Der Chef
kocht selbst
Claus-Christian Waltner

as berufliche Leben von

Claus-Christian - Waltner

stand und steht unter ei-
nem besonders guten Stern: Bereits
als 28-Jahriger konnte der Spitzen-
koch im August 2003 in der LAll-
giiu-Metropole™ Kempten sein Res-
taurant-Café Haubenschloff ertft-
nen, Gelernt hat er in der Sonnen-
alp® im Oberallgiuer Olterschwang
und bei verschiedenen Sterncki-
chen des In- und Auslands.

Claws-Christian Walt-
ner findet: .Qualitat
ist geil®. Seine Gaste
finden das auch
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Waltner setzt aufl kompromisslose
Frischekitche fur Feinschmecker
und Giste, die hinter dem Label
LOualitae ist geil’ statt ,Geiz ist geil’
stehen”. Um diesem hohen An-
spruch gentigen zu kénnen, bezicht
Waltner Fleisch und Gefligel aus-
schlieffhich von emnheimischen Bio-
Bauern. Die Speisekarte richtet sich
primar nach dem Rhythmus der
lahreszeiten.
Im Haubenschlofigarten hat Claus-
Christian Waltner im vergangenen
Sommer zusitzlich .Kemptens
Weinjause™ erdffnet. Dort werden
an den Sommerabenden die Wein-
freunde mit schmackhaften Brot-
zeiten sowie offenen Weinen aus
Deutschland und Stduirol bewirtet.
I2as Haubenschlof hat Waltner als
Feinschme-
Corhmirl o

famihenfreundliches
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Trendlokal mit Bio-Kuche

Aus Griinden der Qualitit: Das Restaurant Kranz setzt voll auf dkologisch erzeugte Lebensmittel

MONCHEN. , Jedes Lebensmuttel hat sei-
nen eigenen Geschmack, Wir lassen
thm diesen.” Nach dieser Primisse
flithrt Petra Kranz ihr neues Restaurant
Kranz im srenigen Glockenbachvier-
tel. Fleisch und Fisch werden naturbe-
lassen zuberecitet. Zudem stammen alle
verwendeten Lebensmittel und  die
meisten Weine aus kontrolliert biolo-
gischem Anbau. Biolmonade in Ge-
schmacksrichtungen wie Holunder
Chili" ist ebenfalls im Angebot. Nicht
aus ideologischen Griinden. Sondern
weil die Qualitit schlichtweg besser
ist”, sagt Kranz.

Das Konzept ist schlicht und stim-
mig: Der Gast soll einfaches Essen von
hichster Gite serviert bekommen.
Und .einfach” heift ungekiinstelt und
an dem orientiert, was die Jahreszent
zu bicten hat. Alles wird frisch zube-
reitet. Es gibt keine Mikrowelle in der
Kiiche und auch kein Tiefkiihl-Gemii-
sc. Alles, was im JKranz" auf den
Tisch kommt, soll nach dem schme-
cken, was ¢s ist. ,Es geht um das Ein-
zigartige, das Typische eines Gemilses,
Fisches oder Obstes. Es soll unterstri-
chen und nicht tiberdeckt werden®,
betont die Chefin.

Von den Nudeln bis zum kleinen
Keks, der zum Kaffee geraicht wird:
Hier wird alles selbst hergestellt. Tag-
lich kommen Bickerinnen ins Haus,
um frische Kuchen zu backen. Die
Meniikarte ist klar strukturiert und
abends etwas umfangreicher als mit-
tags. leden Tag stehen vier klassische
Hauptgerichte auf der Karte, zwei
Fisch- und zwer Fleischsorten, e
Bellagen wiihlt sach der Gast extra, et-
wa Bratkartoffeln, Polenta oder Ro-
manesco. Vegetarier kinnen hausge-
machte Pasta oder Risotto auswihlen.

.
Verwendet nur Bioware: Koch Domenik Huter

Puristisch ist die Gestaltung des Lo-
kals, Der Raum 15t hoch und hell, zu-
dem auf einer Seite mit ¢inem Korb-
geflecht verkleidet. Die Theke ist nied-
rig gehalten, um die klare Form des
Raumes nicht zu brechen. Der Stein-
fufboden hat cinen sandig-hellen Na-
turton. Kupfer zicht sich als besonde-
rer Akzent durch das ganze Lokal: Es
taucht an Tischbeinen, den cigens fiir
das .Kranz” entworfenen Lampen,
den Handwaschbecken im Keller und
sogar an den Kappen der schlichten
Salzstreuer aul.
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Verantwortlich fur das Design st
das Architektenteam um Azar Shirva
ni und Robert Ketterer, das unter an-
derem bel der Gestaltung des Minch-
ner Designhotels Cortiina und  des
Bestaurants Brepnner und Kull mit-
wirkte.

Das Lokal hat 80 Sitzplatze, aufl der
Terrasse finden weitere 20 Giste Platz,
Neun Mitarbeiter, zwei Betrichsleiter
und drei Kéche kiimmern sich um das
Waohl der Gaste. Nach 23 Uhr wird das
Kranz® zur Cocktalbar mit wech-
selnden D]s. Astrid Filzek-Schwab

Ana Maria Dias Pires, Gastgebe-
rin des neuen Club do Vinho™ in
der Westermihlstrafe 39, veran

staltet am Samstag, 18. November,
ab 18 Uhr ein Weinfest, Sie mochte
damit alle ansprechen, die portu
giesischen Wein niher kennen ler-
nen méchten = ganz besonders
auch Kollegen aus der Gastrono-
mie. Im Mittelpunkt der kosten-
freien Degustation stehen  Aland-
ra”-Weine aus dem Stidwesten Por-
tugals. Fiir klassisch musikalische
Unterhaltung sorgen zwei Geigen-
VIrtuosen.

Das Corbin Feng Shui Hetel in
Freising wurde zum  Sightslee-
ping”-Hotel gekirt. Die Auswahl
fiir die newe Marke der Bayern
Tourismus Marketing GmbH traf
¢ine sichenkopfige Jury aus Kunst-
sachverstindigen, Designfachleuten
und Tourismusexperten, Laut Mar-
tin Spantig, Produktmanager der
Sightsleeping-Hotels, werden nur
Hotels gekirt, die ecindeutig dem
Etikett ,Schlafen fiir Augenmen-
schen” entsprechen. [he neue Mar-
ke geht im Januar 2007 an den
Start. Sie ziahlt bisher zwolf Hauser,
die sich durch optisch besondere
Ausstattung, aber auch durch kul-
turelle ."'Ll'lt:t'hll'll: hervorheben. (Sel-
te %)

Mit einer witzigen Aktion mach-
te das Minchen Marriott Hotel aut
seinn newes Hotelbett L Revive™ aut-
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