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Ein Schu lessen vom Sternekoch

Der Fernsehkoch Stefan
Marquard war im Berufs-
bildungszentrum zu Gast.
In der Reihe ,Sternekiiche
macht Schule” kochte er
mit Schiilern und zeigte
ihnen, dass sogar die
Zucchini Eigengeschmack
hat.

VON GARNET MANECKE

MONCHENGLADBACH Die Jus wirft
kleine Blasen, in der Kipppfanne
warten die Kartoffeln auf die Ge-
~ sellschaft des Kiirbis, es dampft und
blubbert in der Kiiche des Berufs-
bildungszentrums. Zehn Schiilerin-
nen und Schiiler sind auf vier Pos-
ten verteilt: Sie schnippeln, riihren
und kneten. Mitten drin steht Ster-
nekoch Stefan Marquard und diri-
giert das Geschehen.
Fleischpflanzerl (Frikadellen) mit
,Bratensofle“ soll es geben, dazu
Spitzkohl und ein Kartoffel-Kiirbis-
Gulasch. Zum Dessert wird GrieRR-
flammeri mit Birnenkompott zu-
bereitet. Bis auf die Frikadellen ist
alles vegan, selbst die dunkle ,,Bra-
' tensolSe” besteht nur aus Gemiise,

und in den Fleischklopsen ist der

Gemiiseanteil 50 Prozent. Das ist
nicht nur dem Trend zur vegetari-
schen oder veganen Erndhrung ge-
schuldet. Fernsehkoch Marquard
hat eine Mission: ,, Wir miissen wie-
der zuriick zur Erndhrung wie sie
unsere GrofSeltern kannten®, sagt
der 57-Jdhrige: Soll heifen: weniger
Fleisch, mehr Gemiise, alles frisch
und ndhrstoffschonend zubereitet,
aber mit vollem Geschmack. Seit
flinfJahren tourt Marquard deshalb

mit der Krankenkasse Knappschaft
unter dem Motto ,Sternekiiche
macht Schule” durch die Schulkii-
chen Deutschlands, um mit Kindern
und Jugendlichen zu kochen und die
Kiichenteams zu schulen.

Nick greift nach dem Schneebe-
sen: Wéhrend er langsam die in Was-
ser geloste Stérke in das heilse Bir-
nenmus kippt, rithrt er kraftig um.
AnschliefSend ldsst er die Masse im
Topf noch etwas aufkochen, dann
wird sie kiihl gestellt. Zwei Stunden
spéter wird der 18-Jdhrige das Bir-
nenmus auf das GrieRflammeri ge-
ben und die Schiisseln in die Theke
der Essensausgabe stellen.

Nick nimmt an dem Berufsvorbe-
reitungskurs teil und hat sich fiir den
Zweig Gastronomie entschieden. Er
will spdter mal Koch werden. ,,Der
Beruf steht fiir mich auf Platz eins*,
sagt der 18-Jdhrige. Im September
hat der Kurs am Berufsbildungszen-
trum angefangen. ,Ich mag es, Re-
zepte und Neues auszuprobieren®,
sagt Nick. Heute nimmt er einiges
mit. Zum Beispiel, dass man das
Aroma von Speisen mit einer Pri-
se Zucker und etwas Salz hervor-
heben kann.

»Aktivieren® nennt das Stefan
Marquard. Die Schiiler geben an den
rohen Spitzkohl ein bisschen ,Akti-
vator®, eine Mischung aus Salz und
Zucker. Danach ruht das Gemiise
bis zur weiteren Verwendung. ,Das
macht 75 Prozent des Garprozesses
aus”, sagt Marquard. Spéater wird der
Spitzkohl in der Pfanne mit etwas Ol
geschwenkt. Vom Kochen in Wasser
hélt Marquard nichts. ,Dann gehen
die meisten Né&hrstoffe ins Koch-
wasser statt in unseren Korper®,
sagt er. Erika hat diese Methode ge-
zeigt, dass eine Zucchini doch ei-
nen eigenen Geschmack hat. ,Die
ist viel intensiver®, sagt die 17-Jah-

Sternekoch Ste-
fan Marquard
zeigt Cassan-
dra und Justin-
Conor, wie das
Kartoffel-Kiir-
bis-Gulasch zu-
bereitet wird.
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rige. ,,Vorher hat mir Zucchini nicht
geschmeckt. Mit dem Trick ist das
viel besser.“

Diese Erkenntnis hat sie auch
ihrem Lehrer Marco Knorr zu ver-
danken. Der Fachleiter Gaststétte
sorgt mit seiner Klasse im Berufs-
bildungszentrum fiir die Verpfle-
gung von Schiilern und Lehrkraf-
ten. Er hat sich um den Besuch von
Marquard beworben. ,Das ist fiir die
Schiiler eine schéne Motivation und
fiir mich eine Weiterbildung®, sagt
der 47-Jahrige. ,Als Kind der 80er-
Jahre komme ich aus einer fleisch-
lastigen Kiiche.Zum Thema Vegeta-
risch/Vegan wollte ich auch ein paar

Anregungen bekommen.”

Dass sich Kinder und Jugendliche
nicht fiir gutes Essen und Gemiise
begeistern lassen, kann Marquard
nicht bestétigen. ,Das Wichtige ist,
ihnen auf Augenh6he zu begegnen
und sie machen zu lassen®, ist seine
Erkenntnis aus der Arbeit mit Kin-
dern vom Kindergartenalter bis hin
zu jungen Erwachsenen. ,Man muss
sie heranfiihren, auch unterschwel-
lig“, sagt der zweifache Familien-

- vater. ,Nur zwei Minuten beildufig

dariiber sprechen wirkt schon. Ich
hatte in den vergangenen sechs Jah-
ren nicht einen Schiiler, der gesagt

» U

hat ,Das probier ich nicht..

«

Wie der Sternekoch
indie Schulg kommt

Bewerbung Infos gibt es unter
www.sternekueche-macht-schu-
le.de |

Besuch Als stiller Beobachter hat
Alexander Wulf, Sternekoch vom
‘Restaurant Troyka in Erkelenz,
vorbei geschaut.




