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Eine gelungene Symbiose: Die
Krduterfrau Annette Zimmermann
und das Kelzer Gasthaus

,Lum Jean Bonnet”.

Man merkt es sofort: Dies ist das Revier von
Annette Zimmermann. Zielstrebig steuert
sie im wunderschonen Diemeltal bei Hof-
geismar die Stellen an, an denen schmack-
hafte und gesundheitsférdernde Pflanzen
wachsen. Die in Hofgeismar aufgewachsene
gelernte Gartenbau-Technikerin und Jour-
nalistin, die irgendwann die naturfernen
Vermarktungsstrategien groBer Gartenbau-
betriebe nicht mehr mittragen wollte und
sich stattdessen selbststdndig machte, bie-
tet Wanderungen durch Nordhessen an, bei
denen sie die Vielfalt der Pflanzenwelt und
ihre Nutzbarkeit fir den Menschen lehrt.

Rosslauch, Honigklee,
wilde Pastinaken oder Dost

Der Wunsch der Krauterfrau, der sie bei
ihrer Arbeit antreibt, ist eigentlich ein
schlichter: , Ich wiinsche mir mehr Natur-
wissen und Naturndhe und mochte zwi-
schen Mensch und Pflanze vermitteln. Mein
Thema ist gar nicht so wild und geheimnis-
voll: Es geht um Botanik, Bodenkunde, viel
Getier und alte Geschichten von Menschen
und den Pflanzen, die sie nutzten." Also
zieht sie los, im Schlepptau diejenigen, die
schon immer wussten, was alles Gutes die
Natur vor der Hausttir zu bieten hat, und
diejenigen, die es endlich selbst lernen wol-
len. Und sie zeigt, pflickt und lasst eine
Vielzahl von Pflanzen probieren, die man
sich allein niemals zu kosten gewagt hatte.
Dazu erzihlt sie Geschichten von der Her-
kunft der Pflanzen, von ihrer historischen
Nutzung und davon, was man auch heute
leicht selbst mit dem Gefundenen anfangen

kann. So pfliickt Annette Zimmermann,
nachdem sie die leckeren Seiten von Ross-
lauch, Honigklee, wilden Pastinaken oder
Dost erlautert hat, einige Blatter Breitwege-
rich, faltet sie zum Packchen, kaut kurz dar-
auf herum und verreibt den austretenden
Saft auf einem frischen Bremsenstich.

Die Frau, die als Gartenbau-Journalistin jah-
relang Pflanzen und Menschen beschrieben
hat, kann mit ihrem Fachwissen begeistern.
Was an einer Tour mit Annette Zimmer-
mann fasziniert, ist aber nicht dies allein. Sie
erzahlt anschaulich, bindet den Zuhorer ein.
Es ist eine sanfte Pddagogik, die nicht als
solche daherkommen will. In wahres Stau-
nen versetzt aber der zum Prinzip erhobene
Blick Giber den Tellerrand: Naturlich wusste
man oder ahnte zumindest, wie eng alles
mit allem zusammenhangt, dass Geschmack

Jas Ist
alles nicht
S0 wild

oder Heilkraft eines Krautes eben nicht aus
dem Nichts kommen, sondern einem kom-
plexen Zusammenspiel naturrdumlicher und
klimatischer Gegebenheiten zu verdanken
sind. Aber wie man dies im sanften Schlen-
dern (oder im forcierten Autogalopp tber
holprige Feldwege) vermittelt bekommt,
macht schlicht SpaR. Folgerichtig kann man
bei Annette Zimmermann nicht nur Krauter-
wanderungen buchen, sie ist auch als Wan-
derfuthrerin auf dem Habichtswaldsteig un-
terwegs. Noch dazu hat sie keine Scheu,
auch in die Randbereiche des Wissens vor-
zudringen, in denen mancher Teilnehmer
ihrer Touren wohl eher nicht zu Hause sein
mochte. So weil sie zu berichten, dass Hen-
ker in friiheren Zeiten Baldrian nahmen, weil
es fatalistisch macht.

Nachfahre hugenottischer
Einwanderer

Die Vielschichtigkeit der Themen, die bei
einer Krauterwanderung im Diemeltal ver-
mittelt wird, setzt sich auch bei einem Be-
such im Kelzer Landgasthof fort, wo Bettina
Zimmermanns Krauterstraue, Wildfriichte
und Wurzelstiicke seit 2009 von Chefkoch
Uwe Schonefeld verarbeitet werden. Im
Jahr 1903 ero6ffnete Jean Bonnet, ein Nach-
fahre hugenottischer Einwanderer, ein Gast-
haus. Nach einiger Zeit hief es nur noch,
man gehe zum Jean Bonnet, und folgerich-
tig wurde irgendwann das Gasthaus so ge-
nannt. Auch Wolfgang Schultz, Inhaber seit
acht Jahren, hat das nicht gedndert.

Urig ist das Ambiente, Holz beherrscht das
Bild, die Sitzbanke werden von schmiede-
eisernen Gittern mit floralen Motiven ge-
trennt. Am Nachbartisch werden Karten ge-
spielt. Unwillkrlich erwartet der Gast eine
rustikale Bauernkiiche. Man wird enttiduscht
und ist keineswegs traurig dartiber. Wolf-
gang Schultz formuliert es so: ,Ich inves-
tiere mehr in die Kiiche als ins Ambiente.



Daftir kdnnen wir unser Essen glinstiger an-
bieten." Das erscheint korrekt, und je mehr
Génge serviert wurden, um so amisanter
findet man den scheinbaren Widerspruch.
Jede Woche (die im Jean Bonnet von Mitt-
woch bis Sonntag geht) gibt es ein neues
Men, das der jeweils vorherrschenden
Krautervielfalt der Saison angepasst ist. Was
diesen Menus gemein ist, ist das Spiel mit
den Kontrasten. Es wird gepflegt zwischen
den Géngen, und es findet Ausdruck in der
Zubereitung der Gerichte selbst, die fast
ausschlieBlich aus regionalen Zutaten be-
stehen.

[n Bierteig gebackene
Brennnesselblatter

In einem Zeitraum von Uber zwei Stunden
werden sieben Génge zu dem hdchst an-
gemessenen Preis von 23,50 Euro gereicht.
Als Couvert gibt es eine mit Wildbliten aro-
matisierte Quarkcreme, die mit einem ge-
wissen Gewicht ausgestattet ist, als gelte es,
den Gast im urigen Raum sanft an das her-
anzufiihren, was da an Vielfalt serviert wer-
den soll. Es folgt ein Amuse Bouche. Moh-
ren, Honig und Weinberglauch sind auf
einem kleinen Loffel vereint, und wihrend
die Kombination der ersten beiden Zutaten
durchaus vertraut wirkt, setzt das sanft an
Knoblauch erinnernde Aroma des Wein-
berglauchs einen gelungenen Kontrapunkt.
Der ist auch im nachfolgenden Gericht zu
finden. Die in Bierteig gebackenen Brenn-
nesselblatter geben ihr Aroma erst nach ei-
nigem Kauen frei, wahrend die etwas ge-
wohnungsbedirftige Dost-Remoulade ihr
Pulver bereits auf der Zunge verschieft.
Essen im Jean Bonnet erfordert eine gewisse
Aufmerksamkeit fur Nuancen, und es hat
sie allemal verdient.

Nach der Krauterwucht von Vogelmiere-
Ravioli in Krauterbouillon, die ortsgemaf
natdrlich nur Potage heifBen kann, wird ein

.

Erdbeer-Minze-Sorbet gereicht, das den
Gaumen erfrischen soll und seiner Aufgabe
angemessen nachkommt. In der Folge spal-
tet sich die Speisekarte zum ersten und ein-
zigen Mal, die Wahl muss zwischen vege-
tarischen und fleischlichen Genussen fallen,
die Meine féllt auf ,Heidschnucken-Me-
daillons mit einer Gundermann-Senf-Kruste
an Kartoffelptiree, marmoriert mit weiBem
GansefuR". Das Meni ist frisch zusammen-
gestellt, ich bin der erste Gast, der es pro-
bieren darf, und der Hausherr isst mit. Beim
ersten Bissen bin ich absolut zufrieden, das
Fleisch ist weich, ohne zu zerfallen, und es
ist mild, ohne geschmacklich machtlos ge-
gen die Kraft der Senfkruste zu sein. Wolf-
gang Schultz allerdings findet, dass es nicht
weich genug sei, was ich fur klassische Kom-
plimenteangelei halte, bis ich selbst bei den
Sehnen angekommen bin. Schultz verspricht
nachzuarbeiten, und man glaubt es ihm.
Auch beim Dessert hat er einen Mangel ent-
deckt, doch nicht der Geschmack der Apri-
kosenkloRe mit Bliitenaroma von Madesti
(nicht alles klingt lecker, was lecker ist) stort
ihn, sondern die groRe Menge des krokant-
artig zubereiteten Blitenaromas.

Fortgesetztes Experiment

Die Kiche im Jean Bonnet ist ein fortge-
setztes Experiment, und die Géste sind ein
Teil davon. Aber es ist ein Experiment, bei
denen die Urheber meist virtuos mit der
Versuchsanordnung umzugehen wissen,
und bei denen die Meinung der Probanden
Gewicht hat. Und all diejenigen, die von
dieser Art von Kiiche glauben, die Portio-
nen seien homoopathisch dosiert, kdnnen
beruhigt sein. In Kelze wird nicht nur ge-
fragt, ob es geschmeckt habe, sondern auch,
ob man satt geworden sei. Ich bin in dem
Bereich recht leistungsfahig, und mein Ja
erklang ohne einen Hauch des Zweifels.

Text + Photos: Heiko Schimmelpfeng

Dreizehn-
lindenkreuz

Das Museum Schloss Corvey mochte im
Herbst 2012 eine kleine Ausstellung zu dem
Thema: , Das Dreizehnlindenkreuz im Spiegel
von Malerei und Photographie” zeigen. Es
sucht nun kinstlerischen Ansichten dieses
Motivs (in Form eines Olgemaildes, eines
Aquarells oder einer Zeichnung). Wer eine hat
und bereit ist, das Werk fir die Dauer der
Ausstellung (1. Oktober bis 9. Dezember) leih-
weise dem Museum zur Verfligung zu stellen,
moge sich bitte bis zum 1. September mit
dem Kulturkreis-Buro, Tel. 05271-694010,
oder per E-Mail: empfang@schloss-corvey.de
in Verbindung setzen.
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