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LEBENS-WERT - DIE SERIE

Was Sternekoche verraten

Warum der Kopf mitkocht
und warum ein neues
Produkt gleich eine
Kettenreaktion auslost

Eine Serie der

Mittelbadischen Presse

Uberraschung
fiir den Gaumen
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Peter Hagen-Wiest, Zwei-Sterne-Koch (links),

und Patissier Jan-Niklas Blase. Sie kreieren
Kostlichkeiten im »Ammolite« im Hotel »Bell

Rocke, Europa-Park.

Worauf legen Profi-
Koche Wert, wenn es um
neue Kreationen, harmo-
nischen Geschmack und
die perfekte Zubereitung
geht? Die MITTELBADISCHE
PRESSE unterhielt sich
mit Zwei-Sterne-Koch
Peter Hagen-Wiest und
seinem Patissier Jan-
Niklas Blase. Ein Ge-
spriach am Herd rund um
Kreativitat und Kochen.

VoN ROSE SCHWEIZER

eter Hagen-Wiest kann
Psich flir Yuzus begeis-

tern. Das sind seltene
asiatische Zitrusfriichte, die
aussehen wie Zitronen, aber
komplexer schmecken: nach
Zitrone und Orange. Thn inte-
ressiert aber nicht das Frucht-
fleisch, sondern die Schale, wie
der Sternekoch der MITTELBA-
DISCHEN PRESSE beim Besuch in
»seiner« Kiiche im Restaurant
»Ammolite« im Europa-Park
erzédhlt. »In der Schale stecken
die dtherischen Ole, das ist in-
teressant flir uns«, sagt er. Den
feinen Abrieb kann er sich ge-
schmacklich gut zu Fisch oder
zu Siilem vorstellen.

Die Ideenschmiede

Neue Kreationen entste-
hen freilich nicht auf Knopf-
druck. Wahrend andere Chef-
koéche neue Speisen im stillen
Kammerlein ausknobeln, setzt
Peter Hagen-Wiest auf Team-
arbeit. »Wir essen und pro-
bieren viel«, beschreibt der
Sternekoch die Kkulinarische
Ideenschmiede. Das sei auch
der Grund des ausgeprigten
Geschmackssinns aller. Der
Kopf eines Koches sei quasi ein
Geschmacksarchiv, auf das je-
der zurtiickgreife sobald es ans
Kochen gehe. »Der Kopf isst
mit«, so Hagen-Wiest. »Beim
Inspirieren hilft auch ein Lie-
ferant, der etwas Neues mit-
bringt, was gerade Saison hat,
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ZU DEN PERSONEN

Peter Hagen-Wiest

ist seit April 2012
Kichenchef des »Am-
molite — The Lighthouse
Restaurant« im Euro-
pa-Park in Rust. Seine
Ausbildung absolvier-

te der Osterreicher im
Hotel Messmer in Bre-
genz. In seiner 15-jah-
rigen Karriere konnte
der 41-Jahrige sein Kon-
nen zum Beispiel in den
»Schwarzwaldstuben«
der Traube Tonbach, so-
wie dem Zwei-Sterne-
Restaurant »Villa Joya«
in Portugal, unter Be-
weis stellen. 2013 wur-
de das »Ammolite« mit
dem ersten, 2014 mit
dem zweiten Michelin
Stern ausgezeichnet.

Jan-Niklas Blase

begann 2012 seine drei-
jahrige Ausbildung zum
Koch mit Zusatzqualifi-
kation Kiichen- und Ser-
vicemanagement in der
Traube Tonbach. Es folg-
ten zwei Jahre als Pos-
tenchef fir Beilagen und
Kalte Kiiche. Seit 2017
ist der 27-Jahrige als
Patissier fur das sufe
Finale im »Ammolite«
verantwortlich.

so wie die Yuzus, sagt er. Und
das 16se dann im Team gewis-
sermallen eine Kettenreaktion
rund um das Produkt aus.

Wie ein neues Gericht ent-
steht, erklart er so: »Meine
Vorstellung vom Geschmacks-
bild liefere ich als Chefkoch.
Diese Grundidee beinhaltet
die Tradition des Gerichtes.
Sie erinnert an die Region oder
das Land aus dem das Haupt-
produkt kommt, wie zum Bei-

spiel Kalmar, frisch aus Por-
tugal. Danach tiberlegen wir
uns die Zubereitung - die opti-
male. Es geht auch darum, wie
wir ein Produkt vielleicht noch
bekommlicher oder eine So-
Be noch aromatischer machen
konnen.

Die Ideen dazu liefert das
Team. Jeder ist Profi auf sei-
nem Posten. Erst wenn al-
le Vorschlage gemacht haben,
wird am Herd ausprobiert und
das Testen beginnt. Wichtigist,
dass jeder, vom Saucier bis zum
Patissier, in den Prozess einge-
bunden ist, denn meine person-
lichen Vorlieben wiirden das
Ergebnis einschrianken.« Der
Teamgeist mache die Idee gro-
Ber und das angedachte Ge-
richt komplexer.

Bodenstindig anders

Es ist die gute Mischung
aus Regionalitdt und Einfliis-
sen aus aller Welt, mit der Ha-
gen-Wiest Spannung in der Kii-
che erzeugt. Er kann aus dem
Vollen schopfen: Die Region sei
zum Beispiel unschlagbar bei
Gemiise. »Hat Gemiise Hoch-
saison, liefert es reife Aro-
men«, so der 41-Jahrige. Der

Fisch, ganz klar, stammt meis-
tens aus den Meeren. »Ich stel-
le gern Verbindungen her: Das
heimische Reh harmoniert
mit Kaffeearomen und bleibt
trotzdem unverfalscht ein re-
gionales Produkt mit Eigen-

geschmack«, macht er sei-
ne Arbeitsweise transparent.
Dasselbe gilt fiir die Schwarz-
wald-Forelle, die er mit dem ja-
panischen Miso kombiniert:
»Die SoBe ist Kontrast pur,
macht aber das Gericht ge-
schmacklich rund.«

Ein anderes Beispiel, auf
das er stolz ist: »Wir lassen
Sauerkleewurzeln, die ur-
springlich in Stidamerika in
den Anden wachsen, von ei-
nem Bauern hier in der Nédhe
von Rust anbauen.« Die jungen
Blaitter haben einen intensiven
sauren Geschmack, sie harmo-
nieren - richtig dosiert — per-
fekt zu Salat und Gemiise.

Mit diesen ungewohnlichen
Kombinationen aus frischen
Zutaten und Gewilrzen sorgt
Hagen-Wiest fiir iberraschen-
de Genusserlebnisse. Sein
Tipp: Fermentierte Gewiirz-
mischungen wie zum Beispiel
Vadouvan mit Bockshornklee-

saat, Curryblittern, Fenchel-
samen, Kardamom, Kreuz-
kiimmel, Kurkuma und vielem
mehr, sind durch die Fermen-
tation noch intensiver im Ge-
schmack als die Einzelgewtir-
ze. Sie sollten deshalb sparsam
verwendet werden!

Gegensiatze schmecken

Sauer, bitter, salzig — gibt
es das Spiel der Geschmacks-
richtungen auch in der si-
Ben Kiiche? »Selbstverstand-
lich«, sagt der junge Patissier
Jan-Niklas Blase. »Eine Prise
Salz am Eis und es werden al-
le Geschmacksrezeptoren der
Zunge gereizt«, weill er. Fir
den Gaumen sei das ein Mo-
ment der Uberraschung, fiih-
re aber dazu, dass alle Aromen
geschmeckt werden konnen.
»Probieren Sie doch einfach
mal Salzkaramell«, rat er.

Mit diesem Hang zu Gegen-
sitzlichem fahrt der 27-Jahri-
ge sowieso gern Kkulinarisch
Achterbahn: heifl und kalt, fest
und zart, Eis in der Vorspeise.
SiB und salzig im Glace cara-
mell au beurre salé sei fiir ihn
Hochgenuss pur. Beim Kara-
melleis wiirde er mit dunkler

STERNEKUCHE FUR ZU HAUSE

Schokoladentortchen mit halbflissigem Kern

»Dieses Rezept gelingt be-
stimmt und ist nicht nur fir
Schleckermauler ein Hoch-
genussle, verspricht Patis-
sier Jan-Niklas Blase vom
Zwei-Sterne-Restaurant
»Ammolite« in Rust.

Zutaten: fir acht Personen.
120 g Schokolade, 55 bis
60 Prozent Kakaoanteil;
130 g Butter

2 ganze Eier

100 g Zucker

70 g Mehl

8 Stlick Schokopralinen,
zum Beispiel Schokochrist-
baumkugeln.

Zubereitung: Schokola-
de und Butter zusammen
schmelzen. Eier mit Zu-
cker schaumig aufschlagen.
Schokolade-Buttermischung
unter das aufgeschlagene
Ei heben. Mehl sieben und
untermengen. Die Masse in
gebutterte und gezucker-
te Muffin-Formchen bis
zur Halfte einfullen.
Darauf kommt die
Schokopraline, dann
mit der restlichen
Masse aufflllen.
Backen: Im Umluft-
ofen bei 190 Grad
zirka 15 Minuten backen.

Vor dem Servieren noch-
mals kurz im

Backofen
erwarmen.

Foto: shutterstock

Schokolade arbeiten, das miis-
se er allerdings noch testen,
bevor die neue Kreation auf die
Karte kommt ...

Bei allem, was Peter Hagen-
Wiest und Jan-Niklas Blase
Kkreieren, liegt die Geschmacks-
essenz im Produkt. Aufgabe
sei, die Aromen herauszuarbei-
ten und nicht zu verfalschen.
Das gelte natiirlich auch fiir
den heimischen Herd. Und dort
Neues ausprobieren? »Nur zu!«
meinen beide. Aber dabei vor-
sichtig vorgehen. Und: »Genie-
Ben Sie langsam, sorgen Sie
fiir ein ruhiges Ambiente«, der
Rat.

Ganz unpratentios kommt
dagegen das Lieblingsgericht
des Sternekochs daher: Schau-
fele mit Kartoffelsalat, »ohne
Hokuspokus«!

DIE FOLGEN IM UBERBLICK

26. November: Mit allen Sinnen:
Auf den Spuren des Geniefens.

28. November: Sich wirklich Zeit
nehmen.

3. Dezember: Slow Food:
Den Genuss reifen lassen.

5. Dezember: Die Diifte der Kind-
heit: Milch, Zucker, Zimt & Co.

10. Dezember: Was Sternekoche
liber den Geschmack verraten.

12. Dezember: Kaffee & Co:
Die flissigen Gaumenfreuden.

17. Dezember: Sich mit Haut und
Haar wohl fiihlen.

19. Dezember

Warum uns Horen und Sehen
nicht vergehen diirfen.
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