Klassiker
| SSI , er Neugierig, passioniert,
v kreativ: Diese Attribute zeich-
nen laut Marc Oberhofer einen
: n e u guten Koch aus. Oberhofer
; » ist seit 2 Jahren Kiichenchef
in der ,Lampl Stube®, dem
Gourmetrestaurant des Hotels

in Kastelruth.

interpretiert ===

Marc Oberhofers (37) Gerichte
sind von der Siidtiroler Natur
inspiriert und von den Jahres-
zeiten kreiert. ,Viele Produkte,
die in unserer Kiiche verarbei-
tet werden, werden von lokalen
Bauern und Ziichtern bezogen,
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stammen also aus der Umge-
bung, sind saisonal und erfiillen
das Null-Kilometer-Prinzip*, er-
Kklart der Seiser Chefkoch, der
seine Kunst in mehreren 5-Ster-
ne-Hausern gelernt hat.
Eine weitere Devise in der
,Lampl“-Kiiche:

Nose to tail. Aus Respekt ge-
geniiber den Tieren soll nicht
nur das Filet oder das Entrecote
verarbeitet werden, sondern das
ganze Tier: von der Schnauze bis
zum Schwanz. ,Meine Kiichen-

* philosophie steht fiir einen ver-

antwortungsvollen und nach-
haltigen Umgang mit Fleisch.

Das bedeutet, wir verwenden

alle Teile des Tieres,
auch die Inne-
reien wer-
den

aufgearbeitet’, lautet das Credo
des Koches.

Oberhofer beherrscht die Fu-

sionskiiche, das heifit die Kom-
bination unterschiedlicher Ess-
kulturen und Kochkiinste so-
wie den Mix klassischer Regio-
nalkiiche mit internationalen
Aromen, auf Gourmet-Niveau.
Er iiberrascht seine Gaste aber

auch immer wieder mit neu-

en Interpretationen bekannter

Siidtiroler Gerichte und Klassi-

ker. Gerichte, diejeder kennt, wie
etwa Gulasch mit Knddel, Kalb
mit ‘Thunfischsauce (,vitello
tonnato“), Caprese und
vieles mehr, werden in
ihre Komponenten
zerlegt, kommen
in neuen Tex-
turen daher
und wer-

den mit modernen Kochtech-
niken zubereitet. Das Ergebnis
sind faszinierende Genusserleb-
nisse, traditionell und dennoch

. unglaublich innovativ.

Von seinen zum Teil Sterne-ge-
kronten Lehrmeistern wurde
Marc Oberhofer das Wesentliche
des Berufs mitgegeben: die Tech-
niken, die Prazision, die Diszi-

plin. ,Dadurch entsteht Freude .

am Beruf. Und die Lust, alles
selbst zuzubereiten. Meine 8
Mitarbeiter und ich stellen
grundsatzlich alles selbst
her: Wir zerlegen Fleisch
und Fisch selbst, machen
Eis, backen Kuchen, Brot
und Grissini’, sagt der Ki-
chenchef.

Marc Oberhofer leitet seit 2 Jahren
die Kiiche der ,Lampl Stube”
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Als seine Starke bewertet Marc

" Oberhofer seine Neugier. ,Die -

Brancheist schnelllebig, erkldrt
er. ,Stindig kommen neue Tech-

niken, neue Produkte, héhere
Anspriiche der Gdste und neue .
Herausforderungen wie Aller-
gien und Unvertraglichkeiten |
hinzu. Als Koch muss man sich -
stindig weiterbilden, bis ins
Rentenalter dazulernen. Vor al-
lem der gesundheitliche Aspekt -
hat in den vergangenen Jahr—g
zehnten unser Metier verandert -
und vielschichtiger gemacht. ‘
Man muss Allergene kennen,
wissen, wo sie enthalten sind |
und welche Alternativen man
anbieten darf. Kurz: Man muss
als Koch kreativ sein. :




