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‘eine Berihrungsiingste: Willi Haider beim Kochseminar der Megaphon-Uni

SOZIALPROJEKT

Viele Kdche und
der Brei

Ich hoffe, alle haben sich die Hande
gewaschen?“ Ines blickt zweifelnd
auf das Dutzend Ménner und Frau-
en, die sich in der Kiiche des Min-
nerwohnheims in der Rankengasse
zu schaffen machen. Niemand ant-
wortet, es gibt alle Hinde voll zu tun.
An diesem Tag hat ndmlich Hauben-
koch Willi Haider die Oberaufsicht
-in- der Kiiche des Minnerwohn-
heims iibernommen. Dort, wo an
normalen Tagen die Ménner — sie
sind aus unterschiedlichen Griinden
wohnungslos geworden und haben
in der Rankengasse Unterschlupf
gefunden - jeder fiir sich das Essen
zubereiten, wird grof aufgekocht.
Beim Kochseminar der Megaphon-
Uni treten sich in den beiden Haus-
kiichen Heimbewohner und Studen-
tinnen, zu denen auch Ines gehort,
beinahe gegenseitig auf die Zehen.
Mittendrin der Chef de Cuisine, der
sich schon seit Jahren fiir die Grazer
StraBenzeitung engagiert. Er lsst
sich nicht aus der Ruhe bringen, be-
wacht die Fischsuppe, blickt seinen
Studierenden iiber die Schulter und
erteilt Ratschldge. Ganz wie es sich
fir einen Professor an der Mega-
phon-Uni gehért.

Diese geht heuer bereits ins zwei-
te Jahr und gewidhrt Leuten, die
sonst nie damit in Berithrung ki-
men, Zugang zur Universitit. Zum
Beispiel Helmut Gaber. Vor gut ei-
nem Jahr habe er Job und Wohnung
verloren, sagt er, und sei im Ménner-
wohnheim gelandet. ,Ich bin jetzt
Ende vierzig und auf einem leichten
Selbstfindungstrip.“ Deshalb gehe er
erstmals in seinem Leben zur Uni.
Und weil er sowieso Hobbykoch ist.

Im Rahmen der Megaphon-Uni
halten Fachleute entweder im Uni-
versititsgebdude oder in sozialen
Einrichtungen Vortréige, beispiels-
weise aus den Bereichen Geschichte,
Philosophie oder eben Kochen.
»Am Anfang hatten viele Teilneh-
mer Berithrungséngste”, sagt Pro-

Scheu abgelegt. In einer gewohnli-
chen Vorlesung kann ein Professor
von so eifriger Mitarbeit nur triu-
men. Eva Feenstra, eigentlich Spa-
nischprofessorin an der Grazer Uni,
am Kochabend zustindig fiir Tapas:
»Es ist super, wie viel sie fragen und
wissen.”

Was die Megaphon-Uni vor allem
ausmacht, ist die Mischung, sagt
Wrann: ,,Es kommen Leute aus so-
zialen Randgruppen genauso wie
Studenten. Andere haben einfach in
der Zeitung davon gelesen. Wie
zum Beispiel Ines, die mit ihrer
Schwester die Uni besucht. ,,Unsere

Freunde waren zu faul oder hatten

Beriihrungsingste.“

Davon kann beim Kochen keine
Rede sein. Alle helfen zusammen,
die Arbeitsteilung ergibt sich von
selbst: Leopold Stangl hat das Zer-
hacken von Fleisch und Fisch iiber-
nommen - als hétte er nie etwas an-
deres gemacht. Bevor er vor zwei
Jahren ins Ménnerwohnheim kam,
arbeitete er in einer Metzgerei. Jetzt
ist er Stammhorer an der Mega-
phon-Uni. Und auch Horst Tscher-
negg —er lichelt vom Cover des Me-
gaphon-Uni-Vorlesungsverzeichnis-
ses - ist wie immer dabei. Obwohl er
jetzt eine eigene Wohnung hat und
gar nicht mehr im Minnerheim
wohnt. , Alleine ist es mir zu lang-
weilig.“ Zusammen mit zwei jungen
Spanischstudentinnen schneidet er
Speck in kleine Wiirfel.

Eine Studentin riihrt mit bloBen
Hinden den Salat um. Die Zeugen
denken an Ines’ Worte. Kiichenchef
Haider lobt die junge Frau: ,,So wird
der Salat viel besser durchgemischt.*
Nach einer Dreiviertelstunde ist es
so weit: Im Erdgeschof wird ,,wegen
der Interaktion“ eine meterlange Ta-
fel pedeckt. Geziihlte 32 Leute wol-
len alle auf einmal zur Fischsuppe.
Haider hat sich einen Platz in der
Néhe der Schiissel gesichert. Bei die-
sem Menii kann auch der Chefkoch
noch etwas lernen: Granatapfelker-
ne mit Lammfleisch und Zitrus-
friichtesalat mit Eiern und Knob-
lauch stehen auf der Speisekarte.
Haider: ,,Also, das hab ich noch nie
gegessen.“

DONJA NOORMOFIDI

Gab es wirkliche Neuentdeckungen?
Ja, zum Beispiel den Schottsailing aus
dem oberen Murtal. Dabei hat man die
bei der Kiseerzeugung angefallene
Molke noch einmal aufgekocht und
daraus den Schott'n gewonnen, ein Ei-
weill, wie Topfen. Dazu kommt saure
Milch, Salz und Mehl. Und dann macht
man Nockerln oder Knédel und gibt sie
ins Fett. Ich habe das Rezept gehabt
und wollte es ins Buch aufnehmen. Fiir
das Foto hab ich die Rezeptur zusam-
mengeriihrt, und dann war das ein vol-
les WurfgeschoB. Das haben frither
wahrscheinlich die Sennerinnen tiber
die Taler zu den Halterbuben auf der
anderen Seite geschmissen. Jedenfalls
hab ich das Mehl reduziert, damit es
essbar geworden ist. Das Rezept will
ich wieder berithmt machen,

Was macht iiberhaupt ein gutes

Rezept aus? i
Das gute Rezept entsteht einmal durch
das, was man in den Topf reingibt.
Wenn der Fisch alt und das Fleisch
nicht gut ist, kann die teuerste Pfanne
nichts retten. Wenn aber die Zutaten
gut sind, braucht man damit nicht viel
tun. In vielen Bereichen ist es der Fak-
tor Zeit. Alles wie Suppen oder Ragou-
ts, Gulasch — das hat bei mir drei bis
vier Stunden Zeit. Und man kann ei-
gentlich mitverfolgen, wie es ohne Zu-
tun von Stunde zu Stunde besser wird.
Das ist mein Geheinmnis. Die vier
Stunden Zeit hat heute keiner mehr.
Da kann man sich noch zehn Koch-
biicher kaufen.

Das heift, dass es um die gute Kiiche

richtig schlecht bestellt ist?

Es gibt es heute keine gute Kiiche
mehr. Ich lebe-daven,-dass- ich ‘den
Leuten etwas sage, was vor dreiBig,
vierzig Jahren selbstverstindlich war,
weil da die GroBmutter um 8 Uhr die
Suppe hingestellt hat oder den Braten,
und um 12 Uhr ist gegessen worden.
Diese magischen vier Stunden nehme
ich her. Zum Beispiel die Rindsuppe:
Fiir eine gute Rindsuppe brauche ich
kein Trumm Fleisch, sondern eine
Hand voll Fleischknochen, Flachsen,
Sehnen. Einen groBen Topf, wenig
Wasser. Und vier Stunden. Die Zuta-
ten und die Zeit nimmt sich keiner.
Die meisten werden nie im Leben
etwas Gutes zusammenbringen. Ob
jetzt der Topf von Alessi, Bocuse oder
Witzigmann kommt, ist wurscht.

Ein eigenes Restaurant ist fiir Sie

kein Thema mehr?

Damit habe ich 1990 aufgehért, Der
Gast ist schwieriger geworden, die Wa-
renbeschaffung ist schwieriger gewor-
den. Die Leute sind eigentlich sehr
iibersiittigt, haben keinen wirklichen
Gusto mehr. Sie sind verwohnt, sto-
chern im Essen herum, gehen essen,
weil es schick ist.

Haben wir auch noch das Genieflen

verlernt?

Es fehlt an der Weitergabe des Wissens,
an geeigneten Zutaten, an der Wert-
schitzung. Und wir geniefen nicht
mehr. Es gibt nur mehr ganz wenige,
die sich die Zeit nehmen. Das ist ja
auch eine Schizophrenie. Auf der einen
Seite hat es noch nie so viele schone
Kiichen und Kochbiicher und Kochsen-
dungen gegeben, ein riesiges Warenan-
gebot. Aber auf der anderen Seite ist
wahrscheinlich noch nie so wenig wirk-
lich gekocht worden wie jetzt.

locker demonstriert wird. Aber in
Jahren wird niemand mehr von Ja;
Oliver reden, weil die Leute dr:
kommen, dass das, was da so loc
ausschaut, trotzdem nicht so locker
Und dass dann ein Berg Gescl
lbrig bleibt, wenn der Jamie zuss
menpackt. AuBerdem braucht man
der Warenbeschaffung sicher lin,
als er. Weil auf mich wartet keiner
den tollsten Sachen. Ich kann man:
mal in drei Geschifte fahren und'|
komme nicht, was ich' brauche.

Kann man sich nach 35 Jahren

Kochpraxis noch fiir die Arbeit

anderer begeistern?

Das habe ich schon hinter mir, ]
habe keinen Altar, wo die Speiseka:
irgendeines Kochs liegt oder sein le
tes Hangerl, mit dem er sich die Sti
abgewischt hat.

Was halten Sie von Leuten wie

Ferran Adrig?

Die verkaufen sich gut und schaff
es, dass die Kiiche im Gesprich bleil
Ich will nicht sagen, dass das schlec
ist, aber das ist Kiichenlabor. Wenn i
aus Gemiise mit Unterdruck Sifte zj
he, die noch auf ein Zehntel einkoc]
und jemandem auf die Zunge trop!
dann .mag das eine gewisse G
schmacksfiille bewirken. Aber d
kann ich auch mit einem Hustensa
machen. Ich will das, was ich ess
sehen und dass es bis zum Magen ru;
terkommt, und sich nicht schon auf di
Zunge verfliichtigt. ‘

Ist Innovation in der Kiiche dann

iiberhaupt noch denkbar?

Wenn man heute in ein Kochbuch at
dem 18. Jahrhundert schaut, kann ma
auch verriickte Sachen-finnden; die sic
heute gar niemand mehr zu koche
traut. Oder, wenn man heute drei F
sche zu einem Zopferl zusammer
flicht, mit vier SoBen, dann ist das auc
nicht wirklich kreativ. Kochen ist ei
Handwerk, ganz .einfach, aus eine
Rohzutat durch Hitzeeinwirkung. et
was Genusstaugliches zu machen. Uni
dabei kommt es auf das Gefiihl an un
den Stil. Die ganzen Schickimicki
Vogel, die Kaviar, Ginseleber un
Wachteln mit Blattgold hinter sicl
haben, die jubeln heute bei einen
Erdépfelbiiffet.

Was gibt es heuer zu Weihnachten?
Im Kochkurs gibt’s ein Gruselmenii
Deas ist bei uns Pflicht, weil sich bei un:
immer 150 bis 200 Personen mehr an:
melden, als Platz haben. Da versuche
ich einmal mit der Meniiauswahl einer
Teil der Leute wegzubringen. Diesmal
haben wir Lachsforelle mit Toten-
trompeten.  Klingt schon tédlich,
Dann Hiihnerherzen mit Kohl und
Linsen, das war heuer der Feger.

Was ist so schrecklich an Hiihner-

herzen?

Kalbszungen, Beuschl oder Fleck. Das
sind eigentlich die guten Sachen, die
aber keiner mag, Fiir mich sind sie des-
halb gut, weil ich sehe, dass es ist, was
es ist. Kuttel, Hilhnermagerl oder Herz
- da kann ich nichts tricksen. Aber ir-
gendeine Surimi oder gepresste Gar-
nelen, da weiB ich nicht, was drin ist.
Und das essen die Leute gerne. Da
konnte auch der Gummistiefel vom
Fischer dabei sein. Aber wenn ich et-
was im Ganzen habe, dana habe ich
davor keine Angst. Q



