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Die Kochschule von

S

20 Jahre hat es gedauert, bis sie ihren Traum von
einer eigenen Kochschule verwirklichen konnte.
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> Sie kocht mit Jedem alles. Ob schwer oder einfach,
bodenstandig, exotisch, vegetarisch oder extravagant.
Nichts ist ihr zu aufwendig, zu schwer oder gar zu
einfach. Einzige Pramisse, Spall muss es machen und
gut muss es schmecken.

Gabe es nicht den Spruch ,,geht nicht gibt’s nicht”
schon, Marietta Hageney hatte ihn sicherlich fiir sich
und ihre Kochschule erfunden. Seit sie denken kann,
ist sie vom Kochen fasziniert, was auch daran liegt,
dass, wie sie erzahlt, sie aus einer Gast- und Land-
wirtschaftsfamilie stammt. Auch ihr eigentlicher
Beruf hat mit Lebensmitteln zu tun. Sie ist Diplom-
Okotrophologin, also Erndhungswissenschaftlerin.
Am Niederrhein hat sie studiert und arbeitete in der

N e ue M odel

Modische Taﬁchen' und I-Ian_ﬂta ll;;ﬁeﬂ

Familienbildungsstatte als padagogische Mitarbei-
terin. Mit ihrem Mann und den drei Kindern kam
sie schlieflich auf die Ostalb. Ihr offenes Wesen
liel§ sie schnell Ful} fassen und sie arbeitete bald
wieder als Referentin unter anderem fiir Sauglings-
ernahrung. Sie hielt ihrem Mann, der sich selbst-
standig machte, den Riicken frei, half wo es ging
und kiimmerte sich um die Kinder.

Und immer hatte sie ihren Traum im Hinterkopf:
Eine Kochschule. Zwanzig Jahre hat es gedauert,
bis sie diesen personlichen Traum umsetzte, ob-
wobhl alle Profis am Anfang abrieten. ,Ich habe in
ganz Deutschland samtliche Kochschulen besucht,
um mir einmal ein Bild zu machen und

Neue Kallektionen
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...jedes Mal, wenn ich von meinem
Vorhaben erzahlt habe, in Aalen eine
Kochschule zu eroffnen, haben alle
gesagt, bei 60.000 Einwohnern, das
lohnt sich nicht, lass es bleiben®

Marietta Hageney hat es zur Kenntnis genommen,
sich aber nicht von ihrem Vorhaben abbringen lassen.
2006 lieR sie ihren ganz personlichen beruflichen
Lebenstraum Wirklichkeit werden. Mit groRer Unter-
stiitzung von ihrem Mann eréffnete sie am 24. No-
vember 2006 ,Die Kochschule Hageney“. Im friiheren
Postgebdude in der BahnhofstraRBe 38 fand sie die
idealen Raumlichkeiten. >>>

Ulrike Eckstein
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>>> Ganz oben, in der ehemaligen Postkantine ent-
stand ihr Refugium. ,Viel Arbeit war es“ erinnert sich
Marietta Hageney. ,Ich habe geputzt und geschrubbt,
dass ich keine Fingernagel mehr hatte. Ich musste
sehr viel selbst machen, das Budget war knapp und
immer wieder kam etwas dazu.“ Heute ist von der
alten Postkantine nichts mehr librig geblieben. Der
Raum unterm Dach mit seiner Schrage leuchtet in
einem freundlichen Orange, kraftiges Griin setzt
farbige Kontraste und die Regale an den Wanden mit
den liebevoll platzierten Accessoires vermitteln eine
gemitliche, heimelige und familidre Atmosphare.
Ein Platz zum Wobhlfiihlen und Spal haben, ein Ort
um Menschen beim Kochen und Essen im Gesprach
kennen zu lernen. Bis aus den Topfen und Pfannen
der verfuihrerische Duft von all den geschmorten,
gekochten und gesottenen Koéstlichkeiten einem in
die Nase steigen konnte, bedurfte es noch etwas
ganz Wichtigem.

Marietta Hageney ist keine gelernte
Kochin. Profis mussten also her. Nach
und nach engagierte sie Kochinnen
und Koche aus der Region, die an den
Abenden Kochkurse zu den unter-
schiedlichsten Themen geben.

Auf 70 Kochkurse brachte es die Kochschule im ersten
Jahr. Ein Umstand, auf den Marietta Hageney sehr
stolz ist. Sie ist immer dabei, das ist ihr wichtig. Nicht
nur, weil sie zu Beginn Jedem ein Gldschen kredenzt
und auch den Abend liber dafiir sorgt, dass die Glaser
nie leer werden, sie fungiert auch das eine andere
Mal als Ubersetzerin. Wenn die Profis mal wieder so
in ihrem Element sind, dass sie mit Fachbegriffen um
sich werfen, dann bringt sie Licht ins Dunkel und
erklart, was sich hinter Begriffen wie nappieren,

Riesen-Auswahl an Markenkiichen groBer Hersteller.

Marietta Hageney mit Ihren Kéchen

Nicht abgebildet: Bernhard Steinle, Kiichenchef Golfclub Hochstatt und Elisabeth Juwig, Buchhandlerin im Ruhestand

tournieren, glacieren oder legieren verbirgt.
Besonders gerne buchen Firmen Kochabende fiir ihre
Mitarbeiter oder fiir ihre Gaste aus dem Ausland.
,Das ist immer ein groRer SpaR, der allerdings viel
Vorbereitung erfordert®, erzahlt sie. ,,Gemeinsam mit
Koch Manfred Schwarz aus Heidenheim haben wir

Ausstellung auf iiber 1000m2.
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auch schon einen Kochkurs in Englisch abgehalten
und Spatzle geschabt.“ Nicht nur die auslandischen
Gaste lernen bei solchen Abenden viel Vergniigliches
und Kostliches kennen, auch fiir Marietta Hageney
und ihre Mitarbeiter sind solche Begegnungen immer
wieder aufs Neue interessant. >>>

o .DER EN
KOREFF

In der Waage 3 - 73463 Westhausen
Tel.: 07363/ 9633-0
www.derkuechentreff.de
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>>> ,Inder zum Beispiel kennen keinen Salat und
wenn Asiaten kochen, dann miissen sie ganz gehorig
dahinter her sein, dass die auch wirklich mithelfen,
denn die wiirden sich den ganzen Abend am Liebsten
gegenseitig fotografieren®.

Alleine das Zuhdren macht SpaR und man wiirde sich
gerne einen der orangefarbenen Schiirzen um den
Bauch binden und am Herd loslegen. Nach nur einem
Jahr hat sich die Kochschule Hageney einen Namen
gemacht, der weit liber Aalen hinausreicht. Aus
Australien sind schon Dankesemails gekommen, die
Kochschiiler der offiziell ausgeschriebenen Kurse
kommen aus Augsburg, Schwabisch Hall oder UIm
nach Aalen. GroBmitter kochen mit ihren Enkelkin-
dern, Schwiegermiitter mit ihren Schwiegertochtern,
Frauen mit ihren Mannern und Briider mit ihren
Schwestern. Und auch schon fiir eine Konfirmation
waren die Raume in der Bahnhofstralle 38 der pas-
sende Rahmen. ,Wir sind aber kein Restaurant®,
schrankt Marietta Hageney ein.

»Bei uns wird selbst gekocht und es
gibt auch keine Bedienung, wer kocht,
serviert auch.”

Wer kocht, muss aber nicht spiilen, dafiir gibt es eine
Assistentin. Ein bisschen Luxus muss eben sein. Und
so tiirmen sich vor Assistentin Alexandra Lassig Tiirme
von dreckigen Blechen, Topfen und Pfannen auf, die
sie mit einer unglaublichen Gelassenheit wieder
sauber macht. Auch wenn ihr ohne Zweifel der un-
schonste Job zukommt, sie kommt gerne, weil immer
etwas los ist, weil man mit Menschen zu tun hat und
auch als Assistentin noch das eine oder andere von
den Profis lernen kann. Nichts verbindet anscheinend
so wie das gemeinsame Kochen. Dieses 6ffentlich-
keitswirksame Potential haben inzwischen auch Fir-

FACKELMANN'

HAUSHALT « KUCHE « BAD

- Mit Genuss.

men entdeckt, die die Kochschule unterstiitzen. , Neff
zum Beispiel stellt uns die Elektrogerate zur Verfii-
gung und unsere Gldser sind von Riedel” berichtet
Marietta Hageney nicht ohne nachvollziehbaren
Stolz. Die Firmen freilich kamen nicht von sich aus
auf die Kochschule zu aber das Konzept, mit dem sie
zu den Firmen kam, liberzeugte.

Bei Marietta Hageney liberzeugt alles, vor allem aber
liberzeugt ihre Begeisterung mit der sie alles macht.
Sie ist die Gast- und Arbeitgeberin, die einkauft, putzt,
die Servietten faltet,immer ein Auge auf den Zeitplan
wirft und die die Gaste bei Laune halt. An einem
Kochabend sollen die Teilnehmer aber nicht nur Freu-
de haben, sondern auch das eine oder andere nutzli-
che mitnehmen.<

Kochkurs: Ein Vier-Gange-Menu
ganz ohne Hektik.

Wie ensteht ein vier Gange Menii ganz ohne Hektik?
Kiichenmeister Manfred Schwarz aus Heidenheim
zeigte wie’s geht. Das perfekte Menli fiir all diejeni-
gen, die ihre Gaste mit etwas Besonderem uberra-
schen wollen, aber dennoch nicht Tage zuvor schon
in der Kiiche verbringen wollen. Das ala-Team war
beim Kochkurs dabei (siehe Bilder rechts) und stellt
das Rezept auf der nachfolgenden Seite vor.

Die Meniiempfehlung von Manfred Schwarz:

= Salatherzen mit Fenchel in
Orangen-Wildpreiselbeeren-Dressing

1 Filet von der Rotbarbe auf Ratatouille und
Noilly Prat Mousseline

= Puteninvoltinis mit Pistazienfarce, lila Kartoffeln
und Gemiise

= Tobleronemousse mit Himbeeren und
Grand Marnier Sabayon >>> Rezept auf S.17

Infos und Termine Kochschule Hageney:

17./18.11. Die beiden Aalener Schmuckdesigne-
rinnen Marietta Kubella und Ulrike Eckstein zeigen
kostbare Unikate in den Raumen der Kochschule,
verfiihrerisch kulinarische Kostlichkeiten inbegrif-
fen. Jeweils von 11:00 bis 20:00 Uhr, Eintritt frei.

20.11. 6. Gange rund um Perlhuhn, Fasan, Wach-
tel, Gans und Hahnchen. Preis 55.-€ inklusive Ape-
ritif, Wein, Mineralwasser und Espresso

4.12. Festliches Weihnachtsmenti
14.12. Ein Abend rund um den Hummer

Die Kochschule, Marietta Hageney, Bahnhofstr. 38
07361 /88091 91 - www.kochschule-aalen.de

Neue Rezepte

GESUND ESSEN

Das Spiilen iibernimmt Assistentin Alexandra Lassig.

fur lhren Werbeauftritt!

Eva Stengel
Marketing Kommunikation

Fon 07961°5657481
www.eva-stengel.de
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1 Fenchelknollen

2 Orangen

50g Wildpreiselbeeren
aus dem Glas

Ackersalat, Radiccio,
Chicorée, Blattsalatherzen
Rucola Kresse, Salz, Pfeffer,
Wallnussdressing,

frische Krauter

8 Scheiben Putenbrust
100 g Hahnchenbrust
5g Pistazien

100 ml siiBeSahne

1 Eiweil}

8 kleine lila Kartoffeln
insgesamt 500g
Marktgemiise der Saison
40 g Butter

100ml Gefliigelfon

GESUND ESSEN

A-Gange-Menu ohne Stress und Hektik

Mentiempfehlung von Kiichenmeister Manfred Schwarz, gekocht in der Kochschule von Marietta Hageney

Die Orange filetieren: Schale mit einem Messer so
abschneiden, dass das bloRe Fruchtfleisch zu sehen
ist. Mit einem scharfen Messer die Filets zwischen
den Trennwanden herausschneiden. Den Saft auffan-
gen! Fenchel in diinne Scheiben hobeln und mit dem
Salat und den Orangenfilets auf einem Teller anrich-
ten. Aus den Wildpreiselbeeren, dem Ol, etwas Salz,
Pfeffer und dem Orangensaft ein Dressing anriihren.
Tipp: Ol zum Schluss unter das Dressing riihren —
Zutaten verbinden sich dann besser. Das Dressing
lUber den Salat traufeln und mit Krdutern bestreuen.
Wer mag, der kann dazu eine Scheibe Entenleberpa-
stete servieren. Raffiniert schmeckt dies mit Oran-
gengelee. Dazu Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, Orangensaft erwarmen und die Gelatine darin
auflosen. Den Saft gelieren lassen und aus dem Gelee
kleine Wiirfel schneiden. Dazu frisches Wei3brot.

&

Putenbrustscheiben zwischen Klarsichtfolie plattie-
ren. Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden, im Mixer
mit Eiweil und etwas Sahne piirieren, und die ge-
hackten Pistazien dazugeben und abschmecken.
Die Gemiise schneiden und in Salzwasser gar kochen,
ebenso die lila Kartoffeln. Putenbrustscheiben diinn
mit der Farce bestreichen und einrollen, kurz hei
anbraten und im Backofen bei 130 Grad 10 Minuten
fertig garen. Bratenansatz mit etwas WeiRwein und
Marsala abloschen, restliche Sahne und Gefliigelfond
dazu geben und einkochen. Involtine schrag auf-
schneiden, mit dem Gemuse und den lila Kartoffeln
anrichten, mit Sauce angieBen.

8 Stiicke vom Rotbarbenfilet
1 kleine Zuccchini

1 kleine Aubgergine

1 kleine rote Paprika

1 Scharlotte

Rosmarin, Thymian, Knob-
lauch, schw. + griine Oliven,
WeiRbrotkriimel, Basilikum
300 ml Fischfond

40 g Mehl

6cl Noilly Prat

60 g SiiBrahmbutter

1 groRRe Karotte

100 ml siiBe Sahne

1 Limone

Cayenne Pfeffer
Lauchstreifen

1Ei

2 Eigelbe

20g Zucker

1cl brauner Rum

300 ml Sahne

1 Blatt Gelatine

70 g Toblerone klein ge-
schnitten und geschmolzen
70 g Himbeeren

Sabayon:

2 Eigelbe

4 cl Weilwein

4 cl Grand Marnier
30 g Zucker
Limettensaft

Rotbarbenfilets saubern, mit Limonensaft betraufeln
und salzen. Aus der Karotte kleine Kugeln ausstechen
und die Kugeln garen. Scharlotten und Gemiise (bis
auf die Lauchstreifen und die Karotte) in kleine Wirfel
schneiden und miteinander in Olivendl anbraten. Mit
den Krautern wiirzen und die WeiRbrotkriimel dazu-
geben und abkiihlen lassen. Die Fischfilets in Mehl
wenden und in einer Pfanne so anbraten, dass sie
nicht ganz durch sind. Auf die Halfte der Fischfilets
etwas von dem Ratatouille geben, die anderen Filets
darauf legen und mit den Lauchstreifen umwickeln.
Auf ein Backblech legen und 8 Minuten bei 140 Grad
im Backofen fertig garen. Fischfond mit Noilly Prat
und Sahne einkochen und abschmecken. Die Fisch-
pakete anrichten, die Karottenkugeln dazugeben, die
Sauce aufschaumen und mit abgezupften Krautern
servieren.

Eier, Eigelbe und Zucker liber dem Wasserbad auf-
schlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Die kalt
eingeweichte Gelatine und den Rum dazugeben. Die
Toblerone in einem Topf schmelzen und unter die
Masse mischen. Alles abkiihlen lassen. Die Sahne
steif schlagen und unter die Tobleronemasse unter-
heben. In Portionsglaser Himbeeren geben und die
Creme darauf fiillen. Tipp: Das Dessert schmeckt
himmlisch weihnachtlich, wenn man einen halben
Teeloffel Lebkuchengewdirz unter die Masse gibt. Alle
Zutaten fiir den Sabayon tiber dem Wasserbad cremig
aufschlagen und anschlieBend wieder tiber Eiswasser
kalt schlagen. Tipp: Beim Aufschlagen ermiidet man
nicht so schnell, wenn die Bewegung aus dem Hand-
gelenk und nicht aus dem Arm kommt.
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