Haftelh‘of Werkstatt

vegetarischer

fiir verborgene Talente

Wochenend-Kochkurs mit Franz Keller

vom 16.2.2024 (ab 18 Uhr) - 18.2.2024 (14 Uhr)

Franz Keller

Wie wir die Kontrolle iiber
unsere Ernahrung zuriickgewinnen

Foto: Anja Jahn

Freitag (16.2.2024): Franz Keller kocht fur die Teilnehmer und deren Begleiter

- 19:00 Uhr: Uberraschungsmentii
- danach: Gespréach Uber gesunde / nachhaltige vegetarischen Erndhrung mit

Tipps

zur Auswabhl der Grundprodukte und zur Herstellung / Vorbereitung / Auswahl und

Aufbewahrung von Briihen, Vinaigrette, Krauter, Gewdrze ...

Samstag (17.2.2024):

- 9:00 Uhr: Haftelhof-Frihstiick

- 10:30 Uhr: Vorbereitung Mittagsmahl gemeinsam mit den Teilnehmern
- 13:00 Uhr: Mittagsmahl

- 14:00 Uhr - 16:00 Uhr Pause zum Erholen

- 16:00 Uhr: Vorbereitung Abendmahl gemeinsam mit den Teilnehmern
- 19:00 Uhr. Abendmabhl

- danach: musikalische Klange

Sonntag (18.2.2024):

- 9:00 Uhr: Haftelhof-Fruhstiick

- 10:30 Uhr: Vorbereitung kleines Mittagsmahl
- 12:30 Uhr: Mittagsmahl

Kochkursteilnehmer Begleitperson
Kursgebduhr: 200 € - £€
Ubernachtung: ... 100 € 50 € (im Doppelzimmer)
Verpflegung (Fr-So) 125 € 125 €

LebensArt Haftelhof GmbH, 76889 Schweighofen, Haftelhof 1 / Tel

.: 069 681068

E-Mail: werkstatt@haftelhof.org - www.haftelhof.org
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Vita Franz Keller

GenielRer sind mir sympathisch. Wahrscheinlich, weil ich selbst
einer bin. Und das aus tiefer Uberzeugung. Einfache, unkompli-
zierte Dinge lassen sich am besten geniel3en, weil nichts die Auf-
merksamkeit stort. Das habe ich im Laufe vieler Jahre als Koch
gelernt. Und so war es immer mein Traum, auch so kochen zu
durfen: mit klaren Strukturen, ohne Gberzogenen Luxus, aufs We-
sentliche konzentriert.

Dass ich tGberhaupt zu(m) Potte gekommen bin und schlielich
tatsachlich diesen Traum verwirklichen konnte — namlich hier in
der Adler Wirtschaft —, verdanke ich vielen Menschen und Meis-
tern, die meinen Stil und meine Ansichten pragten. Allen voran
meiner Frau Brigitte-Marie. Schon als kleiner Bub zeigte mir mei-
ne Oma Mathilde, wie man Kartoffelsalat und Schaufele macht —
bodenstandige, saisonal orientierte Gerichte nach traditionellen
Rezepten. Dass Kochen Handarbeit im wahrsten Sinne des Wor-
tes ist, brachte mir auch mein erster Lehrmeister, der Freiburger
Gastwirt Hans Beck bei: Man muss es erst von der Pike auf beherrschen, um es dann perfektio-
nieren zu kénnen.

Diese Perfektion lehrten mich dann spéter so beriihmte Patrons wie Jean Ducloux, Paul Lacombe
(der zauberte aus einfachen und teilweise deftigen Zutaten ganz exzellente, bodenstandige Ge-
richte), Paul Bocuse (bei ihm lernte ich Stehvermdgen und das Selbstvertrauen, nach den Ster-
nen zu greifen) oder das ,Enfant Terrible" der franzdsischen Gastronomie, Michel Guérard.
Guérard hat mich damit beeindruckt, dass er in seiner ,Nouvelle Cuisine“ den ganzen Firlefanz
weglies und sich ohne Dekoration und Pomp beim Anrichten auf das Wesentliche beschréankte.
Spéter bin ich auf der Suche nach meinem eigenen Stil nach Italien gereist. Hier habe ich die
Leichtigkeit gefunden, die der franzdsischen Kiiche fehit.

Schlieldlich hatte ich ein eigenes Konzept entwickelt, dass ich dann in meinen beiden eigenen
Restaurants umsetzen wollte: Als erster Sternekoch habe ich es geschafft, neben der Gourmet-
kiiche in meinem Kélner ,Franz Kellers Restaurant” mit klassischen, traditionellen Gerichten der
deutschen und italienischen Kiiche in der ,Tomate" auch jungere Leute mit kleinem Geldbeutel zu
begeistern. Viele Jahre lang kochte ich auf hohem Level in schicken Luxus-Gastronomietempeln.
So richtig glucklich und zufrieden bin ich aber erst jetzt, seit ich mich von dem ganzen Sterne-Zir-
kus losgesagt habe. Und nach einem vollig anderen Prinzip arbeite, das wohl nicht mehr in diese
Michelin-Kategorien reinpasst. In der Adler Wirtschaft verwirkliche ich nun endlich meinen Traum:
vom Kochen als Genuss-Handwerk und von Schlichtheit ohne Uberzogenen Luxus, wo der Inhalt
mehr zahlt als die Form.

Mein Credo ist heute: Einfach gut kochen — und dann genief3en!
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