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MIT DEM MANNERKOCHKLUB ,,LOFFEL GEGEN LOFFEL” AM HERD

Gefiillte Miesmuscheln an Haselnusspiiree, danach Tscherkessisches Huhn und zum Schluss weifer Kise mit Oliven und Zwiebelsalat.
Der Poinger Mannerkochklub zaubert ein tiirkisches Menii mit sieben Gange auf den Teller.
Das Niveau ist hoch, die Grundsitze der Hobbykoche sind einfach: hochwertige Lebensmittel, keine Fertigsof3en, keine Frauen.

VON STEFAN SESSLER

Poing - Maénner koénnen
nicht schnell mal was ko-
chen. Schnell mal was ko-
chen, das machen Frauen.
Maénner zelebrieren. Und so-
bald Ménner in Gruppen ko-
chen, ziehen sie sich alle die
gleichen gelben Hemden an.
Zumindest in Poing ist das so.
Mannschaftskochen  heil3t
das dann. Treffpunkt ist ein-
mal im Monat, immer sams-
tags um 15 Uhr, in der Kiiche
der Grundschule in der Karl-
Sittler-Stral3e. Frauen miissen
draulien bleiben.

Der Griinder des Poinger
Hobbykochklubs , Loffel ge-
gen Loffel“, Hans Morgen-
stern, hat an diesem Samstag-
mittag nicht so viel zu tun.
Sein Schwarztee-Sorbet ist
schon fast fertig, es dreht ge-
rade noch die letzten Runden
in der Eismaschine. Wahrend
seine Mitkoche noch Mies-
muscheln mit Reis fiillen, den
tiirkischen Lammbraten rol-
len und SoRen ansetzen, hat
der Mann, in dessen Schrank
130 Kochbiicher liegen, Zeit
iiber seine Leidenschaft zu
plaudern. ,Frauen konnen
von Haus aus kochen“, sagt
er und lacht schelmisch. Die
Poinger Ménner in den gel-
ben Leibchen kénnen hinge-
gen nur am Wochenende ko-
chen. Dann aber richtig.

Manchen rinnen Schweil3-
perlen von der Stirn, andere
schimpfen ihren Kochpart-
ner. ,Vergiss es — das machen
wir nach Gefiihl“, sagt einer
der Koche, als sein Kollege
doch tatsédchlich einen Mess-
becher nehmen will, um Essig
abzumessen. Wieder andere
halten leidenschaftliche Im-
pulsreferate iiber die Bedeu-
tung von naturbelassenen To-
maten und  heimischem
Fleisch — ,mit einem geschei-

REZEPTE DER HOBBYKOCHE

Die Gelbhemden im Einsatz. Teamarbeit steht im V.
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Gefiillte Miesmuscheln an Haselnusspuree.
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ten Produkt kocht man was
Gescheites”. Das gute Dut-
zend Hobbykoche ist auf der
Suche nach dem authenti-
schen Geschmack, nach dem
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Hans Morgenstern, Weinphilosoph und Kochklub-Griinder.

verbliiffenden Menii. Die
Miénner haben sogar so etwas
wie ein Koch-Manifest aufge-
schrieben. Essen und Trinken
ist ein ,gesellschaftliches Er-

Gut SoBe will Weile haben. Es kdchelt, brodelt und duftet. Stundenlang.

—

Duftflaschchen, um die Weinnase zu schulen.

eignis“, heil3t es auf der Inter-
netseite von ,Loffel gegen
Loffel“. Und dass die Médnner
leben, was sie schreiben, be-
weisen sie in der Poinger

Grundschule. Zwischen den
Arbeiten am Herd halten sie
immer mal wieder einen
Plausch an der Espressoma-
schine oder schauen sich ge-
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genseitig in die Topfe. Ko-
chen ist Geselligkeit. Und Ko-
chen macht durstig.
Morgenstern hat zum Tiir-
kischen Menii den passenden
Wein besorgt. War gar nicht
einfach. ,Bei uns gibt‘s zwar
einen Haufen Tiirken, aber
fast nirgends bekommt man
tlirkischen Wein“, sagt er. Ein
Versandhandel war seine
letzte Rettung. Dort hat er ei-
nen ,Kavaklidere Okiizgézu

d‘Elazig® gefunden. Ein
Wein, der gewdhnungsbe-
diirftiger  heit als er

schmeckt. Sehen seine Koch-
freunde genauso. Schon wéh-
rend des Karotten- und Zwie-
belschélens wird fleillig Rot-
wein geschliirft.

Morgenstern hat extra sei-
nen Weinkoffer dabei. Wein-
thermometer, Weinbiicher,
Kapselschneider, sogar kleine
Flaschchen, mit denen man
seine  Weinnase schulen
kann, hat er im Gepéick.
Schmeckt der Wein nach
Aprikose, nach Akazie, nach
Zitrone, nach Muskat? Wer
es nicht weil}, kann als Ge-
genprobe an Morgensterns
Flaschchen schnuppern. ,Bei
uns gibt es keinen Zufall“,
sagt er und lacht schon wie-
der schelmisch. Vielleicht ist
das der neue Mann? Friiher
Modelleisenbahn, heute
Herd, gute Laune und Wein-
koffer.

Nach vier Stunden Arbeit
ist auch das Menii fertig.
Dann beginnt das Essen.
Gang fiir Gang wird aufge-
tischt.  Gefiillte = Miesmu-
scheln, Tscherkessisches
Huhn, Spinatsuppe, Teesor-
bet, Lammrollbraten, Trau-
bendessert, Weiller Kise. Der
Rest ist Genuss.

Weitere Infos
im Internet unter www.
loeffel-gegen-loeffel.de

Spinatsuppe

Die Poinger Hobbykdche Dieter Schmidt und Erwin Rossel neh-
men fir die Spinatsuppe (fur vier Personen) 450 Gramm frischen
Spinat, 1,2 Liter Hihnerbrihe, eine Karotte, eine gehackte Sellerie-
stange, je zwei Essloffel Butter und Mehl sowie zwei Eigelb. Abge-

schmeckt wird mit Zitronensaft.

Die Zubereitung: Hihnerbrihe aufkochen, Karottenstifte und Sel-
lerie in den Topf geben und bei reduzierter Hitze eine Viertelstunde
kocheln lassen. Danach darf der Spinat fur weitere funf Minuten in
den Topf. Parallel zerlassen die beiden Ménner Butter in einer Pfan-
ne und riihren das Mehl ein. Dann geben Schmidt und Rossel eine
Kelle der Suppe in die Mehlschwitze, daraufhin wird die Mehl-
schwitze langsam in die Suppe eingerlhrt. Letzter Arbeitsschritt:
Eigelb, Saft einer Zitrone und eine Kelle Suppe verquirlen. Die Flis-
sigkeit in den Suppentopf geben, bis kurz vor dem Siedepunkt er-
hitzen, vom Herd nehmen — servieren!

Tscherkessisches Huhn

Das Tandem Wolfgang SchleiBheimer und Lothar Bohm braucht
fUr vier bis sechs Personen ein Kilo Huhn, eine gehackte Zwiebel, je
eine Stange Lauch und Sellerie, Petersilie, ein Essloffel Reis, drei
Nelken, 50 Gramm Butter sowie weitere 50 Gramm gehackte
Zwiebeln. Der erste Arbeitsschritt fir das Tscherkessische Huhn:
ein Liter Wasser zum Kochen bringen, das zerlegte Huhn, Gemse,
Petersilie und Reis dazugeben. Kécheln lassen bis das Fleisch gera-
de gar ist, Brihe durchseihen und das Fleisch kleinschneiden. In ei-
nem weiteren Topf die Zwiebeln in Butter leicht bréaunen. Darauf-
hin 200 Milliliter der Briihe und das Fleisch zu den Zwiebeln geben
(zehn Minuten kdcheln lassen). Das Huhnerfleisch und die Zwie-
beln in eine Schiissel geben und mit einer WalnusssoBe Ubergie-
Ben. Zutaten fir die SoBe: 200 Milliliter Hihnerbriihe, zwei Teel6f-
fel Paprikapulver, eine Knoblauchzehe, 50 Gramm Semmelbrésel

und 125 Gramm Walnusse.

Teesorbet

Jim Schneider und Hans Mor-
genstern nehmen 50 Gramm
Schwarztee, den Saft zweier Zi-
tronen, 80 Gramm Zucker, 400
Milliliter Sahne und funf Blatter
Zitronenmelisse.  Der  erste
Schritt: Schwarzen Tee mit ei-
nem halben Liter kochendem
Wasser aufgieBen, zehn Minuten
ziehen und abkUhlen lassen. Als
nachstes Zucker, Melisse und Zi-

trone hinzufligen, mit einem feinen Sieb passieren und die Sahne
hinzufligen. Das Ganze schaumig rihren. Dann die Masse in die
Eismaschine geben. Oder fur vier Stunden in den Gefrierschrank

(alle halbe Stunde umrUhren).
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POING
Verkehrshilanz
fiir Marz

Im Dienstbereich der Poli-
zeiwachen Poing und Va-
terstetten ereigneten sich
im Méirz 79 Unfille. Laut
Pressebericht sind das 41
weniger als im Februar.
Dabei wurden vier (23 im
Februar) Personen ver-
letzt. AuBerdem wurden
zehn Unfélle mit Wild re-
gistriert. Die Hauptursa-
che der Unfille waren:
Fehler beim Abbiegen,
Wenden, Ein- und Anfah-
ren, Nichtbeachten der
Vorfahrt, Fehler beim
Uberholen sowie eine
nicht angepasste  Ge-
schwindigkeit. Laut Pres-
sebericht ist dabei ein
Sachschaden von knapp
80 000 Euro entstanden.
,Erfreulich war, dass sich
erstmals in diesem Jahr im
Zeitraum eines Monats
kein Alkoholunfall ereig-
net hat“, heil3t es im Pres-
sebericht. Insgesamt 19
Fahrzeugfiihrer (24 im
Vormonat) hatten sich un-
erlaubt entfernt, wobei
acht Personen als verant-
wortliche Fahrzeugfiihrer
ermittelt werden konnten.
Wichtig fiir die Aufkldrung
von Verkehrsunfallfluch-
ten ist nach wie vor, dass
derartige Beobachtungen
durch Zeugen auch der
Polizei mitgeteilt werden.
Bei  Verkehrskontrollen
wurden 132 Personen ei-
nem Alkotest unterzogen.
Dabei waren fiinf Fahr-
zeugfiithrer  alkoholisiert
und wurden angezeigt.
Zudem konnten zwei Au-
tofahrer aufgehalten wer-
den, die unter Drogenein-
fluss standen. Bei Ge-
schwindigkeitskontrollen
mit der Laserpistole waren
30 Fahrzeugfithrer zu
schnell. Gegen sieben von
ihnen wurde ein Bugeld-
verfahren eingeleitet.

Frauenbund
trifft sich

Der Katholische Frauen-
bund trifft sich am Diens-
tag, 14. April, zur Frauen-
Runde bei ,Onkel Ivo“.
Beginn ist um 19 Uhr.

GARKOFEN

Maibaum

kommt

Der erste Garkofener Mai-
baum soll am heutigen
Samstag, zwischen 13.30
und 14 Uhr, ankommen.
AnschlieBend wird gefei-
ert und der Maibaum be-
wacht.

PLIENING

Info-Veranstaltung
zu Edeka-Markt

Die Gemeinde ladt alle
Biirger am Dienstag, 21.
April, ins Biirgerhaus ein.
Thema soll der geplante
Edeka-Markt sein. Beginn
ist um 19.30 Uhr.



