Sternekdche wollen fiir alle kochen

GASTRONOMIE Zum ersten Mal
erhilt ein Restaurant im
Landkreis einen Michelin-
Stern. Die Auszeichnung
gilt fiir ein Jahr.

ROTZ/HILLSTETT. ,Es ist wichtig — Sie
méchten gestort werden!“ Mit diesem
Satz wurde die Frohbotschaft an Gre-
gor Hauer vor wenigen Tagen einge-
leitet, als dieser sich gerade in einem
Vorstellungsgesprich  befand. Ein
Stern des renommierten ,Guide Mi-
chelin“ war die Belohnung fiir jahre-
lange harte Arbeit mit einem enga-
gierten Team.

Ausschlaggebend fiir die begehrte
Auszeichnung war die konstant her-
vorragende Kochkunst des ,Gregor’s”
sowie das gute Preis-Genussverhaltnis
in der ,Spiegelstube®, die hochwertige
regionale Spezialititen bietet und da-
fiir mit dem ,Bib Gourmand® im Mi-
chelin-Fithrer ausgezeichnet wurde.
»E8 ist mir wichtig, dass wir nicht nur

hochwertige Gourmetkiiche anbie- -

ten, sondern auch regionale Kiiche. Es
ist schwierig, in diesen Zeiten gute
Qualitdt zu einem guten Preis zu fin-
den®, sagt Hauer. Zusammen mit Se-
bastian Andrée hat er die Kiichenlei-
tung inne.

Die Schwerpunkte und bevorzug-
ten Bereiche in der Kiiche sind derzeit
klar verteilt. ,Sebastians ganz starker
Posten sind Fisch und Fleisch, die
warme Kiiche. Bei mir ist es im Mo-
ment eher die Pitisserie; das hat mich
frither eher weniger interessiert.”

Am Anfang steht die Idee

Am Anfang einer neuen Kreation
steht die Idee und die ergibt sich bis-
weilen ,aus den kuriosesten Situatio-
nen. Zum Beispiel im Supermarkt®,
sagt Andrée. Danach folgt die Uberle-
gung, wie die Zutat der Wahl, eine be-
stimmte Gemiise- oder Fischsorte et-
wa, am besten eingesetzt wird. Als
Beilage? Als Suppe? Womit harmo-
nieren die Zutaten, was gibt ihnen
den letzten Kick? Bei den ,Gliicks-
Krebs/Keks-Ravioli“ wurden simtli-
che Krebsarten durchprobiert. Der Ta-
schenkrebs machte schlieflich das
Rennen. Sein Geschmack passte am
besten zur gegrillten Wassermelone
und auch die Verfiigbarkeit war bei
der Wahl ausschlaggebend. ,, Ansons-
ten hétten wir vielleicht auf ein Tief-
kithlprodukt zuriickgreifen miissen®,
so Hauer.

Ruhepol in der Gourmetkiiche
Bis zur Entscheidung wird probege-

kocht und probiert, bis beide Kiichen- -

chefs zufrieden sind. Hier sind Hauer
und Andrée froh um ihre Mitarbeite-
rin Angela Deml, mit der sie ein , Drei-
gespann” bilden. ,Angela ist unser Ru-

- hepol, falls wir uns mal in die Haare
kriegen, sagt Hauer.

Letzte Uberlegung ist die Optik.
Auch die gehért zum Erfolgsrezept,
wie aus einem hungrigen Gast ein
gliicklicher Gast wird. ,Ungerade

‘Zahlen wirken am besten auf dem
Teller — also drei Kartoffeln oder sie-
ben Pilze. Ist das Produkt rund, werde
ich eher einen eckigen Teller wih-
len.”

Wie erndhrt man sich, worauf hat
man nach Feierabend noch Appetit,
wenn man von friih bis spit in einer
Gourmetkiiche steht? ,Ich esse gerne
Nudeln, Mediterranes, einen Salat da-
zu®, sagt Andrée. Ansonsten lebe man
als Koch vom Probieren. Feste Mahl-
zeiten seien die Ausnahme. ,Wir miis-
sen bei unserem Beruf schon aufpas-
sen, dass wir uns nicht irgendwann
rollend durch die Kiiche bewegen®,
scherzt Hauer. Deswegen bevorzuge

Sebastian Andrée und Gregor Hauer (v. I.) freuen sich iiber den Stern des »Guide Michelin®.

DER GUIDE MICHELIN

* Der Guide Michelin ist ein Hotel- und
Reisefiihrer, der jahrlich in unterschied-
lichen Landerversionen erscheint.

? Der bekannte ,,Rote Michelin* ist
ein Fdhrer fur Restaurants und Hotels,
der ,Griine Michelin“ ein allgemeiner
touristischer Fiihrer. ‘
*» Die Sterne werden seit 1926 fir die
Kiiche vergeben und sind besonders fiir
die Feinschmecker interessant.

% In der deutschen Ausgabe des Fiih-
rers wird die Bedeutung der Sterne wie
folgt beschrieben: ein Stern — , Eine
sehr gute Kiche, welche die Beachtung
des Lesers verdient"

zwei Sterne -, Eine hervorragende Kii-
che - verdient einen Umweg"

drei Sterne - , Eine der besten Kiichen
- eine Reise wert" (cep/wikipedia)

?» Zutaten fiir sechs Personen: 350
Gramm Kurbisfruchtfleisch, 80
Gramm Butter, drei bis vier Essléffel
Rotweinessig, ein Teeldffel Zucker,
ein Dreiviertelliter Gemiisebrtihe,
drei Essloffel Sahne, Salz, frisch ge-
mahlener Pfeffer, sechs Sttick Gar-
nelen, etwas Olivendl, vier Teeléffel
Klrbiskerndl, ein Essléffel gehackte
Petersilie

¥ Zubereitung: 1. Das Kirbisfleisch
in kleine Wirfel schneiden. Die But-

ter in einem Topf zerlassen und die
Kirbiswarfel darin andtinsten. Mit
Rotweinessig abléschen, mit Zucker
bestreuen und mit Briihe und Sahne
aufgieBen. Zugedeckt bei schwacher
Hitze 20 Minuten kécheln lassen.

2. Die Suppe mit dem Purierstab
oder im Mixer fein ptrieren und mit
Salz und Pfeffer wilrzig abschme-
cken.

3. Die Garnelen in einer heiBen Pfan-
ne mit Olivend| scharf von beiden
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Seiten anbraten, bis sie im Kern
schén glasig sind (circa 28 Grad
Kerntemperatur). Dann die Garnelen
aus der Pfanne nehmen und in vor-
gewarmte Teller verteilen. Die Suppe
dartibergeben und das Kirbiskernal
mit dem Loffel unterziehen. Mit Pe-
tersilie bestreut servieren.

¥ Tipp: Versuchen Sie das Rezept
auch mal mit einer artverwandten
Kurbisart = mit Zucchini.

auch er die leichte Kiiche. Wenn er es
»mal richtig krachen lasst“, sei Ginse-
leber etwas Feines. ,Aber dann kann
man die Kalorien im Hunderter-
schritt zdhlen.*

An sein erstes selbst gekochtes Ge-
richt erinnert sich Hauer noch gut.
»Griefbrei. Und er ist angebrannt.
Meine Oma hat lange gebraucht, bis
sie den Topf wieder sauber hatte.“
Sehr beeindruckt habe ihn die Begeg-
nung mit Alfons Schuhbeck im hei-
mischen Hotel. Drei Jahre hat er bei
Schuhbeck gelernt, eher er seine Fer-
tigkeiten bei anderen Meistern verfei-
nerte und die Kiichenleitung in der

Whutzschleife 2005 tibernahm. Sebas-
tian Andrée ist seit dreieinhalb Jahren
an seiner Seite. Der 28Jihrige ist in
Studamerika aufgewachsen, wo seine
Mutter eine Pension hatte. ,Als klei-
ner Junge bin ich bereits bei ihr in der
Kiiche gestanden und wollte mitko-
chen.”

Von den Fernsehkdchen und TV-
Restauranttestern sind die Kiichen-
chefs nicht so beeindruckt. ,Es gibt
viele geniale Koche, die kein Interesse
am Fernsehen haben und deswegen
weniger bekannt sind. Wenn man de-
ren Kochbiicher aufschligt, empfin-
det man Ehrfurcht®, sagt Hauer.

Bekannte weibliche Koche sind
deutlich in der Minderzahl - erklir-
bar sei dies mit der zeitintensiven
Ausbildung, ,Frauen kochen saube-
rer, akkurater. Ich bin eher Grobmo-
toriker. Filigrane Desserts gelingen
mir nicht so leicht.”

Eine Moglichkeit, die feine Kiiche
in der Wutzschleife kennenzulernen,
bieten beispielsweise die beliebten
»Kiichenpartys®, bei denen man 30
Essminiaturen verspeisen und den
Kochen iiber die Schulter schauen
kann. Die nichsten Kiichenparty-Ter-
mine sind der 25. November und der
23. Dezember.



