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GASTRONOMIE GOES BIO
DIE ,, BIOSPITZENKOCHE" MACHEN ES VOR...

Die Oeko-Foire 2009 wartet mit einem besonderen High-Light auf:
Mitglieder der Vereinigung der Biospitzenkdche werden mehrfach tdglich
in einer speziellen Kocharena Meniis zubereiten. Auch in Deutschland

ist diese Kochvereinigung einmalig, bereitet sie doch eine Gourmetkiiche
aus lberwiegend Okologisch erzeugten Lebensmitteln zu!

»De Kéisécker” stellt die 4 Kdche, die an der Oeko-Foire teilnehmen vor:
ihre Motivation auf ,,bio” umzusteigen und ihre Betriebe. Natiirlich findet

der Kéisécker-Leser auch die Rezepte zur Oeko-Foire.

2003 taten sich Profikéche und -kéchinnen
aus verschiedenen Regionen Deutschlands
zusammen, um zu zeigen, welche unwider-
stehliche Gaumenfreuden die Bio-Kiiche
bietet. ,Viele der BIOSpitzenkdche waren
bereits in Sterne-Restaurants tatig, bis sie
sich mit ganzem Herzen der Bio-Kiiche
verschrieben haben. In ihren Restaurants
und Betrieben, auf Messen oder bei Koch-
kursen liberzeugen sie mit raffinierten und
ausgewogenen Gerichten. Das Projekt ist
Teil des Bundesprogramms Okologischer
Landbau, initiiert vom Bundesministerium
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-

cherschutz." so ist auf der Homepage der
Biospitzenkdche www.bio-spitzenkdche.de
zu lesen. Auch in Luxemburg werden positi-
verweise die Kochvorfiihrungen Dank einer
Unterstlitzung des Landwirtschaftsministe-
riums und der ,Administration des Services
Techniques de I'Agriculture” (ASTA) ermég-
licht. Dies im Rahmen des Aktionsplanes zur
Férderung der biologischen Landwirtschaft.
Ob es soweit kommen wird, dass auch in
Luxemburg ,Biospitzenkdche" entstehen
werden, oder zumindest mehr Restaurants
auf bio umsteigen? Es wére auf jeden Fall
wiinschenswert.

nSTA

Administration des Services Techniques de I'Agriculture

X

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE LA VITICULTURE
ET DU DEVELOPPEMENT RURAL
Administration des services techniques de 'agriculture
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Restaurant Rose
Adelheid und Jiirgen Andruschkewitsch

www.eschenau-rose.de
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Kommt zu uns ins Bihlertal zur Entde-
ckungsreise fir den Gaumen" so das Motto
des Restaurants. Im Hohenloher Land, nord-
ostlich von Stuttgart, zwischen Schwabisch
Hall und Aalen, liegt das idyllische, mittelal-
terliche Fachwerk-Stadtchen Vellberg inmit-
ten von weiten Feldern, Higeln und Wal-
dern. Im benachbarten Dorf Eschenau findet
sich, an der HauptstraBe des Ortes gelegen,
das Restaurant Rose. Der Gastronomieflih-
rer ,Gourmet Nature" fiihrt das Gasthaus
als eines der zehn besten vegetarischen
Restaurants in Deutschland an. Die Rose ist
ein reiner Familienbetrieb und wird seit 22
Jahren von Adelheid und Jirgen Andrusch-
kewitsch mit folgender Philosophie gefiihrt:
JHier lauft die Ware nicht vom Band, hier
schafft man noch mit Herz und Hand". Das
Restaurant zeichnet sich durch eine wo-
chentlich wechselnde Karte mit Fleisch- und

Fischgerichten sowie vegetarischen Voll-
wertgerichten aus. Alles immer frisch nach
eigenen Rezepten mit mdglichst regionalen
Bioprodukten, ohne Mikrowelle und ohne
industriell hergestellte Zutaten zubereitet.
So kdnnen die Andruschkewitschs auch auf
Allergien und Lebensmittelunvertraglich-
keiten ihrer Gaste achten. Ob gluten- oder
laktosefrei, vegan oder Trennkost - bei
Voranmeldung ist alles mdglich. ,So viel-
faltig wie unsere Umgebung soll auch un-
ser Speisenangebot sein”, erldutert Jirgen
Andruschkewitsch die Besonderheit seiner
Kiiche. In seinem Garten hat er ein reich-
haltiges Angebot aus rund 60 Krdutern und
vielen vergessenen Gemisearten, wie Weife
Beete, Pastinake oder Kardone.

Als Besonderheiten des Betriebes sind u.a.
folgende Umweltpreis
des Hotel- und Gaststattenverbandes und
des Ministeriums fir Umwelt und Verkehr
Baden-Wirttemberg 2001, Anerkennungs-
preis vom Umweltministerium flr heraus-
ragende Leistungen im betrieblichen Um-
weltschutz 2004, www.viabono.de-Mitglied,
Eurotoques-Kichenchef, Schmeck-den-
Stiden-Betrieb mit 3-Lowen-Auszeichnung,
Bio-Spitzenkoch, Haus der Baden-Wirt-
temberger Weine, Zertifikat ,Serviceorien-
tierter Dienstleister nach dem Programm

hervorzuheben:

Servicequalitat Baden-Wirttemberg”, bio-
zertifiziertes Restaurant der DE-006-Oko-
Kontrollstelle. Ausgezeichnet mit dem Zer-
tifikat: ,unbehindert miteinander” = Guten
Service flir Menschen mit Behinderungen,
Goldene Servicekrone 2005, 2006, 2007,
2008 und 2009 des Excelsior Business Club,
slow-food-Mitglied.

Restaurant Rose
OrtsstraBe 13
D-74541 Vellberg-Eschenau

Telefon +49(0) 79 07 - 22 94
Fax +49(0) 7907 - 8569

Was ist Ihre Motivation nur noch biologische
Produkte in Ihrem Restaurant anzubieten?

J. Andruschkewitsch: Biologische Produkte
schmecken besser, kann ich mit gutem Ge-
wissen meinen Gasten servieren und mit de-
ren Herstellung wird die Umwelt geschont.

Hat sich nach Ihrer Entscheidung nur noch
bio anzubieten |hr Kundenkreis verdndert,
und wenn ja, wie?

J. Andruschkewitsch: Da wir nicht abrupt
ganzlich umgestellt haben sondern lber ei-
nige Jahre hinweg, konnten wir unsere Gas-
te bei diesem Entwicklungsprozess mitneh-
men. Durch die Umstellung sind eher noch
neue, umwelt- und gesundheitsbewuBte
Géste dazu gekommen.
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Wiirden Sie anderen Restaurateuren emp-
fehlen, auch auf bio umzustellen?

J. Andruschkewitsch: Ja, da die Qualitdt der
Bio-Lebensmittel fast durchweg besser ist.

Was spricht |hrer Meinung nach aus ge-
schmacklicher Sicht fiir die vegetarische und
/ oder Bioktiche?

J. Andruschkewitsch: Fur Biokiche spricht
der feinere und intensivere Geschmack der
Biolebensmittel. Flr vegetarische Kiiche
spricht, dass daflr kein Tier sterben muss
und viel mehr Menschen satt werden. Denn
um 1 kg tierische Lebensmittel zu erhalten
braucht man je nach Tier das 4 - 6fache an
Futtermitteln.

Durch vegetarische Erndhrung wird der
CO,-AusstoB um das bei der Tierhaltung
entstehende CO, reduziert und der Energie-
verbrauch ist auch geringer.
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gekochter Reis
geriebener Parmesan oder anderer sehr wiirziger Kase
EiweiB

Zwiebelbrunoise (feine Wiirfelchen)
blanchierter Mangold
Ziegenfrischkase

Sahne

Eier

Salz, Pfeffer, Muskatbliite

Zubereitung

Quelle: © BLE, Bonn Fiir den Reisteig alle Zutaten mit einander vermengen und in einer runden, gut
gefetteten und bemehlten Backform mit 28 cm Durchmesser glatt streichen.
Bei 220°C fiir 6 Minuten backen.

Den blanchierten Mangold grob hacken und auf dem Boden verteilen.
Die restlichen Zutaten mit einem Schneebesen zu einer glatten Masse ver-
riihren. Kraftig abschmecken und lber den Mangold gieBen, nochmals 40
Minuten backen.

Dazu passt gut ein Blattsalat.

2. Griinkernknédel mit Auberginen-Zucchini-
Paprika-Gemiise

2509 Grlnkernschrot grob

| Gemdsebriihe

1 Knoblauchzehe fein gehackt
1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Bund Petersilie fein gehackt
2 Eier
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Die Gemusebriihe in einem flachen Topf aufsetzen und zum Kochen brin-
gen. Dabei mit den Gewdlirzen kraftig abschmecken. Den Grinkernschrot
einriihren und am besten im Backofen bei 200°C flir 20-25 Minuten aus-
quellen lassen. Beim Ausquellen auf dem Herd einen gut schlieBenden De-
ckel auflegen, auf kleine Flamme schalten und ab und zu umriihren.

Danach etwas abkiihlen lassen (sollte noch lauwarm sein). Nun die Peter-
silie und Eier unterriihren. Mit angefeuchteten Handen Ki6Be formen, auf
ein eingefettetes Blech legen und im Combi-Dampfer 12 Minuten bei 99°C
im Dampf garen oder in einem Topf mit siedendem Salzwasser in ca. 15
Minuten garziehen lassen.

50g  Frihlingszwiebel in feine Scheiben geschnitten
5¢g Knoblauch fein gehackt
3cl Olivenol
160 g Paprikaschoten gemischt
240 g  Zucchini
240 g Auberginen
4-5¢g Krauter gemischt
(Salbei, Lavendelbliiten, Ananassalbei, Thymian, Ysop)
200 ml Tomatenmus
250 ml Gemisebriihe
Salz, Pfeffer, weiB aus der Miihle
10g  Krauter gemischt
(Basilikum, Korianderblatt, Zitronenmelisse, Dill)

Zubereitung
Krauter abzupfen und kleinschneiden. Den Paprika halbieren, Kerne herausneh-
men, die Halften nochmals halbieren und in ca. 3 cm groBe Stiicke schneiden.

Zucchini und Auberginen halbieren, ebenfalls in 3 cm groBe leicht schrage
Stlicke schneiden.

In einem flachen Topf Olivendl erhitzen, Lauchzwiebeln und Knoblauch
glasig schwitzen. Paprika zugeben und 2-3 Minuten mit anschwitzen.
Danach Zucchini und Auberginen zugeben und ebenfalls 3-4 Minuten mit
anschwitzen. Die Halfte der Krduter hinzugeben, mit dem Tomatenmus und
der Gemusebriihe aufflllen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 8-10 Minuten
schmoren lassen.

Abschmecken und eventuell nochmals nachwiirzen. Die restlichen Krauter
in das Ragout einrlihren. Danach sofort servieren.
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Domaine Mechtildshausen

Andreas Weihmann und Andreas Willius,

Kiichenmeister in der Domane Mechtildshausen, Wiesbaden

Die Domdne Mechtildshausen vor den Toren
Wiesbadens ist nicht nur ein erfolgreicher
Bio-Hof, sondern mit ihrem hofeigenen
Spitzenrestaurant auch ein Tempel fiir Fein-
schmecker. Fir die kulinarischen Geniisse
sorgen insgesamt vier Gourmetkdche, von
denen Andreas Weihmann und Andreas
Willius seit April 2005 zu den BIOSpitzen-
kéchen gehoren. Fiir beide ist die Bio-Kiiche
zu einer Berufung geworden. In mehr als
zehn Jahren haben sie gemeinsam mit ihren
Kollegen die Domine Mechtildshausen zu
einem Feinschmeckerrestaurant der Extra-
klasse gemacht.

Taglich liefern die hofeigene Backerei, Metz-
gerei und Kéaserei der Crew um A. Weih-
mann und A. Willius Backwerk, Fleisch und
Molkereiprodukte fiir ihre schon mehrfach
ausgezeichnete Kiche. Frisches Obst und
Gemuse beziehen die Spitzenkdche von den
Feldern rund um die Doméne. Auf den Uber

600 Hektar Land, die rund um den Hof be-
wirtschaftet werden, wichst alles, was die
Profikdche flr ihren Speiseplan benétigen.
JFrische und hochster Genuss - das sind die
Qualitdtsmerkmale unserer Gerichte. Und
die kdnnen unsere G3ste in einem freundli-
chen, mediterranen Ambiente genieBen”, so
Andreas Willius.

Seit 2004 ist das Gastehaus nach EU-Richt-
linien Oko-zertifiziert, d.h. es wird zu 100%
mit Bioprodukten, bzw. Produkten aus Wild-
fang oder -sammlung gekocht.

wjw.aisys.ag

Andreas Weihmann: Auch Andreas Weih-
mann hat sein Handwerk in berlihmten
Sternerestaurants erlernt. ,Aufgrund einer
Hauterkrankung meiner Frau mussten wir
auf die Inhaltsstoffe in unseren Lebensmit-
teln achten”, so Andreas Weihmann. ,Da-
durch habe ich die Vorteile der Bio-Kiiche
schatzen gelernt. Denn neben ihrem na-
tirlichen Geschmack haben Bio-Produkte
keine kiinstlichen Zusatzstoffe und tragen
zugleich zu einer gesunden Erndhrung bei”
so Andreas Weihmann.

Andreas Willius: Poissionnier im 2-Sterne-
Restaurant: Bevor Andreas Willius seine Pro-
fession in der Bio-Kiiche fand, verfeinerte er
sein Handwerk in verschiedenen Sterneres-
taurants. Am 1. April 1995 er6ffnete mit sei-
nen Kollegen das Restaurant der Doméne.

Domdne Mechtildshausen
65 205 Wiesbaden

Telefon: +49 (0) 611 - 73 740
Fax: +49(0) 611 - 737447
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Domaine Mechtildshausen

Andreas Weihmann und Andreas Willius,

Kiichenmeister in der Domane Mechtildshausen, Wiesbaden

wjw.aisys.ag

Was ist Ihre Motivation nur noch biologische
Produkte in lhrem Restaurant anzubieten?

A. Weihmann: Ich kann nur noch ,spitze"
kochen, wenn ich bio verarbeite. Das heiBt
ja nicht unbedingt, dass der kleine Erzeu-
ger, der nicht bio-zertifiziert ist, schlechte
Lebensmittel erzeugt. Bei bio aber habe ich
mehr Transparenz und tue mir und meiner
Umwelt etwas gutes. Bei all den Skandalen
gibt es flr mich gar nichts anderes mehr.

Hat sich nach Ihrer Entscheidung nur noch
bio anzubieten |hr Kundenkreis verdndert,
und wenn ja, wie?

A.Weihmann:Am Anfang kamen die Géste nur
wegen unserer Kochkiinste und unserer guten
Kiiche, heute sind die Menschen sensibler und
kommen auch wegen bio. Besuchen Sie ein-
mal unseren Hof und Sie wissen warum.

Fragen an Andreas Willius

Wiirden Sie anderen Restaurateuren emp-
fehlen, auch auf bio umzustellen?

A. Weihmann: Auf alle Félle wirde ich an-
deren Gastronomen raten schritt- oder
teilweise umzustellen, denn sofort mit bio
anzufangen ist ein groBes wirtschaftliches
Risiko, denn in der breiten Offentlichkeit
sind wir immer noch die ,Okofuzzies" Dage-
gen missen wir Vorreiter ,ankdmpfen”.

Was spricht |hrer Meinung nach aus ge-
schmacklicher Sicht fiir die vegetarische und
/ oder Bioktiche?

A. Weihmann: Ich bin ja nun kein Vegetarier,
kann mir ein maBvolles Umgehen mit Fisch
und Fleisch gut vorstellen und praktiziere es ja
auch. Einmal Fisch und Fleisch in der Woche,
wie noch vor 30-40 Jahren, gibt es ja schon
lange nicht mehr, da wir ja alles im UberfluB

haben. Leider geht die Bioconvenience ja
auch in die Richtung, da niemand mehr Zeit
hat. Aus geschmacklicher Sicht vergleiche ich
gerne das Bio-Ei mit dem konventionellen,
oder das Gemise, es hat wegen des langsa-
meren Wachstum ein héhere Zelldichte und
so mehr Geschmack. Ein Bioschwein lebt
266 Tage mindestens, ein konventionelles
Schwein nur 3 Monate. Ethik spielt beim Es-
sen eine groBe Rolle, ich verarbeite LEBENS-
MITTEL und muss wissen wie lange der Apfel
gereift ist um so schén zu werden.

Was ist Ihre Motivation nur noch biologische
Produkte in lhrem Restaurant anzubieten?

A. Willius: Die gute - biologische Absicht -
beginnt dort Realitdt zu werden, wo sich die
Einsicht einstellt, dass der Boden keine tote
Materie ist, aus der Pflanzen tote Stoffe ab-
sorbieren. Wo man begreift, dass der Boden
lebt, dass er ein vielschichtiges, komplexes
Miteinander unendlich vieler Lebewesen
darstellt, ohne das es kein gesundes Wachs-
tum geben kann, beginnt biologischer An-
bau. Ohne diese Voraussetzungen gibt es
keine biologischen Lebensmittel und keine
Naturkost.

Herausragend ist die Qualitdt der Bioproduk-
te, das heiBt, durch langere Reifungsprozes-
se des Gemises und Obstes bekommen sie
einen intensiven Geschmack. Die Aromen
und Gensse sind intensiver und enthalten
einen wahren Schatz an Vitalstoffen, die
fur unser Wohlbefinden von zentraler Be-
deutung sind. Die Bioprodukte werden im
Einklang mit der Natur erzeugt und bieten
hochwertigste Erndhrung. Die Qualitadt des
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Fleisches ist sehr hoch, da das Vieh nicht
schnell hochgezogen wird und langer Zeit
hat zu wachsen. Wer sich biologisch ernahrt,
fordert nicht nur die eigene Gesundheit,
sondern auch die von Pflanzen und Tieren
sowie die der Umwelt allgemein.

Hat sich nach lhrer Entscheidung nur noch
bio anzubieten |hr Kundenkreis verdndert,
und wenn ja, wie?

A. Willius: Der Kundenkreis ist grundsatzlich
von Anfang an auf Bioprodukte eingestellt ge-
wesen, da die Doméne Mechtildshausen von
Anfang an auf Bio gesetzt hat. Unsere Géste
kommen gerne in unser Restaurant, da die
Qualitdt und der Geschmack unverfélscht auf
den Tisch kommen. Durch die vielfaltigen Aro-
men und Genisse die man in unseren tagli-
chen Speisen wiederentdeckt, iberzeugen wir
jeden unserer Gaste aufs Neue.

Wiirden Sie anderen Restaurateuren emp-
fehlen, auch auf bio umzustellen?

A. Willius: Selbstverstindlich wiirde ich je-
derzeit anderen Restaurateuren empfehlen
auf Bio umzustellen. Die Produkte werden
in einer groBen Vielzahl angeboten und die
reichhaltige Palette wird von Jahr zu Jahr
groBer. Jeden werden der Geschmack und
die Qualitat Gberzeugen.

Was spricht lhrer Meinung nach aus ge-
schmacklicher Sicht fiir die vegetarische und
/ oder Biokiiche?

A. Willius: geschmacksintensive Grund-
produkte (Gemuse und Obst) / wunderbare
Aromen [ hohe Qualitat durch langsame
Aufzucht von Schlachtvieh [ Gemiise und
Obst ohne Pestizide und den Einsatz von
kiinstlichen Diingemitteln [ GroBe Auswahl
an alten Sorten von Obst und Gemiise [
nur saisonbedingte Verarbeitung der Pro-
dukte / groBe Vielfalt und bessere Qualitit
von Grundprodukten

Gastronomie
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Domaine Mechtildshausen wjw.aisys.ag
Andreas Weihmann und Andreas Willius,
Kiichenmeister in der Domdne Mechtildshausen, Wiesbaden 3/5

Quelle: © BLE, Bonn

1.

Kiirbisschnitzel mit romischen Nocken
und griiner Sauce

Butternut-Kirbis (etwa 400 g Fruchtfleisch fiir 4 Schnitzel)

509  Butter

1P
1

rise Salz
Schuss Gemiisebriihe (50 ml)

2EL  Mehl

2

Eier

100g Paniermehl
1TL  fein gehackten Thymian
2EL  Sonnenblumendl (es geht auch Distel6l)

1
112

Becher Schmand
Packung Frankfurter griine Sauce-Krduter

100g  Mayonnaise
Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Kiirbisschnitzel
1/21  Vollmilch
150g WeizengrieB
1 Eigelb

209  Butter

Salz und MuskatnuB nach Geschmack

50

g  geriebenen Parmesan oder Pecorino

Zubereitung

1.

Den unteren Teil des Kiirbisses abschneiden, vom oberen Stiick die Scha-
le mit einem groBen Klchenmesser grob abschalen, in etwa wie man
einen Sellerie schalt.

Das Fruchtfleisch wird in etwa schnitzelgroBe Scheiben geschnitten.
Das Kiirbisschnitzel bei schwacher Hitze 1-2 Minuten in Butter (20g) an-
braten und Salz (1 Prise) dazugeben, dabei regelm4Big wenden. Dann Ge-
musebriihe (20ml) dazugeben und etwa 6-8 Minuten weiterschmoren.
Das Kirbisschnitzel ist gar wenn ich es mit einem Messer gut durchste-
chen kann.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und dann in Mehl und verquirltem Ei
auf einem Teller wenden. Mit Paniermehl und fein gehacktem Thymian
panieren.

In der gesduberten Pfanne mit Sonnenblumendl etwa 3 Minuten pro
Seite schwimmend ausbraten, bis das Kiirbis-Schnitzel schon kross ist.
Fur die griine Sauce werden die Krduter gewaschen, trocken getupft
und ganz fein gehackt. Den Schmand, die Mayonnaise und die Krauter
miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft
abschmecken.
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Andreas Weihmann und Andreas Willius,
Kiichenmeister in der Domane Mechtildshausen, Wiesbaden 4/5
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8. Flr die Zubereitung der rémischen Nocken wird die mit Salz und Muskat
gewdrzte Milch und die Butter aufgekocht.

9. Indie kochende Milch den GrieB mit einem Schneebesen einriihren, dass
man keine Klumpen hat.

10.Das Eigelb und den Kase unter die abgekiihlte Masse geben und auf
einem gedlten Blech mit Klarsichtfolie auf 1,5cm Dicke ausrollen.

11. Wenn die Nocken fest sind kann man sie ausstechen und goldgelb aus-
braten.

2. Cous-Cous-Salat
mit gebratenem Medjool-Dattel-Spiess T

2009 Kuskus

400 ml Gemisebriihe

1EL  glatte Petersilie
Himalayasalz und schwarzer Pfeffer
150 g Tomaten

50g Schafskdse

Schwarzkiimmel

Zitronensaft,

10 ml Rapsol

1 Lorbeerblatt

1TL Tomatenmark

8 Medjool-Datteln

4 lange Rosmarinzweige
20g  Butter

Zubereitung

1. Kuskus in einen Topf geben und mit Gemisebriihe und einem Lorbeerblatt
aufgieBen. Einmal aufkochen, dann neben dem Herd etwa 20 Minuten
quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, zupfen und fein hacken.

3. Die Tomaten ebenfalls waschen, den Strunk entfernen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Schafskase grob raspeln. Zitronen auspressen.

4. Kuskus aus dem Topf nehmen und auskiihlen lassen.

5. Zu dem ausgekiihlten Kuskus die geschnittenen Tomaten, Tomatenmark,
Petersilie, etwas Schwarzkiimmel, Schafskdse, Rapsdl und einen Spritzer
Zitronensaft geben.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Fir die Zubereitung der Datteln, diese einfach langs aufschneiden und den
Kern entfernen .

8. Nun in zwei Stiicke schneiden und jeweils 4 auf einen Rosmarinzweig auf-
spieBen und in etwas Rapsdl mit frischer Butter ausbraten.

Gastronomie
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Kiichenmeister in der Domane Mechtildshausen, Wieshaden 5/5

1. Gebratener Tofu Mediterran

Zutaten

600g Tofu

2 Paprikaschoten

2 Zucchini

2 Bund Lauchzwiebeln
100 g  Steinpilzchampions
1 Chilischote

509  Balsamico Essig
100 ml Tomatensaft
100 ml Gemusebriihe
1EL Maisstarke

50g  Olivendl

50g  Pinienkerne

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe
Salz, Peffer

Zubereitung

Den Tofu in 1 cm kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Balsamicoessig,
Salz und Pfeffer marinieren. Das Gemise waschen und in Rauten schneiden.
Die Friihlingszwiebeln in Ringe und die Steinpilzchampions in Viertel schnei-
den. AnschlieBend die Chilischote halbieren, entkernen und in kleine Streifen
schneiden sowie den Knoblauch fein hacken.

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den marinierten Tofu darin kurz anbra-
ten und aus der Pfanne nehmen. Die Paprika, den Zucchini, den Knoblauch
und die Chilistreifen bei mittlerer Hitze anbraten. Nach ca. 1-2 Minuten die
Steinpilzchampions sowie die Friihlingszwiebelringe dazu geben und mit dem
Balsamico Essig abldschen. AnschlieBend den Tomatensaft hinzugieBen. Die
Gemisebriihe mit der Maisstarke anriihren und ebenfalls zu dem Gemdise hin-
zugeben. Die Rosmarinzweige und die Thymianzweige zupfen, fein hacken und
mit dem angebratenen Tofu zum Gemdise hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Pinienkerne in einer separaten Pfanne kurz anrésten und auf das fertige
Gericht streuen.
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Andrea & Christian Kolb GbR

www.artichoc.de
1/2

Den Weg zur Gastronomie hat Christian Kolb
erst auf Umwegen gefunden. Nach dem Abi-
tur 1986 begann der geblrtige Mannheimer
zundchst ein Jura- und Betriebswirtschafts-
studium. Doch die betriebswirtschaftliche
Laufbahn sollte nicht seine Welt sein. Nach
drei Jahren verkaufte Kolb den Betrieb und
reiste durch Deutschland, Spanien und Grie-
chenland, um durch verschiedene Praktika
in Hotels und Restaurants die Welt kennen
zu lernen. 1994 erfillte sich der mittlerweile
28-Jahrige schlieBlich seinen Jugendtraum
und lernte im ,Monchs Parkhotel” in Bad
Herrenalb das Handwerk des Kochs von der
Pike auf.

Heute ist Christian Kolb ein Spitzenkoch,
der sich mit Auszeichnungen der Zeitschrift
JFeinschmecker” und 14 Gault-Millau-Punk-
ten rihmen darf. Im Frankfurter Westend

fiihrte Kolb zusammen mit seiner Frau And-
rea bis 2004 das Bio-Restaurant 'L'Artichoc’
(www.artichoc.de). ,Wie der Name schon
anklingen ldsst, wollten wir mit unserem
Restaurant schocken. Sowohl die Kiiche als
auch das malerische Ambiente mit zahlrei-
chen Skulpturen und Bildern, die (berall
im Raum verteilt waren, sollten nicht dem
klassischen Restaurantbild entsprechen”,
erzéhlt der Spitzenkoch. Das wirklich Au-
Bergewdhnliche des Restaurants inmitten
der Frankfurter Geschaftswelt waren jedoch
die Gerichte. ,Alle Produkte, die bei uns auf
den Teller kamen, waren aus 6kologischem
Anbau. Nichts wurde weiter als in rund 80
Kilometern Entfernung angebaut, geerntet
oder geschlachtet”, so Kolb.

Die Bio-Kiiche machte Christian Kolb in der
Frankfurter Geschaftswelt bekannt. ,Bio
heiBt Qualitdt. Und die ist auch bei Bankern
gefragt!”, lautet die Devise des Spitzenkochs.
Die Fragen seiner Géste, wie er es schaffe,
alle Gerichte tdglich frisch zuzubereiten,
brachten den Eurotoques-Koch auf die Idee,
hauseigene Kochkurse anzubieten. Aus den
privaten Kochkursen wurden Kochpartys,
aus den Partys wurden Events. Der sympa-
thische Koch mit der lustigen roten Mitze
entfiihrt heute Mitarbeiter von Unterneh-
men in die Welt der Bio-Kuche. Als Event-
koch begeistert er auf Messen und Ausstel-
lungen sein Publikum mit ausgefallenen
und unwiderstehlichen Rezeptkreationen,
die garantiert frisch und selbst gemacht
sind. AuBerdem berat der BIOSpitzenkoch
gastronomische Betriebe bei der Umstellung
von konventioneller auf 6kologische Ver-
pflegung. Wie das geht, zeigt Christian Kolb
auch im Fernsehen: In Zusammenarbeit mit
dem TV-Magazin ,ZDFumwelt" pruft der
Koch die Speisekarte von Schul- und Kinder-
gartenkantinen und gibt Tipps, wie sie mehr
Bio-Produkte einbinden kdnnen.
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Wie sind Sie zum Thema ,bio" gekommen?

C. Kolb: ,Ich habe meine Passion zum Beruf
gemacht, denn Essen spielt schon immer
eine sehr wichtige Rolle in meinem Leben.
Nach meiner Ausbildung zum Koch, folgten
verschiedene Stationen in Europa, in denen
ich die unterschiedlichen Landeskiichen
kennen gelernt habe. AnschlieBend erdff-
nete ich mein eigenes Restaurant, in dem
ich zu 90 % Lebensmittel und Getrdnke aus
6kologischem Anbau verwendet habe. Mei-
ne Motivation auf Bio-Lebensmittel zurlick-
zugreifen ist ganz einfach: als Koch will ich
den bestmdglichen und unverfilschten Ge-
schmack jeder einzelnen Zutat haben. Dies
ist die reine Basis fiir ein schmackhaftes und
gesundes Gericht. Des weiteren unterstiitze
ich dadurch die nachhaltige Landwirtschaft.
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Seit Mitte 2004 berate und schule ich Firmen
aus der Lebensmittelindustrie, gastronomi-
sche Betriebe und unterstiitze Kindergarten
bzw. Schulen bei der Umstellung auf Bio-Pro-
dukte. Des Weiteren habe ich mich mit mei-
nen Partnern auf die Durchfiihrung von Cate-
ring (Messeeinsitze per front-house-cooking
sowie V.IP. Verpflegungen), Kochkurse und
Kiichenparties spezialisiert, bei welchen aus-
schlieBlich Lebensmittel aus kontrolliert bio-
logischem Anbau verwendet werden.

In meinen Beratungen empfehle ich auf das
Konzept abgestimmt die Einplanung von
Bio-Lebensmitteln. Aus Erfahrung zeigt sich,
dass immer mehr Menschen bereit sind, da-
fiir ein wenig mehr zu zahlen, es hebt das
Image des Betriebes und dient gleichzeitig
als Marketinginstrument. Jedoch muss man

gut kalkulieren und sich bemiihen entspre-
chende Lieferanten zu finden, sodass sich der
Einsatz auch am Ende fiir den Betrieb rech-
net. Wenn man hierbei auf saisonale und re-
gionale Produkte zurlickgreift, spiegelt sich
dies deutlich im Wareneinsatz wieder. Auf-
grund der unglaublichen geschmacklichen
Vielfalt von Gemuse und Obst, die uns Uber
das Jahr erfreut, kann nur jedes Kochherz
schneller schlagen. Hier sind der Kreativitat
und der Innovation keine Grenzen gesetzt.
Die vegetarische Kiche lockt die Fantasie
hervor, was man aus Gemuse, das sonst nur
als Beilage gereicht wird, alles zaubern kann.
Dazu ist die vegetarische Kiiche leicht, be-
kdmmlich und gesund, aber am wichtigsten
einfach lecker!"
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1. Auberginenhackbraten

400 g Aubergine, frisch
5ml  Olivendl
70g  Toastbrot in Scheiben

50 ml - Vollmilch
1 Ei
1 Zwiebel

20g  Parmesan (gerieben)

1 Essl.  Sojasauce oder Shoyu Sauce
2 Essl.  Apfelessig klar (5%)
einige Stengel Petersilie

159  Couscous

409  MaisgrieB

Bruschetta Gewdiirz

Meersalz (fein)

Schwarzer Pfeffer (ganz)
Muskatnuss (gemahlen)

40g  Reismehl (Bindemittel)
1359  Zucchini

110g Tomaten

Quelle: © BLE, Bonn Zubereitung

1. Die Aubergine vierteln und mit Olivendl und Meersalz bestreichen.

2. Die Auberginenviertel auf ein Backblech legen und 30 Minuten im Backofen
bei 200 Grad weich werden lassen.

3. Das Innere der Aubergine mit einem Ldffel auskratzen, in eine Schiissel ge-
ben und fein pirrieren.

4. Die Milch erwédrmen.

5. Das Toastbrot in grobe Wiirfel schneiden und die erwdrmte Milch darii-
ber gieBen.

6. Die Zwiebel fein wiirfeln.

7. Die Petersilie waschen, trockenschleudern und fein hacken.

8. Das Ei, die gewrfelte Zwiebel, die feingehackte Petersilie, den geriebe-
nen Parmesan, die Sojasauce, den Apfelessig, den Couscous, den Mais-
grieB und die Gewdirze in einer Schiissel gut verriihren, das Brot und die
Auberginenmasse zugeben und nochmals gut verriihren. Das ganze 20
Minuten quellen lassen.

9. Nach dem Quellen nach Bedarf das Reismehl zugeben und nochmals 10 Mi-
nuten quellen lassen. Die Masse sollte eine nicht zu feste Konsistenz haben.
Ahnlich wie angeriihrter Quark.

10. Die Zucchini der Ldnge nach in Scheiben schneiden. Danach die Scheiben
auf eine Lange von 6 cm zurechschneiden.

11. Die Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden.

12.Die Zucchinischeiben auf ein gefettetes Backblech legen und eine groBe
Nocke Auberginenmasse draufgeben, mit einer Tomatenscheibe belegen
und im Dampfgarer 20 Minuten bei 100 Grad dampfen.
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