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Brot aus der Pfanne, frisches Gemiise und Wolfsbarsch-Filet mit Fischschaum: Joachim Schwemmer zeigt im Kochkurs wie die Zubereitung geht. Foto: Anna Franck

,Brennt die Kiiche schon?“

Joachim Schwemmer fiihrt in seinen ONLINE-KOCHKURSEN durch die Zubereitung von dreiteiligen Men(s.

VON ANNA FRANCK

Drei grofle braune Tiiten stehen
auf der Anrichte. Die Worte Vor-
speise, Hauptgang und Dessert pran-
genaufihnen. Ein Blick hinein offen-
bart frisches Gemiise, einen Gockel
und ein Wolfsbarsch, aber auch ein-
geschweifite Beutel mit unter ande-
rem Rote-Beete-Creme, Mehlbutter,
Gemiisebrithe und Schokoladen-
stiickchen. Einen Abend vorher hat
Joachim Schwemmer, Inhaber des
Gasthauses Zum Goldenen Hirschen
in Lenkersheim, solche Tiiten an die
Teilnehmer seines ersten Online-
Kochkurses ausgegeben.
Normalerweise lddt Schwemmer
Interessierte fiir Kochkurse in seine
Kiiche in der bekannten Gastwirt-
schaft an der Lenkersheimer Haupt-
strafle ein. Corona ldsst das derzeit
nicht zu, weshalb der Wirt abermals
kreativ geworden ist und auf digitale
Moglichkeiten zuriickgreift. Neben
Genussessen zum Abholen mit zuge-
horigen Videos auf seinem Youtube-
Kanal versucht er sich nun auch an
Kochkursen tiber die Software Zoom.
Tochter Sophie hat ihren Platz
hinter der Kamera eingenommen.
,Konnt ihr mich alle horen und se-
hen?*, fragt Schwemmer in die Run-
de. Zehn Teilnehmer stehen jeweils
zu zweit in ihrer heimischen Kiiche
und haben dort Laptop oder Tablett
so platziert, dass sie den Anweisun-
gen des Profis lauschen konnen. Eine
davon ist Carolin Hoffmann, die sich
gespannt zeigt und hofft, etwas dazu-
zulernen. ,Gebratene Maultaschen
mit Salat“, sagt sie, sei ein Gericht,
das sie sonst regelmaRig zubereitet.
Einfach gehen soll es und schnell
miisse es sein — und vor allem der
Nahrungsaufnahme dienen.
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Beim Zerlegen des Gockels miissen die
Schenkel herausgebrochen werden.

,Richtig gutes Essen“, aber den-
noch einen ,kurzen und knackigen
Kurs“ will Schwemmer seinen Teil-
nehmern bieten. Um Storgerdusche
zu vermeiden, sollen sie ihre Mikro-
fone wahrend des Kochens ausschal-
ten. Fragen konnen sie jederzeit stel-
len, ,das ist schlieflich kein Stumm-
film“, betont Schwemmer. Es geht
locker zu.
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Gibt Anweisungen: Joachim Schwemmer.

Nun zum Menii: Gebratenes Filet
vom Wolfsbarsch mit Paprika-Zucchi-
ni-Gemiise und Fischschaum als Vor-
speise, Brust vom Gockel mit Pilzge-
miise und Polenta als Hauptgang und
zum kronenden Abschluss Schokola-
den-Rote-Beete-Kuchen mit Blut-
orangen-Ragout. Carolin Hoffmann
hat Respekt.

Wichtig ist Schwemmer, mit den
gleichen Produkten wie seine Teil-
nehmer zu kochen, um zu vermei-
den, dass diese standig sagen miis-
sen:,Oh, das hab ich nicht da.” Es ge-
he nicht darum, eine Show abzuzie-
hen oder sich zu verkiinsteln, son-
dern die Teilnehmer nachvollziehbar
durch den Kurs zu fiihren - und sie
auch iiber sich selbst staunen zu las-
sen. ,Alle bereit? Dann geht's jetzt

Nach dem Ansetzen eines Teiges
fiir ein Fladenbrot - ,das ist aber fliis-
sig, gehort das so?” - wird das Ment
von hinten aufgerollt. Fiir das Des-
sert wird Zucker in einem Topfchen
karamellisiert. ,,Aber nicht anbren-
nen lassen”, sagt der Koch. Chili, Ing-
wer und Orangensaft dazu, durch
Mehlbutter entsteht Bindung. Hat
diese sich aufgelost, kommen ge-
stiickelte Blutorangen dazu. ,Ruhig
mal probieren, gestattet der Koch.
Ein einstimmiges ,Mhmmm"“ tont
aus dem Laptop. Der Teig fiir den Ku-
chen ist fix gemacht und in Schal-
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chen abgefiillt. Den Brotteig mit wei-
teren Zutaten vollendet, darf dieser
ruhen und die volle Aufmerksamkeit
gilt nun dem Barsch.

Filetieren - Neuland fiir Carolin
Hoffmann. Mit einem Handtuch
tupft sie den Fisch mitleidigen Bli-
ckes trocken. Ein Schnitt unter der
Flosse, dann das Messer drehen. Ein
scharfes Werkzeug wire hier von Vor-
teil. Hoffmann kampft sich durch
den Barsch und offenbart zwei mehr
oder minder passable Filets — nicht
wie beim Profi, aber immerhin. ,Ein
oder zwei scharfe Messer sind wirk-
lich eine gute Investition“, empfiehlt
Schwemmer.

Sind die Graten gezogen, darf der
Fisch zuriick in den Kiihlschrank.
Wer soweit ist, zeigt einen Daumen
nach oben in die Kamera. So weif§
Schwemmer, wer fiir den nachsten
Schritt bereit ist.,,Und es ist eine Kon-
trolle fiir mich, ob auch noch alle
dran sind.” Die Fischreste entsorgen?
Keineswegs, daraus wird ein Fond
angesetzt, der spdter Teil des Fisch-
schaums wird. 90 Prozent sei beim
Kochen Vorbereitung, sagt Schwem-
mer. Nur wer gut vorbereitet ist, kon-
ne auch mit leckeren Ergebnissen
glanzen.

Fix das Gemiise schnibbeln. Nun
zum Gockel. Zaghaft wickelt Carolin
Hoffmann ihn aus der Folie. Nach-
dem die Fliigel abgetrennt sind, gilt
es, die ,Oberschenkel herauszubre-
chen®, erklart Schwemmer, zwischen
den Knochen werde dann durchge-
schnitten. ,Chicken Nuggets sind
leichter zu essen”, sagt er. Auch dar-
um gehe es: Ein Gefiihl fiir die Lebens-
mittel zu kriegen und sie eben auch
selbst zu zerlegen. Da fiir den Haupt-
gang nur die Brust verarbeitet wird,
landet der Rest in der Gefriertruhe.

Zuriick zum Brot. Das Schneide-
brett mit Mehl bestaubt, wird ein Teil
des Teiges zu einem Fladen geformt.
Schwupps, in die Pfanne damit und
von beiden Seiten knusprig backen.
So koénne man ein ,gutes Fladenbrot
wie aus Marokko* wirklich schnell
und einfach herstellen, sagt Schwem-
mer. Wer mag, kann Gewlirze wie
Curry oder auch Oliven hinzugeben.
,Das mach ich jetzt 6fter”, sagte sich
Carolin Hoffmann erfreut.

Mangels Bratpfannen muss Hoff-
manns Fisch im Topf brutzeln. Keine
nachahmenswerte Idee - er zerfallt.
Geschmacklich biifdt er in Kombinati-
on mit Gemiise, Brot und Fisch-
schaum aber nichts ein. ,Guten Appe-
tit, in zehn Minuten treffen wir uns
wieder”, sagt Schwemmer. Weil sich
das Geschirr, besonders die Pfannen,

langsam dem Ende neigen, nutzt Ca-
rolin Hoffmann die kurze Pause zwi-
schen Vorspeise und Hauptgang, um
zu spiilen.

Pilze fiir den Kaiser

Weiter geht’s: Die Pilze wandern
mit etwas Salz in die Pfanne. ,Shiita-
ke-Pilze waren friiher dem Kaiser vor-
behalten”, erklart Schwemmer. Ein
bisschen Sahne dazu, die Krauter diir-
fen erst kurz vor dem Anrichten hin-
terher. Diese enthalten atherische
Ole, die sich verfliichtigen, wenn
man sie zu frith hinzugibt.

,Brennt die Kiiche schon?*, fragt
Schwemmer in die Runde. Keine Hil-
feschreie. Alles im Lot. Auch der
Hauptgang mundet den Teilneh-
mern - keine Beschwerden. Und das
Dessert — der Kuchen im Kern fliissig
und am Rand fest? ,Ein Gedicht“,
sind sich alle einig.

,Die Ergebnisse konnten sich se-
hen lassen”, sagt ein zufriedener Joa-
chim Schwemmer iiber den reibungs-
losen Ablauf. ,Auf jeden Fall das Fla-
denbrot”, sagt Carolin Hoffmann auf
die Frage ihres Favoriten: ,Es hat
wirklich viel Spaf gemacht.” Fir je-
den sei das Neuland gewesen, sagt
der Koch, der einfach gerne sein Wis-
sen weitergebe und mit Leuten kom-
muniziere. Je langer der Online-Kurs
ging, desto mehr seien sie auch aus
sich herausgekommen. In Zukunft
sollen weitere folgen. Joachim
Schwemmer ist sicher: ,Wenn man
etwas mit Herzblut macht, kommt
das auch riiber.”

Wer Interesse hat, kann sich bei Joachim
Schwemmer (Telefon: 09841/48 23) mel-
den. Gibt es gentigend Teilnehmer, wird
ein Termin vereinbart. Pro Person kostet
ein Kurs 50 Euro. Die Zutaten kénnen am
Vorabend abgeholt werden.
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Die Zutaten gibt es von Joachim Schwem-
mer verpackt.

Seite : LO3

Powered by TECNAVIA



