/Zwei Lehrer prisentieren Githorner Kochbuch

301 Rezepte hat Hauswirtschaftsikone Marlene Lindenberg jahrzehntelang in und fiir Gifhorns Schulen gesammelt.

Reiner Silberstein

Gifhorn. Koch- und Backbiicher gibt
esschon vieleim Handel, aber nicht
so eins: Die 301 Rezepte, die Marle-
ne Lindenberg und Marcus Liipke
in den 424 Seiten dicken Band ,,Si-
cherer Gelingen geht nicht“ ge-
packt haben, sind iiber Jahrzehnte
praktisch erprobt und immer wie-
der angepasst worden, und zwar im
Hauswirtschaftsunterricht ver-
schiedener Schulen im Landkreis
Githorn.

Den Anstol§ zum Buch gab Mar-
cus Liipke: , Dasist ein Herzenspro-
jekt®, sagt der Lehrer an der Diet-
rich-Bonhoefer-Realschule und Lei-
ter des Kreismedienzentrums.
Denn als der 56-jidhrige Leiferder
um die Jahrtausendwende seinen
Schuldienst an der Albert-Schweit-
zer-Schule startete, seiihm auch das
Fach Hauswirtschaft verantwortet
worden - ohne Vorkenntnisse. Aber
er lernte Kollegin Lindenberg ken-
nen, die als Fachbeauftragte alle
Hauswirtschaft — unterrichtenden
Lehrkrafte im Landkreis schulte
und sogar an den Rahmenrichtli-
nien des Landes mitgewirkt hatte.
Auch das Schulbuch ,Einstieg in
die Hauswirtschaft“ hat sie mit ver-
fasst.

»Flir mich war es ein grofRes
Gliick, als Anfénger gleich diese Re-
zeptsammlung fiir den Unterricht
zu bekommen®, erinnert sich Liip-
ke. Die heute 72-jahrige Sassen-
burgerin driickte ihm ndmlich eine
Diskette mit besagten 301 Anleitun-
gen in die Hand, die sie gesammelt
hatte, seitdem sie ab 1977 in der
Freiherr-vom  Stein-Schule eine
Schulkiiche mitgeplant hatte. Spé-
ter war auch die Kiiche in der jetzi-
gen Realschule Calberlah unter
ihrer Regie.

Die Sammlung wuchs mit den
Schuljahren - ,;man nimmt alles mit,
was man bekommt“, so Lindenberg.
Weil sie auch Rezepte von Schiilern
erhielt, wurde die Liste sogar inter-
national. So finden sich neben
Kohlrouladen mit Griinkernfiil-
lung, Spargelcremesuppe, Sauer-
krautkuchen, Hochzeitssuppe und
Dresdner Christstollen auch Rezep-
te fiir indische Fischspezialititen,
vegetarische Cheeseburger, Wiener
Apfeltorte und tiirkische Nussbeu-
tel. Und die Rezepte wurden mit je-
der Unterrichtsstunde besser, weil

Marlene Lindenberg (rechts) und Marcus Liipke (links) haben ein neues Gifhorner Kochbuch geschrieben, das sie im Café von Fritz Simon -

™,

hier zusammen mit seinen Enkeln Emil und Lottje Morlin - vorstellten. Lindenberg kredenzt Liipkes Lieblingsgericht: Erbsencremesuppe mit

Fenchel.

Lindenberg sie anpasste. ,Darin fin-
det man die Grundlagen, Schritt fiir
Schritt ganz einfach beschrieben.
Das gibt Laien Sicherheit.”

Im vergangenen Frithjahr trafen
sich Lindenberg und Liipke zufillig
im Schwimmbad wieder. Und er
schwirmte ihr vor, dass er die Re-
zeptsammlung immer noch auf
dem Rechner habe und auch privat
verwende: ,Ich koche immer so vie-
le Rezepte von dir!“ So sei die Idee
tiir das Buch im Hardcover entstan-
den, das seit einer Woche im Han-
del erhéltlich ist. Liipke hatte sich in
den Sommerferien ans Werk ge-
macht, die Dateien aus einem alten
Word-Format gewandelt und pro-
fessionell gelayoutet.

»1ch bin ganz gliicklich®, sagt die
Sassenburgerin iiber die Verdffentli-
chung ihrer Sammlung. Denn erste
Riickmeldungen zeigten: ,Die Leu-
te haben wieder Lust am Kochen.“
Die Begeisterung hat auch Fritz Si-
mon gepackt, den Besitzer des Fritz-

cafés in Dalldorf. Der hat gleich ein
paar Gerichte mit auf seine Speise-
karte genommen - zunéchst Finger-
food und passend zur Jahreszeit
Suppen. Daher kommt auch das
Pridikat ,empfohlen vom Fritzca-
fé“ auf dem Buch-Cover.

Die Rezepte funktionierten ,ga-
rantiert”, versichern die Autoren -
und zwar in kurzer Zeit! Denn frii-
her hatten Lindenbergs Schiiler im-
mer ein Limit durch die Schulglo-
cke. Ein paar ganz wichtige Tipps
hat Lindenberg dennoch: ,Beim
Einkaufen schauen, was die Jahres-
zeit bringt! Erst alles zurechtstellen,
dann anfangen zu arbeiten! Auf die
Reihenfolge kommt es an! Teig mit
Gefiihl bearbeiten! Wenn etwas
schiefgeht, noch einmal probieren!
Man muss Geduld haben!“

Das Buch: Marlene Lindenberg und
Marcus Liupke ,Sicherer Gelingen geht
nicht - Kochen & GenieRen", ISBN-13:
9783757891732, 45 Euro
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Erbsencremesuppe mit Fenchel fiir 4 Personen

e 2 Fenchelknollen -> putzen und
waschen, dann etwa 100 gin 5
mm kleine Wiirfel, den Rest in
grobe Stiicke schneiden

® 1 Bund Frithlingszwiebeln -»
putzen, waschen und die hell-
griinen und weifien Teile in fin-
gerdicke Scheiben schneiden

e Circa 4 Essloffel Ol - in einem
grofRen Topf bei mittlerer Tempe-
ratur erhitzen

¢ Die Zwiebelscheiben -» und die
grofien Fenchelstiicke -» in den
Topf geben und glasig diinsten

® 750 g Erbsen (tiefgefroren) -»
dazugeben

* 300 Milliliter Gemiisebriihe -»
dazugieBen, alles miteinander
vermischen und anschlieRend
etwa 20 Minuten bei mittlerer
Temperatur kochen lassen

¢ 300 Milliliter trockenen Weif-
wein -> dazugeben, unterriihren

und weitere 10 Minuten (alter-
nativ Trauben- oder Obstsaft)
bei mittlerer Temperatur kochen
lassen

e die Erbsensuppe -> mit dem
Piirierstab pirieren

¢ 300 Milliliter Sahne -» dazuge-
ben, unterrithren und die Suppe
nochmals kurz erhitzen

¢ Circa 4 Essloffel Olivendl -> in
einer Pfanne bei 3/4 Temperatur
erhitzen

¢ die kleinen Fenchelwiirfel -» in
das heife Ol geben und gold-
braun braten, dann mit etwas
Salz und Pfeffer -» wiirzen

¢ 100 Milliliter Sahne -» steif
schlagen

¢ \or dem Servieren einen Sah-
netupfer auf die fertige Erbsen-
cremesuppe setzen und die ge-
bratenen Fenchelwiirfel dariiber-
streuen




