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Vorwort


In meinem Buch erzähle ich hauptsächlich Geschichten von meinen verschiedenen Einsätzen als Störkoch in privaten Haushalten, bei Geburtstagsfeiern, Geschäftsessen, Aperitifs usw. Ich berichte auch von meinem Berufsleben in verschiedenen Betrieben.


Meine Karriere ist sicher nicht geprägt von besten Häusern und Restaurants oder Fünfsternehotels, wo ich teilweise auch schon gearbeitet habe. In den meisten dieser Fälle ist man ja nur ein Handlanger und kann seine Kreativqualitäten als Koch gar nicht zeigen. Ich hasse es, wenn ein so genannter Starkoch nur von sich spricht und nur sehr wenig über die Leistung seines Teams. Was heisst überhaupt »Starkoch«?


Am Schluss des vorliegenden Buches schaue ich im Kapitel »Gastronomie – Erfahrungen und Meinungen« hinter die Kulissen der Gastronomie.


In über vierzig Restaurants und über zweihundert Privathäusern habe ich als Störkoch gearbeitet. Man könnte mich auch als Zigeunerkoch, Zirkuskoch, Dschungelkoch oder Gastkoch bezeichnen. Dort habe ich sehr interessante Leute kennen gelernt und sogar Freundschaften geschlossen. Bei meinem Fünfjahrjubiläum habe ich die Zeit als Störkoch kein bisschen bereut.


Es ist doch schön, wenn man sein Hobby zum Beruf machen kann. Ich koche ebenso gerne zu Hause oder für Freunde, erfülle spezielle Wünsche bei Geburtstagen von Jung und Alt, bei Hochzeiten an schönen Orten, sei es ein Bauernhof oder ein Schloss. Manchmal habe ich auch für Pärchen, einmal sogar für ein Schwulenpaar gekocht, habe Kochkurse für Firmen und Private gegeben usw. Leider nicht ausführen konnte ich den Auftrag, eine Krebskranke mit Familie zu verwöhnen, da sie kurz vor dem Anlass verstarb.


Zweimal pro Woche koche ich noch heute für die Odd-Fellow-Loge. Ich fühle mich wohl bei ihnen (auch wenn es nicht immer so einfach war) und hoffe, dass ich zur Familie gehöre. Die Odd Fellows beschreiben ihre Absichten folgendermassen:


»Die Odd Fellows sind eine Gemeinschaft von Männern und Frauen, welche die Verwirklichung menschlicher Werte – Freundschaft, Liebe, Wahrheit – anstrebt, um das Gute im Menschen zu fördern.


Der Odd-Fellow-Orden will seinen Mitgliedern eine Orientierung für die Gestaltung des Lebens geben, ohne zu bevormunden. Als Grundlage baut er auf den Glauben an einen Schöpfer, überlässt aber jedem die eigene Vorstellung von einer übergeordneten Macht oder Gesetzmässigkeit.


Wir Odd Fellows streben eine brüderliche Einheit an, die uns symbolisch als weltumspannende Bruderkette erscheint. Unsere Leitsterne sind Freundschaft, Liebe und Wahrheit.


Sie stellen für unser Streben Erkenntnisstufen dar, die durch die entsprechenden Grade ausgedrückt werden.« (http://www.oddfellows.de/index.php?id=112)




Was ist ein Störkoch?


Viele werden sich fragen, was für eine Aufgabe ein Störkoch habe, wie es überhaupt zu diesem Beruf gekommen sei, worin sich dieser von dem eines Küchenchefs, Meisterkochs, Starkochs usw. unterscheide. Manchmal erlauben sich Witzbolde zu fragen, worin denn meine Störung bestehe. Weil die Wörter gleich lauten, regt das eben zu dieser Erklärung an: »Ein Störkoch ist ein gestörter Koch.« Die einzige Störung in meinem Beruf ist aber, dass ich nie lange an einer Stelle bleiben kann.


Ein Störkoch gestaltet seinen Einsatz selbstständig. Man muss flexibel sein, Verschiedenes anbieten können, auch in Restaurants den Küchenchef ablösen wegen Ferien oder im Krankheitsfall.


Das Wort »Störkoch« kommt aus der Schweiz, man sagt auch Gastkoch oder Mietkoch. Nicht alle kennen den Begriff »Störkoch« – umso interessanter sind Ursprünge und Geschichte dieses Berufs.


Störkoch – Ursprünge und Geschichte


»Ein Mietkoch, Wanderkoch oder Störkoch (von Stör, der Wanderschaft des Handwerkers) ist ein Koch, der stunden- oder tageweise in fremden Küchen Speisen zubereitet. Mietköche arbeiten – Zeitarbeitern vergleichbar, doch meist freiberuflich – in Küchenbrigaden von Restaurants, um Engpässe abzudecken, oder in Privathaushalten zu besonderen Anlässen wie Familienfeiern, wobei auch der Einkauf der Zutaten und die Reinigung der Küche zum Arbeitsgebiet gehört. Vom Catering oder Partyservice unterscheidet sich die Dienstleistung des Mietkochs dadurch, dass er keine fertigen Gerichte anliefert und auch nicht Küchenausstattung, Geschirr usw. bereitstellt.


Wanderköchinnen oder Kochfrauen waren im Preussen des 19. und 20. Jahrhunderts vor allem in Pommern und Schlesien verbreitet. Junge Frauen gingen nach sechs bis acht Jahren Schulbildung in »Stellung«. Das bedeutet, dass sie bei bessergestellten Familien (Gutsbesitzer, Grossbauern usw.) anstellig wurden und dort überwiegend Küchenarbeiten übernahmen. Durch Wechsel der Arbeitgeber erlernten sie verschiedene Zubereitungsarten, Rezepte und Gepflogenheiten. Bei grossen Feierlichkeiten wie Hochzeiten wanderten diese Köchinnen dann zu den jeweiligen Veranstaltungen und kochten in fremden Küchen. Unverheiratete Frauen sicherten sich so teilweise ihre Existenz.« (http://de.wikipedia.org/wiki/Mietkoch)


»In der Zeit der Zünfte gab es Handwerksleute ohne feste Werkstatt. Sie waren freischaffende Arbeiter, welche bei verschiedenen Leuten tätig waren. So der ›Störmetzger‹ oder die ›Störschneiderin‹. Sie wurden nicht in die Zünfte aufgenommen und ›stören‹ noch heute das festansässige Gewerbe.« (www.mariannabuser.ch/stoeren.html)


Der Begriff steht wohl auch in Verbindung mit dem Stör (Fisch), der zu den ungewöhnlichsten Wanderfischarten gehört bzw. zu Wanderern auf verschiedenen Gewässern. Es gibt auch den Wanderfluss »Stör« in Schleswig-Holstein.




Ich bin der Störkoch »Michelangelo«


Sieben Gründe, den Störkoch »Michelangelo« nach Hause zu bestellen




	Wählen Sie das kleinste Restaurant bei Ihnen zu Hause und feiern Sie einen gemütlichen Abend mit Verwandten und Freunden.


	Geniessen Sie die gemütliche Atmosphäre mit Verwandten und Freunden. Lassen Sie sich vom Störkoch »Michelangelo« und seinem Team verwöhnen.


	Sie schauen dem Störkoch auf die Finger und können dabei etwas lernen. Tipps und Tricks sind in diesem Abend inbegriffen.


	Sie geniessen die hausgemachten und frisch zubereiteten Produkte: Biogemüse aus dem eigenen Garten, Schweizer Fleisch vom Biometzger usw.


	Menüangebote können Sie auf der Internetseite www.stoerkochmichelangelo.ch selber wählen, oder vereinbaren Sie einen Termin.


	Den Wein können Sie in Ihrem eigenen Weinkeller selber wählen und sogar die Edeltropfen werden ein paar Stunden vorher aufgemacht und dekantiert.


	Störkoch »Michelangelo« kocht auch für Vegetarier, Nahrungsmittelallergiker und Diabetiker. (www.stoerkochmichelangelo.ch)





Buon appetito!


Ein spezielles Angebot: Kochen im Team


»Kochen im Team« ist ein Kochkurs, den Firmen für einen unvergesslichen Abend für ihre Mitarbeiter nutzen. Die Affiche lautet dann:


»Kochen leicht gemacht


Erleben Sie einen Team-Event, der durch den Magen geht!


Nachdem alle mit einer Küchenschürze ausgestattet sind, bespricht der Störkoch mit den Gästen, wie das Menü gekocht und zubereitet wird. Das Ganze beginnt natürlich mit dem Rüsten der Zutaten. Der Störkoch ›Michelangelo‹ unterstützt Sie dabei. Er verrät Ihnen nützliche Tipps und Tricks, wie Sie einfacher ans Ziel kommen. Jede Gruppe erhält einen spezifischen Auftrag. Die eine ist verantwortlich für die Vorspeise, die andere für den Hauptgang und die dritte für das Dessert.«


Kochen im Team biete ich auch zu Hause ab vier Personen bis acht Personen an.


Ich hatte auch schon geschiedene Väter, die ihren Kindern beim Kochen auf eine andere Art näherkamen. Leider habe ich auch schon erlebt, wie sich ein Ehepaar gestritten hat während des Kochens, weil die Frau den Mann als tollpatschig bezeichnet hat.


Wie es bei Streitereien oft üblich ist, kam dann auch die Versöhnung.


Während des Dessertanrichtens umarmte sie ihn und sagte: »Es tut mir leid, mein Schatz, ich wollte dich nicht beleidigen, ich weiss, dass du beim Kochen kein Hirsch bist, aber wir sind doch ein Team.


Auch Michele sagt, dass nicht die Perfektion beim Kochen zählt, sondern man muss Spass beim Kochen mit Mitmenschen haben, und ich akzeptiere wie du bist, mein Schatz.« Alle beide schauten sich an und küssten sich. Es hat mich so berührt, dass ich Tränen in den Augen hatte, wie bei einem dramatischen Film.




Kochen aus Leidenschaft und mit Liebe


Es hat mich immer gereizt, dass man im Beruf »Störkoch« ständig in anderen Küchen ist, was sicher nicht so einfach ist, besonders in privaten Küchen oder an Orten, wo keine Küche vorhanden ist und deshalb eine mobile Küche aufgestellt werden muss.


So gehe ich also »auf Stör« und koche bei den Leuten zu Hause. Ich »störe« sie auf angenehme Weise und übernehme alles rund ums Kochen: einkaufen, vorbereiten, kochen und aufräumen.


Ich habe schon früher als Hobby diese Dienstleistung angeboten, Brötchen, Sandwiches, Pizzas, Torten und vieles mehr mit meiner Mutter zusammen gemacht und dann zu Verwandten und Freunden nach Hause gebracht, zu Geburtstagen, Apéros, Hochzeiten und anderen Festen.


Ich erinnere mich, dass ich vor fünfundzwanzig Jahren bei Zia Giuseppina bei den Vorbereitungen für die Hochzeit meiner Cousine Filomena geholfen habe. Wir machten zusammen den Apéro bei ihr zu Hause: gefüllte Focaccine, diverse Crostini, Pizzaschnitten, Risottoknödel, Blätterteiggebäck und diverse Kuchen und Kekse. Zia Giuseppina ist die zehn Jahre ältere Halbschwester von meinem Vater. Sie konnte nie ruhig sitzen und kochte fürs Leben gern! Sie merkte schon sehr früh, dass ich gern kochte und sagte zu mir: »Michele, du wirst eines Tages ein guter Koch.«


Mein Vater hat keine gute Erinnerung an Zia Giuseppinas Küche. Bei meiner Geburt am 9. April 1966, einem Ostersamstag, hatte sie Gitzi mit frischen Kräutern und Polenta gekocht. Er sagte zu mir, dieses Gitzi sei voll von Haaren gewesen und die harte Polenta hätte man an die Wand schmeissen können. Vielleicht hat er sich aber wegen der bevorstehenden Geburt aufgeregt.


Köche und Künstler, Kochen und Kunst haben viel gemeinsam. Wenn man Liebe und Leidenschaft verbinden kann, dann geht nichts mehr schief. Ich mischte bei meinem ersten Anlauf als Störkoch Menüs und Kunstbilder zusammen. Ich kreierte Menüs von bekannten Malern, wie zum Beispiel von Dalí, Miró, Hundertwasser, Klimt und Tinguely.


Beispielsweise bei der Vorspeise »Salvador Dalí« hatte ich ein pochiertes Wachtelei auf Spinatflan (Spinatauflauf) serviert und einen Peperonispiegel (dreifarbig) angebracht sowie etwas Mandelblätterteig beigefügt. Das pochierte Wachtelei machte ich ein wenig auf, sodass Eidotter auf den Spinatflan herunterlief – in Anlehnung an Salvador Dalís surrealistisches Gemälde »Spiegeleier«, wo ein Spiegelei an einem Faden direkt auf den Teller herunterkommt. Beim Dessert »Miró« hatte ich auf einem Glasteller mit diversen Süssspeisen auf Früchtesauce ein Bild von Miró kreiert, statt mit Bleistift wie beim Malen hatte ich mit Schokolade skizziert und dann mit Früchtesauce gefüllt und die entsprechende Kunstreproduktion als Set daruntergelegt.


Ich wollte Kochen mit Kunst verbinden. Irgendwie ist das aber nicht gut angekommen. Ich hatte nur sehr wenige Anfragen. Nicht einmal die Medien waren von dieser Art Kochen begeistert. Aber es ist sicher eine originelle Idee gewesen.


Ich reagierte schnell. Aus dem künstlerischen Störkoch wurde ein italienischer Koch der Cucina nostrana e naturale. Damit fing meine Karriere als Störkoch »Michelangelo« an.


Mit meinem Vater habe ich einen kleinen Biogarten mit verschiedenen Kräutern, Salat und natürlich diversen Sorten Tomaten. Ich sage es den Kunden, wenn ich Produkte aus dem eigenen Garten mitnehme.


Die Gartenkräuter hacke ich ganz grob. Für die Wintermonate konserviere ich sie mit Öl, Zitronenschale und ganz wenig Salz oder mache eine Kräuterbutter daraus und friere diese ein. Wer seine Speisen mit frischen, grünen Kräutern würzt, braucht weniger Salz und beugt Herz- und Kreislauferkrankungen vor. Auch wegen ihres hohen Mineralstoff- und Vitamingehaltes leisten Kräuter einen wichtigen Beitrag zur gesunden Ernährung. Damit die wertvollen Inhaltstoffe erhalten bleiben, sollten die meisten Kräuter frisch verwendet, also nur ganz leicht mit Olivenöl angebraten werden. Die unzerkleinerten Kräuter sollten nur, wenn es wirklich nötig ist, gewaschen werden, und zwar erst kurz vor dem Garen, zum Beispiel bei den Rosmarinkartoffeln erst am Schluss den abgezupften Rosmarin mitschwenken.


Schon ganz früh war ich von verschiedenen Kräutern begeistert und träumte von einem eigenen Kräutergarten. Wenn ich oder einer meiner Berufskollegen erkältet war, machte ich immer einen Kräutertee. Ich hackte die Kräuter sehr grob, am meisten Salbei. Ich wusste schon lange, dass Salbei hilft und Erkältung lindert. Ich war sogar so bekannt, dass eine Serviertochter einmal zu mir kam und sagte: »Unser Stammgast ist ganz stark erkältet, mach bitte einen von deinen Wundertees.« Schade, dass meine Berufskollegen wenig mit frischen Kräutern kochen. Es ärgert mich, wenn sie die ganzen Kräuter nur auf dem Teller servieren als Garnitur, wie gesagt der Geschmack entfaltet sich beim Feinhacken, leichten Anbraten, für verschiedene Fonds oder für verschiedene Pasta.


Bevor ich als Störkoch angefangen habe, führte ich mit meiner Frau Regula vier Jahre lang ein kleines Hotel mit Restaurant. »Oh mein Gott! Was ist das für ein Spinner, der schon in so vielen Umgebungen gearbeitet hat«, wird man denken. Aber im Gastgewerbe ist das nichts Ungewöhnliches.


In den meisten Betrieben waren sie mit meinen Leistungen sehr zufrieden. Ich habe immer aus und mit Leidenschaft gekocht, egal ob für eine Person oder für drei-, vierhundert Personen à la carte. Das Arbeiten als Störkoch im privaten Rahmen unterscheidet sich natürlich von dem in einer Grossküche.


Es gibt auch Köche, die den Horror haben, wenn sie eine neue Stelle anfangen. Jede Küche ist anders, besonders in Privathaushalten. Es braucht Zeit, bis man sich an einer neuen Stelle orientiert und organisiert hat, mit neuen Mitarbeitern gut auskommt oder die neue Speisekarte auswendig gelernt hat. Aber ein Gebot bleibt immer gleich: die Speisen mit Leidenschaft kochen und die Gäste zufrieden stellen.


Wenn es ums Kochen geht, kann ich leider nie Nein sagen. Sogar wenn ich in Italien bei Verwandten oder Freunden zu Besuch bin, koche ich automatisch, wenn ich nur eine Küche und einen vollen Kühlschrank sehe.


Ich koche ohne Zwang und überrasche gern meine Lieben. Vor ein paar Jahren heiratete ein guter Freund von mir in Italien. Da war ich auch der Trauzeuge. Die Hochzeit war aber schon um 21.00 Uhr fertig. In dieser Region ist es üblich, dass die Hochzeit schon um 13.00 Uhr mit dem Essen beginnt und dafür früh aufhört.


Wir organisierten, dass die engsten Freunde und Verwandten zu ihm nach Hause gingen, um weiter zu feiern, es waren etwa zwanzig Personen.


Nach ein paar Stunden sagte ich zu meinem Freund: »Bruno, jetzt haben sicher alle wieder Hunger, ich kann noch etwas Einfaches kochen.« Wir gingen in die Küche und ich machte den Kühlschrank auf und überlegte, was ich kochen konnte. Aber diesmal war der Kühlschrank ganz leer. Vor lauter Stress konnte er wahrscheinlich nicht einkaufen.


»Michele, das ist bei uns nicht so üblich, dass der Kühlschrank mager aussieht, was können wir kochen?«, sagte er. Ich machte den Pastaschrank auf und sah den vollgestopften Schrank.


Ich sagte spöttisch zu ihm: »O mio Dio, mit dieser Menge können wir noch einige Hochzeiten bekochen.« Ich überlegte nicht lange und sagte:


»Bruno, wir machen Spaghetti aglio e olio e Peperoncini.«


Dieser Abend war gerettet.


Einen Moment bitte, das heisst nicht, dass ich Tag und Nacht koche! Ein Marathonkoch, nein, das bin ich nicht. Aber es wäre doch etwas Aussergewöhnliches: Kochen bis zum Totumfallen. Gibt’s das schon im Guiness-Buch? Wenn ich ein Angebot bekäme, würde ich es mir sehr wahrscheinlich noch überlegen.


Ja, ich habe auch andere Leidenschaften. Zum Beispiel Musik: Ich habe ein kleines Musikstudio im Keller und komponiere Songs, manchmal besuche ich meinen Freund in Italien und verbringe einen musikalischen Abend mit ihm zusammen. Natürlich habe ich den Traum, einmal meine Songs professionell zu produzieren, einen Hit zu landen und Erfolg zu haben wie beim Kochen, ein Musikstar zu werden, nicht nur ein Starkoch, wie mich meine Gäste manchmal nennen. Aber das höre ich nicht gerne – oder etwa doch?


Was bedeutet überhaupt Starkoch? Kann er besser kochen als andere gute Köche? Die so genannten Starköche werden von verschiedenen Gastronomieführern mit Punkten, Goldenem Löffel, Haube usw. ausgezeichnet. Ich habe mit verschiedenen Starköchen gearbeitet und meine Wunder erlebt. Eins ist klar: Ich will in meinem Buch auf gar keinen Fall die Starköche schlechtmachen oder kritisieren.


Aber ich will nur klarstellen, dass nicht nur die Starköche kochen können und ein besseres Fachwissen haben.


Wenn es eine Kochsendung gäbe »Starkoch gegen einen unbekannten guten Koch«, würde ich mich gerne duellieren, wer wirklich der bessere ist, schliesslich geht es nicht darum, wer der bessere ist.


Wir kochen für die Gäste, die einen schönen Abend bei uns verbringen und eine gute Erinnerung mitnehmen sollen. Es fängt für den Gast an mit einem gut präsentierten Teller. Die Augen machen den ersten Schritt. Dann kommt die Nase an die Reihe. Es muss verwirrend gut riechen.


Beim ersten Bissen, wo aus der heissen Speise noch der Dampf in die Nase strömt, kommt abschliessend der Gaumen ins Spiel. Er schmeckt, wie das Fleisch mit frischen Kräutern oder mit einer speziellen, geschmackvollen Sauce kombiniert ist, nimmt die Frische des knackigen Gemüses wahr.


Es ist dabei wichtig, dass die Speisen sehr warm auf einem heissen Teller serviert werden. Die Kellner haben es zwar nicht gerne, wenn die Teller heiss sind, weil sie zu faul sind, mit einem Serviertuch zu servieren. Bei mir ist es aber ein Muss, dass der Gast die Speisen warm geniessen kann. Klar, das Anrichten braucht Zeit, besonders wenn man alleine ist. Zum Beispiel, wenn man drei verschiedene Gemüse anrichtet (Broccoli mit Sesambutter, Karotten al Marsala, Safran-Fenchel), dann das Risotto in Parmesankörbchen legt und noch das Kalbskotelett mit Sauce nappiert. Dann kommen noch die frischen Kräuter als Deko und ganz am Schluss muss man den Tellerrand mit Papier abwischen. Wie kann so ein Gericht noch warm sein? Wieso gibt es aber den Kombi-Steamer, den die meisten Küchenbetriebe haben? Also: Den Teller nochmals im auf das Regenerier-Programm eingestellten Steamer zwanzig bis dreissig Sekunden wärmen.


Ich verstehe nicht, dass sie in vielen À-la-carte-Restaurants das Problem nicht lösen können. Aber solange »kalte« Gerichte vom Gast noch toleriert werden, wird das Problem in der Gastronomie nicht wahr- bzw. ernst genommen.
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