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 CHEF ALLIANCE  

Verwendung in der Küche

Deutschen derart saison- und traditions-

bewusst. Den ersten Spargel im Jahr essen 

wir meist klassisch. Die Stangen werden in 

oder geräuchertem Schinken und einer 

warm aufgeschlagenen Buttersauce ser-

rituelle Schwelgen in Kindheitserinnerun-

gen im Fokus. 

Doch es gibt tausend andere Zuberei-

Roh gebraten, gegrillt, als Salat mit Wild-

-

chen Zeit erntereif ist.

von der klassischen Cremesuppe mit Mehl-

-

-

geber in der Hühnersuppe, über einen 

-

-

derauftauen leidet, macht es den Schalen 

überhaupt nichts aus, ein paar Monate gut 

-

-

schmack und Spargelgesundheit bis in den 

Herbst hin mitnehmen.

Noch ein Tipp: Dass der Spargel frisch 

ist, erkennen Sie entweder an der Schnitt-

nicht fransig sein. Oder daran, dass er 

-

derreiben.

Einkaufsmöglichkeiten in Ihrer Nähe: 

 www.slowfood.de/einkaufen 

Interview mit Martin Schneider

»Zerowaste«  
ist hochspannend! 

Die Chef Alliance Deutschland gründete sich beim Terra Madre 

Salone del Gusto 2016 in Turin – der größten internationalen 

Slow-Food-Veranstaltung. Inzwischen besteht sie aus 52 Köchen, 

die für die Herkunft ihrer Produkte, ihre Kultur- und Naturland-

schaften und den Genuss ihrer Gäste Verantwortung übernehmen.

Auch Martin Schneider, Küchenchef im Hamburger »Hobenköök«, 

ist Mitglied der Chef Alliance. Er will nicht nur Verantwortung für 

die Lebensmittel übernehmen, die er verarbeitet, sondern auch 

für die Abfälle, die übrigbleiben. Was ihn aktuell fasziniert, sind 

Experimente beim Kompostieren. Luka Lübke hat ihn interviewt.          

  www.slowfood.de/chef_alliance

Du bist Küchenchef in der »Hoben-

köök« in Hamburg, was ist das Einzig-

artige an diesem Konzept?

-

seine Zutaten nicht aus roten Kisten im 

-

ven Input, auch dadurch, dass ich die 

unsere Produktionsküche und wird dort 

-

-

schäft am nächsten Tag vorbereitet. So ent-

steht ein Kreislauf, bei dem alles frisch ist 

und verwertet wird.
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8 Stangen weißer Spargel

8 Stangen grüner Spargel

8 Stangen violetter Spargel

8 Kartoffeln

Saft von ½ Zitrone

250 g Erdbeeren

Olivenöl

-

-

nen Methoden um das, was wirklich übrig-

-

gen und damit einen lebendigen und 

Wie bist Du bei der »Hobenköök« 

gelandet?

habe ich dort angefangen, mich mit der 

-

-

geringen Bereitschaft der Kunden, etwas 

alles verwenden, nicht nur die üblichen 

-

-

-

ich nach einem Betrieb gesucht, der genau 

das macht, womit ich mich privat beschäf-

tige. Und so wurde ich Küchenchef in der 

Was macht im Sinne von »gut, sauber 

und fair« einen guten Küchenchef aus?

-

voller Umgang mit jedem Menschen, egal 

-

sollte heute nicht mehr darum gehen, nur 

-

-

Apfelessig

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

ca. 500 ml Rapsöl (zum Frittieren) 

edelsüßes Paprikapulver

50 g Saiblingskaviar 

Dillspitzen

Spargel mit Kartoffeln, Erdbeeren  

und Saiblingskaviar

Zutaten für 4 Personen als Vorspeise: 

Den Spargel schälen und anschlie-

ßend in Wasser mit etwas Salz, Zi-

tronensaft und 1 Prise Zucker auf 

die gewünschte Textur kochen. 

Die Kartoffeln ebenfalls schälen 

und in ca. 5x5 mm große Würfel 

schneiden. Den grünen Strunk von 

den Erdbeeren entfernen und die 

Früchte halbieren. Die halbierten 

Erdbeeren mit Olivenöl, Apfelessig, 

Salz und Pfeffer marinieren.

Die Kartoffelwürfel mit kaltem Was-

ser spülen und trockentupfen, an-

schließend in ca. 160 °C heißem 

Rapsöl frittieren, bis die Würfel 

goldbraun sind. 

Die goldbraunen Kartoffelwürfel 

mit etwas Salz und Paprika würzen 

und zusammen mit Spargel,  

Erdbeeren, Saiblingskaviar und  

Dillspitzen anrichten.

macht das dem Nachwuchs nicht gerade 

-

Kochen hat, nicht auf Fernsehkochen. Mit 

-

vergessen, für den man das alles macht.

Außerdem betreibst Du »Esfck« – wie 

spricht man das aus und was ist das? 

Mit wem hast Du Dich dort zusam-

mengeschlossen?

Man spricht es genauso aus, wie man sich 

-

-

von Kochkollegen. Wir haben auf Ins-

-

-
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Heute sehen wir uns nicht mehr so viel, 

-

-

wollen einfach das machen, was wir lieben. 

Du lebst in einem kleinen Ort außer-

halb Deines Wirkungsortes Hamburg 

in der Heide. Bist du ein Stadt- oder 

ein Landmensch?

gern mit meiner Frau und meiner Tochter 

für uns, das wird immer schwieriger, weil 

man als Koch irgendwann auf Speisekar-

ten lesen kann, was dort wirklich steht. 

Preisgefüge kann man sich vorstellen, was 

dort hinter den Kulissen abläuft. Dafür 

Unsere Verwandten sind davon man-

ches Mal genervt gewesen, auch davon, 

dass wir vieles nicht mehr essen wollen. 

Zum Beispiel Fleisch aus Haltungsstufe 

müssen, glaube ich, einen behutsamen Weg 

-

Was bist Du für ein Koch?

Ich bin akustisch leise, aber doch sehr laut. 

Ich schreie nicht rum, aber weiß genau, 

was ich will. Ich liebe gutes Fleischerhand-

-

rige daran. Dass man nicht sofort ein 

-

Hast Du Vorbilder bzw. wer inspiriert 

Dich bei dem, was Du tust?

Kompostierung in den Mittelpunkt seines 

klingen, aber für mich ist es logisch, den 

dieses Thema wird uns in Zukunft noch 

-

-

-

Wie bist Du zur Slow Food Chef  

Alliance gekommen?

-

einigung beitreten. Weil man sich meiner 

-

ance von Slow Food kennen gelernt. Im 

mit einem großen Menü stattgefunden, 

-

-

Was war Dein größtes Menü – nicht 

im Sinne von Personenzahl?

-

ner Frau Darja gestaltet habe. Darja ist 

Kommunikationsdesignerin und hat als 

-

habe diese klassischen Zubereitungsarten 

-

-

-

 

heute werde ich jedes Mal, wenn ich 

 ›Tschebureki‹ esse, meine Mutter und 

sage, das sei das beste ›Tschebureki‹, das 

-

tion: Tschebureki sind gefüllte Teigta-

Wenn Du ein Lebensmittel wärst – 

was wärst Du?

Wie wird Deiner Meinung nach  

Corona unser Essverhalten bzw. 

unsere gastronomische Landschaft 

verändern?

-

-

-

und motivieren, damit die neu gewonnene 

würde.

Sind wir CA-Köche noch zu leise,  

zu schüchtern? 

-

-

-

Würzstoff-Gewürze

 https://esfck.com


