Die HeilRe-Tisch-Technik im harten gastronomischen E  insatz

Kulinarischer Ortstermin:
CDS im Profi-Betrieb

Der Chef des angesagten Restaurants
,Galerie & Cantina® im oberbayerischen
Murnau findet CDS-Kochtische und —
platten ,einfach genial*

Der Duft von frischen Shrimps, die gerade mit
saftigen Knoblauchscheiben in feinem griechischen
Olivendl angebraten werden, liegt in der
sommerwarmen Luft. So kann man sein Auge und
seine Nase eigentlich nur erfreuen, wenn man sich in
der Toskana oder der Provence befindet:
Steingutschalen, prallvoll mit dicken Fenchel- und
Knoblauchknollen, Kérbe mit frischen Pfifferlingen,
Tomaten und Zwiebeln stehen auf der langen,
steinernen Platte, die im Restaurantgarten die offene
Klche hin zu den Géstetischen abgrenzt. Hinter der
Platte gibt es nur einige Quadratmeter
Bewegungsraum in der puristischen Kuche, die nach
den Prinzipien Open-Air und Front-Cooking gestaltet
wurde An ihrem hinteren Ende ist unter einer
gekachelten Wand eine glatte, silbern strahlende
und rund vier Meter lange, etwa achtzig Zentimeter
tiefe Edelstahlplatte zu sehen. Das ist im Prinzip ~ alles,
was Alexander Zentgraf braucht, um bis zu siebzig
Gaste mit kostlichen, meist mediterranen
Kompositionen zu bekochen.

Zentgraf und seine Frau Gina Feder haben hier im
oberbayerischen Landschaftsjuwel Murnau in einem
liebevoll restaurierten und auf faszinierende Weise
teils mediterran, teils modern gestalteten alten
Bauernhdauschen ein Refugium besonderer Art
geschaffen: ,Galerie & Cantina“ heif3t die
Kombination aus Kunstgalerie und Restaurant —
unten wird in einem urigen Raum und, bei gutem
Wetter, im wunderschon angelegten Garten im
Freien gegessen, die zwei Stockwerke driiber und in



einem zusatzlichen Pavillon gibt es tolle Bilderun  d
Skulpturen zu sehen und zu kaufen. Das
ungewohnliche Zusammenspiel von Kunst,
Gartenkunst und Kochen ergab sich aus der Logik
des Lebens: Gina Feder ist Malerin und stellt hier
eigene Werke und die befreundeter Kiinstler aus —
allesamt beeindruckende Kunstwerke von tiefer
Wirkung auf den Betrachter. Die Ebene einer nicht
oberfachlich-zeitgeistigen, sondern den

rudimentaren Schonheiten des Lebens zugewandten
Asthetik setzt sich im zauberhaften Restaurant-
Garten und schlief3lich in der kleinen Open-Air-Kiiche
fort: Zentgraf ist Landschaftsarchitekt und auch
Chef dieser kleinen, aber hochst effektiven
Genieler-Kiche.

Und weil hier alles anders ist in der ,Cantina“ im
international bekannten Kunstlerstadtchen Murnau,
weil man hier neue Wege geht (denen immer mehr
Gaste mit Begeisterung folgen), wird auch das
Kochen anders zelebriert: Tépfe und Pfannen sucht
man vergeblich. Zentgraf stohnt wohlig auf: ,Aaach,
das ist so unglaublich angenehm gerade im Bereich
des Profikochens, nicht Uberall Tépfe und Pfannen
herumstehen zu haben. Keine ewige Putzerei, nichts
fallt herunter, alle Ablaufe gehen blitzschnell - m it
den heifl3en Platten von CDS spare ich mir tatsachlic h
einen weiteren Koch ein, es rechnet sich wirklich“.

Die Uber vier Meter lange Arbeits-Kochplatte am
hinteren Ende seiner kleinen Restaurantkiiche wurde
erst im Frihjahr 2009 eingebaut, vorher arbeitete d er
Kidchenchef hier noch mit klassischen CDS-
Rundtischen. Unter der absolut wetterfesten langen
Platte aus dem legendaren CDS-Stahl befinden sich

drei CDS-Heizer a 3500 Watt mit je 50 Zentimeter
Durchmesser — Kiichenchef Zentgraf wollte hohe
Leistung, da er als besondere Attraktion auch im

Winter, wenn in der daneben liegenden kleinen

Stube Géste sitzen, hier drauf3en sein ,Front-

Cooking* betreibt. Dann naturlich mit Markisen-
Uberdachung, dennoch kann es auch mal kalt

werden, ,da mussen die Heizer gut Hitze abgeben
kénnen“. Der Auftrag war fir CDS-Chefentwickler
Schacht kein Problem; er ist bekannt daftir, auch fi r
die hohen Anforderungen der Profi-Gastronomie



jede gewlinschte Mal3anfertigung zu liefern.
Allerdings raumt der Koch der Murnauer ,Cantina“
ein, dass er bei dieser Wattzahl die Heizer ,fastn e
ganz hochdrehen muss — die besondere Energie-
Effizienz der Heil3en Tische von CDS zahlt sich auch
hier wieder aus.

Die ,Galerie und Cantina®  in Murnau am lauschigen
Staffelsee ist mittlerweile so bekannt, dass haufig
auch Gaste aus Miinchen die 70 Kilometer
Anfahrtsweg auf sich nehmen, um hier einen Abend
mit besonderem Ambiente zu erleben. Dabei lassen
Gina Feder und Alexander Zentgraf jegliches
Blendwerk beiseite, vom Garten bis zur Kiiche folge n
sie der Maxime, die Urspriinglichkeit der Natur gibt
uns alles reichlich, das Uppige liegt im Einfachen,
aufgesetzten Kiichen-Schnickschnack kénnen

andere machen. Fur den herrlichen Garten heil3t das
laut Zentgraf analog, er ist so schén und kraftvoll,
~weil wir alles einfach wachsen lassen“. Bei den
Weinen bedeutet es: ,Ich habe nur Weine aus
meeresnahen Lagen, die sind geschmacklich
zuverlassig stabil, frei von wechselnden
Jahrgangsqualitaten“. Bei der Kliche heif3t das:

.Beste und frische Ware bei Gemuse, Fleisch und
Fisch, franzésisches Salz, Olivendl aus Naxos®. Und
bezuglich der Kochstelle? ,Die muss ganz einfach so
sein, wie die, die ich jetzt habe: Eine Profi-Koch  stelle,
auf der sich herrlich effektiv und schnell arbeiten
lasst".

Auch wenn seine vier-Meter-Platte ~ mit den drei
Brennern recht neu ist: Fir Zentgraf war die Techni  k
nicht neu, er kennt die Heil3en Tische von CDS seit
einem dutzend Jahren und ist von dieser

Kochtechnik wie auch vom Kocherlebnis ,absolut
begeistert”. Dieses Kocherlebnis kénnen Gaste nicht

nur in der ,Cantina“ bestaunen, sondern auch im

nahen, kleinen ,Galerie & Art-Hotel am Eichholz*
erleben, einem gleichfalls in Murnau und in herrlic her
Natur gelegenen Gastehaus des Paares — hier stehen
schon seit Jahren im Garten mehrere CDS-

Rundtische, auf denen die Hotelg&ste beim Do-it-
yourself-Brutzeln das CDS-Motto fiir die Rundtische

.Die Feuerstelle des dritten Jahrtausends" selber
realisieren kdnnen. Zentgraf: ,Besonders Familien m it



Kindern geniefRen dieses gemeinsame Kochen um
diese Feuerstelle mitten im Tisch; da splrt man, wi e
so eine Art des Zusammensitzens und -essens die
Kommunikation unter den Menschen geradezu
befeuert...”. Das besondere Kocherlebnis sorgt bei
Familien tbrigens haufig dafir, dass hier Kinder,d ie
bisher Gemiise-Hasser waren, plétzlich begeistert
selbst gewlirzte und geschmorte Zucchini, Fenchel
oder Pilze essen.

Ohne Einschréankung angetan ist Gastronom Zentgraf
auch als nuchtern denkender Kochprofi von der
CDS-Technik: ,Keinerlei technische Probleme*
konstatiert er trocken, ,obwohl meine &lteren Tisch e
seit 12 Jahren im Freien stehen. Die jetzige neue,
lange Platte ist fur die Profi-Kiiche besonders ideal:
Keine Ritzen, die verschmutzen. Keine Topfe storen,
ich schiebe das Koch- und Bratgut blitzschnell von
der ganz hei3en Zone in der Mitte an die Seite, da
kann zum Beispiel ein Steak in der Warmhaltezone
noch beruhigt durchziehen, diese Warmhaltezone
hat fir mich einen schénen Nachgang...
Wahrenddessen lege ich in der Mitte schon andere
Zutaten auf, gleichzeitig mache ich auf dem

Kochfeld daneben ein Gericht mit Shrimps und auf
dem dritten Feld ein Perlhuhn mit Pfifferlingen. Man
ist rasend schnell, weil beim Hantieren nichts im Weg
ist, alles geschieht auf der einen freien, grof3en,
langen Platte. Und die Hitze der drei Feuerstellen lasst
sich auch perfekt regulieren, daneben bleibt die
grol3e Platte kuhl; einfach genial!* Alexander
Zentgraf sieht es als eine Art organisches Kochen:
Kochstelle, Kochgut und der Koch mit seinen
kreativen Rezepten sind gut verbunden, Kochen ist
auch bei groRerem Gasteansturm recht stressfrei und
bereitet immer Freude. Zentgraf: ,Bei grol3eren
geschlossenen Veranstaltungen engagiere ich
zusétzliche Koche, die mir helfen; die waren alle von
den CDS-Tischen und jetzt von meiner neuen CDS-
Profistahlplatte mit den drei Heizern begeistert, weil
sie darauf optimal arbeiten konnten.”



Selbst wenn manchmal bis zu 70 Gaste da sind und
es in der kleinen Kiiche rund geht - hier Linsen mit
Chorizo, da das Entrecote, daneben Thunfisch
Sashimi - gibt es am Herd keinen Engpass, obwohl
Zentgraf meist alleine arbeitet: ,Das lauft auch in
StoRRzeiten mit den drei nebeneinander liegenden
Kochmulden extrem gut ab, die Engstelle ist dann
eher die Zubereitung der Rohstoffe — wir kommen
dann manchmal mit dem Zuschneiden von Paprika,
Knoblauch, den Krautern oder dem Fenchel fast
nicht nach...”

Die silbern glanzende Edelstahlflache in der
.Cantina“ ist auch ein absoluter Eye-catcher:
Zentgraf wusste um die Attraktion dieser Art des
Kochens, mit ein Grund fr sein Front-cooking-
Konzept. ,Gaste kommen haufig zum
Kiichenbereich, um sich das genauer anzusehen
und fragen mich dann nach der Technik —ich habe
auch dadurch immer direkten Kontakt zu meinen
Gasten®.

In seine privaten Urlaube nahm Zentgraf ~ Ubrigens
schon ofter eine portable, flache CDS-Auf-Tisch-

Platte mit: ,Da haben wir uns auf dem Hotelzimmer-
Balkon 6fter mal unser Steak selber gemacht.” Im
Profibereich lieferte er vor kurzem sein Meistersti ¢k
ab, als er einen 22 Kilo schweren Karpfen aus dem
Starnberger See in einem Stlick auf der CDS-
Profikochplatte garte, oben drauf kam als

Gegenheizer noch die Auf-Tisch-Platte; so konnte de r
siebzig Zentimeter lange Fisch gut durchgaren — und

als kleine Sensation fir die Géste eines Familienfe  stes
in einem Stiick serviert werden.



Die ,Cantina-Kiiche* in Murnau von oben:
Alexander Zentgraf (links) an der tber vier
Meter langen CDS-Kochplatte in seinem Koch-
Element. Gleich vor der kleinen Open-Air-

Kuche der erste Géastetisch



Links eine Portion Shrimps, rechts Perlhuhn mit
Gemdusen fur mehrere Gaste — und keine
Geratschaften storen dazwischen, fast verloren
wirkt das abgestellte Olivendl-Kannchen. Koch
und ,Cantina“-Restaurant-Chef Zentgraf:

.Nichts ist beengt, ich kann virtuos, stressfrei
und schnell arbeiten”












