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Verfuhrerische
- Knollengewachse

GROSSMARKT / Mit Kiichenchef Peter Henzek beim Einkaufsbummel im
Essener Frischezentrum. Er ldsst sich vom frischen Angebot inspirieren.

STEFFEN TOST

Angespannt flitzen die Mitar-
beiter durch die Regalreihen
und stellen die eingegangenen
Bestellungen zusammen. ,Hal-
lo Peter, hast Du schon vorne
rechts im Gemiisekiihlhaus ge-
sehen?”, begriift ein Verkaufer
bei De Pastre im Essener Fri-
schezentrum Peter Henzek. Der
Miilheimer Koch kauft hier seit
Jahren nahezu téglich ein, am
liebsten nach Feierabend ab
Mitternacht. Dann ist die fri-
sche Ware eingetroffen und auf
den StraRen ist es ruhig. Neugie-
rig folgt er dem Tipp und findet

kernlose Mini-Avocados und -

sofort beginnen seine kulinari-
schen Assoziationsketten.

Die meisten Gastronomen
ordern hier telefonisch ihre Wa-
re. Sie vertrauen den 40 Festan-
gestellten in dem 1200 Quadrat-
meter groRen Markt der Kost-
lichkeiten. SchlieRlich sind vie-
le hier gelernte Koche, einer war
sogar zweiter Mann in einer
Sternekiiche. Sie konnen bera-
ten, Tipps geben und die Vor-
stellungen der Koche nachvoll-
ziehen. Henzek vertraut auch
dem De-Pastre-Team, will sich
aber von dem frischen Angebot
inspirieren lassen, denn Kochen
ist eine sinnliche Angelegen-
heit. Fehlt die Lust, kann auch
keine ambitionierte Kiiche da-
bei herauskommen. Und diesen

Anspruch verfolgt der 39-Jahri-
ge, der sein Handwerk in Kett-
wig im Hugenpoet erlernte, ge-
meinsam mit seinen drei Kolle-
gen in seinem Restaurant an der
Diisseldorfer StraRe. Ausge-
rechnet von den kleinen Lecke-
reien, die sich vom Alltagseiner-
lei abheben, erfahren die Kii-

chenchefs am Telefon natiirlich
nichts. Als er eine kleine Steige
mit Topinambur erspéht, zogert
er keine Sekunde und ladt die
kleine siidamerikanische Knol-
lenfrucht auf seinen Wagen.
Lange fiihrte die Knolle, deren
Geschmack sich zwischen Arti-
schocke und Nuss bewegt, ein

Aschenputteldasein. Erst nach-
dem ihre Gesundheits-férdern-
den Krifte bekannt wurden, er-
freut sie sich groRerer Beliebt-
heit. ,Vielleicht mach ich dar-
aus Chips, besser noch ein Pii-
ree mit Triiffelpilzen und blauer
Kartoffel.” ¢

Glanzende Augen
biirgen fiir Qualitit

Vor dem Fischkiihlhaus be-
finden sich die Bassins mit den
Hummern, deren Scheren zu-
sammengebunden sind. Rund
tausend dieser Krustentiere ge-
hen hier durchschnittlich tég-
lich tiber die Theke. Obwohl De
Pastre nach Schitzungen von
Geschéftsfiihrer  Hans-Georg
Fritzemeier rund 500 Gastrono-
men in ganz Nordrhein-Westfa-
len beliefert, wirkt der Laden im
Frischezentrum keineswegs gi-
gantisch. ,Kein anderer GroR-
héndler hat ein so breit gefd-
chertes Angebot und so hoch-
wertige Waren”, lobt Henzek.
Die Rotharbe macht einen
prachtigen Eindruck. Die Au-
gen sind klar und strahlen, die
schuppige AuRenhaut ist glén-
zend und auch der Fisch duftet
nach frischem Meer. ,Die Ge-
ruchsprobe ist auch bei Obst
und Gemiise ein wichtiger Qua-
litdtstest. Was eklig riecht, kann
ja auch nicht schmecken”,
meint der versierte Koch.

Gestern legte Peter Henzek den Hummer wieder ins Bassin zuriick, fiir die Gesellschaft in seinem Saarner Restaurant hatte er schon als
Vorspeise dreierlei Fisch eingeplant. Das Gemiise loste dann kulinarische Assoziationsketten aus. (Foto: Dirk A. Friedrich)




