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Konzepte

Wenn der
Zeitgeist
mitkocht

Kiichendirektor Bernhard Koénig
vom Parkhotel Adler im Siid-
schwarzwald und sein Sous Chef
Alexander Kolodziej verstehen ihr
Handwerk so gut, dass Fleischloses
ebenso zum Feinschmeckererleb-
nis wird wie Fisch und Fleisch.

Stidschwarzwald hat in den ver-

gangenen Jahren den Wandel vom
altehrwiirdigen, schon etwas angestaub-
ten Grandhotel zum elegant-stylischen
Boutique- und Resort-Hotel geschaftt.
Katja Newman, die geschéftsfithrende
Gesellschafterin in 16. Familiengenera-
tion, liefd nicht nur das Hotel renovieren,
sondern auch den Kiichenkurs novellie-
ren. Vor der Pandemie gab es noch zwei
Restaurants im mittlerweile 384 Jahre
alten Schwarzwaldhaus des Anwesens.
Eines davon hatte gerade einen Miche-
lin-Stern erhalten, als der erste Lock-

D as Parkhotel Adler im Naturpark

down kam. Beide Gastronomiebetriebe
aufrechtzuerhalten, das war damals
wirtschaftlich nicht méglich. In Folge wur-
de das Gourmetrestaurant geschlossen
und im verbliebenen Hauptrestaurant
Adler Stuben das Niveau noch einmal
angehoben. Kiichendirektor Bernhard
Konig versteht sein Handwerk so gut,
dass Fleischloses ebenso zum Fein-

schmeckererlebnis wird wie Fisch und
Fleisch. Unterstiitzung erhalt er dabei von
seiner neuen rechten Hand, Kiichenchef
Alexander Kolodziej.

Bernhard Konig selbstist seit tiber zehn
Jahren Kiichendirektor im Haus, gepriifter
Kiichenmeister und bislang einer der
wenigen diplomierten Gewiirzsommeliers
in Deutschland. Klar, dass er sich auf die
Gemiisekiiche versteht. chefs! sprach mit
ihm dartiber, wie er vegetarische und
vegane Gerichte fiir die Gaste zu einem
Geschmackserlebnis macht.
chefs!: Was ist Ihr Anspruch bei der Ent-
wicklung vegetarischer Gerichte fiir Ihre
Adler-Mentis?

Konig: Der Gast darf Fleisch oder Fisch
nicht vermissen. Er muss vom ersten
Bissen an iiberzeugt sein, die fiir sich bes-
te Wahl getroffen zu haben. Das gelingt,
indem wir den Spannungsbogen durch
verschiedene Texturen und vielfdltige
Geschmacksrichtungen aufbauen. Manche
vegetarischen Gerichte sind sehr komplex.

Um eine Geschmacksdynamik zu erzielen,
werden zum Beispiel Pilze oder Tomaten
getrocknet, pulverisiert und spater als
natiirliche Verstarker dazugegeben. Zum
Finishen bevorzuge ich Fleur de Sel aus
Portugal.

chefs!: Haben Sie ein Beispiel fiir ein neues
vegetarisches Gericht parat?

Koénig: Nehmen wir unsere Ziegenkase-
béllchen auf einer pikanten Tomaten-
creme, die wir mit verschiedenen Gewtir-
zen und Pasten einkochen und schlief3lich
mit gemahlenen Sonnenblumenkernen
und Parmesan binden. Dazu servieren
wir einen Salat von Zucchini-Spaghetti,
der mediterran abgeschmeckt ist.

chefs!: Wassind Ihre persénlichen vegeta-
rischen Lieblinge auf der aktuellen Karte?
Konig: Die Rahmsuppe von gelben
Linsen mit Ras el Hanout zum Beispiel
finde ich super. Von den vegetarischen
Hauptgerichten wiirde ich persénlich
Falafel mit Hummus, bunter Mohre und
Karotten-Passionsfrucht-Sud wahlen.  [>
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Konzepte

chefs!: Im Hotelpark sieht man verschie-
denen Beete mit Krdutern. Werden diese
biologisch angebaut?

Konig: In der Tat, und jedes Jahr vergro-
Bert sich das Sortiment. Was dort auch
wachst, sind ein Mirabellenbaum, Holun-
derstraucher sowie wilde Krauter wie
Kapuzinerkresse, Sauerklee, Madesiif3
und natiirlich jede Menge Brennnesseln.
chefs!: Gerade im Winter gibt’s Engpdsse
bei der Selbstversorgung mit frischen
Krdutern. Wo kaufen Sie dann ein?
Koénig: Wir beziehen dann die Ware von
unserem lokalen Gemiiselieferanten, der
uns auch in der Saison parallel beliefert,
und von einer Gartnerei, die sich auf den
Anbau von Krautern spezialisiert hat.
chefs!: Was wiirden Sie sagen - welche
Gewtirze und Krduter liegen denn diesen
Sommer im Trend?
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Konig: Stidostasiatische Gewachse sind
im Kommen, weil sie ein enorm guter
Booster fiir unser Immunsystem sind.
chefs!: Haben Sie ein persénliches Lieb-
lingsgewtirz fiir sommerliche Gerichte?
Konig: Harissa! Kombiniert mit etwas
Limettenabrieb, passt es zu fast allem.
chefs!: Und welche Gemiise sind Ihre
Favoriten fiir die Adler-Kiiche?

Konig: Jetzt, im Friihjahr, verarbeiten
wir natiirlich Spargel aus dem Mark-
griflerland und sammeln Bérlauch in
den Bachauen. Fiir sommerliche Ge-
richte verwenden wir mit Vorliebe die
zarten Blatter von Mangold oder von
jungem Fenchel, der nach Anis duftet
und den Gerichten eine besondere Note
gibt. Als Eyecatcher und wegen seines
interessanten Geschmacks binden wir
unter anderem himbeerfarbenen Rha-

»in unseren Lebens-
mitteln stecken
Herzblut und Stolz
der Region. Das
geben wir gern an
den Gast weiter.*

Bernhard Konig,
Kichendirektor

barber ein. Den Herbst verstehe ich als
Gemiiseparadies fiir jeden Koch. In den
Adler Stuben haben dann junges Spitz-
kraut, verschiedene Riiben und bunte
Bete wie die Ringelbete Chioggia ihren
grofien Auftritt.

chefs!: Wieviel desim Adler verarbeiteten
Gemiise kommt aus der Region?

Koénig: Sofern verfiigbar und wenn im-
mer jahreszeitlich machbar beziehen wir
unser Gemiise vom Kaiserstuhl und aus
dem Markgréflerland. Unsere Lieferan-
ten vor Ort sind in der Regel zugleich die
Erzeuger der Ware. Aufserdem besuchen
wir Wochenmarkte und kaufen bei den
lokalen Bauern ein, was uns spontan an-
spricht. Das geben wir gerne an die Gaste
weiter, denn in unseren Lebensmitteln
stecken viel Herzblut der Erzeuger und
Stolz auf die Region. I
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