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Schon gewusst?! Es gibt nicht nur
eine FuBballnationalmannschaft
oder eine sportliche Olympiade ...
Nein, auch die Kiichen und Kéche
dieser Welt liefern sich in regel-
maBigen Abstanden sowohl eine
Koch-Olympiade als auch eine
Koch-Weltmeisterschaft.

Der Teamchef der deutschen Kéche-
Nationalmannschaft heit Matthias
Kleber. Der 43-jahrige Vollblutkoch lebt
mit seiner Familie vor den Toren Berlins.
Er wirkt als Kiichenchef im Resort Mark
Brandenburg in Neuruppin. Mit ihm
durfte ich auf einen kulinarischen Streif-
zug durch seine Heimat — das Ruppiner
Seenland im deutschen Bundesland
Brandenburg — gehen und so ganz
nebenbei auch noch Filetiermesser und
Grillbesteck schwingen.

Pulled Pork mit Tortillachips auf Krautsalat

Matthias Kleber baut flr das Resort
Mark Brandenburg den Kontakt und die
Kooperation mit den lokalen Anbietern
und Produzenten in der Region aus.
Fur ihn ist es sehr wichtig, dass er
weiB, woher die Produkte stammen,
die in seiner Hotelkliche verwendet
werden. «Essen ist ein Genuss und

wir sollten bewusst, umsichtig und mit
Bedacht mit diesem Genuss und den
daflir gebotenen Lebensmitteln umge-
hen», so Klebers Einstellung. Matthias
Kleber ist davon Uberzeugt, Quali-

tat und ein bewusster Umgang mit
Lebensmitteln werden sich auf Dauer
in ganz Deutschland durchsetzen. Fur
diese Kuchenphilosophie wurde das
Resort samt Kiichenchef kirzlich mit
dem zweiten Platz des brandenburgi-
schen Tourismuspreises belohnt.
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Aus diesem Grund nimmt Kiichenchef
Kleber die Hotelgaste des Resorts
Mark Brandenburg, auch gern einfach
mal mit zu den Lieferanten in der
Umgebung, um zu zeigen, woher die
Kuchenzutaten des Hotels eigentlich
stammen. Bevor Matthias Kleber mich
in seine Koch- und Grillgeheimnis-

se einweiht, begleite auch ich ihn zu
einigen der regionalen Lieferanten. Ich
verschaffe mir bei der Hakenberger
Fleisch GmbH mit Hofladen einen Ein-
blick in die Schlachtung der Tiere aus
der hoteleigenen Rinder-, Schwein- und
Génsezucht.

DER TREND ZU FILET UND RUCKEN GEHT
BEI FLEISCH AKTUELL ZURUCK. AUCH

HIER BESINNEN SICH DIE MENSCHEN MEHR
UND MEHR AUF NACHHALTIGKEIT UND
NUTZEN AUCH ANDERE FLEISCHSTUCKE,
WIE BEISPIELSWEISE DEN TAFELSPITZ.

Wo viele Seen sind, finden sich in der
Regel auch viele Fische. Daher spielt
Fisch im Ruppiner Seenland nattirlich
eine groBe Rolle. Waren es friiher

eher Karpfen, so lieben die Gaste in
der Region heute Forelle und Zander.
Bei einem Abstecher zur Fischfarm
(Fischzucht) Zippelsférde werfe ich
zusatzlich auch mal einen Blick auf hier
heranwachsende Beluga-Stére. Bevor
ich selbst, zum ersten Mal in meinem
Leben, unter Anleitung von Kiichenchef
Matthias Kleber und Fischzuchtexperte
Andreas Hoesl eine Angel auswerfe
und auch tatsdchlich eine Forelle fange.
Besagte Forelle durfte ich am nachsten
Tag, mithilfe von fachkundiger Unter-
stitzung auch selbst entgraten und
filetieren.

DAS FLEISCH DES STORS IST SEHR ZART
UND GRATENFREL DAS MACHT DEN STOR
ZUM IDEALEN FISCH FUR DEN GRILL.

Mein letzter kulinarischer Abstecher
fuhrt in den Kréautergarten «Lavendel-

bliite». Denn neben dem bekannten
Beelitzer Spargel, der in dieser Gegend
wachst, ist die Region auch fir die
Krautervielfalt und Krauternutzung be-
kannt. Im Kréutergarten hat der griine
Daumen von Inken Rendler das Sagen.
Sie kiimmert sich aber nicht nur um die
Krauter in den Beeten der «Lavendel-
blute», sondern auch um die Krauter
und Pflanzen auf der sonnigen Terrasse
des Resorts Mark Brandenburg. Damit
die Kiiche jederzeit Zugang zu frischen
Kréautern fir die Zubereitung der Spei-
sen hat und die Gaste im Hotel jederzeit
direkt an die Krdauterhochbeete treten

und sich durch die zahlreichen Krauter
schnuppern und naschen kénnen.

OUTDOORCHEF
FRAGT NACH

Drei Fragen an Matthias Kleber

Du bist Koch aus Leidenschaft. Wie
steht es mit Grillen?

Ich grille sehr gern. Grillen ist fir mich
Entspannung, das geht nicht schnell,
das muss zelebriert werden. Grillen
hat auch etwas mit der Leidenschaft
furs Essen zu tun. Grillen ist auch sehr
kommunikativ. Am Grill stehen, gute
Gespréche fiihren, vielleicht etwas
fachsimpeln, dazu ein Bier ...

Kohle- oder Gasgrill? Was nutzt du
lieber?

Es gibt Menschen, die behaupten, der
Geschmack — ob Kohle oder Gas — sei
unterschiedlich. Ich sehe das nicht so.
Mir kommt es eigentlich nur darauf an,
dass es ein guter Grill ist. Ich denke,
ob Kohle oder Gas, hat eher was mit
dem Gefiihl drumherum, der eigenen
Philosophie und vor allen Dingen der
Grillleidenschaft zu tun. Hier kommt
wieder das Fachsimpeln ins Spiel.

Ich personlich grille Gbrigens am liebs-
ten indirekt.

Was legst du am liebsten auf den
Grill?

Ich lege tatséchlich nicht nur Fleisch
oder Fisch auf den Grill, sondern alle
maoglichen frischen Produkte. Je nach
Lebensmittel und Zubereitung nutze ich
dabei die Technik sowohl des direkten
als auch indirekten Grillens. Indirektes
Grillen bietet sich beispielsweise sehr
gut fur Gemuse an oder sehr tppige
Fleischstlcke. Ich personlich esse sehr
gern Fisch. Vom Giill allerdings bevorzu-
ge ich tatséchlich ein indirekt gegrilltes
Stiick Fleisch.

www.resort-mark-brandenburg. de
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Der Tafelspitz stammt von einem
Rind. Als Tafelspitz wird die vordere,
diinn auslaufende Spitze des
Schwanzsttickes bezeichnet, die
an die Hufte grenzt.

Der Beluga-Stor wird auch als
Europaischer Hausen bezeichnet.
Er gehort zur Gattung der Knochen-
fische. Hauptséchlich wird der Belu-
ga-Stor tatséchlich zur Kaviargewin-
nung gefangen. Doch nicht nur der
Kaviar, sondern auch das Fleisch
des Stors ist sehr wohlschmeckend.
Ein Beluga-Stér kann bis zu sechs
Meter groB und eine Tonne schwer
werden.

Beim Grillen wird zwischen direktem
und indirektem Grillen unterschie-
den. Beim direkten Grillvorgang
wird eine hohe Hitze erzeugt, die
den Garvorgang sehr nah — eben
direkt am Grillprodukt — erzeugt.
Dadurch bleibt das Grillgut sehr
saftig und der Grillvorgang geht
zlgig vonstatten.

Beim indirekten Grillen wiederum
wird die Hitze indirekt auf das Grill-
gut Ubertragen, das Resultat ist

ein viel langsamerer Grillprozess.
Daher eignet sich der indirekte Grill-
vorgang besonders gut fiir groBere
bzw. dickere Fleischstiicke.

MEHR DAZU

$.12e
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Ob Fleisch von eigenen Rindern ...

Alle Speisen werden frisch zubereitet



