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Schlutzkrapfen mit
Spinat und Rucola,
Kasenockerl oder
Wildgeschnetzeltes:
unwiderstehliche
Spezialitaten aus
den Bergregionen
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HANDWERK / KOCHE & PRODUZENTEN

Guter Fang
Florian Kirch-
meier versorgt
KUchendirektor
Rudiger Linke
seit vielen
Jahren mit
Chiemsee-
Renken

‘Besté

DER G RAHT ZU LIEFERANTEN IST FUR k
ECHTE QU ITAT SO ENTSTEHE

Nur Natur &

dem Teller
Buttrige Renken-
filets mit feinem
Lauchzwiebel-
Kartoffel-Purei

68 Lust auf Genuss 10/2016

Netz aus guten
Verbindungen

eebruck am Chiemsee im Jahr
2002: Ein junger Kiichenchef
aus Sachsen betritt z6gernd den
LLaden von Fischmeister Florian
Kirchmeier. Er will privat einkaufen,
hat aber schon GréBeres im Kopf,
den Traditionsbetrieb als Lieferanten
fur sein Restaurant ,Zum Goldenen
Pflug” im Hotel ,,Gut Ising” zu gewin-
nen. ,Als Ostdeutscher hatte ich
Bedenken, wie mich ein geborener
Chiemseer wohl aufnehmen
wirde", erzahlt Rudiger Linke. Die
beiden verstanden sich auf Anhigb,
und heute, 14 Jahre spéter, sind sie
ein Team. Florian Kirchmeier bringt
seinen Fang oft persénlich ins Res-
taurant, darunter frische Renken,
Aale, Zander und Waller. Einmal
begleitete Linke den Fischmeister
hinaus aufs Wasser: ,,Vor Sonnen-
aufgang die Netze einzuholen und
zu erleben, wie das Fischerhand-
werk genau ablauft, das hat mich
unglaublich beeindruckt.” Nattrlich
ist der Fang abhangig von der
Saison, und manchmal geht tat-
séchlich kein Fisch ins Netz. Doch
als Linke fUr eine Silvesterparty im
Hotel kurzfristig Raucheraal fir 300
Personen brauchte, war Kirchmeier
zur Stelle - V\Lie ein echter Freund.

Leidenschaft- /
licher Tuftler
W Siegfried 4
Herzog in
% seiner Destille

Brennende Freundschaft

lle um uns herum werden &lter, nur wir bleiben immer gleich®, schmunzelt Hotelier

Huwi Oberlader, wenn er nach dem Verhéltnis zu seinem Brenner Siegfried Herzog
gefragt wird. Im Pinzgau kennt und vertraut man sich, die beiden arbeiten seit 15 Jahren
eng zusammen. Auf seinem 400 Jahre alten Erbhof experimentiert Herzog mit dem
Besten, was die Natur im Salzburger Land zu bieten hat. So entstehen kdstliche
Schnépse, etwa aus Zirbe, altem Apfel, Salzburger Birne, Bergheu oder Nuss. Die
Frichte werden von Hand gewaschen und vorbereitet. Eine Hingabe, die man schmeckt
und sieht: Im Hofladen stapeln sich die Goldmedaillen. Trotz aller Tradition bleibt Herzog
auf der Hohe der Zeit. ,Er hat einen unglaublichen Innovationswillen®, sagt Oberlader.
FUr dessen trenidges Hotel ,mama thresl brachte Herzog jingst auch Sondereditionen
heraus: in coolen schwarzen Flaschen und, wie immer, von herzoglichem Geschmack.

Das Duo Herzog-
Oberlader steht
fur-authentischen
Genuss
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Denn Vertrauen

kann man

schmecken

MARTIN STOPP
& STEFAN DENIS

Alte Sorten, jung
mterpretiert

tefan Denis’ Arbeitstag beginnt in den

frihen Morgenstunden, meist steht der
BiogemUsebauer selbst auf den Feldern, liefert
aus, ist kaum erreichbar. So ist der Saarlander
groB3 geworden, seine Familie baut seit 1680
GemUse, Krauter und Kartoffeln an. Seit 1990
streng 6kologisch: ,lhm geht es nicht um Ertrag,
sondern um Qualitét”, schwarmt Martin Stopp,
Klchenchef des Bistros ,Pastis® im Hotel ,La
Maison“ in Saarlouis. In seiner Kliche interpre-
tiert er Denis’ Ernte immer wieder neu, ob als
Léwenzahnsalat oder als Lisdorfer Ofengemuse.
L,Er hat schon 90 verschiedene Gemtise ange-
baut”, sagt Stopp. ,Ich bin begeistert von sei-
nem Enthusiasmus.” Und der wirkt ansteckend.
Im Moment arbeiten beide an einem Konzept,
alte Sorten speziell flir das Bistro anzubauen.

Bio fiirs Bistro
Martin Stopp
bekommt von
Stefan Denis
taglich den
Frischekick
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Freundliches
“Klima

die ,Kempinski“-
Klichemchefs

Regionales Gipfeltretfen

ie Fischzucht Resch in Berchtesgaden liegt versteckt am Ende eines

kurvigen StraBchens. Uli Heimann und Thomas Walter schauen trotzdem
regelmaBig vorbei. Oft gibt Thomas Resch den beiden spontan Saiblinge mit,
die abends auf den Tellern von Heimanns ,Le Ciel“ oder in Walters ,Johann
Grill* landen, den Hotelrestaurants im nahe gelegenen ,,Kempinski“. Frischer
und gestinder geht’s nicht. ,Wir arbeiten mit der Natur®, sagt Resch. Er génnt
den Fischen doppelt so viel Zeit zum Wachsen wie industriell Gblich, alles ohne
Medikamente. ,Und die Wasserqualitét fUr die Aufzucht ist hier hervorragend®,
schwarmt Sternekoch Heimann. Genau wie die Milch. ,Wenn die Kiihe nicht
zufrieden sind, wird auch der K&se nichts", weiB Sabine Wegscheider vom
Kasladl in der Berchtesgadener Altstadt. Heimann und Walter kaufen hier ein,
well sie Wegscheiders enge
Beziehung zu den Sennern
schatzen.

Meister unter sich

n diese Meisterprifung erinnert sich Stefan

Runge noch besonders gut. Einer seiner
besten Absolventen kochte trotz Hochdruck
ganz cool und entspannt: Boris Kasprik. ,Nicht
alle nehmen das so gelassen*, sagt Runge.
Gute Nerven und einen kiihlen Kopf hat Kasprik
auch heute noch. Mit seinem Gourmetrestau-
rant ,,Petit Amour” im Hamburger Stadtviertel
Ottensen hat sich der junge Hamburger einen
ambitionierten Kindheitstraum verwirklicht. Er gilt
als einer der begabtesten Kéche deutschland-
weit —und hat den Prifer immer noch an seiner
Seite. Als Chef des Hamburger Wildhandelskon-
tors ist Runge ein hervorragender Lieferant fur
Kasprik geworden. Von Fasan Uber Hasenleber
bis Wildschweinfilet — in der Saison kommt der
ausgebildete Jager Runge mehrmals die Woche
vorbei und versorgt seinen Schuler. Der ist
naturlich langst ein Meister seines Fachs gewor-
den. Und sein ehemaliger Lehrer inzwischen ein
bekennender Fan. ,lch bewundere ihn fiir seinen
Mut*“, sagt Runge. ,Die gehobene Kiche ist eine
gefahrliche GréBe, um Geld zu verdienen.”

#Wilder Genuss -—

Rehrtcken mit
Kirb!
Millefeuille

hrlich und verntinftig” — die beiden Worter wieder-

holt Torsten Pistol oft. Dabei sieht der gelernte

Fischzlchter gar nicht so verntnftig aus: Lederjacke,
Nietengtirtel und Turnschuhe, verwegener Blick und
Gelfrisur. Mit seinem unkonventionellen Stil Uberzeugte
er auf einem Gourmetfestival 2014 auch den Kichen-

Rocker Stefan Marquard. Der sah an ihm herunter,
sagte: ,Lass uns mal schnacken® und verwendet
seitdem die ,,Pistole”-Waller auf vielen seiner Koch-

events. ,Ich will einfach, dass es den Tieren gut geht,

sagt Pistol und infiziert immer mehr Menschen mit

seiner Begeisterung flr kompromisslos hochwertige

Lebensmittel. ,Hinter jedem Produkt steckt eine
wahre Geschichte. Das zahlt.” Unter dem Label
,Pistole Hardcore-Food" vertreibt er unter anderem

Wein, Bier, Schnaps, Balsamico und 30 Monate gereiften C

ulatello-

Auﬁéinande
bauen :
Koch Stefan

Marguard-fand
in Torsten—
Pistol-einen——.
starken Partner ———

Schinken. Aus seinen Wallern kreiert Pistol jetzt auch Burger. Alles ist nachhaltig und im
Einklang mit der Natur hergestellt. Ehrlich und verntinftig eben.
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