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Panhas unterm Regencape
Ralf Zacherl versucht sich vergnüglich an regionaler Resteverwertung

Von Andreas Beckschäfer

Fernsehkoch Ralf Zacherl hat 
sich auf der Waldbühne in Det-
mold an ein Lippisches Rezept 
gewagt. Die Zutaten für einen 
unterhaltsamen Abend: Blut-
wurst, lehrreiche Tipps und 
viel, viel Wasser – unfreiwillig.

Detmold. „Welche fünf Ge-
schmacksrichtungen kann der 
Mensch auf der Zunge schme-
cken?“ Dies war eine von vielen 
Fragen, die der ehemals jüngs-
te Sternekoch Deutschlands an 
die Zuschauer auf der Wald-
bühne richtete. Sie blieb unbe-
antwortet. Die Mehrzahl der 
gestellten Aufgaben löste das 
Publikum jedoch mit großem 
Detailwissen und – angesichts 
des Regens – beachtlichem En-
thusiasmus.

Während die Koch-Show 

 nämlich einen eher gemütli-
chen Grundton pY egte, hatten 
sich die wirklich dramatischen 
Szenen des Abends bereits vor 
seinem AuI ritt abgespielt: „Ein 
Teil unserer Überdachung ist 
zwei Stunden vor Veranstal-
tungsbeginn abgerissen“, er-
klärte Organisatorin Birgit 
Dabbert von der Lippe Tou-
rismus & Marketing AG, wes-
halb ein kleiner Teil des Audi-
toriums sich  den  Regengüssen 
ausgesetzt sah. Da halfen auch 
die eiligst noch aus sämtlichen 
Baumärkten der Stadt zusam-
mengekauI en Pavillons als Er-
satz  nicht.

Die Lipper trugen diesen 
Umstand mit Fassung, wapp-
neten sich mit Regencapes und 
Schirmen  und verfolgten mit 
viel Ausdauer den Versuch Za-
cherls, der urlippischen Küche 
mit Unterstützung von Land-

rat Friedel Heuwinkel eine mo-
derne Note zu geben. „Panhas“, 
ein  Gericht zur Resteverwer-
tung nach Schlachtefesten, hat-
te Ralf Zacherl passend zur Ge-
gend des Geschehens für den 
Abend ausgewählt.

Wie der Koch glaubwürdig 
vermittelte, hatte er dieses Re-
zept zuvor nie gekocht – was 
möglicherweise das optisch 
wenig ansprechende Ergeb-
nis der Vermischung von Blut- 
und Leberwurst, HackY eisch, 
Brühe und Lauchzwiebeln er-
klärte. Letztlich war im Kon-
zept des Fernsehkochs jedoch 
auch eher der Weg das Ziel: Za-
cherl nutzte jeden der Arbeits-
schritte, um vergnüglich vorge-
tragene Hilfestellungen für die 
Alltagsküche unter die Leute zu 
bringen.

Radio-Lippe-Chefredak-
teur o orsten Wagner mode-

rierte  höchst unterhaltsam 
(„Herr Heuwinkel, sie rühren 
mit links in allen Töpfen, sagt 
das etwas über ihre politische 
Richtung aus?“) und trug sei-
nen Teil dazu bei, dass sich das 
Publikum stets in das Gesche-
hen  einbezogen fühlen durI e.

Zwei Kameraleute, deren 
Bilder direkt auf eine große 
Leinwand  projiziert wurden, 
sorgten dafür, dass auch bei 
größerer Distanz zur Bühne 
kein Detail des Kochprozesses 
verloren ging. Am Ende durf-
ten die Mutigen  dann auch pro-
bieren – von Tellern, in deren 
minimaler Größe Zacherl ei-
nen Ausdruck des berühmten 
lippischen Geizes erkennen 
wollte... Im Übrigen: Die fünf 
gesuchten Geschmacksrich-
tungen sind süß, salzig, sauer, 
bitter und – umami.  Wer bitte-
schön soll das auch wissen? 


