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Tartar gewurfelt, die Suppe puriert

Kochen wie die Profis: Wer an einem Gourmet-Kochkurs teilnimmt, braucht Zeit

lich, das bestitigt etwa der Restaurant-

fithrer |, Gault Millau® mitzenweise.
Dach kiulinarischer Genuss in schinem Am-
biente ist nichl alles. Ein besonderes Erleb-
nig {ir abgeklirte Feinschmecker bietet ein
Gourmet-Kochkurs: erst die Kichenarbeit,
dann das Gaumenvergniigen beim selbst zu-
bereiteten Vier-Ginge-Menii

va esgen gehen ist in Stuttgart gut még-

VON JURGEN LESSAT
Tortchen wvon Thunfisch- und Lachstartar
auf Avocadobett umrahmt von Pomelo-
Salsa. Daran denkt am frilhen Samstagnach-
mittag noch keiner. Von wegen! Ein Griipp-
chen Gourmet-Freunde bewegt die Fischvor-
spelse zu dieser Leit ins leine Botnanger Res-
taurant Bo'teca die Vino. Dort ist Eberhard
Braun Kichenchef Sein Hoheitsgebiet aff-
net der Gourmet-Koch und Emiihrungswis-
senschaftler regelmiifig acht Nacheiferern,
um selbst pemachte Meniis anzurichten.

Ein Geschiftskonzept, das mittlerweile
viele Kiche in der Region entdeckt haben,
Es sichert Einnahmen, atuch wenn einmal
die Plitze im Restaurant leer bleithen, woeil
die Sonne scheint, Fullball-WM ist oder die
Kundschaft gerade kein Geld idibrig hat. Sa
kann man bei Sante de Santis in die Koch-
schule gehen, Armin Karrer in Fellbach und
Bernd Bachofer in Waiblingen bieten Koch-
kurse an, und auch Bernhard Diers gibt in
der Zirbelstube sein Wissen welter,

LHleine Gourmet-Kiiche fiir den Hobby-
koch” heilit die Lektion bei Eberhard
Braun. Beides 15t leicht untertrieben. Wir
kochen in einer gewdhnlichen Eliche”, be-
teuert der 35-Jihrige zwar. Doch Rezeptu-
ren und Zutaten, Aus- und Einflihrungen
des Gastgebers lassen erwarten, dass aufl
vier Flammen und in einem Backofen ein
professioneller Gaumenschmaus garen soll.

«wir haben ein dreistindipes Zeitfens-
ter”, terminiert Braun den praktischen Teil
des Koch-Events. Eine kureweilipe Theorie-
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stunde dber edles Kalbfledisch, das Kilo zu
38,90 Euro, Mesterkunde und Kichenhy-
gFiene 15t da schon voriiber.

Pikante Kirbiscremesuppe mit rotem
Curry, Ingwer und Kafirblitterschaum.
Alle Zutaten sind vorab besorgt. Die Kurs-
teilnehmer, mehrheitlich erfolgreich berufs-
tédtige Fraven mit wenig Zeit in der tagli-
chen Kiiche, diirfen sich aufs Wesentliche
konzentrieren, Sie miissen es sogar. , Arbei-
ten Sie konzentriert an Ihrer Position™, for-
dert Lehrkoch Braun von den Zwelerteams,
die je einen Gang vorbereiten. In der kleinen
Kiiche kommt man zich schnell niher, so
eng nebeneinander werden Tartar gewiir
felt, Suppe piiriert, Kalbsfilet rundum ange-
braten. , Das sind professionelle Arbeitshe-
dingungen®, sagt Braun, der iiberall gleich-
zeitig 2w sein scheint, um mit Tipps und
Tricks zu helfen, wenn die Hobbykoche an
die Grenzen ihres Kiinnens stofen.

Pochiertes Kalbsfilet im Eakao-Chili-
Mantel, Portweinsauce, Stilfkartoffel-Selle-

Team vom Hauptgang

Viele Koche laden
mittlerweile zum Blick
in ihre Topfa.
Eberhard Braun, Kii-
chenchef im Bo'teca
die Vino (links), |&dt
ebenso zum
Gourmet-Kochkurs
wie Bernhard Diars
{rechts) von den
Zirbelstuben.
Fotos: Lail Piechowskl/
Frank Eppler

riepilires mit glasierten
Gemilsekugeln. Das

hat den schweiltrel-
bendsten Part. Eine
Stunde mindestens soll
die Sauce kéicheln, bis zu
20 Minuten das Kalbsfi-
let garen, doppelt so lang das Piiree weich
werden. , Koch ist ein anstrengender Be-
ruf, diese Erkenntnis gewinnen alle,

Zitronen-Ricotta-Soufflé aus der Pfanne,
Beerenkompott und Honigparfait. Nach drei
Stunden Kiichenarbeit lockt nicht nur das
Dessert. ,Setzen und erholen Sie sich®,
spricht Chefkoch Braun Platzverweise aus,
um ungestort ein letetes Mal abzuschme-
cken, Nuz langsam trennen sich die Hobby-
ktiche von Herd und Helktik, ein Demonstra-
tionateller trennt sie noch vom Gourmet-Ge-
nuss, Danach tischt jedes Team seine Arbeit
nacheinander auf.

~Hervorragend, kostlich, ansgezeichnet”,

Mittwoch, 20. September 2006

loben sich die Géiste gegenseitig bei fruchti-
gem Nebinlo. .Selbst fein zu kochen entzau-
bert die Gourmetkiiche etwas®, resiimiert
Brigitta Hittche, die im Agrarmarketing ar-
beitet, . Der Kurs ist ideal fur GenieBer, die
nicht nur passiv auf das Essen warten wol-
len®, ergiinzt Lebenspartner Sebastian Fet-
tig, ein Biologe. Nach dreistlindigem Dinie-
ren wird der Gourmet-Kurs zum gesellipen
Beisammensein, bei dem auch die Schuh-
becks, Zacherls und die anderen TV-Kéche
zum Thema werden. ,Das eigene Kochen
kann keine Koch-Show ersetzen”, sagl Bri-
gitta Hiittche. Und ein Kerner, der neugie-
rig in alle Tipfe schaut, hiitte nur genervt



