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Muss wachsen: Die Titzer Pri-
mus-Schule wird um einem Neubau
mit 1500 Quadratmetern Nutzflache
vergrofRert. FOTO: GUIDO JANSEN
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Die massive Beton-Bauweise entscheidet die Abstimmung im Titzer Bauausschuss knapp fiir sich. Holz hat das Nachsehen.

VON GUIDO JANSEN

TITZ Holz oder Beton? Das war die
Frage, die der Bauausschuss der
Gemeinde Titz jetzt beantworten
musste. Die CDU und der frakti-
onslose Ratsherr Hartmut Wasser-
berg stimmten fiir Beton, die Frak-
tionen von SPD, Griitnen und WIR
bevorzugten Holz, macht 10:7. Der
Erweiterungsbau der Primus-Schu-
le in Titz wird also mit Beton gebaut.

Der Neubau ist notwendig, weil die
Schule stetig wichst. Aktuell gibt es
18 Schulklassen in sechs Jahrgangen

bei 20 verfiigbaren Klassenrdumen.
Ab dem neuen Schuljahr sind es 21.
»Das kriegen wir noch hin. Bis 2022
brauchen wir aber den Neubau®, er-
klarte Biirgermeister Jiirgen Frantzen
(CDU). Deswegen st eine Investition
vonrund sieben Millionen Euro not-
wendig. Die Kosten fiir jede Bauweise
sind dhnlich. DasVorhaben istldangst
eingepreist, in seiner Sitzung am 4.
Juni (18 Uhr) entscheidet der Rat im
Biirgerhaus Hasselsweiler endgiiltig
iiber die Bauweise.

Jetzt stellte Reiner Wirtz vom Was-
senberger Architektenbiiro Rongen

die Moglichkeiten der Bauweise vor.
Holz habe den Vorteil, dass der Bau
schneller abliefe, da Elemente vor-
gefertigt angeliefert werden konn-
ten. Das hitte die Zeit verkiirzt, in
der die Gemeinde aus Platzgriinden
zusétzliche Klassenrdume in Mobil-
bauweise hitte aufstellen miissen.
Ersparnis: Etwa drei bis vier Mo-
nate und moglicherweise 50.000
Euro. ,Grof ist der Unterschied aber
nicht*, fithrte Witz aus. ,, Die gewon-
nenen Monate fithren auch nicht
dazu, dass Sie auf die Zusatzgebau-
de verzichten kénnen.“ Wirtz Zusi-

cherung, dass eine Holzbauweise
kein Nachteil mit Bezug auf die Le-
bensdauer des Gebaudes sei, konn-
te die CDU offenbar nicht voll tiber-
zeugen. Wasserberg fiihrte an, dass
Folgekosten wie Versicherungen ho-
her sein konnten als bei einer Holz-
bauweise.

Bau ist geschrumpft

Im Gegensatz zur urspriinglichen
Planung ist der Bau auf 1500 Qua-
dratmeter geschrumpft. Geplant
war zundchst ein dreigeschossiges

Gebdude mit rund 1900 Quadrat-
metern Nutzfliche. Das Architek-
turbiiro hatte die Vorstellung des
Ausschusses umgesetzt und den
Neubau mit den bestehenden Ge-
bduden verbunden, was laut Wirtz
dazu gefiihrt hat, dass weniger Fla-
che benétigt wird. , Das ist freundli-
cher mit Blick auf das Baugebiet, das
in der Nachbarschaft an der Morike-
stralle entsteht®, sagte Biirgermeis-
ter Jiirgen Frantzen (CDU). Die neu-
en Biirger miissten dann mit Blick
auf die Schule nicht auf ein dreige-
schossiges Gebdude schauen.

Kostlichkeiten vom Rost - alles andere als 0815

Markus Kaufer ist erfolgreicher Food-Blogger mit rund 250.000 Followern. Und legt auch mal eine gebadete Wassermelone auf den Grill.

VON SANDRA KINKEL

DUREN Bei der Frage, ob er iiber-
haupt eine Kiiche braucht, muss
Markus Kaufer schmunzeln. Trotz-
dem muss sie gestellt werden.
Schliefllich hat der 42-jdhrige Dii-
rener in seinem Garten 14 verschie-
dene Grills stehen — und die sollten
doch eigentlich fiir die Zubereitung
der ein oder anderen Mahlzeit rei-
chen. ,Stimmt*, sagt Kaufer. ,,Aber
eine Kiiche brauchen wir natiirlich
trotzdem. Vor allem, weil da ja auch
unsere Spiilmaschine steht.“
Markus Kaufer ist verheiratet,
fiinffacher Familienvater, die Kin-
der sind zwischen fiinf und 16 Jahre
alt. Nach der Schule hat er zundchst
eine Ausbildung
als Hotelkauf-
mann gemacht,
heute leitet er die

«Ichlese unglaublich
viele Kochbiicher, gucke

derem einen Kugelgrill, einen Ka-
mingrill, einen Gas- und einen
Keramikgrill, einen siidamerikani-
schen Braii, zwei Camping-Grills,
einen Oberhitzegrill und eine Feu-
erplatte, die sich besonders gut fiir
die Zubereitung von Kurzgebrate-
nem und Gemiise eignet. Die Dis-
kussion, Kohle oder Gas, Pellets
oder Elektro fiihrt er nur ungern.
Nattirlich konne man beim Gril-
len mit gut getrockneten Obsthol-
zern ein ganz besonderes Aroma er-
reichen. ,Aber es hat auch viel fiir
sich, einen Gasgrill in zehn Minu-
ten auf Betriebstemperatur zu brin-
gen.“ Und er konne auch nachvoll-
ziehen, wenn Leute sich fiir ihre
Dachterrasse einen Elektrogrill
zulegen wiirden,
weil anderes Gril-
len in ihrem Haus
nicht erlaubt sei.

Controllingabtei- a_ber _aUCh' was US-ame- Der Grilll-Profi ist
lung eines Aache-  Fikanische Barbecue-Ex- davon iiberzeugt,
ner "Untt'e.rneh- perten so machen, um da‘ss jeder Gri'll
mgns furWarm.e_z-, Inspirati onen fiir meine seine  Berechti-
Klima- und Lif- .. gunghat.

tungstechnik. Rezepte zu bekommen. »,Meine  Frau
Kaufers groRe Lei- Markus Kaufer._Food-BIogger aus mag meine Grills*,
denschaft aber ist Diiren sagt Markus Kau-

das Grillen. Er be-

treibt mit ,,0815bbq“ einen sehr er-
folgreichen Food-Blog, hat einen
eigenen Youtube-Kanal und ist —
natiirlich — auf Facebook und Insta-
gram unterwegs. ,Mit meinem You-
tube-Kanal®, sagt er, ,knacke ich in
wenigen Tagen die Marke von zehn
Millionen Aufrufe. Und allein bei
Facebook erreiche ich in einem Mo-
nat zwei Millionen Menschen.“ Kau-
fer spricht von 250.000 Followern —
alle Kanéle in den sozialen Medien
zusammengerechnet.

Vor neun Jahren hat Markus
Kaufer seine Liebe zum Grillen
entdeckt, mit einem Smoker, also
einem Barbecue-Ofen, der mit hei-
em Holz befeuert wird und in dem
die Speisen in heilem Rauch gegart
werden, hat alles angefangen. Heu-
te hat der Grill-Experte unter an-

fer und l4chelt.
»Vor allen Dingen die, die aufgrund
ihres offenen Feuers ein bisschen
Lagerfeuer-Atmosphédre versprii-
hen. Trotzdem muss jetzt immer,
wenn ein neuer Grill bei uns ein-
zieht, ein anderer ausziehen.“

Kaufer hat beobachtet, dass Gril-
len auch immer mehr ein ,Frau-
en-Ding“ wird. ,Frauen haben
h&ufig Respekt vor Gasgrills, Grund-
satzlich stehen sie Mannern aber
beim Grillen in nichts nach. Die
Zeiten, in denen grillen eine ech-
te Mdnnerdoméne war, sind ldngst
vorbei. “

Markus Kaufer veroffentlicht je-
den Donnerstag und jeden Sams-
tag ein neues Rezept, das er selbst
entwickelt hat. ,Ich lese unglaub-
lich viele Kochbticher”, erzihlt er,
»gucke aber auch, was US-ame-

Gegrillte Rouladen und
Kartoffel-Burger

Fiir Kartoffel-Cheeseburger (eine
Portion) braucht man: eine mittel-
grolRe bis grolRe Kartoffel, ein Bur-
gerpatty (etwa 160 bis 180 Gramm),
zwei Scheiben Kase, etwas Oliven-
6l, Salz, eine kleine rote Zwiebel,
Burgertoppings nach Wahl, zum
Beispiel Jalapefios und Barbecue-
Sauce.

Zuerst die Kartoffel der Lange
nach halbieren, mit Olivendl bestrei-
chen und salzen. Die Kartoffeln bei
indirekter Hitze (Deckelthermome-
ter etwa 140 bis 160 Grad) 35 bis 45
Minuten grillen. In der Zwischen-
zeit die Zwiebeln in Ringe schneiden
und gemeinsam mit dem Burgerpat-
ty auf einer Grillplatte angrillen. Das
Patty mit dem Kdse belegen. Beides
auf das Warmhalterost legen und
warten, bis der Kdse geschmolzen
ist. Die Kartoffeln vom Grill nehmen
und etwas vom Innenleben entfer-
nen. In die erste Kartoffel-Mulde die
Zwiebeln und in die andere die rest-

ETWAS AUSGEFALLENES VOM ROST

lichen Burgertoppings einfiillen. Al-
les zusammensetzen und als Burger
servieren.

Fiir gegrillte Rinder-Rouladen
(ebenfalls eine Portion), die ganz
stark an die von der Grolmutter er-
innern, braucht man folgende Zu-
taten: zwei Rouladen, zwei bis

drei Essloffel Senf, vier Scheiben
Schwarzwalder Schinken, zwei Ge-
wirzgurken, Salz und Pfeffer, vier
Scheiben Friihstiicksspeck und Bar-
becue-Sauce.

Zubereitung: Die Rouladen auf der
Innenseite mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit dem Senf- bestreichen.
AnschlieRend den Schinken mittig
auflegen und mit der Gurke der Lan-
ge nach aufrollen. Nun die die Rou-
lade in dem Friihstiicksspeck ein-
wickeln und aufspielRen. Den Grill
auf 120 Grad indirekte Temperatur
einregeln und die Rouladen unter
Zugabe von Holzrauch etwa zwei
Stunden langsam garen. Das Fleisch
gegen Ende der Garzeit mit Barbe-
cue-Sauce bepinseln.

Viel mehr als nur Wiirste und Koteletts: Markus Kaufer aus Diiren ist Food-Blo
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gger und erfindet jede
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ten Kartoffel-Salat, Kartoffel-Cheesburger, Rouladen und mit Speck umwickelte Zwiebelringe.

rikanische Barbecue-Experten so
machen.“ Spitestens seit seiner
Reise durch Siidafrika mit anderen
Food-Bloggern vor vier Jahren, als
er an acht Folgen fiir die Kochshow
des siidafrikanischen Fernsehkochs
Jan Scannels mitgewirkt hat, inter-
essiert er sich fiir National-(Grill-)
Gerichte. ,Ich finde es spannend,
was in anderen Lindern auf den
Grillkommt und was dazu gegessen
wird.“ Gerne lasst Kaufer sich aber
auch von Kochrezepten inspirieren,
so istauch sein Vorschlag fiir gegrill-
te Rinderrouladen entstanden. , Ich
kann mir kaum etwas vorstellen, das
man nicht auf einem Grill zuberei-
ten kann®, sagt er. ,, In dieser Woche
présentiere ich zum Beispiel ein Re-
zept fiir ein Schweineherz auf mei-
nen Kanidlen.“ Das, was bei Kaufer
aufs Rost kommt, ist eben alles an-
dere als 0815, deswegen passt auch
der Name seines Food-Blogs mehr
als perfekt.

Entenburger asiatisch

»Wihrend der Corona-Krise“, sagt
Kaufer, ,hat das Grillen noch ein-
mal einen Boom erlebt. Das merke
ich auch an meinen Klickzahlen. Die
Menschen verbringen mehr Zeit zu
Hause und sind bereit, auch ldnger
mit der Zubereitung von Speisen zu
verbringen.“ Er selbst liebt am Gril-
len vor allem die unerschopflichen
Maéglichkeiten. ,Ich bin ein groRer
Fan von Burgern®, sagt er. ,Aber
da gibt es Tausende Alternativen.“
Kaufer gerédt ins Schwiarmen und
wenn er von Entenbrust-Burgern

asiatisch, Fischburgern oder Gar-
nelen-Pattys spricht, lauft einem
schon beim Zuhoren das Wasser
im Mund zusammen.

Auf die Temperatur kommt es an

Ubrigens ist Kaufer davon tiber-
zeugt, dass gute Koche nicht un-
bedingt auch gute Grillmaster
sind. ,,Beim Grillen, vor allem auch
beim Grillen mit Holzkohle, kommt
es vor allem darauf an, den Grill
auf die richtige Temperatur zu be-
kommen. Das braucht schon Eini-
ges an Ubung. Trotzdem ist es na-
ttrlich auch beim Grillen hilfreich,
sich mit gutem Essen und seiner Zu-
bereitung auszukennen.*

Anfingern empfiehlt der Gour-
met einen Kugelgrill. ,Ich wiirde
auf jeden Fall mit etwas Kurzge-
grilltem beginnen, das auf direkter
Hitze zubereitet wird. Oder mit ei-
nem Stiick Lachsfilet, das
auf einer gewdsserten
Zedernplanke gegrillt
wird. Damithatmanei- | :7@ 7
gentlich immer ein Er- £
folgserlebnis.“ Wi

Fiir alle, die schon
etwas erfahrenere
Griller sind, hat
Kaufer noch ei-
nen besonde-

N

Grillen ist sei-
ne grof3e Lei-
denschaft:
Food-Blogger
Markus Kaufer
aus Diiren.

ren Tipp parat: ,Ich habe einmal
eine ganze, geschilte Wassermelo-
ne zwolf Stunden in einer Salz-Krau-
ter-Lauge gebadet, anschliefend
abgetupft und dann zehn Stunden
bei 100 Grad gegrillt. Die sag danach
aus wie ein Schinken und hat her-
vorragend geschmeckt.“

Einen Nachteil hat es tibrigens,
wenn man 14 Grills im Garten ste-
hen hat — und die auch alle regel-
méRig benutzt. ,Einmal im Quar-
tal“, sagt Markus Kaufer, der das

Woche zwei neue Grill-Rezepte - unter anderem geraucher-

FOTOS: KAUFER

ganze Jahr {iber grillt, ,sollte man
seine Grills schon einer Grundrei-
nigung unterziehen. Und damit
bin ich dann locker schon mal ei-
nen ganzen Tag beschaftigt.”

Seine Leidenschaft zum Beruf
machen, mochte Kaufer nicht. ,Ich
weil$ nicht, wie der Barbecue-Boom
sich entwickelt. Und ich mochte
auch nicht den Spal am Grillen ver-
lieren. Und das wiirde ich vielleicht,
wenn ich mich die ndchsten 20 Jahre
ausschlieflich damit beschiftige.

Geraucherter
Kartoffelsalat mit Kdse

Um seinem eigenen Anspruch an
gute Grill-Klche gerecht zu wer-
den, sind Markus Kaufer auch gute
Beilagen wichtig. Manche, so auch
dieser gerducherte Kartoffelsalat,
haben sogar das Potenzial, dem
Fleisch die Schau zu stehlen.

Fiir vier Personen braucht man
sechs bis sieben mittelgrofe Kar-
toffeln, sechs Teeloffel Ma-
yonnaise, zwei Teeloffel
Frischkase, ein Schuss
WeiRweinessig,
ein Schuss Essig aus
eingelegten Jala-
pefios, Salz und Pfef-
fer, 200 Gramm
Speck, drei Essloffel
Jalapefios und 150
Gramm geriebenen
Cheddar-Kase.

% |

EINE GANZ BESONDERE BEILAGE

Zubereitung: Die Kartoffeln 20
Minuten vorkochen und dann un-
gefdhr 45 Minuten im Holzrauch
bei 100 Grad rduchern. In der Zwi-
schenzeit fiir das Dressing die Ma-
yonnaise mit dem Frischkdse sowie
den beiden Essigsorten mischen
und mit Salz und Pfeffer herzhaft
abschmecken.

Nun den durchwachsenen Speck
bei mittlerer direkter Hitze kross
grillen und in Streifen schneiden.
Die garen Kartoffeln in Scheiben
schneiden, mit den Jalapefios, dem
Cheddar-Kase und dem Dressing
vermengen und mindestens 20 Mi-
nuten im Kihlschrank durchziehen
lassen. Vor dem Servieren mit den
Baconstreifen bestreuen.

Mehr Rezepte, Inspiration und
Bilder gibt es auf der Internetseite
www.0815bbg.com.




