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»Ansténdig kochen®

Ein Interview mit der Spitzenkdchin Jaqueline Amirfallah

Zu den Unterstiitzerinnen der Fair-Bio eG gehort die bekannte Gottinger Spitzenkdchin und Gas-
tronomin Jaqueline Amirfallah. Seit 2011 betreibt sie mit ihrem Mann Wolfgang das Bistro Apex,
seit 2002 kocht sie regelmaRig in der Fernsehsendung ARD Buffet. Wir sprachen mit ihr iiber sai-
sonales Kochen, regionale Lebensmittel und ihre Vorstellungen von einer zukunftsweisenden
Gastronomie.

Frau Amirfallah, Sie kochen nicht nur fiirs Fernse-
hen, sondern produzieren seit April fiir den
YouTube Kanal der Fair-Bio eG in der Bio-Kantine
Elkershausen kleine Koch-Videos, in denen Sie Bio-
Produkte aus der Region verarbeiten. Warum en-
gagieren Sie sich hier?

Jaqueline Amirfallah: Ich glaube, dass wir einen an-
deren Weg finden missen, uns zu erndhren. Wir
sollten wissen, woher unser Essen kommt. Wir ms-
sen weg von Monokulturen, Massentierhaltung und
dem Preisdiktat der Lebensmittelkonzerne. Wir

chqucﬁne

Arlcfele = brauchen Transparenz und eine Gberwiegend regio-

nale Versorgung. Wir missen die Verbraucher liber
die Herkunft ihres Essens aufklaren und sie dafir in-
teressieren. Wir — das sind nicht nur Landwirte und

Handlerinnen, das sind auch wir Kéchinnen und Ko-
che. Deshalb engagiere ich mich fiir die Fair-Bio Ge-
nossenschaft.

Jaqueline Amirfallah (Foto: Miriam Merkel)
Was lauft denn schief mit unserem Essen?

Jaqueline Amirfallah: Eine Menge! Wir miissen wieder lernen, dass gute Lebensmittel einen be-
stimmten Preis haben. Am Beispiel Fleisch sieht man es am deutlichsten. Hinter einem Kilo Fleisch
steht ein Tier, das aufgezogen werden muss, fressen muss, geschlachtet werden muss. Was ist ge-
schehen, wenn dieses Fleisch am Ende fiir drei oder vier Euro verkauft wird?? Ich glaube, dass wir
unsere Unschuld verloren haben, als wir angefangen haben, die Aufzucht von Tieren zu einer In-
dustrie zu machen.
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Aber Menschen, die mit Lebensmitteln handeln, miissen damit auch Geld verdienen, oder nicht?

Jaqueline Amirfallah: Naturlich. Landwirte, Hersteller, Kéche — wir alle leben ja davon, dass wir Le-
bensmittel produzieren, mit Lebensmitteln handeln und Lebensmittel verarbeiten. Gewinnmargen
miissen sein. Aber sie sollten sich entlang der Wertschopfungskette gerecht verteilen und dirfen
sich nicht an nur einer Stelle anhaufen. Doch wer verdient denn viel Geld mit Lebensmitteln? Nicht
die Landwirte, die unter immer grofReren Druck geraten. Nicht die schlecht bezahlten Erntehelfer
oder Arbeitskrafte in den Schlachthofen. Es verdienen nur ganz wenige Konzerne das Geld. Und die
wiederum lGben immer mehr Preisdruck aus, daraufhin wird weiter zentralisiert, industrialisiert und
globalisiert. Eine Spirale, die wir durchbrechen mussen.

Alles im Uberfluss, doch vieles zu billig, zu schlecht, zu hoch verarbeitet. Warum ist es um unsere
Erndhrung und unsere Lebensmittel so schlecht bestellt?

Jaqueline Amirfallah: Nach dem Zweiten Weltkrieg hatten die Menschen Lust, es sich richtig gut
gehen zu lassen. Sie hatten viel nachzuholen und wollten viel und billig. Und unser Wirtschaftssys-
tem, spater befeuert durch die Globalisierung, machte das in ziemlich kurzer Zeit moglich.

Meine Kochanfange fielen mehr oder weniger mit dem Beginn der Globalisierung zusammen: An-
fang bis Mitte der 90er. Damals habe ich in einem der besten Restaurants Deutschlands gearbeitet:
im ,,Schiffchen” bei Jean-Claude Bourgueil in Diisseldorf. Wir hatten oft Giber 20.000 Flugkilometer
auf dem Teller! Wir hatten ein Dessert, das hiel ,,unser Schiffchen in den Tropen” — eine Auswabhl
der tollsten tropischen Friichte, egal zu welcher Jahreszeit. Flugananas, Mango, die wirklich
schmeckt — das war fiir uns neu und spannend.

Inzwischen ist das zur Normalitat geworden: Alles muss in groRen Mengen immer und Uberall und
billig verfligbar sein. Jeder noch so kleine Supermarkt ist vollgestopft mit Dingen, die um die halbe
Welt gereist sind. Wir kaufen zu jeder Jahreszeit, worauf wir Lust haben. Es ist ja immer alles im An-
gebot. Lebensmittel sind so billig wie noch nie. Doch auf dem Weg bis hierher ist etwas griindlich
schief gegangen! Wir wollten es uns gutgehen lassen. Aber wir lassen es uns gar nicht mehr gut ge-
hen, ganz im Gegenteil: Wir essen Fertiggerichte und mit Antibiotika vollgepumpte Tiere, die ein
schreckliches Leben hatten. Wir kapieren gar nicht mehr: Was ist gut? Was schmeckt? Es gibt jede
Menge Untersuchungen dazu, dass die Leute beispielsweise Instant-Hiihnersuppe lieber mogen als
die echte, weil sie den wahren Geschmack gar nicht mehr kennen und kiinstlich von echt nicht
mehr unterscheiden kénnen. Unsere Geschmacksnerven sind mittlerweile ganz ladiert durch die-
sen Overkill aus der Lebensmittelindustrie.

Und was soll und kann sich dndern?

Jaqueline Amirfallah: Ich glaube, genau jetzt ist die Zeit, wo die Menschen zur Wertschatzung ihrer
Lebens-Mittel, ihrer Mittel zum Leben, zurlickfinden. Die Pandemie hat sichtbar gemacht, wie stor-
anféllig unsere globalen Lieferketten sind. Der Klimawandel macht die weltweiten 6kologischen
Schaden spirbar. Immer mehr Menschen erkennen, in was fiir einer Endlosspirale wir uns befin-
den. Bei Lebensmitteln, beim Klima, beim Umweltschutz, bei der Planung der Ressourcen.
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Gemiise selbst anbauen ist grad grofd im Trend. Wer etwas selbst gezogen und gehegt und gepflegt
hat, nutzt es wirklich bis zum letzten Rest, weil man es wertschatzt. Mit Billignahrung verschwindet
die Freude am Essen. Diese Freude, wenn etwas toll schmeckt — die haben wir verloren, weil man
alles Gberall kaufen kann. Wir sollten wieder Freude in unser Essen bringen! Und das geht nur mit
dezentralen Strukturen, mit kleinen Laden, mit Essen, das in die Saison gehort.

WeiR man denn immer, welches Essen in die Saison passt?

Jaqueline Amirfallah: Bei Erdbeeren und Spargel wissen wir grade noch, wann es wachst, weil es
uns nah ist. Aber bei so vielen Lebensmitteln weil niemand mehr, woher die eigentlich kommen
und wann die dort wachsen.

Ich helfe seit einiger Zeit bei der Gottinger Tafel und finde es erschreckend, was fiir Lebensmittel
aus den Supermarkten ankommen. Erdbeeren zu jeder Jahreszeit, aus Heidelbeeren ist mittlerweile
ein Ganzjahres-Obst geworden. Mich stort sehr, dass so viele Saison-Gemiise mit aller Gewalt zu
Ganzjahres-Gemise gemacht werden — Kirbis und Rote Beete sind Beispiele. Rote Beete gehéren
in den Winter —im Frihling sind sie schrumpelig. Kiirbis gehort in den Herbst. Aber nein, alles muss
plotzlich dauerverfiigbar sein.

Ich habe vor sechs Jahren meinen ersten tomatenfreien Winter gemacht! Ich habe Tomaten verar-
beitet, solange mein Gemusebauer noch Freilandtomaten hatte, und dann gab es bis Mai keine To-
maten mehr. Das war im ersten Jahr wirklich hart. Mittlerweile habe ich mich komplett dran ge-
wohnt und freue mich wie Bolle auf die ersten Tomaten des Jahres!

Sie und Ihr Mann haben 2011 das Géttinger Bistro-Restaurant Apex iibernommen, damals betrie-
ben Sie auch noch den Gauss-Keller!. 2017 haben Sie das Gourmetrestaurant geschlossen und ko-
chen seitdem nur noch im Apex. Hat lhre Entscheidung etwas mit lhrem Wunsch nach regionalen
und saisonalen Zutaten zu tun?

Jaqueline Amirfallah: Ja. Den Gauss-Keller haben wir 2017 nicht geschlossen, weil er nicht funktio-
niert hat. Im Gegenteil: er funktionierte hervorragend. Aber mein Blick aufs Kochen und das, was
ich machen mochte, hatte sich mittlerweile gedandert. Im Apex kann ich die Art, wie ich gern kochen
mochte, besser verwirklichen.

Wir haben von Anfang an die Produzenten der Lebensmittel unter die Gerichte geschrieben. Wir
verwenden (berall da, wo es funktioniert, Produkte von regionalen Erzeugern aus der Umgebung —
am Standort Goéttingen sind wir ja ziemlich gut versorgt. Beim Fleisch ist mein Credo: wir verwen-
den nur Fleisch von Erzeugern, von denen wir wissen, wie sie produzieren. Sonst gibt es eben kein
Fleisch. Punkt. Ich habe — seit Jahren schon — die Philosophie der ganzen Tiere. Wir kaufen wo mog-
lich nur ganze Tiere. Gefllgel sowieso, Lammer, Ziegen, Wild. Rinder als Viertel. Wir zerlegen sie
selbst und verkaufen sie auch bis zum letzten Stlick. Aus den Knochen wird Briihe gekocht.

! Traditionsreiches Géttinger Spitzenrestaurant, bis zur SchlieRung 2017 eines der ersten Gourmetrestaurants
der Universitatsstadt
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Unsere Karte enthalt auch viele vegetarische Gerichte. Wir kochen konsequent mit der Saison. Jetzt
fangt es mit dem Spargel an, aber es ist auch noch Kohl als Lagerware da.

Gibt es ein typisches Apex-Gericht?

Jaqueline Amirfallah: Nein. Aber wenn man mich fragt, was die Kiiche des Apex so besonders
macht, erzdhle ich gern die Geschichte vom Senfei! (lacht) Als ich das auf die Karte setzen wollte,
war mein Mann entsetzt: Senfei?? Wer will denn sowas?! Aber: Die Kartoffeln kommen aus Morin-
gen, ganz nah von hier. Die Milch kommt aus Diemarden, praktisch um die Ecke, die Eier kommen
aus der Ndhe von Hameln, der Senf aus Einbeck und die Kresse, die wir draufstreuen, kommt aus
dem eigenen Garten oder aus dem Garten eines Freundes. Und schon haben wir ein wunderbares
Gericht aus der Region, das wirklich eine Seele hat! Das macht das Kochen im Apex fiir mich aus,
dass ich hier all diese Moglichkeiten und Freiheiten habe. Und eine Kundschaft, die das Konzept zu

wirdigen weiR und geniel3t.

Essen in einem Lokal muss die Menschen erndhren, die dort beschéftigt sind, deshalb darf es in ei-
nem ,einfachen” Lokal nicht zu billig sein. In den letzten Jahren, auch befeuert durch den Fachkraf-
temangel, sind immer mehr Kollegen dazu libergegangen, Fertigprodukte zu verarbeiten. Dass der
Beruf zwischenzeitlich so darniederlag, liegt auch daran, dass der Konsument nicht bereit dazu ist,

den fairen, den richtigen Preis zu zahlen.
Sollen also Kéchinnen und Kéche zeigen, wie’s saisonal und regional geht?

Jaqueline Amirfallah: Warum nicht? Spitzengastronomie kann eine Vorreiterrolle haben. Wir Ko-
che missen den Menschen zeigen, wie man gesund, 6kologisch und nachhaltig kocht. Und dass
diese Art zu kochen am besten schmeckt. So kdnnten wir dazu beitragen, dass ein ,,anstandiges Ko-
chen” von unseren Restaurants in die Alltags- und Hobbyklichen zuriick schwappt.

Was bedeutet fiir Sie ,,anstandiges Kochen“?

Jaqueline Amirfallah: Eine Kiiche, die nachhaltig und zukunftsweisend ist. Frisch, saisonal, regional,
vielfaltig, mit 6kologisch produzierten und wenig verarbeiteten Lebensmitteln. Unsere Gaste —im
heimischen Umfeld unsere Familien und unsere Kinder — sollen wieder lernen, wie eine Mohre
wirklich schmeckt. Und eine 6kologisch angebaute Moéhre aus der Region, oder gar aus dem eige-
nen Garten, schmeckt nun mal besser als jede andere Méhre dieser Welt.

8.906 Zeichen
Gottingen, 11. Mai 2021

Das Interview fiihrte Heike Hoppe, Redakteurin, Geschaftsfiihrerin Fair-Bio eG

Pressekontakt:
Heike Hoppe | Fair-Bio eG | LevinstraRe 9 | 37079 Gottingen | 0551-506619582 | h.hoppe@fair-
bio-genossenschaft.de; zum YouTube-Kanal der Fair-Bio eG: https://bit.ly/3ubugkW
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