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Interview mit Harriet Deris

,Die Suppe ist der neue Gott
am Mittagstisch-Himmel”

Die Rezepte von Harriet Deris (30) aus Bruchsal haben etwas Bodenstindiges, ein
wenig Extravaganz und sind in ihrer Einfachheit voller Charme.

Thre Rezepte sind unkompliziert und den-
noch vielschichtig, umwerfend — wie die
Kochin selbst. Auch ihr gerade entstehendes
Kochbuch wird alle diese Nuancen haben
und Blicke hinter die Kulissen ihrer Arbeits-
stellen werfen. Zwei Jahre kochte sie auf den
Privat-Yachten eines mexikanischen Me-
dienmoguls, im Sommer darauf fiir Bono
von U2. Auch im Bangaluu, Berlin, war sie
Kiichenchefin: von der Baustellenphase bis
hin zur Er6ffnung mit 1.500 Mann, die mit
Flying Food verw6hnt werden wollten.
Doch mit dem Kochen hat sie noch nicht
genug: 2007 entstand ihre weltweit erste
Kollektion fiir Kéchinnen unter dem Label
,dancing chef* (www.dancing-chef.de),
denn ihrer Meinung nach gab es nirgends
Berufsbekleidung fiir Frauen, die geniigend
praktikablen Charme und Respekt vor deren
Arbeit in der Kiiche zeigte. Seit Februar
2009 will sie neben Stefan Marquardt und
Carl von Waldersdorff in der Kochcasting-
Show ,,Restaurant sucht Chef* bei RTL II
den Kandidaten Illusionen nehmen und Mut
zusprechen. gastgewerbe ===Magazin sprach
mit dem Multitalent liber die angesagten
Suppen- und Beilagentrends in deutschen
Kiichen.

gastgewerbe === Magazin: Was ist ,,in" in
Sachen Suppen?

Harriet Deris: Da auch in den Medien im-
mer mehr der Schwerpunkt auf saisonale
Zutaten gelegt wird, ist die ,Saisonsuppe’
mehr und mehr ,,in“. Kiirbis, Spargel, Brun-
nenkresse, etc. Auch der Asia-Boom ist nicht
zu stoppen. Suppen auf Kokosmilch-Basis
sind Vegetarier-freundlich und iiberraschen
mit geschmacklicher Leichtigkeit. Zitronen-
gras-Siippchen locken mit dem Duft &theri-
scher Ole und zaubern die Deutschen mit
kleinen Curry-Schérfen aus der Reserve.
Allgemein kann man sagen, dass die Suppe
als pure Vorspeise iiberholt ist, sie wird in
vielen Lokalen im Mittagstisch als vollwer-
tiges Essen in groBen Schalen serviert und
hilft somit, den Fliissigkeitshaushalt zu sta-

bilisieren und kalorienarm das Mittagsloch
zu umschiffen. Die Suppe ist der neue Gott
am Mittagstisch-Himmel.

Welche angesagten Alternativen gibt es fiir
den Gastronomen zu Pommes, Kartoffeln &
Co.?

Da die Géste immer mehr Wert auf Selbst-
gemachtes legen, ist der Serviettenknodel
eine tolle Alternative: Schnell zuzubereiten,
toll zu lagern — und dabei ,,altes” Brot zu
verwerten ist nicht das Schlechteste, zumal
mit Zugabe von Kriutern oder Gemiise
eine Vielfalt moglich ist, die den Gast reizt
und den Gastronomen ,,das Kiihlhaus auf-
rdumen ldsst“. Auch Graupen und Dinkel
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stehen wieder hoher im Kurs, seit die Bio-
Welle ihre Kreise zieht; gerne auch als Ri-
sotto etwas ,,ménnerfreundlicher” gestaltet.
Hirsepldtzchen kommen auch gut an. Fiir
die kalorienbewusste Karte eignen sich
Gemiise-Piirees wie Sellerie oder Blumen-
kohl, die je nach Gericht das geschmackli-
che i-Tiipfelchen setzen und den Gast iiber-
raschen.

Es geht in Deutschland kaum mehr um den
wirklichen Satt-Faktor, satt werden wir alle.
Es geht um Geschmackserlebnisse und das
Verwohnen und Entspannen nach oder zwi-
schen den Arbeitsstunden. Daher kann man
auch mit wenig Beilage Eindruck schinden.
Drei hausgemachte Ravioli lassen den Gast
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An Tagen mit weniger
Auslastung kdnnen
Beilagn, Saucen & Co.
gut vorbereitet und ein-
gefroren werden,
empfiehlt Harriet Deris.

als Kaiser das Restaurant verlassen, und ich
bin sicher, Sie kénnen ihn bald wieder be-
griiflen.

Wie convenient sollte es Ihrer Meinung nach
sein?

Mit Convenience-Komponenten ist es
schwer moglich, den Gast an den eigenen
Wiedererschmeckungswert zu binden,
und der geschulte Gaumen weil} oft
schon beim Lesen der Karte, wo conve-
niente Produkte eingesetzt werden. Wenn
man Convenience-Produkte einsetzt,
miissen diese wohl selektiert werden und
vorab auf ihre Tauglichkeit getestet sein.
Im gehobenen Segment kann man sehr
charmante Alternativen finden, ansons-
ten ist es besser, an Tagen mit wenig
Auslastung der Kiichen-Crew in die Vor-
bereitung zu gehen und Ravioli, Saucen,
Knddel, etc. zu produzieren und diese
einzufrieren.

Wie viel ,, Bio ““ ist Ihrer Meinung nach heu-
te notig?

In der Gastronomie auf eine reine Bio-
Karte zu setzen, erfordert unnachgiebige
Konsequenz bis hin zum Kriimelchen Salz
oder der Handwaschseife und dem Ge-
schirreiniger. Bioprodukte machen Sinn:
Das sehen wir nicht zuletzt bei den Tests an
Ratten, die sich weigern, konventionell an-
gebauten Karotten zu essen, wenn sie auch
Bio-Mohren in Reichweite haben. Bei Sa-
laten und Gemiise, Molkereiprodukten und
Gewlirzen oder Kriutern zeigt eindeutig
der Geschmack, wohin die Reise gehen
sollte. Ein sinnvolles Umstellen der Einkéu-
fe auf Bioware muss nicht die ganze Palet-

gastgewerbe Mdrz 2009

te umfassen, sondern gezielt und souverdn
geschehen.

Welche Vielfalt auf der Karte empfehlen Sie
fiir die unterschiedlichen Gastronomie-
Betriebe?

Fiir ein ,,normales* Restaurant mit tiglich
oder wochentlich wechselnder Karte emp-
fehle ich eine Suppe, am besten vegetarisch,
damit alle Zugang zur Bestellung haben
oder sonst eine zweite Auswahlmoglichkeit.
AuBerdem drei Vorspeisen, Fisch, Fleisch
und Veggie, sowie zwei Salate, die als Vor-
speise oder Hauptgang wihlbar sind. Aul3er-
dem Pasta und vier Hauptgénge: Fisch,
Veggie und Fleisch, einmal kurzgebraten
und einmal als Schmorgericht. Zum Ab-
schluss zwei Desserts plus Kése. Toll ist es
auch, das leider fast verschwundene Sorbet
als Zwischengericht wieder aufleben zu las-
sen — fiir die Géste, die das Essen auswérts
zelebrieren mochten.

Verraten Sie uns Ihr Lieblingsrezept?

Lieblingsrezepte sind fiir Kéche mit das
Schwierigste, was man sich vorstellen
kann. Jeden Tag ,,lieblingt*“ man sich
durch seine Vorrite. Ich kann den Badi-
schen Eintopf ,,Verheiratet* als einen mei-
ner Klassiker nennen. Da verheiratet sich
die Kartoffel mit den Spitzle und alle
werden satt — also keine Vorspeisen-Suppe
sondern ein eigenstindiges Gericht.

Das Gesprdch fiihrte Babette Schneider
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Bauernland.
Heimat urspriinglicher

BI0-Qualitit.

Fur urspringlichen Geschmack und beste BIO-

Qualitat stehen die Premium-Spezialitdten von
Bauernland. Im verantwortungsvollen Umgang
mit der Umwelt bereiten wir aus den Qualitdts-
kartoffeln unserer Osterreichischen BIO-Bauern
die kulinarischen Kostlichkeiten von Bauern-
land zu. Traditionelle Rezepturen, ausgewahlte
BlO-Zutaten und sorgfdltige Verarbeitung ga-
rantieren hochstes Geschmackserlebnis.

Bauernland. So schmeckt Heimat.

www.bauernland.at
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