Der Tafelkiinstler bittet zu Tisch

Kulinarisches - Olaf Berkhausen ist ein Meister fantasievollen Kochens und wirkt in der Morfelder Lifestyle-Werkstatt

VON CHARLOTTE MARTIN

MORFELDEN. Olaf Berkhausen
schneidet asiatisches Gemiise in
Streifen, auf dem Herd kdchelt der
Fond fiir die Garnelen und im
Ofen gart das Spanferkel siiff-sau-
er. ,,Wir erwarten 15 Gaste zum
thaildndischen Gourmet-Abend”,
sagt der Meisterkoch, der seit ei-
nem Jahr zustdndig fiir die geho-
bene Kiiche der ,Lifestyle-Werk-
statt“ sowie fiir Kochkurse ist.
»Olaf war 2007 als Gastkoch an-
lasslich einer Weinprasentation in
unserem Haus und so hat sich die
Zusammenarbeit ergeben®, er-
zdhlt Hausherrin Roswitha Koh-
ler.

Berkhausen fiihlte sich vom
lichten, offenen Ambiente der
hochmodernen Kiiche, die in den
apart bestuhlten Wintergarten
iibergeht, angesprochen. ,Auch
das wechselnde Angebot mit Ko-
chen fiir Seminarteilnehmer,
Gourmetabenden oder Kochkur-
sen ist faszinierend. Wenn ich et-
was nicht mag, dann ist es Lange-
weile“, erklart der Kiichenmeis-
ter. Und er setzt hinzu: ,Die As-
thetik des Raums kommt meinem
Verstandnis vom Kochen als sinn-
lichem Prozess entgegen. Kreati-
vitdt entfaltet sich in angenehmer
Umgebung.”

Berkhausen wurde kiirzlich
die Ehre zuteil, als einer der aus-
gewdhlten , Tafelkiinstler” das Ca-
tering fiir 1350 Gaste zur Verlei-
hung des Deutschen Fernsehprei-
ses in Koln auszurichten. ,Rund
600 Mal bereitete ich dort mit mei-
nen Helfern einen der Hauptgan-
ge zu. Ich kreierte Rotbarbenfilet
mit Krdutersaitlingen auf Risotto
und griimem Spargel®, erzdhit
Berkhausen im stolzen Tonfall ei-
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nes Regisseurs zur gelungenen
Premiere. {

Er sei ein ,Augenmensch®,
sagt Berkhausen, einer, der zwar
zahllose Kochbiicher nach an-
sprechender Bebilderung durch-
blattere, seine Gerichte aber ba-
sierten auf der Erfahrung des Ge-
schmacks und auf kreativen Vari-
anten. ,Nichts Schoneres, als in
Markthallen die frischen Zutaten
mit Ruhe auszuwahlen®,
schwarmt er.

Kahler, die mit galanter Beildu-
figkeit einen Cappuccino zum
Plausch serviert, kommt auf die
~Tafelkiinstlerschaft*” zuriick:
»Die Firma Miele hat 28 Premium-
Kochschulen  deutschlandweit
ausgewahlt. Mit unserem hoch-
modernen Kochstudio und Meis-

. ter Berkhausen sind wir dabei

ausgezeichnet worden.” Der
Chefkoch indes widmet sich kon-
zentriert dem Wiirzen des Fonds,
dreht die Pfeffermiihle, gibt Se-
samol unters Gemiise und riihrt
mit hélzernem Kochloffel.

»Der Loffel nimmt sich aus wie
aus Omis Kiiche, nicht wahr2“,
scherzt er. Er will das urige Gerat
nicht missen, lobt seine Sinnlich-
keit: ,,Holz fiihlt sich besser an als
Chrom oder Plastik.” Unentbehr-
lich in der fantasievollen Kiiche
seien ihm Kellen und Schaumkel-
len sowie Paletten zum Wenden
des Fleisches. ,Ebenso brauche
ich eine Vielfalt der Messer - zum
Losen von Fleisch, zum Schnei-
den oder dem Streifen des Gemii-
ses“, merkt er an und wendet sich

der Zubereitung der roten Curry-

suppe mit Kokosmilch, Ananas-
saft, Ingwer und Gemiise zu.
Unersetzlich ist ihm auch der
Schneebesen fiir delikate Sofen,
die mit Butter oder Sahne geschla-

gen werden. ,Ich war zwei Wo-
chen lang Assistent des einstigen
Sofenweltmeisters Giovanni Ca-
vestri und werde nie die Leichtig-
keit vergessen, mit der er seine
SoRchen in Kupferpfannen kreier-
te”, erzahlt Berkhausen neben-
her.

1961 geboren, hat Berkhausen
als junger Mann in Wuppertal ei-
ne Kochlehre begonnen, weil ein
Lehrer vom ehemaligen Schiiler
erzdhlte, der Schiffskoch gewor-
den sei. ,Mich faszinierte zu-
ndchst die Moglichkeit, in der
Welt herum zu kommen®, sagt er.
Schwierig empfand er bei seinem
Beruf stets die unregelmifigen
Arbeitszeiten, die oft bis in die
spate Nacht wahren. ,Ich bin
dann tatsdchlich weit herumge-
kommen, habe die deutsche Kii-
che der Regionen erkundet, habe
in der Schweiz und in Irland gear-
beitet, wo eine siiffe kleine Irin ins
Spiel kam“, erzihlt Berkhausen
offenherzig.

In namhaften Hausern ver-
wohnte Berghausen die Gaste -
sei es in der Alten Oper Frankfurt,
sei es bei dem einstmals renom-
miertem , Kempfs“ an der Borse,
im Darmstadter Schlosshotel Kra-
nichstein oder als Pachter des
»Waldenser Hofes" in Walldorf.
»Sobald sich Routine einschlich
und ich den Spaf am Kochen ver-
lor, trieb es mich weiter”, verrat
der Meister. Seine Lebenshaltung
beinhaltet zugleich das Geheim-
nis unnachahmlicher Kochkunst.

KONTAKT

Der nachste Kochkurs ,Thailandi-
sche Kiiche" ist fiir heute, Sams-
tag, 16 Uhr, geplant. Informatio-
nen dazu unter 06105 277012.



