Gut zu wissen

Von Nadine Wenzlick

Lautlos 6ffnet sich die ver-
steckte Tiir in der Lobby. Wir
steigen die Stufen hinunter,
vorbei an der Kiiche ins zwei-
te Untergeschoss. Am Ende
eines langen Flures biegen
wir rechts ab. Ein siifilicher
Duft liegt in der Luft. ,Will-
kommen in unserer Backstu-
be“, sagt Marco D’Andrea.
Hier, in den tiefen Katakom-
ben des Luxushotels The
Fontenay, befindet sich sein
Arbeitsplatz: die Patisserie.

Ende 2019 regnete es Aus-
zeichnungen fiir den 30-Jahri-
gen Chef Patissier und sein
Team. Der Restaurantfiihrer
Gault&Millau ernannte
D’Andrea zum ,,Patissier des
Jahres 2020, und beim Busch
Verlag wurde er gemeinsam
mit seinem Kollegen Mike
Kainz zum ,Patissier-Team
des Jahres“ gewihlt. Grund
genug, den beiden mal auf die
Finger zu schauen.

Stolze neun Mitarbeiter
sind in der Patisserie des
Fontenay beschiftigt. Sie
sind im gesamten Hotel fiir
alles Siifle zustindig. Dazu
gehoren Kaffeepausen fiir
Bankettveranstaltungen ge-

Siifdes Vergniigen

Marco D'Andrea, Chef Patissier im Hamburger Luxushotel The Fontenay, gibt einen Einblick in seine Arbeit

nauso wie Dessertbuffets
und Candy Bars, die sechs-
mal jihrlich wechselnde Tea
Time und die Desserts im
Gartenrestaurant Parkview
sowie dem Gourmet-Restau-
rant Lakeside.

Bei den Nachspeisen im
Lakeside handelt es sich um
Signature-Desserts. »Wir
prasentieren sie in Form
eines Ringes, passend zur
Optik des Hotels, erkldrt
D’Andrea. ,,Der Ring besteht
aus Creme, Ganache oder
Mousse und wird mit fri-
schen Friichten und diversen
anderen Komponenten mit
verschiedenen Texturen de-
koriert. Dazu gibt es ein kal-
tes Sorbet und einen Sud, der
am Gast auf den Teller gegos-
sen wird.“

Wie D’Andrea darauf ge-
kommen ist? Klaus-Michael
Kiihne, Eigentiimer des Fon-
tenay, isst fiir sein Leben
gerne Vanilleeis mit heiflen
Himbeeren und Schoko-
mousse. Weil das fiir ein
Gourmetrestaurant aber et-
was langweilig wire, haben
D’Andrea und sein Team he-
rumprobiert und so die Sig-
nature-Desserts entwickelt.
Die Zutaten und Aromen

D'Andrea.

wechseln, abgestimmt auf
die Jahreszeit. Neun ver-
schiedene Kreationen gab es

Hat ein Handchen fiir siiBe Versuchungen: Chef Patissier Marco
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seit der Eroffnung im Mirz
2018. ,Heute machen wir
zwei, so D’Andrea. ,Ein

Exotic-Dessert, das letzten
Sommer auf der Karte stand
und einer meiner Favoriten
war, und unser ganz neues
Rezept auf Rhabarber-Ba-
sis.“

Zeit scheint plotzlich keine
Rolle mehr zu spielen, wih-
rend Marco D’Andrea und
Mike Kainz einen Arbeits-
schritt nach dem nichsten
vorfiihren. Sie rollen Teig aus
und stechen Kekse aus, sie
rithren den Sud an und stel-
len Sorbet her. Sie pochieren
Rhabarber und spriihen die
vorbereiteten Creme-Ringe
mit Lebensmittelfarbe bunt
an. Am Ende besteht jedes
Dessert aus sage und schrei-
be 15 bis 17 Komponenten.

,»Los geht es immer damit,
dass einer von uns eine Idee
hat. Bei dem neuen Dessert
zum Beispiel wollte ich gerne
etwas mit Rhabarber, Laven-
del, weifder Schokolade und
Himbeere machen, und dann
haben wir herumexperimen-
tiert. Das kann Tage dauern —
oder auch Wochen“, sagt
D’Andrea. Kein Wunder, dass
ein Dessert 18 Euro kostet.

Anders als in Frankreich
gibt es in Deutschland keine
Ausbildung zum Patissier.

Marco D’Andrea hat im Hotel
Siillberg in Hamburg-Blan-
kenese Koch gelernt, aber
schon einen Grofiteil seiner
Ausbildung in der Patisserie
verbracht - und gemerkt,
dassihm das Spafd macht. An-
schlieflend arbeitete er im
Restaurant Vendome bei 3-
Sterne-Koch Joachim Wiss-
ler. ,,Das war eine harte Schu-
le, aber ich habe dort viel ge-
lernt“, so D’Andrea. ,,Das war
die Basis fiir das alles hier.“

Es ist Zeit firs Anrichten.
Teil fiir Teil dekorieren D’An-
drea und Kainz die Creme-
Ringe. ,,Das lduft bei uns aber
wie ein Zahnrad“, sagt Kainz.
HFir zwei Teller brauchen
wir ungefihr fiinf Minuten.
Pro Teller sind es 20 bis 25
Handgriffe.«

Als die Desserts fertig an-
gerichtet vor uns stehen, mé-
gen wir sie kaum anriihren.
Sie sehen aus wie ein kleine
Kunstwerke. Und sie schme-
cken auch so. D’Andrea
nimmt sich allerdings keinen
Teller. Isst er selbst tiber-
haupt noch Dessert? ,,Selten.
Das ist so, als wiirde man den
Fliesenleger fragen, ob er zu
Hause auch Fliesen verlegt®,
grinster.

Geschmackvoll

Max is(s)t angepasst...

Uber den kulinarischen Gartenzaun oder in
den Kochtopf der Nachbarn zu schauen, soll
ja nicht tibel sein. Deshalb habe ich einmal
mehr am Schleswig-Holstein Gourmet Fes-
tival teilgenommen und bin nach Reinbek am
Rande des Sachsenwaldes gefahren. Dort
hat Sonja Friihsammer aus Berlin im attrak-
tiven, ruhig gelegenen Hotel Waldhaus" ein
fulminantes, bodensténdig-raffiniertes Me-
nii gezaubert. In einem Gang tischte die
sympathische Sternekéchin mit dem Kii-
chenteam des Hotels ein pochiertes Landei
mit Makkaroni, Blattspinat und Parmesan-
schaum auf, das von Triiffelabrieb gekrént
wurde und ein echter Gaumenkitzel war. Ich
mochte Ihnen eine etwas modifizierte Varia-
tion anbieten, die es geschmacklich eben-
falls in sich hat.

Das Ei ,kénnen" Sie bestimmt: Es wird, vor-
sichtig aufgeschlagen, behutsaminkochen-
des Wasser gelassen, das mit einem

Schuss Estragonessig und einer Prise Salz
versetzt wurde. Nun hat das Ei funf bis sie-
ben Minuten Zeit, sich im Wasserbad zu
aalen, wird dann mit einem Schaumléffel he-
rausgefischt. Rauf auf ein Tuch, etwas ab-
tropfenlassenund dressieren”. Soll heiBen,
die zipfeligen Rénder etwas begradigen.
Muss aber nicht zwingend sein, sieht ja kei-
ner... Als geschmackvolle Beilagen kénnen
Sie griinen Spargel oder Cima di Rapa, das
ist wilder Brokkoli, grillen oder im Wok biss-
fest zubereiten.

Statt der Makkaroni schlage ich vor, sich an
einer Art offenem Raviolo auszuprobieren.
Geht ganz einfach: Lasangne-Blétter in
leicht gesalzenem Wasser nicht zu weich
kochenund dann schichtweise mit einer Fiil-
lung versehen, vielleicht auch mit etwas
Meerrettich versetzen. Die Anregung dafiir
stammt aus einem anderen Gang von Sonja
Frithsammer, bei dem sie eine Art ,Surf &
Turf* aus Kabeljau und einer Ochsenmaul-
Vinaigrette gezaubert hat. Den Fisch lassen

wir natiirlich nicht an das pochierte Ei heran.
Aber es hat mich gereizt, das deftige Och-
senmaul zwischen die Lasagne zu verban-
nen. Das Fleisch, ersatzweise auch Kalbs-
oder Schweinekopf oder -backe, kauft man
am besten bereits gekocht beim Schlachter
seines Vertrauens. Wenn man sich selber
herantraut,dann muss es sehrlange kochen,
damit kein Gummifleisch auf den Tisch
kommt. Alles in ganz feine Wiirfel schnei-
den und lauwarm mit etwas Essig, ol,
Senf, Knoblauch, Zwiebel und Kriu-

tern marinieren. Wenn Sie auf Lasa-

: - e
gne keine Lust haben, kénnen Sie na 1

tiirlich auch andere Pasta-Sortenein- 1~
setzen. Etwa die Orecchiette, die |h-

nen sicher als Muschelnudel bekannt

ist.

Eigentlich kénnen Sie jetzt

schon anrichten: Ei auf

den Teller, das Gemiise

und die Pasta mit der

Fleischvinaigrette dazu.

Final wird das Ganze mit einem Parmesan-
schaum iiberdeckt. Letzterer wird aus WeiB-
wein und etwas Noilly Prat, einem speziellen
franzosischen Wermut, in Verbindung mit
einem Eigelb, Salz, Cayennepfeffer, zerlas-
sener brauner Butter und geriebenem Par-
mesan iiber dem Wasserbad aufgeschla-
gen.
Wenn Sie gerade mal keine Triiffel im Haus
haben, nehmen Sie leicht angebratene
Totentrompetenpilze als Dekoration.
Oder Sie pfeifen auf die Trompeten
und geben frischen Schnittlauch
oder Ringe von Friihlingszwiebeln
obenauf. Damit haben Sie auBer-
dem reichlich Spielraum, sich ko-
chend kreativ austoben. Das Mot-
to des Tages heiBt: Anpas-
sen ohne anzupassen.
Oder so dhnlich...

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de
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Wie entscheidet die Redaktion, was in die
Zeitung kommt und was nicht?

Freuen Sie sich auf die Erklarung zu dieser und vieler weiterer Leser-Fragen
in unserer 5-teiligen Video-Serie ,Wie geht Zeitung?”

GenieBRen Sie den Blick hinter die Kulissen lhrer Heimatzeitung.

www.svz.de/wiegehtzeitung
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