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Javed (links) ist einer von drei Auszubildenden in der Kiiche des Waldmiinchener BRK-Heims. Deren Chef ist seit 1. Januar Werner Heizler, Ostern ist somit

das erste grof3e Fest, bei dem er die Bewohner kulinarisch verwéhnen will. Hier hilft er bei den Essen, die ,,auBer Haus“ gehen.
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Ein ganz besonderer ,,Luxus®

KULINARIK Das BRK leis-
tet es sich, dass alles
frisch gekocht wird. Das
passt zu Werner Heizlers
Philosophie, die an Os-
tern voll durchschlagt.

VON PETRA SCHOPLOCHER

WALDMUNCHEN. Es ist ein vollig an-
deres Arbeiten, aber eines, das Werner
Heizler sichtlich gefillt. Und zwar
nach gerade einmal drei Monaten so
gut, dass er sich das BRK-Heim als sei-
ne letzte berufliche Station vorstellen
konnte. Dabei hatte der 55-Jdhrige die-
se Stelle zunachst so gar nicht auf dem
Schirm.

»Ich hab’s in der Zeitung gelesen,
aber irgendwie gar nicht als Maglich-
keit fir mich realisiert, erinnert sich
der Kiichenmeister. Ein zufilliges Ge-
sprach, iiber das er lieber schweigt,
setzte dann eine Kettenreaktion von
Bewerbung bis Zusage in Gang. Nach
dem ersten Monat, der der Akklimati-
sation und Bestandsaufnahme diente,
hat Heizler angefangen, einzelne Stell-
schrauben zu drehen. Wobei er deut-
lich macht, dass sein Vorgénger Daniel
Siegl — er wechselte als Pachter ins ATT
nach Furth im Wald — den Qualitits-
standard sehr hochgelegt hat.

Keine einzige Tiitensuppe

Das kommt Heizler entgegen, ist Qua-
litdt doch auch sein MafSstab. Diese be-
ginnt mit dem Einkauf und endet bei
der Pramisse, alles selber zu machen.
Erist stolz darauf, dass ,ich jetzt 55 Jah-
re alt bin und noch nie eine Sauce Hol-
landaise im Paket aufgemacht habe.”
Soflen wiirden in der BRK-Kiiche eben-
so selbst gekocht wie die Kuchen geba-
cken. Dies sei mit hoheren Personal-
kosten verbunden, sichere aber eben
die Qualitat. Heizler ist froh, dass sich
das Rote Kreuz diesen ,,Luxus® leistet.
Als er das erste Mal das Lager inspi-
ziert hat, war er auch dort positiv tiber-
rascht. ,Nicht eine Tiitensuppe“ habe
er gefunden. In Sachen Einkauf habe
er manches verandert — wobei die Pri-
misse ,saisonal und regional“ nach
wie vor gelte. An die Dimensionen, die
die eines ,,normalen“ Restaurants deut-
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Lammkeule (im Bild), an den anderen Festtagen Sauerbraten, Schweineme-
daillons und Hirschragout, hat Werner Heizler ausgesucht.

LAMMKEULE MIT THYMIANSAUCE FUR ACHT

Fiir acht Personen: Lammkeule, et-
wa 1,8 Kilo, Rostgemuse (Sellerie-
Karotten- und Zwiebelwurfel), 1
Essl.-Tomatenmark, Thymian, Rosma-
rin, Knoblauchzehen, Lammgewtirz,
0,8 Liter Lammjus — Ratatouille-Ge-
muse: Je 400 Gramm Zucchini, Au-
bergine,. Paprika, Olivendl, Ursalz, Ba-
silikumblatter, 0,2 Itr. passierte Toma-
ten — Gratin-Kartoffeln: 1,6 Kilo fest-
kochende Kartoffeln, 80 gr. Zwiebel-
wiirfel, 2 Knoblauchzehen fein ge-
hackt, 0,4 Liter Sahne, 150 gr. Gerie-
bener Kase

Zubereitung: Die Lammkeule mit O,
Knoblauch und Krautern am Vortag
marinieren. Die Keule wiirzen, anbra-
ten. Gemuse kurz mit anrésten las-
sen, mit Tomatenmark tomatisieren,
abldéschen mit etwas Rotwein, mit
Lammfond aufftillen. Zu dem Braten-
ansatz Thymian, Rosmarin, Lorbeer-
blatter, Pfefferkdrner und einige zer-
drickte Knoblauchzehen geben, das

lich tbersteigen, habe er sich trotz sei-
ner langjahrigen Erfahrungen auch im
Catering erst gewohnen miissen. 250
Liter Milch pro Woche ist so eine Zahl,
die gut als Gradmesser taugt.

Eine Umstellung waren die noch
hoher als ohnehin schon hohen Vor-
sichtsmafinahmen. Eier, die nicht ste-
rilisiert sind, werden nicht verarbeitet,

Ganze im Ofen bei 150 Grad schmo-
ren lassen. Werner Heizler empfiehlt,
die Keule medium zu schmoren, was
eine Kerntemperatur von 58 Grad be-
deutet. Nach Erreichen der ge-
wunschten Garstufe Fleisch aus dem
Schmorfond nehmen und Sauce ab-
passieren und auf die gewlinschte
Konsistenz einkochen lassen, mit
Thymian, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Tipp: Vor dem Anrichten einige
Tomatenwuirfel zur Sauce geben.
Ratatouille: Zutaten anbraten, mit
mediterranem Ursalz, Knoblauch
wirzen. Passierte Tomaten und ge-
schnittenes Basilikum zugeben.
Gratin: geschaélte Kartoffeln in Schei-
ben schneiden. Zwiebeln mit Knob-
lauch anschwitzen, mit Sahne aufko-
chen lassen. Kartoffeln zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Alles in eine feuerfeste Form ge-
ben, mit dem Kase bestreuen und im
Backofen bei 160 Grad bissfest garen.

erklart Heizler. Schlieflich seien die
Bewohner ilter und oftmals krinker.
Zwei Riickstellproben von jedem Ge-
richt geben nicht zuletzt auch den Ko-
chen selbst Sicherheit, falls mal was
sein sollte. ,Das ware natiirlich der Su-
per-GAU*, macht der Kiichenleiter un-
missverstandlich klar.

Neben den 110 Frauen und Man-

nern im Heim, die mit Friithstiick, Mit-
tagessen (an Wochentagen stehen drei,
an Feiertagen zwei zur Auswahl) und
Abendbrot versorgt werden, profitie-
ren die Montessori-Schule Schonthal,
die Forderstitte der Barmherzigen Brii-
der, Kindertagesstitten und Pflege-
dienste von den Kochkiinsten der
BRK-ler. ,Wenn das Essen fir die Ab-
holung fertiggemacht werden muss,
ist der einzige Moment, der stressig
sein kann® erzdhlt Heizler amisiert.
Kein Vergleich zum Druck in einer der
(Gourmet)Restaurantkiichen, die der
55-Jdhrige kennengelernt hat.

Es ist vor allem die Planbarkeit, die
Heizler gut bekommt. ,In einem Res-
taurant geht die Tiir auf und von einer
zur anderen Minute ist alles anders®,
vergleicht er. Ist schones Wetter, kom-
me womdoglich keiner, auf Stand-by
miisste aber Personal wie Ware sein.

yHier liegt nichts linger als einen
Tag", weist der Kiichenchef auf einen
weiteren ,Trumpf“ hin. Das Fleisch
wiirde zudem tiiber Nacht schonend
gegart, ,das schmeckt man.“ Und: Es
erleichtert die Arbeit.

»Wir kochen sehr, sehr gut*, ist der
neue Kiichenchef tiberzeugt — und
weif es auch. Vergangenen Freitag erst
kam nur eine einzige Portion Fisch zu-
riick. Und die Kleinen der Kindertages-
statte, die das Mittagessen von ihm
und seinem zehnkopfigen Team bezie-
hen, ,lieben unser Essen“. Zumindest
hatte das die Leiterin per Mail mitge-
teilt. ,Man schmeckt eben einen fri-
schen Reiberdatschi“, kommentiert
der leidenschaftliche Koch dies ziem-
lich lapidar. Gefreut hat er sich natiir-
lich sehr.

Wiederholung, oder auch nicht

Alle zwolf Wochen ,wiederholt“ sich
der Speiseplan, wobei das ,eigentlich
nicht ganz stimmt®. Denn stets wiir-
den die Gerichte der Jahreszeit ange-
passt. Ganz aktuell gibt es den ersten
Birlauch — schon schmeckt ,es“ an-
ders.

Mit geinderten Offnungszeiten
lduft sein Restaurant ,MundArt“ in
Cham weiter, ebenso die Kochschule
und das Catering, das die Heizlers fiir
bis zu 1000 Personen anbieten. Genug
Alternativen, falls es doch mal ein
Stress-,Kick“ oder eine Reminiszenz
an alte Zeiten sein darf.





