MULHEIM AN DER RUHR

icht mit gutem Ge-
Nschmack, sondern mit

ansprechenden Etiket-
ten ist Peter Henzek (44)
Dienstag vornehmlich be-
schiftigt. Im Biiro kreiert er
gerade die Aufkleber fiir seine
Erdbeer-Tonkabohnen-Mar-
melade. Der Brotaufstrich lie-
fert ihm aber auch gleich die
Ste11Vorlage fiir einen kleinen
phllosophxschen Ausflug
Richtung Geschmack und Ge-
nuss: ,Geschmack”, sagt der

Chef der Kochschule Ruhrge- o

biet, ,muss man trainieren wie
alle anderen Sachen auch.

auch erklart be-
Be piel Tonkaboh-
ne-Erd eere: ,,Die Marmelade
hat ein feines Tonkabohnen-
Aroma. Aber wenn man das
vorher nie gerochen oder ge-
schmeckt hat, wird man sagen:
ah ja, Erdbeere.”

Geschmack ist fiir den Koch

seigentlich immer wieder.éine
Erinnerung” — verbunden mit

der Kindheit, mit Familienfei- -

ern und Apfelkuchen, mit
Sonntagen und Schmorbra-
ten. ,Duft und Geschmack ge-
horen zusammen” meint Hen-
zek. Probieren geht dabei wohl
iiber studieren. ,,Man muss an-
dere Geschmacksrichtungen
probieren, um sich weiterzu-
entwickeln. Erst im Laufe der
Jahre bemerke ich vielleicht
Sachen, die ich vorher nicht
geschmeckt habe.”

Der Charakter der Produkte
bildet fiir den 44-Jahrigen die
Basis guten Geschmacks. Eine
Erdbeere sollte nach Erdbee-
re, die Tomate nach Tomate
schmecken.  Ohne  Ge-
schmacksverstarker, ohne Zu-
satzstoffe. Das spricht fiir jah-

reszeitliche Produkte, fiir, wie

er es nennt, ,,cuisine naturell” :
Fin Gericht sei gut, wenn kein
Gewiirz dominiere, aber auch
wenn man ihm den eigenen
Geschmack lasst — eben ohne

~man aber nur, .

THEMA DER WOCHE MULHEIM VOLLER GENUSS

Reine Geschmackssache

Fiir Kochschul-Chef Peter Henzek gehéren Nase und Gaumen zusammen und gehéren trainiert.

In der Jugendherberge ist fiir Kinder bei Pommes die Welt in Ordnung

zufiigt und isst”, appelliert
Henzek, ,,ist wichtiger als jede
Kosmetik. Dariiber sollte sich
jeder Gedanken machen. Gu-
tes Essen hat auch nichts mit
arm oder reich zu tun. Das
konnen auch leckere Kartof-
feln mit Apfelkompott sein.”

,2Dann muss man wissen, -

wie man die Produkte behan-
delt, was sie vertragen. Koch-
kunst bedeutet letztlich auch:
Wie weit kann ich gehen, was
schmeckt? Man kann interes-
sante Geschmackskomponen-
ten schaffen. Aber nicht mit
Gewalt”, sagt Henzek. Eine
weitere Grundlage des Er-

- folgs? Natiirlich die Jus. ,Basis

sehr guter Soen ist der Faktor

Zeit. Aberich mussnichtdabei

stehen, wenn dafiir Knochen
_rosten. Die schiebe ich vier,
fiinf Stunden in den Ofen. Da-
bei kann ich durchaus was an-
deres machen.” Und: ,,Die Jus
lasst sich einfrieren.” Ge-
schmack auf Vorrat, also. jos

it Tonkabohnen hat
M Eugen Meyer nichts am

Hut. Nicht weil er ein
Kostverdchterist, ganzund gar
nicht. Sondern weil er in der
Jugendherberge Kahlenberg
fiir Kinder kocht. Und die wol-
len essen, was sie kennen.
,»,Gibt es etwas AuRRergewohn-
liches, sitzt immer einer am
Tisch und sagt igitt. Egal, was
es ist?, erzéhlt Meyer.

Also stehen hiufig Pommes
Frites, Spaghetti, Gulasch und
Chicken Wings auf dem Spei-
seplan. Herbergsvater Meyer
kocht nur in Ausnahmeféllen.
Ehefrau Angelika ist die Her-
rin der Topfe. Inzwischen ha-
be man ihr den Spitznamen
,Pommesteufel vom Kahlen-
berg” verpasst. Passend zur
Jahreszeit zaubert sie auch mal
einen deftigen Eintopf oder
Griinkohl. ~ ,Abends gibt’s
dann Pommes, und fiir die
Klnder ist die Welt wieder in

Chemie. »Was man sich selbst -

Mittags gibt es auBerdem stets
Vorsuppe und Dessert. Beliebt

ist auch die chinesische Reis-
pfanne.

Kinder genieRen eben an-
ders. ,Erwachsene probieren
etwas Unbekanntes und kon-
nen es genieRen. Kinder fallen
iiber die Chicken Wings her.
Ich glaube, das kann man auch

Herbergsvate Eugen Meyer braucht groEe Topfe

gemeBen nennen”, melnt

Meyer. Meist mussen 50 Kin-

der und Jugendliche zugleich
bekocht werden. Bei dieser
Masse kann Genuss nicht im
Vordergrund stehen. ,,Aufler-
dem ist Mittagessen fiir die
Kinder vor allem am ersten
Tag eher ein notwendiges
Ubel. Sie wollen schnell fertig
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werden und weiterspielen.”
Und wenn es abends Mini-
Schokokiisse gibt, sind sie als
erstes vom Biifett geputzt. Ge-
nuss muss nicht immer gesund
sein, er muss schmecken. Und
was ist fiir Eugen Meyer kuli-
narischer Genuss? ,Meine
Frauund ich genieRen es auch,
malnichtzukochen.”  timo



