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LAFLEUR
FRANKFURT

BEIM BESUCH DES FRANKFURTER PALMEN-
GARTENS WARTET MIT DEM MIT ZWEI STERNEN
AUSGEZEICHNETEN RESTAURANT LAFLEUR

EIN WEITERES HIGHLIGHT AUF DIE GASTE.

DIE KUCHE TRAGT DIE FEINE HANDSCHRIFT VON
ANDREAS KROLIK UND VEREINT ZEITGEMASSE
KLASSIK MIT MEDITERRANEN ASPEKTEN UND
REGIONALEN PRODUKTEN. WIR SPRACHEN

MIT IHM IN UNSEREM TITEL-INTERVIEW.
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Chefs best: Herr Krolik, wie kam es zur Berufswahl Koch?
Andreas Krolik: Das war eher ein Zufall. Ich bin gebiirtig in
einem kleinen Dorf (Erdeborn) in Sachsen-Anhalt aufgewach-
sen und wollte urspriinglich Forster werden. Mein Onkel leitete
das zweitgroBte Forstrevier im Thiiringer Wald in der ehemali-
gen DDR. In meiner Kindheit habe ich dort in den Ferien vie-
le Wochen verbracht. Mit der Wiedervereinigung wurde dieser
Wunsch zunichte gemacht, da viele Wilder schnell privatisiert
und zu der Zeit keine Forstmitarbeiter mehr ausgebildet wurden.
Da meine GroBmutter und meine Eltern als Nebenerwerb vie-
le Tiere (4 Schweine, 70 Hiihner, jghrlich 15-20 Génse, einige
Enten und eine Zeit lang auch 50 Kaninchen) gehalten und in 3
groBen Giirten saisonale Obst- und Gemiisesorten angebaut hat-
ten, habe ich seit meiner Kindheit immer schon einen sehr engen
Bezug zu Lebensmitteln, die unverfilscht, sehr geschmacksin-
tensiv und urspriinglich sind.

Meine Oma war eine sehr gute Kdchin und ich habe oft als Kind
mit ihr gekocht, da war die Idee sehr naheliegend stattdessen
eine Kochausbildung zu machen. Im Nachhinein betrachtet war
es eine sehr gliickliche Fiigung und ich war sofort mit groBer
Leidenschaft dabei.

CB: Sie beschreiben Ihre Kiiche als , zeitgemdiffe Klassik™. Wie
werden Ihre Klassiker zeitgemdfs, wie darf man sich die kulina-
rische Handschrift von Andreas Krolik vorstellen?

AK: Zeitgemife Klassik heifit, mein Kochstil beruht auf dem
Fundament der franzdsischen Kiiche, die ich sehr saisonal und
regional umsetze. Allerdings setze ich auch einige Spitzenpro-
dukte aus aller Welt ein, wenn diese Referenzqualitidt haben. Da
wir nur wenig mit Butter und Sahne arbeiten, sind die Gerichte
leicht. Meine Gerichte sind sehr gemiiselastig, aber daflir mit
starkem Fokus auf die allerbesten Grundzutaten, spannende
Aromen, Kombinationen, intensive Saucen, Essenzen, Vinaig-
retten und Marinaden. Viele Gerichte sind immer auch ein Stiick
bodenstindig, so wie meine Wurzeln, aber eben auf eine sehr
feine und kreative Art und Weise umgesetzt.

CB: Sie arbeiten bei der Zubereitung Ihrer Gerichte gerne mit
intensiven Saucen und Essenzen. Sehen Sie diese als Basis Ihrer
Kreationen und wie bringen Sie die Intensitit mit dem Haupt-
produkt in Einklang?

CB: Ja, intensive Saucen, kriftige Essenzen, egal ob auf tieri-
scher oder pflanzlicher Basis, bilden einen Schwerpunkt in fast
jedem meiner Gerichte und stellen gleichzeitig die Verbindung
zu unserem hochkaritig und umfangreich bestiickten Weinkeller
her. So findet auch unsere Sommeliére Alexandra Himmel, im-
mer schnell und treffsicher die perfekte Begleitung.

JNACHHALTIGKEIT HEISST
FUR MICH VOR ALLEM AUCH,
DIE PRODUKTE MIT RESPEKT
UND GANZHEITLICH ZU

” VERARBEITEN.”
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Die intensiven Saucen lassen sich
immer sehr einfach mit dem Haupt-
produkt in Einklang bringen, weil
diese auch zum GroBteil aus Teilen
des Hauptprodukts hergestellt wer-
den. Zum Beispiel werden zu einem
Gericht mit Sellerie die Saucen,
Bouillons oder Essenzen zum Grof3-
teil, neben einigen anderen Zutaten,
aus dem Sellerie zubereitet — sei es
geristet, entsaftet oder fermentiert.
Zu einem Gericht mit Jakobsmuschel
wird die Sauce aus den geputzten Ja-
kobsmuschel ,, Béirten “ und teilweise
auch aus dem Rogen gekocht.

So mache ich das bei nahezu jedem
Gericht. Alle Abschnitte, Schalen,
Karkassen und Knochen flieBen
immer wieder mit eigener Zuberei-
tung in das Gericht zum jeweiligen
Hauptprodukt ein. So erreichen wir
eine angenehme Komplexitdt, Viel-
schichtigkeit, Kreativitit und enorme
Geschmackstiefe. Dariiber hinaus
erzielen wir nahezu eine Vollver-
wertung aller Produkte, was mir per-
sonlich sehr wichtig ist. Auch dieser
Ansatz der positiven Vollverwer-
tung, rithrt noch aus meiner Kind-
heit. Wir hatten nichts im Uberfluss,
aber das, was wir hatten, war immer
sehr guten Ursprungs, das meiste

0
1

sogar selbst angebaut bzw. geziich- Blick
tet. Daher wurde auch damals schon in das
nichts verschwendet, sondern alles L
komplett verwertet. Lafleur.

CB: Mit dem Schatzkammer Menii

bieten Sie auch eine beeindruckende

Weinbegleitung an. Wie gestaltet sich hierbei die Abstimmung
mit Ihrer Chef-Sommeliére Alexandra Himmel fiir die einzelnen
Gerichte?

AK: Wenn ich jahreszeitlich bedingt neue Gerichte mit meinem
Team kreiere, werden diese zusammen mit Alexandra verkostet.
Ich sage hier vorab schon in welche aromatische Richtung es
geht und ob es eher ein leichtes oder intensiveres Gericht wird.
Mit diesen Eckpunkten bereitet Alexandra 3-4 Weine vor (meis-
tens mit dem Coravin System, da es sich hier um sehr exklusi-
ve und oft auch perfekt gereifte Weine handelt), von denen Sie
glaubt das es ein sehr gutes Pairing sein kénnte. Wenn wir dann
gemeinsam das Gericht und die Weine dazu verkosten, findet
sich in der Regel sehr schnell ein perfekter Wein zum Gericht.
Was auch dem ausgezeichneten Gespiir von Alexandra bei der
Vorauswahl der Weine zu verdanken ist.

CB: Wie kam es 2014 zur Idee fiir die vegane Gourmetlinie?

AK: Da kommt unser Inhaber Robert Mangold, zu der Zeit als
ich noch im Tigerpalast Kiichenchef war, ins Spiel. Ich muss
kurz vorausschicken, dass ich zu diesem Zeitpunkt schon mehr
als 10 Jahre lang ein vegetarisches Menii im Angebot hatte. Dies
begann schon 2002 im Brenners Parkhotel. Zu dieser Zeit war es
noch sehr selten, dass ein Spitzenrestaurant vegetarische Meniis
angeboten hat. Aber zuriick zur Frage: Im November 2013 fragte

mich Robert, ob ich mir vorstellen kénnte, auch ein rein veganes
Menii auf top Niveau zu kreieren. Ich bat um etwas Bedenkzeit
und auch um Zeit zum Ausprobieren. Ende Januar 2014 kam ich
dann zum Entschluss, dass es méglich ist. Mir war dabei von
Anfang an wichtig, es als eine gleichwertige Alternative zum
traditionellen Degustationsmenii zu gestalten, anderenfalls hét-
te ich das nie angeboten. Zum einen war es mein eigener An-
spruch, zum anderen konnte und wollte ich auch nicht davon
ausgehen, dass die Géste Abstriche in Geschmack, Kreativitit
und Komplexitdt machen, nur weil es vegan ist. Der Gast, der zu
uns kommt, darf immer den Anspruch haben, dass alles, was wir
anbieten und servieren auf top Niveau ist, egal ob pflanzlich oder
traditionell. Diesen Anspruch haben unsere Géste auch. Damals
war das ein Risiko fiir uns. Wir wussten nicht wie die Restaurant
Testet/Inspektoren/Journalisten unser veganes Menil bewerten
wirden. Wir kochen natiirlich in erster Linie fiir unsere Giste,
dennoch sind die Bewertungen fiir uns wichtig, um die Géste zu
animieren, zu uns zu kommen. )

Positive Nebeneffekte bei unserer damaligen Uberlegungen wa-
ren auch der Standort, die Unvertriglichkeiten wie Lactose etc..
Frankfurt ist eine sehr internationale Stadt mit den verschiedens-
ten Nationalititen, wo es teilweise ethische, religitse oder auch
personliche Griinde fir pflanzliche Erndhrung gibt. Dies alles
konnen wir mit unserem veganen Menii abdecken und das auf

Spitzenniveau. Die Géste, sind uns iiberaus dankbar dafiir, dass
wir ihnen schon damals diese Moglichkeit geschaffen haben.
Wir waren zu dieser Zeit in ganz Deutschland und vermutlich
auch in Europa das einzige 2 Sterne Restaurant mit einem kom-
plett veganen Meni. 2022 wurden wir von der Vereinigung Re-
lais & Chateaux, in der unser Restaurant Mitglied ist, weltweit
fiir unsere nachhaltige Arbeitsweise und eben besonders auch
fiir unser veganes Menii mit dem Ehtical Cuisine Award ausge-
zeichnet.

CB: Kénnen Sie unseren Lesern das aktuelle Menii ,, Ethical Ve-
gan Cuisine* etwas ndiher beschreiben?

AK: Unser aktuelles ,, Ethical Vegan Cuisine Menii spiegelt
die aktuelle Jahreszeit, den Frithling und auch teilweise den
Ubergang von Winter zum Friihling wider. Angefangen von
unserem aktuellen Amuse Bouche, einer geschmorten, weis-
sen Zwiebel, mit einer intensiven Zwiebelbouillon, knuspriger
Wetterauer Kartoffel, Brunnenkresse und Pilzen, teils frisch,
teils fermentiert. Es geht dann weiter mit einer Vorspeise aus
gebackenem Blumenkohl mit Currynoten, Blumenkohlcreme,
roh mariniert, Zedratzitrone, Mispelvinaigrette, Oliven und Zi-
tronengel. AnschlieBend Zweierlei von der Gewiirzkarotte mit
Chicoree, Karotten-Kimchisud und Karottenkraut. Danach Mor-
chelraviolo, gefiillte Morchel, Artischocken, Liebstéckel und
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Aubergine Canneloni.

Fennel, Carrot and Turnips.

Morchelbouillon. Als letzte Vorspeise startet anschlieBend im
Ofen gebackener Sellerie mit griinem Spargel, Selleriepiiree,
Treviso di Tardivo und intensive braune Selleriejus. Als Haupt-
gang folgt angebratener Griesheimer Stangenspargel, Spargel-
ragout mit Erbsen, Birlauchdl, konfierte Wetterauer Kartoffel,
helle Triiffelveloute und eine Triiffeljus a part angegossen. Es
folgen noch ein Rhabarber Dessert und ein weiteres Dessert mit
karamellisierter Ananas und Schokolade

Es ist eine wunderbare Reise durch die verschiedensten Aromen
und Geschmackswelten, kreativ und facettenreich, ohne dabei zu
tiberfordern.

CB: Was ist der Hintergrund des Meniis ,, Menii Grands Produits “,
welche ,,grofien” Produkte sind aktuell am Start?

AK: Angefangen vom Wagyutatar im Amuse Bouche, iiber
Black Cod, bezogen von der nachhaltig arbeitenden weltweit
einzigen Farm auf Vancouver Island. Der Black Cod ist von he-
rausragender Qualitit und im Gegensatz zu Wildfischen garan-
tiert parasitenfrei und dadurch auch fiir alle Rohzubereitungen
verwendbar. Es folgen spanische Carabinero, anschliefend ein
Morchel-Gericht und im Hauptgang gibt es Lamm aus der Pfalz
oder aus dem Naturreservat Hoher Vogelsberg — verschieden zu-
bereitet. Den siifen Abschluss macht Bio Grand Cru Schokolade
mit sizilianischen Kumquats, abschlielend noch eine Rohmilch-
kdseauswahl von Maitre Fromager Antony.

CB: Gibt es bei den Meniis Anpassungen bzw. neue Gerichte fiir
die anstehende Sommersaison, auf was diirfen sich Ihre Gdste
demndichst freuen?

AK: Ja natiirlich gibt es permanent jahreszeitliche Anpassun-
gen. Gerade im Frithling und Sommer sind regelméBig neue
jahreszeitliche Produkte verfiigbar, die ich dann auch immer in
die Meniis integriere. Zum Beispiel frische Erdbeeren vom Obst-
hof am Steinberg in Niedererlenbach in Referenzqualitiit, oder
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auch alle anderen Arten von Beeren, Kirschen, Pfirsiche usw.
Zusitzlich werden folgen: Holunderbliiten, Fichtensprossen (mit
denen ich sehr gerne arbeite), Kalbsbries, Kaisergranat, Gerichte
mit Gurken und volireifen Sommertomaten, Japanisches Wagyu
Rind und einiges mehr.

CB: Woher beziehen Sie Ihre Produkte und welche Rolle spielen
dabei die Themen Nachhaltigkeit und Regionalitdit?

AK: Sehr viele Produkte kommen aus unserer Region, und auch
aus ganz Deutschland. Einige Produkte kommen auch aus Itali-
en und Frankreich sowie vom Nordatlantik. Wenige Produkte
aus Ubersee wie Flugmangos, Flugananas oder aber auch ori-
ginal japanisches Wagyu. Wann immer es Spitzenprodukte in
ausreichender Verfiigbarkeit aus der Region gibt, verwende ich
diese. Wir arbeiten mit vielen kleinen Hofen zusammen, mit der
Edelpilzmanufaktur Kroll aus Offenbach, dem Permakulturhof
Sehl, dem Dottenfelder Hof, dem Obsthof am Steinberg etc. Wir
beziehen das Lamm aus der Pfalz oder der Vogelsberg Region,
den Ossietra Kaviar von Rhoén, von Peter GroB3, Kartoffeln aus
der Wetterau und vieles mehr. Dariiber hinaus sammle ich viele
Dinge auch selbst wie Fichtensprossen, einige Wildkrauter, Ho-
lunderbliiten und auch einige Bliiten aus meinem kleinen Garten.
Nachhaltigkeit spielt immer eine sehr groBe Rolle, da lege ich
bei den Ziichtern und Bauern groen Wert darauf. Aber Nach-
haltigkeit heift fiir mich vor allem auch, die Produkte mit Res-
pekt und ganzheitlich zu verarbeiten, wodurch unser Food Waste
in Richtung null geht.

CB: Was war die bislang beeindruckendste Erfahrung in Ihrer
bisherigen Koche-Laufbahn?

AK: Das ist schwer zu sagen, es gibt viele Dinge, die beeindru-
ckend waren oder auf die ich sehr stolz bin. Dazu gehoren in
jlingster Vergangenheit unsere Prisentation auf der Madrid Fusi-
on, der Bogota Fusion oder auch unser in jeder Hinsicht {iberaus

Petersilienwurzel, Rosenkohl mit schwarzem Wintertriiffel.
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erfolgreiches 5-wdchiges Pop-Up Restaurant im Kopenhagener
Tivoli, im Japanischem Tower, vergangenes Jahr. Daran wer-
den mein Team und ich uns sicher noch lange zuriickerinnern.
Aber ich bin auch immer sehr stolz auf mein Team von Kiiche
und Service, wir haben es in den letzten Jahren geschafft, uns
kontinuierlich weiterzuentwickeln und neben dem groBartigen
Feedback unserer Géste auch tolle Auszeichnungen erhalten zu
diirfen.

CB: Welches Menii Ihrer Kollegen hat Sie selbst bisher am
meisten kulinarisch beeindruckt?

AK: Ich gehe gar nicht so wahnsinnig viel bei Kollegen essen,
aber in sehr guter Erinnerung sind meine Besuche im Epicure,
im Le Bristol, im L' Arpege, bei Christian Bau, bei Jonnie Boer
im De Librije, bei Harald Wohlfahrt vor einigen Jahren in der
Schwarzwaldstube, bei Joachim Wissler im Vendome, im Rutz
bei Marco Miiller, im Essigbritlein Niirnberg oder auch bei Eric
Vildgaard im Jornaer... um nur einige zu nennen.

CB: Welche Ziele haben Sie sich als néichstes gesetzt?

AK: Mich und mein Team permanent weiterzuentwickeln und
zu stirken, vielleicht reicht es irgendwann auch mal fiir den drit-
ten Stern. Ansonsten gesund zu bleiben und trotz allem auch ge-
nug Zeit mit meiner Familie verbringen zu kénnen. Immer neu-
gierig und offen flir Neues zu sein, gehdrt auch dazu.

CB: Was wiirden Sie jungen Menschen sagen, warum sie sich
unbedingt fiir die Koch-Ausbildung interessieren sollten?

AK: Esist ein wahnsinnig spannender Beruf, der sehr viel Raum
fiir Kreativitdt und Selbstverwirklichung bietet und heutzutage
auch sehr gut bezahlt wird (fiir unser Unternehmen kann ich das
auf jeden Fall sagen). Die Rahmenbedingungen haben sich in
den letzten Jahren sehr stark verbessert, dazu gehért eine sehr
gute Bezablung, eine 4 Tage Woche, Weiterbildungsméglich-

keiten und sehr guten Aufstiegschancen. Dafiir sollte man auch
eine gute Portion Ehrgeiz und Engagement mitbringen, Spafl
beim Arbeiten und eine Leidenschaft fiir gute Produkte und gu-
tes Essen haben. Dann ist sehr viel moglich. Als Koch hat man
die Moglichkeit weltweit zu arbeiten und so neben der berufli-
chen Entwicklung viele andere Eindriicke mitzunehmen.

CB: Line Frage zum Schluss. Wer kocht bei Thnen zuhause und
was ist das Lieblingsgericht von Andreas Krolik?

AK: An meinen Arbeitstagen kocht meine Frau fiir sich und un-
sere Tochter. An meinen freien Tagen oder im Urlaub koche al-
lerdings fast immer ich. Ich kann dabei sehr gut entspannen und
liebe es dann in einem ganz anderen Rhythmus als im Restaurant
zu kochen. Ich lasse mich von Gemiisen vom Markt oder aus un-
serem Garten inspirieren. Dariiber hinaus backe ich auch immer
unsere Sauerteigbrote selbst. Manchmal entstehen beim Kochen
zu Hause auch neue Ideen fiirs Restaurant.

CB: Herr Krolik, wir bedanken uns fiir das Interview.

ANDREAS KROLIK

RESTAURANT
LAFLEUR

§

PalmengartenstraBie 11 o
60325 Frankfurt P
Telefon +49(0)69 900 29-0
info@restaurant-lafleur.de
restaurant-lafleur.de
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