Zuruck zum Urgeschmack

Freddy Christandl -
steirische Kochleidenschaft
fiir Korper, Seele und Geist.

Nur so kann man es
ausdriicken, wenn man die
Philosophie hinter seinen
genussvollen Kreationen
genauer beleuchten will.

Von Helene K. Giner
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m linken Ufer des Zirichsees,

in Wollerau, mit faszinieren-

dem Ausblick Giber dem See, hat

Freddy ChristandlvorzehnJahren
seine kulinarische Heimat gefunden. Hier
hat der unkonventionelle Kiinstler als
Kiichencoach im Restaurant Hotel Chrueg
das Zepter, respektive den Kochloffel, fest
in der Hand. Virtuos zaubert er kostliche
Leckerbissen fiir die gehobene Schweizer
Gesellschaft. Daflir wurde er seit 1997
ununterbrochen mit dem Gault Millau
ausgezeichnet.

Rein pragmatische Berufsentscheidung

Christandl, geboren 1965 in Floing, einer
kleinen Ortschaft nahe der ApfelstraRein
Puch bei Weiz in der Steiermark, wusste
bereits mit sechs Jahren, dass er Koch

werden will. Und das aus rein eigennut-
zigen Uberlegungen.Wahrend der Arbeit
am Bauernhof war dem Kleinen standig
zu kalt in den Handen. Aus der logischen
Uberlegungheraus,dassesineinerKiiche
niesokaltseinkannwieaufderelterlichen
Apfelplantage,entschied sich der Pfiffikus
angesichts seinerroten Backen und steifen
Finger:,Ich werde Koch!“

Abdiesem Zeitpunkt war die Kiiche seiner
Mutter nicht mehr sicher. Die ersten
kulinarischen Gehversuche konnte man
getrost unter dem Sammelbegriff ,expe-
rimentelle Abenteuer“zusammenfassen.
Die ersten Torten und Kuchen gelangen
nicht immer so, wie er sich das vorstellte,
aberseine MuttererkannteseinTalentund
férderte es nach besten Kraften. Obwohl
Freddy Christandl schulisch sehr begabt
war, konnten ihn seine Eltern diesbe-
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zuglich aus finanziellen Griinden nicht
entsprechend unterstiitzen. Die Trauer
des jungen Steirers hielt sich in Grenzen.
Sein Entschluss war ohnehin gefasst: Er
wollte nichts anderes als den kreativen
Beruf des Kochs zu erlernen.

Ab in die Schweiz

300 Schnitzel taglich - vornehmlich an
Wochenenden - waren dann fir den
ambitionierten Lehrling die einzig wahre
Herausforderungwahrend seinerdreijah-
rigen Lehrzeit. Erkennend, dass er sich in
diesem gastronomischen Niemandsland
nicht weiterentwickeln kann,fassteerden
Entschluss ins Ausland zu gehen,um sich
mehrWissen und Kénnenanzueignen. Die
wesentliche Frage ,Wo sind die besten
Koche zufinden?“warrasch beantwortet:
in der Schweiz. Mit knapp 18 Jahren ging
er in der Schweiz auf die Suche nach den
besten Hausern mit traditioneller schwei-
zer und franzosischer Kiiche. Dem nicht
genug - fiir Freddy musste es unbedingt
einBetriebaus demVier-und Flinf-Sterne-
Bereichsein. Aufdieser Basiswardie grof3e
Karriere mehr als nur voraussehbar. Seit
seinem 32. Geburtstag,dem 9.Juni 1997,
zaubert erim Hotel Chrueg nun ununter-
brochendieverschiedensten Schmankerln
fur,seine” Gaste auf den Teller.

Sein Hauptaugenmerk legt der Kiichen-
kiinstler dabei auf absolut frische und
authentische Produkte aus der jewei-
ligen Region. Dabei inspirieren ihn die
Erfahrungen und Eindriicke, die er auf
seinen zahlreichen Auslandsreisen ge-
winnt. So standen bisher Stidamerika,
Sudostasien, die Slidsee, Asien, Vietham
und Thailand auf seinem Routenplan,
wohin er immer nur mit einem Rucksack
ausgestattetaufbrach. DabeilieBeressich
nicht nehmen, meist fiir Kost und Logis,
in grolRen Hotels, einfachen Restaurants
und auch bei Bauern mitzukochen, um
Neues kennen zu lernen. Nach seinen
Wanderungen von Dorf zu Dorf kehrte er
stets mit neuen geschmacklichen Ideen
und bis datoin der Schweiz unbekannten
Gewlirzen zuriick.

Mit natiirlichen Produkten zum Urge-
schmack

InLaos,dasinvielenRegionen nichteinmal
mit 6ffentlichenVerkehrsmitteln zugang-
lich ist und wohin sich normalerweise
kein einziger Tourist verirrt, blieb er fir
langere Zeit. Alsklassischer Westeuropaer
befand er die ansdssige Bevolkerung fiir
so beduirftig, dass er meinte, den Bauern
bei der Arbeit helfen zu miissen. Dieses
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erste Mitleidsgefiihl verwandelte sich
aber bald in eine neue Erkenntnis. Sein
westlich gebildeter Verstand musste zur
Kenntnis nehmen, dass diese Menschen
ohne den fir uns als normal zu bezeich-
nendenWohlstand einfach gliicklich sind.
Einfach nur gliicklich sein inmitten der
Familie,Harmonieimeigenenkleinenund
bescheidenenReich,schiendasWichtigste
zu sein. ,Die wirklich Armen sind wir in
unserer Wohlstandsgesellschaft“,dachte
ersich damals und so begann sein groRRes
Umdenken hin zu naturlichen Produkten
mit Urgeschmack.

»,Das Fleisch von freilaufenden Hiih-
nern, Schweinen und Rinder muss
einfach besser schmecken.“

Freilaufende Hiihner,Schweine undRinder,
gehalten in einer absolut unberiihrten
Naturund aufgezogen ohnezuhilfenahme
chemischer Zusatze, gefuttert, gestrei-
chelt und groRRgezogen von gliicklichen
Menschen, dieses Fleisch muss einfach
besser und anders schmecken als bei
uns! Ein Credo, dem seit einiger Zeit auch
samtliche Starkoche der westlichen Welt
huldigen.

Dasselbe Aha-Erlebnis hatte er auch bei
Gemuse und Salat. Da braucht es keinen
Essigund kein Ol zur Geschmacksverstar-
kung.Salat schmecktein Laos —Natur pur
—am allerbesten. Er schwor sich,in seiner
Kiiche kiinftig viel einfacher zu kochen
und mitdendazu notwendigen Produkten
zuriick zum Ursprung zu gehen. ,Nicht
Hauben, Sterne und Punkte sind wichtig,
sondern ausschlielRlich das Produkt am
Teller.Die Speisevariationen aus derKiiche
mussenein Erlebnisfuralle Sinnewerden®,
erklart der derart gelauterte Steirer.

Erfolgreiche Eigeninitiative

In der Folge besuchte Christandl zahlrei-
che Schweizer Bauern und knuipfte dabei
standig neue, personliche Kontakte. Er
hatteeineklareVision undVorstellungvon
derZukunft.Soanimierte erseine,,neuen
Partner” zur Produktion verbesserter
Gemiise- und Getreidequalitdten sowie
zurVerbesserungihrer Fleischbeschaffen-
heiten. Daflir garantiert er die Abnahme
derverbesserten Produkte undzahltauch
einen angemesseneren Preis als sonst
Ublich.Das konnteersich leisten,denndie
Qualitat in seiner eigenen Kiiche wurde
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mit dieser neuen Philosophie stimmiger
und die Nachfrage stieg proportional zur
Qualitatssteigerungdervonihmverarbei-
teten Zutaten.

Eineinschneidendes Erlebnis hatte er mit
dem weit verbreiteten Nackthalshuhn.
Einem speziellen Huhn, dessen Aufzucht
sich nicht ganz so einfach darstellt wie
die eines normalen ,Hendls“. Christandl
schnappte sich einen innovativen Jung-
bauernunderklarteihmseineVorstellung
der Aufzucht und dem nachfolgenden
Prozess bis hin zum Verkauf am Markt.
Der Jungbauer beldchelte zunachst die
ungewohnlichen Ideen. Letztendlich liel§
ersich aber iberzeugen und gingaufden
Deal ein. Inzwischen verkauft er so viele
Nackthalshiihner, dass es manchmal zu
Engpassen kommt. Mittlerweile fungiert
Initiator Christand| auch als Bindeglied
und Mediator zwischen den Bauern und
den Konsumenten.

Gefragte Inspirationen und Ideen

Vieleldeen,Anregungen und Rezepte von
Christandlwerdeninzwischenauchinder
klassischen Gastronomie sehrerfolgreich
umgesetzt. So werden etwa den Konsu-
menten die Vorteile von Fleisch klarge-
macht, das von stressfrei geschlachteten
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Tieren stammt. Denn mittlerweile ist die
These, dass unter Stress geschlachtete
Tiere fur den menschlichen Koper scha-
digende Stress-Sauren enthalten mehr
als anerkannt.

Von dieser Win-Win-Situation sind alle
begeistert. Der Bauer,der Konsument und
der Restaurantgast. Der nachste logische
Schritt fur Christandl ist, dass alle diese
Vorteile sowohl den Konsumenten als
auch dem Handel marketingtechnisch
naher gebracht werden sollen. Mittel-
fristig will er die Logistik dieser natiir-
lichen Produkte fiir den Konsumenten
aufbauen und sucht sich ,genussvoll“
die passenden Leute dafiir. Dabei ist die
Schweiz als Standort noch eine Insel der
Seligen. Deren Auflagen sind durch die
fehlenden EU-Vorschriften noch nicht so
eingeschrankt.

Offensichtlich ist alles was der Steirer
anfasst von Erfolg gekront. Sei es fir
seinealten Freunde in der Steiermark, fiir
die Schweizer Biobauern, als Vorbild fiur
seineKlichenbrigade, als Werbetragerfiir
steirische Ole und Essigin der Schweiz oder
aberalsldeenlieferantfiirden Anbaualter
Kartoffelsorten wie Mdusli, Parli, Roseler
und Acht-Wucha-Nudeliundals Inspirator
zur Produktion von Bergheudl.

,Mit der Passion Kochen erreiche ich
eine harmonische Verbindung zwischen
verschiedensten Komponenten. Essen ist
firmich eine Leidenschaft,die Kérper und
Geistspuirbargut tut. Durchdie Scharfung
der Sinne wird GenieRBen wieder zum
wirklichen Genuss®,ist Freddy Christandls
Vision und Lebenseinstellung, nicht nur
ein marketingtechnisches Motto.

Freddy Christandl,

Koch aus Leidenschaft:,,Ich bin
felsenfest davon iiberzeugt, dass ein
Umdenken zum Ursprung der Natur in
allen Bereichen fiir die
Zukunft wichtig ist!“

Soistesauch nichtverwunderlich,dasser
inder Ausbildungversucht,neue Wege zu
gehen. So werden alle seine Mitarbeiter
—-unabhangigvonihrem Status - gefordert
und unterstiitzt. Um jegliche Aus- und
Weiterbildung sowohl im fachlichen
als auch im Personlichkeitsbereich zu
ermoglichen, kann es schon vorkommen,
dass der Chef personlichin seiner Freizeit
Dienst macht.

Neues Buch in Vorbereitung

»lch bin gliicklich, wenn der Teller zum
Gast geht und ich aus tiefster Uber-

zeugung weil, dass alles auf dem Teller
stimmt. Die Erzeugung, die Qualitdt und
die Zubereitung! Nahzu jeder Teller wird
von mir personlich kontrolliert, bevor er
zum Gast geht”, erklart der Steirer ein
Qualitatskriterium, das in seiner Lehrzeit
mit 300 Schnitzeln taglich wohl nicht
moglich war. ,Genuss hei3t die Sinne zu
sensibilisieren! Die Menschen missen
wieder lernen, richtig zu essen. Nur was
langsam wachst, ist nachhaltig! Und
gerade diese Nachhaltigkeit muss in den
Kiichen wieder Einzug halten. Damit geht
es zuriick zum Ursprung!“

Gemeinsam mit seinem fritheren Mentor
und Lehrer Lucas Rosenblatt veroffentlich-
te er bereits vier Biicher. ,,Rosenblatt hat
mein Talent sehr friih erkannt und stets
gefordert” , streut er seinem heutigen
Freund Rosen. ,,Genau so mache ich es
heute mit meinen Mitarbeitern.” Die
Blicher ,Tomaten —kreative Saisonkiiche®,
,Kochen mit Sauerkraut und Sauerriiben®,
»Blattsalate“und, Quitten,das Comeback
einer vergessenen Frucht“ sind im Fona
Verlag in der Schweiz erschienen und
fanden reilRenden Absatz. ,Das nachste
Werk ist bereits in Arbeit, allerdings die
Zeit noch nichtreifdafur,lasst Christandl
auch eine ,geistige Frucht“ nachhaltig
heranwachsen.

Mama kocht am besten

Seine Freizeit verbringt Freddy Christandl|
daheiminder Steiermark,wo ersich tiber
die unnachahmlichen Gerichte seiner
Mutter freut: Steirische Schmankerln wie
Frittatensuppe,Backhend| mit Erdapfelsa-
lat und Kaferbohnensalat mit Kernol. Am
besten findet er Mutters Kiiche. ,Meine
Mutterist die beste Kochin. Da kommt kein
Haubenkoch heran. Allein die Kindheits-
erinnerungen an unsere gemeinsamen
Essen zu Hause und dazu der Duft in der
Kiiche machen die Besuche immer zu
etwas ganz Besonderem®, schwarmt der
weitgereiste und Gault Millaut Geadelte
von seinem eigenem Ursprung.

Im Juni 2007, nach liber zehn Jahren,
schlieRt sein geliebtes Restaurant und
Hotelaus privaten Griinden der Hoteliers-
familie firimmer. Das beliebte und tradi-
tionsreiche Haus muss Luxuswohnungen
fur die feinste Schweizer Gesellschaft
weichen.ldeen und Angebote fiir die Zeit
danach sind bereits vielfach vorhanden,
was er aber kiinftig genau macht, das
lasst Christandl derzeit noch offen. Er
will auf jeden Fall seine Visionen Realitat
werden lassen. , Ich weil3, es finden sich
die richtigen Personen zur richtigen Zeit
am richtigen Ort.”

fiesta 01/2007



