

[image: cover]




Ganz herzlich bedanken möchte ich mich bei unserem Chefkoch Reiner, welcher uns immer wieder schnell zur Hand ging, wenn wir mit unseren Kochkünsten am Ende waren und auf eine Katastrophe zusteuerten. Auch für seine Hilfestellung damit dieses kleine Buch zustande kam.


Meiner lieben Gisi für ihr Lektorat und ihre kritischen Anmerkungen.


Meinem Freund und Kochbruder Jürgen, welcher als gestandener Autor mir eine große Hilfe war.
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"Männerkochen" mit Reiner Brecour


Reiner ist Mitglied im: Chuchi Hamburg. Hinter diesem Namen verbirgt sich ein besonderer Verein. Ein Club, in dem nur Männer kochen. Einmal im Monat probieren sie neue und ungewöhnliche Rezepte aus. Wer in diesem Club Kochen darf, der kann sich schon zu den besseren Köchen zählen.


Irgendwann fragte Reiner mich, ob ich nicht Lust hätte, vieleicht mit einigen Freunden, z.B. aus dem Golfclub, einen Kochkurs bei Ihm zu belegen.


Ich sagte sofort zu. Nach anfänglichen Schwierigkeiten fanden wir ausreichend Teilnehmer und es ging los. Unsere Treffen in der Schulküche der VHS Oststeinbek machten uns allen richtig Freude. Es wurde gefrotzelt und über die einzelnen Kochkünste auch mal gelästert, das gehört dazu, genau wie das Glas Wein zum Kochen.


Wir haben keine ungewöhnlichen Speisen oder exotische Gerichte zubereitet.


Es waren immer nachkochbare Gerichte. Es wurden uns viele Tipps von Reiner mit auf den Weg gegeben. Zum Beispiel das Anrichten auf den Tellern. Einige davon möchte ich hier vorstellen.


Der Ablauf dieser Kochabende ging folgendermaßen von statten: Jede Gruppe, 2-3 Köche, war für eine Speise verantwortlich (Vorspeise, Suppe, Hauptspeise oder Nachspeise).


Für die einzelnen Speisen in der Menüfolge bekamen wir für den folgenden Kochabend Einkaufslisten, mit Mengenangaben für die gesamte Kochmannschaft, ca. 9-12 Köche. Diese Einkäufe hatten wir zum nächsten Kochabend mitzubringen. Daher sind die Mengenangaben, hier in dieser Sammlung, für kleinere Gesellschaften umzurechnen.


In denen von Reiner vorgeschlagenen Menüs, gab es bis auf wenige Ausnahmen, keine Kochanleitung! Wir sollten uns während des Kochens Notizen machen!! Der Mann hat gut Reden. Wir waren während des Kochens im Stress und haben uns um alles gekümmert, wie Kochen, dass Auf u. Abdecken nach den einzelnen Speisen, zwischendurch Abwaschen, ohne Maschine usw. und die Zettel waren immer weg! Wie sollten wir uns da noch Notizen machen? Jetzt, nach einigen Wochen habe ich versucht, die Arbeitsgänge nachzuvollziehen und zu beschreiben. So gut es eben geht.


Es klappte nicht immer! Gute Köche werden Fehler in den Rezepten erkennen, man möge es mir verzeihen.


Gestandene Hausfrauen und Hausmänner mögen milde lächeln, wenn sie diese Zeilen und Rezepte lesen, ich denke aber einige Dinge sind auch für sie neu.
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Auch wenn die Schulküche in Glinde nicht mehr dem neuesten Stand der heutigen Küchentechnik entspricht (erstellt in den frühen Siebzigern des vergangenen Jahrhunderts), haben wir doch gemeinsam zum größten Teil sehr gute Ergebnisse erzielt. Beginnen möchte ich mit einem Rezept, welches zu jeder Gelegenheit passt, ob auf Partys oder zu einem rustikalen Büfett. Das nachfolgenden Rezept, haben wir nicht nach gekocht, sondern Reiner hat es uns für Zuhause, zum Ausprobieren aufgeschrieben.


Jeder kennt es:


Sauerfleisch in Aspik
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Das Wichtigste ist, dass Fleisch in 1, 5 l Wasser mit 150g Pökelsalz, ca. 3 Tage einlegen. Anschließend Wasser weg schütten. Fleisch mit den oben genannten Gewürzen ca. 1,5-2 Std.. garen. Den Sud durch ein feines Sieb abgießen und nochmals erhitzen. Die Gelatine nach Anweisung auf der Packung einweichen, zum Sud geben und umrühren, bis sie vollständig aufgelöst ist. Dann den Sud über das Fleisch gießen, bis alles abgedeckt ist. Die Form kalt stellen. Zur Dekoration können die Lorbeerblätter noch wieder zugegeben werden.


3.2.14 18.00 Uhr


"Männerkochen"


14 wissbegierige Männer fanden sich in der Schulküche der VHS Oststeinbek ein. Bewaffnet mit Schürzen, Küchenmessern und Behältnissen für die Reste der noch zu produzierenden Produkte. Auch einige Flaschen Wein durften nicht fehlen.


Reiner begrüßte uns alle, stellte uns einander vor (die meisten kannten sich vom GCaS). Zur Etikette: In der Küche würde man sich immer duzen.


Anschließend nahm das Chaos seinen Lauf.


Reiner teilte die einzelnen Gruppen für die Zubereitung der Speisefolgen ein, welche wir vorher nicht kannten, im Gegensatz zu den folgenden Kochabenden.


Dann rannten 14 Hobbyköche wild durcheinander, suchten sich einen Arbeitsplatz (Herd), Kochtöpfe und div. andere Dinge, so wie die von Reiner eingekauften Produkte. Keiner wußte, wo was zu finden war.


Tische wurden gerückt um Sitzplätze für alle zu schaffen.


Nachdem sich alle irgendwie sortiert hatten, begannen wir mit dem Kochen. Einige von uns hatten sehr große Kocherfahrung, andere kleinere und einige konnten schon Wasser zum Kochen bringen. So wurde dann unser Chef ständig von einem zum anderen Arbeitsplatz gerufen um größere Katastrophen zu verhindern. Die Ruhe von Reiner bewundere ich noch heute.
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