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Weihnachtsmenü 
Sein Herz schlägt für Sellerie 

 
Kurz vor dem Servieren die Suppe schaumig schlagen, rät Rüdiger 
Martens. Foto: mas 
 
Altenberge -  
Zur Vorspeise gibt es eine Selleriesuppe, zum Hauptgang 
wird Schweinerücken serviert und als Nachtisch schlägt 
Rüdiger Martens Quarkmousse vor. Das Weihnachtsmenü 
des Kochs und Berufsschullehrers Martens sticht durch 
regionale Produkte hervor. Sellerie gehört auch dazu. 
Von Martin Schildwächter 
 
 
 



Rüdiger Martens hält den Stabmixer in der rechten Hand und 
hebt den Topf leicht an. Dann braust das Rührgerät los und die 
gelbe Flüssigkeit schäumt auf. „Das sollten Sie immer kurz vor 
dem Servieren machen“, rät der Koch-Experte. Im Topf ist die 
Selleriesuppe, die wenige Minuten später das Weihnachtsmenü 
2017 einläuten wird. Wer für die Festtage noch keine Idee hat 
oder mal etwas Neues ausprobieren möchte, für den hat der 
Berufsschullehrer und Küchenmeister Martens ein Drei-Gänge-
Menü aus seiner eigenen Rezeptsammlung zusammengestellt. 
 
Zurück zur Suppe, zurück zum Sellerie, „der ein würziges und 
wunderbares Eigenaroma hat“, schwärmt Rüdiger Martens, der 
seit 37 Jahren profimäßig im Kochtopf „rührt“. In vielen 
Haushalten werde Sellerie nur als Suppengemüse eingesetzt, 
doch es habe viel mehr zu bieten. Nur wenige Zutaten sind 
notwendig, um aus Sellerie eine schmackhafte Vorspeise zu 
kreieren, verspricht der 52-jährige Altenberger. Salz, weißer 
Pfeffer und mildes Chilipulver. Außerdem Brühe, Sahne und 
Butter – das sind die wesentlichen Zutaten für die Vorspeise. 
Außerdem werden ein Apfel und Walnüsse zum Verzieren 
benötigt. Bei der Zubereitung sollte die Dosierung im Auge 
behalten werden, sagt Martens. Vorsicht ist bei Chili geboten, 
betont der Profi. Sein Tipp: Nicht einen Teelöffel, sondern eine 
Messerspitze nehmen, um die Suppe nicht zu „versalzen“. „Man 
sollte beim Würzen mit dem Fuß auf die Bremse treten“, sagt 
Rüdiger Martens. 
 
Sellerie ist ein Gemüse aus der Region und damit prädestiniert 
für die heimische Küche. Martens: „Ich koche gerne mit 
Zutaten aus der Region.“ Kurze Lieferwege, das fördert die 
Nachhaltigkeit, betont der Koch. „Wir leben hier doch in einem 
Schlaraffenland, die Landwirtschaft bringt tolle Produkte auf 
den Markt“, fügt er an. 
 
Derzeit unterrichtet Rüdiger Martens im Adolph-Kolping-
Berufskolleg 90 angehende Köche im zweiten, und 80 im 
dritten Ausbildungsjahr. „Auch als Fachlehrer pflege ich den 
Nachhaltigkeitsgedanken“, sagt Martens beim Blick in die große 
Schulküche. Nicht nur seine Schüler, auch jeder Hobbykoch 
sollte sich immer wieder an neue Gerichte herantrauen, findet 
Rüdiger Martens. Und dann sollte Sellerie auf jeden Fall mehr 



eingesetzt werden. 
Nun aber zurück zur Weihnachtsvorspeise: Die Suppe ist fast 
fertig – jetzt geht es ans Verzieren. Allein schon wegen der 
Optik empfiehlt Martens einen Apfel: „Aufgrund der eigenen 
Säure empfehle ich Braeburn“, sagt Martens und schneidet 
dünne Scheiben, bevor sie in der Pfanne gedünstet werden. 
Nun kommt die Selleriesuppe auf den Teller, die Apfelspalten 
werden hineingelegt und mit Walnüssen bestreut. Fertig ist der 
erste Gang. 
 
Als Hauptgang empfiehlt Rüdiger Martens „gratinierten 
Schweinrücken mit süß-sauren Linsen“, als Nachtisch wird 
Quarkmousse mit Birnenkompott serviert. 

  
 





  
 
  
 



	


