Kochen mit wenig Budget

Es dampft und duftet: Im Einsatz furs Hartz-IV-Menu

AALEN - Rund, glatt, appetitlich, so
sieht der ideale Semmelknddel
aus. Die auf dem Brett sind Hubert
Hogg zu groB. Also hei3t’s nachar-
beiten. Der Spitzenkoch vom Wil-
den Mann in Wasseralfingen setzt
Standards - auch im Kurs ,,Kochen
mit wenig Budget” fiir die Besu-
cher des C-Punkts der Caritas in der
Kochschule Hageney in Aalen.

Von unserer Redakteurin
Beate Gralla

Bei Marietta Hageney wird gut ge-
kocht, Menis mit exqusiten Zutaten
wie frischen Triiffeln oder Fleisch vom
Limousin-Rind. Heute wird es boden-
standiger. Denn Hageney, Hubert
Hdgg und Pirmin Heusel von der Cari-
tas in Aalen haben sich zusammenge-
tan, um ihre Idee vom Kochen mit we-
nig Budget umzusetzen. Mit frischen,
aber glinstigen und ethisch vertretba-
ren Zutaten (Eier aus Kafighaltung
sind tabu) mochten sie die Besucher
des C-Punkts fir gutes Essen begeis-
tern.

Das sind Frauen und Méanner, Jun-
ge und Altere — bunt gemischt. Jetzt
verbindet sie die Kochschiirze in strah-
lendem Orange. Sonst ist es das knap-
pe Einkommen: Alle leben von oder
mit nur wenig mehr als dem Regelsatz
fir Hartz IV. Das sind 351 Euro im Mo-
nat fir den Haushaltsvorstand, 211
Euro fUr Kinder bis 13 Jahre, 281 Euro
flr Jugendliche bis 24 Jahre.

Tiite kommt nicht in die Tiite

Aus wenig viel machen, vor der
Aufgabe steht Martina B. (49) jeden
Tag. ,Da wird man einfallsreich”, sagt
sie trocken und rollt nebenher — wie
vom Chef gewlinscht — die Semmel-
knodel neu, mit viel Wasser, damit sie
schon glatt werden, und etwas klei-
ner, weil's hlibscher aussieht.

GegenUber steht Falk Z. (49) und
schneidet Zwiebeln wie ein Profi. Ge-
lernt hat er’s bei seiner Mutter. Nach
seinem schweren Unfall hat er viele
Jahre die ganze Familie bekocht mit
Eintopf, Gemise und selbstgemach-
ten Knddeln. Tite kommt bei ihm
nicht in die Tlte, alles ist frisch, aber
nichts makellos: Er kauft die leicht an-
geditschten, aber billigeren Tomaten,

In zwei Topfen gleichzeitig rostet Martina B. die Zwiebeln fur die BratensoBe. Sie gehort zu den 14 Teilnehmern eines Kochkurses der auBergewodhnlichen
Art: 14 Teilnehmer, die selbst nur Gber wenig Budget verfligen, bereiteten in der Kochschule von Marietta Hageney in Aalen unter Anleitung von Hubert

Ho6gg (Dritter von rechts) vom Wilden Mann in Wasseralfingen ein Weihnachtsmenu fur den sehr schmalen Geldbeutel zu.

die Mohren, die in der Grabbelkiste
gelandet sind, oder den Salat, der an
den Tafelladen geliefert wurde. Das
Angebot bestimmt den Speiseplan.
Das ist heute anders. Nicht nur ein
Essen, sondern ein ganzes Festmeni
wird in der Kochschule zubereitet.
Klrbissuppe,  Schweineschulterbra-
ten mit Semmelknodeln und Rotkraut
und Ofenschlupfer und Vanilleso3e.
Drei Gange, die zusammen nicht
mehr kosten durfen, als nach dem
Hartz-IV-Satz taglich fir Lebensmittel
und Getrénke zur Verflgung steht.
3,65 Euro waren das fur den Haus-
haltsvorstand, von denen aber noch
das Frihstlck und das Abendessen
abgehen. Hubert H6gg hat die Ein-
kaufsliste dabei. 3,30 Euro hat der
Schweinschulterbraten pro Kilo ge-

kostet. Rotkraut war fur 1,10 Euro das
Kilo ein Schnappchen auf dem Markt
wie der KUrbis fir 90 Cent das Kilo.

Prasentation
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Die 20 Weckle fir die Semmelknodel
haben beim Discounter 1,10 Euro ge-
kostet. Fur den gro3en Hefezopf vom
Vortag, der sich in einen Ofenschlup-
fer verwandeln wird, wollte der Ba-
cker 2,20 Euro. Dazu kommen Eier,
Sahne, Kokosmilch, Ingwer und ein
bisschen Gemdse fur die SoBe und die
Suppe.

Kay D. (30) und Doris B. (42)
schneiden Hefezopf und Apfel klein.

Sie kochen taglich fir ihre Kinder und
sind Einkaufsprofis. Gekauft wird,
was im Sonderangebot ist und auf
dem Einkaufszettel fir die Woche
wirklich drauf steht. Womdoglich
kommt bei ihnen Ofenschlupfer bald
dazu. Oder Rotkraut bei Matze W.
(25), der seine Mahlzeiten recht krea-
tiv aus allem Mdglichen zusammen-
stellt, aber alleine zum Kochen wenig
Lust hat und sich sicherheitshalber an
Konserven hélt. Jetzt mischt er Essig,
Zucker und Salz unters Kraut, gut ma-
riniert wird’s wirziger.

In drei Topfen dampfen Semmel-
knodel, das Rotkraut kochelt vor sich
hin, die Schweineschulter braunt im
Ofen. Zeit fir den ersten Gang: Die
Klrbissuppe bekommt den letzten
Pfiff mit Kokosmilch und Ingwer und
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wird - Chefkoch Hogg setzt Stan-
dards — zum guten Schluss passiert.
Kostlich, da sind sich alle einig. Genau-
so wie die Semmelknddel, die wun-
derbar locker sind, das wirzige Rot-
kraut und die saftige Schweineschul-
ter. Nichts macht so ein wohliges Ge-
fihl wie gutes Essen und das Wissen,
gemeinsam etwas geschafft zu ha-
ben: ,Weit du was toll war? Wir wa-
ren alle ein groBes Team.” Das groB3e
Team feiert sich, Weihnachten und
die ganze Idee noch mit gottlichen
Ofenschlupfern und VanillesoBe. Ach
ja, und gekostet hat das Festmeni

pro Nase rund 2,50 Euro.
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