Gesund, lecker, nachhaltig!

Das Team der Mensa in der Waldorfschule hat sich hohe Ziele gesetzt

Wir sprachen mit dem Koch

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,
heute mochte ich Ihnen einen Koch vorstellen,
der die Mensa der Waldorfschule seit 2015 leitet.

Herr Judi Hussen,
ist Kurde aus Syrien,
lebt seit 1994 in Eu-
ropa und ist deut-
scher Staatsbiirger.
Seine Eltern waren
Olivenbauern, bevor
sie des besseren Jobs
wegen (Stadtwerke
Aleppo) nach Aleppo
zogen.Die Freude am
Kochen hat er von
seiner Mutter, der
er gerne in der Ki-
che half und vor al-
lem gerne probierte.
Seine  Ausbildung
zum Koch machte er
in Miinster-Handorf
im ,Romantikho-
tel Hof zur Linde“.
Ich war vor dem
Interview einmal auf einen Tipp hin als Testesser
in der Mensa der Waldorfschule Everswinkel und
war Uberrascht iiber die Frische der Speisen, die
Aufmerksamkeit der Menschen und die gelasse-
nen Ablaufe.

Herr Hussen was ist ihre Aufgabe als Chefkoch

und Manager der Mensa in der Waldorfschule?
Speiseplane erstellen und Einkauf sowie Perso-
nal-einsatz zu organisieren

Wie grof ist ihr Team?

Unser Team besteht aus 3 Kochen, 1 Praktikant
und 2 Schulpraktikanten aus der 7. Klasse

Was sind lhre Ziele?

Méoglichst lange Kantinenessen auf hohem
Niveau anzubieten.

Mit Fantasie dem Geschmack auf der Spur - Judi Hussen und
sein Team vor der Mensa im April 2017 / Bild: Hugo Schroeter

Was ist Ihre Philosophie oder wie ist Ihr Ansatz?
Unsere Schwerpunkte sind Frische, Nachhaltig-
keit, Gesundheit und Effizienz. ,,Aus der Pfanne
auf den Teller” lautet unser Motto. Unsere Kiiche
Y ist international
ausgerichtet
mit einem medi-
teranem Akzent
und alles lecker
| kombiniert.
| Wir verarbeiten
nur die Gemise
und Friichte der
Saison und fol-
gen damit dem
Kreislauf ~ den
uns die Natur
vorgibt.
Dazu versuchen
wir  moglichst
viele  Speisen
selbst  herzu-
stellen, wie z.B
die Gemiisezu-
bereitung oder
unseren Nudel-
teig. Wir haben einen eigenen gut bestiickten
Krautergarten. Wir sind dadurch glinstiger und
frischer als der Wettbewerb.

Wieviele Essen kochen Sie pro Woche?

Ungefahr 600 Essen mit Salatbuffet. Weil
wir wahrend der Essenszeiten nachko-
chen, bekommen unsere Gaste fast immer
frischzubereitete Mahlzeiten. Auf unserem
Speiseplan stehen fiinf vegetarische Tage,
dazu gibt es einmal pro Woche zusatzlich
einen Fisch- und einen Fleischtag.

Woher beziehen Sie ihre Produkte?

Unsere Produkte sollen moglichst aus biologi-
schem Anbau sein und aus der Umgebung kom-
men. Deshalb kaufen wir verstarkt bei lokalen
Anbietern ein, wie z.B. Hof Lohmann



Wie sieht es mit der Nachhaltigkeit aus?

Friiher wurde bei uns in der Familie aber auch in
der westfdlischen Bauernkiiche alles verarbeitet
und zubereitet, egal ob Pflanze oder Tier bis auf
wenige Ausnahmen wie Hufe und Horner. Wir
werfen fast nichts weg. Damit erweisen wir den
Pflanzen und Tieren und auch den Erzeugern Re-
spekt. Tierzucht und Gemiiseanbau bedeutet im-
mer viel Arbeit und diese Einstellung versuchen
wir auch durch unser Kochen an unsere Gaste zu
vermitteln.

Gibt es schon Erfolge?

Uber 80% unserer Schiiler und Lehrer essen
freiwillig in der Mensa der Waldorfschule Evers-
winkel. Damit belegen wir einen Spitzenplatz in
Nordrhein-Westfalen.

Herr Hussen - Fiir unsere Leser - Ihr Vorschlag fiir
ein Spargelgericht?

Mein Rezeptvorschlag ist: Griiner Spargel mit
Sepiatortellini mit Pilzfiillung und Sauce Bear-
naise. Ich mag die Farben, die auf dem Teller zu
sehen sind.Das Griin des Spargels, das Schwarz
der Teigtaschen und das Gelb der Sosse
Einkaufsliste:

Griiner Spargel, Kerbel, Estragon, Schnittlauch,
Weissweinredukton, Eier, Mehl, Butter, Sepiatin-
te,1000 g Champignons

Zubereitung:

Den Spargel putzen, 2 Minuten blanchieren dann
ab ins Eiswasser. Abschrecken, herausnehmen
und zur Seite stellen.

Krduter und Pilze putzen und fein hacken.
Pilzfiillung: nehmen Sie Pilze der Saison. Champi-
gnons putzen und klein hacken in Olivendl scharf
anbraten, mit gehacktem Schnittlauch bestreu-
enund wegstellen.

Zum Nudelteig

900 g Mehl, 2 Eigelb und 3 Eier, Sepiatinte sowie
4 Essloffel Olivenol zu einem festen Teig kneten,
eine Stunde ruhen lassen. Dann diinn ausrollen,
am besten mit einer Nudelmaschine.

Die Tortellini ausstechen, eine Halfte mit der
Pilzfilllung belegen, Rander mit Eigelb bestrei-
chen, umklappen und gut festdriicken. 3-5 Minu-
ten in sprudelndem Salzwasser kochen. Warm-
stellen.

Sauce Bearnaise im Wasserbad anrichten.
Weissweinreduktion und Eigelb aufschlagen, die
geklarte Butter unterrithren und so lange schla-
gen bis eine gute Konsistenz erreicht ist.

Den griinen Spargel 2 Minuten in Olivendl bra-
ten, salzen und zuckern und mit etwas weiem
Pfeffer bestreuen, dann alle Zutaten auf einem
Teller anrichten.

Mit den gehackten Krautern garnieren. Farblich
ein Hingucker und geschmacklich kénnen Sie
sich jetzt schon freuen.

Guten Appetit

Hinweis: Sepiapaste stammt aus der mediterra-
nen Kiiche, basiert auf der Tinte des Tintenfischs
und ist im Fachhandel erhaltlich. Guten Appetit!!

Kiichenimpressionen / Bilder: Schiiler der Waldorfschule



