner- oder Gemüsebrühe, 4 Zweige
Thymian, 450 g Couscous (Ptitim), 3
EL natives Olivenöl, sechs Schalotten,
längs halbiert, in dünnen Scheiben,
Salz, frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, 1 EL Biozitronensaft, grob ge-
hackte glatte Petersilie 1.

Mandelblättchen bei mittlerer Hitze
goldbraun rösten, 5 - 7 Minuten, gele-
gentlich umrühren, auskühlen lassen.
2. Brühe und Thymian in aufkochen,
Hitze reduzieren und Couscous einrüh-
ren. Abdecken, 8 - 12 Minuten ruhen
lassen, einmal umrühren. Vom Herd
nehmen, 5 Minuten bei geschlosse-
nem Deckel stehen lassen, auflockern,
in eine große Schüssel geben und Thy-
mian entsorgen. 3. Olivenöl bei mittle-
rer Hitze heiß werden lassen. Schalot-
ten darin köcheln, bis sie weich und
leicht gebräunt sind. Schalotten, Man-
deln und Zitronensaft mit Couscous
vermengen, mit Öl beträufeln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, Petersilie
daraufstreuen und warm servieren.

in Scheiben schneiden. Gewürzgurken
in dünne Scheiben und Zwiebeln in
hauchdünne Ringe schneiden. Gur-
kenwasser, Olivenöl und Senf zu einer
glatten Soße verrühren. Mit Salz, Pfef-
fer und Paprika würzen. Nach Belie-
ben Weißweinessig dazugeben. Zwei
große Salatschüsseln bereitstellen. In
der einen die Soße mit den Zwiebelrin-
gen und den Gurkenscheiben mischen,
die Kartoffelscheiben in die zweite
Schüssel geben. Die Salatsoße über die
Kartoffelscheiben gießen und dann al-
les wieder zurück in die andere Schüs-
sel gleiten lassen. Diesen Vorgang
mehrmals wiederholen, dadurch wird
der Salat behutsam durchgemischt
ohne gequetscht zu werden. Mindes-
tens 2 Stunden ziehen lassen und
eventuell noch einmal Soße anrühren,
nachgießen und nachwürzen.
Buletten: Schrippe einweichen, aus-
drücken. Zwiebeln fein würfeln. Peter-
silie grob hacken. Das Fleisch vermi-
schen. Senf, Eier, Tomatenmark, Zwie-
beln, Petersilie, Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und Schrippe zugeben, verkne-
ten, Buletten formen und braten.


