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b Armin Refmeier,

TV:Kach

| Wer kennt thn nicht: Armin RoBmeier,
der sympathische TV-Koch, der tiglich in
der ZDF-Morgensendung Volle Kanne®
und im ZDF Fernsehgarten raftiniene
Rezepte vorfilhn. Der Mewsterkoch ist
ausgebildeter Kondior, diitetisch ge-
schulter Koch, ausgezeichnet mit 16
Gold- und 12 Silbermedaillen nationaler
und internatinnaler Kochkunstausstellun-
gen und wurde mit dem Titel Grand
Maiire de Cuisine® ausgezeichnet. Mit
iiber 3000 Fernseh- und Horfunksen-
dungen rum Thema Essen und Trinken
Zihlt Armin Rofmeler ohne Zweifel zu
den erfolgreichsten Kichen des Landes.

Digest: Herr Rolmeier, warum sind Sie
Koch geworden?

Rofmeier: Ich wilrde sagen, aus Leiden-
schaft! Ich habe mich schon als Kind am
wohlsten gefilhlt, wenn ich mit meiner
Oma oder meiner Mutter am Herd stand
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und kochen durfie. Selhst gemachte Mar-
meladen, knusprige Braten, Gemilse
oder Torten - aus frischen Zutaten etwas
Leckeres zuzubereilen war immer das
Grisite fiir mich. Nach dem Schulab-
schluss habe ich daher eine Aushildung
qum Konditor gemacht, doch Kuchen
und Torten waren mir nicht genug. Des-
halb habe ich im Anschluss daran ¢ine
weitere Aushildung zum Koch absolviert.

Links Ein gutes Team: Armin Rolimeier ... Rechis ... und Rudolf Schillheim von Gefu (mit Armin RoBmeier),

DIGEST - Interview mit dem gesundheitsbewussten Meisterkoch

Frisch und gesund geniefsen
mit Armin Rofsmeier

Kochkunst: Reiben von GEFU sei-
zen leckere Aromen frei. Weile-
ra Informationen Nr. 124

Digest: Woroul legen Sie beim Kochen
besondors viel Wert?

Rofmeder: Bei der Zubereliung stehi bej
mir eine ausgewogens Erniihrung im Mit-
telpunkt. Danach stelle ich meine Rezep-
te zusammen. Bei der Auswahl der Zuta-
ten verwende ich nach Méglichkeit aus-
schlieBlich frische Produkte aus hiesigem
Anbau, denn Obst und Gemiise aus der
Hegion bieten neben einem hohen Nihr.
stoffgelalt volles Aroma und  guten
Geschmack. Jetzt im Herbst und Winter
lassen sich zum Beispiel interessznte
Gerichte mit Kirbis oder den [rischen
Kohlsoren subergiten.

Digest: Sie sind nicht nur ousgebildeter
Koch und Konditor, sondern auch diditetisch
geschulter Koch. Legen Sie auch prival
groBen Wert vul gesende Erndhrong?
Rofmeier: Natiidich! Gesunde Erndhmung
ist das A und O Schlieglich wei man
heute, dass 70 Prozent aller Krankbeiten
auf Grund grober Emahrungsfehler auf:
treten, Wer auBer uns Kéchen sollie bes-
ser wissen, wie viele Kalorien tiglich
pesund sind, welche Inhaltsstoffe enthal-
ten sind, und wie man es schafft, gesund
upd rrotzdem lecker zu kochen.

Digest: Was ist lhr personliches Lichlings=
rexept, und woher slommen die Idoen
lhre Rezepthreationen?

RoBmeier: Mein Favorit st die mediterms
ne Kiiche, speziell die italicnische. AR
der italienischen Kiiche gefallen mir d&
Zubervitung mit Olivendl und der frisch®
Geschmack. Mein Lichlingsrezept 88



fibrgens vergleichsweise einfach: Toma-
Ilﬂ'l mit Mozzarella, natirlich mit frischem
Basilikum und Balsamico, Fir meine
fezepte lasse ich mich geme von fni-
schen saisonalen Angeboten inspirieren.
pann wird improvisient und spontan
gusammengestelll. Nur so kinnen neue
Rezepie und YVariationen enistehen.

Digest: Bereits seit 23 Jahren sind Sie im
ansﬂ“lﬂﬂn' aktiv, und im adchsten
Jobr werden sie mit ,Volle Konne ~ Ser-
vice taghich” 10-jiihriges Jubildum feiern.
In lhren Kochshows verwenden Sie hiufig
Kiichenaccessoiras dor Marke GEFU. Was
Jihorzengt Sie gerode on diesen Produk-
] fen?
' HoBmeier: An erster Stelle steht natiielich
' die Zuverlissighelt der Klichenwerkaeu-
:gc, Wichts ist schlimmer, als wenn ein
- Kichenhelfer plotzlich nicht mehr funk-
tioniert. GEFU-Produkte sind durch-
dacht, praktisch und noch dazu optisch
fiberzeugend. In meinen Sendungen ver-
I}'mndu ich beispiclsweise die japani-
E_.';l:h-:n Messer der Serie RAN®, denn sie
" sind bestens geeignet filr die Zuberei-
F fung von Fisch, Fleisch und Gemiise, Die
Klingen verfiigen tiber scharfe Schneid-
[ winkel, und die Griffe liegen sehr gut in
- der Hand. Anstelle von Kunststolfbret-
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lem verwende ich nur noch die Vor- und
|
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Fiir vollendeten Geschmack: Bam-
Weilere Informofionen Nr. 126

Zubereitungsbretter von GEFLL  Der
hochwertige Bambus enthilt ein natiirdi-
ches Enzym, das antibakteniell  wirke,
Unverzichibar in der Kiiche sind aoch
die Reiben der Serie _La Linea®, denn rei-
ben st die feinste Ar, Aromen in
Hiichstform zu bringen. Beim Reiben
wird die Zellstruktur aufgerissen, so dass
die Aromen freigesetzt werden und der
Gemisesaft austritt, So ist die Zuberei-
tung durch Reiben viel frischer, saftiger
und vitaminhaltiger.

Digest: Neben Bichern und dem Fernsehen
sind Sie jo inzwischen ouch mit einem
COOK-Club priisent. Wos hat es domit ouf
sich?

RoBmeier: Viele meiner Fans duferten
den Wunsch, hilufiger akiuelle Rezepte
per Mail zu erhalten. Durch den Kontakt
wu GEFU entstand dann die Idee, einen
COOR-Club auf der GEFU-Website zu
entwickeln, Wer regelmigig ber meine
Rezeptkreationen  informient werden
mischte, kann sich beim GEFU*-COOK-
Club anmelden und erhilt dann per Mail
meine neuen Rezepte und Tipps: Und
das Ganze ist kostenlos! [ch garantiere
Ihnen: das Machkochen ist diberhaupt
kein Problem. Darauf lege ich viel Wert,
denn sich gesund zu erndhren, war noch
nie s0 wichtig wic heute.

Putenoberketile
Mediterran

Zutaten Hir 4 Parsanen

800 g Putenoberkevle (ausgeldsh, ohne Houl|
2 Chifischoten

3 bunte Paprikoschoten

| rote Zwiobel

I Bund Thymian

80 g Egerlinge

120 g feine Bratwurst (roh)
1 EL Qlivenal

2 Rosmarinzweige

2 El Tomakenmark

250 ml Gefligelbrihe

130 ml roter Troubensaft

& Plefferkamer

I EL Qlivenal

2 Knablauchzehen

8 schwarze Oliven

Vonillesalz
Soiz, Pleffer

Eine der feinen Rezeptideen, die Armin
Roflmeler und Gefu regelmilig entwickeln und
die exklusiv im GEFU-COOK-Club abgarufen
werden kannen,

www.digest-online.de




