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BLICK INS ALLGAU

Scharf, lecker, gesund

Bernhard Rosa aus Lindenberg hat ein Kochbuch mit thailindischen Rezepten geschrieben

Von Manfred Sendlinger
LINDENBERG - Etwas essen und Nah-
rung zu sich nehmen - das sind fiir
Bernhard Rosa aus Lindenberg zwei
grundverschiedene Dinge. Erstge-
nanntes fingt bei ihm bereits beim
Einkauf sowie bei der generationen-
iibergreifenden  Zubereitung der
Speisen an der Arbeitsplatte und am
Herd statt - und findet seinen Hohe-
punkt beim gemeinsamen Mahl, bei
dem geredet, gelacht und Zusammen-
gehorigkeit gelebt wird. ,In meinem
Elternhaus stand nicht nur meine
Mutter am Herd. Auch mein Vater hat
viel und sehr gut gekocht, sodass mei-
ne Geschwister und ich mit einer fiir
uns enorm wichtigen Esskultur grof§
geworden sind*, erinnert sich Rosa.
Der 1963 geborene und in Linden-
berg grof gewordene waschechte
Westallgiuer (,,ich bin mit Késspatzle
und Rindsrouladen aufgewachsen®)
hat dann aber schnell iiber den Teller-

rand der Allgiuer Spezialititen hi-
nausgeblickt. Als er Mitte der 1980er-
Jahre erstmals nach Thailand geflo-
gen ist, hat ihn die dortige Kiiche auf
Anhieb begeistert. ,Lecker, abwechs-
lungsreich, gesund, scharf und ohne
ein Vollegefiihl zu hinterlassen®, be-
schreibt Rosa seine ersten Erfahrun-
gen mit der Thai-Kiiche.

Von damals bis heute hat sich viel
getan. Wihrend der zahlreichen wei-
teren Thailand-Urlaube wurde der
Kontakt zu einer einheimischen Fa-
milie immer herzlicher. ,Diese Fami-
lie in Thailand gehort zu den Kory-
phéen der unverfilschten, authenti-
schen thailindischen Kiiche. Jeden
Morgen wird um 5 Uhr aufgestanden,
dann werden mehrere Gerichte ge-
kocht, in Edelstahltdpfe gefiillt und
zum Verkauf an den Marktstand ge-
fahren*, sagt der Hobbykoch.

Uber diesen Familienanschluss ist
Rosa auch zum Grofiteil seiner Re-
zepte in seinem Buch ,Geheimnisse

der Thai-Kiiche* gekommen: ,Ich
kenne in Thailand etwa 20 Kéche, von
denenich viel Wissenswertes und vor
allem Authentisches erfahren habe.“
Dass er mittlerweile was von der Ma-
terie versteht, bewies der Westallgiu-
er, als er als bisher einziger Europder
in einer thailindischen Koch-Show
auftreten durfte. Auferdem hat er
aufgrund eines Notfalls sogar kurz-
fristig die Kiiche eines kleinen Thai-
Restaurants gefiihrt - zur vollen Zu-
friedenheit der Gaste, wie er sagt.

,Ich finde es spannend, nicht blof
mit Salz, Pfeffer und Zwiebeln zu ar- |
beiten. Die Verwendung von Zitro-
nengras, Kardamom, Korianderwur-
zel, Kurkuma und Muskatbliiten
macht eine Mahlzeit erst zum Erleb-
nis, sagt Rosa. Dass aus dem Hobby
Kochen - Rosa ist gelernter Fotograf -
nun ein Buch entstanden ist, war s
nicht geplant. Der Lindenberger gib
seit etwa drei Jahren Kochkurse zwi:
schen Friedrichshafen, Ravensburg

und dem Westallgdu. 500 Schiiler
weiht er dabei jahrlich in die Kunst
der Thai-Kiiche ein. Und so ergab
sich, dass er immer wieder auf Rezep-
te angesprochen worden ist. Diese hat
er nun in gebiindelter und iibersicht-
licher Form zusammengefasst: ,Es
gibt auch viele Infos, die iibers Ko-
chen hinausgehen wie etwa Krauter-
kunde, die Fabrikation von Morsern
und Woks oder Eindriicke vom Be-
such eines Betriebs der Fischsofe
herstellt.“

Alle bisherigen Aufenthalte zu-
sammengerechnet hat Bernhard Rosa
mittlerweile vier Jahre in dem siidost-

 asiatischen Konigreich verbracht. Fiir
~ Ostern 2018 ist sein néchster Aufent-

halt mit Familienanschluss und Koch-
Abenteuern geplant. Sein Erfolgsre-
zept in Thailand, um bei jedem Ur-
laub an neue, ,geheime* Rezepte zu
kommen: ,Respekt zeigen fiir die dor-
tige Kultur, Religion und im Umgang
mit Einheimischen.“
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