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PORTRAIT

HANS
MORGENSTERN

Grunder des 1. Poiner
Mannerkochclubs,
Hobbykoch und
Weinkenner

Herr Morgenstern, vor 10
Jahren kamen Sie auf die
Idee, einen Mannerkochclub
zu griinden. Was war hierfir
lhre Inspiration?

lch stand schon immer sehr
gerne am Herd und habe ge-
kocht. Durch meine berufliche
Tatigkeit flr einen Getréanke-
heimdienst hatte ich sehr viele
Einblicke in die Klchen. Dort traf
ich eigentlich nur Frauen an. Ich
dachte mir, ich kenne so viele
Manner, die gerne kochen, da
habe ich per Inserat in der Zei-
tung einfach mal so nach
Gleichgesinnten gesucht.

Und?

Das Resultat war uberwaltigend.
Das Interesse hat mich sehr
uberrascht. Zum einen haben
sich sehr viele Manner gemel-
det, zum anderen kamen auch
viele Frauen, deren Manner
auch gerne kochen und haben
gefragt, ob ihr Mann da nicht
auch mitmachen konnte.

Viele Madnner gleichzeitig in
einer Ktiche. Das stellt man
sich bisweilen ein biBchen
chaotisch vor.

Wir kochen, um zu entspannen
und uns vom Alltag zu erholen
oder abzulenken. Chaotisch ist
das Uberhaupt nicht. Wir ko-
chen parallel oder nacheinander,
andere sind flr die Tischdekora-
tion zustdndig. Daneben wird
viel geredet, es herrscht bei uns
ein groBer Erfahrungsaus-
tausch. Kochen ist ein Hobby
mit einem unendlichem Spek-
trum, da kann man immer etwas
neues Erfahren.

Es wird also nicht (iber FuB-
ball geredet?
Nein, 95 Prozent unserer (Ge-
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Hans Morgenstern (l.) und die Manner der ,Stillen GenieBer” bereiten alles aufwendig zu. Auch die Tischdekoration. Fotos: Stéhler

Mut und ein biBchen
Verrucktheit

Hans Morgenstern hat den 1. Mannerkochclub in Poing ins Leben gerufen. Seit 10 Jahren gibt
es nun ,Die stillen GenieBer.“ GroB an die Offentlichkeit wollen sie eigentlich nicht, dafiir ver-
anstalten sie regelmabBig ein Feuerwerk in der Kuche

sprache drehen sich wirklich nur
um das Essen. ,Wie hast Du
dies und jenes gemacht?",
Welche Zutaten oder Gewlrze
gibst Du in diese SoBe?" Jeder
von uns musste beim Kochen
schon einmal improvisieren, da
lernt man schlieBlich am meis-
ten. Und diese Erfahrungen gibt
man dann gerne weiter und
tauscht sich aus.

Wie laufen lhre Treffen ab?
Gibt es einen Plan, was ge-
kocht wird?

Wir treffen uns einmal im Monat,
im Vorfeld wurde schon festge-
legt, wer dieses mal der ,Chef-
koch® ist. Dieser legt dann,
meist zu einem bestimmten
Thema wie zum Beispiel ,Sai-
sonaler Januar® oder Vive la
France®, eine Meniifolge fest.
Diese reicht vom Amuse Gueule
bis zur Nachtspeise. Wenn wir
uns dann samstags ftreffen,
dann veranstalten wir schon ein
kleines Feuerwerk. Meist haben
wir Acht- bis Neun-Gange
Mends. Flr jeden Gang werden
wiederum zwei Mitglieder einge-

teilt, die diesen dann zubereiten.
Die Zutaten besorgt man sich im
Vorfeld selbst. Von der Ausstat-
tung sind wir in unserer Kuche
sehr gut aufgestellt. Und dann
geht es schiieBlich los.

Was ist das Faszinierende,
mit anderen Mannern zu-
sammen zu kochen? Abge-
sehen von den leckeren
Speifien, die man serviert
bekommt?

Wie bereits erwahnt, es ist die
Vielfalt, die uns begeistert. Jeder
von uns tragt soviele Ideen in
sich, auf die man vielleicht selbst
gar nicht gekommen ware. Dies
fangt schon beim Zusammen-
stellen des MenuUs an. Die Chef-
kochs wechseln sich immer ab.
Dadurch haben wir eine un-
glaubliche Vielfalt. Und natlrlich
mochte man auch jedes mal ein
biBchen raffinierter werden als
das letzte Mal. Es geht jedoch
noch weiter. Wer verwendet
welche Zutaten fur welches
Menl, auf welche Art werden
die einzelnen Gange zubereitet.
Dies ist unglaublich spannend

und man bewundert manchmal
den Mut Einiger.

Ist Mut das wichtigste beim
Kochen?

Eine gesunde Portion Mut ge-
hort auf jeden Fall dazu. Man
kocht ja nicht nur flr sich alleine,
sondern mobchte seinen Gang
auch bestmdglichst prasentie-
ren. Man muss aber auch auf-
passen, dass man nicht
ubermutig wird., Es kam auch
durchaus schon einmal vor,
dass ein Gang nicht serviert
werden konnte (lacht).

Aber auch ein verunftiges Zeit-
managment ist enorm wichtig.
Oftmals muss man mehrere
Dinge auf einmal im Blick haben,
die Gange mussen rechtzeitig
auf den Tisch kommen, ohne
das groBe Pausen entstehen.
Man muss genugend Zeit ein-
planen, um die Speisen vor dem
Servieren auch noch schén an-
Zurichten. Das wird oftmals ver-
gessen.

Was haben Sie durch das
Kochen, vor allem im Ver-

bund mit anderen, gelernt?
Beim Kochen herrscht ein ambi-
valentes \erhaltnis zwischen
Perfektionismus und Unbe-
schwertheit, zwischen Komple-
xitat und Schlichtheit. Manchmal
ist es gar nicht notwendig, einen
enormen Aufwand zu betreiben,
oft ist es das Einfache, was
schmeckt. Hinzu kommt der
Mut, manchmal auch etwas Ver-
ricktes auszuprobieren und zu
lernen, dass man auch schei-
tern kann.

Werden lhre Frauen denn
auch manchmal zum Essen
eingeladen?

Einmal im Jahr laden wir unsere
Frauen zum Weihnachtsessen
ein. Das ist dann wirklich eine
besonders harte Bewahrungs-
probe flr uns (lacht).

Unsere Frauen sind unsere
schéarfsten Kritiker. Vor allem bei
der Tischdekoration hei3t es
dann schnell, dies hattet ihr
schon ein biBchen besser ma-
chen kGnnen.

Das Interview fihrte Christian Schafer



