Kiichenchef Pierre Binder am Werk mit seinen Nachwuchshelfern Christin, Luca, Merdin und Emi sowie Awo-Padagoge Sahin Kirbudak (von links).
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Auf den Geschmack gekommen

Kinder im Jugendtreff der Raucherei kochen zusammen mit Profis - Klichenchef vom Hotel Birke machte den Anfang

VON MARTIN GEIST

GAARDEN. Kochen wie die Pro-
fis. Und vor allem mit den Pro-
fis. So lautet jetzt einmal in der
Woche die Devise im Kinder-
und Jugendtreff ,Kick" der Ar-
beiterwohlfahrt in der Rauche-
rei. Zum Auftakt brachte kein
Geringerer als Pierre Binder,
Kiichenchef im Hotel Birke,
dem Nachwuchs ein paar
Feinheiten des gehobenen Kii-
chenhandwerks nahe.

Doch keine Sorge. Uberkan-
dideltes kommt dem Kiichen-
meister bei derlei Aktionen
weder in den Topf noch in die
Pfanne. Mit einfachen Mitteln
Frisches aus der Region
schmackhaft zubereiten, da-
rum geht es dem Mann, dessen
Koch-Laufbahn mit 16 Jahren
im damals noch realsozialisti-
schen Interhotel von Magde-
burg begann und der danach
eine vielstufige Karriere ein-
schlug, die ihm immer wieder
auch Arbeitsplédtze in Sterne-
kiichen bescherte.

Die feinheimische Philoso-
phie des Birke-Restaurants
JFischers Fritz" funktioniert
derweil auch fir den Hausge-
brauch. Fischstdabchen auf Ba-

sis von Dorsch hatte sich Bin-
der ausgedacht, dazu selbst-
gemachte Remoulade,
Stampfkartoffeln und Gurken-
salat. Vier bis funf junge Helfer
hatte der Kiichenmeister in der
arbeitsintensiven Phase der
Kocherei. Eine Phase, die fast
immer gleichbedeutend ist mit
der Vorbereitung: Kartoffeln
und Gurken schalen, Krauter
schnippeln, den Fisch portio-
nieren und panieren, das alles
dauert seine Zeit.

Y7 Wir kochen zu 85
Prozent mit regionalen
Lebensmitteln und wollen
zeigen, wie lecker das ist.

Johanna Franck,
Hotel Birke

Und zuweilen auch ein paar
Tranen: Merdin kullern wel-
che tbers Gesicht beim Zwie-
belschneiden. ,Durch den
Mund atmen”, rat Binder und
schiebt hinterher: , Auf keinen
Fall mit den Fingern an die Au-
gen fassen.”

Luca hat sich erst mit dem

Gurkensalat beschaftigt und
schldagt jetzt die Eier fiir die Pa-
nade. ,Macht SpaB}”, sagt er
und andert spontan mal wie-
der sein Berufsziel. Koch zu
werden, das konnte er sich gut
vorstellen. Bis es soweit ist, hat
der Viertklassler zwar noch
Zeit, doch das Ergebnis der
Lehrstunde mit Pierre Binder
diirfte ihn allemal bestarkt ha-
ben. Geschmeckt hat es den
Kochen und ebenso den Es-
sensgasten echt sternemaBig.

Womit fiir Johanna Franck,
bei Birke zustandig fiirs Mar-
keting, das erste Ziel schon

Viele Hande
wirken beim
Panieren der
Fischfilets
zusammen.
Die Kinder und
Jugendlichen
erfahren dabei,
wie sich Essen
mit regionalen
Produkten
gesund und
preisgiinstig
zubereiten
lasst.

einmal erreicht ware. , Wir ko-
chen zu 85 Prozent mit regio-
nalen Lebensmitteln und wol-
len zeigen, wie lecker das ist”,
erlautert sie. Einen kleinen
Hintergedanken gibt es aufier-
dem, denn gern soll auch dem
Nachwuchs der Charme des
professionellen Kochens
schmackhaft gemacht werden.
Zwar leiden die Birkes, die ak-
tuell 35 junge Leute in Ktiche,
Hotel und Restaurant ausbil-
den, nicht unter mangelndem
Zulauf, Azubis mit Talent und
Freude am Kochen sind aber
immer willkommen.

Die Verantwortlichen der
Awo haben zundachst einmal
Einfacheres im Blick. Sie wol-
len den Kindern und Jugendli-
chen beibringen, wie sich Es-
sen gesund, schmackhaft und
preisgunstig zubereiten lasst,
damit der Griff zu Kartoffel-
chips oder Fertigchips mog-
lichst die Ausnahme bleibt.
Viermal pro Woche wird des-
halb zusammen mit den Pada-
gogen gekocht, an einem Tag
auch vegan.

Moglich ist das dank der Un-
terstiitzung der Kinderhilfsor-
ganisation ,Children for a bet-
ter world", die fiir die Materi-
alkosten aufkommt. Die Kii-
chenkonner der Profi-Aktion
arbeiten derweil ehrenamtlich
und werden zundachst bis zum
Jahresende vorzugsweise
montags  ihre Kochloffel
schwingen. Zugesagt haben
bisher neben dem Hotel Birke
das Hotel Atlantic, das gleich
vier Termine tbernimmt und
das Gaardener Kneipenres-
taurant Bambule. ,Weitere
Profis sind herzlich willkom-
men", versichert Raucherei-
Leiterin Silke von der Ah-R6-
ber, die unter Tel. 0431/775 70-
28 erreichbar ist.



