Staunen in der High-Tech-Kiiche

Vereln der Kéche richtet , Chefs Table” in Brigachtal aus

Einmal im Monat treffen sich
die Mitglieder im Verein der Ko-
che Schwarzwald-Baar zum Er-
fahrungsaustausch. In diesem
Monat war die Zusammenkunft
ein ,Chefs Table”, abgeguckt
lbei den Kéchen im Kreis Kon-
stanz.

[Brigachtal. ,Das kénnten wir doch
lauch mal machen“, dachte sich Au-
igust Guter, seit einem halben Jahr
Vorsitzender des Vereins der Kéche
Schwarzwald-Baar. Namlich einen
[»Chefs Table“, wie ihn die Konstanzer
[Kollegen gelegentlich zelebrieren.
{Wie fast jeden Monat trafen sich die
‘Schwarzwﬁlder Koéche bei einem
!selhststhndlgen Vereinsmitglied. Fiir
iden ,Chefs Table hatten sie die Fa-
imilie Kraus vom Gasthaus ,Hirschen*
im Brigachtaler Ortsteil Uberauchen
igewinnen kénnen.
| Das war nicht selbstverstindlich,
iwie August Guter dankbar anerkann-
te. Immierhin hat der ,Hirschen* der-
zeit Betriebsferien. Aber die Familie
‘unterbrach ihre freie Zeit und éffnete
das Haus fiir die Vereinskollegen.
Rund 30 von ihnen kamen. Sie wuss-
{ten, dass sie etwas Besonderes erwar-
E.ete. Nicht nur ein Drei-Génge-Menii,
ondern eine neu eingerichtete Kii-
che voll beeindruckender Technik,
die es Kiichenchef Christian Kraus
lermaglicht, deutlich rationeller zu
beiten. Keine Frage, dergleichen
weckt natiirlich die Neugier der Be-
rufskollegen. So kam es, wie es kom-
‘men musste.
Bald schwang nicht nur der Kii-
cchenchef in seinem Reich den Léffel,
auch Kollegen mischten mit, die
eisten in weille Kochjacken geklei-
det — wie es sich gehort. Fast eine
eine Priifung musste Dominik Kal-
nbach ablegen. Er war mit seinem
ater Alexander Kaltenbach, Wirt des
Héhengasthofs ,Léwen-Escheck” in
chénwald, dabei. Dem jungen Koch,
er zurzeit eine zweite Ausbildung
um Konditor absolviert, war es vor-
behalten, die Ententerrine zu berei-
en. ,Die Konigsdisziplin®, wie einer
er altgedienten Mitglieder anmerk-
e.
Die kam denn auch nach dem
use Gueule als erster Gang, zu-
ammen mit einer Mousse von der
;Entenleher und einem Feldsalat an-
gerichtet, auf den Tisch. Dem Haupt-
igang folgte eine butterzarte Kalbs-
schulter auf Wirsinggemiise und mit

Dominik Kaltenbach war es vorbehalten, die Ententerrine zu bereiten. Fachlehrer Rolf
Lohrer schaut dem | Jungen Koch wohlwollend tiber die Schulter, wie er die Aufgabe

meistert.

Schupfnudeln. Die Kalbsschulter hat-
te Christian Kraus bereits am frithen
Morgen in das ,Holdomat“ genannte
Niedertemperaturgargerit gelegt und
bei 93 Grad behutsamst gegart.

Das Lob der Kollegen kam von al-
len Seiten. Dieser ,Holdomat* ist ein
viel bewundertes Gerit in der neuen
Kiiche. Mit den Augen der Fachleute
begutachteten die Kiéche auch die
weitere Einrichtung mit Kombidamp-
fern, einem ,Steamer‘ (&hnlich
einem Dampfdrucktopf), dem ,Paco-
Jet", ein Gerét, mit dem sich die tolls-
ten Speisen bereiten lassen, von Sup-
pen iiber Mousses bis hin zu Eis, zum
Beispiel auch die Dessertvariationen
mit dem von Christian Kraus kreier-
ten Schokoladenkuchen.

Bewundernd bestaunten die Besu-
cher den michtigen Herdblock. Das
Herzstiick der Kiiche wiegt stolze 1,6
Tonnen und ist mit Gasbrennern und
Induktionsfeldern ausgeriistet.

Geplant hat die ganze Familie die
Einrichtung im Wert von sicher einer

Komfort-Eigentumswohnung _ weit-

gehend selbst.. qu:'der Realisierun
; '_racﬁbefﬂebes:ﬁtt die Hotelle-

‘tie und Gastronomie zur Seite. Es

sind nicht nur die Gerite, die das ra-
tionelle Arbeiten ausmachen, es sind
auch die kurzen Wege, die mit der

. neuen Einrichtung und Organisation

geschaffen wurden.

Mit dieser Leistung hat der 35-jdh-
rige Kiichenchef zusammen mit sei-
ner Familie wieder mal ein Meister-
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stiick abgeliefert, befanden die Be-
rufskollegen und erinnerten sich an
dasJahr1994.

Damals errang der Kochazubi
Christian Kraus beim Wettbewerb um
den Achenbach-Preis den Titel des
deutschen Vizemeisters. Nur einen
halben Punkt vor ihm hatte ein Ham-
burger den Meistertitel errungen.
Sein Name: Tim Milzer. hd

Info

Der Verein der Koche Schwarzwald-
Baar, vormals Verein der Kéche Hoch-
schwarzwald, ist Zweigverein im Ver-
band der Kéche Deutschlands. Sitz des
Vereins ist Villingen-Schwenningen. Das
Gebiet reicht vom Schwarzwald bis zur
Schwabischen Alb und liegt im Kreu-
zungsbereich der Linien Stuttgart-
Freiburg und Konstanz-Offenburg. Der
Verein wurde 1971 gegriindet und hat
heute 140 Mitglieder.

Der Verein veranstaltet am ersten Mon-
tag jeden Monats, ausgenommen die
Sommerferien, eine Versammlung, ab-
wechselnd bei den selbststandigen Kol-
legen. Programminhalte sind Fachvor-
trage, Firmen, die sich und ihre Produk-
te vorstellen, Betriebsbesichtigungen
und natdrlich Erfahrungsaustausch und
frohliche Geselligkeit. Jahrlich im Janu-
ar wird die Vereinsjugendmeisterschaft
ausgetragen, deren Sieger beim
Achenbach-Wettbewerb Baden-Wiirt-
temberg teilnimmt. Vorsitzender ist
August Guter. Weitere Infos unter
www.koecheschwarzwaldbaar.de  hd



