
Dorothee Rüppel
KostBar – Kochevents für Leib und Seele

Das weiße Holzhaus am Ende des Dorfes – 

idyllisch inmitten von Feldern und Wiesen 

gelegen – erregt Aufmerksamkeit, erwar-

tet man doch Häuser dieses Baustils, mit 

seiner sich einladend zur Straße hin öffnenden  

Veranda, eher in Amerika als in Nordhessen, rund 

20 Kilometer von Kassel entfernt. Man ist versucht, 

einfach anzuhalten, die gewundene Steintreppe 

hinaufzugehen, sich auf der gemütlichen Bank vor 

dem Haus niederzulassen und die Gedanken beim 

Blick über die sanften Hügel schweifen zu lassen.

Dorothee Rüppel weiß um diese Wirkung, 

sie liebt es, Gäste zu empfangen, sie in ih-

rem Haus willkommen zu heißen, für sie 

zu kochen, sie zu bewirten. Vor Jahren hat 

sie bereits ihre Passion gefunden und lebt sie mit 

einer Leidenschaft und Intensität, der man sich 

kaum entziehen kann. „Lebe deinen Traum“ ist ihr 

Motto, das sie für sich, zunächst in kleinen, dann  

in immer größeren Schritten, umgesetzt hat.  

Gekocht habe sie schon immer gern, erzählt sie 

in der ihr eigenen gestenreichen Art, aber erst der 
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Thermomix habe sie vor mehr als 10 Jahren ani-

miert, sich dem Kochen auch auf eine andere, eine 

kommerzielle Art zu nähern.

Ihre eigene Überzeugung, ihre charmante Herz-

lichkeit und nicht zuletzt ihr Wille zum Erfolg 

zeigten bald Früchte. Nach und nach wuchs ihre  

Bekanntheit weit über die Ortsgrenzen hinaus und 

die Anzahl derer, die sich aufgrund ihrer Präsen- 

tation für den Erwerb des Gerätes entschieden. 

Aber ihr ging es nie nur um den Verkauf, sie wollte  

vielmehr, dass ihre Kunden langfristig zufrieden 

waren mit ihrer Entscheidung. So entstand die 

Idee, Kochabende abzuhalten und Kunden sowie 

Interessierte hierzu einzuladen, um in geselliger 

Runde zu kochen, sich mit Gleichgesinnten auszu-

tauschen und dabei die Funktionalitäten des Gerä-

tes ausgiebig kennenzulernen. 

Aus den Kochabenden wurden im Laufe der Jahre  

„Kochevents für Leib und Seele“. Dabei überlässt 

Dorothee Rüppel nichts dem Zufall: Sie plant  

detailliert die Zusammenstellung der Speisen und 

Getränke, probiert, verwirft, passt an – solange, 

bis sie mit dem Ergebnis einhundertprozentig zu-

frieden ist. Jedes Gericht wird vorgekocht und von  

ihrer Familie ausgiebig getestet und bewertet. 

Wurde es für gut befunden, werden Menükarten 

geschrieben, der Tisch liebevoll und passend zum 

Thema dekoriert. Dabei lässt sie sich immer wieder 

etwas Neues einfallen, kein Event gleicht dem an-

deren. Klingende Namen wie „Frühlingserwachen“  

oder „Sommernachtstraum“ sollen bereits im Vor-

wege Lust auf die Stunden bei Dorothee Rüppel 

machen. Und für das besondere Extra im Rahmen  

des Wellness-Events „Streicheleinheiten für Innen  

und Außen“ kooperierte sie sogar mit einer befreun- 

deten Heilpraktikerin, die entspannende Fußreflex- 

zonenmassage im Nebenraum anbot. 

Die Qualität der verwendeten Produkte ist für sie 

hierbei das A und O. „Die Verbundenheit zur Natur, 

das Wertschätzen dessen, was sie hervorbringt, 
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das haben mir meine Eltern beigebracht“, 

mit diesen Worten pflückt sie Pflaumen, die 

beim nächsten Kochevent dem Salatdres-

sing eine besondere Note geben sollen. Der große 

Kräutergarten wird liebevoll gepflegt und um im-

mer neue Schätze erweitert, die ihre Wurzeln viel-

fach auf Mallorca haben, ihrem ganz persönlichen 

Ort der Inspiration. Was der eigene Garten nicht 

hergibt, wird frisch eingekauft, manchmal sogar 

mit dem alten Deutz, wenn keines der beiden Autos 

verfügbar ist, „und das kommt öfter vor, seitdem 

meine Tochter ihren Führerschein hat.“ Begleitet 

wird sie dabei von ihrem mallorquinischen Findel-

hund Estrella, die es genießt, dabei zu sein und 

nichts weniger mag, als allein zu Hause bleiben zu 

müssen.

Ihren lang gehegten Traum hat sich Dorothee Rüp-

pel im Frühsommer 2011 erfüllt. Als ihre Tochter  

auszog, wurde ein großer Raum im Obergeschoss  

frei – der Traum ihrer „KostBar“, einer Erlebnis- 

kochschule mit ausreichend Platz für 12 

Personen zum gemeinsamen Kochen und 

Essen, rückte in greifbare Nähe. Nach 

Wochen des Planens, Renovierens und Räumens 

konnte sie im Mai schließlich Eröffnung feiern. 

„Ohne die tatkräftige Unterstützung meines Man-

nes hätte ich es wohl nie geschafft“, sagt sie mit 

einem dankbaren Lächeln in seine Richtung, „er  

ist mein Fels in der Brandung und steht immer 

hinter mir – egal, wie verrückt meine Einfälle auch 

sein mögen!“ 

 

„Mir ist es wichtig, Bewährtes mit Neuem zu 

verbinden, ausgetretene Wege zu verlassen, Zu-

taten neu zu kombinieren und meinen Gästen 

für kleine Veränderungen mit großer Wirkung 

die Augen zu öffnen.“
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Zutaten:

200 g entkernte Datteln

1 Knoblauchzehe

200 g Schmand

200 g Natur-Frischkäse

1 TL Harissapaste

1/2 TL Salz

1/4 TL gemahlener Kreuzkümmel

1 TL Currypulver

Zubereitung:

Datteln und Knoblauchzehe im Mixer pürieren. 

(Im Thermomix 5 Sekunden auf Stufe 10 pürieren)

Alle anderen Zutaten zugeben und zu einer Creme verrühren.

(Im Thermomix 15 Sekunden auf Stufe 5 verrühren)

Tipp: Deftiges Vollkornbrot dazu reichen!

< <
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Orientalischer
Dattelaufstrich
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