Zu Tisch auf den Shetland-Inseln

Shetland-Inseln

Am nordlichsten Punkt GroBbritanniens, wo
drei Meere zusammenflieRen, wohnt der ge-
birtige Shetlander Ronnie Eunson mit seiner

Frau Sue und sieben Kindern. Vor 30 Jahren

kaufte er sich das erste Stiick Land. Heute

besitzt er liber 700 Schafe und 30 Kiihe, be-
treibt einen Biobauernhof und kampft dafiir,
daB die traditionelle Landwirtschaft und die

Artenvielfalt in Shetland erhalten bleiben.

Ronnie und Sue fiihlen sich ihrer Heimat ver-

bunden und kultivieren einheimische Gemise-
und Getreidesorten. ,Cale“ ist eine besondere
Art Kohl. Im rauen shetlandischen Klima bendtigt
sie zwei Jahre, um zu wachsen. ,Cale“ ist auch
eine Zutat fur ,Reestit Mutton®, einen Hamme-
leintopf. Sue und Ronnie bevorzugen traditionel-

le Gerichte. Deshalb essen sie ,,Reestit Mut-

ton“ mit ,Bannocks*. Das sind englische Gerstenbrotchen.

Bei sieben Kindern gehort das Kochen in gro3en
Portionen zum Alltag. Sue hat Okologie studiert
und gibt Biobauern bei ihren ersten Schritten
eine Starthilfe. Ronnie betreibt seinen Biohof
allein. Er ist aber immer froh, wenn sein Sohn
Ross ihn unterstutzt. Ross studiert Veterinarme-
dizin auf dem Festland. In den Semesterferien

kommt er auf den Hof seiner Eltern.
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Lamb stew with dumplings

Lammeintopf mit Ki6Ren

Lammstew ist ein klassischer Eintopf auf den Shetlandinseln. Die Rindertalk-KI6Be sind nicht
nach jedermanns Geschmack. Man kann sie auch weglassen. Dieses Stew ladRt sich vorberei-

ten. Aufgewarmt schmeckt es noch besser.
Zutaten:
Eintopf:

4-8 Stiicke Lammschulter (ca. 1.600 g),
Mehl,
2 Zwiebeln,

2 Stangen Lauch,

2 Knoblauchzehen,

2 Karotten,

1 Steckribe,

2 kleine Pastinaken,

1 Kohlrlbe,

4 grolRe festkochende Kartoffeln,
Y Bund Petersilie,

5 EL geschmacksneutrales Pflanzendl,
2 EL Tomatenmark,

1,5-2 | Lammfleischbriihe,

Salz,

Pfeffer

KloRe:

250 g Mehl,

1 TL Backpulver,

125 g kleingehackter Rindertalk,
Salz,

Pfeffer
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Zubereitung:

Die Lammstucke in Mehl wenden, Gberschussi-
ges Mehl abschiitteln. Die Zwiebeln abziehen
und grob wurfeln. Das Grine vom Lauch ab-
schneiden, den Lauch in Scheiben schneiden.

Die Knoblauchzehe abziehen und grob hacken.

Karotten, die Steckriibe, die Pastinaken, die Kohlriibe und die Kartoffeln schalen und in Wiirfel von

knapp 1 cm Kantenlange schneiden. Die Petersilie waschen und grob hacken.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Das
Fleisch von allen Seiten bei mittlerer Hitze an-
braten, dann Zwiebeln und Lauch dazu geben
und auf kleiner Hitze kurz anschwitzen. Restli-
chen Zutaten bis auf die Petersilie dazu geben.
Mit Fleischbriihe auffillen, bis alle Zutaten be-

deckt sind. Behutsam salzen, pfeffern und drei

Stunden abgedeckt bei niedriger Flamme ko-

cheln lassen. Abschmecken.

Fir die KIofe das Mehl mit Backpulver in eine Schissel sieben, mit Talk, Salz und Pfeffer mischen.
Nach und nach Wasser dazugeben, bis ein fester, knetbarer Teig entsteht. Gut durchkneten, 8 Ki6R3e

formen und diese 20 min. vor Ende der Kochzeit zu dem Eintopf geben. Ziehen lassen.

Eintopf mit der Petersilie bestreuen, servieren.

Zubereitungszeit:

240 min
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Reestit mutton

Hammeleintopf

Dieser Hammeleintopf muB nicht gesalzen
werden, das Pokelfleisch enthélt schon ge-
nug Salz. ,Reestit Mutton“ ist ein schones
Beispiel fiir die einfache, aber ,,warmende

Kiiche‘ auf den rauhen Shetland-Inseln.

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 kg gepOkeltes Hammelfleisch,

1 kg festkochende Kartoffeln,

2 Méhren,

1 mittelgrof3e Steck- oder Kohlriibe,

2 Zwiebeln,

1 Kopf shetlandischer Kale (Cale), ersatzweise

Wirsing
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Zubereitung:

Das Fleisch 2-3 h simmern lassen. Dann das
Wasser abgief3en. Sollte das Fleisch noch hart
sein und sehr salzig schmecken, erneut aufset-
zen und 1 weitere h garen, bis es weich ist. Man

befreit es vom Fett und schneidet es in Wiirfel.

Kartoffeln, Ribe und Mdéhren schélen, Zwiebeln
abziehen. In grobe Wiirfel schneiden. Den Kohl
grindlich waschen und in Streifen schneiden. Mit
1% | Wasser bedecken, zum Kochen bringen
und solange simmern lassen, bis das Gemiise
weich ist. Das Fleisch dazu geben und mit dem

Gemuse erhitzen. Mit frischen Bannocks servie-

ren.

Zubereitungszeit:

300 min
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Bannocks

Broétchen aus Gerstenmehl

Schnell geknetete Brotchen, die man friiher
auch auf einer heiBen Metallplatte gebacken
hat.

Zutaten fiir 5 Brotchen:

250 g Gerstenmehl, ersatzweise Weizenmehl,
Y2 Packchen Backpulver,

1 TL Zucker,

1 Prise Salz,

100 ml kalte Milch,

50 g zimmerwarme Butter

Zubereitung:

Mehl und Backpulver in Rihrschussel sieben,
mit Zucker und Salz vermischen. Mit Milch und
Butter zu einem festen Teig kneten, der sich vom
Rand der Schiissel I6st. Zu einer Rolle formen,

5 Scheiben schneiden, zu flachen Fladen ausrol-
len und diese bei 220 °C (Umluft 200 °C) 15 min
backen. Man kann sie auch in der Pfanne in Ol

ausbacken. Warm servieren.

Zubereitungszeit:

40 min

EUR - GB - Shetland-Inseln 7



Zu Tisch auf den Shetland-Inseln

TV-Info
Ubersicht

Am nordlichsten Punkt GroRbritanniens, wo drei Meere zusammenflielen, wohnt der geburtige Shet-
ldnder Ronnie Eunson mit seiner Frau Sue und sieben Kindern. Vor 30 Jahren kaufte er sich das erste
Stick Land. Heute besitzt er Gber 1.000 Schafe und 16 Kihe, betreibt gemeinsam mit Sue einen Bio-
bauernhof und kampft fur die Erhaltung der traditionellen Landwirtschaft und Artenvielfalt in Shetland.
Auf den Tisch kommen bei Familie Eunson immer deftige Gerichte wie zum Beispiel Hammeleintopf

mit selbst gebackenen Gerstenbrotchen.
Details

Ronnie und Sue fiihlen sich ihrem Land verbunden und kultivieren einheimische Gemiuse- und Getrei-
desorten wie "Cale", eine besondere Kohlart, die im rauen shetlandischen Klima zwei Jahre
Wachstum bis zur Ernte bendtigt. Traditionelle Gerichte wie "Reestit Mutton" auf ihrem Speiseplan: ein

Hammeleintopf, der mit "Bannocks", englischen Gerstenbrotchen, gegessen wird.

Bei sieben Kindern gehort das Kochen in groRen Portionen zum Alltag. Sue hat Okologie studiert und
gibt Biobauern bei ihren ersten Schritten eine Starthilfe. Ronnie betreibt seinen Biohof soweit wie
maoglich alleine und ist froh Gber die Unterstiitzung seines Sohnes, der Veterinarmedizin auf dem Fest-

land studiert und ihm in den Semesterferien hilft.

Cousin Cecil hingegen sieht die Dinge pragmatisch. Heute wird er zu einer komplizierten Geburt eines
Kalbes gerufen und als sich herausstellt, daR® es Zwillinge sind und diese die Geburt Uberleben, freut

sich Cecil besonders.
Personen

Regie: Friederike Schlumbom

Bilder

1 v.l.: Sue, Rouen und Kristy Eunson
2 Lammeintopf mit Kll3en

3 Sue und Ronnie Eunson

4 Hanna Eunson beim Kochen

8 EUR - GB - Shetland-Inseln



