ERFAHRUNGEN IN HARALDS KOCHSCHULE

Die Lehrmeister am Herd

Jede Hausfrau hat’s gelernt, von
der Mutter, von der Oma oder
durch eigene Experimente: das
Kochen. Doch viele, darunter
auch so mancher Mann, wollen
die Tricks der Profis kennenler-
nen. Diese Kniffe und vieles
mehr lehrt Sternekoch Harald
Schultes in seiner Miinchner
Kochschule.

m Erdgeschoss des Verlagshau-
Langen-Miller, das auch
Kochbiicher™ herausgibt, findet
sich, fast ein wenig versteckt, Ha-
ralds Kochschule. Betritt man den
Raum, wihnt man sich zuerst in ei-
nem mondanen Geschaft fur Ki-
chenausstattungen:  Kostspielige
Werkzeuge aus Edelstahl blitzen,
ausgewahlte Weine locken zum
Kauf, prachtvoll aufgemachte
Kochbtcher machen Lust auf Krea-
tivitait am Herd. Geht man aber ein
paar Schritte weiter, so gelangt
man in die eigentliche Statte von
Harald Schultes’ Wirken: die Koch-
schule. Moderne Kiichentechnik
verbindet sich hier mit astheti-
schem Ambiente. Die Kochstellen
stehen frei im Raum, jede versehen
mit reichhaltig Geschirr und Be-
steck und eigenem Dunstabzug.
Daneben, schon elegant gedeckt,
der Esstisch, an dem man hinter-
her die selbstproduzierten Kost-
lichkeiten schlemmen kann.

Seit rund sieben Jahren residiert
Harald Schultes am Minchner
Thomas-Wimmer-Ring. Zuvor hat
er seine Lorbeeren weltweit ver-
dient. Der Schiller von Heinz
Winkler und Paul Bocuse, fir den
er auch das Marketing ibernom-
men hatte, kochte unter anderem
jedes Jahr fiir vier bis sechs Wo-
chen im Weiflen Haus in Washing-

ton. Danach
fuhrte er das el-
terliche Hotel
mit Restaurant
in Biessenhofen
im Allgdu. Das
verkaufte er
kurzerhand und
ging nach Miin-
chen. Langen-
Miller-Verleger
Herbert Fleiss-
ner, bei dem
Schultes bereits
Kochbiicher
herausgebracht
hatte, bot ihm
die Raume in
seinem  Haus
an, der Sterne-
koch griff zu
und grindete
seine Schule.

Seitdem hat
sich Harald
Schultes vom
erfolgreichen
Kiinstler am
Herd zum eben-
so erfolgreichen Koch-Manager ge-
wandelt. _Das macht mir mittler-
weile sehr viel mehr SpaR, als hin-
ter dem Herd zu stehen und Sterne
zu erkochen®, sagt er. Denn neben
seinen Privat-Kursen, fiir die er
namhafte Gastdozenten engagiert,
betreut Harald Schultes zahlreiche
Firmen, die gemeinsames Kochen
als gute Ausgangsbasis einer besse-
ren Zusammenarbeit von Mitarbei-
tern und Kunden betrachten. Mitt-
lerweile wird Schultes als Organi-
sator fiir groB angelegte Firmen-
Auftritte betraut.

Zu den Gastdozenten in Haralds
Kochschule gehort unter anderen
Frank Hartung. Der Kiichenchef

Kochen lernen macht sichtlich SpaB8 und meistens schmeckt das Ergebnis noch hervorragend:
Haralds Kochschule.

des Miinchner Feinschmecker-Tem-
pels Boettner’s bietet in seinen
Kursen meist typisch bayerische
Kiiche an, die er entsprechend ver-
feinert. Zunachst aber gibt's einen
Kleinen Bier-Aperitiv, um Beriih-
rungsdngste innerhalb der kleinen
Gruppe abzubauen. Doch lang dul-
det Hartung das gesellige Mitein-
ander nicht. Bald werden die Mes-
ser gewetzt: Waller in Bierbeize
mit Wurzelgemiise, Petersilienkar-
toffeln und SenfsoRe muss vorbe-
reitet werden. Knollensellerie, Gel-
be Riiben, Lauch und Zwiebeln
werden fein gehackt, der zarte
Fisch kochelt bald in einem Sud
aus Exportbier, Rotweinessig, Ge-
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wiirzen und Gemiuse. Dieser Sud
kommt in einen Topf, wird ab-
schlieRend mit Senf abgeschmeckt.
Jetzt nur noch die Kartoffeln ko-
chen - fertig ist das Hauptgericht.
Die anderen Koche haben oft sehr
spezielle Themen: So entfithrt bei-
spielsweise Frank Heppner in die
Geheimnisse der karibischen Ki-
che, Sternekoch Wemer Licht
weiht in die Geheimnisse der So-
Benzubereitung ein, Hans Holl-
weck unterweist in der Verwen-
dung von allerlei Krautern und Ge-
wiirzen und Harald Schultes selbst
zaubert mit seinen Schilern ein
buntes Frihlingsmendi mit Fisch
und Fleisch. Peter Baier



