3 Traumreisen und
freier Eintritt in
den Vogelpark
Walsrode zu
gewinnen

Die bodehstérnd:ige Schwibin
uber ihre Vorliebe'fir scharfe

Thai*Kuiche, nette Gaste und die
Ursachen fur thre Kochkunst

Genuss aus
dem Orient

Der richtige Umgang
mit der Shisha

Regionale Kiiche

Ob Bremer Knipp oder Magdeburger Botel - die Kiichen im Stadtstaat
Bremen und in Sachsen-Anhalt sind traditionell geprigt

Leute aktuell

'

Gastgeberin“

Eine bodenstandige Schwébin mit einer kulinarischen Vorliebe
fiir Thailand, das ist Heike Kloss. Oberndorfs beriihmteste ;
Blondine hat dieser Vorliebe mit einem eigenen Restaurant eine

Biithne gegeben, auf der sie ab und zu auch auftritt: Im Service

Interview: Peter Gabler
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ine Ulknudel ist sie zum Gliick nicht.
Dabei hitten die acht Jahre an der Seite
von TV-Comedian Atze Schroder leicht
abfirben konnen. Immerhin war sie seine
sexy superblonde Biene, die ihren Atze ,,s00000
siif* fand. Laut Drehbuch wohl gemerkt. Da waren
die schwiibischen Wurzeln und die Liebe zur Schau-
spielerei aber doch zu stark, um letztendlich im
Klamauk zu enden. Was zu Heike Kloss auch gar
nicht passen wiirde. Wer sie in ihrem natiirlichen
Umfeld in Oberndorf antrifft, kiime nicht auf die
Idee, dass die Mutter mit den zwei kleinen Kindern
ein berithmter Fernseh- und Theaterstar ist. Das
war sie nimlich schon vor ,,Alles Atze*. Und wer
das Schwiibische so verinnerlicht hat, der liebt
natiirlich auch schwibische Hausmannskost. Und
da ihre zweite kulinarische Vorliebe Thailand
ist, gab es auch beim Promi-Dinner von Heike
Kloss thailindisch-schwibisches Crossover mit
original schwiibischer Weinschaumcreme.

GENUSSJOURNAL: Als Schwiéibin wird
einem der Genuss doch schon in die Wiege
gelegt. Das war doch bei Ihnen sicher auch nicht anders?

HEIKE KLOSS: Meine Mutter hat natiirlich immer Hausmannskost
gekocht. Und deshalb sind bis heute meine Lieblingsgerichte Linsen mit
Spitzle oder ihr wirklich exzellenter schwibischer Kartoffelsalat.

Und diese Kiiche beherrschen Sie jetzt auch perfekt?

Inzwischen kann ich das auch alles. Aber richtig kochen habe ich para-
doxerweise erst in einer Beziechung mit einem Amerikaner gelernt. Der
hat sehr gerne gekocht und groBen Wert auf gutes Essen gelegt und dabei
habe ich die Liebe zum Kochen entdeckt.

In Threr Heimatstadt Oberndorf betreiben Sie zusammen mit Threr
Mutter das thaildndische Restaurant ,,Sabai*. Ist das schon als
Polster fiir die spitere Zukunft im Rentendasein gedacht und
warum thaildndisch?

Ich bin ein absoluter Fan der thaildndischen Kiiche. Diese Vielfalt an
Kriutern und Gewiirzen, einfach phantastisch. In Thailand habe ich von
der Besitzerin eines Guesthouses auch gelernt wie man richtige Curries
zubereitet. Und das ist eine richtige Kunst. Es hat ja sicher einen Grund,

Leute aktuell

Ist Fleisch wichtig fiir
Ihre Erndhrung?

Ich esse sehr gerne Fleisch.
Die fleischlose Phase hat
mir nichts gebracht. Meine
Uroma hatte schlieBlich
eine eigene Metzgerei und
Gastronomen waren das
tibrigens auch schon. Das
waren wahrscheinlich die
Wurzeln.

Gab es als Kind
irgendetwas, was Sie nicht mochten oder

auch heute noch nicht mogen?

Also ich bin iiberhaupt nicht mékelig und auch sehr experimentierfreu-
dig. Als Kind mochte ich zwar nichts, was mit Leber zu tun hatte, auch
keine Leberspitzle. Aber heute mag ich Leber sehr gerne.

Und wie schaut es grundsditz-
lich mit Innereien aus?

Mag ich. Saure Kutteln find ich
sogar ganz toll. Bei uns gab es
frither noch Hirnsuppe. Deswegen
sind wir aber auch nicht gescheiter
geworden (lacht). Wir sind eben
mit solchen Sachen aufgewachsen.

Bei so viel Experimentierfreudigkeit, welche spannenden Entde-
ckungen haben sie sonst noch gemacht ?

Sehr spannend finde ich die israelische Kiiche mit ihren vielen auBerge-
wohnlichen Gewiirzen. Langweilig finde ich dagegen die indonesische

Kiiche. Die hat mich echt enttéuscht.

Hat man an Drehtagen iiberhaupt die Moglichkeit sich verniinf-
tig zu erncihren?

Inzwischen hat es sich herumgesprochen, dass die Stimmung gut ist,
wenn das Essen gut ist. Von Vorteil ist natiirlich, wenn der Regisseur
ein Feinschmecker ist. Auf Tournee bekommt man auch oft Tipps von
Kollegen, wo man verniinftig essen kann. Und viele Restaurants kennt
man von vorhergehenden Tourneen auch selbst.

Auf der schwiibischen Alb ist man doch auch Mehlspeisen nicht
abgeneigt?

Ich mag gerne etwas Siifles. Mein Paradedessert ist meine schwiébische
Weinschaumcreme mit Kokos-Eis. Die muss ich immer mitbringen,
wenn wir irgendwo eingeladen sind. (Anm. der Redaktion: Das Rezept
finden Sie unter www.kochbar.de, TV-Rezepte, Das perfekte Promi
Dinner)

Threr Figur scheint das nichts auszumachen?
Ich habe eine gute Grundfitness und meine zwei Téchter halten mich
zusitzlich auf Trab.

Die werden in naher Zukunft wohl auch lhren Genusspegel
beeinflussen.
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»Meine fleischlose Phase
hat nichts gebracht«

Fotos: Benjamin Schultheis Studio Jan Roeder

warum in Thailand Kochen ein eigenes Studium ist. Und Oberndorf

deswegen, weil ich mich mit meiner Heimatstadt sehr verbunden

fiihle. Vielleicht gehe ich auch eines Tages von Berlin wieder aufs
Land zuriick. Das lass ich alles offen. Zur Zeit fiihrt das Lokal ja
meine Mutter und das macht vieles einfacher, als wenn man das einem
Fremden iiberlassen wiirde. Aber wenn ich hier bin, dann kénnen sie
mich auch im Service erleben. Das beherrsche ich ganz gut (lacht).
Aber fiir die Kiiche haben wir einen Koch aus Bangkok. Friiher, als
mein Bruder noch ein Tagescafé hatte und meine Mutter die Idee von
einem kleinen schwibischen Mittagstisch, da durfte ich erstmal Schnit-
zel braten, wenn ich von Tournee nach Hause gekommen bin.

Die Konkurrenz an guten thailédndischen Restaurants wird sich
in dieser Gegend wohl im Rahmen halten?

Da haben Sie recht. Das ist der Vorteil zur GroBstadt (lacht). Das
nichste thailindische Restaurant ist 35 Kilometer entfernt. Dafiir, und
das ist der Nachteil zur Stadt, sind diese ganzen exotischen Zutaten, egal

ob thailindisches Gemiise oder Kriuter, hier wesentlich teurer. Aber
da unser Koch original thaildndische Gerichte kocht, brauchen wir das
natiirlich alles. Wenn was fehlt, muss ich es eben von Berlin runter-
schicken. Aber meine Mutter hat hier schon ein gut funktionierendes
Netzwerk aufgebaut.

Im ., Sabai " wird also jeden Tag frisch gekocht?

Bei uns wird alles frisch zubereitet. Jeden Tag. Die Logistik hat meine
Mutter bestens im Griff. Sie selber kocht aber nicht mehr soviel wie
friiher. Dafiir hat sie im Restaurant ja jetzt einen Koch und das ist ja auch
bequemer, wenn der etwas fiir einen zubereitet.

Mit schwiibischer Hausmannskost aufgewachsen, das Kochen
von einem Amerikaner gelernt, in der Heimat ein thaildndisches
Restaurant — das ldsst doch auf ein globales genussvolles Leben
schliefen. Welchen Stellenwert nimmt der Genuss bei Ihnen ein?
Das sind in erster Linie gutes Essen, schone Atmosphire, gute Weine und
im Restaurant eine nette Bedienung...

...Sie sind also auch der Restauranttyp, der gerne essen geht?

Ich gehe sehr gerne in Restaurants. Mit meinen zwei kleinen Kindern
haben wir das jetzt etwas reduziert. Dafiir lade ich mir jetzt gerne Giste
ein, sechs sind perfekt, fiir die ich dann auch aufwindig koche. Ich bin
gerne Gastgeberin, das war bei uns zuhause schon immer so. Ich habe
immer viele Kollegen mitgebracht, auch mit Masseniibernachtungen, und
meine Mutter hat sich gefreut. (Kein Protest miitterlicherseits).

Uber was konnen Sie sich in Restaurants drgern?

Uber Lieblosigkeit. AuBerdem bezahle ich nicht gerne viel Geld fiir
Essen, das ich zuhause selber viel besser machen kann. Das gibt es
leider hiufig.

Und welche Restaurants in Berlin kénnen dann vor Ihrem kri-
tischen Gaumen bestehen? Wo gehen Sie am liebsten hin?

Ich hab* da natiirlich, wie alle, meinen Lieblingsitaliener. Das ist

_La Favorita* (Anm. der Redaktion: Habelschwerdter Allee 23). Das
ist sehr personlich, man kennt sich halt und der Wirt freut sich, wenn
ich mich unter die Giste mische. Und auch ein Lieblingsthailander, das
.Goodtime*, das gibt es dreimal in Berlin (Anm. der Redaktion:
Hausvogteiplatz 11, Chauseestr. 1, Teltower Damm 46).
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Mit kleinen Kin-
dern gibt es eben
eine neue Art von
Genuss. Das ist dann
eben der Zoobesuch

anstatt der Flasche
Wein.

Apropos Wein. In

welche Richtung
tendiert da lhr Ge-
schmack? Vor Ihrer
Haustiire wéichst ja
eher nichts.
Mein Weingeschmack
ist eher atypisch. Erstmal
lieber Rotwein als WeiBwein und dann diirfen es schon die australischen
Kaliber wie Penfolds sein oder Shiraz aus Siidafrika. Und wenn schon
WeiBwein, dann diirfen sie auch kriftige Holzténe haben wie die Kali-
fornier. Ich bin ehrlicherweise kein Riesling-Fan. Ich trinke aber auch

gerne Bier.

Haben Sie in Threm Mann in
Sachen Genuss einen Gleich-
gesinnten?

Gott sei Dank! Mein Mann ist ein
groBer Geniesser. Das ist natiirlich
etwas schones, wirft aber natiirlich Probleme bei seinem Idealgewicht
auf. Besonders, weil er alle schwibischen Spezialititen liebt.

Vielen Dank fiir das schone Gesprdéch, Frau Kloss. B

WISSENSWERTES

Heike Kloss wurde am 12. Juli

1968 in Sulz am Neckar ge-

boren. Bekannt wurde Heike

Kloss durch die RTL-Come-

dy-Serie ,Alles Atze* , in der ~

sie neben Atze Schréder die ki

Rolle der Biene verkérpert. Fiir die Darstellung

dieser Rolle wurde sie als beste Schauspielerin

in einer Comedy-Serie fiir den Deutschen Fern-

sehpreis und fiir den Comedypreis nominiert.

Die Serie ,Alles Atze" gewinnt in der Kategorie

,Beste Sitcom’ beide Preise. Heikes Passion

ist allerdings das Musical. Nach einem Tanz-

training an der beriihmten Schule von Alvin Ailey in New York,
absolvierte Heike eine Musicalausbildung am Theater in Wien
und komplettierte ihre Fahigkeiten mit einer zusatzlichen Schau-
spielausbildung in den USA. Danach wirkte Kloss unter anderem
bei den Musicals Cats (Hamburg), Grease (Berlin) und Chicago
(Miinchen) mit. In ihrer Heimatstadt Oberndorf am Neckar be-
treibt Heike mit ihrer Mutter Waltraud Kloss das Thailéndische
Spezialitdtenrestaurant ,Sabai“ (www.sabai-oberndorf.de).




