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VON EvA-MaRIA HILKER

Dn: Risottogruppe macht den
Anfang, sie bereitet den ers-
ten Gang zu. Doch bis das Gericht
auf dem Tisch steht, ist Arbeit an-
gesagl. In der Kiche von Gold-
hahn & Sampson muss jeder ran.
Heute Abend geht es um ein italie-
nisches Fiinf-Giinge-Menil, das
die Lernwilligen nach Rezept und
unter Anleitung von Tina zuberei-
ten. Es wird von vorneherein ge-
duzt, es gibt kleine Klebeetiketten
ullf:”e.‘ S['II(il?l'. iﬂlrdl!l’l(‘]l ‘-l(.‘l'l{‘[l
die Namen. Nach einer kurzen
Vorstellung: .. Ich habe den Kurs
von meiner Mama geschenkt be-
kommen®, so die 20-jahrige Sarah.
«Wir lieben italienische Kiiche®,
sagen zwei Freundinnen und Me-
dizinerinnen. .Mich interessieren
die Grundprinzipien der Zuberei-
tung von Gnocchi, Pasta und Ri-
sotto,” so Florian. Und schon geht
es ran ans Schnibbeln, Kneten,
Hacken, Riihren.

Egal welches Alter, welche Be-
rufsgruppe oder welche politische
Gesinnung - es ist Teamarbeit an-
gesagt, sonst klappt gar nichts.
Das ist mittlerweile fiir viele Fir-
men auch ein Grund, ihre Abtei-
lungen in einen Kochkurs zu
schicken. ,Dann nimmt auch mal
jemand einen Kochldffel in die
Hand, der sonst nur seine Tief-
kithlpizza aufwiirmt®, so Isabelle
Kuhbier, Mitinhaberin von der
Charlottenburger KochEtage. Sonst
sind es eher Hobbykiche, die sich
weiterbilden oder neue Anregun-
gen holen wollen. Aber auch An-
fianger lernen in Grundkursen sol-
che profanen Dinge wie Zwicbel-
schneiden. Fiir Profikoch Wolf-
gang Oechsle ist sein Beruf sein
Leben. Ehefrau Kuhbier staunt

KOCHKURSE

Und immer gut riihren

Neben Schneidetechniken, Garzeiten und Zutaten spielt Kommunikation
eine grofie Rolle bei allen Kochkursen

immer wieder, dass*ihr Mann so-
gar privat in der heimischen Kii-
che gern am Herd steht - und er
gibt sein Wissen weiter.

So hat das auch alles angefan-
gen. Wenn das Ehepaar Kuhbier
und Oechsle bei Freunden oder
Bekannten zum Essen eingeladen
wurde, kam es immer zu Fragen
wie ,warum wird mein Steak im-
mer ziih® oder ,wie machst du das
denn mit dem Schmorbraten.”
Manchmal kamen sogar verzwei-
felte Anrufe, mit der Bitte um Erste
Hilfe, weil wieder etwas bei dex
Zubereitung eines Essen schiefge-
laufen ist.

Das war dann auch ein Grund,
dass vor drei Jahren die KochEtage
entstand. Uber der Paris Bar in der
Kantstrafle geht es zum Beispiel
um Aromen, um authentische Re-
zepte der Provence, um Alpen-
kiiche. Es gibt Miinnerabende und
sogenannte geschlossene Gesell-
schaften, die sich ein Lamm zu Os-
tern zurechtzaubern.

Am Helmholizplatz, bei Gold-
hahn & Sampson wird nicht ge-
zaubert, sondern genudelt. Hart-
weizengrief, Mehl und Eidotter
sind verknetet, und jetzt wird der
Teig platt gemacht. Drei Koche
und deren Ausdauer sind gefragt.
Alle Hiinde sind in Aktion, denn
diinn muss die Pasta sein, immer
filigraner wird der Nudelstreifen,
fast durchsichtig - nichts darf jetzt
noch schiefgehen - alle Teilneh-
mer wollen ja davon etwas abha-
ben. Sarah hat den Uberblick be-
halten, hat noch nebenbei die
Zucchini geschnitten und weist
eine Teilnehmerin an, die Sauce
zuzubereiten, Das macht sie auch,
doch auf dem Herd sind erst mal
alle Flammen besetzt. Doch Hob-
bykéche sind tolerant, harmonisch

A BT
Gute Adressen

| Goldhahn & Sampson

‘ DunckerstraBe 9, am Helmholtz

|  platz, Prenzlauer Berg,
Tel, 41 19 83 66,
www.goldhahnundsampson.de;
Mo-Sa 10-20 Uhr

KochEtage

KantstraBe 151/152,
Charlottenburg, Tel. 88 72 98 39,
www.kochetage.de

Kitchen Club Holzmarktstrage 11,
Mitte, Tel. 43 92 50 00,
www.kitchenclub.info;

auf Vorbestellung: 2 Samstage

im Monat Funf-Gange-Ment,

jeden Do 19:23 Uhr .Kochschule®,
jeden letzten So im Monat
Ernahrungsseminar 10-22 Uhr
(alle Termine 5. Homepage)

gestimmt und kooperativ. Liegt es
am guten Wein oder ist das immer
so? Die Kochprofis und Kursleiter
kénnen das bestiitigen. Jedenfalls
istschnell eine Kochstelle frei, und
plétzlich steht man neben einer
Potsdamerin, die das Risotto mit
Hingabe rithrt, . Ich mache das
gerne, ich schaffe mir da was weg.
Das gibt Muskeln.”

Der kiirperliche Aspekt spielt
neben dem Genuss auch immer
eine Rolle, jedenfalls bei Arne
Benk vom Kitchen Club. Er ver-
anstaltet einmal im Monat einen
ganztiigigen Kurs zum Thema ge-
sunde Ernihrung. Dabei geht es
jedoch immer um Gaumenfreude
und Spal. Arne Benk verfilhrt so-
zusagen zum guten, gesunden Es-
sen, und der Experte glaubt, .dass
Diabetes-Patienten mit einer ent-

BETTY MYLLER

Die Inhaber und Hobbykiéiche Andreas Kléckner und Sascha Rimkus.von Goldhahn & Sampson bieten Kurse mit unterschiedlichen Kéchen an.

sprechenden Erniihrung nach an-
derthalb Jahren medikamentfrei
leben kénnen." Fett und WeiB-
zucker, das sind die erniéhrungs-
wissenschaftlichen Ursachen von
gesundheitlichen Problemen. Doch
die Erfolgsquote ist gering. Denn
anderthalb Jahre disziplinierte
Umstellung von gewohnten Er-
nihrungsmustern zu neuen Ess-
gewohnheiten packt nicht jeder.

Auch neue Rezepte sorgen
manchmal fiir Skepsis im Gold-
hahn & Sampson. Weintrauben,
Zuechini, Minze, Mandeln in der
Pasta-Sauce? Doch es funktio-
niert. Endlich gibt es was zu Essen.
Das Risotto kommt auf den Tisch -
und alle probieren gemeinsam.
Herrlich wiirzig schmeckt der Tal-
legio durch, und auch der Wirsing
rundet den Geschmack ab. Da-
nach schmeckt das Nudelgericht
nach Frithling, alle vorher skep-
tisch beliugten Komponenten ge-
ben einen leichten Frischekick.
Beim Hauptgang unterhalten sich
alle kreuz und quer Gber den
Tisch, der Tintenfisch in scharfer
Tomatensauce ist einfach gittlich,
dann noch einmal ein Pasta-Gang
mit Roastbeef, Kirschtomaten und
Rucola, Scamorza an Zitronen-
Knoblauch-Sauce, schlieBlich Kaf-
fee und Kuchen. Ein Abend geht
zu Ende, bei dem man neben gu-
tem Essen nette Menschen ken-
nengelernt hat.

Und morgen? Am Samstag ver-
anstaltet Arne Benk vom Kitchen
Club etwas ganz besonderes: Eine
Flamenco-Frithlings-Gala. Nach
einem spanischen Drei-Giinge-
Menii wird eine Show geboten,
Und vielleicht macht das Lust auf
einen Kurs immer donnerstags,
bei dem es ganz nebenbei eben
auch um gesundes Essen geht.
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