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Mit zwolf Jahren hat sie zuhause
das Kochen iibernommen, sam-
melt seit jeher Rezepte und Koch-
biicher: Andrea Hiittermann ist
Kochin aus Leidenschaft. So steht
es auch auf ihrem T-Shirt. Vor
zwolf Jahren machte sich die

Emsdettenerin selbststandig mit |

ihrer Kochbar und bietet seitdem
Kochkurse und -events fiir Jung
und Alt an. Privat kocht sie am
liebsten Afrikanisch und Asia-
tisch. ,Ich hatte sogar schon mal
das Gliick, in einem afrikanischen
Waisenhaus fiir die Kinder ko-
chen zu diirfen”, berichtet die
51-Jahrige stolz.

Gemeinsam mit der Stadt Ems-
detten hat Andrea Hiittermann
im Rahmen der Nachhaltigkeits-
woche einen Online-Kochkurs an-

geboten. EV-Redakteurin Jacque- §

line Docker stand mit ihr in der
Kiiche und hat ihr iiber die Schul-
ter geschaut.

Andrea Hittermann bereitet die Ajvar-Suppe zu — unter den Augen der Teilnehmerinnen und Teilnehmer des Online-Kochkurs. Damit sie alles genau sehen kénnen, sind zwei Handykameras auf die Kochin gerichtet.

ndrea Hiittermann

steht an  ihrer

Kochinsel. Vor ihr

allerhand  Schiis-
seln mit klein geschnittenem
Obst und Gemdtise darin. Da-
neben Essig- und Olflaschen,
Salz- und Pfefferstreuer. Zwei
Handykameras sind auf sie
gerichtet. Ein grofler Bild-
schirm steht auf dem Tisch
gegentiiber, auf dem sie sich
in beiden Kameraeinstellun-
gen sehen kann. Alles wirkt
sehr  professionell. Mann
Norbert ist fiir die Technik
zustandig und justiert am
Lautsprecher nach. ,Ich bin
Norbert, hier herrscht das
JKiichen-Du. Das habe ich
von meiner Frau gelernt”,
stellt er sich grinsend vor.
Sympathisch!

Um kurz vor 19 Uhr ist al-
les vorbereitet fiir den On-
line-Kochkurs, den Andrea
Hiittermann als Inhaberin
der Kochbar in Kooperation
mit der Stadt Emsdetten am
Donnerstagabend gibt. Der
Anlass: Die Nachhaltigkeits-
woche. Sprich - auch das
Menii muss nachhaltig, mog-
lichst regional und vegeta-
risch sein. ,Alle frischen Zu-
taten werden auch in
Deutschland angebaut”, er-
klart Andrea Hiittermann
den Teilnehmerinnen und
Teilnehmern, die sich per
Online-Plattform Teams dazu
geschaltet haben. Sieben von

ihnen sieht man auf dem
groflen Bildschirm in ihrer
Kiiche stehen - dank Web-
cam. Die tibrigen zehn halten
sich dezent im Hintergrund
und saugen die Infos kom-
mentarlos auf.

19 Uhr. ,Wir legen los!”,
verkiindet die 51-jahrige ge-
lernte Hotelfachfrau, die vor
zwolf Jahren ihre grofie Lei-
denschaft - das Kochen -
zum Beruf und sich mit der
Kochbar selbststandig ge-
macht hat. Seitdem gibt sie
Kochkurse und veranstaltet
Kochevents fiir Kinderge-
burtstage,  Freundeskreise,
Firmen- und Familienfeiern
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in ihrer Showkiiche in der
Einliegerwohnung ihres
Wohnhauses. Hier ist meine
Arbeitskiiche, nebenan steht
meine Traumkiiche”, sagt sie
lachend und gesteht: ,Ich ha-
be tiber 300 Kochbiicher und
schon seit ich zwolf bin im-
mer gerne Rezepte gelesen
und gesammelt.” Drei Gange
stehen auf dem Speiseplan:
Ajvar Suppe, Bowl mit Tofu
und Couscous dazu Siif3kar-
toffel-Wedges mit Sauerrahm
und zum Nachtisch Apfel-
crumble. Ein familientaugli-
ches und leicht nachzuko-
chendes Rezept — darauf legt
Andrea Hiittermann bei ih-

ren Kursen groflen Wert: ,Es
muss kochbar und vor allem
nachkochbar sein.”

In einem Topf dinsten
kleine Zwiebelwiirfel glasig
an. Man riecht’s - ,ich kann
die Haube nicht anmachen,
sonst ist es fiir euch zu laut”,
erklart sie den stummen Zu-
schauern. Um Storgerdusche
aus den anderen Kiichen zu
vermeiden, hat  Andrea
Hiittermann darum gebeten,
dass jeder sein Mikrofon aus-
schaltet und sich nur zu Wort
meldet, wenn es Fragen gibt.

Zuerst wird die Suppe -
oder der ,Feurige Paprika-
schaum” wie ihn Andrea

Hittermann
nennt - zube-
reitet. Alle
Teilnehmer
haben im
Vorfeld die
Rezepte und
eine Zutaten-
liste bekom-
men mit der
Bitte, das Ge-
miise und
Obst  bereits
klein zu
schneiden. 20
Kochboxen
mit den Zuta-
ten fiir das
Drei-Génge-
Ment fiir
zwei  Perso-
nen wurden
von der Stadt
Emsdetten
verlost.

Zu den Zwie-
beln gibt sie
jetzt die rest-
lichen Zuta-
ten, lasst alles
kurz aufko-
chen und

stellt den Topf dann zum Ko6-
cheln auf eine hintere Herd-
platte.

Weiter geht's mit dem
Nachtisch: Streusel zaubern
und tiber die gefacherten Ap-
felscheiben in der Auflauf-
form geben. ,Crumble kann
man aus fast allen Obstsorten
machen. Nur bei Erdbeeren
muss man aufpassen, dass sie
nicht zu matschig werden”,
wirft sie als Tipp ein. Sorg-
sam beobachtet Norbert
Hiittermann, dass jeder
Handgriff von mindestens ei-
ner Handykamera eingefan-
gen wird. Dabei verhdlt er
sich mucksmadauschenstill.
,Sind alle soweit?” fragt die
Kochin zwischendurch im-
mer wieder. Einige halten
den ausgestreckten Daumen
in die Kamera. Also weiter im
Rezept...

Bereits am Mittwochnach-
mittag hatte Andrea Hiitter-
mann in ihrer Kochbar Be-
such von Biirgermeister Oli-
ver Kellner und dem Jugend-
rat der Stadt Emsdetten -
zum Probekochen. ,Mir ist
enorm wichtig, dass die Ju-
gendlichen aus der To-Go'-
Welt ausbrechen”, betont An-
drea Hiittermann, die selbst
zwei Kinder im jungen Er-
wachsenenalter hat. ,Ich
mochte ihnen zeigen, dass
man schnell und einfach
auch zuhause etwas Leckeres
kochen kann und nicht dau-
ernd bei den groflen Fast-
food-Ketten essen muss. Das
macht Unmengen Mill.” Thr
Ziel ist es, Kinder schon friih
mit dem Kochen in Beriih-
rung zu bringen - damit sie
wissen, was auf ihren Tellern
landet.

Mittlerweile ist das Meni

in den letzten Ziigen. Andrea
Hiittermann brdt gerade den
gewlrfelten Rducher-Tofu in
der Pfanne an. Der fehlt noch
auf der ansonsten angerich-
teten Bowl. ,Wie lange ist an-
gebrochene Balsamico-Cre-
me haltbar”, fragt eine Teil-
nehmerin als es um das Dres-
sing geht. ,Die ist viel ldnger
haltbar als man denkt. Ge-
nauso ist es auch bei Gewtir-
zen, Ketchup, Senf und auch
bei gemahlenem Kaffee”, er-
klart die Frau am Herd. Ge-
wirze und Kaffee wiirden
mit der Zeit irgendwann ihr
Aroma verlieren - aber nicht
schlecht werden. Generell
pldadiert Andrea Hiittermann
dafiir, das Mindesthaltbar-
keitsdatum abzuschaffen,
einfach damit nicht mehr so
viele Lebensmittel wegge-
worfen werden. Denn da
fangt in ihren Augen Nach-
haltigkeit an - bei ,weniger
mit dem Auto fahren, dafiir
mehr aufs Fahrrad setzen, Es-
sensreste verwerten, nicht
wegwerfen und Plastikmiill
reduzieren”.

Fertig! Die Suppe wird im
Teeglas serviert, getoppt mit
Milchschaum, die Bowl ist
angerichtet, die Kartoffelspal-
ten gar und der Nachtisch
wird im Ofen noch etwas
warm gehalten. ,Meine Kin-
der haben gerade gesagt:
Was ist das denn fiir ein gei-
les Essen’”, berichtet eine der
Teilnehmerinnen aus ihrer
heimischen Kiiche. Zum Ab-
schluss stellen alle wieder ihr
Mikrofon an, zeigen ihre an-
gerichteten Teller, stofien vir-
tuell auf den gelungenen On-
line-Kochkurs an und wiin-
schen allseits einen ,Guten
Appetit!”
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Damit auch je-
der  Handgriff
gut eingefan-
gen wird, kiim-
mert sich Nor-
bert Hiitter-
mann um die
Technik (oben,
links). Auf ei-
nem  groflen
Bildschirm sieht
Andrea Hiitter-
mann sich
selbst in den
unterschiedli-
chen Kamera-
einstellungen
(oben, rechts).
Bereits am
Mittwoch wa-
ren der Biirger-
meister und Ju-
gendrat  zum
Probekochen zu
Gast (unten,
links). Die Bowl
wird angerich-
tet (rechts, obe-
res Foto) und
die Suppe in
Teeglasern ser-
viert.




