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Interview mit Nele Witt

Die besten
Pommes des
Westufers

Die Chef Alliance Deutschland griindete sich 2016 beim
Terra Madre Salone del Gusto in Turin — der gréBten inter-
nationalen Slow-Food-Veranstaltung. Inzwischen besteht
sie aus 76 Kochinnen und Kéchen, die fur die Herkunft ih-
rer Produkte, ihre Kultur- und Naturlandschaften und den
Genuss ihrer Gaste Verantwortung tbernehmen.
»Ute im Bikini«, so heiB3t das Lokal, das Chef-Alliance-

Koéchin und Kiichenmeisterin Nele Witt mit ihrer Familie

am Falckensteiner Strand am Westufer der Kieler Forde
betreibt. Es ist, wie der Name erahnen lasst — eine Strand-

bar. Aber wer ist Ute? Luka Liibke hat nachgefragt:

» www.slowfood.de/chef-alliance
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Nele Witt: Ute, das sind wir alle. Sie steht fiir Wohlftihlen, denn
das sollen sich unsere Giaste bei uns. Sie ist ein bisschen dicker
und tragt einen Bikini, sie signalisiert: Jeder Mensch ist hier will-
kommen, ob grof3, ob klein und egal ob mit Schlips und Kragen
oder mit Sand an den Fiif3en.

Ihr seid ein Familienbetrieb, in dem alle mitmachen?

Ja. Auch mein Mann und Geschéftspartner Konrad, der Veranstal-
tungskaufmann ist, ist »Ute«. Meine Eltern sind »Ute, groften-
teils in der Form, dass sie uns mit den Kindern unterstiitzen. Aber
wenn es notig ist, stellen sie sich auch mal an die Spiile, Wasch-
maschine oder Kasse. Und die Kinder helfen auch - indem sie
damit zurechtkommen, dass unser Sonntagsausflug nicht sonn-
tags, sondern montags oder dienstags stattfindet. Anders konnte
man mit einem gastronomischen Betrieb keine Familie erndhren.

Wer sind Eure Gaste?

Hauptsachlich kommen sie aus der Kieler Umgebung, dieser
Strand ist der der Innenstadt am nachsten gelegene. Die meisten
kommen mit dem Rad, mit dem Strandbus oder mit der Strand-
Fahre, die die Innenstadt mit den Ufern der Forde verbindet. Seit
Corona haben wir aber auch Feriengéste aus anderen Bundeslan-
dern, ein Teil unserer Brunch-Stammkunden sind inzwischen
Hamburger. Hier ist es anders als im gegentiberliegenden Laboe
- nicht so schick, dafiir echter und nattirlicher.

Du hast bei unserem Chef-Alliance-Kollegen Jochen Strehler
gelernt. Wie war das so?

Das war richtig gut und ich wiirde es jederzeit wieder genauso
machen. Wir waren viele Auszubildende dort, Jochen war immer
da und hat uns alles gezeigt, was er kann, wir haben einander
geholfen, wo es ging - damals hatten Jochen und Anja ja selbst
noch kleine Kinder und es war nicht immer einfach, aber immer
ein guter Zusammenhalt.

Du bist auch Kiichenmeisterin. Wie ist es dazu gekommen
und was fangt man damit an?

Es ist kein Geheimnis, dass berufliches Kochen nicht nur kérper-
lich anstrengend, sondern auch familidar unpraktisch ist. Darum
habe ich dariiber nachgedacht, ob ich Berufsschullehrerin werden
konne, hatte aber bisher noch keine Motivation, noch mal zu stu-
dieren. Vom Abschluss als Kiichenmeisterin erhoffe ich mir, auch
mit tiber 40 noch gute Chancen am Arbeitsmarkt zu haben - opti-
malerweise tagsiiber - er ist mein »mis-en-place« fiirs zukiinftige
Berufsleben, denn bis 70 werde ich nicht am Herd stehen koénnen.

Wie verdient man Geld mit einer Strandbar?

Unbestdndig! Vieles hangt vom Wetter ab und einen Teil des
Umsatzes machen bei uns Veranstaltungen wie Hochzeiten oder
Geburtstage aus. Wenn wir die nicht hatten, wiirde es in manchen
Wintern diinn. Sehr erfolgreich ist unser Brunch, das Besondere
daran ist, dass wir nicht mit dem Uberfluss spielen, sondern pro
Tisch nur eine moderate Menge ausgeben - von dem, was die
Gaste sich dann mehr wiinschen, gibt es Nachschlag.
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Bist Du eine autoritdre Gastgeberin?

Manchmal ja, manchmal nein. Aber die Erfahrung hat gezeigt, dass
ich es sein muss - gerade bei Veranstaltungen muss klar vorab gere-
gelt sein, was moglich ist und was nicht moglich ist. Auf der einen
Seite sind Veranstaltungen unsere 6konomische Sicherheit, ande-
rerseits muss man schaffen, dass sie sich ins normale Geschéft ein-
fiigen, an einem heif3en Freitagnachmittag fallt es schon schwer, die
Strandgaste frither wegzuschicken, weil gleich eine Gruppe kommt.

Du kommst von hier. Was bedeutet das Meer?
Freiheit, Entspannung und Fernweh.

Fernweh? Wohin geht Deine Kéchinnen-Sehnsucht?
Manchmal trdume ich davon, genau das hier ganz woanders zu
machen. Wo die Sonne immer scheint. Dann aber richtig auf dem
Sand!

Es heiBt, bei »Ute« gebe es die besten Pommes des West-
ufers. Wie kommt es, dass die Pommes Frites bei Euch so
prasent sind?

WEeil es logisch ist. Jeder mag Pommes Frites und wenn Du im
Sommer einen Tag am Strand gespielt hast, dann willst Du genau
das: Salz und Fett und vor allem nichts Kompliziertes. Was nicht
heifdt, dass man Pommes nicht auch in schon machen kann,
indem man ohne Fertigsachen arbeitet, und bei den Toppings und
beim Anrichten die Fantasie spielen lasst und die guten Produkte
aus der Kieler Umgebung zum Einsatz - und damit auch ins
Gesprach bringt.

Im Kieler Raum gibt es inzwischen eine Vielzahl kleiner Lebens-
mittelproduzenten, die auf Nachhaltigkeit statt Masse aus sind.
Die Honig und Eis machen, Mikrogemiise, Milchprodukte und
richtig gute Brote, Getranke und Gemiise sowieso.

Hast Du einen Lieblingsproduzenten?

Ja, Karsten von Forelli mit seinen Fischen. Da muss ich die Ware
noch selbst vom Hof abholen - das ist jedes Mal eine kleine Aus-
zeit vom Alltag! Ich habe mit dem Geschaft und drei Kindern
wenige Momente allein. Darauf habe ich mir vorgenommen, bes-
ser zu achten. Und darauf, die Pause dann auch als Pause zu leben.
Das Unvermoégen dazu ist eine Berufskrankheit von uns, oder?
Wir haben als Kéchinnen gelernt und verinnerlicht, dass jeder
Leerlauf keine Option ist. In der Kiiche muss so viel wie moglich
gleichzeitig passieren, keine Herdplatte und kein Topf diirfen frei
bleiben, keine Pfanne ungespiilt herumstehen, kein Posten nicht
aufgefiillt sein, jede Sekunde wird genutzt. Das macht ruhige Minu-
ten fiir uns schwer zu zelebrieren, denn man kdnnte doch noch
schnell Insta machen oder diese eine Mail beantworten.

Wem willst Du was beweisen mit dem, was Du tust?

Allen, die daran gezweifelt habe, dass ich den Kochberuf durch-
ziehe. Den Lehrern, die mich beldchelt und gesagt haben, »Warum
willst du so einen Scheifdjob machen?«. Ich mache das fiir mich,
weil es mir Freude macht und wir leben von etwas, was wir gerne
tun - wenn auch ohne grofRe Spriinge - das ist mir was wert.

Sellerie-Quiche

Zutaten fur den Teig:
250g Dinkelmehl

Zutaten fur die Fillung:
400 g Knollensellerie

1 Ei 2 kleine rote Zwiebeln
120 g Quark 1 Knoblauchzehe
120 g Butter Ol zum Braten
1/2 TL Salz 2 Eier
1 EL Frischkase
200 ml Milch

1 Lauchzwiebel (in Ringe
geschnitten)

1-2 Zweige Rosmarin
Salz und Pfeffer

Alle Teigzutaten zu einem glatten Teig verkneten,
eine Stunde rasten lassen.

In der Zwischenzeit Sellerie putzen und schalen,
Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schalen und alles
in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise in etwas Ol
anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig ausrollen und in eine feuerfeste Form
geben, die Rander etwas tUberhangen lassen.

Die Eier verquirlen, unter das Gemuse mischen und
auf dem Teigboden verteilen. Frischkase und Milch
verrihren, darlber gieBen, mit Lauchzwiebeln und
Rosmarin ausgarnieren und im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C etwa 30 Min. backen.
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Performen Kdche besser als Kéchinnen?

Aufkeinen Fall. Oder - vielleicht doch nach auf3en, da sind Kéche
zumindest ungehemmter. Und es ist so, dass viele Manner von
berufstatigen Frauen sich zu Hause immer noch sehr auf das
Engagement der Frauen verlassen.

Was verbindet Dich mit Slow Food und was machst Du in der
Chef Alliance?

Sich nachhaltig und klimabewusst zu ernéhren, ist im Privaten
gar nicht schwer umzusetzen, wenn man aufmerksam und direkt
einkauft, mit ein bisschen Fantasie am Herd funktioniert das auch
mitdiinnem Geldbeutel. In der Gastronomie ist es aber eine erheb-
lich grofiere Herausforderung, denn es soll am Ende wirtschaft-
lich erfolgreich sein, so unromantisch das auch klingt.

Die Chef Alliance ist diesbeziiglich eine gute Plattform des Aus-
tausches zwischen kochenden Menschen, die nicht nur »gut, sau-
ber und fair« draufschreiben, sondern es konsequent umsetzen.
Als ich in Berlin lebte, war ich im lokalen Slow-Food-Netzwerk
sehr aktiv - hier in Kiel noch nicht so sehr, wie ich es mir wiin-
sche, aber das soll kommen, sobald die Kinder nicht mehr ganz
so viel Zeit in Anspruch nehmen. Ich finde es gut, dass wir in der
Chef Alliance unsere Ideen teilen, wie man nachhaltig und wirt-
schaftlich zugleich arbeiten kann und freue mich auf alle kom-
menden gemeinsamen Aktivitdten.

Was ist schwieriger: das Privatleben daheim zu lassen oder
das Arbeitsleben nicht mit nach Hause zu tragen?

Es wére eine Liige, zu behaupten, dass unser Arbeitsalltag ganz
und gar konfliktfrei ware - natiirlich nehmen wir uns selbst und
unsere Stimmungen mit. Wir iiberlegen uns aber zeitliche und
rdumliche Modelle, wie wir uns gut aufteilen konnen, damit wir
im Gesamtergebnis auch was schaffen und nichtimmer unterbro-
chen werden durch das Hin und Her zwischen Unternehmen und
Familie. Schlimmer ist, wenn man nachts aufwacht und fragt: Du
hast doch an die Stoffservietten fiir Freitag gedacht?

Was macht denn die Schleswig-Holsteinische Kiiche aus?
Krabben! Und Fisch mit Graten. Und die ganzen Kombinationen
aus Stiffem wie Backobst mit Salzigem, wie Speck. Und Rauchge-
schmack ist ganz wichtig!

Worauf bist Du stolz?

Darauf, dass wir »Ute im Bikini« aufgemacht haben. Darauf, dass
wir mit »Ute im Bikini« Corona tiberlebt haben, ich denke das
macht uns gegen jede kommende Krise sehr stark. Und dass wir
drei Kinder haben, die uns auch nicht seltener sehen als andere
Eltern, obwohl wir Gastronomen sind. Es ist nicht auf jedem Zen-
timeter perfekt, aber wir kriegen es hin.

Was ist der perfekte Ruhetag?
Ein schoner Ausflug mit gutem Essen. Es gibt so viele schlechte
Pommes auf der Welt. Und mal selber baden gehen und nicht nur

zuschauen!

» www.ute-im-bikini.de
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Sellerie-Pommes

mit veganer Aioli

Zutaten fur die Aioli:

50 ml Kichererbsen-
Kochwasser (oder die
Fliissigkeit aus einem
Konservenglas /dose)
100 ml Ol

2 feingehackte
Knoblauchzehen

1 Spritzer Zitronensaft
Salz und Pfeffer

1 Messerspitze Kurkuma

Zutaten fur die Pommes:
1 Knollensellerie

1Ei

Semmelbrésel

Salz und Pfeffer
Frittierfett

Fiur die Pommes Sellerie putzen, schélen und in pom-
mesdicke Streifen schneiden. Die Selleriestreifen kurz
in Salzwasser kochen, kalt abschrecken und trocken
tupfen. Das Ei verquirlen, salzen und pfeffern, Sellerie-
streifen hineingeben und gut vermischen. Zum Schluss
in Semmelbréseln wenden und 2-3 Minuten in 160 °C
heiBem Fett knusprig ausbacken.

Fur die Aioli das Kichererbsen-Kochwasser, Ol und
Knoblauch in einen hohen Rihrbecher geben und mit
dem Stabmixer purieren, bis die Créme andickt. Ab-
schmecken mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone,
mit einer Messerspitze Kurkuma gelb einfarben.



Sellerie-Rosti mit Pflaumen-

kompott und Ziegenfirischkise

Zutaten flr 4 Portionen Rosti:
800 g Knollensellerie

200 g festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

1Ei

1 EL Speisestérke

Salz und Pfeffer

Fett zum Ausbacken

Zutaten flrs Pflaumenkompott:
200 ml Apfelsaft

50 g Zucker

1 Schuss Rotwein

etwas Speisestirke oder
Johannisbrotkernmehl

zum Binden

300 g léangs geviertelte
Zwetschgen

150-200 g Ziegenfrischkase
gerostete, zerstoBene
Kiirbiskerne

Sellerie, Kartoffeln und Zwiebel
schalen, reiben und salzen, einige
Minuten stehen lassen. Das aus-
getretene Wasser weggieBen, die
Masse gut ausdriicken und mit

einem Ei und der Speisestarke
mischen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einer groBen Pfanne die
Roésti portionsweise in Fett ausba-
cken —wer mag, kann am Ende
noch Butter dazugeben.

Fir das Kompott Apfelsaft mit
Zucker aufkochen, einen Schuss
Rotwein zugeben und mit etwas
Stérke oder Johannisbrotkern-
mehl binden.

Die geviertelten Zwetschgen
hineingeben, vom Herd nehmen
und garziehen lassen. Mit Ziegen-
frischk@senocken und gerosteten,
zerstoBenen Kirbiskernen anrich-
ten.

Anmerkung: Die Résti schmecken
auch mit Salzigem, mit einem
Krauterquark oder als Beilage
zum Hauptgang. Das Kompott
funktioniert auch mit anderen
Frichten, ganz klassisch ist auch
Apfelmus ein guter Begleiter.

A Chockwork
Orange -

Edelkakao
von Becks Cocoa™

Edelkakao, ganz dezent komponiert
mit dem Geschmack von sonnenreifen
Orangen und einem Hauch Ingwer.

Becks Cocoa™ - weil wir nur das Beste
wollen. Kakao ist unsere Leidenschaft.
Und die ist mit allen Sinnen erlebbar.
Kreativitat aus Bayern kombiniert mit
den besten Bohnen der Welt: Jede Sorte
ist ein Gedicht, eine gute Geschichte,
ein Erlebnis. Die dunkle Kakaobohne
steht dabei immer im Vordergrund und
wird begleitet von Aromen und Gewdrzen,
die jeder Sorte ihren speziellen Charakter
verleihen.

Mit unseren Kakaokreationen, Kakao-
Nuss-Cremes, Chais und exklusiven
Single Origin Kakaos in Bioqualitat sind
wir Vorreiter im Premiumsegment.

*
*

DE-OKO-001
NichtEU-
Landwirtschaft

www.beckscocoa.de





