In den Restaurants hat der Kulinarische Treff langst begonnen — Kinder kochen mit dem Profi

Von Jorn Stender

Countdown in den Kichen:
Die Vorbereitung fiir den
Kulinarschen Treff lauft in
Topfen und Ofen, Mixern
und Wasserbecken. Dort
baden (noch) die Hummer
— ehe ihr letzter Weg sie
heute auf den Viktoriaplatz
und die Teller fuhrt.

Die sind natiirlich wieder
aus Porzellan und werden im
Spiilmobil gereinigt. Plastik
und Einwegmaterial, das ist
nichts fiir einen gastronomi-
schen Treff, der sich dem Pra-
dikat ,klein und fein” ver-
schrieben hat — und den die
Kiichenchefs mit gehobener
Qualitat bedienen wollen.

1200 kanadische Felsen-
hummer hat Francesco Stanzi-

ale vom Restaurant Konigin .

Luise geordert und fiir den
Treff2005 eine volligneue Kar-
te kreiert. Frische Steinpilze
oder Rinderfiletcarpaccio wird
er auftischen. Und eben die
halben Hummer, die Portion
zu 9,50 €. ,,Wir sind mit sechs
Personen im Einsatz”, sagt der
Patron. Seinen Betrieb macht
er daher fiir die Treff-Tage
dicht.

Auf Optik beim Personal
setzt Karola Mollecken — und
kleidet ihre Bedienung in Le-
derhosen und Dirndl. ,Ich bin

selber gespannt. Schauen wir, -

-wie sich alles schickt”, sagt die
Wirtin vom Stammhaus Mon-
ning. Der frénkische Unterton
ist durchaus ’rauszuhéren -
und er findet sich auch auf der
Karte wieder: mit Késebrotzeit
und marinierten Maultaschen.
Junge, geschnetzelte Rinderle-
ber wird Karola Mollecken
auch wieder anbieten. 2004
hat sie damit den Nerv getrof-
fen. ,Leber bereiten viele ja
nicht mehr selbst zu. Die trau-
en sich nicht mehr ’ran. Quali-
tét, Frische und Zubereitung,
das muss eben passen”, sagt

o Walkmiihlen-Restaurant:
Meeresfriichte-Salat italieni-
sche Art; Putenbrust al Car-
toccio auf Kartoffeltranchen
(suditalienische Art); Hum-
merkrabben-Schwéanze an
Krauterreis mit Edelpilzen;
Panna cotta in Harmonie von
Waldfriichten; 6 frische irische
Felsenaustern, auch alternativ
mit einem Glas WeiBwein.

e Henzeks Kochschule Ruhr-
gebiet: Gegrillter Lachs-Zuc-
chini-SpieB; Gegrillter Garne-
len-Spie3 mit Senf-Honig-
Dipp auf karamellisiertem Ge-
musesalat; Gebratene Roula-
de vom Schwarzfederhuhn
mit Schalotten-Pestofiillung
auf Krauter-Linsen-Salat mit
weiBem Aceto Balsamico
Dressing; Geeiste Pfirsichkalt-
schale im Waffelkérbchen mit
Tonkabohnensofteis

o Tabak Budde, die kulinari-
sche Zigarrenkarte: Zum Ape-
ritif eine Petit Corona, vor
dem Hauptgericht eine Ro-
busto oder eine Corona und
zum Dessert eine Double Co-
rona. Zum Beispiel von Auro-
ra aus der Dominikanischen
Republik, Leon Jimenes (mit
dem hell-eleganten Connecti-
cut Shade Deckblatt), El Cre-
dito oder Cuesta Rey und
‘(eher kraftig) C.A.O.

e Da Nella: Vitello Tonnato;
Port. San Daniele Schinken;
Melone mit San Daniele Schin-
ken; Hausgemachte Lasagne
al forno; Gamberoni am Spiel3
mit Tomatensalat; Gorgonzola
- Formaggio Latteria - Taleggio;
Tiramisu; Torta della nonna

e Stammhaus Monning: Mari-
nierte Maultaschen in leichter
Sommervinaigrette; Junge,

geschnetzelte Rinderleber mit

Aufbauarbeit aufdem Viktoriaplati: Peter Stermann (1) und Wiadimir Borodin bringen ein Wirtshaus-Schild zum Pavillon. Bild: Kohring

Mollecken und hat ihr 2004er
Rezept noch einmal ein wenig
verfeinert. Mit groRem Perso-
naleinsatz bestreitet die Gast-
ronomin die Tage. ,,Wirsind zu
zwolft vor Ort.” Sollte es reg-
nen, wird die Wirtin schnell
umdisponieren und  ihr
Stammhaus o6ffnen. ,Bislang
habe ich da Samstag nur einen
Geburtstag. Ansonsten ist ge-
schlossen.”

Die Fiillung fiir die Rouladen
vom Schwarzfederhuhn be-
schiftigte Peter Henzek ges-
tern friih bereits. Das erste Ge-
fliigel hat er erst fiir den Start-
tag geordert. ,Damit alles

Maurizio Fagiolo
Da Nella

Sonja Wach
Franky’s im Wasserbahnhof

frischen Champignons, Zwie-
beln, Cherrytomaten, Salbei
und Sherry verfeinert; K&se-
brotzeit; Schwarzwalder-
creme; Kirschbowle mit Ries-
lingsekt; Frankenwein vom el-
terlichen Weingut Sommer-
hausen; Rheingauweine von
Dr. Corvers-Kauter, Oestrich-
Winkel und fir alle, die kei-
nen Alkohol méchten: Trau-
bensaft aus dem Rheingau

e Molleckens Altes Zollhaus:
Tandoori-Poulardenspie3 auf
Basmati-Safran; Salat mit
Ananas-Koriander-Chutney;
Zweierlei Hummerravioli in
Triffelbuttersauce; Geschm-
ortes Haxerl vom Spanferkel
in Schwarzbier-Senfsauce mit

frisch und perfekt wird.” Seine
Klassiker — neben dem Huhn
vor allem die Lachs-Zucchini
oder Garnelen-SpieRe - bietet
der Chefder Kochschule Ruhr-
gebiet jetzt schon seit einigen
Jahren und tiiftelt immer noch
anden Geschmacks-Nuancen.
Seine These: ,Das ist wie
Weihnachtsmarkt. Da geho-
ren auch bestimmte Sachen
hin, auf die man sich das ganze
Jahr schon freuen kann.” 14
Krifte vereint Henzek in seiner
Pavillon-Kiiche und im Ser-
vice. Zugucken beim Kochen
hat bei ihm Tradition. Mitma-
chen auch. Und so steigt Hen-

Ralf Kaiser
Caruso

Peter Henzek
Kochschule Ruhrgebiet

Semmel-Speckknddel; Pina
Colada Mousse auf Campari-
Orangensauce; Prosecco
Spumante DOC brut - pur
oder Bellini; 2004er Geise-
nheimer Riesling Qba trocken
Weingut Alexander Freimuth;
2000er Senioro de Sarria, Cri-
anza, Navarra DOC, Spanien

e Caruso: Antipastiteller; Pfif-
ferlinge in Krauterrahm mit Ri-
gatoni; Riesengarnelen mit
Gemiusestreifen in Limonen- -
rahm mit Rigatoni; Panna
Cotta mit marinierten Erdbee-
ren und Balsamico-Caramel.

e Franky’s Cocktailkarte: Pi-

‘na Colada (Ananas, Rum und

Cokos); Caipirinha (Zucker-

zek im Dienste der Kochkultur
mit Kindern an den Herd auf
der Showbiihne. ,Mit Rohkost
anZuckerschote kannmande-
nen nicht kommen, das inte-
ressiert die nicht”, weiR der
Koch - und macht daher lieber
Fischstabchen, Spaghetti oder
Pommes. Wer an Fast-Food
denkt, liegt falsch. Nudelteig
will erst einmal geknetet, Kar-
toffeln wollen  geschalt, ge-
schnipselt und blanchiert sein,
ehe sie in der Pfanne zu
Pommeswerden. Undauch die
Majo, versteht sich, wird frisch
angeriihrt.

,,JHaxen schieben” war Don-

Ziibeyde Cilga
Dalaman

Thomas Mollecken
Molleckens Altes Zollhaus

rohrrum mit Limone und Zu-
cker); Mojito (Cuba-Klassiker
mit frischer Minze und Rum);
La Habana (Rumsorten mit
Ananas und Grapefruit); Plan-
ter's Punch (Rum mit Zitrone
und Orange); Alkoholfreie
Virgin Colada, Virgin Caipirin-
ha, Fruit Punch

e Werners Restaurant & Buf-
fetservice: Duett vom hausge-
beizten Graved Lachs an Dill-
Honig-Senfsauce und FluB-
krebsfruchtcocktail mit Reibe-
kuchen; ,Unsere” Blutwurst im
Kartoffelmantel gebacken an
Elsésser-Rahmkraut und Ro-
te-Beetejus; Tranchiertes
Schweinelendchen mit Back-
pflaumen und Mandeln gefiillt

nerstag in Mollekens Altes
Zollhaus angesagt. ,,Wir berei-
ten derzeit taglich 100 bis 200
Portionen vor”, sagt Stephan
Janssen, der zweite Kiichen-
chef. Insgesamt wurden dies-
mal iiber 1000 ,Haxerl vom
Spanferkel” vorbestellt, 300
mehr als im letzten Jahr. ,,Das
Gericht machen wir das dritte
Mal in Folge. Und es ist immer
, gut angekommen”, sagt Jans-
sen. Auch das Zollhaus kon-
zentriert sich voll auf den Treff.
»Die Belegschaft ist komplett
in der Stadt”, sagt Janssen. Und
sie bringt ein paar Haxen mit,
samt Speckknodeln . . . :

Koéche, Wirte & Co — Das gibt's beim Kulinarische

Francesco Stanziale
Kénigin Luise

Marc Budde
Tabak Budde

an Zucchini-Kartoffelgratin
und Preiselbeerjus; Zitroner

~ Joghurt-Mousse auf marinie

ten Erdbeeren; Grauburgur
der Kabinett trocken, Joack
Heger, Baden; Kerner tro-
cken, Winzergenossensche
Pfalz; Obstbrénde von Ziec
& Morand

o Kdnigin Luise: Steing
mit Bruschettabrot; Rinderf
letcarpaccio mit frisch geri¢
benen Sommertriffel; 1/2

Hummer mit Orangencock
sauce; Dessert: Toscanell:

o Restaurant Dalaman:
vuctarator: Méhren mit Pe
silie und Frischkase; Ispar
Blattspinat mit Knoblauch



