
Als Green Chef kocht

Sascha Zellinger umwelt-

bewusst und mit Respekt

vor den Lebensmitteln. Es

bleibt zum Beispiel so gut wie

nichts übrig, auch bei sehr gro-

ßen Gruppen. Wie das geht?

„Ich berechne den Bedarf

hochwertiger Lebensm
ittel wie

Fleisch oder Fisch anhand der

Personenzahl und Portionenmenge in Gramm! Zur Sicherheit

legen wir eine kleine Extramenge dazu – aber höchstens

vier oder fünf Portione
n mehr. Das ist dann die

Verpflegung für unser Team.“ Mehr Infos zum ko-

chenden Abenteurer gibt es auf

www.cuisine-lifestyle.eu

«

Übrig bleibt nichts

SASCHA ZELLINGER
ZAUBERT SEINE
STERNE-MENÜS AUF
DER GANZEN WELT

Vor fünf Jahren
ist Koch
Sascha
Zellinger (32)

mit einer exquisiten Idee
durchgestartet: Fünf-
Sterne-Homecooking. Der
Wahlmünchner aus
Kärnten (er kam der Liebe
wegen) ist Privatkoch –
mal für daheim, mal in
Luxus-Chalets oder auf
edlen Segeljachten im
Mittelmeer. Hier ein paar
Genussproben

V

Herr Zellinger, Sie kochen für betuchte Gäste,
gerne auchmal auf einer Jacht – Urlaubmit Son-
nenuntergang am Mittelmeer ist das aber trotz-
dem nicht für Sie, oder?
Sascha Zellinger: Nein, das ist immens zeitauf-
wendig, An- und Abreise, mit dem Kapitän die
Route durchgehen, runter und rauf aufs Schiff:
Wo kann ich einkaufen für zehn bis zwölf Perso-
nen? Supermärkte imAusland kannst du verges-
sen, also muss ein guter Markt in der Nähe sein.
Dann: Muss ich vorkaufen? Wie kriege ich alles
so frisch wie möglich hin? Und kochen an Bord
ist was ganz anderes. Mach mal ’ne Sachertorte
bei 60 Grad in der schwankenden Kombüse!
Ja, machen Sie mal!
Zellinger: Hab ich ja schon. Der Wahnsinn. Der
Kunde war ein Tortenfreak. Jeden zweiten Tag!
Und ich bin doch kein Konditor. Für die Sacher-
torte hatte ich extra Vanillezucker ausWien und
dazuSchokolade, Sahnesteif, Spezialmehl dabei,
zwei Koffer voll. Die musste ich erst mal durch
den Zoll bringen. Dann einen ganzen Tag lang
zwischen kochend heißerKüche und klirrkaltem
Kühlraum hin und herpendeln. Immer rührend,
umSchokogussundTeigmasse richtighinzukrie-
gen. Das hat geklappt – später wollte er dann
SchwarzwälderKirsch,achtzehnschichtigeNuss-
torte, Cremeschnitten. In Griechenland! Bei 40
Grad Außentemperatur!
Und was essen sie sonst noch gern, die Reichen
und Schönen?
Zellinger: Eigentlich eher bodenständig. Natür-
lich immer exquisite Sachen auf hohem Niveau:
zum Beispiel viel frischen Fisch und ein gutes
frischesGemüse,Kartoffeln.Oderfrische,selbst-
gemachte Pasta, und dazu dann vielleicht Mu-
scheln. Kaviar undHummer übrigens auf keinen
Fall. Das essen sie ja schon das ganze Jahr über
im Restaurant…
Wie kam es denn überhaupt zu dieser Idee mit
dem Kochservice?
Zellinger: Eher durch Zufall. EinTiroler Chalet-
Besitzer war unzufrieden mit seinem Caterer,
und ich bin mit meiner Schwester und meinem
Vater, der selber aus der Gastronomie kommt,
kurzfristig für eine Hochzeit eingesprungen.Un-
ser Service kam dann so gut an, dass wir ab da fix
gebucht wurden.
Und danach…
Zellinger: …habe ich mich richtig spezialisiert
aufsHomecooking. Ichorganisiere alles für zehn
bis 15 Personen. Alle Lebensmittel, Getränke,

ich mache den
Transport vor
Ort, koche ausge-
wählte Sechs-
Gang-Menüs in-
klusive Service
und Aufräumen.
Von 7 Uhr früh
bis 2Uhrmorgens
manchmal. Ich
hab sogar eine
Autoküche auf
meinem Pick-up,
also ich koche
auch mal draußen
am See unterm
Sternenhimmel.
Und dazu kom-
men noch die
Ferienchalets?
Zellinger: Ja, mit
meinen drei Part-
nern in Küche und

Service arbeite ich für Luxus-Chalets in Wörgl,
Sölden und Garmisch: Mal für einige Tage, mal
fürGeburstage, fürHochzeiten,Taufen,Firmen-
feiern oder Empfänge für Stars. Da machen wir
alles, bis hin zumHandtuchreichen imWellness-
bereich. Unser Ding ist Rundum-Service wie im
Fünf-Sterne-Hotel. Es ist immer wer da – und es
gibt einfach kein Nein. Immer nur ein Ja. Der
Gast kriegt, was er sich wünscht. Und ab und zu
wird organisiert…
Wie etwa?
Zellinger: (lacht) Tausend Sachen, aber als Bei-
spiel: Einmal, bei einem Segeltörn in Griechen-

land, war es einem
Gast plötzlich nach
diesen Pagosäften,
die in dieser grünen
Flasche. Und zwar nur
die! Hatten wir natürlich
weder dabei, noch gab es so
was irgendwo in der Ägäis.
Ich bin dann mit dem Motor-
boot dieser 60-Meter-Jacht bis
Athen gedüst und hab alle Fünf-Ster-
ne-Hotels abgeklappert. Für horrendes
Geld hab ich ihm einen Rucksack voll besorgt.
Das grenzt an Masochismus – aber der wird auch
gut bezahlt, oder?
Zellinger: Viele Aufträge kommen von großen Fir-
men, das läuft also übers Geschäftskonto. Aber
meinHomecooking kannman sich für einen beson-
deren Anlass schon mal leisten. Das kostet 950 Eu-
ro, vier Mann, einen Tag. Lebensmittel und Fahrt-
kosten on top. Aber klar, zehn Tage auf ’ner Jacht
kochen und Service mit allem Pipapo für zwölf Per-
sonen, das kostet halt …
Was ist Ihre Philosophie?
Zellinger: MeinMotto ist „You’ll never cook alone“.
Ein Mix aus Gentleman und Jamie Oliver, eher lo-
cker und gerne per Du, aber immer mit Respekt.
Und was geht überhaupt nicht? Was ist ein No-go?
Zellinger: Ganz klar eine unsaubere Küche. Beim
Essen ist vieles Geschmackssache. Aber in der Kü-
che, da muss alles aufgeräumt sein, superhygienisch
– und natürlich wird alles von mir auch wieder auf-
geräumt hinterlassen nach getaner Arbeit.
Und wie sieht Ihr persönlicher Kochstil aus?
Zellinger: Bodenständig-moderne, aber elegante
Küche und international angehaucht durch meine

große Erfahrung in vielen Ländern. Etwa Rinder-
filet, was immer verlangt wird, aber dann zum Bei-
spiel auf Süßkartoffelpüreemit Pistazienkruste und
einem Räuchergemüse dazu. Oder Kartoffelgratin,
aber mit ganz viel Kräutern und einem Touch
Trüffel. Oder ein veganes Beef Tartar aus Aubergi-
nen mit Zupfsalat, das kennen die wenigsten.
Und das persönliche Lieblingsessen?
Zellinger: Schwierig (denkt nach). Ich esse eigent-
lich alles, hab auch schon Krokodilfleisch zusam-
men mit Aborigines in Australien gegrillt.
Und wie ist das?
Zellinger: So inRichtungHühnchen, aber kerniger,
muskulös. Ein gutes Wiener Schnitzel ist mir dann
doch lieber. Absolutes Lieblingsessen ist vielleicht
Beef Tartar – abermit etwasVorsicht bei denZwie-
beln und Zurückhaltung beim Dijon-Senf, das
Fleisch darf auch nicht zu sehr durchgelassen sein,
es braucht eine gewisse, leichte Körnung…

Oliver Menner

Für den
Gast gibt
es bei uns
immer nur
ein Ja!
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Er kocht für die
Schönen & Reichen

Genuss unter
freiem Himmel:
Sascha Zellinger
mit seiner
mobilen Küche

Sascha Zellinger ist mobil
und flexibel – und bringt
alle Kochzutaten mit.


