WIRTIM .. ZUDEN VIER LINDEN”

Wolfgang ,Elvis” Haberkamm

ine beeindruckende Mahne auf dem Kopf,

ein markanter Gesichtsausdruck, eine

auBergewohnlich tiefe Stimme. Das ist
Elvis. Aber von welchem Elvis ist hier die Rede?
Von Wolfgang ,Elvis“ Haberkamm, das Kult-
Phdanomen der Braunschweiger Wirtshduser.

You are always on my mind — sang Elvis Presley
in den 1970er Jahren und so war es schon immer,
wenn ich mir etwas in meinem Kopf gesetzt habe.
Ich bin nicht ein Mensch, der grofartig lang
rational abwdgt. Viel mehr lasse ich mich von
meinem Gefiihl, von meinen Impulsen treiben.
Hat sich eine Idee in meinem Gehirn festgesetzt,
ist diese always on my mind, so wird es schwer,
sie wieder zu verdrangen. Auf dieser Art habe ich
viele Wege in meinem Leben eingeschlagen. Ich
bin schon Pastor gewesen, Schullehrer, Tischler,
Bauleiter, Geschéftsfiihrer eines Edelrestaurants
und natirlich auch Wirt. Die Wahl, das historische
Lokal ,,Zu den Vier Linden“ zu ibernehmen, das
seit 1896 an der StraBenecke im Braunschweiger
ostlichen Ringgebiet liegt, gehorte ebenfalls zu
den spontanen Bauchentscheidungen.

Ich habe mich schon immer wohl

gefihlt in der ,Linde”.

Damals, als ich nur ihr Stammgast war, war das
ein etwas schabiger Ort. Proleten und alternative
Akademiker besuchten den Laden. Als ich den
Laden ubernahm, verfiigte die ,Linde“ noch
nicht tiber eine Kiiche. Also brieten wir in unserer
Wohnungskiiche 8o Buletten, die abends im Lokal
verkauft wurden. Seitdem hat sich die ,Linde* zu
einem Wirtshaus weiterentwickelt. Aufgrund der

Der Braunschweiger Elvis

weitreichenden gastronomischen Geschichte des
Lokals, entschied ich mich fiir die traditionelle
Deutsche Kiiche, die selbstverstandlich auch
von den Einflissen anderer Lander lebt. Heute
bietet die ,Linde“ eine vielfdltige Speisekarte
an, fiir den unterschiedlichen Geschmack und
mit unterschiedlichen Preiskategorien. Denn den
,Linden“-Charakter, der auch mich von Anfang an
fasziniert hatte, wollte ich beibehalten: Es sollte
ein Lokal fiir die Braunschweiger Bevolkerung
bleiben, ein Treffpunkt fiir Anwélte und Politiker,
fur Angestellte und Arbeiter, fiir Kiinstler und
Schauspieler, fiir junge Heranwachsende und
Trdumer. So unterschiedlich wie das Klientel sind
auch die kulinarischen Spezialitdten: Bestellt
werden konnen unterschiedliche Gerichte, wie
Braunkohl aus der Region, frankische Wurst aus
Nirnberg, aber auch hausgemachte Lasagne.
Ebenso vielfdltig sind die Biersorten, die Weine
und die Spirituosen.

Spadtestens beim Betreten meiner ,Linde“ wird
der Elvis-Bezug unverkennbar. Uberall an den
Wéanden hangen zahlreiche Schnappschiisse
von mir und berithmten Personlichkeiten aus
Braunschweig und von iberall. Die Fotos hat
mein ,,Paparazzo“ geschossen — ,Linde“-Fotograf
und treuer Freund, der mich, stets bewaffnet mit
seiner Fotokamera, auf Veranstaltungen begleitet.










REHTERRINE

Nach einem alten provenzalischen Rezept von Josephine Bach (Jahrgang 1924) aus Saint
Pantaléon, Limousin, liberarbeitet von Lindenkoch Hansgeorg Burhenn.

Zutatenfiir 6 Personen

475 g Rehfleisch ohne Knochen 100 ml Sahne
1 TL frischer Rosmarin
125 g Kalbsleber

1 TL frischer Thymian
300 g fetten Speck
(mild gerduchert)

1 TL frischer Salbei

1 Eigelb

25 g Butter

Fleisch

Das Rehfleisch und die Kalbsleber in lange diinne
Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch in
Wiirfel schneiden, Rosmarin, Thymian und Salbei
fein hacken. 200 g Speckin diinne Scheiben
schneiden und die Terrinenform damit auslegen,
so dass der Speck gut tiberlappt. Walniisse grob
zerstoBBen. Das geschnittene Rehfleisch und die
Kalbsleber in Butter anbraten und mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen und in eine Schale legen.

Marinade

Fiir die Marinade Zwiebeln und Knoblauch in
die noch heiBe Pfanne geben und anschwitzen.
Frische gehackte Krauter dazugeben, durch-
schwenken und mit Weinbrand abldschen. Die
Marinade auf das angebratene Fleisch geben
und zwei Stunden ziehen lassen. Das restliche
Fleisch, Kalbsleber und 100 g fetten Speck in
kleine Stiicke schneiden, die Gewiirze dazu tun
und durchriihren.

Das angebratene Fleisch und die Leber aus der
Marinade nehmen und an die Seite legen.

Die Marinade zu dem rohem Fleisch geben und
vermengen, alles durch einen Wolf mit mittlerer
Lochscheibe drehen. Ofen vorheizen auf

160 Grad. Sahne, Eigelb und die zerstofRenen
Walniisse in die Masse geben, gut vermengen

1 Prise Nelkenpulver, gemahlen

1 Prise Piment, gemahlen

25 ml Weinbrand

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer aus der Miihle
40 g Walniisse

1 Prise Muskat, gemahlen
1 mittlere Zwiebel

und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Ein Drittel der Masse in die
Terrinenform fiillen und fest andriicken. Das
gebratene Rehfleisch und die gebratene Kalbs-
leber je zur Halfte darauf verteilen. Das zweite
Drittel der Masse dariiber verteilen und fest-
driicken. Darauf das restliche gebratene Fleisch
legen und dann die letzte Schicht der Masse gut
verstreichen. Das Lorbeerblatt in die Mitte der
Terrine legen und mit dem tberlappenden Speck
zudecken. Die Terrinenform mit Alufolie gut
abdecken.

Die Terrinenform in ein Wasserbad stellen

und circa 60 Minuten im Ofen bei 160 Grad
garen. Die fertige Terrine auskiihlen lassen und
den Fond abgiefien. Die kalte Terrine in Scheiben
schneiden und mit frischen Blattsalaten in
Balsamicovinaigrette, Preiselbeeren und
Quittensenf anrichten.

Dazu warmes (iabatta reichen.






