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WIE WIRD MAN EIGENTLICH ERFINDER ...

Steffen Weller?

Die Gastronomie verdankt dem jungen Koch ein
Werkzeug zum perfekten Anrichten. Seine Geschéftsidee
erhielt in diesem Jahr den Gastro Vision Forderpreis

,Verbliiffend einfach und dabei .

genial urteilte die Jury bei der I
Vergabe des Gastro Vision Forder- 2
preises zo07. Doch Steffen Wel-

ler (26) sieht sich nicht als neuer ®
Daniel Diisentrieb der Kiichen. Er
ist eher tiberrascht tiber die grofie
Nachfrage nach dem Weller
Anrichte-Set. Denn erfunden, das
mochte er klarstellen, haben das
System zum Anrichten von Speisen Generatio-
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nen von Kéchen vor ihm. Um einen exakten
Timbal von' Tatar, Salat, Chutney oder Kartof-
felscheiben auf den Teller zu bringen, benutzten
Koche bisher eine runde Form und einen mit
Alufelie umwickelten Sektkorken auf Holz-
spiefd zum Andriicken der Masse. Steffen Wel-
ler, der ua. als Commis im Waldhotel Sonnora
in Dreis gearbeitet hat, storte dieser profane
Umgang mit Delikatessen. In der Drei-Sterne-
Kiiche von Helmut Thieltges wurde Anrichten
zur hohen Kunst erhoben, aber das Hand-
werkszeug dafiir war ebenso ungenau wie in
allen anderen Kiichen der Republik. Mit acht
Kollegen im Sonnora tiifielte er an Alterna-
tiven. Das dabei entstandene Weller Anrichte-
Set besteht aus vier Ringen mit unterschied-
lichen Durchmessern, vier Eindriickscheiben
und einem ergonomisch geformten Griff.

Warurm gelang Steffen Weller die perfekie
Weiterentwicklung der bisher iiblichen Metho-
de? Im Gegensatz zu vielen anderen Bastlern
brachte der junge Mann aus Wetzlar spezielles
Wissen um Technik mit. Seine Eltern sind
Inhaber cines grofen metallverarbeitenden
Betriebes. Da lag es nahe,
die technischen Zeichner
und Ingenieure des Va-
ters in die Losung einzu-
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binden. Nach Prototypen, die i
- Sonnora getestet wurden, hatte
Steffen Weller das pertekte und
. hygienische Anrichte-Set in der
Hand. Die Finzelteile des ulti-
mativen Endprodukts sind aus
einem Stiick Aluminium ohne
Kanten, Nieten und Lotstellen
gedreht. Durch die Titan-Optik
sehen die einzelnen Komponen-
ten auch gut aus und sind selbst fiir den Front
cooking-Einsatz geeignet. Fiir Steffen Weller
war die Zusammenarbeit mit den Technikern
taszinierend, ,Die konnten sich gar nicht vor
stellen, was wir da brauchen.” Also lief das Pro-
dukt unter dem Arbeitstitel ,Kartoffelstamp-
fer”. Darunter konnten sich die Kochlaien et
was vorstellen, und so sah es anfangs auch aus.
Mit dem neunteiligen Set konnen alle Garnitu-
ren perfekt angerichtet werden. Dank zwei
Grofien mit wiederum je vier Durchmessern
lassen sich alle Lebensmittel von Kartottel bis
Kaviar optimal in Form bringen. Auch in Stef-
fen Wellers bislang letzter Wirkungsstatte als
Junior Souschef, im Schlosshotel Grunewald
in Berlin, beweis das Anrichte Set bereits seine
Vielseitigkeit. 1 000 Lachs-Canapees? Kein Pro-
blem: Der Lachstatar wird mit seiner ,Erfin-
dung® zu Sockeln gepresst und bis zur Ver-
wendung  kalt gestellt. Durch den gleich-
mifligen Pressvorgang entstcht eine dichte,
exakte Form, die dann mittels Palette schnell
auf die Brote gegeben werden kann,
Trotz des grofsen Erfolges seines Anrichte-
Sets mochte Steffen Weller seinem Metier
treu bleiben. Zurzeit bil-
det er sich in Berlin zum
Hotelbetriebswirt weiter.
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