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Nachgetragt

Rafael Pranschke ist Koch,
Kiichenmeister, Foodfoto-
graf und Autor von diver-

sen Kochbiichern. Gerade
erschienen ist sein Buch
,»Clever kombinieren, besser
kochen“*. Auf 192 Seiten stellt
er Rezepte zu den zwolf Lieb-
lings-Lebensmitteln der Deutschen vor. Wir
haben ihn dazu ndher befragt.

KUCHE: Herr Pranschke, Sie haben ein Buch
geschrieben zum Thema Foodpairing, was
muss man sich darunter vorstellen?

RAFAEL PRANSCHKE: Food Pairing ist zu wissen,
wie Geschmack entsteht und wie man Aromen
fangen und verstarken kann. Es bedeutet aulRer-
dem zu erkennen, welche Kombinationen das
Volumen einer Speise hervorheben und verstar-
ken.Temperaturen und Strukturen spielen eben-
falls eine groRe Rolle dabei. Denken Sie nur an die
kiihlende Wirkung von frischer Minze oder die
warmende Wirkung von Chili. All das zusammen
ergibt Foodpairing.

Konnen Sie mal ein Beispiel dazu geben?
Vanilleeis mit Kirbiskerndl ist mein ,all time
favorite” fiir den Sommer. Die Verbindung von
Gurke, Mango und Chili stellt flir mich ebenfalls
ein perfektes Foodpairing dar. Herbstlicher wird
es bei Kiirbispliree mit weil3er Schokolade; die
Kakaobutter verleiht dem Kiirbispiree eine
besonders cremige Note. Die Kombination fiir
das Rezept Apfel-Bananen-Ketchup ist karibisch
inspiriert und passt gut zu Gefliigel und BBQ.

Was genau war die Intention, ein Buch dazu zu
schreiben?

Das Buch ,Clever kombinieren, besser kochen®ist
als Improvisationskunst flir den Kiichenalltag
gedacht. Ich mochte alle Kéche ermutigen, end-
lich,Frei Schnauze” und jenseits der Kiichenrou-
tine zu kochen. Denn eines ist fiir mich ganz klar:
Zu wissen, was womit schmeckt und wie ich es
richtig kombiniere, eréffnet einen neuen Koch-
horizont.

Was konnen Kéche aus dem Buch mitnehmen -
was sie noch nicht kennen bzw. wissen?

In meinem Buch gibt es 12 Foodpairing Listen mit
Aromen und Lebenmittelpaarungen, die wunder-
barzusammen passen. Diese Listen, zusammen mit
den liber 100 Rezepten haben einen groRen Mehr-
wert fiir Profis und ambitionierte Hobbykdche.

Vielen Dank fiir das Gesprach.

*Verlag Gutedel 2021
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Die Infektionszahlen sinken und die ersten gastronomischen Betriebe diir-
fen wieder 6ffen. Mit einer Sieben-Tage-Inzidenz von unter 100 werden in vie-
len Bundeslandern erste Lockerungen und Offnungen im Gastgewerbe umge-
setzt. Fiir das deutsche Gastgewerbe gelten wegen der Corona-Pandemie
zwar weiterhin weitreichende Einschrankungen. Bei einer Sieben-Tage-Inzi-
denz von 100 (bis zu 100 Neuinfektionen pro 100.000 Einwohner) liegt die
Entscheidung der Corona-MaBBnahmen aber bei den Bundeslandern. Steigt
die Inzidenz wieder tiber 100, greifen das neue Infektionsschutzgesetz und
die sogenannte Bundesnotbremse. Die meisten der Bundeslander genehmi-
gen unter bestimmten Bedingungen Offnungen fiir AuBengastronomie und
touristische Ubernachtungen in Hotels. Die MaBnahmen der Bundeslander
im Einzelnen unter
www.magazin-kueche.de/news/aktuelles/corona-lockerungen-
oeffnungsschritte-der-bundeslaender-im-ueberblick
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Coaching fiir Hamburger Koch-Azubis

Im friihen Sommer haben die Hamburger Koch-Auszubildenden
Abschlusspriifung. Weil viele aufgrund Corona selten in den Ausbil-
dungskiichen waren und damit keine Moglichkeit hatten, die gelernte
Theorie in die Praxis umzusetzen, fiihrte der Kochklub Gastronom Ham-
burg e. V.im Mdrz und April zusammen mit Hamburger Kiichenchefs
eine Initiative zur Vorbereitung auf die praktischen Priifungen durch.
Von Suppen und Jus iiber Fisch und verschiedene anspruchsvolle Haupt-
gdnge bis hin zu den Desserts bot der Kochklub den Azubis zwolf span-
nende kostenfreie Seminare mit den Profis aus Hamburger Kiichen. Jedes
Seminar war aufgrund der aktuellen Situation auf zehn Teilnehmer
begrenzt und wurde unter strikten Sicherheits- und Hygienemafinahmen
umgesetzt. Die Seminare fanden mit Unterstiitzung der Beruflichen
Schule fiir Hotellerie, Gastronomie und Lebensmittelhandwerk statt.
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Zweigverein des Monats

IN HAMBURG TUT SICH WAS

Kochklub Gastronom Hamburg e. V.: Seit Oktober 2020 ist der Kochklub mit neuer Besetzung am Start.
Ein Interview mit Ulrich Schdfermeyer, erster Vorsitzender, und Klaus Klische, Geschdiftsfiihrer.

Interview und Fotos Kochklub Gastronom Hamburg e. V.

Aufbruchstimmung an der Elbe: Ulrich Schafermeyer tibernahm
2020 den ersten Vorsitz, zum Geschéftsfiihrer wurde Klaus Klische
ernannt. Erstmals hat der Kochklub auch eine feste Geschaftsstel-
le. Das Team ist jetzt eine Mischung aus neuen sowie bewdhrten
Kolleg*innen und hat auf die gute Basis der Vorganger aufgebaut.
Gemeinsam verfolgen sie die Ziele des Kochklubs mit vielen fri-
schen Ideen weiter.

Herr Schafermeyer, Herr Klische, Sie haben den Vorsitz fiir den
Kochklub mitten in der Corona-Pandemie iibernommen. Womit
haben Sie sich in den letzten Monaten beschéftigt?

Ulrich Schéfermeyer: In der Tat eine herausfordernde Zeit. Aberich
freue mich sagen zu kdnnen, dass wir unter Corona-Bedingungen
eine ganze Menge erreicht haben. Wir haben uns vorwiegend auf
eine Modernisierung der Auflerdarstellung des Kochklubs konzen-
triert und hier einiges angestofien.

Welche Veranderungen haben Sie bisher umgesetzt?
Klaus Klische: Insgesamt haben wir mit vielen digitalen Themenbe-
reichen begonnen. Zum einen haben wir eine neue, Cloud-basierte

Vereinssoftware zur Mitgliederverwaltung eingefiihrt. Zum anderen
wurden das Logo sowie die Website in ein komplett neues Design
gebracht, das die Modernitat des Berufes von Kéchinnen und Kéchen
besser widerspiegelt. Auf der Homepage sind zudem wdchentlich
mehrmals Newsbeitrdge aus der Branche und zum Kochklub zu fin-
den, die wir natiirlich auch tiber die Social-Media-Kanéle des Koch-
klubs verbreiten und so fiir mehr Traffic auf der Seite sorgen. Und
gerade arbeiten wir an der Umsetzung eines monatlichen Newslet-
ters mit Aktuellem aus der Branche sowie vom Kochklub.

Ulrich Schidfermeyer: Die Verdanderungen haben schon jetzt zu
einer Reihe von Neueintritten von Mitgliedern gefiihrt und wir freu-
en uns natirlich iber diese positive Resonanz. In diesem Zusam-
menhang haben wir auch neue zusétzliche Modelle der Mitglied-
schaft geschaffen. Das sind die Mitgliedschaften fiir Firmen, Partner
und Forderer. Unser Zielist es, damit spannende Aktionen fiir unse-
re Mitgliedervollig unabhangig von den Mitgliedsbeitragen durch-
fiihren zu konnen. Zudem mochten wir den Kochklub und damit
auch seine Mitglieder noch starker mit den Branchenunternehmen
wie Hotels und Restaurants sowie den Partnern aus der Industrie
vernetzen.
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Offen fiir Verdnderungen: Der Verein beschdftigt
sich mit digitalen Themen und Wettbewerben.

(OCHKLUB
GASTRONO M
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und Seminare mit wechselnden Schwerpunkten
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Werden Sie auch die Wettbewerbe um- oder neugestalten?
Ulrich Schafermeyer: Unsere Wettbewerbe bestehen teilweise
schon seitvielen Jahren und Jahrzehnten. Darum wollen wir die Tra-
dition natirlich erhalten. Wo es Sinn macht, werden wir aber hier
und dort etwas modernisieren oder verdndern. AuBerdem planen
wir neue Wettbewerbe — beispielsweise zu aktuellen Themen wie
Regionalitat, Bio, Vegan, Vegetarisch oder aber zur kulinarischen
Identitdt Hamburgs. Etwas ausgefallenerist unsere Idee der Koch-
klub Rock Night. Details folgen, Sie diirffen gespannt sein.

Und wie sieht es mit dem Seminarangebot aus?

Klaus Klische: Wir arbeiten in unserem Team auf Hochtouren an
derAusarbeitung und Umsetzung. Das Seminarprogramm soll wei-
terausgebaut werden, unteranderem in Zusammenarbeit mit unse-
ren Firmenmitgliedern. Hierist viel Know-how und das mochten wir
nutzen. Beispielsweise wird das Unternehmen Profi-tabel ein Semi-
narzur Digitalisierung in der Kiiche durchfiihren, die Deutsche See
zu Fisch und Krustentieren, das Hamburger Wildhandelskontor
unterrichtetin der Warenkunde Wild. Und Art of Oil bietet unseren
Mitgliedern eine Olivendl-Schulung an.

Gerade haben Sie aufgrund der Corona-Pandemie auch eine
vorbildliche Aktion fiir Azubis durchgefiihrt. Was genau war das
Angebot an den Nachwuchs?

Ulrich Schéafermeyer: Wir haben die Not unserer Azubis gesehen,
im frihen Sommerin ihre Abschlusspriifungen zu gehen, ohne dass
sie aufgrund der aktuellen Situation umfangreiche praktische
Erfahrungen sammeln konnten. Darum haben wir zusammen mit
Hamburger Kiichenchefs eine Initiative zur Vorbereitung auf die
praktischen Priifungen ins Leben gerufen und verschiedene Semi-
nare angeboten. Von Suppen und Jus tiber Fisch und verschiedene
anspruchsvolle Hauptgange bis hin zu den Desserts war alles
dabei. Hier hatten wir grofiartige Unterstiitzung von der Schullei-
terin Carmen Szkolaja der BS 03, der Beruflichen Schule fiir Hotel-
lerie, Gastronomie und Lebensmittelhandwerk.

Welche Erfahrungen haben Sie aus den Seminaren
mitgenommen?

Ulrich Schiafermeyer: Zuerst einmal — wir waren begeistert von der
groflen Bereitschaft unserer Hamburger Kiichenchefs uns hierbei
ehrenamtlich zu unterstiitzen, alle von uns angefragten Dozenten
haben sofort zugesagt. Darliber hinaus gab es viele interessierte
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neine Mischung aus neuen sowie bewdhrten Kolleg*innen' L
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Teilnehmer, alle Seminare waren gut besucht. Ein besonderes High-
light war, dass aufgrund der vielen hochkaradtigen Dozenten eine
intensivere Betreuung als hadufig in den Lehrkiichen angeboten
werden konnte. Dafiir haben wirvon den Auszubildenden ein sehr
gutes Feedback und jede Menge Dank erhalten. Und von den Aus-
bildern traf direkt die Anfrage ein, ob wir dieses Angebot nicht auch
weiter machen konnten. Jetzt planen wir bereits die nachste Run-
de fiir das Winterhalbjahr.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach.

Auf einen Blick

Name: Kochklub Gastronom Hamburge. V.

Gegriindet: 1889 in Hamburg, seit 1898 Zweigverein im Verband
derKdche Deutschlandse. V.

Mitglieder aktuell: ca. 320

Aktueller Vorstand: erster Vorsitzender Ulrich Schafermeyer,
zweiter Vorsitzender Klaus Behr, Geschaftsfiihrer Klaus Klische,
Jugendwart Frank Kapfermann, erster Kassenwart:

Dieter Grommek, zweiter Kassenwart Peter Jaenecke,
Schriftfiihrer Marc Brenner,

Informationen und Kontakt: kontakt@kochklub.hamburg,
www.kochklub.hamburg,

Facebook und Instagram: @KochklubHamburg



