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Kéche ldrausch

Die deutschen Nationalmannschaften bewiesen bei der
Weltmeisterschaft in Luxemburg ihre internationale Klasse
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ndere in seinem
Alter denken an

Rente oder Vorruhe-
(stand. Otto Koch
steht mit 62 Jahren
mitten im Berufs-
leben. Als Patron
des ,Restaurant 181“ — das auf 181
Metern Hohe im Fernsehturm hoch
iiber dem Minchner Olympiapark
thront — sorgt er fur kulinarische
Gentisse bei einem einmaligen Aus-
blick auf die bayerische Hauptstadt.
Der gebiirtige Miinchner ist auflerdem
Inhaber von ok hospitality consulting,
kocht jeden Freitag im ARD Buffet
und ist ,Kopf“ der im Jahr 2000 mit
Sodexo Services gegriindeten Ecole
Culinaire — Otto Koch Schule, in der

Koche aus Grofiverpflegung und Catering auf hohem Niveau
gefordert und weitergebildet werden. Otto Koch ist ein Tau-
sendsassa, der einst die Geschichte des deutschen Kiichenwun-
ders an vorderster Front mitgeschrieben hat und sich bis heute
nicht auf seinen Lorbeeren ausruht. Er macht mit Begeisterung

il

Was er anfasst, hat Erfolg. Vor
einem Jahr wurde Otto Koch
Patron des ,,Restaurant 181"
im Olympiaturm hoch Uber
Munchen. Jetzt verlieh
der Guide Michelin dem
181 ,,First" einen Stern

y
]

ZUR PERSON

Otto Koch (62)

wurde 1965 bis 1968 im Regina Palast Hotel
in Miinchen bei Siegfried Schaber (heute
VKD-Ehrenprasident) zum Koch ausgebildet.
1974 erdffnete er das ,Le Gourmet" in Miin-
chen, das 1976 einen Michelin-Stern erhielt.
1990 zog er mit dem ,,Le Gourmet" ins Haus
Schwarzwalder in der Innenstadt mit drei
Restaurants, Bankettabteilung, Privatclub,
Vinothek mit Weinhandel und Partyrdumen.
1996 nahm er eine neue Herausforderung
als Gourmet-Chef und kulinarischer Berater
bei Robinson an. Im Jahr 2001 er6ffnete er
im Robinson Club Alpenrose Select in Ziirs das
.KochArt", das bald ebenfalls mit einem Mi-
chelin-Stern geehrt wurde. 2009 ibernahm
Otto Koch das Patronat des ,,Restaurants 181"
im Olympiaturm Minchen. Er ist auBerdem
Inhaber von ok hospitality consulting, kocht
seit zehn Jahren jeden Freitag im ,, ARD Buffet"
und griindete in Kooperation mit Sodexo Ser-
vices die Ecole Culinaire - Otto Koch Schule.

weiter aktiv  Kochgeschichte. Mit
Arena One hat er das neue Konzept
fiir das Drehrestaurant im Olympia-
turm entwickelt, das jetzt Restaurant
181 heifit und sich in die Bereiche
,Business” und ,First“ gliedert. Arena
One, Hospitality-Experte fiir Arenen,
Hallen und Grofiveranstaltungen, fusio-
nierte 2006 mit der Haberl Gastrono-
mie und ist seither Catering- und Hos-
pitality-Dienstleister im Olympiapark.

Das 181 ,First” bildet das kulina-
rische Herzstiick der Gastronomie im
Olympiaturm und wurde vor kurzem,
nur ein Jahr nach der Er6ffnung, mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet.
Hier zelebriert Otto Koch mit Kii-
chenchef Jens Haedicke eine Kiiche
auf Top-Niveau. Das ,First” ist von

Montag bis Freitag jeweils abends gedffnet und bietet neben
Otto Kochs Klassikern moderne Kreationen mit Pfiff. In
privater Atmosphire kénnen bis zu 20 Géste Mentis mit bis zu
zwolf Géangen geniefen und dem Patron beispielsweise beim
Tranchieren einer Ente in der Luft zusehen. Im ,Business”
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Haxe von der Konigskrabbe
mit Gurkengelee

Zubereitung: Krabbenfleisch auslésen, Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 Beine
ein dickes Stiick in Folie wickeln und etwa von der Kénigskrabbe, 1 diinner
zehn Minuten bei 70 °€ pochieren. In But- Crépe, 2 EL kleine Gurkenwiirfel,

ter nachbraten und in den zurechtgeschnit- 100 ml Gurkensaft, 5 Blatt Gelatine,
tenen Crépe exakt einrollen. Das restliche 4 EL Créme fraiche, 2 Fingerlimes
Krabbenfleisch vier Minuten in Fischfond (Exotenfrucht mit knackigen Frucht-
diinsten und fein hacken. Fond passieren, perlen mit Zitronengeschmack), 100 ml
zwei Blatt Gelatine darin auflésen und Fischfond, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer

mit gehacktem Krebsfleisch und Gurke ver-

mischen. Wiirzen und fest werden lassen. Farce etwa 1 cm hoch auf Frischhaltefolie
streichen, das eingepackte Krabbenfleisch darin einrollen, mit Alufolie fixieren und
kalt stellen. Créme fraiche mit ausgekiatzten Fingerlimes, Salz, Pfeffer und einem
Blatt Gelatine vermischen, in Spritzbeutel fillen, kurz kalt stellen. Gurkensaft ab-
schmecken, mit zwei Gelatinebldttern mischen, kalt stellen. Gurkengelee ausstechen
(8 cm @), mittig anrichten. Mit'Créme fraiche garnieren, ,Haxe" aufs

Gelee setzen.

genieRen die Gste bei Kiichenchef Henning Aldag taglich mit-
tags und abends die gutbtirgerliche Version der Gourmetkiiche.
Das Konzept kommt an: Seit dem Start vor einem Jahr stieg die
monatliche Géstezahl im Restaurant 181 von 4 ooo Gésten auf
heute bereits 6 500. KUCHE sprach mit Otto Koch in der luf-
tigen Hohe des Olympiaturms tiber sein jiingstes Baby.

Wenn ein Mann 60 wird, denkt er eher d’ana_n, betuflich kiirzer
zu treten, als noch einmal Vollgas zu geben. Sie hingegen
haben einen Fiinf-Jahres-Vertrag als Patron des ,Restaurant
181" abgeschlossen. Warum?

Koch: Wenn man wie ich die Moglichkeit bekommt, in ein
Unternehmen wie Arena One einzusteigen, das sich fiir den
Erhalt und die Weiterentwicklung der Kochkunst und der

Unsere Ginse-
leberkirschen

Zutaten (fur 4 Portionen): 120 g marinierte,
gegante Gansestopfleber, 500 ml Kirschsaft

und Kalbsjus; je 100/ ml Portwein und'Madeira,
10 Blatt Gelatine, 2 Lorbeerblitter, 40 ml Kirsch-
wasser, 4 Minzblitter, Zweige fur die Stiele,
Salz, Pfeffer

Zubereitung: Ganseleber zu acht gleich grofsen
Kugeln formen und die'sauberen Zweige als
Stiele in die Kugeln stecken, anschliefsend kalt
stellen. Kirschsaft auf 200 Milliliter einkochen.
Kalbsjus, Madeira und Portwein ebenfalls auf
200 Milliliter einkochen. Gelatine zu den Fliissig-
keiten geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das
Kirschwasser in die Kirschreduktion geben. Beide
Fliissigkeiten kiihl stellen, bis sie zdahfliissig wer-
den. Die Ganseleberkugeln zuerst s Kirschgelee
tauchen und dann auf einem Gitter abtropfen
lassen. Das Ganze zweimal wiederholen und
fest werden lassen. Dann die Kugeln zweimal

in Kalbsgelee tauchen;, abtropfen und abkiihlen
lassen: Die fertigen Kirschen an den Stielenden
mit Alufolie zusammen binden und ein Minz-
blatt als Dekoration daran befestigen.
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ake. Lammbkutteln, Hahnenkdimme
Friihlingsrollen von der
Entenblutwurst mit Krautsalat
Andouillette mit Kartoffelpiiree

Zutaten (fiir 4 Portionen): 500 g Lammkutteln,

5 Schalotten, in Scheiben geschnitten, 1 Bouquet garni,
500 ml Kokosmilch, 1 1/2 EL rote Thai-Currypaste,

2 ] Lamm- oder Kalbsfond, Salz, 2 Stingel Zitronen-
gras, 3 Kafirblatter, 2 Knoblauchzehen, in Scheiben
geschnitten, 1 EL Mehlbutter, 200 g thaildndischer
Duftreis, Sonnenblumendl. Hahnenkédmme: 300 g
Hahnenkdmme, roh, 1 Bouquet garni, 200 ml brauner
Kalbsfond, Mehl, Eigelb und Paniermehl, 2 Pellkar-
toffeln, geschilt und in Scheiben geschnitten, Butter,
Salz, Pfeffer. Friihlingsrollen von der Entenblutwurst
mit Krautsalat: 200 g feine Blutwurst ohne Haut,

10 Blatt Frithlingsrollenteig, 150 g sehr fein geschnit-
tenes WeiRkraut, Essig, Ol, Salz, Pfeffer. Andouillette
mit Kartoffelpiiree: 2 Wiirste pro Person (als Zwi-
schengericht), 100 g fein geschnittene Schalotten,

50 g Butter, 1 EL Dijon-Sentf, 500 ml kraftiger trocke-
ner Rotwein, 500 ml Kalbsfond, Kartoffelpiiree

Zubereitung: Schalotten und Knoblauch anschwitzen.
Lammbkutteln in diinnen Streifen zugeben und an-
schwitzen, mit Fond und Kokosmilch auffiillen. Bouquet
garni, Kafirbldtter und Zitronengras im Ganzen sowie
Thai-Currypaste zugeben, zwei bis drei Stunden sachte
mitkochen lassen, dazwischen mit Salz abschmecken.
Fond mit Mehlbutter zur sofenartigen Konsistenz bin-
den, aufmixen unc wieder mit den Kutteln vermischen.
Alles zusammen noch einmal aufkochen. Nach Ge-
schmack Thai-Currypaste zugeben. Mit gekochtem
Basmatireis anrichten. Hahnenkdmme: In Salzwasser
eine Minute blanchieren. In Eiswasser abschrecken,
Haut mit einem Tuch abrubbeln. Die gesciuberten Hah-
nenkdmme in Salzwasser mit Bouquet garni weich
kochen. In o,5 Zentimeter grofse Wiirfel schneiden,

mit etwas braunem Fond vermischen und aufkochen.
Abgekiihlt in kleine Kugeln formen, panieren und gold-
gelb ausbacken. Pellkartoffelscheiben in Butter braten
und wiirzen. Mit den Hahnenkdmmen und etwas ein-
gekochtem braunen Kalbsfond servieren. Friihlings-
rollen von der Entenblutwurst: Blutwurst in Frith-
lingsrollenteig einwickeln und ausbacken. Weiftkraut
mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken und da-
rauf die Friihlingsrollen anrichten. Da Entenblutwurst
sehr schwer zu bekommen ist, kann man sich auch mit
einer frischen guten Metzgerblutwurst begniigen.
Andouillette mit Kartoffelpiiree: Schalotten in Butter
anschwitzen, die Wiirste zugeben und mitbraten. Senf
zugeben und mit Rotwein und Kalbsfond auffiillen.
Abgedeckt eineinhalb bis zwei Stunden leicht kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wiirste aufschnei-
den, Kartoffelpiiree auf den Teller geben und mit der
aufgemixten Rotwein-Senf-Sofle servieren.

FOTOS: HANS GERLACH, MUNCHEN. AUS: 181 KULINARISCHE HOHENFLUGE"
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Variation von
fiinferlei Stein

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 Tranchen
Steinbutt (a 70 g), 4 mittlere feste
Steinpilze, 4 flache Steine (aus dem
Flussbett gesammelt), 8 kleine fest-
kochende Kartoffeln, 4 violette Kar-
toffeln, jeweils gekocht und geschilt,
200 ml Fischsofe, 2 EL gehackte
Krduter (Petersilie, Kerbel, Basilikum),
4 Kapuzinerkressebliiten, 1 EL Butter,
Salz, Pfeffer

Zubereitung: Steinpilze halbieren
und in zwei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Schuppenartig auf die
Steinbutt-Tranchen legen. Kartoffeln
in Butter goldgelb anbraten. Steinbutt
zuerst auf der Pilzseite goldgelb in
Butter anbraten, dann auf der Fleisch-
seite noch ein bis zwei Minuten nach-
braten. Kréiuter in die kochende Fisch-
sofSe mixen. Den heifien Stein auf den
Teller legen. FischsofSe davor anrichten,
Steinbutt auf dem Stein platzieren,
Kartoffeln neben dem Stein als viele
,kleine runde Steine” auslegen und
mit Kapuzinerkressebliiten garnieren.
Als fiinftes Stein-Element einen Wiirz-
burger Stein Weifburgunder GrofSes
Gewdichs zu dem Fischgericht servieren.

AUFE EINEN BLICK

Restaurant 181

guten Gastronomie engagie?t, dann B
greift man einfach zu. Es gibt doch
heute genug Beispiele, selbst von hoch
angesehenen Hotelgruppen, die plotz-
lich das Hohe Lied der Convenience-
Produkte singen und auf Teufel komm
raus die Personalkosten runterschrau-
ben. Da bleibt die Qualitit natiirlich

auf der Strecke!

gutburgerliche Kiche

Betreiber: Arena One

Kiichenchefs: Jens Haedicke (181 ,First")
und Henning Aldag (181 ,,Business")
Gastronomiekonzept: ,Business" und , First"
«First": gedffnet von Montag bis Freitag,
jeweils abends, Gourmetkiiche mit Otto Kochs
Klassikern sowie modernen Gerichten
»Business*: tdglich mittags und abends

Mitarbeiter gesamt: 55 Koche und
Servicekrafte, davon acht im ,First”, drei

Biiro nach Miinchen. Ich weif§ nicht,
wie ich das ausgehalten habe. Nach
Osterreich zu ziehen, kam fiir mich
dennoch nie in Frage, weil ich mich
hier in meinem Haus in Grébenzell
bei Miinchen sehr wohl fiihle. Fiir
Arena One soll die Gastronomie im
Olympiaturm zum Aushéngeschild
werden. Das schafft man nicht in

Blrokrafte, 44 im ,Business"

Fiirs ,,Restaurant 181" haben Sie das
etablierte, hoch dekorierte Gourmet-
restaurant KochArt im Robinson Club

Kontakt: Spiridon-Louis-Ring 7,

80809 Miinchen, Tel. 089/35 09 48-181
E-Mail: info@restaurant181.com
Homepage: www.drehrestaurant.de

einem Jahr. Deshalb habe ich den
Fiinf-Jahres-Vertrag unterschrieben.
Es kommt 6fter vor, dass bekannte

Alpenrose Select in Ziirs am Arlberg
aufgegeben, um neu wieder anzufan-
gen. Woher nehmen Sie die Energie? i
Koch: Das frage ich mich selbst 111allchmé1):’éber’&ér berufliche
Schritt zurtick nach Miinchen hat fiir mich auch viele Vorteile.
Wihrend des Engagements in Ziirs bin ich sehr viel gependelt.
Ich legte weite Strecken zuriick und wohnte mit meinen 6o
]ahl'e]i‘l in einer Personalwohnung. Donnerstagnachts bin ich
nach dem Service nach Baden-Baden zum ARD Bujfet gefahren
und nach der Sendung wieder zuriick nach Ziirs, dann ins

Kéche fiir Restaurants das Patronat
ilibernehmen, aber eher selten vor
Ort anzutreffen sind. Wie halten Sie es hier im ,,181"?
Koch: Wenn das ,First” gedffnet hat, also von Montag bis
Freitag, bin ich auch vor Ort. Heute Nacht fahre ich zwar auch
wieder nach Baden-Baden zur Sendung, aber am Montag bin
ich wieder hier. Nebenher mache ich noch Consulting und
manage bei Robinson die Events. Doch das 181 hat Prioritit.
Das Konzept hier ist zweigeteilt. Wodurch unterscheiden
sich die beiden Restaurantbereiche? >

12/2010 | KUCHE 1



FOTOS: HANS GERLACH, MUNCHEN. AUS: ,,181 KULINARISCHE HOHENFLUGE"

Die antike Entepresse
war friiher auf einem ‘
italienischen Kreuzfahrt- « L

~ schiff im Einsatz. Otto!

_ Koch entdeckte sie durch
| Zufall. Heute ilit sie die "

| Attraktion im 181 ,First*

Koch: Wir haben mit dem , 181 ein Restaurant fiir unterschied-
liche Bediirfnisse geschaffen, ohne unsere Géste zu iiberfor-
dern. Wie im Flugzeug unterscheiden wir zwischen Business
und First Class; dds ist fiir jeden nachvollziehbar. Wir holen die
Giste unten am Aufzug ab und bringen sie dem Himmel ein
kleines Stiickchen niher, im wahrsten Sinne des Wortes. Die
Aussicht von hier oben ist berauschend, bei Fén blickt man bis
nach Italien! Und jede Stunde gibt’s in unserem Drehrestaurant
einen Rundflug tiber Miinchen.
Mal ganz konkret, wo liegen die
Unterschiede zwischen dem
.Business' und dem ,,First"?

Koch: Gekocht wird in beiden
Bereichen sehr gut, aber der Auf-
wand hinsichtlich der eingesetz-
ten Produkte und der aufgewendeten Prézision bei der Zu-
bereitung ist unterschiedlich. Im ,Business” haben wir mit
180 Sitzplitzen die meisten Kapazititen, im ,First geht es mit
20 Plitzen intim und exklusiv zu. Hier haben wir als Beson-
derheit auch eine antike Entenpresse im Einsatz, die einst auf
einem Kreuzfahrtschiff ihren Dienst tat. Wir haben zwei
Speisekarten, zwei Kiichen- und zwei Servicebrigaden, aber wir
arbeiten miteinander und probieren auch viel miteinander aus.
Das ist mir sehr wichtig. Wenn ein Mensch von einer Sache

KUCHE | 12/2010

. Wir kochen in beiden Bereichen
sehr gut, aber der Aufwand hinsichtlich
Produkten und Zubereitung variiert"
Otto Koch, Patron, Restaurant 181

tiberzeugt ist und sie mit Begeisterung macht, macht er keine

Fehler und steckt andere mit seinem Elan an.

Gibt es ein verbindendes Erfolgselement zwischen beiden
Restaurantbereichen? |
Koch: Trotz mancher Unterschiede hat unser Erfolgskonzept
in beiden Bereichen in der Tat eine einheitliche Basis: Es ist
die Mischung aus hervorragenden Produkten, bevorzug‘( aus
der Region, begeisterten, motivierten Mitarbeitern und wirt-
schaftlichem Denken, die uns
antreibt und zum Ziel fithrt.
Sie haben es bereits im
ersten Jahr geschafft, die
Gastezahlen deutlich zu
erhohen, und auch die Kri-
tiker sind zufrieden: Der
Guide Michelin verlieht den 181 ,First" in seiner neuen
Ausgabe einen Michelin-Stern. Geht lhr Konzept auch
wirtschaftlich auf?

Koch: Ja, wir scheinen soweit alles richtig zu machen. Wir
haben den Umsatz seit dem Start um rund eine Million Euro
erhoht. In den letzten zwei Monaten haben wir im ,Business”
allein zwei Tonnen Rinderfilet verkauft. Ein Renner ist auch
unser Sunset-Menii, mit dem wir die ruhige Zeit zwischen
Nachmittags- und Abendgeschéft beleben. Wir verkaufen eine




Ente, in der Luft
tranchiert

mit Pommes soufflées

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 Barbarie-Ente (ca. 1,8 kg), 300 ml
EntensofSe, 4 grofSe Kartofifeln, mehligikochend, je 1 I'Pflanzen-
fett, 130 ‘C und 190°C heifs; Salz, Pleffer

Zubereitung: Ente in'Form binden und. drei Stundemn int Rohr

bel 65; ‘C garen, Kartoffeln in zwei Millimeter dicke Scheibern
schneiden, die Scheibern in' 4 x 3 Zentimeter grofSe Stucke
schneiden. Die Ecken kurz abschneiden und zehn Sttick gleich-
zeitig in 130 C heifSes Fett geben. Vier MVinuten frittierem;
herausnehmen und 2o Sekunden ins 1290 ‘C heifSe Eett geben.
Rithren, bis die Kartoffeln soufflieren, d-h: es bildet sich ein Kar-
toffelkissen, welches mit Luft gefullt ist. Herausnehmen, abiropfen
lassen und Kurz vor dem Servieren' nochmals ins 190 ‘G heifie

Fett geben und soufflieren lassen. Die Ente fur Sechs Minuten'ins
225 ‘G heifSe Rohr geben. Dannin dunne Scheiben schneiden: Kar-
kassen' halbieren'und in einer Entenpresse auspressen. Das Bl
auffangen und in'die EntensofSe riihren. Absechmecken und.die
kochende Sofse'tiber die Ententranchen verteilen. Die'Scheiben
anrichten und die restliche SofSe dartiber verteilen. Die Pommes
soufflées a'part in eineny Schalchen senvieren. Dazu glasientes
kleines Gemuise servierern.

dreigangige Speisenfolge zum Kennenlernpreis von 36 Euro
pro Person; z.B. Zweierlei vom gebeizten Lachs mit Dill-Créme
fraiche; Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit getriiffeltem Rahm-
wirsing und Kartoffel-Karotten-Kuchen; Walnuss-Karamell-Parfait
mit Zwetschgenréster und Vanilleei§. Serviert wird ab 18 Uhr —
der Tisch steht den Gésten bis 20 Uhr zur Verfiigung, dann
muss er frei gemacht werden fiir die'ndchsten Géste.

Gibt es auch Bereiche, wo noch nicht alles nach Plan [duft?
Koch: Sicherlich ist unser Mittagsgeschéft im Olympiaturm
noch ausbaubar, daran miissen wir konzeptionell arbeiten.
Was wiinschen Sie sich personlich fiir die Zukunft?

Koch: Meine Mutter ist jetzt 9o, sie hat bis vor vier Jahren noch
Franzosisch studiert. Auch ich kann mir nicht vorstellen, nichts
mehr zu tun, Weniger ja, daran denke ich. So werde ich nichs-
tes Jahr mein Engagement beim ARD Buffet halbieren. Dann
komme ich wenigstens frither ins Bett. @ INTERVIEW: SABINE RoMEIS

Buchtipp  wy. oV
Otto Koch: 181 - Kulinarische Hihenfliige

Wie wird im ,,Restaurant 181" im Miinchner
Olympiaturm gekocht? In seinem neuen Buch
gibt Otto Koch die Antworten in Text und Bild.
Neben neuen Rezepten aus dem Repertoire
der Restaurants ,,First" und ,,Business’ findet
man darin auch eine Auswahl seiner Klassiker.

160 Seiten, Culinaris Verlag, Vertrieb: Tre Torri.
Texte: Susanna Bingemer, Fotos: Hans Gerlach
ISBN: 978-3-941641-09-9. Preis: 29,80 Euro

winterhalter
—

Geldmaschine

Energy*

Winterhalter GS 502 Energy*

Mit den Winterhalter Energy-Modellen der GS 500-
und GS 600-Serie kénnen Sie nur gewinnen. Sie spa-
ren lhnen bei jedem Spllgang Energie und damit
bares Geld. Wie das funktioniert? Erfahren Sie mehr
Uber die Winterhalter Geldmaschinen
bei Ihrem Fachhéndler und unter
www.winterhalter.de! Gewerbliche
Spiilmaschinen plus -organisation, ®
Reinigungsprodukte und Wasserauf- 2030
bereitung - das ist Full-Service made
by Winterhalter!

Top-Innovator

. Ressourcen schonen — Kosten senken

Winterhalter Gastronom GmbH
Gewerbliche Spulsysteme
Tettnanger StraBe 72 - 88074 Meckenbeuren
Telefon +49 (0) 7542/402-0
info@winterhalter.de - www.winterhalter.de




