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Experten
fiir Genuss

Nicole Rehrmann
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Wer aufBer Haus essen geht, erwartet besondere Gaumen-
freuden. Spitzenkdche geben dafir ihr Bestes. Fir erlesenen
Genuss setzen viele Profis auf hochwertige Bioqualitéit,
regionale Produkte und natiirlich ihre Handwerkskunst.

Pastinaken im Sesammantel
oder Reiskonfekt mit Nuss-
mus — das hort sich gut an, ist ge-
sund und schmeckt einfach lecker.
Mit pfiffigen Ideen, ihrer Koch-
kunst und sorgfiltig ausgewahlten
Zutaten schaffen kreative Koche
immer wieder neue Genusserleb-
nisse. Viele Koche der gehobenen
Gastronomie bevorzugen dafiir
Biozutaten aus regionaler Produk-
tion. Zu den Profis, die sich Bio
auf die Fahne geschrieben haben,
zihlen beispielsweise Helmut
Million und Bernd Trum. Gemein-
sam mit rund 20 anderen Kolle-
gen engagieren sie sich als Bio-
Spitzenkéche fiir Lebensfreude,
Genuss und gesundes Essen, das
mit biologischer Landwirtschaft
Hand in Hand geht. Schon 2003
schlossen sich zehn von ihnen zu
den United Cooks of Nature zu-
sammen. Die damalige Verbrau-
cherministerin Renate Kiinast rief
diese Aktion ins Leben, um hoch-
wertigen Biospeisen mehr Auf-
merksamkeit zu verschaffen. Und
das ist allen Beteiligten gelungen.
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Der englische Titel ist mittlerwei-
le durch den deutschen ersetzt.
Ihr Ziel ist dasselbe geblieben: Im
Rahmen des Bundesprogramms
dkologischer Landbau zeigen die
Bio-Spitzenkdche beispielsweise
in Kindergirten und Kantinen, auf
Messen oder im Fernsehen wie
abwechslungsreich und genuss-
voll Speisen aus okologischen
Zutaten sind.

Bio verspricht
bestes Aroma

Helmut Million war schon frith
von biologisch produzierten Le-
bensmitteln iiberzeugt. Bereits
1975 legte der Kiichenchef der
Kurpark Klinik Uberlingen am
Bodensee den Grundstein fiir eine
vollwertige Ernidhrung mit Biole-
bensmitteln. ,,Biologisch angebau-
te Ware liefert das beste Aroma
und ist hervorragend im Ge-
schmack®, begriindet Million sei-
ne Begeisterung. ,,Wir kaufen die
Zutaten, wenn sie Saison haben.
Dann sind sie reif, enthalten viele

Mineralien und Vitamine und
schmecken einfach am besten.
Denn er weil}, wenn es um Genuss
geht, ist der Geschmack das A und
O. Tiglich bereitet er rund 150
Essen zu und stellt dabei hohe An-
spriiche an die Speisen. Sie sollen
gut aussehen und schmecken, aber
auch gesund, ausgewogen und
vollwertig sein. Dieses Wissen
gibt er seit 1988 als Dozent an der
UGB-Akademie an Koche weiter,
die sich zum Gourmetkoch fiir
Vollwert-Ernahrung fortbilden.

Vollwertige Gourmet-
kiche weltweit beliebt

Auch Bernd Trum hat diese
Ausbildung abgeschlossen. Hier
konnte er endlich lernen, sein
Faible fiir biologische Vollwert-
Erndhrung in die Praxis umzu-
setzen. Heute ist er ebenfalls als
UGB-Dozent titig und macht sich
als Leiter des Kiichenmanagement
Trum in GroBkiichen fiir gesunde
Ernihrung stark. In seiner Front
Cooking Akademie bildet er zu-
dem Show-Kdche aus und kocht
mit einem 20-kopfigen Team
jahrlich weltweit auf rund 1000
Veranstaltungen wie Firmenpri-
sentationen, Botschaftsempfan-
gen oder Jubilden. Weil das Team
fiir jeden Auftrag die passenden
Rezepte kreiert, kommen die
Biospeisen gut an, die direkt vor
den Augen der Giiste zubereitet
werden. So verbreitet Couscous




mit Kichererbsenkeimlingen und
roten Linsen mediterranes Flair
und mit Sonnenblumenkernen
oder Niissen ummantelte Steck-
riibenscheiben riicken das fast
vergessene Gemiise raffiniert ins
Licht. Dass Bernd Trum dabei
auf Biolebensmittel setzt, ist fiir
ihn selbstverstindlich. ,,Saisonale
und regionale Bioware garantiert
Geschmack, weil sie ausgereift ist
und nur kurze Transportwege hin-
ter sich hat,* erkldrt Trum. ,,Au-
Berdem,* fiigt er hinzu, ,,braucht
man beim GenieBen kein schlech-
tes Gewissen zu haben. Denn die
Lebensmittel wurden nachhaltig
produziert.* Doch neben dem
Geschmack gehoren fiir ihn auch

SpaB, angenchme Unterhaltungen,

ein schones Ambiente und das
Wohlfiihlen zum echten Genuss.

Mit Lebensmitteln
achtsam umgehen

Eine gemiitliche Atmosphire, ru-
hige Musik, mit Blumen gedeckte
Tische, appetitlich angerichtete
Meniis, freundliches Serviceper-
sonal und passende Weine zu den
Speisen, so fasst Tharben Griib-
nau seine Vorstellung von Ge-
nuss zusammen. Der 26-jahrige
Kiichenchef des Feinschmecker-
restaurants Feingefiihl in Wes-
terstede bei Oldenburg mochte,
dass seine Giste sich wohlfiihlen
und vom Alltag 16sen konnen.
Dafiir serviert er hochwertige

Speisen mit regionalem Bezug.
Nachdem Giste den talentierten
Koch empfahlen und Kollegen

ihn begutachteten, wurde Griibnau
2005 zum Eurotoques-Chefkoch
berufen. Unter der Bezeichnung
Eurotoques haben sich vor 20 Jah-
ren Spitzenkoche aus ganz Europa
zusammengeschlossen mit dem
Ziel, Ess- und Lebenskultur und
damit heimische Erzeugnisse und
Kulturlandschaften zu bewahren.
Um Themen wie Kochen, Ge-
nieBen und Qualititsbewusstsein
in der Ernéhrung zu vermitteln,
bieten die Koche deutschland-
weit Geschmacksunterricht in
Schulen an. Dabei verarbeiten
Eurotoques-Koche ausschlieBlich
frische Produkte und verwenden
keine industriell vorgefertigten
Speisen. Auch Griibnau nimmt
sich Zeit, um die Zutaten sorgsam
zuzubereiten. So dauert es drei
Tage, wenn er eine braune Sofle
herstellt. Das Endergebnis hat
einen unverwechselbaren Eigen-
geschmack. Kein Soflenpulver
der Welt kann das nachahmen.
Hinter dieser Art zu kochen steht
fiir den umweltbewussten Profi
seine Grundeinstellung. Wichtig
ist ihm die Achtsamkeit, mit der

Als Kuchenchef im Restaurant
Feingefuhl bietet Thorben
Grubnau seinen Gasten Kost-
lichkeiten aus regionalen
Lebensmitteln an.

Kolja Kleeberg (Mitte) setzt
in seinem Berliner Restau-
rant Vau (links) ebenso auf
Biolebensmittel wie Bernd
Trum (rechts) in seinen
Seminaren.

er Lebensmittel einkauft und
zubereitet. Fiir ihn zihlt nicht
der Verkaufswert, sondern

das bewusste und schonende
Zubereiten, das Natiirlichkeit
und Esskultur bewahrt. ,Ein
tolles Essen muss nicht Hum-
mer oder Ginseleber bedeuten,™
erklirt er. ,,Die Wertigkeit hat sich
bei mir im Laufe der Zeit verén-
dert. Ein gutes Essen erkenne ich
daran, dass dahinter ein Mensch
steht, der von ganzem Herzen

sein Bestes gegeben hat.* Damit
das gelingt, kauft Griibnau auf
Mirkten oder in Hofliden, was
Bauern vor Ort produzieren. Die
Ware, die er dort erhiilt, sei nicht
vergleichbar mit dem Angebot im
GroBmarkt. ,,Kartoffeln und Moh-
ren, die ich direkt beim Biobauern
kaufe, sind im Geschmack nicht
verwissert, weil sie nicht hoch
geziichtet sind“. Im GroBmarkt
herrsche dagegen der globalisierte
Handel, bei dem es um genorm-
tes Aussehen und einen niedrigen
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Die Emdhrungswis-
senschaftlerin Nicole
Rehrmann, Jg. 1968,
arbeitete als Erzieherin mit
autistischen Erwachsenen,
bevor sie in Bonn Oecotro-
phologie studierte. Nach
dem Diplom entdeckte

sie ihr Interesse fur den
Wissenschaftsjournalismus
und wor bis Juli 2006
Volontdrin in der Redaktion
des UGB-Forum. Heute ist
sie als freie Autorin tatig.

Preis gehe, stellt er niich-
tern fest. Geschmack und
Qualitit blieben da auf der
Strecke.

Bewusst langsam

Der europiische Verein Slow
Food bemiiht sich ebenfalls
darum, die biologische Viel-
falt in unserem Lebensmit-
telangebot zu bewahren. Die
engagierten Mitglieder wol-
len zudem, dass Erzeuger
hochwertiger Lebensmittel fair
bezahlt und Verbraucher zu mehr
Geschmack erzogen werden. Weil
die Schnelllebigkeit unserer Zeit
auch dem Essen Tempo macht,
setzen Slow-Foodies
bewusst ein Zeichen da-
gegen. Kolja Kleeberg ist
einer von ihnen und pla-
diert fiir Lebensmittel, die
sich von der Masse abhe-
ben. Besondere Produkte
wie alte Tomaten- oder
Kartoffelsorten und Wild-
kréuter sind das i-Tiipfel-
chen auf der Speisekarte
seines Sternerestaurants
Vau in Berlin. Kleeberg
ist Inhaber und Chefkoch
zugleich. Er sucht stindig
nach wertvollen und ver-
gessenen Lebensmitteln,
mit denen er nicht nur die
Giste verwohnt, son-
dern auch seinen Respekt
vor der Natur ausdriickt.
Wertvolle Lebensmittel
sind fiir ihn Produkte, hin-
ter denen sich wirklich Leben ver-
birgt. ,,.Das kann zum Beispiel der
Schinken von einem spanischen
Schwein sein,* erliutert Kleeberg
seine Philosophie. ,,Wenn es zwei
Jahre lang im Eichenhain herum
tollte und ab und zu in den Teich
sprang, hatte es sicher ein ange-
nehmes Leben. Das kann man von
einem Schwein, das nach sechs
Monaten geschlachtet wird, die

es auf Spaltboden mehr liegend
als stehend verbracht hat, nicht
behaupten.* In der Kiiche von
Kleeberg bedeutet diese Einstel-
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lung neben der gezielten Produkt-
auswahl auch, dass er Wert auf
das Handwerk in seiner Arbeit
legt. Beispielsweise backt er das
angebotene Brot selbst. Auflerdem
werden alle Speisen frisch zube-
reitet. Da es keine warmgehalte-
nen Gerichte gibt, geht es bei ihm
eben nicht Ruckzuck. Gut Ding
will Weile haben — das gilt auch
fiirs Geniefen.

Spitzenqualitat zu Hause

Die Profikoche leben vor, dass
echter Genuss beim Essen nur mit
hochwertigen Zutaten und Zeit fuir
sorgfiltiges Zubereiten zu haben
ist. Gute Qualitit ldsst sich aber
auch zu Hause genieflen. Wie

das am heimischen Herd gelin-
gen kann, verraten die Profikoche
mit personlichen Tipps. Thorben
Griibnau schligt beispielswei-

se vor, sich schon beim Kochen
Zeit zu nehmen und 6fter nette
Menschen zum Essen einzuladen.
Dann kommt das Genieflen in
gemiitlicher Atmosphiire von ganz
allein. Ganz praktisch riit Helmut
Million, mehr auf den Geschmack
der Lebensmittel zu achten und
hdufiger Frisches auf den Tisch
zu bringen. Fiir die kommenden
Festtage empfiehlt der Kiichen-
chef, den Gaumen mit klassischen
Wintergemiisen zu erfreuen. Sein
Tipp: Sauerkraut oder Rotkohl
lassen sich wunderbar als Stru-
del backen (siche Rezeptkarte).
AuBerdem lasst sich das Gericht
gut vorbereiten. Mehr Zeit zum
Geniefien bleibt mit einer guten

Seit tiber 30 Jahren kocht Helmut Million
vollwertig. Fur die Festtage empfiehlt er
einen leckeren Sauerkrautstrudel.

Kiichenorganisation, meint auch
Bernd Trum. ,,Gemiise putze ich
zum Beispiel immer direkt nach
dem Einkauf und lagere es dann

in einer Vakuumbox. So spare ich
Arbeitszeit, Platz im Kiihlschrank
und kann mir im Handumdrehen
einen Salat machen.” Fiir die Fei-
ertage fillt ihm spontan ein Salat
aus rohem Griinkohl ein, der mit
Walniissen, Streifen aus getrock-
neten Tomaten und Apfeln sowie
einem Senf-Sahne-Dressing ver-
feinert wird (siche Rezeptkarte).
Slow-Food-Koch Kolja Kleeberg
schlagt als weihnachtliches High-
light das bei uns eher unbekannte
Wintergemiise Stingelkohl vor.
Es kommt aus Italien, schmeckt
wie die meisten Winterkohlsorten
etwas herb und ist auch unter dem
Namen Cime die Rape bekannt.
Mit Chili, Schafskise und Ohr-
chennudeln (Orecchiette) ist es ein
klassisches, italienisches Gericht
(siche Rezeptkarte) — na dann, gu-
ten Appetit und viel Genuss.

Anschrift der Verfasserin:

Dipl. oec. troph. Nicole Rehrmann
Notkestr. 60

D-22607 Hamburg

Kochen mit Gourmetkéchen

Beim UGB kénnen Sie mit den Profis
Bernd Trum oder Helmut Million ko-
chen. Wie wir's mit Kiichenpraxis leicht
gemacht (23.-25.03.2007) oder Vollwer-
tige Mittelmeerkiiche (20.-22‘07.2007)-
Weitere Praxisseminare finden Sie unte’
| www.ugb.deffortbildungen




