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Alles ist pertekt in Form und gut im Griff

Praktische Hilfsmittel fiir die Feinarbeit in der Profikiiche mit dem Anrichte-Set aus der Kochwerkzeugmanufaktur von Steffen Weller

afz/wi, BERLIN. Wer Wert da-
rauf legt, die Vorspeise oder
das Kanapee auf einen gleich-
méBigen runden Sockel zu
stellen, bringt die Happchen
mit den Ringen aus einem An-
richte-Set perfekt in Form und
hat selbst bei groBen Stiick-
zahlen alles gut im Griff.

Aus vier Ringen mit unter-
schiedlichem Durchmesser, da-
zu die jeweils passenden Schei-

ben zum Andriicken und einem
fiir jedes Kaliber passenden
Griff zum Einschrauben besteht
das so genannte Anrichte-Set,
das der Koch Steffen Weller zur
Erleichterung der Feinarbeit
beim dekorativen Herrichten
und Garnieren in der Profikii-
che entwickelt hat. Mittlerweile
ist aus dem einfallsreichen
Koch ein Jungunternehmer ge-
worden. Denn seine buchstidb-
lich in Form gegossene Erfin-
dung vermarktet er iiber die ei-
gens dafiir gegriindete Koch-

Anrichten von kompakten Formen auf dem Teller (Vorspeise, Haupt-

werkzeugmanufaktur in Berlin.
Auf die Idee der niitzlichen Ar-
beitsmittel kam Weller, als er
nach Abschluss seiner Lehrzeit
im Schlosshotel Kronberg im
Taunus in die mit drei Michelin-
Sternen ausgezeichnete Kiiche
des Waldhotels Sonnora in die
Stideifel wechselte. Dort servie-
ren Sternekoch Helmut Thielt-
ges und dessen Crew ihre feinen
Speisen mit dem hochsten An-
spruch an geschmacklicher wie
optischer Perfektion. Doch
beim Anrichten ihrer Delika-
tessen in exakt runder Form
mussten sie sich bislang - wie in
der Gastronomie iiblich - behel-
fen: Irgendwelche Kreisformen
dienten als stiitzende Halte-
rung, wihrend die eingefiillte
Masse mit einem in Alufolie ge-
wickelten und auf einen Holz-
spiel gesteckten Sektkorken
vorsichtig angedriickt wurde.

Um die Kollegen mit professio-
nellem Werkzeug ausstatten zu
konnen, kam Weller auf eine
Idee, aus derschlie3lich das An-
richte-Set entstand. Nach eini-
gen Prototypen und dem sechs-

Anzeige ——

Fiir seine praxistaugliche Erfin-
dung erhielt Steffen Weller einen
Innovationspreis.

monatigen Praxistest in allen
moglichen  Einsatzbereichen
der gehobenen Kiiche ist die Er-
findung nun ausgereift, die dem
Tiiftler jiingst auf der Gastro Vi-
sion in Hamburg sogar einen
Forderpreis einbrachte, wie er
fiir innovative Ideen aus der
Branche vergeben wird.

Der neunteilige Werkzeug-Satz
eignet sich zum exakten Portio-
nieren, wenn Vorspeisen oder
Suppeneinlagen, Hauptgang
samt Beilagen und nicht zuletzt
das Dessert gebiihrend auf ei-
nen kreisrunden Sockel geho-

Rationelles Herrichten von Kanapees: Passenden Ring auf das aus-
gestochene Brot setzen ... Ratatouille, Chutney oder Tatar einfiillen
und die Masse leicht andriicken ... den Ring abnehmen und das Ka-
napee ausgarnieren. Bei groBen Stiickzahlen die Teile auf Blechen

vorbereiten und mit einer Palette frisch auflegen.

gedreht und mit die-
ser Halterung das
Tatar in einer leich-
ten Drehbewegung
sauber in den Ring
gedriickt, der sich
anschliefend leicht
abnehmen lasst. Die
dadurch entstande-
ne glatte Oberflache
liefert eine solide
Grundlage fir den

ben werden sollen. So wird bei- ~ weiteren ~ Aufbau Das professionelle Kochwerkzeug erleichtert
spielsweise fiir den Vorspeisen- mit einem Salat- die Feinarbeit beim dekorativen Anrichten
teller ein vorbereitetes Lachs-  bouquet oder ande- und Garnieren. Fotos: egs
tatar in den Ring in gewiinsch-  ren filigranen Gar-

ter GroBe eingefiillt, dann der nituren. Nach diesem Verfahren grofien Stiickzahlen rationell,
Griff in die passende Scheibe lassen sich auch Kanapees in aber immer tadellos identisch
anfertigen. Beilagen wie Reis
oder Couscous werden auf dem
Teller zu einer runden Sache
oder nehmen als Résti und Po-
lenta zum formstabilen Braten
einen Umweg tiber die Pfanne,
ehe sie serviert werden. Und
beim Front-Cooking unter-
streicht der Gebrauch des
Handwerkzeugs nicht nur die
Professionalitdt, sondern be-
wirkt zusitzlich einen Show-
Effekt.

Die Einzelteile des zum Preis
von rund hundert Euro erhéltli-
chen Kochwerkzeugs bestehen
aus leichtem Aluminium, das
durch eine spezielle Oberfli-
chenbehandlung mit Titan be-
schichtet ist. Ringe, Scheiben
und Griff werden jeweils aus ei-
nem Stiick gedreht — ohne Kan-
ten, Ansétze und Lotstellen. In-
zwischen feilt Weller bereits an
einer Ausfithrung mit eckigen
Modellen, an denen wie bei der
runden Version sicher nicht nur
Form geben beim Braten ( Fr oder Pol ):Die  die Profis, sondern auch ambi-
Rostimasse in den Ring fiillen .... das Ganze leicht andriicken ... den  tionierte Hobbykdche Gefallen
Ring einfach abziehen .... und das Résti in die Pfanne legenund braten.  finden diirften.

gang, Dessert oder Suppeneinlage): Den Ring auf dem Teller platzie-
ren, Couscous einfiillen ... mit dem Griff und dem passenden Aufsatz
nur leicht eindriicken ... und den Ring abnehmen. Die glatte Ober-
fliche des Sockels erméglicht ein einfaches Garnieren.
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