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enn Ivo Creusen in
Keller

strahlen seine Au-
gen ganz besonders. Dort befin-
den sich seine Schitze. Die einfa-

den geht,

chen Holzregale sind von oben bis
unten mit Einweckglasern gefiillt.
,Das ist die beste Form der Aufbe-
wahrung”, sagt Koch, Gastwirt
und Hotelier Creusen von ,de
(iibersetzt
Schmied").
Die Tradition, Ge-
# miise und Obst

Smidse" ,beim

einzulegen, hat
er von seinen
Tanten Mina und
Tees libernommen -
unverheiratete
Bauerntdchter, die ihren
Unterhalt mit der einfa-
chen Gastwirtschaft in der
ehemaligen Schmiede bestrit-
ten. Daher auch der Name ,de
Smidse".
Als 17-Jdhriger stand der junge
Ivo jedes Wochenende in ihrer
Kiiche, half beim Kartoffelscha-
len und kellnerte zuweilen, wenn
viele Wanderer kamen. Mina und
Tees nutzten Land und Boden mit
Bedacht. Heute wiirde man sa-
gen, sie wirtschafteten nachhal-
tig. Denn alles Obst und Gemise
fiir die Kuchen und die einfachen

vo C

nen, regionalen Miihle.

bickt sein eig Dinkelbrot. Das Mehl kommt von einer klei-
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o - !w Wer es gemtitlich liebt und Feinstes aus der

S| B Landkliche schdtzt, der sollte bei Ivo Creusen
vorbeischauen. Eingebettet in das liebliche

4 ~Heuvelland“ vor den Toren Aachens liegt Ivos

" Gasthaus ,de Smidse* in Epen.

Gerichte wurde im eigenen Gar-
ten angebaut und fiir die Zeit, in
der es keine frische Ware gab, ein-
geweckt. Fiir die Tanten stand der
wirtschaftliche Nutzen im Vor-
dergrund, bei Ivo Creusen spielen
noch andere Aspekte eine Rolle.
,Natiirlich wire es einfacher, die
Lebensmittel zuzukaufen. Doch
mit dem Einlegen und Einkochen
kann ich nicht nur die Qualitat
der regionalen Saisonware nut-
zen, sondern auch eine bessere
Konsistenz und einen speziellen
Geschmack, der die Speisen inte-
ressanter macht, entwickeln“, er-
kldrt er.

500 EINWECKGLASER

Kistenweise werden Gurken,
Méhren, Kohl und Kiirbisse, Ap-
fel, Beeren und Pflaumen nach
der Ernte im eigenen Garten in ei-
nem kleinen Raum neben der Kii-
che geschilt und geschnitten. Auf
dem traditionellen Gasherd in
der Kiiche stehen dann die gro-
Ben Topfe zum Einkochen. Meis-
tens wird nur eine bestimmte Li-
nie zubereitet. Um die 500 Ein-
weckgldser werden pro Saison ge-
fillt. Der Keller in dem Jahrhun-
dert alten Haus mit einer kon-
stanten Temperatur von rund
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finf Grad Celsius ist optimal.

Ein bewusster Umgang mit der
Umwelt und der Region ist {iber-
haupt die Maxime, die Ivo Creu-
sen konsequent verfolgt. Wenn es
kein Gemiise aus dem eigenen
Garten gibt, dann kommt es von
regionalen Bauern. Die Produkte
sollen keine Weltreisen hinter
sich bringen miissen, bevor sie
auf den Tellern der Gdste landen.
So hilt Ivo Creusen auch eigene
Hlhner und Lammer. ,Meine
Lammer sind meine perfekten
Rasenmaher”, fiigt er schmun-
zelnd hinzu. Zutaten wie Butter,
Joghurt, Milch, und Kdse besorgt
er von Bauernhdfen aus den
Nachbarorten. Auf sein Schwei-
nefleisch ist er besonders stolz. Es
kommt von den seltenen Duroc-
Schweinen, die auflerdem Frei-
lauf auf der Wiese erhalten. Und
wie es sich flir ein gutes nieder-
landisches Gasthaus gehort, wird
das Mehl fiir das selbst gebacke-
ne Dinkelbrot von einer kleinen,
regionalen Miihle geliefert.

KOFFIE TASZ

,Koffie Tasz" heif3t die jlingste Er-
folgsgeschichte im Hause Creu-
sen. Begonnen hat es damit, wie
es mit guten Ideen oft geht: spon-
tan, beim gemiitlichen Zusam-
mensitzen - in diesem Fall mit
Freund Adriaan Bos, den Ivo
Creusen schon von der Schule
her kennt und der das Restaurant
,de bokkerrijder" am Dreilander-

sondere Kaffeemischung®, bringt
es der Selfmademan auf den
Punkt. Ein halbes Jahr hat das
Duo getestet. Dann war es soweit
und der individuelle ,Koffie Tasz“
- aromatisch duftend, kriftig
schmeckend - war geschaffen.

Aus dem einfachen Gasthaus sei-
nerTanten hat Ivo Creusen inzwi-
schen einen beliebten Gastrono-
miebetrieb geschaffen. ,De Smid-
se" ist auch langst kein Geheim-
tipp mehr. Mit seiner Frau Pauli-
na, die das kleine Hotel mit zehn
Zimmern und sieben Apparte-
ments flihrt, hat er die beiden
Gastrdume liebevoll ausgestattet.
Die vielen Accessoires auf den Ti-
schen und Fensterbanken findet
das Paar auf seinen zahlreichen
und Antik-
markten in der Umgebung. ,Das

Touren zu Trodel-

ist meine zweite Leidenschaft",
verrdt Ivo Creusen. Sein Restau-
rant wird er nicht vergroflem.
Wer nur ausbaut, verliert die Ur-
Seele des Betriebes, meint er. Fiir
nachstes Jahr hat er sich das Pro-
jekt
men. Die Auswahl der Gemiise-

»Gemisebeet” vorgenom-
sorten hat er schon getroffen,
aber er braucht noch eine Person,
die den Gemiisegarten kontinu-
ierlich bearbeitet.
Edda Neitz
INFORMATIONEN
Hotel Herberge ,de Smidse”,
Molenweg 9, 6285NJ Epen,
Niederlande,

Tel.: 0031/ 43/455 1253,
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Das Gasthaus setzt auf selbst

Schafe halten die Griinflichen kurz.

Kaffeezeit: Ein beliebter Kuchen ist der ,Sint Remigiusvlaai®. Dazu
schmeckt ein duftender und kriftiger ,,Koffie Tasz*.

Wie in friiheren Zeit

punkt fiihrt. ,Heute braut jeder E-Mail: info@smidse.nl, : Aus dem einfachen Gastl

s hatriah 1
€0 ,,g

seiner Tanten hat vo

sodatét

sein Bier, wir haben unsere be- www.smidse.nl Creusen einen beliebten Gastr
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