Weltfililche Nachrichten

Sa., 24.05.2014

Jorg Blankensteins serviert Rentierfleisch

Zu jedem Gericht ein Anekdotchen
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Wenn Jorg Blankenstein am Lagerfeuer brutzelt und Geschichten erzéhlen kann, dann ist der Eventkoch
in seinem Element. Foto:

Miinster - Studiert hat er Chemie, darum experimentiert er gerne mit vielen Zutaten. Dann
fuhrte er den Milchwagen seines Vaters weiter, daher kennt er das Geschaft. Heute ist der
52-Jahrige Kiichenchef bei dem Reiseveranstalter Rucksack-Reisen in Miinster, daher ken-
nen ihn inzwischen viele Menschen.

Von Gabriele Hillmoth

Das Leben von Eventkoch J6rg Blankenstein besteht aus vielen Zutaten. Zutaten, die bisher flr den
52-]ahrigen ein abwechslungsreiches Leben geschrieben haben. J6rg Blankenstein ist heute Kichen-
chef bei einem munsterischen Reiseveranstalter. Dabei wollte er urspriinglich mal Lehrer werden.

Der Eventkoch ist ein echtes Kind des Ruhrpotts. Er stammt aus Kamen. Der Vater war mit einem
Milchwagen unterwegs. J6rg Blankenstein half ihm. Damals studierte er Chemie an der Uni in Mlns-
ter. Durch den plétzlichen Tod des Vaters kam alles ganz anders. J6rg Blankenstein schmiss sein Stu-
dium, Ubernahm den Laden und kurvte Gber Land. Zunehmend fragten ihn Beschaftigte von Betrie-
ben in Gewerbegebieten nach belegten Brotchen. J6rg Blankenstein sattelte um und baute den Milch-
wagen zum Fruhstlcksservice aus.

Als ihn ein Kunde Uberredete, die Kantine im Rathaus von Unna zu Ubernehmen, griff J6rg Blanken-
stein zu. Er, der schon immer SpaBB am Kochen hatte, ,stellte zwei Hausfrauen ein und bot regionale
Kliche an".

Den Bediensteten der Verwaltung schien Blankensteins Kliche zu schmecken, denn viele Cateringauf-
trage folgten. Bis zu 900 Personen wurden von ihm verwdhnt. Er war als einziger Mann der Paradies-
vogel des Landfrauenservice. Er kochte damals bei der Griinen Woche in Berlin und im Landtag in
Dusseldorf. Fur Dietrich Gronemeyer servierte er Currywurst. Fur Ikea wirbelte Blankenstein in der
Showkiche und Gberraschte mit Cocktails und Weihnachtsplatzchen.

20 Jahre stand J6rg Blankenstein am Herd, als er sich entschloss, eine Kochlehre einzuschieben. Der
offizielle Gesellenbrief war ihm wichtig. Er heuerte in der Rohrmeisterei in Schwerte an. Als ihn der
Lehrer in der Berufsschule als den neuen Schiiler prasentierte, horte Blankenstein von hinten: , O
cool, Alter." Der 52-J]ahrige: ,Ich war noch nie so gut in der Schule wie da." Er verklrzte seine Aus-
bildung. Noch wahrend der Prifung fragte ihn der damalige Chefkoch der Westfalenhalle Dortmund,
ob er schon einen Job habe? J6rg Blankenstein bestand mit ,Sehr gut". Nur in der Praxis bekam er
Abzlge: ,Weil ich keine drei Tortellinis mit einem hochstehenden Gemusepin verziert habe"™. Und:
~Meine Portionen auf den Tellern waren auch nett angerichtet, aber zu voll*, erinnert er sich.

Jorg Blankenstein wollte danach einfach mal weg. Der Zufall brachte ihn mit Rucksack-Reisen zusam-
men. Mit dem Reiseveranstalter, der unter anderem in Skandinavien unterwegs ist, griff der Koch am
Mitsommertag in die kulinarische Trickkiste und zauberte wieder bei Ikea als Test leckere Kostproben.

Heute ist J6rg Blankenstein beim Rucksack-Team als Kuchenleiter tatig. Wenn der 52-Jahrige in
Schweden am Lagerfeuer brutzelt, dann ist er in seinem Kochelement. ,Das finde ich spannend.”

Mehrere Gange sind fur ihn, der in seiner Freizeit selbst als Wanderreiter unterwegs ist, kein Thema.
Geschabtes Rentierfleisch, das traditionelle Samen-Gericht, gehért zu seinen Lieblingsspeisen — mit
Steckriben und Pastinaken angerichtet, dazu noch mit viel Sahne serviert.

.Ich liebe vor allem die traditionelle Kliche", sagt er, egal, wo sie herkommt. Blankenstein rauchert
Lachs am Lagerfeuer und freut sich, wenn er dazu seine Anekddétchen erzéhlen kann. ,Essen und Ge-
schichten sind mein Steckenpferd", so der Eventkoch, der gerne Vorrate aus dem Munsterland mit
nach Schweden nimmt. ,Wenn ich dort 100 Kilometer zum GroBhandel fahre, um eine Fleischbestel-
lung abzuholen und darauf lese, dass das Fleisch von Westfleisch kommt, dann kann ich die Zutaten
gleich mitnehmen." Und die Schweden, die normalerweise sehr deftig essen, neigten mehr und mehr
zur franzésischen Kiche - aber mit Elchfleisch.



