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Mit diesem Buch wollen wir Sie mitnehmen aufeine Reise durch die Kiichen der Region.

Dorthin, wo gebraten und gebacken wird, und dorthin, wo die unterschiedlichsten
Menschen nach ein- und demselben streben: dem perfekten Gericht. Sie kommen aus
Togo oder Bleckede, sind Neu-Liineburger oder echte Urgesteine. Sie sehen sich als
Handwerker oder Kiinstler, als Gourmets oder Verfechter der Hausmannskost, doch
trotz aller Unterschiede teilen sie alle diese eine Gemeinsambkeit: die Liebe zum Kochen.
Dieses Buch nimmt Sie mit auf eine Entdeckungsreise in die Kiichen der Region und
erzdhlt die Geschichten der Menschen, die meistens hinter dicken Tiiren und schweren
Pfannen versteckt bleiben: die Geschichten der Liineburger Koche.




KOCHEN VERBINDET

AANANANANN

Wenn man sich irgendwo wohl fiihlt,
ist es ganz egal, woher man kommt

und wer man ist.

K

GABRIELE PENSERINI
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Alexander
Korte

DER KONTRARE

0

Zum alten Brauhaus
Liincburg

LUNEBURGS KOCHE

Hinter der dicken Holztiir hat sich der 41-Jdhrige
sein ganz personliches Kochparadies erschaf-
fen. Eine topmoderne Kiiche mit Induktionsherd,

Sous-Vide-Garer und Multifunktionsgrill gehort

seit fiinf Jahren dazu. Wenn Alexander Korte von
dieser Kiiche erzihlt, schwingt jede Menge Stolz
in seiner Stimme. Endlich, sagt er, konne er die
Art des Kochens umsetzen, die er schon lange im
Kopf gehabt habe, die er sich fiir sein Restaurant
vorstelle. BN




ALEXANDER KORTE
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Mir ist wichtig;
dass wir nicht
stehen bleiben.,
sonden uns
immer
weiler-

eln.

E— KOCHEN VERBINDET

Alt und neu, lindlich und urban, Hausmannskost
und Haute Cuisine — Gegensitze prigen das Le-
ben von Alexander Korte seit jeher. Geboren und
aufgewachsen ist er in der Nihe von Magdeburg,
bevor die Familie kurz nach der Wende nach
Westdeutschland ausreiste. In Hamburg machte
er seinen Schulabschluss, half im Restaurant der
Eltern und bekam dabei das Leben des Gastrono-
men vorgelebt.

Mit 18 Jahren begann Alexander Korte eine
Kochausbildung im Vierjahreszeiten Hotel in
Hamburg, zu der damals auch Praktika als Page
und im Housekeeping gehorten. ,Du triffst Pro-
minenz und WirtschaftsgroRen, die man bis
dahin nur aus dem Fernsehen oder Kino kannte —
Giste, die aus einer vollig anderen Welt kommen*,
erinnert er sich. Bis zu 16 Stunden arbeitete der
junge Koch taglich, um die hohe Erwartungshal-
tung der Giste und Vorgesetzten zu erfiillen. , Fir
mich war es damals eine Selbstverstindlichkeit,
dort ein und aus zu gehen. Erst Jahre spdter habe
ich wahrgenommen, dass es ein Privileg ist, in
solch einem Haus arbeiten zu diirfen, sagt Korte
heute. Vom 5-Sterne-Grand-Hotel ins Offiziers-
heim der Bundeswehr, von exquisiter Kochkultur
zur funktionalen Truppenverpflegung — wih-
rend des Grundwehrdienstes lernte Alexander
Korte eine andere Seite des Kochens kennen.
,Das Schonste an dem Beruf ist, wie bei jedem

Handwerk, dass du aus einem Grundprodukt
etwas herstellen kannst. Du kannst mit dei-
ner Kreativitit viel erreichen und schaffen. Es
gibt fiir meine Begriffe keinen anderen Beruf,
der eine groRere Vielfalt liefert, als der des
Kochs“, sagt Alexander Korte. Vielfalt — sie
zeichnet Kortes Kochstil sowie sein Leben aus:
,Ich konnte mir nicht vorstellen, 30 Jahre lang
Schnitzel zu drehen und Schweinebraten zu ko-
chen.“ Stattdessen suchte Alexander Korte die
Gastronomie in all ihren Facetten. Es folgten An-
stellungen in Grand Hotels in Baden-Baden und
der Schweiz, ein paar Monate auf der MS Europa
und die Arbeit im elterlichen Restaurant. 2001
kam die Familie schlieRlich nach Liineburg und
iibernahm das alte Brauhaus.

Das Heidschnuckenfilet glinzt rosa auf dem Spie-
gel von Steckriibenpiiree. Noch einen Millimeter
nach rechts, hier und dort ein paar Tropfen Sau-
ce — Handgriff um Handgriff macht der Kiichen-
chef aus dem rustikalen Klassiker eine Neuin-
terpretation nach Art des Hauses. Regionale und
saisonale Produkte modern zu interpretieren,
hat sich Alexander Korte zur Aufgabe gemacht.
Egal ob Schweinshaxe, Tafelspitz oder Pannfisch
—nur einer Zutat will Alexander Korte Kiichenver-
bot erteilen: der Einfalt. ,Mir ist wichtig, dass wir
nicht stehen bleiben, sondern uns immer weiter-
entwickeln.“ X
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ZWEIERLEI VON
‘R HEIDSCHNUCKE

Fiir 4 Personen

1 Keule von der Heidschnucke

10 Schalotten

1/2 Sellerie

2 Karotten

1/4 Grapefruit

500 ml Portwein (rot)
2 Liter Kalbsfond

1 EL Tomatenmark

1 EL Preiselbeergelee
500 g Heidschnuckenriicken
150 g Butter

2 Eigelb

8 EL Paniermehl

8 Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner (schwarz)
1 Pimentkorn

2 Lorbeerblitter

800 g Steckriibe

150 ml Gefligelfond
100 ml Sahne
Gemiisebeilage
Blattpetersilie
Schnittlauch
Rosmarin

Thymian

Pfeffer

Salz

Keulenfleisch auslésen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach in etwas Ol von jeder Seite
anbraten. Schalotten mit Schale, Karotten und
Sellerie wiirfeln und Tomatenmark in einer
heiRen Pfanne mit etwas Ol anrdsten.

Gemiise mit Rotwein abloschen. Fleisch in die
Sauce geben. Etwas Thymian und Rosmarin,
Wacholderbeeren, Lorbeerblitter, Pfefferkorner,
Piment, Grapefruitfilets und Preiselbeergelee in
die Sauce geben und diese bei geringer Hitze re-
duzieren lassen. Sauce mit Kalbsfond aufgielRen
und alles fiir 2,5 bis 3 Stunden bei 140 Grad in
den vorgeheizten Ofen geben.

Das Fleisch ist fertig, wenn es sich beim Einste-
chen leicht von der Fleischgabel 16st. Die Sauce
durch ein feines Sieb passieren und einkochen
lassen.

Knochen, Fett und Silberhaut des Heidschnu-
ckenrtickens entfernen. Butter auf Zimmertem-
peratur bringen, dann mit einem Handmixer
aufschlagen. Schnittlauch, Petersilie, Thymian
und Rosmarin hacken und dazugeben. Eigelbe
und Paniermehl unter die Butter rithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in

etwas Ol anbraten. Danach mit der Buttercreme
bestreichen und bei 140 Grad im vorgeheizten
Ofen fiir 12 Minuten ruhen lassen. Steckriiben
schilen und wiirfeln. In Gefliigelfond und Sahne
aufkochen, bis das Gemiise weich ist.

Alles mit einem Stabmixer piirieren und durch
ein feines Sieb streichen. Nach Wunsch Beila-
gengemiise waschen, schneiden und in etwas

Butter andiinsten.

—
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Ich konnte mir nicht vorstellen,
30 Jahre lang Schnitzel zu drehen und
Schweinebraten zu kochen.

“Z

ALEXANDER KORTE



Arcangela
Varesano

0

Einzigartig

Sie sei ihr in die Wiege gelegt worden,
die Leidenschaft fiir gutes Essen. Und
doch fithrte Varesanos Lebensweg zu-
nichst in eine ganz andere Richtung.
Mit 17 Jahren begann die gebiirtige
Liineburgerin eine Friseurausbildung
und arbeitete einige Jahre als Gesel-
lin. ,Aber dann dachte ich, das kann
doch nicht alles sein, das ist nicht mein
Weg.“ Sie heiratete, wurde Mutter und
spiirte schon bald erneut den Wunsch,
nach dem ,Mehr* in ihrem Leben. Eine
neue Herausforderung musste her —
damals, vor 20 Jahren — und Varesano
suchte sie in der Gastronomie. ,,Ich fing
an, als Kellnerin zu arbeiten, dann als
Pizzabickerin und irgendwann bin ich
in der Kiiche gelandet und habe mich
dort eingearbeitet.“

Arcangela Varesano ldchelt. ,Herz*,
sagt sie, Uberlegt einen kurzen Mo-
ment, holt Luft und erginzt, ,,ganz viel
Herz“. Mehr braucht es ihrer Meinung
nach nicht, um eine gute Kochin zu
sein. Varesano ist Autodidaktin, hat
sich alle Tricks und Kniffe der Koch-
kunst selbst beigebracht: ,Fernsehen,

Internet, Biicher — ich habe mir da eini-
ges abgeguckt und dann immer wieder
zu Hause ausprobiert, bis es hingehau-
en hat. Mit den Jahren hat man natiir-
lich auch mehr Erfahrungen gesammelt
und mehr dazugelernt.“ Kochleiden-
schaft, sagt sie, konne man nicht ler-
nen, ,das stecktin einem drin“. ——
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SO
GEFULLTE KALBSROULADEN
AUF GETRUFFELTEM
KARTOFFEL-PASTINAKENPUREE

%9

Das ist mein
Traumjob
und das bleibt
er auch.

Lingst ist Varesano ein Profi am Herd
und bekocht seit November 2015 die
Giste des Lineburger Restaurants

biere ich dann gleich zu Hause aus.“
Hat das neue Gericht erstmal den hei-
mischen Geschmackstest bestanden,

Fiir sich alleine kochen, das ist der Lii-
neburgerin zu langweilig geworden,
lieber besuche sie selbst in ihrer Freizeit

Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
6o Minuten

yeinzigartig. ,Die Kreativitit macht miissen die Kollegen ran: probieren ein Restaurant. Der Beruf, er hat ihr Le-
mir SpalR, immer wieder etwas Neu-  und gemeinsam optimieren. Uberhaupt ~ ben verindert und trotzdem, Arcangela
es zu entdecken, sich auszuprobieren  kocht Arcangela Varesano gerne in Ge-  Varesano ist sich sicher: ,Das ist mein Kalbsscheiben
. . . . . . . . albsscheiben a 150 V4
und die Giste zu begeistern“, sagt sie.  sellschaft —ob fiir Giste, Kollegen oder =~ Traumjob und das bleibt er auch.“ 4 508 =
; ) ) (aus der Oberschale oder Nuss) =
Und das Lernen geht weiter: ,,Inspira-  Freunde. Nur manchmal, wenn es wie- 4 Scheiben Parmaschinken =
tion hole ich mir oft, wenn ich mal im  der eines ihrer Spezialrezepte gibt, darf ~ Ein paar Umwege waren notig, doch in- 1 TL Fenchelsamen :

Urlaub bin und mir eine Kultur und
das Essen besonders gefillt. Das pro-

kein anderer die Kiiche betreten. ,,Das
sind Rezepte, die ich selber entwickelt
habe. Die mache ich dann
heimlich in der Kiiche*,
sagt sie mit einem Lachen.
Das Licheln ist ihr Beglei-
ter geworden, jeden Mor-
gen, wenn sie die Kiiche
betritt: ,Dann strahle ich
immer gleich und bin so-
fort lustig®, sagt sie. Ja, die
Gastronomie sei stressig,
ein Knochenjob und Be-
ziehungskiller. Man miisse

zwischen hat Arcangela Varesano ihren
personlichen Weg gefunden. Ubrigens
ganz zur Freude des Papas: ,Wenn ich
mal nach Hause komme, fragt er sofort:
Hast du Lust zu kochen?“, sagt sie mit
einem Schmunzeln, ,und dann koche
ich.“

1 EL Feigensenf

1/2 Bund Petersilie, fein gehackt
300g gemischtes Hackfleisch
50 g geriebener Parmesan

1 Ei

1 aufgeweichtes Brotchen

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Pesto rosso

6 EL Olivenol

300 ml trockener WeilRwein
700 ml Gemiisebriithe

3 EL Ahornsirup

500 g Kartoffeln (mehligkochend)
400 g Pastinaken

100 g Butter

1 kleines Glas Triiffelcarpaccio
(zum Garnieren)

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch in einer Schiissel
mit Fenchelsamen, Feigensenf,
Petersilie, Parmesan, Ei, Pesto
rosso, Brotchen, Zwiebel und
Olivendl mischen und mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kalbsscheiben salzen und
pfeffern und jeweils mit einer

Die Rouladen in einen kleinen
Briter legen, mit Gemiisebrii-

he, Weilwein und Ahornsirup
auffiillen, sodass sie halb bedeckt
sind. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen und die Rouladen
im Ofen fiir circa 40 Minuten
garen.

viele Stunden arbeiten, am ) M"ilCh Scheibe Parmaschinken belegen.
Abend und den Wochen- Spelskestarke Die Hackfleischmischung auf Wihrenddessen Kartoffeln und
(19 d Muskatnuss die Kalbsscheiben verteilen. Die Pastinaken weichkochen. Beides
ende. Pfeffer Seiten ein wenig einklappen und mit Butter und Milch piirieren, bis
Salz

dann einrollen.

eine cremige Masse entsteht.

Das Piiree mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken.
Das Fleisch aus dem Briter
nehmen. Die Briihe in einem
Topf aufkochen und mit etwas
Speisestirke einkochen.



Hatem Khater

DER RHYTHMIKER

Khater’s Korner
Liincburg

HATEM KHATER

%9

LUNEBURGS KOCHE E—

Mit der Band waren wir immer wieder
in diesem Sternerestaurant essen.
Der Chefkoch kannte mich und als er horte,
dass ich mit der Musik aufhoren wolle,
fragte er: Warum kochst du nicht?

rwollte Musiker sein. Auf Tournee
E gehen, Platten verkaufen, auf den
grol3en Biithnen der Welt spielen. Doch
dann kam es anders.

Hatem Khater hebt die Hand und li-
chelt. ,Hallo“, ruft er und die fremde
Frau gril3t freundlich zuriick. ,Sie
grillt immer, seitdem wir den Laden
aufgemacht haben und dann bleibt sie
stehen, bis wir zuriickwinken. Total
sil3“, sagt Hatem Khater. Die Frem-
de, sie konnte Symbol sein fiir Khaters
Liineburg. Vor zwei Jahren eroffnete er
sein Restaurant ,Khater’s Korner® in
einem Eckladen mitten in der Altstadt.
,Der Laden hatte nicht den besten Ruf,
wir kimpften gegen ein ganz tbles
Image. Aber wir haben es geschaftt und
ich bin sehr dankbar dafiir, dass die

(19

Liineburger uns so gut angenommen
haben.“

Das eigene Restaurant in Liineburg —
Hitte man Khater vor Jahren davon er-
z4hlt, hitte er vermutlich mit dem Kopf
geschiittelt, gesagt, das konne gar nicht
sein. Denn der Plan war ein ganz ande-
rer: Geboren und aufgewachsen ist der
Sohn eines Agypters und einer Deut-
schen in Kairo. Schon friih begeisterte
er sich flir die Musik, nahm mit fiinf
Jahren Unterricht und plante ein Mu-
sikstudium in Deutschland. Nach dem
Abitur, mit 18 Jahren, packte er schlieR-
lich die Koffer und zog nach Detmold,
in die Ndhe der damals einzigen Mu-
sikhochschule Deutschlands. ,,Ich habe
mich zu Tode gelangweilt in dieser
Stadt, hatte aber mehr Zeit zum Uben,

erinnert er sich und muss schmunzeln.
Er studierte klassische Musik mit dem
Schwerpunkt Schlagzeug und Percus-
sion, spielte Gigs mit der eigenen Band
und glaubte fest daran, dass dies sein
Weg sein wiirde.

Doch die Zeiten dnderten sich. Khater
griindete Familie, hatte vier Kinder und
einen Beruf, der sich nach Auftragslage
richtete. ,Musik ist zeitweise eine brot-
lose Kunst und die Familie musste ver-
sorgt werden. Ich wusste aber gar nicht,
was ich machen sollte. Ich hatte mein
Leben lang Musik gemacht, sagt er.
Dann passierte das, was Hatem Khater
,Figung“ nennt. ,Mit der Band waren
wir immer wieder in diesem Sterneres-

taurant essen. E—
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Ich muss sagen,
es hat mir sehr schnell
gefallen. Es lief wie
ein Uhrwerk, das kannte
ich aus der Musik, wie
ein Rhythmus.

Der Chefkoch kannte mich und als er

.o horte, dass ich mit der Musik aufhé-
ren wolle, fragte er: Warum kochst du
nicht?“, erzdhlt Khater. Er hielt es fiir ei-
nen schlechten Scherz, hatte er sich bis
dato doch nicht mal Spiegeleier selbst
gebraten. Und trotzdem, er wollte sich
selbst ein Bild von der Arbeit als Koch
machen.

»Ich muss sagen, es hat mir sehr schnell
gefallen. Es lief wie ein Uhrwerk, das
kannte ich aus der Musik, wie ein Rhyth-
mus*, sagt Hatem Khater. Das war der
Moment, in dem er sich verliebte: In die
Idee, ein guter Koch zu werden. Rund
zehn Jahre dlter als die meisten sei-
ner Mitstreiter, begann Hatem Khater
eine Kochlehre und entwickelte sich
mehr und mehr zum Musterschiiler.

,Ich habe immer gut aufgepasst, war

zuverldssig und habe auch mal linger
gemacht. Die Kreativitdt aus der Musik
habe ich véllig auf das Kochen umge-
miinzt.“

Mit Erfolg: Schon bald vertrat er den
Chefkoch, wurde wenig spiter abge-
worben und fiihrte fortan eine Gour-
metkiiche nach der anderen. Er kochte
fiir Bon Jovi, Gunter Sachs und Hans
Dietrich Genscher. Er fithrte Teams
mit bis zu 37 Kochen. Er hatte Druck,
viel Druck. ,Man hat eine riesige Ver-
antwortung, das zehrt. Es ist nicht wie
Kochen zu Hause, mit Freunden. Dieser
Druck, den hat jeder gute Koch und das
stresst nattirlich, sagt Hatem Khater.
Er brauchte eine Auszeit und nahm sie
sich: als Vertriebsleiter fiir eine Maschi-

nenbaufirma in Liineburg. ,Doch Biiro-
arbeit und Kundenbesuche waren auf
Dauer nicht so meins“, sagt er heute.

Es juckte ihm in den Kochfingern und
so kam sie wieder, die ,,Fiigung“. Eine
Entscheidung, viele Arbeitsstunden
und noch mehr Kochstunden spiter,
fithrt Hatem Khater sein kleines Res-
taurant in Liineburg als Familienbe-
trieb; gemeinsam mit Frau und Sohn,
fernab der GroRkiiche. Er wirkt zu-
frieden, sagt ,mit so einem Team kann
man was erreichen.“ Und das will er
auch. Hier, in Liineburg, mit der Fami-
lie und Rhythmus im Blut. X

O

LAUCH-QUICHE

Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
120 Minuten

IANNANANNANNANANS

KOCHEN VERBINDET
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ZUTATF

250 g Dinkelmehl
1 TL Zucker

8o g Butter

2 Stangen Porree
150 g Reblochon Kise
3 Eier

2 Becher Schmand
100 ml Sahne

1 Limette

2 EL Koriandersaat
2 TL Honig
Muskatnuss
Olivendl

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

Mehl, 1 TL Salz, Zucker und Butter
mit etwas Wasser mischen und den
Teig gut kneten.

Porree griindlich waschen und in
Ringe schneiden. Den Porree fiir zwei
Minuten in kochendem Wasser mit
etwas Salz und Zucker blanchieren,
danach mit kaltem Wasser abschre-
cken und abtropfen lassen.

Eine Auflaufform mit etwas Olivenol
einfetten. Den Teig bis zum oberen
Rand der Auflaufform diinn auslegen,
dann fiir eine Stunde im Kiihlschrank
aufbewahren.

Koriandersaat mit einer Prise Salz bei
mittlerer Hitze rosten, bis sich ein
angenehmer Duft verbreitet. Sofort
vom Herd nehmen und in einer
Schiissel mit Eiern, Schmand, Sahne,
Honig und Abrieb der Limettenschale
vermengen. Alles mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen.

~

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Den Teig aus dem Kiihlschrank holen
und den Boden mit einer Gabel bzw.
einem Stipproller einstechen. Den
Teig fiir 1o Minuten in den Ofen
schieben. Den Teig aus dem Ofen
nehmen, die Porreeringe in der

Form verteilen und die Eiermasse
zugeben. Den Reblochon in Scheiben
schneiden und kreisformig auf der
Quiche verteilen. Fiir 40 Minuten auf
der mittleren Schiene backen.



Thomas
Guhl

DER HANDWERKER

0

Steakhaus zur Alten Schmiede
Liineburg

THOMAS GUHL

KOCHEN VERBINDET

NN

ehn Milliliter Teriyaki-Sauce, 25 Gramm
Z Rauchsalz, 5 Gramm Steakpfeffer. Die Zu-
taten fiir seine Steaksauce kann Thomas Guhl auf
das Gramm genau benennen. ,Ich bin Koch, ich
bin immer vorbereitet“, sagt er und ztickt die Lis-
te mit den Mengenangaben aus der Hosentasche.
Koch ist er nun schon seit 23 Jahren. Gleich nach
der Schule absolvierte der Teenager, der in Schar-
nebeck aufwuchs, eine Kochausbildung. ,Ich bin
durch die Familie zum Kochen gekommen. Alle
sind in der Gastronomie gewesen, nur mein Vater
wollte, dass ich Zimmermann werde“, erinnert er
sich. Ein Haus bauen und kochen — er konne bei-
des, sagt er, und sieht durchaus Parallelen. ,Es gibt
Koche, die gerne filigran kochen. Ich bin das nicht.
Ich mochte kein Tamtam auf dem Teller, kein Schi-
ckimicki. Ich bin mehr der Handwerker-Koch. ¢

Pragmatisch, strukturiert und schnell — so arbei-
tet Thomas Guhl. Eben noch schnitt er Tomaten,
schon sind Brett und Messer abgewaschen und
verrdumt. Es gibt nichts Liegengelassenes, Verges-
senes, Ubersehenes, kein Chaos und kein ,,Schauen
wir mal“ — es gibt nur ihn und den kulinarischen
Bauplan in seinem Kopf: Den Plan fiir das per-
fekte Steak. Der Schweizer Hof, das Sin Nombre,
das Lanzelot — Thomas Guhl kochte in verschiede-
nen Restaurants in und um Liineburg und lernte
dabei neben dem Kochhandwerk auch, die Leitung
fiir eine Kiiche zu tibernehmen. Vor knapp vier Jah-
ren zog es ihn dann in die Kiiche des Steakhauses
»Zur alten Schmiede“. ,Es ist eine Berufung, jeden
Tag die Giste gliicklich zu machen, so eine Vielzahl
von Gisten. Das schaftt man meiner Meinung nach
in keinem anderen Beruf¥, sagt er. N



26 THOMAS GUHL

Ich mochte kein Tamtam
auf dem Teller, kein
Schickimicki. Ich bin mehr
der Handwerker-Koch.

99

KOCHEN VERBINDET

Der Masse an Gisten gerecht zu werden, sei die
groRte Herausforderung, findet er. Doch neben der
Suche nach dieser neuen Aufgabe, fiihrte ihn noch
etwas anderes in das Lineburger Steakhaus: Die
Liebe zu Fleisch.

Feuer schldgt hoch, als das 400 Gramm schwe-
re Rib-Eye-Steak auf dem Grillrost zum Liegen
kommt. ,200er oder 3oo0er, das ist ja nichts,
murmelt der Kiichenchef mit der Grillzange in der
Hand. Der Lavasteingrill — kein anderes Restaurant
in der Gegend habe ihn, sagt Thomas Guhl und
man hort den Stolz, der bei diesen Worten in sei-
ner Stimme liegt. Neben dem richtigen Werkzeug
kommt es dem selbst ernannten Handwerker-Koch
auch auf gute Produkte an: ,,Ich boykottiere alles an
Fleisch, was aus dem Discounter kommt. Man soll-
te immer zum Schlachter vor Ort gehen.“

Ein Rat, den Guhl auch privat beherzigt. Noch im-
mer schwenkt er auch am heimischen Herd gerne
die Pfannen. Seine Frau und er essen besonders
gerne asiatisch, sagter, zusitzlich zum Fleisch, ver-
steht sich. Und wenn dann doch mal der Herd kalt
bleibt, findet man den 4o-Jdhrigen hiufig im Kel-
ler, beim Werkeln an alten Simson-,Schwalben®.
,Das ist mein Ruhepol, ich entspanne dabei“.

Das Steak ist fertig gegrillt und findet seinen Platz
auf dem Teller. Dazu ein bisschen Grillgemiise,
ein paar StiRkartoffel]pommes und Steaksauce —
Thomas Guhl ist zufrieden. ,Ich haue lieber ein

Steak auf den Teller als zehnmal amuse gueule und
amuse bouche®, sagt er. Er liebe seinen Beruf und
trotzdem gebe es sie, diese Tage, ,an denen einem
nach 16 Stunden die FiiRe qualmen und man denkt,
hitte ich in der Schule besser aufgepasst, wire
manches vielleicht einfacher gewesen“. Ehrliche
Worte von einem Mann, der nicht gerne um den
heilRen Brei redet.

Den Beruf Koch, er wiirde ihn trotz dieser Tage
noch heute jedem empfehlen. ,Man muss aber ab-
gehirtet sein, der Ton in der Kiiche ist rauer als im
Biiro und es kann lauter werden. Man sollte nicht
mit falschen Erwartungen in den Beruf gehen®, fin-
det Thomas Guhl. Er rdumt die letzten Schilchen
beiseite, schon bald beginnt das Tagesgeschift. Es
ist alles eine Frage der Vorbereitung. X

2



RIB-EYE-STEAK

AN SUSSKARTOFFELPOMMES
MIT GRILLGEMUSE

UND PIKANTER STEAKSAUCE

Fiir 4 Personen

4 Rib-Eye-Steak:
bis 400 Gramm
(aus der Hochrippe)

Olivensl
40 g Parmesan
(gehobelt)

2 rote Zwiebeln

2 — 3 Paprika

2 — 3 Zucchini

200 g Champignons
Salz

Pfeffer

3 mittelgroRe Tomaten
20 g Butter

30 g brauner Zucker
50 g rote, gerducherte
Paprika (eingelegt)

50 ml Orangensaft

25 g korniger Senf

50 g scharfes
Tomatenmark

50 g mildes
Tomatenmark

10 ml Teriyaki-Sauce

5 g eingelegter griiner
Pfeffer

25 g Rauchsalz

15 ml Balsamicoessig
(schwarz)

5 g Paprikapulver
(edelsiiR)

5 g Steakpfeffer

Die Tomaten kreuzférmig einritzen, in Salzwas-
ser kurz blanchieren, anschlieRend Haut abzie-
hen, Tomatenstrunk und Kerne entfernen. Das
Tomatenfruchtfleisch klein schneiden. Butter
und braunen Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze karamellisieren lassen.Tomaten und alle
anderen Zutaten fiir die Sauce unter Rithren in
den Topf geben und 20 Minuten kdcheln lassen.
Die Sauce mit einem Stabmixer piirieren und
kaltstellen.

SiiBkartoffeln schilen und in Stifte schneiden.
Pommes in der Maisstirke wenden und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Einen Schuss
Olivenol dazu geben und die Pommes auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen,
sodass sie sich nicht beriihren. Die Pommes fiir
etwa 25 Minuten bei 200 bis 220 Grad Unter-/
Oberhitze in den Ofen geben und nach der
Hilfte der Zeit einmal wenden.

Das Gemiise putzen und in Wiirfel bzw. Schei-
ben schneiden. Zunichst die Zwiebeln, dann
nacheinander Paprika, Zucchini und Cham-
pignons in einer Pfanne mit etwas Ol garen.
Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Steak auf dem Grill von beiden Seiten

tig anbraten, bis es den gewiinschten Garpunkt
erreicht hat. Anschlie8end mit Salz und Pfefter
wiirzen.

Wenn die Pommes goldbraun sind, aus dem
Ofen nehmen. Pommes mit etwas gehobeltem
Parmesan bestreuen und gemeinsam mit den
anderen Komponenten servieren.

KOCHEN VERBINDET

VIV VA VA VA VY

Es ist eine Berufung,
jeden Tag die Giiste gliicklich
zu machen.

2

THOMAS GUHL
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Peter Kweya

DER FLINKE

Romantik Hotel Bergstrom
Liineburg

PETER KWEYA

ervos blickt Peter Kweya auf das
N Ziffernblatt der kleinen Uhr in
der Kiiche des Liineburger Bergstrom
Hotels. ,Schon 16 Uhr, jetzt miissen
wir uns beeilen“, sagt er, um Sekunden
spater hinter der nichsten Ecke zu ver-
schwinden und weitere Zutaten fiir sein
Lieblingsgericht, ,,Geflillte Matoke“ zu
holen.

Peter Kweya, den alle hier nur ,Pete“
nennen, kennt diese Kiiche mit all ihren
Moglichkeiten und Stolperfallen, mit
den eingespielten Abliufen und den 20
Kochkollegen. Er weil, gleich beginnt
das Abendgeschift und das bedeutet fiir
die Koche hier vor allem eins: viel Ar-
beit. Seit 16 Jahren kocht er im Bergst-
rom Hotel und machte schon seine Aus-
bildung an den Topfen und Pfannen,
die er noch heute tiglich schwenkt.

Begonnen hat die Liebe zum Kochen
allerdings schon friher, damals, als
Peter Kweya noch in Mombasa, Kenia,

lebte, wo er geboren und aufgewach-
sen ist. ,Bs war Zufall. Zu Hause haben
wir auch touristische Hotels mit gro-
Ren Kiichen, dort habe ich die Arbeit
der Koche gesehen und mich sofort
verliebt: In die Kunst ihres Kochens
und wie schnell sie dabei waren, sagt
er heute und bekommt noch immer
leuchtende Augen dabei.

~Wow*“ habe er damals gedacht und
sich gesagt, ,das will ich auch mal
versuchen“. Also begann der Teenager
Peter Kweya mit ersten Praktika und
Nebenjobs den Beruf Koch kennenzu-
lernen. ,,Als ich anfing, konnte ich nicht
mehr damit aufhoren®, sagt der 47-Jih-
rige und erginzt, ,allerdings war mir
der Stress damals nicht bewusst, den
lernte man erst nach und nach kennen*.

Mit flinken Fingern schneidet Peter
Kweya die Karotten in winzig kleine,
akkurate Wiirfel. Nach jedem Arbeits-
schritt verpackt er die Reste, sdubert

LUNEBURGS KOCHE E—

den Arbeitsplatz und entsorgt Papiere
und Verpackungen. An der gegeniiber-
liegenden Wand, vor der nun immer
mehr Koche nach links und rechts wu-
seln, hidngt ein Plakat mit der Aufschrift
,Ordnung und Sauberkeit bringt Si-
cherheit und Qualitit“. Ein Credo, das
Peter Kweya sich scheinbar lingst zu
eigen gemacht hat. —

KOCHEN VERBINDET

99
Als ich anfing,
konnte ich nicht mehr
damit aufhoren.

14
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Liineburg
ist jetzt meine
Heimat.
Ich fiithle mich
wohl und
bin zufrieden.

19
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PETER KWEYA

Als er sich mit Anfang 20 entschied,
nach Deutschland zu gehen, folgte
er seinem lang gehegten Traum. Die
deutschen Fulballvereine und Micha-
el Schuhmacher waren es, die seine
Vorstellung der neuen Heimat damals
pragten. Das verdnderte Klima hatte
der Kenianer zunidchst nicht bedacht:
,Es war kalt, minus 20 Grad. Damals
war die Elbe zugefroren und ich war
eingepackt wie ein Eskimo. Dann sag-
te jemand, wir miissten tiber den Fluss
und ich dachte, sind die irre? Das werde
ich nie vergessen.“

Die deutsche Sprache konnte Peter
Kweya damals schon. Mit einem Voka-
belbuch fiir Touristen hatte er sich die
wichtigsten Begriffe aus Kiiche und
Gastronomie selbst beigebracht. Auch
franzosisch und ein bisschen italie-
nisch lernte er. In Liineburg angekom-
men, begann er bald seine Kochaus-
bildung. Die neue Heimat wihlte Peter
Kweya dabei mit Bedacht: ,,Ich habe mir

Liineburg ausgesucht, weil es eine Salz-
stadt ist. Bei mir zu Hause gibt es auch
Salz, es wird aus dem Meer gewonnen.
Das Salz verbindet beide Stidte.“ Die
Grof3e der Stadt gefiel ihm, die histori-
sche Altstadt, die alten Gebiude.

Peter Kweya kam und blieb. Heute sorgt
er als festes Mitglied der Hotelkiiche
dafiir, dass tdglich mindestens 400
Essen auf die Tische des Restaurants
kommen. Friihstiick, Mittagessen,
Kaffee und Kuchen und natiirlich das
Abendessen — zu tun gibt es immer
etwas. Kweyas Rezept gegen Stress:
,Durchhalten und weitermachen“. Und
bleibt doch mal ein bisschen Zeit neben
der Arbeit, spielt der 47-Jihrige gerne
Basketball, geht Schwimmen oder Tan-
zen.

18 Uhr — in der Kiiche wird es hektisch.
Peter Kweya hat jetzt keine Zeit mehr,
seine Hilfe wird gebraucht. ,Mein Ziel
war es, eine Beschiftigung zu finden, in

der man weiterkommt — jeden Tag. Lii-
neburg ist jetzt meine Heimat. Ich fiihle
mich wohl und bin zufrieden®, sagt er
und hilt schon die nichste Bestellung
in den Hinden. X

KOCHEN VERBINDET
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GEFULLTE MATOKE

KOCHBANANEN
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
30 Minuten

ANNANANANNNS

3 — 4 grof3e Kochbananen

2 Zitronen

1 Bund Petersilie

1-2 kleine Knoblauchzehen
200 g gemischtes Hackfleisch
3 — 4 Karotten

1 groRe Gemiisezwiebel

3 — 4 Stangen Staudensellerie
250 ml Milch oder Wasser
Mehl

Eier

Paniermehl

0l

Ingwer

Kurkuma

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Saft der Zitronen in zwei Liter
kaltes Wasser geben. Bananen
schilen und fiir circa eine halbe
Stunde in das Zitronenwasser
legen. Karotten, Staudensellerie
und Gemiisezwiebel schilen.
Das Gemiise, die Petersilie und
den Knoblauch fein hacken und

mit dem Hackfleisch vermengen.

Hackfleischmasse mit Ingwer,
Kurkuma, Salz, Pfeffer wiirzen.

Bananen in kochendes Salzwasser
geben und circa 1o Minuten
blanchieren. Danach in grol3e
Stiicke schneiden und diese mit
einem Teeloffel etwas aushohlen.
Die Bananenstiicke erst in Mehl,
dann in aufgeschlagenem Ei

und schlieRlich in Paniermehl
wenden. Die Hackfleischmasse
zu kleinen Billen formen und die
Bananenstticke damit fiillen.

Die gefiillten Bananenstiicke an-
schlieRend in etwas Ol von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

2 EL Mehl in etwas Ol erhitzen.
Mehlschwitze mit Milch oder
Wasser aufgieRen. Kriftig
riihren, um Klumpenbildung zu
verhindern und Sauce mit Kurku-
ma, Salz und Pfeffer wiirzen.
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Tim

Bramstedt

DER BODENSTANDIGE

0

EDEKA Bergmann
Liincburg

TIM BRAMSTEDT

eine Augen funkeln wie die eines
S Finfjdhrigen am Weihnachts-
abend: Mit spitzbiibischem Gesicht be-
gutachtet Tim Bramstedt
die Lachsforelle, die noch
vor zwei Stunden im Jelm-
storfer Wasser schwamm.
»Geil, oder?“, sagt er und
mehr Worte braucht es
nicht. Man sieht sie ihm
an: Die Liebe zu frischen
und regionalen Produk-
ten, zur Kiiche, zum Ko-
chen.

Seit der fiinften Klasse war es Tim
Bramstedts Wunsch, Koch zu werden.
Schon damals in der Schule schrieb er
fiktive Bewerbungen an Eugen Block,
den Griinder der Steak-Restaurants
,Block House“. ,Meine Intentionen
waren damals tatsdchlich: Da werde ich
nicht hungern, ich muss nicht drauf3en
stehen und ich werde nicht frieren®,
sagt er und lacht. Kaum war der Ent-
schluss gefasst, arbeitete der gebiirtige
Liineburger ganz konkret auf seinen
Wunschberuf hin, begann zunichst
eine Fleischerausbildung und besuchte
spiter die Berufsfachschule im Fachbe-
reich Gastronomie.

,Danach bin ich in die Kochausbildung
gegangen, bei Bernhard Terpoorten in
der Kutscherstube“, erinnert er sich.
Gutbiirgerlich habe er dort gekocht,
bevor Bramstedt wenig spiter auch die

LUNEBURGS KOCHE E—

Haute Cuisine kennenlernen sollte: Fast
vier Jahre schwang er an der Seite von
Michael Rohm im Restaurant Vitus in
Reinstorf den Kochloftel. Riickblickend
die Zeit, in der er am meisten gelernt
habe, sagt Tim Bramstedt: ,Ich habe
alle Posten durchlaufen und war spiter
Postenchef im Entremetier, zustindig
fiir Beilagen und Suppen. Das hat echt
Spald gemacht, auch wenn es anstren-
gend war“. Es folgten zehn weitere Jah-
re als Kiichenchef in der Kutscherstube
und schlieRlich die Entscheidung, eine
neue, andere Herausforderung anzu-
nehmen. —

2
Ich hatte Angst, dass
meine Tochter irgendwann
auszieht und sagt:
Schade, dass du nie
da warst.

19
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Da werde ich
nicht hungern,
ich muss nicht

draufien
stehen und
ich werde nicht
frieren.
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TIM BRAMSTEDT O
-

Es dampft, brutzelt und brodelt in der
kleinen Kiiche, die seit inzwischen
mehr als zehn Jahren Bramstedts Ar-
beitsplatz ist. Man entdeckt sie erst auf
den zweiten Blick, vermutet sie nicht,
hinter dem ,,Schlemmereck® im Edeka-
Markt ,Bergmann’s“ an der Saline.
,Viele Kollegen wiirden vielleicht sa-
gen, ein Supermarkt ist nicht die beste
Plattform, um zu kochen. Aber mir wird
hier ein tolles Forum geboten. Die Me-
ntigestaltung ist vollig uns tiberlassen,
das macht Spa3. Und die Zutaten gehen
mir hier nie aus“, sagt er und schmun-
zelt bei dem Blick hiniiber zur Obst-
und Gemiiseabteilung.

Vor Jahren entschied sich Tim Bram-
stedt unter anderem wegen der ange-
nehmeren Arbeitszeiten flir den Koch-
beruf fernab der Restaurants: , Ich hatte
Angst, dass meine Tochter irgendwann
auszieht und sagt: Schade, dass du nie
da warst“. Heute mochte er seinen Ar-
beitsplatz nicht mehr tauschen. ,Die
Eigenverantwortung die Kiiche leiten
zu diirfen, macht SpaR. Ich springe ja
ab und zu auch wieder in die Bedienthe-
ken, so verliere ich die Produktkennt-
nisse und Fertigkeiten nicht. Aber auch
die Spitzengastronomie kann ich im-
mer mal wieder einbringen, bei Koch-
und Eventabenden*, erklirt Bramstedt.
Morgens wisse er noch nicht, was mit-
tags auf die Teller der Kunden komme.
Dann ist beim tiglichen Gang durch
die Abteilungen Kreativitit gefragt:
Nur wenige Stunden spiter verlassen
drei verschiedene Mittagsgerichte die
Kiiche. ,Der Gastronomie wollen wir
gar keine Konkurrenz machen, aber
wir wollen dem Kunden, der eine Klei-

LUNEBURGS KOCHE E—

nigkeit essen mochte, die Moglichkeit
dazu bieten“, erkldrt der Liineburger.

Es scheppert. Das kleine Middchen hat
den Kindereinkaufswagen gerade-
wegs in die Weinflaschen gelenkt. Der
Schreck sitzt ihr im Gesicht, nur ein
boses Wort und die Trdnen wiirden flie-
Ren. ,Das kann ja mal passieren“, tont
ihr die beruhigende Stimme von Tim
Bramstedt entgegen, der Papier, Hand-
feger und Kehrschaufel schon in der
Hand hat. Fiir das Mddchen ist er heute
ein Troster, fiir die Mutter eine helfende
Hand, fiir manchen Kunden ein Ver-
kiufer, fiir die Kollegen ein Teamplayer.
Doch wenn er morgen wieder am Herd
steht, dann ist er vor allem eins: Ein
Junge, der seinen Traum vom Kochen
lebt.

E— KOCHEN VERBINDET

O
GEBRATENE JELMSTORFER
LACHSFORELLE IN
LAUWARMER KARTOFFEL-
VINAIGRETTE
Fiir 4 Personen

Aufwand gering
45 Minuten

ANNNANANNNS

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

~1

800 g Lachsfilet 150 ml Weillwein
400 g Kartoffeln (vor- 3 —4 EL Weinessig
wiegend festkochend) 400 ml Gefliigelfond
5 Schalotten 200 ml Sahne

1/3 einer grolRen Mehl

Sellerieknolle Pfeffer

1 Stange Lauch Salz

150 g Speck

Das Gemiise waschen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Einige Kartoffeln fiir spdtere Kartoffelwiirfel
beiseitelegen. Den Speck in einem heif3en Topf
auslassen. Er soll lediglich Aroma abgeben und
wird zu einem spéteren Zeitpunkt wieder aus dem
Topf genommen. Die Schalotten dazugeben und
diinsten. Alles mit Weiffwein und Essig abloschen.
Knollensellerie, das Weif3e der Lauchstange und
die tibrigen Kartofteln in den Topf geben, mit
Gefliigelfond aufgielRen und etwa 25 Minuten bei
mittlerer Temperatur garen.

Den Speck aus dem Topf nehmen. Das Gemiise
mit 100 ml Sahne aufgiefen und mit einem Mix-
stab schaumig aufschlagen. Die beiseitegelegten
Kartoffelwiirfel in etwas Salzwasser vorblanchieren
und abkiihlen lassen. 100 ml Sahne mit einem
Schneebesen anschlagen, sodass Luft unter die
Sahne kommt, diese aber fliissig bleibt. Den Lachs
auf der Hautseite einritzen, damit er in der Pfanne
die Form behilt. Das Fischfilet salzen, mehlieren
und in etwas Ol anbraten. Die Kartoffelwiirfel
ebenfalls goldbraun anbraten. Angeschlagene
Sahne kurz vor dem Servieren unter die lauwarme
Kartoffelvinaigrette mixen. Zum Servieren die Kar-
toffelvinaigrette und das Lachsfilet auf einen Teller
geben und mit den Kartoffelwiirfeln bestreuen.



GABRIELE PENSERINI

Gabriele
Penserini

9

Ich bin der Meinung,
wenn man sich irgendwo
wohl fiihlt, ist es ganz
egal, woher man kommt

Seit seinen Kindheitstagen gehoren Fisch und Mee-
resfriichte auf den Speiseplan des gebiirtigen Ita-

u 11(1 WEr 1man lSl. 3 - lieners. ,Ich bin damit aufgewachsen. Wir haben
" i am Meer gelebt, dort habe ich selbst geangelt und
o e { { Muscheln gesammelt.“ Wenn Gabriele Penserini

von seiner Heimat spricht, meinter ,,Lido di Ostia“,
| : einen Stadtteil Roms, direkt am Mittelmeer. Dort
0 3 wuchs er auf und begann bereits mit 13 Jahren eine

Ristorante Osleria Ausbildung zum Restaurantfachmann in einer na-

Liincburg hegelegenen Berufsfachschule. —
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Man lernt diesen
Beruf lieben,
mit Produkten
umzugehen,
etwas aus ihnen
7zu Kreieren.
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GABRIELE PENSERINI

»Mein Ziel war aber schon immer auch in der Kii-
che zu arbeiten. Ich wollte alle Facetten der Gastro-
nomie kennenlernen, bevor ich mich irgendwann
selbststindig mache“, sagt Penserini und erinnert
sich, dass die Idee der Selbststindigkeit schon im-
mer in seinem Kopf kreiste. Bis dahin brauchte es
aber noch einige Jahre Erfahrung. Mit 15 machte
er ein erstes gastronomisches Praktikum in Frank-
reich, musste aber kurze Zeit spiter wieder nach
Italien zuriickkehren, weil er noch zu jung fiir ei-
nen festen Arbeitsvertrag war. In Italien aber wollte
er nicht bleiben, zu grol} waren die Kriminalitit
und der Wunsch, etwas Neues zu wagen. Der Plan:
ein Jahr spiter nach Paris zuriickkehren.

Doch dann kam alles anders: Uber einen seiner
Berufsschullehrer erfuhr Penserini von einem
deutschen Gastronomen in Goslar, der dringend
Personal suchte. ,,Zwei Wochen spiter war ich in
Deutschland®, sagt Gabriele Penserini heute und
muss lachen. Als Ubergangslésung geplant, wurde
Deutschland die neue Heimat Penserinis. Er arbei-
tete zundchst als Tresenkraft, spiter in der Kiiche.
Mithilfe von Biichern und Tipps des Chefs brachte
er sich nach und nach selbst das Kochen bei.

Es zischt, als Gabriele Penserini Jakobsmuschel,
Krebs und Languste auf den heiRen Grill legt. Der
Duft der gegrillten Meeresfriichte mischt sich mit
den Aromen frischer Tomaten und eingelegtem
Knoblauch und wabert iiber die heiRen Topfe und
Pfannen in Penserinis Kiiche. Tausende Male schon
hat er diese Handgriffe gemacht, Freude machen
sie ihm noch immer. ,Man lernt diesen Beruf lie-
ben, mit Produkten umzugehen, etwas aus ihnen
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zu kreieren, sagt er. Kochen sei Inspiration fiir
ihn, und ein guter Koch sei nur der, der immer das
Beste aus allen Produkten heraushole. Das Beste
herausholen, ein Motto, das Gabriele Penserini
sein ganzes Leben lang wichtig war — trotz aller
Startschwierigkeiten in Deutschland. ,Am Anfang
habe ich mich damit schwergetan, mich zu integ-
rieren, ich war mir selbst ein Hindernis“, sagt er
heute. Zwei Jahre dauerte die Eingew6hnungspha-
se, dann lernte er Freunde und die deutsche Spra-
che kennen.

Nach acht Jahren in Goslar zog es Gabriele
Penserini abermals in die Ferne: Es folgten vier
Jahre als Kiichenchef in Amerika, dann in Liine-
burg und schlief3lich in Hicklingen. Heute betreibt
Gabriele Penserini gemeinsam mit seiner Frau sein
eigenes Restaurant ,Osteria“. ,Zurtick nach Itali-
en habe ich nie wieder gefunden, ich komme mit
der Mentalitit, dem Ungeregelten nicht mehr zu-
recht®, sagt er und schmunzelt. Dann fiigt er hin-
zu: ,,Ich bin der Meinung, wenn man sich irgendwo
wobhl fiihlt, ist es ganz egal, woher man kommt und
wer man ist.“ X



ZUBEREITUNG
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SPAGHETTI
FRUTTI DI MARE
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
30 Minuten

ANNANANNANNNS

Knoblauchzehe fein schneiden. Tomaten
wiirfeln. Etwas Oliven- und Chiliol in der
Pfanne erhitzen. Knoblauch, Tomaten und
eine Prise Salz dazugeben, kurz andiinsten
und mit Weiwein abléschen. Bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

In einer separaten Pfanne etwas Ol erhit-
zen. Calamari, Oktopus und Muscheln
kurz darin anbraten. Die Meeresfriichte
zum Tomatensud geben. Die Sauce weiter
einkochen, bis die Tomaten zerfallen.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser
kochen, bis sie sehr bissfest sind.
Spaghetti abgief3en und zur Sauce geben.
Das Gericht zwei Minuten ziehen lassen
und mit frischer Petersilie bestreuen. Als
Beilage eignen sich gebratene Riesengar-
nelen, Jakobsmuscheln, Flusskrebse oder
Kaisergranat.

ZUTATEN

GABRIELE PENSERINI

500 g Spaghetti

10 mittelgroRe Tomaten
1 kleine Zehe frischer Knoblauch
1 Bund glatte Petersilie
150 ml Weilwein

300 g gekochter Oktopus
4 Calamari

Muscheln (nach Wunsch)
Knoblauchdl

Chilisl

Salz

Meeresfriichte als Beilage

KOCHEN VERBINDET
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Am Anfang habe ich mich damit
schwergetan, mich zu integrieren, ich
war mir selbst ein Hindernis.

3%

GABRIELE PENSERINI
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Ammar
Alsayed Ahmad

DER PERFEKTIONIST
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Ammar Alsayed Ahmad
Liincburg

AMMAR ALSAYED AHMAD

mmar Alsayed Ahmad ist Perfekti-
A onist. Wenn er kocht, merkt man
es gleich: Daran, wie er die Zutaten zu-
nichst sortiert, sie dann in gleichgroRle
Stiicke schneidet. Daran, wie er das Ge-
kochte, Salzprise um Salzprise wiirzt,
und es mit Salatblatt und Chilischote

garniert.

Vor rund zwei Jahren kam der 49-Jdh-
rige aus Aleppo nach Deutschland.
Damals war Kochen nicht mehr als ein
Hobby, eine Leidenschaft fiir ihn. Ei-
gentlich arbeitete er als Flugzeuginge-
nieur und spiter als Personalreferent in
einer Textilfabrik. Kochen war dabei ein
guter Ausgleich. ,Beim Kochen kann
man etwas Neues erschaffen, ein biss-
chen wie ein Maler. Ja, Kochen ist fiir
mich wie Kunst“, sagt Ahmad.

%9

Kochen
ist fur
mich wie
Kunst.
(94

Die Kunst des Kochens habe ihm vor
allem seine Frau beigebracht. Oft habe
er in Syrien gemeinsam mit ihr gekocht,
erinnert sich Ahmad. Heute trennen
beide mehr als 3.500 Kilometer. Sie
lebt noch in Syrien, er hat in Liineburg
ein neues Zuhause gefunden. Schon
bald, so wiinscht es sich Ahmad, will
er wieder gemeinsam mit seiner Frau
an einem Herd in Deutschland stehen.
Vielleicht gibt es dann wieder eine
seiner Lieblingsspeisen, ,Ousi“ (mit
Hackfleisch und Reis gefiillte Blitter-
teigbdllchen) oder ,Jabra“ (mit Reis
gefiillte Weinblitter).

Ammar Alsayed Ahmad liebt das sy-
rische Essen. Eine Leidenschaft, die
er mit vielen Menschen in seiner alten

Heimat gemein hatte. —

LUNEBURGS KOCHE
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Alle Menschen
in Aleppo
teilen das
Hobby
7zu kochen.
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AMMAR ALSAYED AHMAD

,Alle Menschen in Aleppo teilen das
Hobby zu kochen*, sagt er. Doch auch
in Deutschland kommt sein Essen gut
an. Zuletzt bereitete er im Kaffeehaus
in Kaltenmoor ein arabisches Buffet
zu und freute sich tber die grol3e Re-
sonanz. ,Ich mag es, wenn den Men-
schen gefillt, was ich koche®, sagt er.
Und doch, die Geschmicker in Syrien
und Deutschland sind durchaus un-
terschiedlich: ,Bei uns essen die Men-
schen oft viel schirfer, die Nachspei-
sen sind dagegen deutlich stiRer als in
Deutschland“, sagt Ahmad. Er selbst
habe noch keine deutschen Klassiker
probieren konnen. Nur deutsche Suppe
habe er gegessen und die sei sehr lecker
gewesen, aber eben nicht so gut wie
die syrischen Spezialititen, sagt er und
schmunzelt.

Sein Hobby zum Beruf zu machen,
kam Ahmad erst vor Kurzem in den
Sinn. ,Ich dachte nicht, dass ich gut
genug bin“, erklirt er. Doch dann
habe er deutsche Freunde zum Essen
eingeladen und die seien so begeistert
gewesen, dass schon bald feststand:
Ammar Alsayed Ahmad will Koch wer-
den. Nicht irgendein Koch, einer mit
eigenem Restaurant. Das ist Ahmads
groRer Traum, fiir den er noch Unter-
stiitzer sucht. Dann will er schon bald
ganz Liineburg den Geschmack seiner
Heimat auf den Teller bringen. Einen
perfekten Geschmack, versteht sich. <
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MIT HACK UND REIS GEFULLTE

BLATTERTEIGBALLCHEN
Fiir 4 - 6 Personen

Aufwand hoch
70 Minuten

IANANANANANNANANS

250 g Hackfleisch
(Rind oder Lamm)
1 groRRe Tasse Basmatireis
1 grofRe Zwiebel
250 g Erbsen (TK)
200 g Pistazien

2 Paprika

75 ml Rapsol
Blitterteig

Piment

Nelken

Paprika

(alles gemahlen)
Pfeffer

Salz

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Paprika putzen

und in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln, Paprika, Pistazien
und Hackfleisch in etwas Butter-
schmalz scharf anbraten. Mit je
einer Prise Salz, Pfeffer, Paprika,
Piment und Nelken wiirzen.

Den Basmatireis waschen und
gemeinsam mit der Hackfleisch-
masse und den Erbsen in einen
groRen Topf geben. Rapsol

und zwei groRe Becher Wasser
dazugeben und kurz aufkochen
lassen.

Alles mit geschlossenem Deckel
bei geringer Hitze etwa 20
Minuten kdcheln lassen, bis der
Reis gar ist.

Die Hackfleisch-Reis-Masse
abkiihlen lassen. Den Blitterteig
mit der kurzen Seite nach oben
aufrollen und halbseitig mit ge-
schmolzener Butter bestreichen.
Die untere Seite des Blitterteiges
nach oben klappen. Wieder

die kurze Seite des Blitterteigs
nach oben legen, nochmals mit
geschmolzener Butter einstrei-
chen und zusammenklappen.

Der Blitterteig ist jetzt zu einem
Rechteck gefaltet. Mit Hilfe einer
kleinen Schiissel eine Mulde aus
dem Blitterteig formen und diese
mit der Hackfleischmasse fiillen.
Den iiberstehenden Blitterteig
umklappen und Béllchen formen.
Die gefiillten Blitterteigbillchen
auf'ein gefettetes Backblech legen
und bei 180 Grad (Ober- und Un-
terhitze) circa 20 Minuten backen,
bis der Teig goldbraun ist.




Mike
Dislakis

0

Cafe Frappé

Die Lammbkeule zischt leise, als Mike
Dislakis sie ins heiRe Ol gibt. ,Ich
brauche noch eine gro3e Tomate, sagt
er und schon verschwindet der Koch-
kollege, um wenige Augenblicke spi-
ter mit dem Gemiise zuriickzukehren.
Wéihrenddessen spiilt der Beikoch eilig
das Geschirr der letzten Mittagsge-
richte. Wie fleifige Ameisen in ihrem
Bau, arbeiten die drei in der kleinen
Kiiche, die einst zu einem Strumpfge-
schift gehorte. Wer hinsieht, erkennt
schnell die Philosophie, die Mike Dis-

lakis in seinem Restaurant ,Frappé“
lebt: Alles geht Hand in Hand. ,Es ist
nicht nur das Kochen, es ist das Gast-
gebersein. Wir miissen die Leute mit
unserem Essen, unserem Service, der
Qualitit und Gastfreundschaft tiber-
zeugen®, sagt er. Gastfreundschaft
—zu griechisch ,filoxenia“ — Mike Dis-
lakis hat sie schon als Kind wieder und
wieder beobachtet: ,Jedes Mal, wenn
wir Besuch hatten, haben sich mei-
ne Eltern tberschlagen. Sie wollten
die Giste verwohnen, ihnen lieber zu
viel als zu wenig bieten. Das habe ich
verinnerlicht und in der Gastronomie
weitergefiihrt.“

Mike Dislakis nennt sich einen ,Voll-
blutgriechen“ auch, wenn er selbst in
Deutschland, genauer Bremen, gebo-
ren ist. Die Eltern kamen damals als
Gastarbeiter aus Thessaloniki nach
Deutschland und machten sich wenig
spdter mit einem eigenen Restaurant
selbststindig. Doch die Mutter er-
krankte und konnte fortan nicht mehr

mitarbeiten. ,So bin ich schon in sehr
jungenJahren, mit13, eingesprungen®,
erinnert sich Mike Dislakis. Er habe
gute Koche bei der Arbeit beobachten
diirfen, das habe ihn begeistert, sagt
er. ,Es war keine offizielle Ausbildung,
aber ich wurde von ihnen quasi ge-
schult.“

Bald zog es die Familie nach Liine-
burg, auch hier eroffneten sie einen
Laden, fiir den Mike Dislakis mehr
und mehr die Verantwortung iiber-
nahm. ,,Und irgendwann hatte ich die
Gesamtleitung®, sagt er. 30 Jahre lang
fiihrten sie das Restaurant, wollten die
Immobilie eigentlich kaufen, doch der
Eigentlimer zierte sich. ,,Somit bin ich
dann 2006 hier gelandet, sagt Mike
Dislakis und deutet auf sein Restau-
rant mitten in der Altstadt. —
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Es ist nicht
nur das Kochen,
es ist das
Gastgebersein.
(99

O
MIKE DISLAKIS =<

Die Speisekarte wie sei-
ne Eltern sie fiihrten,
Mike Dislakis stellte sie
komplett auf den Kopf.
»,Meine Eltern fiihr-
ten ein Restaurant im
Sinne des klassischen
Klischee-Griechen.

Das war mir immer
ein Dorn im Auge“, er-

~

innert er sich. Zu gut seien die Koche
gewesen, zu fein die echte griechische
Kiiche, als dass er sich mit Gyros und
Pommes zufriedengegeben hitte. ,Es
hat mich gewurmt, dass die Leute
immer damit geprahlt haben, beim
Franzosen oder Italiener gut essen ge-
wesen zu sein. Beim Griechen war man
nur zum Sattessen, das hat man nicht
erwihnt.“

Die griechische Kiiche
authentisch zu prisentie-
ren, so wie er selbst sie auf
seinen Reisen kennenge-
lernt hatte, das war dem
Liineburger wichtig. Noch
heute holt er sich Inspi-
ration von den Reisen in
die Heimat seiner Eltern:
JWir gehen dann jeden
Abend in ein Restaurant
und bestellen mehr, als
wir essen kénnen, nur um
es zu sehen.“ Statt auf Gy-
ros und Souvlaki setzt er

LUNEBURGS KOCHE E—

auf saisonale Produkte, viel Gemiise,
gute Weine und qualitative Olivenole.
Eine Umstellung, die bei vielen Gisten
zunichst nicht gut ankam. ,Fast das
gesamte Publikum, das meine Eltern
hatten, war weg. Sie waren es ein-
fach nicht gewohnt.“ Etwa zwei Jahre
dauerte es, bis er mit seinen Speisen
ein neues, anderes Publikum begeis-
terte.

Die Pause ist vorbei, gleich startet das
Abendgeschift. Mike Dislakis wird
noch einmal durchatmen, vielleicht ei-
nen Kaffee trinken. Dann ist er bereit
fiir die nichsten Giste, die kommen
werden, auf der Suche nach der ech-
ten griechischen Kiiche und ganz viel
Hfiloxenia“.

E— KOCHEN VERBINDET
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GESCHMORTE LAMMKEULE

MIT GRILLGEMUSE UND
ROSMARINKARTOFFELN
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
200 Minuten

ANNANANNANNNS

4 Scheiben Lammbkeule a 2 cm Dicke
50 ml Weillwein

200 ml Rotwein

1 Bund Rosmarin

1 Zwiebel

ZUTATEN

1 Bund Petersilie

1 Mé6hre

1/2 Sellerieknolle

1 Stange Porree

3 1/2 Knoblauchzehen

6 Lorbeerblitter

4 Nelken

1 grofRe Tomate

circa 1,5 Liter Gemiisebriihe
1 Zucchini

2 Paprika

1 Aubergine

6 — 8 grofe Kartoffeln ( festkochend)
Olivendl

Mehl

Oregano

Paprikapulver

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

Lammbkeulen mehlieren und von jeder
Seite circa zwei Minuten in einer Pfanne
mit reichlich Olivendl anbraten. Das
Fleisch in einen Briter oder auf ein
hochkantiges Backblech geben. Das

Ol aus der Pfanne abgieRen, sodass

nur noch der Boden bedeckt ist. Zwei
Stingel Rosmarin in die Pfanne geben,
mit Rotwein und 100 ml Gemiisebriihe
abloschen und die Sauce einkochen.

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Oregano
und Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebel
in grobe Stiicke schneiden. Petersilie,
Porree, Karotte, Tomate und Sellerie-

knolle ebenfalls in Stiicke schneiden.
Drei Knoblauchzehen schilen und
halbieren. Das geschnittene Gemiise,
den Knoblauch, 2 Stidngel Rosmarin,
Lorbeerblitter und Nelken auf dem
Fleisch verteilen. Die eingekochte
Weinsauce dariiber geben und alles mit
Briihe aufgieRen, bis das Fleisch mit
Fliissigkeit bedeckt ist.

Den Briter mit Alufolie abdecken und
bei 180 Grad fiir knapp zwei Stunden im
Ofen garen.

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und drei
Stingeln Rosmarin wiirzen, WeiRwein
und etwas Olivendl dazugeben. Die
Kartoffeln bei 200 Grad fiir circa 20
Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Zucchini, Paprika und Aubergine

in Scheiben schneiden und in einer
Grillpfanne grillen. Eine halbe Knob-
lauchzehe in feine Wiirfel schneiden und
zum Gemiise geben. Das Gemiise mit
einem Schuss WeilRwein abléschen und
bissfest garen.
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MARTIN HERZOG
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1 O Ich glaube nicht,

0

Zum Alchimisten
Amelinghausen

dass es ratsam
ist, nur fiir Sterne
oder Tester zu
kochen.
Man kocht immer
fiir Menschen.

19
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Martin Herzog

DER WELTENBUMMLER

feifend rauscht der Wind durch die Blitter

der Laubbidume, Vogel duellieren sich im
trillernden Wettstreit, mal knackt ein Ast. Sonst
hort man nichts. Urig steht es im Wald, wie ein
kleines verwunschenes Kriuterhduschen: das Re-
staurant ,Zum Alchimisten“ in Amelinghausen.
Die alten Backsteine, das Reetdach — sie konnten
wohl so manche Geschichte erzihlen. Etwa von
dem Alchimisten Frido Homrighausen, der hier
einst Emaillearbeiten machte und mit Kupferble-
chen, Glasstaub, Goldsalzen und Metalloxiden
experimentierte. Oder von Martin Herzog, dem
Liineburger Jungen, der in die Welt zog, um die
Sternegastronomie kennenzulernen und nun in
die alte Heimat zuriickgekehrt ist.

Mit geiibter Hand formt Martin Herzog einen
SemmelkloR in der Kiiche seines Restaurants. Er
liebe die klassische Kiiche, sagt er, ,diese Gerich-
te, die uns alle irgendwie bewegt haben, bei de-
nen Erinnerungen hoch kommen®. Es seien eben
meist die einfachen Gerichte, die man mit dem
Besuch bei Oma, dem Urlaub im Siiden oder dem
traditionellen Sonntagsessen verbindet. —
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Sie wussten, was es bedeutet, in der Gastronomie
zu arbeiten. Dass man auch am Wochenende ran muss
und jede Menge Stress dazu gehort.

Semmelkl6Re — Martin Herzog erinnern sie an
seine Zeit in Bayern. Damals hatte der gebiirtige
Liineburger seine Kochausbildung bereits abge-
schlossen und erste Erfahrungen als Postenchef
in Hamburg sammeln koénnen. In die Gastrono-
mie zu gehen, fiir den Sohn zweier Hoteliers ein
naheliegender Schritt, auch, wenn seine Eltern
zunichst dagegen waren. ,,Sie wussten, was es be-
deutet, in der Gastronomie zu arbeiten. Dass man
auch am Wochenende ran muss und jede Menge
Stress dazu gehort®, erinnert sich Herzog.

Einen Stress, den er in Bayern als stellvertreten-
der Kiichenchef fiir Sternekoch Alfons Schubeck
schon bald kennenlernen sollte. ,Das war meine
erste unbewusste Auslandserfahrung®, sagt Mar-
tin Herzog heute. Als einziger Norddeutscher un-
ter Osterreichern und Bayern fiel es ihm zunichst
schwer, sich in der Fremde zurechtzufinden.
»,Man hat Probleme mit den Dialekten und es ist
schon ein kultureller Unterschied. AuRerdem bin
ich mit der Primisse eingestellt worden, stellver-
tretender Kiichenchef zu werden. Da wurde nicht
gerade Jippie geschrien®, erinnert er sich. Es muss

(19

eine Zeit des sich Durchkdmpfens, des Weiterma-
chens und des ,,An-Sich-Glaubens“ gewesen sein,
so hort man Martin Herzog Jahre spiter noch
erzdhlen. Zwei Jahre blieb er in Bayern, bevor es
ihn nach Mallorca verschlug. Ein Zwei-Sterne-
Restaurant wurde zum neuen Arbeitgeber. Lingst
war Martin Herzog auf seiner ganz personlichen
kulinarischen Reise. Von Mallorca ging es fiir den
Kiichenchef zuriick nach Deutschland: Egelsbach,
Stilbeck, Reinstorf sollten die weiteren Stationen
sein.

Schnurrend driickt Kater Mr. Bing seinen Kopf in
die kraulende Hand von Martin Herzog, der nun
auf der AulRenterrasse Platz genommen hat. Der
Kater stand eines Tages vor der Tiir — und blieb.
Einfach zu bleiben, das kam fiir Martin Herzog
lange Zeit nicht infrage. ,Ich glaube es ist dhn-
lich wie bei einem Hochleistungssportler, man
muss ein Ziel haben, das man erreichen mochte.
Dann kann man den Stress auch gut kompen-
sieren, ihn als Herausforderung und nicht als
Belastung sehen®, sagt er. Damals, mit Mitte 20,
sei es die ,Sturm-und-Drang-Phase“ gewesen, die

ihn antrieb. ,Ich war jung, wollte die ganze Welt
erobern®, erklirt er mit einem Licheln. Heute
sind es wohl mehr denn je seine Giste, die ihn zu
Hochstleistungen antreiben: ,Es ist ein Stiick weit
Lebensfreude, die wir bieten kénnen, das macht
mir SpaR.“

Einst kochte er fiir den FC Bayern Miinchen,
brutzelte er um Sterne und Prestige, suchte er
ein kulinarisches Highlight nach dem anderen.
Heute sitzt Martin Herzog vor seinem kleinen
Waldhéduschen in Amelinghausen und scheint
angekommen zu sein. ,Ich glaube nicht, dass es
ratsam ist, nur fiir Sterne oder Tester zu kochen.
Man kocht immer fiir Menschen. Bei uns ist es der
Gast, der sagt, es hat gut geschmeckt. Das ist die
Herausforderung, sagt er, bevor ein Windstol3
durch die Laubbiume pfeift und die Vogel erneut
ihr Lied anstimmen. X
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SEMMELKLOSSE MIT FRISCHKASE-
FULLUNG UND KRAUTERSEITLINGE
MIT BLAUBEEREN
Fiir 4 Personen

VAV Va VA VA Va vd

Rinde des Graubrots entfernen und den Brotteig
in kleine Wiirfel schneiden. Milch erwirmen

' ' Ich glaube es ist dihnlich wie bei einem

fein wiirfeln. Schnittlauch oder Petersilie fein

L ———— — Hochleistungssportler, man muss ein

vermengen. Die Klo3masse ziehen lassen.

NG Ziel haben, das man erreichen mochte.

Kugeln mit etwa 2 Zentimetern Durchmesser
formen. Aus der KloRmasse Teigpattys fertigen,
jeweils eine Frischkdsekugel in die Mitte geben
und etwa 10 bis 12 KI6[3e formen. Reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen. Danach den //
Topfvon der Herdplatte nehmen und die KI6Re /
fiir circa 5 Minuten im heiRen Wasser ziehen
1 Laib Graubrot lassen.
500 ml Milch
3 —4 Schalotten 1 Schalotte wiirfeln. Pilze halbieren und mit der
1/2 Bund Schnittlauch oder Petersilie Schalotte in einer heiRen Pfanne mit Ol von
4 Eier beiden Seiten goldbraun anbraten. Blaubeeren
10 — 12 Frischkisekugeln dazugeben und bei geringer Hitze andiinsten. MARTIN HERZOG
15 Kriuterseitlinge
200 g Créme fraiche Die gegarten SemmelkloRe in einer heiRen
125 g frische Blaubeeren Pfanne mit reichlich Butter und etwas Semmel-
Semmelbrosel broseln goldbraun anbraten. Créme fraiche
erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. KloRe
gemeinsam mit Pilzen und Blaubeeren servieren
und mit der Créme fraiche garnieren.

wul
~1
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Salvatore Vinci .

DER ROUTINIERTE

11

Da Salvo
Liincburg

Wenn kleine Fehler passieren,
stoppe ich sofort und fange von vorne an,
sonst kommt es zur Kettenreaktion.

E inmal, zweimal. Es sind kurze,
ruckartige Bewegungen, mit de-
nen Salvatore Vinci den Salzstreuer
tiber das kochelnde Risotto kippen
ldsst. Lingst sind ihm diese Handgrifte
in Fleisch und Blut tibergangen, hat er
sie doch in den letzten 30 Jahren hun-
dertfach, tausendfach gebraucht. ,Ich
schmecke nur noch ganz selten etwas
ab“, sagt der gebiirtige Italiener, den
alle hier nur ,Salvo“ nennen. Zwei Pri-
sen Salz, das war schon immer so. Eine

dritte, sagt er, wire bereits zu viel.

Salvo Vinci steht in der offenen Kiiche
seines Restaurants ,Da Salvo“ und
rihrt geduldig im Risotto. Er und das
Kochen — eine Liebe auf den zweiten
Blick. Denn eigentlich war es mehr der
Zufall, der ihn in die Kiiche brachte.

19

Geboren und aufgewachsen ist Salvo
Vinci in Rosolini, einem kleinen Ort-
chen auf Sizilien. Wihrend die Eltern
in Deutschland als Gastarbeiter titig
waren, lebte der Junge bei seiner Oma.
Nur in den Schulferien kam er zu Be-
such nach Liineburg. ,Es war damals
viel schwieriger als heute die Kinder
unterzubringen, wenn beide Elternteile
gearbeitet haben®, erinnert er sich an
die gescheiterten Versuche der Eltern,
ihren Sohn in Deutschland zu integ-
rieren. Erst mit 16 Jahren entschied er
sich, ganz nach Deutschland zu kom-
men, bevor er nur zwei Jahre spiter zum
Wehrdienst zuriick nach Italien beor-
dert wurde. ,Um Arger zu vermeiden,
bin ich gegangen*, sagt Salvo Vinci, der
schon damals nicht viel von Waffen und
Schusstraining hielt: ,Das SchieRen

war nicht mein Ding, ich habe dann ir-
gendwann gesagt, das werde ich nicht
machen®. Also kommandierte man ihn
auf den noch einzig freien Platz fernab
der Waffen: in die Kiiche. Vom Kartof-
felschilen tiber das Zwiebelschneiden
bis hin zum Eintopfkochen — am mi-
litirischen Herd sammelte Vinci erste
Kocherfahrungen. Einbringen konnte
er sie schon wenig spiter, als er, zurtick
in Deutschland, in Pizzerien jobbte.

,Bis dann meine Eltern auf die Idee ge-
kommen sind, dass wir unser Gliick mit
der Selbststindigkeit versuchen. 1986
haben wir dann gemeinsam diesen La-
den er6ffnet, sagt er und deutet auf die
Tische und Stiihle im Restaurant. Nur
wenig spéter iibernahm er das Geschift
und fiihrt es seither in Eigenregie. ——
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Ich schmecke
nur noch
ganz selten
etwas ab.

14

Laa™

SALVATORE VINCI

Die Tiir geht auf, eine Kundin lugt her-
ein. ,Hallo Salvo“, sagt sie freudestrah-
lend und wird mit einer Umarmung be-
griiRt. Man kennt sich, hier im Stadtteil
Schiitzenplatz. Wie die junge Frau sind
die meisten Giste hier Stammkunden
und kommen teilweise schon seit tiber
30 Jahren. ,Damals war das hier nicht
gerade die Ecke, in die man zum Essen
gegangen ist“, erinnert sich Salvo Vinci
an die schwierigen Anfinge. Uberhaupt
sei damals vieles anders gewesen:
,Knoblauch war tabu, Auberginen und
Zucchini kannten die meisten Leute
nicht“, sagt er und muss schmunzeln.
Stattdessen seien vor allem Spaghetti
Bolognese und Tortellini alla panna,
vielleicht noch ein Cappuccino mit
Sprithsahne, bestellt worden.

Mit flinken Fingern und konzentrier-
tem Blick hobelt Salvo Vinci den Triiffel
tiber das noch dampfende Steinpilzri-
sotto. Hinter ihm, am Pizzaofen, steht
in groRen Lettern ,,Stop and Smile“. Ein
Motto, das der Italiener sich zu Herzen
nimmt, immer dann, wenn es wieder
stressig wird im Laden. ,Wenn kleine
Fehler passieren, stoppe ich sofort und
fange von vorne an, sonst kommt es zur
Kettenreaktion®, sagt er. Denn den Gis-
ten soll es schmecken und dafiir fordert
der Koch auch manches Mal ihre Kritik
ein. So wie zuletzt, als eine Probier-
portion Zabaione die Runde machte.
Zu siiR, befanden die Giste und Vinci
dnderte kurzerhand das Rezept. Das
nichste Mal wird er den Zuckerstreuer
einmal weniger iiber die Weinschaum-
créeme kippen lassen. X
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STEINPILZRISOTTO
MIT TRUFFEL IM
PARMESANKORBCHEN
Fiir 4 Personen

Aufwand gering
30 Minuten

AANNANANN

ZUTATEN

Fiir das Risotto

2 Schalotten

50 ml trockener WeilRwein
250 g frische Steinpilze

50 g Parmesan

1 Liter selbstgemachte Gemiisebriihe
2 EL Butter

320 g Risottoreis

1 Knolle Triiffel

Olivendl

Pfeffer

Salz

Fiir die Parmesankorbchen
400 g Parmesan

ZUBEREITUNG

61 ——

Eine beschichtete Pfanne auf mittlere Tempera-
tur erhitzen. 100 g Parmesan hineingeben und
liickenlos auf dem Pfannenboden verteilen. Den
Kise schmelzen. Sobald der Parmesan beginnt
Blasen zu schlagen, die Pfanne beiseitestellen.
Den Kise etwas abkiihlen lassen, bis sich

der Parmesanfladen problemlos mit einem
Pfannenwender vom Pfannenboden losen lésst.
Den noch warmen Parmesanfladen iiber eine
umgedrehte Schale legen, zu einem Korbchen
formen und abkiihlen lassen.

Die Schalotten hacken. Steinpilze in feine
Streifen schneiden.

Die Gemiisebriihe einmal aufkochen und
anschlielRend bis kurz vor dem Siedepunkt hei®
halten.

Schalotten in einem Topf mit heiem Olivenol
andiinsten, die Temperatur verringern und

die Steinpilze sowie den Reis dazugeben und
ebenfalls kurz anschwitzen. Gut umriihren, bis
alle Reiskdrner von Ol iiberzogen sind.

Mit Weil3wein abléschen und den Alkohol ver-
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Einen Schopfloffel Gemiisebriihe auf den Reis
geben und so lange riihren, bis der Reis die
Fliissigkeit vollstindig aufgenommen hat.
Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der
Risottoreis bissfest gegart ist — je nach Reissorte
16 bis 18 Minuten.

Die Temperatur reduzieren, Parmesan und
Butter in das Risotto geben und alles kriftig
durchriithren. Den Topfvom Herd nehmen und
das Risotto 5 Minuten ziehen lassen. Anschlie-
Rend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf den Parmesankérbchen anrich-
ten und mit geraspeltem Triiffel sofort servieren.
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Oliver
Barda

DER RUCKKEHRER

0

Die Wohnkiiche
Bleckede

K ¢

OLIVER BARDA

D as Kribbeln war da, die Leiden-
schaft ebenso und doch, diese
Zweifel. Hier ein erster Anniherungs-
versuch, dort ein leises
,Versuchen wir es doch
mal“. Eine kurze Liaison,
ein Flirt oder doch etwas
Festes? Am 6. Dezember
2014 Wwusste niemand,
ob daraus etwas werden
konne, aus dieser Sache,
zwischen Gourmetkoch
Oliver Barda und dem

Stddtchen Bleckede.
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Ersitztan einem Tisch mitten in seinem
Restaurant ,Wohnkiiche“. Ein paar Me-
ter weiter, auf der anderen StraRenseite,
sei er aufgewachsen, sagt Oliver Barda
und deutet auf die Hausnummer 15 der
Breiten Straf3e in Bleckede. Sie kennen
sich schon lange, er und sein Bleckede.
Die Oma fiihrte hier ein Restaurant, die
Eltern hatten Gastronomie und so ver-
wundert es kaum, dass auch der junge
Oliver Barda friih den Weg in die Kiiche
fand.

Mit 15 begann er eine Kochlehre und
schon vier Jahre spiter zog es ihn in die
Ferne. Schweiz, Deutschland, England
— Barda tingelte durch verschiedene
Linder und Kiichen und entwickelte
dabei zunehmend Spal} und Ehrgeiz
am Kochen. Das einzige Problem: ,Ich
hatte nur noch bléde Chefs.“ Er wollte
es besser machen und legte die Priifung
zum Kiichenmeister ab. Es folgten Jah-
re in renommierten Kiichen, mit Ster-
nekochen und solchen, die es werden

LUNEBURGS KOCHE —

wollten. Das Atlantic-Hotel in Ham-
burg, das Adlon in Berlin, das Maritim
Seehotel am Timmendorfer Strand und
das Kreuzfahrtschiff MS Berlin sind nur
einige seiner Wirkungsstitten.  ——

—_—
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[s fiihlte sich

irgendwie gut an,

wieder hier
7Uu Sein.
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,Und dann hatte ich auch gar keine Lust
mehr¢, erzdhlt Oliver Barda. Er habe
sich um seine Eltern kiimmern wollen
und kaufte mit Ehefrau Gabi ein Haus,
fernab von GroRkiichen und Michelin-
Sternen, hier, im kleinen Bleckede.
Plotzlich habe es ihn gegeben, diesen
Moment, ,,in dem fiihlte es sich irgend-
wie gut an, wieder hier zu sein“, erin-
nert er sich.

Hinter der Bar bereitet Gabi Barda Gli-
ser, Servietten und Besteck fiir die Giste
des heutigen Abends vor. Es ist ein Fei-
ertag und trotzdem wird Oliver Barda
in wenigen Stunden in seiner offenen
Kiiche stehen und erneut unter Beweis
stellen, was er unter Gourmetkiiche
versteht. ,Kochen war schon immer
meins, ich bin aus den Hotels raus, weil
es nur noch ein Delegieren und Biiro-
arbeit war, eigentlich nicht mehr das,
was ich wollte“, sagt er. Und so kam es
ihm gelegen, als der Hauseigentiimer
anfragte, ob der bekannte Koch aus der
Ferne nicht ein eigenes Restaurant im
kleinen Bleckede erdffnen mochte.

,Die meisten Leute haben uns fiir total
verrilickt erklart. Es gibt heute noch Leu-
te, die den Kopf schiitteln, auch Blecke-
der“, sagt Oliver Barda. Ja, auch er habe

gezweifelt, nicht gewusst, ob es funk-
tionieren kann, es einfach ausprobiert.
»Ich wollte eine relativ einfache Kiiche
machen, aber das konnte ich schnell
vergessen. Der Anspruch der Giste,
da sie wussten, dass ich hier bin, stieg
von Monat zu Monat, von Jahr zu Jahr,
erklirt er. Heute kocht er wieder auf
hochstem Niveau, allerdings, das sei
ihm wichtig, in lockerer Atmosphire.
,Es freut mich, wenn die Giste mit dem
Restaurant mitwachsen, wenn sich ihr
Anspruch und Gefiihl fiir Essen verin-
dert. Viele Menschen haben so etwas
vorher noch nie probiert®, sagt er. Ko-
chen sei eben das Einzige, was er kon-
ne, aber das ziemlich gut.

Da war er also wieder, der Welten-
bummler, Spitzenkoch, Bleckeder. Was
sie von ihm halten sollten, viele Ble-
ckeder waren sich zunichst unsicher.
SchlieRlich machte er es ihnen auch
nicht immer leicht. ,,Ich habe lieber ei-
nen Gast, der sagt, ihm sei das Essen zu
heavy, als ein langweiliges Gericht, bei
dem nichts passiert. Uber langweiliges
Essen brauchen wir nicht zu sprechen,
dafiir brauche ich nicht essen zu ge-
hen¥, ist Oliver Barda iiberzeugt.

Drei Jahre sind seither vergangen. Noch
immer kocht Oliver Barda in Bleckede
und ist lingst wieder angekommen.
»Viele Bleckeder sind stolz darauf und
genieRen es, hierher zum Essen zu
kommen®, sagt er. Er wolle bleiben,
nicht mehr nach Sternen und fernen
Zielen jagen: ,Ich jage eher nach dem
perfekten Essen, dem besten Teller.
Es scheint, als konnte es etwas werden,
mit Oliver Barda und Bleckede, mit der
Liebe fiirs Leben.

2 Hummer

(bestenfalls lebend)

250 g griine Erbsen

250 g Zuckerschoten
160 g Acquerello Risotto
200 g Iberico Sobrasada
(spanische
Streichwurst)

4 Scheiben Lardo di
colonnata (roher
italienischer Speck)

100 g Erbsensprossen
150 ml Hummersauce
oder Fond

2 Schalotten

100 g Grana Padano
Parmesan

150 ml Sahne

50 ml WeilRwein
300 ml Gemiisebriihe
Saft einer Zitrone

1 Knoblauchzehe
Estragon

Butter

Olivensl

Noilly Prat (Wermut)
Pfeffer

Salz

RO

HUMMER AN GRUNEM
ERBSEN-RISOTTO

MIT ZUCKERSCHOTEN UND

IBERICO SOBRASADA
Fiir 4 Personen

Hummer in kochendem Wasser circa 6 Minuten
kochen, danach in Eiswasser abschrecken. Hum-
mer halbieren und die Scheren ausbrechen (dafiir
die Scheren mit grofem Messer anschlagen).
Erbsen im Mixer mit der Sahne fein pirieren.
Erbsenpiiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen, Schalottenwiirfel darin anschwitzen,
Risotto zugeben und mit WeilRwein abléschen.
Gemiisebriihe angief3en und das Risotto bei
geringer Hitze kocheln lassen. Kurz vor Ende der
Garzeit des Risottos das Erbsenpiiree unterhe-
ben, Parmesan dazugeben und mit Zitronensaft
abschmecken.

Sobrasada in einem Topf bei geringer Hitze erwir-
men. Zuckerschoten in Butter erwirmen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Hummer in der Schale mit Estragon und Knob-
lauch anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Hummersauce bzw. den Fond erhitzen und
nach Geschmack mit Noilly Prat und Estragon
abschmecken.

Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und
mit Erbsensprossen garnieren.
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MATTHEW MENSAH ZIGAH

Matthew
Mensah Zigah

DER ZIELSTREBIGE

0

Esszimmer
Liincburg

KOCHEN VERBINDET

VAV VA VA VA VY

ie Konigin der Kochrezepte ist die Phanta-
D sie, heil3t es in dem alten Sprichwort, das so
manche Winde in deutschen Kiichen zieren diirfte.
Eine Phrase, konnte man denken, nichts als schone
Worte. Und doch bekommt der Satz plotzlich Be-
deutung, wenn man Matthew Mensah Zigah ken-
nenlernt. Denn die (Koch-)Geschichte des gebiir-
tigen Togolesen wire eine andere, ohne Phantasie.

Matthew Mensah Zigah sitzt an einem der holzer-
nen Tische im Restaurant ,Esszimmer* und riickt
die Brille zurecht. Fiinf Tage in der Woche arbeitet
er hier als Koch, bringt er den Gisten unter an-
derem sein Afrika auf den Teller. Geboren in der
Stadt Lomé in Togo und aufgewachsen in Ghana,
begeisterte sich Matthew Mensah Zigah schon als
Kind fiir das Kochen. ,,Die Frau meines Onkels hat
mich zum Kochen gebracht. Als Kinder waren wir
jedes Mal, wenn sie etwas kochte, mit in der Kiiche
und haben zugeschaut, was sie macht. Sie hat uns

viel erkldrt und wenn sie mal nicht da war, kochten
wir selbst“, erinnert er sich. Es wirkt wie aus einer
anderen Zeit, einer anderen Welt, wenn Matthew
Mensah Zigah seine Geschichte erzihlt. Wenn er
von den grolRen Feiertagen berichtet, an denen
fiir das gesamte Haus und dariiber hinaus gekocht
wurde. Wenn er von den lebenden Tieren spricht,
die man im Ganzen kaufte und nicht abgepackt im
Supermarkt.

Wenn er erkldrt, wie in den eigenen vier Win-
den geschlachtet, gekocht, gegessen und gefeiert
wurde — damals, in Ghana. ,Da wird das Essen
auch mit Leuten geteilt, die man gar nicht kennt.
Ich vermisse das. In Deutschland kannst du nicht
einfach linger mit jemandem sprechen, wenn ihr
nichtverabredet seid. Ohne Termin bleibst du nicht
lange. Zu Hause ist das egal, man kann jederzeit zu
Freunden oder Bekannten gehen und muss nicht
alles planen*, sagt er, ein bisschen wehmttig. ——
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Wie im Design
hat auch das
Kochen mit Kunst
7zu tun.
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Es war das Jahr 2002 als Matthew Mensah Zigah
nach Deutschland kam. Damals hatte sich die
politische Lage in Togo verschlechtert: Unter der
jahrzehntelangen Militirdiktatur waren VerstoR3e
gegen die Menschenrechte, politische Verfolgung,
Folter und Misshandlungen an der Tagesordnung.
Auch Matthew Mensah Zigah und sein Onkel fiirch-
teten politische Repressionen und flohen nach
Deutschland. ,Als ich nach Deutschland kam, war
mein erster Job in der Kiiche“, sagt Matthew Men-
sah Zigah.

Eigentlich hatte er schon einen Beruf, war Grafik-
designer. Doch das Kochen war ldngst sein Hobby,
mehr noch, seine Leidenschaft: ,Ich arbeite gerne
in der Kiiche und am Herd und wenn ich die Mog-
lichkeit habe, mehr zu lernen, dann tue ich das ger-
ne“. Also begann er die Kochausbildung in einem
Hamburger Hotel und saugte all das Wissen rund
um die internationale Kiiche férmlich auf. ,Ich
mochte alles kochen lernen, deutsch, italienisch
oder asiatisch, das macht mir SpaR. Wie im De-
sign hat auch Kochen mit Kunst zu tun, sagt er.
Blanchieren, Brutzeln, Backen — heute mochte
Matthew Mensah Zigah all das nicht mehr missen.

Inzwischen fiihle er sich in vielen Kochstilen zu
Hause, sagt er, mag das deutsche Bauernfriihstiick
genauso gerne wie afrikanisch zubereitetes Ziegen-
fleisch. Und auch sonst scheint er angekommen zu
sein in dem kleinen Liineburg, das so anders ist,
als seine Heimat Ghana: ,Ich mag die Atmosphire
hier und die Sicherheit. Man lebt ohne Angst, das
gefillt mir. Dieses soziale System hatten wir zu
Hause nicht.“

Ein neues Leben in der Ferne beginnen, die Spra-
che lernen, eine Ausbildung machen, Kochen als
Kunst verstehen und sie immer wieder neu ent-
decken — mit Neugierde und Wissensdurst liel3
Matthew Mensah Zigah all diese Wiinsche Realitit
werden. Doch dieses eine Ziel, das gibt es noch:
»Mein Wunsch ist, spiter zurtick nach Ghana zu
gehen und das umzusetzen, was ich hier gelernt
habe. Ich iiberlege, dann wieder als Grafikdesigner
zu arbeiten und in der Heimat einen Laden in der
Kleingastronomie zu eroftnen.“ Noch ist dieser
Traum in weiter Ferne, doch die Geschichte von
Matthew Mensah Zigah wire eine andere, hitte er
nicht schon heute genug Phantasie, um sich seine
ganz personliche Zukunft auszumalen. X
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1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

350gBa

500 ml Wasser
50 g Mghren
50 g Erbsen

50 g Pap

200 g Rindfleisch-

streifen

100 g Tomatenmark
200 ml Tomatensauce
400 ml Gemiisebriihe

70 MATTHEW MENSAH ZIGAH
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JOLLOF-REIS MIT RINDFLEISCH
Fiir 4 Personen

Aufwand gering
30 Minuten

INNANNANANN

smatireis

rika

Oregano

Thymian

Paprikapulver

Pfefter

Salz

: Zwiebel und Knoblauch hacken. Rindfleischstreifen mit einer

: Prise Salz wiirzen, in eine heiRe Pfanne mit Ol geben und gemein-
:: sam mit Zwiebel und Knoblauch anbraten. Tomatenmark und

Tomatensauce dazu geben. Alles zugedeckt fiir circa 5 Minuten
kocheln lassen.

ZUBEREITUNG

Wasser, Reis und Gemiisebriihe dazugeben und bei geringer
Hitze etwa 15 Minuten garen lassen. Gemiise waschen, in Wiirfel
schneiden und zum Pfannengericht geben. Pfanne von der
Herdplatte nehmen und alles zugedeckt fiir weitere 5 Minuten
garen lassen. Dann das Gericht mit Salz, Pfefter, Gewtirzen und
Kriutern abschmecken.

KOCHEN VERBINDET

VAV VA VA VA VY

In Deutschland kannst du nicht
einfach Liinger mit jemandem sprechen,
wenn ihr nicht verabredet seid.

%7

MATTHEW MENSAH ZIGAH



BARAKAT IDO RASHO

Barakat Ido Rasho

DER LEHRLING

14

0

Zum alten Brauhaus
Liineburg

enkt man in Klischees, ist er oft

laut, hektisch, aufbrausend -
der Koch, den Film und Fernsehen
oder unsere Vorstellung immer wie-
der beschreiben. Barakat Ido Rasho
ist all das nicht. Der gebiirtige Iraker
briillt nicht, rennt nicht und
schimpft nicht. Und trotzdem
hat er sie: die Leidenschaft
zum Kochen. Man sieht sie in
seinen Augen, wenn er jeden

Alexander Korte mustert und
abspeichert. Man sieht sie in
seiner Fingerfertigkeit, wenn
er Gewtirzgurken und Scha-
lotten flir das Rindertatar in
winzig kleine Wiirfel schnei-
det. Man sieht sie an seinem
Licheln, wenn das Gericht
fertig ist und ihn selbst be-

geistert.

Handgriff von Kiichenchef

Barakat Ido Rasho ist Kochlehrling
im Lineburger Restaurant ,Zum alten
Brauhaus“. In wenigen Monaten muss
der 30-Jdhrige bei seiner Abschluss-
priifung unter Beweis stellen, was er
in den vergangenen drei Jahren ge-
lernt hat. Ein bisschen aufgeregt sei
er schon, vor dem grolRen Tag, sagt
er und lidchelt. Eine Ausbildung ma-
chen zu diirfen, fiir Barakat Ido Rasho
ist das nicht selbstverstindlich. ,,An
Deutschland finde ich schon, dass
man hier alles machen darf, was man
mochte, zum Beispiel eine Ausbildung.
Im Irak kann man nur mit Abitur eine
Lehre beginnen®, erklirt er. Zwolf Jah-
re sei er in der alten Heimat zur Schule
gegangen, habe nebenbei mit seinem
Bruder als Zimmermann gearbeitet.
Eine richtige Berufsausbildung mit
Zertifikat und Zukunftsperspektive
habe er dennoch nicht machen diirfen.

Aus Shekhan, nahe Mossul, kam Bara-
kat Ido Rasho 2008 nach Deutschland.
Es zog ihn nach Miinchen, wo er als
Kiichenhilfe in einem Restaurant zu
arbeiten begann. ,Am Anfang war es

LUNEBURGS KOCHE E—

nicht so gut, wie ich gedacht hatte*, er-
innert er sich und meint damit die gro-
Ren Sprachbarrieren, vor allem aber
das Heimweh, das ihn in jener Zeit
plagte: ,Ich habe meine Familie ver-
misst. Und dann waren da noch die
fehlende Perspektive und der Wunsch
nach einer Arbeit, dieihm SpaR macht.

99
Wir sind wie
eine Familie in
der Kiiche.
Wenn man
zusammen kocht,
hat mjan
Zusammen
Spabp.

oo

7
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An Deutschland
finde ich schon,
dass man hier alles
machen darf,
was man mochte,
zum Beispiel eine
Ausbildung.
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BARAKAT IDO RASHO

Mit einer kleinen Form setzt Barakat
Ido Rasho das Rindertatar auf den
vorbereiteten Teller. Akribisch posi-
tioniert er einzelne Blitter des Wild-
kriutersalats um das Fleisch, setzt
punktgenau optische Highlights mit
Basilikumpesto. Der 30-Jihrige ser-
viert heute nicht nur ein Essen — er ser-
viert Kunst.

Dabei war die Gastronomie nicht un-
bedingt Teil des Plans, mit dem Bara-
kat Ido Rasho nach Deutschland kam.
Doch einer Arbeit als Zimmermann,
wie er sie schon im Irak ausiibte,
machte das Klima einen Strich durch
die Rechnung: ,Als Zimmermann
ist es zu kalt in Deutschland®, sagt er
und gibt zu verstehen, dass Kilte ihm
zu schaffen macht. Er habe schon als
kleiner Junge gerne gekocht und im-
mer Spal} in der Kiiche gehabt. Und
so entwickelte sie sich, die Idee einer
Kochlehre.

Nach dreieinhalb Jahren in Miinchen
kam Barakat Ido Rasho nach Liine-
burg, jobbte zunichst in verschiede-
nen Cafés und Restaurants und be-
gann schlielRlich seine Ausbildung.
»Es ist wichtig, dass man etwas tut
und einer Arbeit nachgeht, die einem
Spal macht. Auch meine
Familie ist froh dariiber,
sagt er. Liangst leben Eltern,
Geschwister und Co. eben-
falls in Deutschland, ist das
Heimweh vorbei und ist Ba-
rakat Ido Rasho angekom-
men. Zuriick zieht es ihn
heute selten: ,,Es wird immer
schlimmer im Irak, der Krieg
.. sagter.

Ein bisschen Heimatgefiihle
gibt es stattdessen ab und zu
auf dem Teller, wenn Barakat
Ido Rasho irakisch kocht.
Viel lieber mag er inzwi-
schen aber Pasta mit Gemiise
oder eben Tatar. Vorspeisen,
Kaltspeisen und Saucen —das
sind die Spezialititen des

LUNEBURGS KOCHE E—

Irakers, zu Hause, wie im Restaurant.
Uberhaupt scheint der Arbeitsplatz ein
bisschen wie ein zweites Zuhause fiir
Barakat Ido Rasho zu sein: ,Wir sind
wie eine Familie in der Kiiche. Wenn
man zusammen kocht, hat man zu-
sammen Spaf3.* X

—
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KOCHEN VERBINDET
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RINDERTATAR
Fiir 4 Personen

Aufwand gering
20 Minuten

ANNANANANNNS

ZUTATEN

400 g zartes Rindfleisch
2 Schalotten
1 Gewiirzgurke
10 Stiick Kapern
6 Sardellen
2 Teeloffel Ketchup
1 Teeloffel Senf
Cognac
Petersilie
Schnittlauch
Olivensl
Pfeffer
Salz

ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch ganz fein hacken.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Gewiirzgurke, Kapern und Sardellen ebenfalls in feine Wiirfel

schneiden. Kriuter fein hacken.

Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermengen und mit

etwas Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken.

~1




Dogan Kuzgun

DER BESONNENE

0

Schloss Liidersburg
Liidersburg

DOGAN KUZGUN

29

LUNEBURGS KOCHE —

Wenn man gerne isst,
ist es auch ecine Leidenschaft

enn Dogan Kuzgun in seiner
W Kiiche des Restaurants Falken-
stein im Schloss Liidersburg steht,
konnte man meinen, er wire Schau-
spieler an einem Hollywood-Set. ,Hier
stehe ich hiufig und richte die Teller
an“, sagt er und deutet auf eine riesige
Warmbhalteplatte, wihrend im Hinter-
grund die Koche von einem Topf zum
anderen flitzen. Von der Bratpfanne bis
zur Bain-Marie erinnert alles hier an
eine Filmkiche, wie man sie sich klassi-
scher kaum vorstellen konnte. Nur Do-
gan Kuzgun entspricht so gar nicht dem
verbreiteten Klischee des hektischen,
immer lauten und tendenziell aggressi-
ven Kiichenchefs. ,Ich lasse mich nicht
stressen, das bewundert so mancher®,

sagt er und man glaubt ihm jedes Wort.

7zu kochen.
(99

Vor 17 Jahren verschlug es den gebiir-
tigen Tirken der Liebe wegen nach
Deutschland. Wihrend der Kochaus-
bildung in einem Hotel lernte er seine
spitere Frau kennen. ,,Sie hat dort auch
eine Ausbildung gemacht und eine Zeit
lang mit in der Kiiche gearbeitet. Dann
hat es sich ergeben, dass wir zusam-
men in Deutschland leben wollten. Sie
kommt hier aus der Nihe“, erklirt Do-
gan Kuzgun.

Er kam nicht allein und doch fiel es
dem jungen Mann aus Izmir zunichst
schwer, in Deutschland FuR zu fassen.
»lch konnte kaum Deutsch und musste
von A bis Z alles lernen. Also habe ich
mir Biicher gekauft tiber die Kriuter
und Salate. Es gab vieles, das ich nicht
kannte“, erinnert er sich. Doch neben

NN

der Gelassenheit gibt es noch etwas,
das Dogan Kuzgun auszeichnet: sein
FleiRR.

Schon bald kochte er im damaligen Re-
staurant ,Tafelwerk“ in Erbstorf, spiter
im ,Waldhaus“ in Reinbek. Mit der Fa-
miliengriindung kam dann der Wunsch
auf, etwas mehr Zeit mit den Lieben zu
verbringen. Also bewarb Dogan Kuz-
gun sich 2005 als Friihstiickskoch im
Schloss Liidersburg. Zwolf Jahre und
viele Erfahrungen spiter, leitet Kuzgun
heute die Kiiche des Golf-Ressorts und
bringt mit seinem Team vom Snack bis
zum 5-Ginge-Menii alles auf die Teller.

—
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Ich lasse mich
nicht stressen.,

das bewundert so

mancher.

19
v ERB /
= 1‘/
S “
Q
- v
L
.
‘o =

N
11

DOGAN KUZGUN

Dabei gilt stets: Es muss schmecken —
den Gisten und Kuzgun selbst. ,Wenn
man gerne isst, ist es auch eine Leiden-
schaft zu kochen. Deswegen will ich
immer auch meine eigene Note in die
Gerichte bringen. Ich koche so, wie ich
selbst auch gerne essen wiirde, sagter.
Ginge es nur nach dem Geschmack des
Kiichenchefs, wiirden wohl hiufiger
Auberginen auf dem Menii-Plan stehen,
Kuzguns Lieblingsgemiise. Eine typisch
tiirkische Zutat, erklirt er, das, was man
eben im Garten hatte. In Deutschland
sei die Aubergine dagegen nicht so be-
kannt, viele wiissten nicht, wie sie mit
dem Gemiise umgehen sollten.

Es ist Nachmittag, in der Kiiche
herrscht Trubel. ,Er ist ein wirklich
guter Chef*, sagt einer der Kdche im

Vorbeigehen. Kein Augenzwinkern,
kein schelmisches Grinsen — er meint
es ernst. Der junge Mann ist einer der
rund 20 Koche, die Kuzgun liebevoll
,meine Jungs“ nennt. Ihnen nicht nur
Chef, sondern auch Freund zu sein, ist
ihm wichtig. ,Wir sehen uns mehr als
unsere Familienmitglieder, das muss
harmonisieren. Wir sind alle gut be-
freundet, respektieren uns gegenseitig
und unternehmen auch mal privat et-
was. Wir verbringen einfach eine gute
Zeit miteinander.“

Und die soll noch moglichst lange
anhalten. Es gibe Pline sich zu ver-
grofBern, Neues auszuprobieren im
Schloss. ,,Wir wollen in Deutschland
noch berithmter werden®, sagt Kuzgun.
Und wer weil}, vielleicht steht dann

wirklich irgendwann ein Kamerateam
in seiner Kiiche, um die Geschichte von
Dogan Kuzgun zu erzihlen —vom Friih-
stiickskoch zum Kiichenchef. X

KOCHEN VERBINDET

>
AUBERGINEN MIT

TOMATENSUGO AUF FLADENBROT

UND JOGHURT-MINZSAUCE
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
45 Minuten

ANNANANANN

2 mittelgroRe Auberginen

Fiir das Tomatensugo
3 Tomaten

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark
1/2 Paprika

2 Stingel Petersilie
2 Stidngel Basilikum
1/2 Chilischote
Salz, Pfeffer

ZUTATEN

Fiir den Teig

170 g Mehl

100 ml lauwarmes Wasser
1 TL Trockenhefe

2 EL Olivenol

Zucker

Salz

Fiir die Joghurt-Minzsauce
150 g Joghurt

10 Minzblitter

1/2 Knoblauchzehe
Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

Die Trockenhefe mit Olivenél und je einer
Prise Salz und Zucker im lauwarmen Was-
ser aufldsen. Mehl hinzufiigen und alles
zu einem geschmeidigen Teil kneten. Den
Teig fiir 30 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Auberginen der Linge nach an vier
Stellen schilen, sodass ein Streifenmuster
entsteht. Die Auberginen anschlieRend

in drei bis vier Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben fiir ca. 20 Minu-
ten in Salzwasser legen, damit sie beim
Anbraten nicht so viel Fett aufnehmen.

Zwiebel und Chili in feine Wiirfel schnei-
den. Anschlief3end in etwas Olivendl

andiinsten. Tomatenmark hinzufiigen und
mitdiinsten. Tomaten und Knoblauch-
zehen in kleine Wiirfel schneiden und
ebenfalls in den Topf geben. Wenn das
Sugo eine kompakte Festigkeit aufweist,
den Topfvom Herd nehmen und die grob
gehackten Kriuter untermischen.

Die in Salzwasser eingelegten Aubergi-
nenscheiben waschen, abtrocknen und
beidseitig in etwas Ol goldgelb anbraten.
Dann auf ein Kiichenpapier legen, um das
restliche Fett aufzusaugen. Danach die
Hilfte der Auberginenscheiben in eine
Auflaufform legen und je 1 EL Tomatensu-
go darauf geben. Anschlie@end den Rest
der Auberginenscheiben auf das Sugo

9 —

schichten und erneut mit 1 EL Tomaten-
sugo bestreichen. Zum Schluss mit etwas
Paprika garnieren und im Backofen bei
190 Grad rund 10 Minuten backen.

1/2 Knoblauchzehe mit einer Prise Salz
auf einem Brett zerdriicken und mit
dem Joghurt verrithren. Anschlie3end
mit gehackter Minze, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Aus dem Hefeteig vier gleichgroRRe Kugeln
formen, flach ausrollen und in einer Pfan-
ne mit Ol zum Fladenbrot ausbacken.




Das Kribbeln war da, die Leidenschaft ebenso
und doch, diese Zweifel. Hier ein erster Anniiherungsversuch,
dort ein leises ,Versuchen wir es doch mal*.
Eine kurze Liaison, ein Flirt oder doch etwas Festes?
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André
Schneider

%

So wie bei Biolek friiher,
ein bisschen kochen,
erzihlen, ein Weinchen trinken,
Spaf} haben und am
Ende des Tages an einer schon
gedeckten Tafel sitzen.

— 82 ANDRE SCHNEIDER
André Schneider ist ein Allrounder unter den Ko-
chen: Gastronom, Koch, Caterer, Kochschulleh-
rer und Restaurantberater in Einem. Zeit ist bei
ihm Mangelware, Pline gibt es dagegen in Hiille
und Fille. ,Ich hatte immer schon den Drang,
neue Dinge auszuprobieren®, sagt André Schnei-

der. Sein ,neuestes Ding“ ist dieses Restaurant,

g 71 P f v das erst vor einigen Wochen seine Tiiren 6ffnete.

99

Schneider’s am Wasserturm
Liincburg
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29
Ich hatte immer
schon den Drang,
neue Dinge
auszuprobieren.

19

E— KOCHEN VERBINDET

,Vor einem Jahr hat es mich wieder in den Fingern
gejuckt. Viele Leute haben gesagt: Mach’ doch mal
ein Restaurant auf. Und irgendwann wollte ich es
einfach probieren®, erinnert sich der 38-Jdhrige.

Die Affinitit zum Kochen und Essen ist André
Schneider in die Wiege gelegt. Seine Eltern be-
trieben ein eigenes Restaurant und er sei schon
als kleiner Junge gerne essen gegangen, erzihlt
der ausgebildete Kiichenmeister heute. So begann
die gastronomische Reise des gebiirtigen Dort-
munders mit einer klassischen Kochausbildung.
yIch weil3, dass es am Anfang vielleicht nicht
der Traumberuf ist. Wenn man aber irgendwann
das System verstanden und sich in die Gastrono-
mie verliebt hat, dann gilt: einmal Gastronom,
immer Gastronom.“ Er wollte die ganz kleinen
und die ganz groRen Kiichen kennenlernen, die
biirgerlichen und gehobenen und arbeitete mit
Sternekochen und Kochlehrlingen zusammen,
in Dortmund, der Schweiz oder dem Sauerland.
Seine prigendste Erfahrung aber machte André
Schneider in der kleinsten seiner Kiichen, die nur
drei Mitarbeiter hatte: ,Der Kiichenchef hat mir
damals die Liebe zum Beruf gezeigt, wie schén
es sein kann, Spafd am Kochen zu haben. Es ist
wichtig, den Menschen das zu vermitteln. Nicht
zu kochen, weil ich es muss, sondern weil ich es
geniel3e.“

Ein Tropfchen Pesto noch, ein Blittchen Shiso-
Kresse und André Schneider ist mit seinem heuti-
gen Gericht zufrieden. Es kommt bunt daher wie
ein kleines Kunstwerk. ,Es ist eine Art Erfolg wie
der, den man sich auch als Kiinstler wiinscht.

Irgendwann geht das Gericht raus, an dem ich die
ganze Zeit gearbeitet habe und die Giste freuen
sich, erklirt er. Seine Giste mit Formen, Farben,
Aromen und Geschmack fiir das Kochen und Es-
sen zu begeistern — das hat sich der 38-Jdhrige zur
Mission gemacht.

Das war schon damals so, als es ihn zeitweilig
fortzog aus der Gastrokiiche, als er in Senioren-
residenzen fiir demenzerkrankte Menschen mit
Schluckbeschwerden kochte. ,Wir haben iiber-
legt, wie man die bettligerigen Menschen mit
Kochen wieder am Leben teilhaben lassen kann,
wie man mit Aromen und Gerduschen die Synap-
sen wieder anregt®, sagt er. Und auch 2010, als er
die Kochschule ,,95 Grad“ griindete. Lingst ka-
men die Leute nicht mehr, um Kochen zu lernen,
sagter, es gehe vielmehr darum, Verbindungen zu
schaffen: ,So wie bei Biolek friiher, ein bisschen
kochen, erzihlen, ein Weinchen trinken, Spal}
haben und am Ende des Tages an einer schon ge-
deckten Tafel sitzen.“

Das Kochen mit Freunden und fiir Giste —
André Schneider mochte beides nicht mehr mis-
sen. Und so ist er heute alles: Lehrer, Freund,
Gastgeber und Dienstleister am Herd. Noch
einmal schweift der Blick auf die Armbandubhr,
der ndchste Termin steht gleich an. Ganz egal,
welches seiner Projekte ihn als nichstes fordert,
wenn André Schneider damit Kochbegeisterung
vermitteln kann, wird er sich die Zeit dafiir neh-
men. Denn es gibt Dinge, die dndern sich nicht:
einmal Gastronom, immer Gastronom. Einmal
GenielRer, immer GenielRer. X




BLATTERTEI

LAMMRUCKEN IM

SUSSKARTOFFELPUREE
UND PFIFFERLINGENE
Fiir 4 Personen

1 Blitterteig

1 Eigelb

2 Cherrytomaten

400 g Lammriicken

3 Schalotten

200 g Pfifferlinge

6 EL Cranberrys (getrocknet)
2 EL Portwein

6 EL Cranberry-Chutney
6 EL Walniisse (gehackt)
4 Stikartoffeln

100 ml Kokosmilch

1 EL Erdnussbutter
Muskatnuss (gemahlen)
Paniermehl

Butter

Pfeffer

Salz

ANTEL MIT

Zwei Schalotten wiirfeln und mit etwas
Ol in der heiRen Pfanne anschwit-

zen. Die Cranberrys dazugeben, kurz
andiinsten und mit Portwein abléschen.
Cranberry-Chutney und Walniisse in die
Pfanne geben und Fliissigkeit einko-
cheln lassen.

Den Lammriicken salzen und mit etwas
Ol in einer heiRen Pfanne beidseitig
anbraten. Fleisch pfeffern und fiir einige
Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 210
Grad vorheizen.

Den Blitterteig ausrollen und mittig

mit etwas Paniermehl bestreuen. Die
Cranberrymasse darauf drapieren.

Das Fleisch trockentupfen und auf die
Cranberrymasse legen, danach in den
Blitterteig einschlagen und aufwickeln.
Offene Kanten zusammendriicken und
den Blitterteig von aulRen mit Eigelb
bestreichen. Den gefiillten Blitterteig auf
ein gebuttertes Backblech geben, etwas
salzen und bei 200 Grad in den Ofen ge-
ben. Das Fleisch so lange im Ofen garen,
bis der Kerntemperaturfiihler 48 Grad
anzeigt, dann aus dem Ofen nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen.

SiiRkartoffeln kochen und mit Kokos-
milch und Erdnussbutter zu einem
Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Eine Schalotte schilen und fein hacken.
Pfifferlinge putzen und mit der Schalotte
in einer heiRRen Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Die Cherrytomaten vierteln
und zu den Pilzen geben.
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Ich weif}, dass es am Anfang vielleicht nicht der
Traumberuf ist. Wenn man aber irgendwann das System verstanden
und sich in die Gastronomie verliebt hat, dann gilt:
einmal Gastronom, immer Gastronom.

//

ANDRE SCHNEIDER
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Winiried
Marx

DER RASTLOSE
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Winfried Marx
Liineburg ‘

WINFRIED MARX

NN

D er Treftpunkt ist seine Privatwoh-
nung. Hier, an dem langen Tisch
mit den zwolf Stiihlen, direkt vor dem
Schrank mit einem Teil seiner Koch-
buchsammlung, sitzt Winfried Marx
und trinkt einen Kaffee.

In diesem Moment ist er Pri-
vatmann und Berufskoch
gleichzeitig. — Fir Winfried
Marx gibt es dabei keinen gro-
Ren Unterschied. ,Ich brauche
weder Urlaub noch Wochen-
ende dringend, denn wenn
ich Urlaub oder Wochenende
habe, koche ich sowieso meis-
tens“, sagt er. Nach 25 Jahren
Selbststindigkeit schaut sich
Winfried Marx derzeit nach
einer neuen Herausforderung
am Herd um. Zu Hause kocht
er meist fiir seine Frau Uschi
und sich, Freunde, Bekannte
und so manchen, dem eines
seiner Meniis zum letzten Ge-
burtstag geschenkt wurde.

Seit er ein Teenager war, lebt Winfried
Marx in Liineburg. Ahnlich lange be-
steht seine Verbindung zur Gastrono-
mie. ,Ich war 13 Jahre alt, als ich als
Gldsersammler im damaligen Straw-
berry, dem heutigen September, an-
fing®, erinnert er sich. Schon damals
habe er gerne gekocht, ,,was hauptsich-
lich daran lag, dass meine Mutter nicht
kochen konnte und ich relativ schnell
etwas verdndern musste“. Wihrend zu
Hause eher ,naturbelassen®, wie Marx
heute sagt, gekocht wurde, tischten die
Miitter der Mitschiiler und Kumpels
hiufig deftige Eintopfe, Braten und
dunkle Saucen auf. Der Junge war faszi-
niert von der guten, alten Hausmanns-
kost. ,Besser kann man es eigentlich
nicht machen*, sagt er noch heute.

Doch statt in die Kiichen der Region,
fithrte sein Weg zunichst in die Werk-
statt. ,Ich habe irgendwann mal eine
Tischlerausbildung gemacht, habe ge-
heiratet und bin Vater geworden. Als
meine Tochter in den Kindergarten
gekommen ist, habe ich mein Abitur
nachgeholt und daraufhin immer ne-

LUNEBURGS KOCHE —

benbei in der Gastronomie gearbeitet,
erinnert er sich. Nach und nach baute
Marx das Standbein namens Gastro-
nomie immer weiter aus. Er arbeitete
in der alten ,Bodega“ und tibernahm
sie schlieRlich gemeinsam mit einem
Kompagnon. —

VER
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Wenn ich Urlaub
oder Wochenende habe,
koche ich sowieso
meistens.

(19
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WINFRIED MARX

Und er erdffnete das spanische Restau-
rant im ehemaligen ,Weiler Schwan*,
das sich allerdings nicht rentieren
sollte und ein Projekt von nur kurzer
Dauer wurde. ,,Der Koch ist gleich am
ersten Tag zusammengebrochen, es
war einfach viel zu viel. So habe ich auf
dem harten Weg das Kochen gelernt®,
erzihlt er und erinnert an seinen dama-
ligen Mitstreiter, der ihn als gelernter
Koch in so manche Kiichenweisheit
einweihte. Auch in das Cateringge-
schift stieg er ein, kochte fiir Schulen
und Abendveranstaltungen bis zu 700
Essen. ,Irgendwann habe ich gesehen,
dass das eine Nummer zu groR war in
meinem Alter“, sagt Winfried Marx. Er
begann, in kleineren Kiichen zu arbei-
ten.

Wihrend drinnen die Kaffeemaschine
rodelt, streckt sich das Zitronenbium-
chen auf der Terrasse den schwachen
Sonnenstrahlen entgegen. ,Salzzitro-
nen“ heif3t das neueste Experiment von
Winfried Marx. Am Kochtopf zu expe-
rimentieren, macht dem Liineburger
besonderen SpalRR.

L

Ich verwende moglichst
nur Produkte aus der eigenen

Region.
(19

Dabei muss das Menti gar nicht sonder-
lich ausgefallen sein: ,,Ich finde es gut,
aus einfachen Dingen, die man gerade
dort hat, etwas Schénes zu machen.“
Uberhaupt koche er am liebsten ganz
spontan, aus der Speisekammer heraus.
Und ganz egal, was sie hergibt, wenn zu
Hause gekocht wird, dauert es immer
eine Stunde, beziehungsweise eine Fol-
ge ,,Columbo“. ,Ich habe alle Staffeln
hier und gucke sie immer von vorne bis
hinten durch. Das lduft nebenbei und
dann bin ich vollig entspannt“, sagt
er, tiberlegt kurz und stellt dann tiber-
zeugend fest, dass aktuell etwa der 7o.
Durchlauf der Serie tiber seinen kleinen
Kiichenfernseher flimmert.

Und dann fehlt nur eines zum perfek-
ten Kocherlebnis: das gute Gefiihl.
»lch verwende moglichst nur Produkte
aus der eigenen Region, am liebsten
im Umkreis von 50 Kilometern®, sagt
Winfried Marx. Es gehe ihm nicht um

LUNEBURGS KOCHE —

Giitesiegel oder Bioqualitit, stattdes-
sen setze er auf Viehziichter und Ge-
miisebauern, die von ihren Produkten
iberzeugt sind. ,Mir geht es darum,
dass ich die Personen kenne und ih-
nen vertraue. Dann weil ich auch,
dass ich gute Produkte bekomme*,
sagt er. Denn wer mit dem Koch
Winfried Marx ins Geschift kommen
will, muss immer erst den Privatmann
iberzeugen.

RO

RUMPSTEAK VOM
DAHLENBURGER
GALLOWAYRIND UNTER
SCHALOTTEN-
KRAUTERKRUSTE MIT
TOMATEN, BOHNEN UND
BRATKARTOFFELN
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
8o Minuten

ANNANNANANNN

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

Die Rumpsteaks trocken tupfen
und von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Schalotten fein wiirfeln
und mit Kriutern sowie geriebe-
ner Zitronenschale vermengen.
Die Rumpsteaks einseitig mit
Senfbestreichen und zunichst in
die Schalotten-Kriuter-Mischung,
dann in Mehl driicken. Steaks fiir
mindestens eine Stunde in den
Kiihlschrank stellen. Die griinen
Bohnen in kochendem Salzwasser
bissfest garen und unter kaltem
Wasser abschrecken.

4 Rumpsteaks vom Dahlenburger
Gallowayrind a 200 Gramm
4 Schalotten

2 EL Senf

Kriuter nach Wahl
(gehackt)

1 Zitrone

etwas Roggenmehl

(1050)

500 g Kirschtomaten

1 kg Kartoffeln
(festkochend, vorgekocht)
800 g frische Bohnen
Butterschmalz
Schweineschmalz
Pflanzenol

Pfeffer

Salz

Am Vortag gekochte Kartoffeln

pellen und in Scheiben schneiden.

Die Kirschtomaten sternformig
einschneiden und im Backofen
bei 180 Grad circa 10 Minuten
backen, dann die Hitze auf 100
Grad reduzieren.

Rumpsteaks auf der Krustenseite
in heiRem Pflanzendl anbraten,
vorsichtig wenden und nach circa
1 Minute aus der Pfanne nehmen
und auf eine ofenfeste Platte
legen. Die Steaks fiir circa 10
Minuten zu den Tomaten in den

Ofen geben.
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Kartoffelscheiben in Butter-
schmalz, Schweineschmalz und
Pflanzenol (zu gleichen Teilen)
scharfanbraten, bis sie knusprig
braun sind. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Bohnen in Butterschmalz erwir-
men und die Tomaten zugeben.




SASAN KHOJANDI

Sasan Khojandi

DER GESCHAFTIGE

18

Esszimmer
Liincburg

s ist fiir gewohnlich mit einem
E Tisch ausgestattet, Stithlen und
vielleicht schon Tellern, Besteck, Gli-
sern: das Esszimmer. Jeder kennt ihn,
jeder hat ihn — diesen einen Platz, an
dem man am allerliebsten isst, trinkt
und den Tag Revue passieren ldsst.
Sasan Khojandi hat gleich zwei die-
ser Orte: das ganz private Esszimmer
zu Hause und das in der Liineburger
Innenstadt. ,Esszimmer“ heil3t sein
Restaurant nicht nur, es sieht auch so
aus: klein und gemiitlich, mit Gewtirz-
lampen an den Decken, Bliimchen auf
den Tischen und der offenen Kiiche in
Blick- und Horweite.

Verstecken kann sich hier niemand, we-
der hinter Tiiren, noch hinter Kochtop-
fen. Wer den gebiirtigen Iraner in sei-

29
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Wenn mich jemand fragt, was ich
fiir eine Nationalitit habe,
sage ich immer, dass ich Iraner bin.
Weil ich es auch so fiihle.

nem kleinen Restaurant besucht, wird
ganz automatisch Teil seiner Kochwelt.
Giste zu haben, Freunde einzuladen
— das habe Sasan Khojandi schon als
Kind Freude gemacht, sagt er. In Tehe-
ran geboren, kam er als Einjihriger mit
seinen Eltern nach Deutschland. Die
Eltern betrieben einen kleinen Laden,
wihrend der Sohn sich auf das Abitur
vorbereitete. ,Ich wire schon immer
gerne Koch geworden®, erzihlter, doch
die Eltern wollten ihren Sohn lieber als
Akademiker wissen, vielleicht Ingeni-
eur oder Doktor. ,Ich hatte da eigent-
lich gar keine Lust drauf, das Abitur
habe ich dann aber trotzdem gemacht
und bin Physiotherapeut geworden®,
sagt der 28-Jihrige. Neben der Aus-
bildung jobbte er in einer Kneipe und
lernte dabei die Gastronomie kennen

14

und lieben. Und so wurden aus jugend-
lichen Spinnereien dann doch noch
echte Zukunftspldne: Sasan Khojandi
wollte kochen, und zwar am liebsten in
Liineburg. Kurzerhand nutzte die Fami-
lie den eigenen Obst- und Gemiiseladen
um und bot kleinere persische Gerichte
an. ,Das hat mir super viel SpalR ge-
macht und irgendwann kam die Chan-
ce, das hier weiter zu machen¥, sagt er
und deutet auf sein Restaurant.

Die Liebe zum Kochen entdeckte Sasan
Khojandi durch seine Mutter. ,Sie hat
immer viel Herz und Liebe in das Ko-
chen gesteckt®, erzihlt er und ldchelt
bei der Anekdote, dass sie noch heute
ab und zu mit dem Kochloftel durchs
Restaurant lduft und die Giste von neu-
en Kreationen probieren lisst. —
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Ich wiirde

SASAN KHOJANDI

die persische Kiiche

als franzosische

Kiiche des Orients

bezeichnen.

19

Wird persisch gekocht, stehen meist
deftige Geschmicker mit stiRen Fruch-
telementen auf der Speisekarte. ,Ich
wiirde die persische Kiiche als franzo-
sische Kiiche des Orients bezeichnen.
Wir machen abgefahrene Sachen, Ein-
topfe mit Aprikosen, zum Beispiel,
sagt Sasan Khojandi und kommt ins
Schwirmen. Statt klassischer Eintopfe
experimentiert er aber lieber am Zu-
sammenspiel aus europdischer Kiiche
mit persischen Komponenten.

Die Berberitzen miissen in Wasser ein-
gelegt werden, bevor sie sich zur gegar-
ten Hihnchenkeule gesellen konnen.
Es sind Gerichte und Aromen wie diese,
die den 28-Jihrigen an sein Herkunfts-
land erinnern, die ihn von grof3en Fest-
mihlern mit Familie und Freunden

erzdhlen lassen, vom gemeinsamen
Essen, Plaudern und Lachen. ,Ich fin-
de es wichtig, dass ich weil3, woher ich

komme. Wenn mich jemand fragt, was
ich fiir eine Nationalitdt habe, sage ich
immer, dass ich Iraner bin. Weil ich es
auch so fiihle“, erkldrt Sasan Khojandi.

Ein Gefiihl, das sich erst mit den Jah-
ren einstellte, denn ,frither war es mir
superpeinlich, wenn meine Mutter mit
mir auf der Stral3e persisch gesprochen
hat“, erinnert er sich. Heute ist er stolz
auf seine Herkunft und die kleinen
Unterschiede, die die persische Kultur
ausmachen. Hoflichkeitsfloskeln, das
sogenannte ,Taarof* gehort genauso
zur gelebten persischen Kultur wie das
stindige Zuspitkommen. ,Das ist ein
Phinomen. Wir meinen es auch nicht

bose, wenn wir zu spit kommen. Man
hat es halt immer nur so erlebt und
erfahren®, erklirt Sasan Khojandi und
schmunzelt.

Die persische Kochkultur mit der eu-
ropdischen Kiiche in Einklang zu brin-
gen, das hat sich der Lineburger zum
Ziel gemacht. Erst kiirzlich hat er einen
zweiten Laden eroffnet. ,Flir mich ist
wichtig, nicht stehenzubleiben, sonst
kommt Langeweile auf¥, sagt er. Pline
hat Sasan Khojandi viele. Und wihrend
das nichste Projekt anliuft, bastelt
er gedanklich schon wieder an einer
neuen Kreation fiir die Speisekarte in
seinem ,,Esszimmer*. X
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BASMATIREIS
MIT HAHNCHENKEULEN
UND BERBERITZEN
Fiir 4 Personen

Aufwand hoch
9o Minuten

ANNNANANNANNS
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ZUTATEN

4 Tassen Basmatireis

4 Hihnchenkeulen

6 EL getrocknete Berberitzen
3 EL Créme fraiche

1 kleine rote Zwiebel

250 ml Hithnerbrithe

Saft einer halben Zitrone
1 Prise gemahlener Safran
2 EL Zucker

4 EL Tomatenmark
Kurkuma

0l

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

Basmatireis waschen. 4 Tassen Was-
ser mit 2 EL Ol und 2 EL Salz zum
Kochen bringen und Reis darin fiir

15 bis 20 Minuten vorkochen. Berbe-
ritzen in kaltem Wasser einweichen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Hihnchenkeulen mit 1 EL Créme
fraiche, Zitronensaft, einer Prise Kur-
kuma und einer Prise Salz und Pfeffer
marinieren. Danach in einer heil3en
Pfanne mit Ol scharf anbraten. Vor-
gekochten Reis bei mittlerer Hitze fiir
weitere 30 Minuten dimpfen, wenn
notig, etwas Wasser dazugeben.

Angebratene Hihnchenkeulen aus
der Pfanne nehmen (Pfanne noch
nicht abwaschen). Den Reis abschre-
cken und 4 gehiufte Essloftel sepa-
rieren. Separierten Reis mit einem
Essloffel Creme fraiche vermengen,
in einem Topf geben und am Boden
festdriicken. Restlichen Reis dazu
geben und 2 EL Ol dariiber triufeln.
Reistopf mit einem sauberen Kiichen-
tuch abdecken und einen Deckel
aufsetzen.

Den Reistopf bei niedriger Hitze fiir
circa 30 Minuten auf der Herdplatte
garen lassen, gegebenenfalls etwas
Wasser dartibertriufeln.

Hihnchenkeulen fiir 30 bis 40
Minuten in den Ofen geben. Die
Keulen nach etwa 15 Minuten einmal
wenden. Zwiebel wiirfeln und mit
Tomatenmark zu dem, beim Braten
ausgetretenen Hihnchenfett geben,
erhitzen und mit etwas Pfeffer, Kur-
kuma und Salz wiirzen. Saucenansatz
mit Hithnerbriihe abloschen und 1
EL Créme fraiche dazugeben. Sauce
einkochen lassen.

Safran in 30 ml warmen Wasser
auflosen. Aufgeldsten Safran mit
einem Loffel am Rand des Reistopfs
entlanglaufen lassen. Berberitzen
abgieRen und in einer heilRen Pfanne
mit etwas Ol oder Butter anschwit-
zen. Berberitzen mit Zucker karamel-
lisieren. Hihnchenkeulen mit Reis
servieren und mit den karamellisier-
ten Berberitzen garnieren.



Familie
De Flaviis
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Trattoria De Flaviis
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ubelnd wirbelt Ines De Flaviis den Pastateig
J durch die Luft. Er ist genau so, wie sie ihn
haben wollte. Thre Freude ist ansteckend: Sekun-
den spéter singt, tanzt, lacht und kocht die ganze
Familie in der neuen Kiiche des Restaurants ,La
Trattoria“ am Liineburger Stintmarkt. Die Familie,
das sind Alexander und Ines De Flaviis mit ihrer
Tochter Alessandra und Schwiegersohn Luca. Sie
alle schmeil3en den Laden gemeinsam — ein echtes
Familienprojekt. Doch bis hierher war es ein langer
Weg, nicht immer geradlinig und nicht ohne Stol-
persteine.

Die Geschichte der Familie De Flaviis beginnt An-
fang der 8oer-Jahre. Damals hatte Alexander De
Flaviis gemeinsam mit seiner Schwester das erste
italienische Restaurant Liineburgs, ,La Grotta“,
eroffnet. ,Das war aus der Not heraus, sagt er
und muss dabei schmunzeln. Freunde hatten ihn
damals darauf aufmerksam gemacht, dass die ita-
lienische Gastronomie in Liineburg fehlte. Da traf
es sich gut, dass er als Sohn eines italienischen
Gastarbeiters in Liineburg geboren und aufge-
wachsen war — die Stadt kannte. Als Jugendlicher

war Alexander De Flaviis mit den Eltern nach Mit-
telitalien zuriickgekehrt, die Familie erdffnete dort
ein Restaurant und der Teenager schnupperte frith
Kiichenluft. ,,Ich bin allein iiber die Familie schon
in die Gastronomie geraten®, sagt er und erzihlt
von seinem Besuch der Hotelfachschule in Italien.
Nun also zog es ihn zuriick in seine Geburtsstadt
mit einem Plan: ein eigenes Restaurant erdffnen.

Und wie das Leben manchmal spielt, sollte sich
auch bald schon die private Zukunft des damals
Anfang 20-Jihrigen gewaltig verindern. Ines De
Flaviis lichelt. ,Ich war damals Studentin in Italien
und bin durch einen Kursus des Goethe-Instituts
nach Deutschland gekommen®, erinnert sie sich.
Eigentlich wollte sie nicht allzu lange bleiben, doch
dann lernte sie den Junggastronomen Alexander
in der kleinen fremden Hansestadt kennen und
lieben. ,,Ich hatte die Wahl, entweder ganz zuriick-
zukehren oder irgendwann mit in die Gastronomie
einzusteigen. Ich habe mich fiir die Ehe entschie-
den und jetzt sind wir 31 Jahre verheiratet“, erzihlt
Ines De Flaviis nicht ohne ein kleines bisschen
Stolz. —
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Wie sagt man so schon,
man ist, was man isst.

19

Alexander De Flaviis versenkt die handgeformten
Ravioli im siedenden Salzwasser. ,,Er kocht leiden-
schaftlich und er ist leidenschaftlich“, ruft Ines De
Flaviis tiber die Arbeitsplatte hinweg auf die Frage
der Reporterin, was ihm das Kochen bedeute. ,Wie
sagt man so schon, man ist, was man isst, antwor-
tet er und lacht laut. Hier und jetzt, zwischen Koch-
topfen, Pfannen und Nudelmaschinen fiihlt sich
keiner mehr wie in der Kiiche eines Restaurants.
Vielmehr ist es wie zu Hause, wie in der Kiiche ei-
ner ganz normalen italienischen Familie.

Dass sie hier und heute wieder lachen konnen,
war lange Zeit schwer vorstellbar. 2003 hatten die
De Flaviis ihre ,Trattoria“ am Stintmarkt eroffnet.
Zehn Jahre lang begeisterten sie hier ihre Géste, bis
zu dieser einen Nacht im Dezember 2013, als ein
Feuer im Losecke-Haus der Familie das Restaurant
und ihre Existenz nahm. ,Das Ziel war es, den La-
den tiberhaupt wieder aufzumachen, und dass wir
das alle zusammen machen wiirden, war klar“, sagt
Alessandra De Flaviis heute, ein paar Monate nach
der Wiedereroffnung.

Sie und ihr Freund gehdren inzwischen mit zum
Familienunternehmen ,Trattoria“. ,Wenn meh-
rere Leute die Verantwortung tragen, schafft das
Synergien, die vielleicht eine einzelne Person nicht
schafft“, sagt sie. Ihr Ziel steht: ,Dass es so wieder
weitergeht, wie es aufhorte.“ Mit neuen, modernen
Ideen und der alten Erfahrung soll es anlaufen, das
Projekt Trattoria 2.0. Und dann haben sie ja noch
diesen einen groRen Trumpfin der Tasche namens
Familienpower. X
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MARGHERITE
ALLO ZAFFERANO
E MELANZANE
Ravioli mit Auberginen-
Ricotta-Fiillung
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
45 Minuten

ANNANANANN

400 g Mehl
5 Eier
Safran
(gemahlen)
2 — 3 Auberginen
1 TL frische Minze
(gehackt)
1 TL frischer Thymian
(gehackt)
125 g Ricotta
2 EL geriebener Parmesan
200 g Burrata
Semmelbrosel
Kirschtomaten
Pfeffer
Salz

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

FAMILIE DE FLAVIIS

Mehl auf ein Brett geben und in der Mitte
eine kleine Mulde formen. 4 verquirlte
Eier mit etwas Salz, einer Prise Safran
und etwas Wasser eingeben und mit
dem Mehl fiir etwa 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den

Teig unter Klarsichtfolie einige Minuten
ruhen lassen.

Auberginen aufschneiden und bei 180
bis 200 Grad fiir circa 25 Minuten in den
Ofen geben. Das Fruchtfleisch ausscha-
ben und mit einer Gabel zerkleinern.
Kriuter, Ricotta, Parmesan, 1 Ei und
gegebenenfalls etwas Semmelbrosel
unter die Masse mischen und alles mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Raviolifiillung kurz ruhen lassen.

Nudelteig portionieren und mehrmals
auf immer kleiner werdender Stufe
durch die Nudelmaschine drehen, bis die
Teigbahnen etwa 1 Millimeter diinn sind.
Den Teig auf einem mit Mehl bestiubten
Brett auslegen. Mithilfe eines Essloftels
die Fiillung auf dem Teig drappieren und
die Zwischenriume mit etwas Wasser
anfeuchten. Eine zweite Teigschicht dar-
tiberlegen und leicht andriicken. Mithilfe
von Ausstechern die Ravioli formen.

Salzwasser zum Kochen bringen und
von der Herdplatte nehmen. Die Ravioli
kurz in das siedende Wasser legen, da-
nach abtropfen lassen. Butter oder Ol in
eine heilRe Pfanne geben und die gegar-
ten Ravioli anbraten. Dann die Ravioli
mit den Kirschtomaten und gezupftem
Burrata servieren.

KOCHEN VERBINDET
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Wenn mehrere Leute die Verantwortung
tragen, schafft das Synergien, die vielleicht
eine einzelne Person nicht schafft.

2

ALESSANDRA DE FLAVIIS
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Henry
Neubert

DER COACH

0

95 Grad — Kochschule
Liincburg

HENRY NEUBERT

nter dem Armel der schwarzen
U Kochjacke blitzt immer wieder
ein Totenkopf-Tattoo hervor, wihrend
Henry Neubert fein siuberlich kleine
Schiffchen aus der Zucchini schnei-
det. Mit seinem Bart, den Tattoos und
der tiefen Stimme mdochte man ihn am
liebsten mit einem Bier an den Grill
stellen. Mit den filigranen Fingerbewe-
gungen, der Liebe zum Detail und der
Begeisterung fiir das Besondere, passt
der 34-Jdhrige dann aber doch viel bes-
ser in die Sternekiiche. Henry Neubert
hilt nicht viel von Schubladendenken
und passt in kein Klischee. Vielleicht
dauerte es auch deshalb etwas linger,
bis er in seinem Traumberuf Koch an-

g€ kommen war.

Eigentlich spielte das Kochen im Leben
des jungen Henry Neubert, der in Eh-
renfriedersdorf in Sachsen aufgewach-
sen ist, keine grol3e Rolle. ,Ich wollte
erst Tischler oder Kfz-Mechaniker wer-
den®, erinnert er sich. Doch dann hit-
ten es ihm die Kochshows im Fernse-
hen angetan und die Aussicht, vielleicht
einmal das Restaurant der Grol3eltern
zu tibernehmen. — So kam das eine zum
anderen. In einem 4-Sterne-Hotel be-
gann er die Kochausbildung. ,Ich war
aber nicht der kulinarische Uberflieger.
Eigentlich habe ich nur gespiilt und
durfte Salate anrichten. Das war nicht
das, was ich mir erhofft hatte“, sagt
Henry Neubert.

Also suchte er weiter, arbeitete in Ober-
bayern und spdter in verschiedenen
Hotels in der Schweiz. Statt Hilfstd-
tigkeiten ging es nun ans Eingemach-
te: Kochen auf Gault-Millau-Punkte,
16-Stunden-Tage, immer und (berall
Perfektion. Es sei die Zeit gewesen, in

LUNEBURGS KOCHE —

der er am meisten gelernt habe, sagt
Henry Neubert heute. Die Zeit, in der
er wirklich zum Kochen gekommen sei
und den Antrieb entwickelte, seinen Job
richtig gut zu machen: ,,Ich habe immer
diesen Spruch von Sternekoch Harald
Wohlfahrt im Kopf: Wenn du aufhdrst
dich weiterzuentwickeln, dann horst du
auch auf, gut zu sein.“

Doch das Leben auf der kulinarischen
Uberholspur forderte seinen Tribut:
Schlafmangel, Leistungsdruck und die
Aufgabe der eigenen Kochpersonlich-
keit wurden mehr und mehr zum Pro-
blem fiir den jungen Koch aus Sachsen.
Fiir ihn sei es immer das Wichtigste
gewesen, die Giste mit seinem Essen
zu begeistern, ,das direkte Feedback
blieb aber die letzten Jahre aus, weil
man eigentlich nur hinten in der Kiiche
stand“, sagt er und erinnert sich an die
Zeit, als er aufhoren wollte mit dem Ko-
chen, mit der Gastronomie. —
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Es ist wie Kochen
mil Freunden, das macht
mich unglaublich
gliicklich.

19
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Ich gehe hier
jeden Abend
gliicklich
nach Hause
und ich
glaube, wie

man sich fiihlt,

kocht man

auch.
(94

HENRY NEUBERT

Aber was Henry Neubert einmal an-
fingt, gibt er so schnell nicht wieder
auf. Also suchte er weiter nach dem be-
ruflichen Gliick: In einem Hotel in der
Pfalz, als Caterer fiir Kindergirten in
Hamburg, als Kochausbilder und in ver-
schiedenen Restaurants in Winsen. Ob
die gutbtirgerliche Kiiche, der Milchreis
fiir 1.500 Kinder oder die Haute Cuisine
—alles funktionierte, doch nichts brach-
te ihm echte Zufriedenheit.

Vorsichtig rieselt Henry Neubert den
gehobelten Parmesan tiber die vorge-
garten Gnocchis, so, wie er es schon
hunderte Male getan hat. Heute steht
er allein am Herd in der Liineburger
Kochschule 95 Grad, normalerweise
schauen ihm hier regelmiR3ig Hobby-
koche tber die Schulter. Seit ein paar
Monaten erst leitet er die Kochkurse
und brutzelt mit Kochanfingern und
-profis gleichermaf3en an Tapas, Steak
oder Fisch. Vier bis fiinf Stunden wird

LUNEBURGS KOCHE —

dann gemeinsam gekocht, geplaudert
und geschlemmt. ,Mir ist wichtig, dass
die Leute etwas lernen, aber am Wich-
tigsten ist mir, dass sie zufrieden sind.
Es ist wie Kochen mit Freunden, das
macht mich unglaublich gliicklich®,
sagt Henry Neubert mit einem kleinen
Funkeln in den Augen.

Hier steht er nun, nach langer Suche,
gibt Kochevents und Kochkurse. Er
sei angekommen, sagt Henry Neubert
und wolle nicht mehr weg. ,Es geht
nicht um Perfektion, sondern darum,
gemeinsam etwas Schones zu kochen,
die Leute zu begeistern und um das di-
rekte Feedback, das ich jahrelang nicht
bekommen habe. Ich gehe hier jeden
Abend gliicklich nach Hause und ich
glaube, wie man sich fiihlt, kocht man
auch®, sagter. Und dann ist es plotzlich
vollig egal, was man kocht, ob Nacken-
steak auf dem Grill oder Wagyu-Rind
im Sous-Vide-Garer.

E— KOCHEN VERBINDET
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RINDERFILET MIT
GNOCCHI ALLA ROMANA
AN HIMBEER]JUS
Fiir 4 Personen

Aufwand mittel
150 Minuten

ANNANNANN

420 ml Vollmilch
30 g Butter
9o g HartweizengrieR
40 g Parmesan oder
Sbrinz
2 Eigelb
15 ml Sonnenblumendl
1 Liter Bratenjus
200 g Himbeeren
3 EL Balsamicoessig
1/2 TL Zucker
50 g Himbeersorbet
600 — 800 g Rinderfilet
verschiedenes Gemiise
(z. B. Mohre, Zucchini,
Kohlrabi)
Muskatnuss (gerieben)
Rosmarin
Thymian
Pfeffer
Salz

ZUTATEN

ZUBEREITUNG
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Vollmilch mit Butter, einer Prise Salz und
Muskatnuss aufkochen. Unter Rithren
mit dem Schneebesen den GrieR langsam
einrieseln lassen. 20 Gramm geriebenen
Parmesan oder Sbrinz und Eigelbe unter
die Masse riihren. Ein Backblech diinn
mit Sonnenblumendl bestreichen und die
Gnocchimasse 1 bis 2 Zentimeter dick
auf dem Backblech ausstreichen. Fiir min-
destens 2 Stunden erkalten lassen.

Gemiise waschen und in Form schneiden.
In gesalzenem Wasser kurz blanchieren,
bis das Gemiise noch leicht knackig ist.
Gemiise in Eiswasser abschrecken und

in einer heilRen Pfanne mit etwas Butter,
Salz, Pfeffer und Zucker leicht anbraten.

Das Rinderfilet in gleichmiRige Stiicke
schneiden und leicht mit Salz und Pfefter
wiirzen. Dann das Fleisch in einer heiRen
Pfanne von allen Seiten gleichmilRig
scharf anbraten. Das gebratene Fleisch
auf'ein Backrost geben, mit etwas
Olivendl betriufeln und auf Wunsch mit
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Filet im Backofen bei 120
Grad mithilfe eines Temperaturfiihlers
aufeine Kerntemperatur von 54 Grad
garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und
abgedeckt fiir 5 Minuten ruhen lassen.

Bratensauce in einen Topf geben und auf-
kochen. Himbeeren, Balsamicoessig und
Sorbet dazugeben und Sauce nochmals
aufkochen. Dann mit etwas Salz und Pfef-
fer und einem 1/2 TL Zucker wiirzen.

Die erkaltete Gnocchimasse mit einem
Ausstecher in Halbmondform bringen.
Die Masse mit 20 g geriebenen Parmesan
oder Sbrinz bestreuen und im Ofen
gratinieren.
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CHRISTIAN BEHNING & HENRIETTE DUFRESNE

Christian Behning
& Henriette Dufresne

DIE AUTODIDAKTEN

0

Das Alte Haus
Jameln

21

ennen Sie Jameln? 1.028 Einwoh-
K ner. 35,86 Quadratkilometer. Ein
Restaurant. Udo Lindenberg war hier,
Gerhard Schréder und Otto Sander. Sie
alle nahmen Platz vor dem tibergroRen
Grill von Christian Behning. ,Seit 32
Jahren, so lange stehe ich schon am
Feuer“, sagt er und dreht das Steak iiber
der Glut.

32 Jahre, so lange betreiben Christian
Behning und Henriette Dufresne ,Das
Alte Haus* hier in Jameln. Kennen und
lieben gelernt hat sich das Paar in Di-
nemark, Dufresnes Heimat. 1980 zogen
sie gemeinsam ins Wendland, dorthin,
wo Behnings Vater ein Sommerhaus
gekauft hatte. ,Lichow-Dannenberg
war lberhaupt nicht so, wie ich mir
Deutschland zu der Zeit vorgestellt hat-

«

te“, erinnert sich Henriette Dufresne.
Industrieanlagen habe sie erwartet,
groRe Stidte — ,,und dann kommst du
in diese Idylle, ich war positiv tiber-
rascht.“ Trotzdem, viel Zeit verbrachte
das Paar zunichst nicht in der neuen
Heimat. FiinfJahre lang reisten sie quer
durch Deutschland, machten Apothe-
keninventuren, jede Woche in einer
anderen Stadt. ,Wenn wir nach Hause
kamen, haben unsere Freunde bereits
die Tassen gehoben, sagt Behning und
lacht, ,hier war immer Party“.

Das Feuer knistert leise, wihrend Chris-
tian Behning und Henriette Dufresne
in Erinnerungen schwelgen. Zu jedem
Stuhl, jedem Bild an der Wand, sogar
zu einzelnen Holzbalken haben sie Ge-
schichten zu erzihlen. —
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Viele Tage in diesem alten Haus haben
sich in ihre Erinnerung gebrannt und
noch mehr Nichte mit den Freunden
am Kneipentisch. Sie waren jung, 25
und 30 Jahre alt, voller Ideen und Ta-
tendrang: ,Wir haben gedacht, dann
konnen wir hier auch gleich eine Knei-
pe er6ffnen®, sagt Henriette Dufresne.
Aus der Idee vom Bierchen am Wo-
chenende wurde schnell mehr: Bulet-
ten sollte es dazu geben, ein bisschen
Salat: Tomaten, Mais, Thunfisch. ,Falls
jemand Hunger kriegt“, sagt Christian
Behning, als wire die Idee gerade erst
geboren.

Ein Restaurant mitten in der Dorfidylle
— eine sehr schlechte Idee, fanden die
Banken und gaben dem Paar keinen
Kredit. Der Plan: es gab keinen. Im-
provisation war das Wort der Stunde.
»Wir hatten wirklich keine Ahnung¥,
gibt Henriette Dufresne zu. Im Hinter-
zimmer wohnten sie, aufvielleicht zehn
Quadratmetern. Die Ofenkartoffeln, sie
wurden im Bettkasten gewirmt. Wer

kam, musste mithelfen, egal ob Freund,
Verwandter oder Gast. Chaotisch sei es
gewesen, und doch irgendwie schon.
»Ich glaube nicht, dass das Essen al-
lein eine so entscheidende Rolle spielt.
8o Prozent ist die Atmosphire, glaube
ich“, sagt Henriette Dufresne. Gezwei-
felt hitten sie nie, sagen sie. Uberhaupt,
Worte wie ,Angste“ und ,Sorgen“
scheinen ihnen fremd zu sein. Es wird
schon irgendwie funktionieren, das
ist ihre Lebenseinstellung. Und es hat
funktioniert, irgendwie.

Noch immer wird gegrillt. Noch immer
gibt es ein Buffet. Noch immer stehen
Christian Behning und Henriette Duf-
resne in der Kiiche. Noch immer le-
ben sie ihren, ein bisschen verriickten
Traum vom Restaurant auf dem Dorf.
Doch lingst ist das ehemalige Sommer-
haus kein Geheimtipp mehr, schaftte
es sogar den Weg in die Empfehlungen
des Guide Michelin. Kennen Sie Ja-
meln? Nein? Sollten Sie vielleicht!

IBERICO-KOTELETT
MIT BELUGALINSENSALAT
UND FRITTIERTEN
SALBEIBLATTERN
Fiir 4 Personen

4 Koteletts vom Iberico-Schwein
500 g Belugalinsen

2-3 Mohren

2 Lorbeerblitter

1 kleine Zwiebel

1/4 einer groRen
Sellerieknolle

2 Knoblauchzehen

125 ml Olivenol

70 ml weiler Balsamico-Essig
2 TL Zucker

2 EL Senf

1 EL Kreuzkiimmel
Salbeiblitter

Mehl, Pflanzenél

Parmesan

Pfeffer

Salz

Die Linsen abspiilen und 15 Minuten in heiRem
Wasser gar ziehen lassen.

Mohren, Zwiebel und Sellerieknolle in Wiirfel
schneiden. Dann das Gemiise, die Knoblauch-
zehen und die Lorbeerblitter kurz blanchieren.
Olivenol, Essig, Zucker, Senf, Kreuzkiimmel zu
einem Dressing rithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Gemiise abgieRen und mit den Linsen und dem
Dressing zu einem Salat vermengen und gut
durchriihren.

Salbeiblitter mehlieren und in reichlich heiRem
Pflanzendl frittieren. Danach mit Salz wiirzen.

Die Koteletts grillen, bis sie den gewiinschten
Garpunkt erreicht haben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit geraspeltem Parmesan bestreuen.
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Tul
Prasad Roka

DER FINGERFERTIGE
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Sushibar
Liineburg

TUL PRASAD ROKA
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ie Geschichte von Tul Prasad Roka soll Ih-
D nen nicht den Mut nehmen, sich kulinarisch
auszuprobieren, doch sie soll Thnen auch nichts
vorgaukeln. Deshalb eine Erkenntnis vorweg: Su-
shi ist eine Kunst und wer sie beherrschen mochte,
braucht vor allem eins: sehr viel Ubung.

Mit einem beherzten Schnitt teilt Tul Prasad Roka
die riesige Lachsforelle, die noch vor wenigen Stun-
den im Meer schwamm. In zwei Stunden 6ffnet die
Sushi Bar in der Schroderstral3e, wollen die ersten
Giste ihren Hunger stillen. Der Minutenzeiger
auf der groen Uhr im Restaurant tickt, doch Tul
Prasad Roka lésst sich nicht stressen. Die Konzent-
ration steht ihm ins Gesicht geschrieben, wihrend
er den Fisch Stiick fiir Stiick zerteilt und entgritet.
,Der Fisch muss sauber getrennt sein“, erklirt er
eine der grof3ten Herausforderungen beim Sushi
machen. AulRerdem sei das richtige Mischverhilt-
nis von Reis und Fisch wichtig und selbstverstind-
lich das fachgerechte Rollen der Makis, Nigiris und

Co. Drei Jahre habe er gebraucht, um das Sushi in
der Qualitit herstellen zu konnen, wie er es heute
noch tiglich tut.

Geboren und aufgewachsen ist Tul Prasad Roka
in Pokhara, der mit rund 300.000 Einwohnern
zweitgro3ten Stadt Nepals. Die schwierige wirt-
schaftliche Lage des Landes und die fehlenden Jo-
baussichten bewegten ihn 2006 dazu, die Heimat
zu verlassen und sein Gliick in Deutschland zu
suchen. Eine Berufsausbildung hatte er nicht, als
er in Hamburg ankam und versuchte, in dem frem-
den Land Arbeit zu finden. ,Die Verstindigung in
der ersten Zeit war schwer®, sagt er in holprigem
Deutsch und erginzt, ,aber zwischen den Men-
schen gibt es nicht so viele Unterschiede“.

Uber Freunde ergatterte er einen Job im Hambur-
ger Sushi-Restaurant ,raw like sushi“ und lief3 sich
von einem Landsmann in die Kunst des korrekten
Maki-Rollens einfiihren. N
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es ist so schon ruhig.

TUL PRASAD ROKA

29

Es gefallt mir hier,
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Aus der eben noch riesig anmutenden Lachsfo-
relle schneidet Tul Prasad Roka dutzende kleine,
akkurat geschnittene Filetstiicke. Sie haben unter-
schiedliche Formen und Schnittmuster, je nach-
dem, ob sie fiir Sashimi, Nigiri oder Maki verwen-
det werden. Welcher Teil des Fischs fiir welches
Gericht vorgesehen ist, warum mal quer und mal
gerade geschnitten wird — fiir den Laien sind das
die nicht nachvollziehbaren Tricks und Handgriffe
eines Sushi-Meisters.

Nepalesische Kiiche und japanisches Sushi ha-
ben eigentlich nicht viel miteinander gemein. Es
gibt keine Kindheitserinnerungen oder Famili-
enrezepte, alles was Tul Prasad Roka iiber Sushi
lernte, erfuhr er in Deutschland. Nach drei Jahren
verlieR er das Hamburger Sushi-Restaurant und
arbeitete weitere drei Jahre im Restaurant ,,Ono“
von TV-Koch Steffen Henssler. Er wurde zum Profi
am Fisch und an der Bambusmatte, rollte, drehte,
formte jeden Tag hundert- und tausendfach Fisch,
Reis und Algenblitter. Seit drei Jahren lebt und ar-
beitet er nun in Liineburg. ,,Es gefillt mir hier, es ist
so schon ruhig, sagt er, wihrend er das erste Maki
in Form bringt.

Auch privat koche er gerne, dann manches Mal
deutsche Klassiker wie Kartoffelpiiree mit gegrill-
tem Lachs oder Dorade. ,Das mag ich sehr, und
Rumpsteak mag ich auch“, sagt Tul Prasad Roka

und schmunzelt. Einmal im Jahr wird es dann Zeit,
fiir einen Besuch in der Heimat, bei der Familie.

Orientalische Klidnge dringen durch das Restaurant
in der Schroderstral3e. Ein Kochkollege hat Mu-
sikvideos auf seinem Handy angestellt. Tul Prasad
Roka bewegt sich im Rhythmus der Musik. Hier
rollen, vorne driicken, dort drehen — blitzschnell
formen seine Finger aus einfachen Reisballen und
Fischfilets formschone Nigiris. Die Musik befliigelt
ihn, so, wie das Kochen. Es sei sein Traumjob, sagt
er und lenkt seine Konzentration wieder auf die
nédchste Reisrolle. Das Warum kann er nicht erkli-
ren und vielleicht ist es auch nicht wichtig. Denn
warum wird ein Nepalese, der in Deutschland lebt,
japanisches Sushi kochen? Weil es ihm Freude
macht. X



Reis waschen, bis das Wasser klar ist
und im Reiskocher fiir 45 Minuten
garen. Reisessig erhitzen, Zucker
dazugeben und unter den noch heiRen
Sushireis mischen. Danach den Reis
abkiihlen lassen.

OO Fisch und weitere Zutaten nach Wahl
MAKI SUSHI in kleine Stiicke, beziehungsweise
Fiir 16 Maki-Rollen Scheiben schneiden. Bambusmatte fiir
Sushi-Zubereitung bereitlegen. Jeweils

4 Personen > . . ;
ein Noriblatt, mit der glatten Seite nach
unten, auf die Bambusmatte legen.

Finger mit Wasser befeuchten. Jeweils
circa 50 g des gekochten Sushireis auf

dem Noriblatt verteilen. Circa 20 g
Fisch und Zutaten nach Wahl auf den
Reis geben. Algenblitter mithilfe der

Bambusmatte einrollen und festdriicken.
Maki-Rolle in gleichgrofe Stiicke

800 g Sushi-Reis
schneiden.

16 EL Reisessig
8 EL Zucker
16 Noriblitter
350 g frischen Lachs- oder Thunfisch
(vorgeschnitten)
Avocado
Gurke
Rucola
Krebsfleisch nach Wunsch

KOCHEN VERBINDET

VIV VA VA VA VY

Zwischen den Menschen gibt es
nicht so viele Unterschiede.

4

TUL PRASAD ROKA
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Michael Rohm

DER KOMPROMISSLOSE
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Réhms Deli
Liincburg

MICHAEL ROIM

s ist das Jahr 1994: Der FC Sankt

Pauli kimpft um den Aufstieg in
die erste Bundesliga. Michael Rohm
steht im Stadion seines Lieb-
lingsclubs — wie so oft, wenn
es die Zeit zuldsst. Das Telefon
klingelt. Sie wollen ihm gratu-
lieren, zum Michelin-Stern.

23 Jahre spiter sitzt Micha-
el Rohm hinter der groRen
Frontscheibe seines ,Rohms
Deli“ und griikt die bekannten
Gesichter in der Heiligengeist-
strale. Ein kurzer Plausch, so
viel Zeit muss sein. Jeder hier
kennt ihn. Lingst gehort er
zu Liineburg und Liineburg
zu ihm. Dabei wollte Micha-
el Réhm eigentlich nur kurz
in der Hansestadt bleiben,
ein Dreivierteljahr, so war der
Plan. ,Ich wusste noch nicht
einmal, wo Liineburg genau
liegt“, erinnert er sich.

Aufgewachsen ist Michael R6hm in
Timmendorf an der Ostsee, direkt ne-
ben einem Hotel. In der Hotelkiiche
war er schon als kleiner Steppke hiu-
figer Gast. ,Damals standen immer di-
cke Koche in der Kiiche, sie faszinierten
mich. Schnell stand fest, dass ich auch
Koch werden wollte, es ist ein Kind-
heitswunsch®, sagt er. Nach der Lehre
im Maritim Golf & Sporthotel arbeitete
Rohm in Hiusern wie dem Hotel Excel-
sior und dem Grand Hotel Esplanade in
Berlin, bevor er 1993 als Kiichenchef im
Restaurant Vitus in Reinstorf kochte.
Es folgte das, was Michael Rohm noch
heute seinen grof3ten beruflichen Er-
folg nennt: der Michelin-Stern. ,,Es war
sehr unverhofft, weil es so schnell ging.
Das war natiirlich eine tolle Bestitigung
der ganzen Arbeit, die das Team geleis-
tet hat. Es ist immer Teamwork, einer
alleine ist da nichts wert*, sagt er.

Der Stern, er war Wertschitzung, An-
trieb und Druck — alles zugleich. Ihn zu

LUNEBURGS KOCHE

bekommen, war das eine, ihn zu hal-
ten, etwas ganz anderes. Doch Michael
Rohm ist kein Mensch der halben Sa-
chen — nicht beim Kochen und nicht im
Leben. Er wollte sie wieder bekommen,
diese Wertschitzung, nochmal und
nochmal. Rohm wagte das Abenteuer
Selbststdndigkeit und eréffnete das Re-
staurant ,,Zum Heidkrug®. Und wieder
wurde er ausgezeichnet, Jahr um Jahr,
20 Mal.

—
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\\\‘ -1‘/ KURZGEBRATENER
© J/ﬂ THUNFISCH & THUNFISCHTATAR
O / "3 MIT KORIANDER-MAYONNAISE &
< / MANGOSALAT
/\/\/\/\/\/\/\/ Fiir 4 Personen
- S Aufwand mittel
e o 40 Minuten
} 0

Am linken Armel der Kochjacke pran-
gert stolz der St.-Pauli-Totenkopf, wih-
rend Michael Rohm im Minutentakt die
Hand zum Grul3 hebt. Inzwischen hat

Liineburg hat er nicht mehr verlassen,
zu grof} war die Liebe zu der kleinen
Stadt an der Ilmenau. Und ist erst
einmal Liebe im Spiel, kennt Michael

ANNANNANNANN

400 g Sashimi vom Thunfisch

20 g Schnittlauch

. R . . M
) er Schluss gemacht mit der Jagd nach ~ R6hm keine Kompromisse. Er kocht, i P;Zi’m
den Sternen. ,Die Leistung immer wie-  nicht nur zum Sattwerden, sondern auf 6 cl Currydl

Entweder
es schmeckt,
oder es

der und durchgingig zu bestitigen, das
ist sehr viel Arbeit, sehr viel Druck. Ich
brauchte das einfach nicht mehr.“ Ge-
meinsam mit Ehefrau Inga erdftnete er
vor zwei Jahren das ,R6hms Deli*.

Sterneniveau. Er feiert FulRball, nicht
vor dem Fernseher, sondern im Fan-
block. Er liebt Musik, nicht Rock aus
dem Radio, sondern Punkrock im Knei-
penkonzert. Er reist durch die Welt,
nicht an den Strand, sondern tiefin das

2 Schalotten

1/2 Bund Koriander

1 Limette

1 TL Dijonsenf

1 EL Teriyakisauce

150 ml Sonnenblumendl
2 EL angerdsteter Sesam

[ ]
N o 1) 1) . .. . . P 5 Fiir die Koriander-Mayonnaise den Saft einer Limette, Fiir den kurzgebratenen Thunfisch 200 g Thunfisch in
S(«hme (kt lll(ht. Noch immer koche er einige Gerichte  kulturelle Herz fremder Stidte. 40 g Wasabikaviar z . Ayoaise 7€ . . ge . 8
| K N 1 Schale Korianderkresse = Koriander und Senfim Mixer piirieren. Dabei nach und nach gleichgroRe Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
y ll e l . auf Sterneniveau, sagt Michael Rohm, Olivensl : Sonnenblumendl zugeben und die Mayonnaise mit Salz, wiirzen. Kurz von beiden Seiten anbraten und in gerdstetem
A eS dn( el e aber auch Buletten und Bratwurst fin- Es ist das Jahr 2017: Der FC Sankt Pau- Cayennepfeffer = Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Sesam wilzen.
° den inzwischen den Weg auf'seine Spei-  li kimpft um den Aufstieg in die erste Dfeffer =
5 » 3 ) ) ) ’ = . . .
lst Ilul sekarte. Fiir Naschkatzen gibt es tiglich Bundesliga. Michael Rohm steht im Salz = Mango und Peperoni (o'hne I(em'e) in feine YVurfel schnei Wasablkav{ar mit Curryo'l mlsche'n Ple emzelne? Kompo
. . A L. X N den, vermengen und mit etwas Limettenabrieb, Salz und nenten anrichten und mit Wasabikaviar und Korianderkres-
I l‘ ] l‘ I l‘ handgemachte Kuchen und Tortchen. Stadion seines Lieblingsclubs — wie so . Olivens! abschmecken. se garnieren.
) (1 ) (1 ) d. ,Wir sind vielschichtiger geworden und oft, wenn es die Zeit zulisst. Vielleicht =
das macht auch mehr SpaR“, sagt er.  klingelt das Telefon. Es werden nicht > Fiir das Thunfischtartar 200 g Thunfisch in kleine Wiirfel
6 Es gebe fiir ihn sowieso nur zwei Ki-  die Tester sein, sie interessieren ihn = schneiden. Schalotten und Schnittlauch fein hacken und
N zum Fisch geben. Teriyakisauce und Abrieb einer Limette

chen: ,Entweder es schmeckt, oder es
schmeckt nicht. Alles andere ist nur bla
bla bla.“

heute nicht mehr. Es werden Freunde
sein. Sie wollen ihm gratulieren, zum
Sieg seiner Kiezkicker. X

ebenfalls dazugeben und alles mit Olivenél, Salz und Pfeffer
abschmecken.
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FRIDOs Wine & Coffee
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So wie damals in Koln. Sascha En-

gelmann  kochte im  Restaurant
Herbrand’s, als das Gulaschgericht
wieder und wieder nicht gelingen woll-
te. Es war der Abend, an dem er hin-
schmeifen wollte, an dem er dariiber

nachdachte, kein Koch mehr zu sein.

Dabei ist Kochen seit Kindestagen
seine groRe Leidenschaft. Als Fiinf-
jahriger a er das erste Mal Muscheln,
im Italienurlaub mit den Eltern. ,Ich
habe mich schon damals mehr fiir das
Essen der Erwachsenen interessiert als
fiir meinen Kinderteller®, erinnert er
sich. Und so kam es, wie es kommen
musste: Sascha Engelmann wurde
Koch. Seine Ausbildung machte er bei
Airbus in Hamburg. Er kochte bei der
Bundeswehr und spéter in verschiede-
nen Restaurants in Lineburg und Koéln.
»Aber ich wollte den persénlichen Kon-
takt zu den Gisten wieder haben, der
ging in den groRen Liden oft unter.“
Und so fiihrte sein Weg hierher, ins
,FRIDOs Wine & Coffee“. ,Hier haben
wir viele Stammgéste, manche erken-
ne ich schon an der Stimme. Wenn ich
Zeit habe, gehe ich gerne an die Tische
und kann die Giste auch personlich
beraten. Das hat mir jahrelang gefehlt,
sagter. —




Vorsichtig rollt Sascha Engelmann das
Kalbsfleisch zu einer Roulade. Das Tat-
too an seinem Unterarm erzdhlt dabei,
fiir jedermann sichtbar, die Geschich-
te des Liineburgers. Ein Totenkopf,
er steht fiir die Liebe zur Rockmusik,
Fliigel, die das Vorankommen im All-
gemeinen und seinen Nachnamen im
Speziellen symbolisieren und schliel3-
lich eine Kochmiitze, als Zeichen fiir
die Leidenschaft zu seinem Beruf. Ja,
sie ist noch immer da. Trotz oder we-
gen dieses einen Tages, damals in Koln.
Zwei Urlaubstage brachten ihn damals
wieder zur Vernunft. Heute ibernimmt
das Freundin Marie.

»Sie bringt mich immer schnell runter
und weil, wie sie mit mir umzugehen
hat“, schwirmt Sascha Engelmann.
Ein Gliicksfall also, dass auch sie im
Restaurant arbeitet, als Serviceleitung.
,»S0 haben wir wieder mehr Zeit mitein-
ander*, sagt der 33-Jihrige. Uberhaupt
geht es familidr zu im ,FRIDOs“. Mit
Chef ,Frido“ und Chefin Corinne ist er

per du, ein Kumpel hilft in der Kiiche,
der beste Freund im Service. ,,Wir ken-
nen uns alle schon linger, gearbeitet
haben wir aber noch nicht zusammen.
Doch wir sind alle so professionell,
dass wir Arbeit und Privates trennen
konnen*, ist Sascha Engelmann tiber-
zeugt.

Es ist eben dieses Team, mit dem der
Liineburger seinen Traum von einer fri-
schen und ungezwungenen Kiiche um-
setzen will. ,,Das frische Kochen hat in
den groRen Liden nicht geklappt, weil
es zu zeitaufwendig ist. AuRerdem ist
man preislich an Grenzen gebunden.
Aber Convenience wollte ich nicht mehr
kochen¥, sagt er. Dann drapiert Sascha
Engelmann die Fingermohren auf dem
Teller. Er ist zufrieden. Heute hat er
keinen Grund, sich zu drgern. Doch es
wird ihn wieder geben, den Moment
voller Emotionen, voller Enttduschung,
Wut oder gekrdnktem Stolz. Denn wer
wire schon ein guter Koch, ohne Emo-
tionen?

RO

PANIERTE KALBSROLLCHEN
AUF KARTOFFELSCHNEE
MIT GLASIERTEN
FINGERMOHREN UND
ROTWEIN-HEU-SAUCE
Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel
8 Scheiben Serrano-Schinken
4 Scheiben Manchego-Kise
2 gelbe Zucchini
2 griine Zucchini
1 Liter Rotwein
1 Liter Fond
2 Handvoll Heu
10 Zweige Rosmarin
32 Fingermohren
250 g Butter
1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
200 ml Sahne
200 ml Milch
Zucker
Speisestdrke
Mehl
Eier
Panko
ol
Muskat
Pfeffer
Salz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser
kochen.

Zucchinis mit Hilfe eines Sparschilers
die Schale abziehen. Die Zucchinireste
konnen fiir Zucchinisuppe verwendet
werden.

Kalbsschnitzel plattieren, mit gelber
Zucchinischale, Serrano, griiner
Zucchinischale und Manchego belegen.
Kalbsschnitzel aufrollen und in Mehl, Ei
(gewtirzt mit Salz und Pfeffer) und Panko
panieren. Die panierten Kalbsrollchen

in etwas Ol anbraten bis sie gleichmi-
Rig braun sind und anschlieRend im
vorgeheizten Ofen bei 170 Grad fiir circa 7
Minuten garen.

Rotwein auf'1/3 einkochen. Fond, Heu
und Rosmarin hinzufiigen und nochmals
einkochen lassen. Nach etwa 1o Minuten
durch ein Sieb passieren und eine Prise
Zucker zur Sauce geben. Sauce gegebe-
nenfalls mit Speisestirke andicken.

Kartoffeln abgief3en und mit 200 g Butter,
Sahne und Milch vermengen. Zum An-
richten eine Kartoffelpresse nutzen.

Schale der Fingermohren durch Schaben
mit einem Messer entfernen. Wasser mit
Salz und Zucker zum Kochen bringen.
Fingermdhren darin garen, bis sie noch
etwas Biss haben. Wasser abgief3en.
Restliche Butter zugeben und die Mhren
bei kleiner Hitze zu Ende garen.
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Mina-Mohazzab
Masoumi

DIE MAMA

0

0,75 Winebar & Eatery
Liincburg

KOCHEN VERBINDET
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enn man Mina-Mohazzab Masoumi beim
W Kochen beobachtet, fiihlt es sich an, als
stiinde man am Herd der Mama. Einer persischen
Mama. Es ist die Art und Weise, wie sie die Zutaten
verarbeitet, es istihr schiichterner Blick und gleich-
zeitig das herzliche Lachen, es ist ihre Erfahrung —
am Herd und im Leben.

Kochin zu werden — das hatte Mina-Mohazzab
Masoumi eigentlich nie geplant. Es ist wohl ihr
Schicksal, so wiirde sie sagen. Ein Satz, der ihr
hiufig tiber die Lippen kommt, wenn sie von ihrer
Geschichte erzdhlt. Geboren und aufgewachsen in
Teheran, kam Mina-Mohazzab Masoumi 1989 nach
Deutschland. Es gab Probleme mit dem iranischen
Regime — ihr Mann, die Kinder und sie wollten weg,
in ein neues Leben starten. ,Es war schwer, wirk-
lich schwer“, sagt Masoumi bei dem Gedanken an

ihre ersten Jahre in Deutschland. Die Kinder waren
noch klein, fiinfund 18 Monate alt. Die Heimat war
weit weg. Die Familie auch. ,Ich hatte Heimweh,
habe meine Mama vermisst, sagt sie, ,ich war
allein“. Vorsichtig legt Mina-Mohazzab Masoumi
das Zanderfilet in die heil3e Pfanne. ,Sabzi Polo ba
mahi“ heilRt das Gericht, das sie schon so oft zu-
bereitet hat — Kriuterreis mit Fisch. Normalerweise
kommt es an Silvester auf den Tisch, heute macht
die 65-J4hrige eine Ausnahme.

»1ch liebe das Kochen®, sagt sie und es hitte diese
Worte gar nicht gebraucht, um das zu erkennen.
Seit drei Monaten hat die ,,0,75 — Winebar & Eate-
ry“ geoftnet, seit drei Monaten steht Masoumi hier
regelmdlRig in der Kiiche. Ihr Sohn Sasan Khojandi
flihrt das Restaurant, ,mein Mann und ich helfen
ihm, das ist unser Schicksal“, sagt sie. —



MINA-MOHAZZAB MASOUMI
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Ich hatte Heimweh, habe
meine Mama vermisst.

Ein eigenes Restaurant, damals war daran nicht
zu denken. Aber geschiftig war die Familie schon
immer. Nach vier Jahren in Deutschland eroftneten
sie ein orientalisches Lebensmittelgeschift, spiter
einen Edeka-Markt. ,Zehn Jahre haben wir den
Markt gefiihrt und dann verkauft“, sagt Masoumi.
»Eigentlich wollten wir nicht mehr arbeiten.“ Doch
das Schicksal, es fragt nicht nach Plinen.

Nur vier Monate nach dem Verkauf des alten La-
dens tibernahm die Familie das ,Shiraz“ in Liine-
burg. Zunichst als Feinkostgeschift, spiter mit
integriertem Restaurant — so kam die gelernte
Friseurin zum Kochen. ,Wenn die Leute zufrieden
sind, bringt mir das noch mehr Energie und ich ko-
che weiter und weiter und weiter“, sagt sie lachend.
Das meiste habe sie von ihrer Mama gelernt, aber
,manche Gerichte habe ich selber entwickelt®, er-
klirt sie stolz. Mit der Leidenschaft zum Kochen
wuchs schlieRlich auch die Freude an einer neuen
Herausforderung, einem neuen Restaurant.

19

»Oh oh, die Deutschen kommen gleich“, hort man
Mina-Mohazzab Masoumi sagen. Sie muss lachen,
an diesem Dienstag um kurz vor 11 Uhr. In einer
halben Stunde 6ffnet das Restaurant. Dann miis-
sen alle Gerichte vorbereitet, der Reis gekocht und
die Suppen angesetzt sein. Eilig triftt sie die letz-
ten Vorbereitungen. Dabei blitzt immer wieder das
kleine schwarze Tattoo auf ihrem Unterarm hervor.
»Das ist Om¢, erklirt sie, ein bisschen verlegen, das
Kraftsymbol des Reiki. Seit 15 Jahren ist sie Reiki-
Meisterin. ,,Es gibt mir viel Energie, hilft der Seele.
Das hat auch meiner Familie schon viel geholfen*,
sagt sie.

Energie, davon hat Mina-Mohazzab Masoumi ge-
nug. Und so bleibt ihr das Wortchen ,,Stress“ ein
Fremdwort. ,Das gibt es hier nicht. Manchmal,
wenn Besuch kommt, denke ich, was soll ich bloR
kochen? Das ist meine Herausforderung®, sagt sie
mit einem Augenzwinkern, ganz so, wie Mamas
eben sind. X

SN
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SABZI POLO BA MAHI
KRAUTERREIS MIT FISCH
Fiir 4 Personen

Aufwand gering
40 Minuten

ANNNANANNNS

VAV VA VA VA VY

Kriuter und Knoblauch hacken und

mit Bockshornklee vermengen. Reis
waschen und mit 4 TL Salz und etwas Ol
in 500 ml Wasser fiir circa 10 Minuten
kochen.

Wenn die Leute zufrieden sind,
bringt mir das noch mehr Energie und ich
koche weiter und weiter und weiter.

ZUBEREITUNG

Butter in einer Pfanne erhitzen und Reis-
mehl dazugeben. Saft der Orangen sowie
etwas geriebene Orangenschale unter

Riihren in die Mehlschwitze einarbeiten.
Orangensauce einkochen lassen und mit

Salz und Zucker abschmecken.

1/2 TL Safran in 200 ml heiRem Wasser
auflésen. Den Reis abgief3en. 1/2 TL der
Safran-Wasser-Mischung, 1 EL Butter
und

1EL Ol in einen Topf geben. Reis und
Kriuter abwechselnd im Topf schichten.

3 Knoblauchzehen 1EL O, 1 TL Safran-Wasser-Mischung
1 EL Bockshornklee (gemahlen)

250 g Basmatireis (Rohgewicht)

4 Stiick Zanderfileta 200 g
2 Bund glatte Petersilie

1 Bund Dill

1 Bund Koriander

2

ZUTATEN

und 1 EL Wasser mischen und iiber den
Reis verteilen. Mit geschlossenem De-

3 Ora:igen ) ckel bei mittlerer Hitze circa 10 weitere

1 gehiufter EL Reismehl Minuten garen.

Ilz’Limet;e o MINA-MOHAZZAB MASOUMI
1/2 TL Safran (g?ma en) Den Fisch mit etwas Salz, Pfeffer, Ol und

Sonnenblumenél Limettensaft marinieren und in einer

Butter Pfanne anbraten.

Zucker

weiler Pfeffer

Salz




Tobias Finnern
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Baronesse Calering & Events
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TOBIAS FINNERN

2
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Dann habe ich gemerkt, ich will
das eigentlich gar nicht, den ganzen Tag

as Knacken klingt unangenehm

konkret. Als Tobias Finnern der
Ente die Fliigel auskugelt und abtrennt,
wird seine Kiiche zur Werkstatt und er
zum Handwerker. Pinzette, Pipette und
Saucentdpfchen sucht man bei Finnern
vergebens. Er ist jemand, der anpackt
und grof3 denkt — er ist Catering-Koch

aus Uberzeugung.

Tobias Finnern murmelt leise ein paar
Zahlen, tberlegt, zihlt, rechnet. ,Ich
mache das jetzt seit 25 Jahren®, sagt er
schlieRlich. Mit ,das“ meint Finnern
nicht nur Kochen fiir hunderte, manch-
mal tausende Giste, er spricht auch
vom ,,Drumherum®. ,Von der Serviette,
tiber die Kuchengabel bis hin zur Blu-
menvase — beim Catering geht es um
all diese Dinge, die du dem Gast quasi
hinterherfahren musst“, erklirt er. Es

im Neonlicht stehen.

19

sei eine Organisationssache, viel Logis-
tik, vor allem aber harte Arbeit. ,Viele
wollen es aus diesem Grund nicht ma-
chen, sagt er. Tobias Finnern will.

Er wollte schon immer, irgendwie. Mit
Stolz erzdhlt er vom Opa, der ein Milch-
geschift und spiter auch eine Milchbar
am Stintmarkt betrieb. Und vom Papa,
der die Betriebskantine einer Liinebur-
ger Modefirma und einen Supermarkt
fiihrte. ,,Somit war es eigentlich vorpro-
grammiert, dass ich etwas mit Lebens-
mitteln mache“, sagt Tobias Finnern.
Er absolvierte eine Ausbildung zum
Lebensmitteleinzelhandelskaufmann
und arbeitete in verschiedenen Super-
mirkten. ,Dann habe ich gemerkt,
ich will das eigentlich gar nicht, den
ganzen Tag im Neonlicht stehen“, er-
klirt er. Finnern stieg in das Geschift

des Vaters ein und iibernahm neben
der Arbeit in der Kantine auch immer
hiufiger das Catering fiir Modenschau-
en und andere Events. Zehn Jahre lang
lernte er die Tricks und Kniffe des
Catering-Kochens kennen. Dann kam
eine Anfrage fiir seine Mitarbeit beim
Baronesse-Erlebniscatering. Eine Her-
ausforderung, der sich Tobias Finnern
stellte — bis heute.

Tobias Finnern hilt die Trockenfriichte
in der offenen Hand. ,,Matze, das reicht,
oder?“, vergewissert er sich beim Koch-
kollegen, bevor Datteln, Aprikosen und
Co. im Bauch der Ente verschwinden.
Wo Mengen Erfahrungssache sind,
Massen an Gemiise be- und verarbeitet
und ganze Hirsche zerlegt werden, ar-
beiten sie wie ein Uhrwerk — als Team.

—
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Es zehrt.
Aber wenn man
weil}, was man
tut, lasst der
Druck nach.
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TOBIAS FINNERN

Teamwork und Organisationstalent
sind aber nur zwei der vielen Eigen-
schaften, die einen guten Catering-
Koch ausmachen. ,Man muss den
Kunden und Gisten helfen, Vertrau-
en schaffen®, erklirt Tobias Finnern.
Hiufig fiihlten sie sich tberfordert
angesichts der anstehenden Hochzeit,
der Geburtstagsfeier oder des Firmene-
vents. ,Wenn wir miteinander gespro-
chen haben, miissen die Auftraggeber
tiberzeugt sein, dass wir ihre Vorstel-
lungen und Wiinsche mithilfe unserer
Erfahrung gut umsetzen konnen und
werden®, erklirt Finnern.

Und trotzdem, manchmal packt auch
ihn die Unruhe, eine Mischung aus Vor-
freude und Anspannung, ein Lampen-
fieber. ,,Das gehort dazu. Alles andere
wire mehr oder weniger Gleichgiiltig-

keit und die darf man nicht haben. Die
Giste haben Erwartungen, die man er-
fiillen will und muss. Sie erwarten, dass
jeder glicklich nach Hause geht. Das
gilt fiir Firmenveranstaltungen genau-
so wie fiir Hochzeiten. Es zehrt. Aber
wenn man weil}, was man tut, ldsst der
Druck nach.“

Was er tut, weill Finnern genau. Und
auch, was nicht. , Ich wehre mich gegen
Fertigfrikadellen und Tiefkiihl-Hihn-
chenspieRe — nur, weil es billig sein
muss“, sagt er und man hort die Wut
in seiner Stimme. Es drgere ihn, wenn
den Menschen die Qualitit ihres Essens
egal sei, es ihnen nur ums satt werden
ginge. Das ist Sparen am falschen Ende,
findet der Koch. Denn bei gutem Essen
kennt Tobias Finnern keine Kompro-
misse. X
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GEFULLTE ENTE MIT
LAUGENKNODELN
AN MARONEN-VANILLESAUCE
Fiir 4 Personen

Aufwand hoch

120 Minuten

ANNANNANANN

ZUTATEN

1 Ente

400 g Trockenfriichte
10 Walniisse

2 TL Majoran

2 EL Pflanzendl

9 Schalotten

6 Laugenbrotchen
200 g Bauchspeck

1 Zwiebel

300 ml Milch

3 Eier

150 g vorgekochte Maronen
200 ml Enten- oder Gemiisefond
300 ml Sahne

2 Vanillestangen

2 Stidngel Thymian
Butter

brauner Zucker
Five-Spice-Powder
Muskat

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG
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Die Ente waschen und trocken tupfen. Von
innen und auRen gut salzen. Innen zusitzlich
mit Five Spice Powder wiirzen. Trockenfriichte
und Niisse grob hacken. 4 Schalotten wiirfeln
und mit Majoran zur Fiillung vermengen. Die
Ente mit der Frucht-Nuss-Mischung fiillen. Das
Gefliigel mit Ol bepinseln und im vorgeheizten
Ofen bei 160 °C circa 1,5 Stunden garen.
Danach etwas abkiihlen lassen. Brust und
Keulen auslosen, auf ein Backblech legen und 15
Minuten im Ofen kross backen.

Laugenbrétchen in kleine Stiicke schneiden
und in eine Riihrschiissel geben. Zwiebel und
Bauchspeck klein schneiden, Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zunichst die Zwiebel darin
anschwitzen, dann den Bauchspeck dazugeben.
Nun Zwiebel und Bauchspeck zu den Brotchen-
stiicken geben. Die Milch erhitzen. Milch und
Eier zum Kndodelteig geben, kurz durchkneten,
1 Stunde ruhen lassen und anschlieRend noch-
mals durchkneten. Die Masse zu gleichgroRen
Knodeln formen und im siedenden Wasser ca.
10 Minuten garen.

Fiir die Sauce Maronen hacken, 5 Schalotten
fein wiirfeln und alles in etwas Butte anrosten.
Mit braunem Zucker leicht karamellisieren.
Mit dem Fond abloschen. Die Sahne angieRen.
Vanillestangen lings halbieren, das Mark
herauskratzen und mit den Schoten und dem
Thymian in die Pfanne geben. Die Sauce 10
Minuten reduzieren. Mit etwas Salz und Pfefter
abschmecken.

Zum Gericht passt Rotkohl.

VA N N N S
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Philipp
Rzeha

DER VISIONAR

0

VISCVLE Kitchen & Bar
Liincburg

PHILIPP RZEHA

uka quiekt vor Freude. Mit auf-
N merksamem Blick und wedeln-
der Rute begrii3t die einjihrige Misch-
lingshiindin jeden Besucher, der die
Tiir zur ,Viscvle Kitchen & Bar“ 6ffnet.
Es ist 11 Uhr, gerade hat ihr Herrchen
Philipp Rzeha die Tageskarte ge-
schrieben und das Tiirschloss entrie-
gelt. Noch ist es ruhig in dem Restau-
rant an der Salzstral3e. Doch das wird
sich bald dndern.

Seit drei Jahren betreibt Philipp Rzeha
das ,,Projekt Viscvle“, wie er es nennt.
Es sei Zufall gewesen, dass er hier lan-
dete, sagt er und beginnt mit seiner
Geschichte: Philipp Rzeha ist Liine-
burger. Einst ging er hier zur Schule,
machte sein Abitur, bevor es ihn zum
Studieren nach Hamburg zog. Mar-
kenkommunikation war sein Stecken-
pferd, und so arbeitet er nach dem
Studium in der Werbebranche. “In der
Branche arbeitest duvon frith morgens
bis spit in der Nacht und gerne auch
am Wochenende. Damals war die Kii-
chenarbeit Entspannung fiir mich¥

sagt er. Seit der Schulzeit jobbte Rzeha
nebenbei in Bars und Restaurants, ab
und zu kochte er im Laden einer Freun-
din. Er war zufrieden, eigentlich, bis
zu dem Tag, an dem ein langgehegter
Traum ihn einholte.

»Ich habe fiir verschiedene Objekte in
der SalzstraRe Exposés erstellt und da-
bei den Gedanken eines Quartiers fiir
Menschen, die hier wohnen, auf den
Weg gebracht®, erklirt er. Ein Treff-
punkt fiir Anwohner, ein kleiner Fein-
kostladen, vielleicht ein paar Snacks —
es war diese Vision, die Philipp Rzeha
zurilick nach Liineburg brachte. ,Mei-
ne Mama hat immer gesagt: Wenn du
etwas nicht ausprobierst im Leben,
wirst du irgendwann zuriickschauen
und dir in den Hintern beiRen, dass du
es nicht getan hast*, sagter. —

LUNEBURGS KOCHE

Irgendwann
habe ich angefangen,
selbst die Pfanne zu
schwingen und die Leute
fanden es gut.
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Meine Mama hat
immer gesagt:
Wenn du etwas nicht
ausprobierst im Leben,
wirst du irgendwann
zuriickschauen und dir
in den Hintern beif3en,
dass du es nicht
getan hast.

13

PHILIPP RZEHA

Also tater es: Dort, wo Ende
des 13. Jahrhunderts die
Kaufmannsfamilie ,Viscu-
le“ lebte, handelte und Li-
neburg zu Wohlstand ver-
half, eroffnete Rzeha einen
kleinen Delikatessenladen.
Schnell wuchs das Projekt,
wurde aus dem Deli ein Res-
taurant und aus dem Werber

ein Koch. ,Irgendwann habe ich ange-
fangen, selbst die Pfanne zu schwin-
gen und die Leute fanden es gut®, sagt
der 38-Jdhrige. Ja, es sei sein Traumjob
und schon immer ein Traum gewesen.
»Auch wenn die Werbung das zweite
Herz ist, das in meiner Brust schligt.
Ich bin jetzt hier angekommen.“

Die Tiir wird gedffnet. Nuka beobach-
tet freudig den fremden
Gast, der Herrchen ein
paar Platzkarten in die
Hand driickt. Wo werden
die Kinder sitzen? Kénnen
wir beim Aperitif noch
etwas dndern? Eine Spie-
lecke? Prima. Das Hoch-
zeitsessen soll perfekt
sein. ,Kein Thema, das
kriegen wir alles hin“, hort
man Philipp Rzeha sagen.
Er will seine Géste tiberra-
schen, egal ob Feinschme-
cker oder Fast-Food-Fan,
ob hoch dekorierter Pro-
fessor oder Kumpel aus

LUNEBURGS KOCHE E—

Kindheitstagen. ,Neue Aromenkom-
binationen zu entwickeln, das ist uns
in der Kiiche wichtig. Bei uns gibtes ei-
gentlich immer etwas, womit du nicht
gerechnet hittest. Ganz nach dem
Motto frisch, lecker, crazy“, sagter.

Ein bisschen crazy, das ist Philipp
Rzeha auch. Er weil} genau, was er
will. Es soll speziell sein, anders. So
wie das Weideschafim Almheu, das er
kiirzlich zubereitet hat. ,Meine Koche
haben es nicht immer leicht zu tber-
setzen, was ichvon ihnen will“, gesteht
er. Schnell mal hieRe es, das sei zu
aufwendig, zu blod oder schlichtweg
nicht moglich. Doch geht nicht, gibt
es nicht bei Philipp Rzeha, und experi-
mentieren gehort fiir ihn zur Kiichen-
philosophie. Denn wer nicht mehr
dazulernen mochte, ist fiir Philipp
Rzeha kein guter Koch. Wer keine neu-
en Erfahrungen sucht, hat in der Ki-
che nichts verloren. Und wer glaubt, er
miissenichtsmehrwagen, lebtsienicht,
die Vision von dem Treffpunkt fiir alle,
die Vision von seiner ,Viscvle“.

E— KOCHEN VERBINDET

OO
DRY AGED TOMAHAWK

MIT SUSSKARTOFFELSTAMPF,

GRILLGEMUSE UND

THYMIAN-BALSAMICO-JUS

Fiir 4 Personen

Aufwand hoch
6o Minuten

ANNNANANNANNS

ca. 2,6 kg Dry Aged Tomahawk

2 EL Espresso-Bohnen ganz

2 TL Kreuzktimmel

1/2 EL getrocknete Chili

2 rote Pfefferoni, fein gehackt

je 1 TL Paprikapulver, grobes Tiefen-
solesalz, schwarze Pfefferkoérner

4 SilRkartoffeln

2 Zucchini

ZUTATEN

1 Fenchel

2 rote Paprika

1 Bund Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol

2 rote Zwiebeln

2 Tomaten

2 M6hren

1 EL Tomatenmark
2 TL Zucker

500 ml] Rinderbriihe
400 ml Rotwein

100 ml Balsamico
12 Thymianzweige
Weillwein
Sonnenblumenol
Muskatnuss
Parmesan

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

Espresso-Bohnen, Kreuzkiimmel, Chili,

Pfefferoni, Paprikapulver, Tiefensolesalz
und Pfefferkérner in einen Morser geben
und gut mahlen. Dann das Fleisch mit
dem Trockrub marinieren und tiber
Nacht im Kiihlschrank durchziehen
lassen. Das Fleisch in einer Grillpfanne
oder auf dem Grill scharf angaren. An-
schlieRend im Ofen, bei circa 120 Grad,
bis zum gewiinschten Garpunkt zu Ende
garen. Fleisch vor dem Servieren ruhen
lassen.

StiRkartoffeln schilen und in Salzwasser
gar kochen. AnschlieSend stampfen

und mit Salz, Pfeffer, Thymian und einer
Prise Muskat abschmecken. Den Stampf
in einen feuerfesten Tiegel geben und
mit Parmesan bestreuen. Anschliefend
im Ofen bei Oberhitze kurz gratinieren.

Zucchini, Fenchel und Paprika putzen
und in circa 4 Millimeter breite Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln ebenfalls put-
zen. Eine Pfanne aufstellen und etwas
Sonnenblumendl erhitzen. Eine Knob-
lauchzehe zerdriicken und in die Pfanne
geben, um das Ol zu aromatisieren.

Das Gemiise in die Pfanne geben und
anbraten. AnschlieRend einen Schuss

WeilRwein zugeben und die Fliissigkeit
verdampfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem kalten Olivendl
iibergiel3en.

Rote Zwiebeln, Mohren, Tomaten und
eine Knoblauchzehe putzen und grob
zerteilen. AnschlieBend mit dem
Tomatenmark anschwitzen, den Zucker
hinzugeben und leicht karamellisieren
lassen. Mit dem Rotwein und der Rin-
derbriihe abléschen. Balsamico und 1o
Thymianzweige zugeben und die Sauce
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Milzer Brau- und Tafelhaus
Liincburg

Markandu
Rasakumar

Es ist eigentlich ein ganz normaler Vormittag in
der Kiiche vom ,,Milzer Brau- und Tafelhaus“. Mar-
kandu Rasakumar miisste sich fiir das A-la-carte-
Geschift riisten: Bratkartoffeln, Schnitzel und
Flammkuchen vorbereiten. Stattdessen raspelt er
die Kokosnuss, morsert er Fenchelsamen und Kar-
damombkapseln, kocht er singhalesisch. —




24 Jahre ist es her, dass Markandu Rasakumar sei-
nen Heimatort Jaffna in Sri Lanka verliel3 und nach
¢, sagt
er und weil3, mehr Erkldrung braucht es nicht. Die
Familie wurde getrennt: Der Vater starb, der Bruder
verschwand, Markandu Rasakumar floh und sei-
ne Mutter, inzwischen 85 Jahre alt, sie blieb allein
in Sri Lanka. ,Wir haben uns schon seit 14 Jahren
nicht mehr gesehen, sagt er mit trauriger Stimme.

Deutschland fliichtete. ,Der Biirgerkrieg...*

Seine Tochter, sie kennt die Oma nicht, frage aber
oft nach ihr, wie sie aussehe, wie sie sei. Gerne hit-
te der Liineburger seine Mutter bei sich, doch ohne
Visum kann sie nicht einreisen. Sie zu besuchen:
schwierig. Die Flugtickets sind teuer und dann
gibt es noch ein anderes Problem: ,In Sri Lanka
herrscht noch immer keine Freiheit. Journalisten
werden verfolgt, man wird vom Geheimdienst ob-
serviert. Auch ich wurde vom Militidr kontrolliert,
als ich 2003 dort war, ich habe Angst.“ Es ist die-
selbe Angst, die ihn damals nach Liineburg fiihrte.
»Der Anfang war sehr schwer. Ich hatte keinen giil-
tigen Pass, kam illegal nach Deutschland®, sagt er.
Ein Cousin lebte hier und unterstiitzte ihn, finanzi-
ell und zwischenmenschlich.

Markandu Rasakumar stippt einen Loffel in die
Kokos-Chili-Joghurt-Sauce. Es ist der Probierloffel,
der nun zum Kochkollegen wandert. Ein Happs.
Eine Pause. Ein Nicken. Ein ,Mmh, lecker, scharf
lecker“. Dann wollen alle probieren. Seit 19 Jah-
ren schwingt Rasakumar nun schon im ,Malzer“
die Pfannen. Eigentlich ist er gelernter Tischler,

ein Gliicksfall machte ihn zum Koch. ,Ich habe
zundchst gar nicht als Koch gearbeitet, ich jobbte
als Tellerwischer. Dann sank der Bedarf, mir droh-
te die Kiindigung. Aber wir hatten kein Geld, ich
musste arbeiten und der Chef gab mir eine Chance.
Er sagte, ich solle in die Kiiche kommen und dort
arbeiten. Ich hatte erst Angst, aber er sagte, ich
miisse keine Angst haben*, erinnert sich Markandu
Rasakumar.

Es war das Jahr 19g8. Eine Zeit, die Markandu Rasa-
kumar heute als ,,sehr stressig“ in Erinnerung hat.
Er hatte geheiratet, das erste Kind war gerade ge-
boren. Mit der Familiengriindung stieg auch der fi-
nanzielle Druck. ,Ich hatte zeitweise drei Jobs: Als
Friihstiickskoch in einem Hotel, abends hier und
an den Wochenenden als Reinigungskraft“, sagter.
Der Sohn, er sah seinen Vater kaum noch. ,Manch-
mal hat er geweint und nach Papa gefragt, aber ich
stand immer in der Kiiche. Das ging so nicht“, sagt
Rasakumar.

19 Jahre sind seitdem vergangen. Heute hat Mar-
kandu Rasakumar drei Kinder. Noch immer kocht
er hier, im ,,Milzer“, die anderen Jobs hat er been-
det. Der Stress und die Sorgen von damals — wenn
Rasakumar heute die Kiiche betritt, sind sie ver-
gessen. ,,Das Essen muss ordentlich sein. Ich tren-
ne Privatleben und Beruf. Und wenn es doch mal
stressig wird, drgere ich die Kollegen — machen wir
SpaR, dann sind alle Sorgen vergessen®, sagt er, li-
chelt und richtet den nichsten Probierteller an.
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HAHNCHEN, REIS UND
GELBE LINSEN MIT KOKOS-
CHILI-JOGHURT-SAUCE
Fiir 4 Personen

1 Hihnchen
500 g Reis
2 Mohren
1 Zucchini
2 Paprika
40 g Ingwer
40 g Knoblauch
250 g gelbe Linsen
4 Schalotten
5 Lorbeerblitter
3 griine Chilis
1 Stange Zimt
6 Kardamomkapseln
2 EL gerdstetes Currypulver
4 EL Joghurt
1 Limette
1/2 Gemiisezwiebel
30 ml Sahne
1 Kokosnuss (alternativ 2 Dosen)
Kokosmilch
Butter
Blattpetersilie
Kurkuma
Kreuzkiimmel
Fenchelsamen
bunter Pfeffer
Salz

Reis waschen und mit drei Lorbeerblittern in
einen Topf mich reichlich Salzwasser geben.
Wasser aufkochen, dann die Hitze reduzieren
und den Reis gar ziehen lassen.
Hihnchenkeulen und -brust auslésen.

20 g Knoblauch, 2 Pr. Kreuzkiimmel, 1 Pr. Fen-
chelsamen und 1 Pr. Pfeffer im Morser zu einer
Gewlirzpaste verarbeiten.

Mohren, Zucchini und Paprikas schilen/wa-
schen und in gleich grofRe Stifte schneiden.

Ingwer, 20 g Knoblauch und 1/2 Gemiisezwiebel
fein hacken und mit etwas Ol in einem Topf an-
schwitzen. 2 Lorbeerblitter, 1 Chili, Zimtstange,
1 Pr. Kreuzkiimmel, 1 Pr. Fenchelsamen, Curry-
pulver und etwas Blattpetersilie dazugeben und
mitdiinsten. Danach Joghurt, den Saft 1/2 Li-
mette und etwas Salz zum Saucenansatz geben.
Fleisch hineingeben und ggf. mit etwas Wasser
aufgiel3en. Alles mit geschlossenem Deckel bei
mittlerer Hitze fiir circa 25 Minuten garen.

Schalotten hacken. Linsen in 500 ml Wasser
geben und aufkochen. Die Hilfte der Schalotten,
2 Chilis, 1/2 TL Kurkuma, die Gewiirzpaste,
etwas Blattpetersilie, Salz und Pfeffer zu den
Linsen geben und bei mittlerer Hitze fiir circa 15
Minuten garen. Danach Sahne hinzufiigen.

Die iibrigen Schalotten, 1 TL Fenchelsamen und
das gestiftelte Gemiise mit etwas Ol in einem
Topf anrdsten. Mit 100 ml Wasser abloschen
und fiir ro Minuten garen. Dann denn Saft einer
halben Limette zugeben.

Kokosnuss offnen, Kokosfleisch raspeln und
mit 8oo ml Wasser anriihren. Alternativ 2 Dosen
Kokosmilch verwenden. Kokosmilch in gleichen
Teilen auf Linsen, Gemiise und Hihnchen
verteilen.

Manchmal hat mein Sohn geweint
und nach Papa gefragt, aber ich stand
immer in der Kiiche.



Vijay Parkash

DER HEILER
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India Haus
Liincburg

VIJAY PARKASH

E in sti8lich-pikanter Duft wabert
durch die warme Kiichenluft des
India-Hauses. Die Mischung exoti-
scher Gewlirze dringt ohne Umwege
in die Nase, das Klappern von Ge-
schirr, Pfannen und Topfen klingelt
im Ohr. Es fiihlt sich an, als
stlinde man mitten auf einem
indischen Markt — zumindest
mit geschlossenen Augen.
Offnet man sie, sieht man
Vijay Parkash, wie er gerade
dabei ist, Hihnchenfleisch in
eine Pfanne zu geben.

Die Kochmiitze ragt kerzen-
gerade in die Luft, nicht die
kleinste Abweichung ist aus-
zumachen - sie sitzt perfekt.
Prizision ist Vijay Parkash
wichtig, denn wenn er am
Herd steht, ist er nicht nur
Koch, er sieht sich auch als
Heiler. ,Durch die ayurvedi-
sche Lebensweise kann man
vielen Menschen helfen und
sie behandeln. Ich bin Spezi-
alist dieser Kiiche geworden,

um damit der Menschheit zu helfen®,
ibersetzt Restaurantleiter Imtiaz
Ahmad die Worte des gebiirtigen In-
ders aus dem Hindi.

Die Freude am Kochen und die Liebe
zur ayurvedischen Kiiche entwickelte
Vijay Parkash im nordindischen Tehri.
Dort ist er geboren und aufgewachsen,
dort lebte auch seine Familie nach
der ayurvedischen Lebensweise, dort
brachten ihm Oma und Mama die
Kunst des heilenden Wiirzens bei. Fiir
Vijay Parkash sind Gewiirze Medizin
und Gerichte Behandlungen. Ob bei
Erkiltung, Schmerzen oder Unwohl-
sein — seine Gerichte sollen gesund-
machen, ganz ohne Beipackzettel und
Nebenwirkungen.

Einen halben Meter diirfte der riesige
Mixstab messen, der an einem Haken
an der Kiichenwand seinen Platz ge-
funden hat. Jeden Abend benutzt Vijay
Parkash ihn, um seine ayurvedische
Gewtlirzsauce fiir den nichsten Tag zu-
zubereiten. Zwiebeln, Tomaten, Ing-
wer, Nelken, Koriander, Fenchel, Anis,

LUNEBURGS KOCHE E—

Schwarzkardamom, Griinkardamom,
Kiimmel, Kurkuma und Zimt werden
eingekochtund piiriert. Das Verhiltnis
der Zutaten wird durch die Wettervor-
hersage bestimmt: Soll es beispiels-
weise regnen, steigt die Menge an Zimt
und Nelken, um Schmerzen zu lindern
und von Verschleimungen der Atem-
wege zu befreien. Griinkardamom
helfe bei Zahnschmerzen, Nelken bei
Miickenstichen, Ingwer halte warm.

—
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Ich bin Spezialist dieser Kiiche geworden,
um damit der Menschheit zu helfen.
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Wenn das Geschirr
zuriickkommt,
die Giiste alles leer
gegessen haben,
gefillt es
mir besonders.
Dann bemiihe ich
mich noch

mehr.
o6
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VIJAY PARKASH

ylch will durch meinen Beruf Geld
verdienen und gleichzeitig den Men-
schen helfen. Und ich trage sehr viel
dazu bei, dass die Menschen durch
die Nahrung gesund werden®, erkldrt
Vijay Parkash. Er machte eine Spezial-
ausbildung zum ayurvedischen Koch,
lernte drei Jahre lang die Kunst der
heilenden Kiiche kennen. Dann zog
es ihn in die Ferne. ,Er wollte gerne
ins Ausland gehen und ich habe einen
ayurvedischen Koch gesucht. Er ist
dann vom deutschen Konsulat gepriift
worden und hat die Priifung bestan-
den‘, sagt Imtiaz Ahmad. Dreieinhalb
Jahre ist das nun her. Inzwischen hat
Vijay Parkash in Liineburg eine zwei-
te Heimat gefunden. ,Ich habe mich
hier gleich wohlgefiihlt. Es ist hier viel
sauberer und schoner. Und ich konn-
te meine Esskultur mitnehmen®, sagt
er. Die Menschen fiir seine Kiiche zu
begeistern, das mache ihm besondere
Freude: ,Wenn das Geschirr zuriick-
kommt, die Giste alles leer gegessen
haben, gefillt es mir besonders. Dann
bemthe ich mich noch mehr.“

Ganz egal, welches Gericht bestellt
wird, ein bisschen der Gewiirz-Spezi-
alsauce ist auf jedem Teller zu finden.
Mal mit etwas mehr Ingwer, mal mit
einer zusitzlichen Prise Zimt. Die be-
sondere Herausforderung dabei: Die
Giste dirfen keine groRen Unter-
schiede merken. Ausgeglichen werden
die geschmacklichen Unterschiede
dann mit Mango, Honig, Sahne oder
Joghurt.

»Ich wiinsche mir, dass die Menschen
mehr tber die ayurvedische Kiiche
erfahren und dadurch viel gestinder
leben konnen*, sagt Vijay Parkash. Um
das zu erreichen, wird er auch heute
Abend wieder am Mixer stehen, der
Wettervorhersage lauschen und Me-
dizin kochen. Denn Koch sein, ist fiir
Vijay Parkash mehr als nur ein Beruf;
es ist Berufung. X

LUNEBURGS KOCHE

KOCHEN VERBINDET

O
CHICKEN

JHAL FEREZI

Fiir 4 Personen

Aufwand gering
40 Minuten

NN

600 g Reis (Rohgewicht)

1/2 Gemiisezwiebel

1 groRe Tomate

1 Paprika

1,2 kg Hihnchenbrust (vorgegart)
3 Knoblauchzehen

Pflanzensl

1/2 TL Kreuzkiimmel gemahlen
Gewiirz-Currysauce

(im Original selbstgemacht)
Ingwer

Chili

Garam Masala

Koriander ( frisch)

Salz

ZUTATEN

o
=
4
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Den Reis waschen und in reichlich Salzwasser
fiir circa 20 Minuten kochen. Die Hihnchen-
brust in gleich groRe Stiicke schneiden.

Zwiebeln, Tomaten und Paprika in feine Streifen
schneiden und circa 5 Minuten in einer Pfanne
mit etwas Ol anschwitzen.

Knoblauch fein hacken. Knoblauch, Kreuzkim-
mel und Hihnchenbrust zum Gemiise geben.
Mit Chili, Salz und Garam Masala abschmecken.
Gewiirz-Currysauce zugeben und alles fiir

circa 10 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Mit etwas Ingwer und fein geschnittenem
Koriander servieren.
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Ochi’s Barcelona

Ochi

Seine Liebe zum Kochen lebt Ochi,
mochte sie am liebsten herausbriillen,
so scheint es. ,Wenn du das probiert
hast, wirst du immer wieder herkom-
men*, sagt er iiber seine Scampi-Spezi-
alitdt nicht ohne den noétigen Stolz. Er
habe sie schon im Elternhaus vorgelebt
bekommen, die Kochleidenschaft. Frith
schaute er der Familie beim Kochen zu
und half, wo er konnte.

Aufgewachsen ist der Mann, der seinen
Vornamen nicht besonders mag und
deshalb seit jeher nur bei seinem Nach-
namen ,Ochi“ genannt wird, im spa-
nischen Barcelona. In den 7oer-Jahren
zog es ihn erstmals fiir eine Ausbildung
zum Elektroschiffsbauer nach Deutsch-
land. ,,Das war Zufall“, sagt er tiber die
Wahl Deutschlands als Ausbildungsort,

denn damals war ldngst noch nicht ab-
sehbar, dass er einmal in Liineburg le-
ben und arbeiten wiirde.

Vier Jahre blieb er, lernte die deut-
sche Sprache und Mentalitit kennen
und merkte schlieRlich, dass ,alleine
im Schiffsbau zu arbeiten, nichts fiir
mich war“. Er wollte mit Menschen zu-
sammenarbeiten, ihr Gastgeber sein,
Freunde um sich haben, ,,und seitdem
bin ich Gastronom¥, erinnert er sich. So
kehrte Ochi nach Barcelona zuriick und
eroffnete eine kleine Strandbar an der
Costa Brava. Im Sommer bewirtete er
Touristen, im Winter schaute er Freun-
den, die eigene Restaurants fiihrten,
iiber die Schulter, arbeitete in zahllosen
Kiichen und lernte mehr tiber die Kunst
des Kochens. —




Es war das Jahr 1993, jenes Jahr, in dem
Bill Clinton amerikanischer Prisident,
der Europdische Binnenmarkt Realitit
und die deutschen Postleitzahlen fiinf-
stellig wurden, als sich auch in Ochis
Leben etwas dndern sollte. In seiner
Strandbar lernte er eine Liineburgerin
kennen, seine spitere Frau. ,,Ich bin also
der Liebe wegen hierhergekommen®,
sagt er heute. Die ersten Jahre fithrten
sie eine Fernbeziehung, doch nach der
Geburt der gemeinsamen Tochter 1995,
verkaufte Ochi die Strandbar und kam
nach Liineburg. Zunichst arbeitete er
im damaligen Restaurant Lilienthal,
spdter im Golf-Ressort St. Dionys, be-
vor er ein eigenes Bistro in Hamburg
erdffnete. Dann, 2009, verwirklichte er
endlich den Traum von seinem eigenen
Restaurant in Liineburg.

Die Tiir zu ,,Ochi’s BARcelona“ wird
aufgedriickt, eine Frau tritt vorsichtig
herein. ,Ich wollte nur fragen, ob ich
fiir morgen Abend noch einen Tisch
reservieren kann“, fragt sie, etwas ver-
schiichtert. Eine Idee, die viele hatten
— das Reservierungsbuch ist voll. Wie
die Kiiche, ist auch der Gastraum von
Ochi’s Restaurant klein und beschau-
lich. ,Ich wollte hier besondere Giste
haben und nicht nur die ganzen Be-
trunkenen am Wochenende®, sagt er.
Manch ein Gast kommt fiinf Mal die
Woche, sie alle kennen seine Geschich-
te, sagt Ochi und schmunzelt. Seine
Giiste, sie seien wie Freunde, erklirt er:

»Ich habe sie alle ins Herz geschlossen.

Das ist Liineburg. Eine tolle Stadt. In
einer anderen Stadt wire ich vielleicht
nicht so lange geblieben, aber hier bin
ich inzwischen angepflanzt, wie ein
Baum.“

Eigentlich habe er schon aufhoren
wollen mit den 15-Stunden-Tagen, die
nur fiir ein gemeinsames Mittagessen
mit der Familie Freizeit bieten. ,Aber
durch meine Giste mache ich noch ein
bisschen weiter“, sagt er. ,Solange ich
die Leidenschaft noch habe, bleibe ich
dabei. An dem Tag, an dem ich die Lust
verliere, gebe ich den Laden ab¥, erklirt
er und spricht vom Ruhestand in Spa-
nien, wihrend seine Giste hoffen diirf-
ten, dass es bis dahin noch sehr lange
dauert.

i

RO
TAPAS

GRATINIERTER ZIEGENKASE MIT BABYFEIGEN,
GEBACKENER SCHAFSKASE IN NUSSKRUSTE &
SCAMPI IN KNOBLAUCHOL MIT CHERRYTOMATEN

GEBACKENER
SCHAFSKASE IN
NUSSKRUSTE

4 fingerdicke Scheiben Schafskise
etwas Honig
Johannisbeermarmelade
Pflanzendl
Zum Panieren:

Mehl
Eigelb
fein gehackte Haselniisse

Den Schafskise zunichst in Mehl,
dann in Eigelb und anschlieRend in
der Haselnusspanade wenden.
Die Panade gut festdriicken.
Den Kise bei 180 Grad in Pflan-
zendl frittieren, bis die Kruste eine
goldbraune Farbe annimmt.
Den Kise mit etwas Honig verfei-
nern und mit Johannisbeermarme-
lade servieren.

Fiir 4 Personen

GRATINIERTER
ZIEGENKASE MIT
BABYFEIGEN

4 grofe Scheiben Ziegenweichkése
4 kleine Zweige Rosmarin
4 Babyfeigen
4 TL Honig

Den Ziegenweichkise in eine
feuerfeste Backform geben.

Die Babyfeigen halbieren und auf
den Kise legen. Den Kdse mit
Rosmarin garnieren und jeweils mit
etwas Honig verfeinern.

Den Kise bei 200 Grad im vorge-
heizten Backofen gratinieren,
bis er eine goldgelbe Farbe
annimmt.

SCAMPI IN
KNOBLAUCHOL MIT
CHERRYTOMATEN

15 bis 20 Scampi
15 Cherrytomaten
9 Knoblauchzehen

Olivenol
Kriuterdl
Chiliol
1 Bund Petersilie
WeiRwein
Salz

Die Scampi leicht salzen in einer
heiRen Pfanne mit Olivendl
anbraten. Cherrytomaten halbieren,
Knoblauchzehen in diinne Scheiben
schneiden und beides in die Pfanne
geben. Nach Belieben Krduterdl,
Chiliol und etwas WeilRwein
dazu geben. Petersilie fein hacken
und ebenfalls in den
Sud geben.
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KOCHE & RESTAURANTS

Ammar Alsayed Ahmad
Liineburg
ammar-asa@hotmail.com
NeO8 —— S.42

Alexander Korte

Zum alten Brauhaus
GrapengieRerstralRe 11
21335 Liineburg

04131 721277
N2O1—— S.08

André Schneider
Schneider’s am Wasserturm
Am Wasserturm 15

21335 Liineburg

04131 6039391

Ne16 - S.78

Arcangela Varesano

Einzigartig —

Das kleine Hotel im Wasserviertel
Liinertorstrae 3

21335 Liineburg

04131 4006000

N2O2—— S.14

Barakat Ido Rasho
Zum alten Brauhaus
GrapengieRerstralRe 11
21335 Liineburg
04131721277
Nel4-—— S.70

Christian Behning

& Henrielte Dufresne
Das Alte Haus
BahnhofstraRe 1

29479 Jameln

05864 608

Ne21 - S.102

Dogan Kuzgun
Schloss Liidersburg
Liidersburger Str. 21
21379 Liidersburg
04139 69700
Ne15—— S.74

Familie De Flaviis
Trattoria De Flaviis
Am Stintmarkt 2
21335 Liineburg
04131 709888
N219 —— S.92

Gabriele Penserini
Ristorante Osteria
HauptstraRe 2
21335 Liineburg
04131789227

Ne 07— S.36

Hatem Khater
Khater’s Korner
Am Berge 16
21335 Liineburg
04131 7091400
N2O3 —— S.18

LUNEBURGS KOCHE

Henry Neubert

95 Grad — Kochschule
Pulverweg 6

21337 Liineburg
04131 2195899

Ne20 . S.g8

Markandu Rasakumar
Milzer Brau- und Tafelhaus
Heiligengeiststral3e 43
21335 Liineburg

04131 47777

Ne28 —— S.134

Martin Herzog

Zum Alchimisten

Auf der Kalten Hude 4
21385 Amelinghausen
04132 939106

N210 —— S.50

Matthew Zigah
Esszimmer Liineburg
Rackerstral3e 7
21335 Liineburg
04131 7211332

N213 - S.64

Michael Rohm
Rohms Deli
Heiligengeiststral3e 30
21335 Liineburg

04131 24160

Ne23 —— S. 112

KOCHEN VERBINDET

Mike Disklakis
Cafe Frappé
Schroderstralle 14
21335 Liineburg
041314099947
NCO9 . S.46

Mina-Mohazzab Masoumi
0,75 Winebar & Eatery
Ritterstrale 12

21335 Liineburg

04131 6030158

N225 —— S.120

Ochi

Ochi’s Barcelona
Liiner Str. 6-7
21335 Liineburg

04131 2847597
N230—— S.144

Oliver Barda
Die Wohnktiche
Breite Str. 36
21354 Bleckede
05852 3900396
N212 - S. 60

Peter Kweya

Romantik Hotel Bergstrom
Bei der Liiner Miihle

21335 Liineburg

04131 3080

NeO5 —— S.28

Philipp Rzeha

VISCVLE Kitchen & Bar
Salzstralle Am Wasser 3 - 5
21335 Liineburg

04131 2840395

N227 —— S.130

Salvatore Vinei

Da Salvo
Marcus-Heinemann-StraRe 48
21337 Liineburg

04131 81262

NeIl— S.56

Sasan Khojandi
Esszimmer Liineburg
RackerstraRe 7
21335 Liineburg
041317211332

Ne18 —— S.88

Sascha Engelmann
FRIDOs Wine & Coffee
Schroderstrale g
21335 Liineburg

04131 225511

N224 - S.116

Thomas Guhl

Steakhaus zur Alten Schmiede
Bardowicker Str. 25

21335 Liineburg

04131 38156

N2O4 —— S.22

Tim Bramstedt
EDEKA Bergmann
Stilztorstral3e 18
21335 Liineburg
04131 74950
N2O06 —— S.32

Tobias Finnern

Baronesse Catering & Events
Marie-Curie-Straf3e 2

21337 Liineburg

0800 7000703

N226 —— S.126

Tul Prasad Roka
Sushibar Liineburg
Schroderstrale 8
21335 Liineburg
04131 248348
N222 - S.106

Vijay Parkash

India Haus Liineburg
Heiligengeiststral3e g
21335 Liineburg
04131 400323

Ne29 —— S.140

Winfried Marx
Liineburg
winfriedmarx@gmx.de
NeI7 . S.84
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Luneburgs
Koche

Sie kommen aus Togo oder Bleckede, sind Neu-Liineburger oder echte
Urgesteine. Sie sehen sich als Handwerker oder Kiinstler, als Gourmets
oder Verfechter der Hausmannskost, doch trotz aller Unterschiede
teilen sie alle diese eine Gemeinsambkeit: die Liebe zum Kochen.
Dieses Buch nimmt Sie mit auf eine Entdeckungsreise in die Kiichen der
Region und erzihlt die Geschichten der Menschen, die meistens hinter
dicken Tiiren und schweren Pfannen versteckt bleiben. X

DIE GESCHICHTEN DER
LUNEBURGER KOCHE




