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ullte, knusprige Teigrollchen sind eine viel-

faltig einsetzbare Essenskomponente. Ihre Herstellung i

allerdings aufwandig. Koch Matthias Walter hat mi
Erfindung der Crunch-Roll eine Losung gefunde

Von Kerstin Pinger
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Mit der Crunch-
Roll gelingt die
perfekte Rolle,
versichert Mat-
thias Walter.
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Knusprige, optisch anspre-
chende Teigrollen herzustel-
len, ist ein miuhsames Un-
terfangen, das Geduld und
Fingerspitzengefiihl verlangt.
Fur ein Gelingen ist nicht die
Teigart entscheidend — Hefe-
teig eignet sich ebenso wie
Blatterteig oder Wan-Tan-Teig
—, sondern vor allem die rich-
tige Methode. In der Regel
werden sie so hergestellt: Um
einen Holzstab mit entspre-
chendem Durchmesser wird
Backpapier gewickelt, um das
Backpapier dann der entspre-
chende Teig. Anschliefiend
wird das Ganze in die Fritteuse
gehangt, nach einigen Minu-
ten wieder herausgenommen,
das Prozedere dann fur jedes
einzelne Knusperréllchen wie-
derholt. Schéne Teigrollchen

»ES muss
einen Weg
geben, die
Teigrollchen
gleichmiRig
goldbraun zu
backen.“

Matthias Walter

Matthias Walter
ist iiberzeugt,
dass seine Ent-
wicklung eine
Arbeitserleichte-
rung ist.

mit einer gleichméfligen Braunung ge-
lingen nach diesem Verfahren allerdings
eher selten, so Matthias Walter.

Der Weg zur perfekten Rolle

Was in der Vergangenheit selten hinter-
fragt wurde, machte Matthias Walter vor
gut eineinhalb Jahren zu seinem Projekt:
,Esmuss doch einen Weg geben, die Teig-
rollchen gleichméafiig goldbraun zu ba-
cken”, so seine Uberlegung. Und Walter
begann gedanklich zu spielen, skizzierte
neue Herstellungsverfahren in seinem
Kopf. Ein Gestell musste es sein, einfach
in der Handhabung, perfekt im Ergeb-
nis. Schlief8lich konstruierte er ein erstes
Modell aus Holz. Uber einen Freund be-
kam er den Kontakt zu einer CNC-Firma,
der die Idee und das Engagement des
jungen Mannes gefielen. Gemeinsam
feilten sie an der Produktidee. 12 Mona-
te spater hielt Walter seinen ersten Pro-
totypen aus hochwertigem Edelstahl in
den Hénden: die Walter Crunch-Roll 1.0.
Das Prinzip: Statt wie uiblich mit einzel-
nen Holz- bzw. Metallstdben zu arbeiten,
ist die Crunch-Roll ein System aus bisher
5 bis 10 Edelstahlrohren, den dazugeho-
rigen Bolzen und je einer Tragerplatte.

Schnell, effizient und gleichméaflig
Die sauber geschnittenen Teigstiicke
werden gleichmaflig auf die gut gefette-
ten Edelstahlréhrchen aufgerollt, die an-
schlieffend mit einem einfachen Hand-
griff auf die Bolzen gesteckt werden, die
auf der Tragerplatte ruhen. Jetzt wird das
Ganze in den Backofen geschoben oder
ins heifte Olbad gelassen. So ist der Teig
von allen Seiten gut umschlossen und
nach wenigen Minuten rundherum gold-
braun gebacken bzw. frittiert — einfach,
schnell und effizient. Nach dem Back-
oder Frittiervorgang lasst man einfach
die Rollchen etwas abkiihlen und kann
sie schlieSlich problemlos manuell von
den Rohren herunterziehen. Die wenigen
Bauteile der Crunch-Roll sind hygienisch
sicher in der Spulmaschine zu reinigen.
,Die Crunch-Rollist eine riesige Arbeits-
erleichterung fur Profis. Alle Rollchen
sind gleich grof3, gleich dick, gleich lang,
gleich gebraunt”, erlautert Walter. Hat-
te er allerdings vorher eine Vorstellung
von der Hohe der Investitionskosten
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und dem Behodrdendschungel gehabt,
dann gabe es die Crunch-Roll vielleicht
bis heute nicht, so Walter riickblickend.
Doch ,wenn man zum ersten Mal ein
Produkt plant, denkt man zunéchst nur
an die Umsetzung. Erst dann wird man
sich der vielen weiteren Anforderungen
bewusst wie Verpackungsmaterial, EAN
Code (,fur jedes einzelne Bauteil!”) und
Etiketten. Dann kann man schon nicht
mehr zuriick.“ Zum Gliick. Denn in sei-
nem Fall interessierte sich schnell ein
Grofshandelsunternehmen fiir sein Pro-
dukt.

Walters Weg zur Crunch-Roll

Die Kochkunst wurde dem geburtigen
Miunchner Matthias Walter quasi in die
Wiege gelegt. Eltern, Tante, Onkel — sie
alle hatten ihren eigenen Betrieb. Mit
sieben Jahren stand er bereits am Herd.
,Fur mich gibt es nichts anderes”, sagt er.
Seine Ausbildung zum Koch absolvierte
er vor elf Jahren in der Sternekiiche von
Rolf Straubinger auf Burg Staufeneck,
Salach. Sein beruflicher Weg fithrte ihn
durch viele Sternekiichen, darunter die
von Franz Feckl in Ehningen, Johannes
King auf Sylt, Alfons Schuhbeck in Min-
chen. Und schlief’lich zu seinem Koch-
idol Daniel Humm ins Eleven Madison
Park in New York.

Zu Beginn seiner Laufbahn wollte Wal-
ter wie viele Kéche vor ihm gerne nach
den Sternen greifen. Doch die Arbeits-
zeiten machten ihm die Liebe zur Koch-
kunst ein wenig madig.,Ich arbeite gern,
aber ich hasse den Teildienst®, sagt Wal-
ter. Walters Antwort darauf: Noch mehr
arbeiten, um sich schneller zu emanzipie-
ren. Schliefflich ,muss man auf eigenen
Beinen stehen, um sich sein Leben selbst
attraktiv gestalten zu kénnen®. Also war
er wahrend seiner Ausbildung und spater
in seinen Wanderjahren parallel in eige-
ner Mission im Einsatz: als Koch fiir Ca-
tering-Unternehmen wie auch als Coach
fiir Profis. Nebenher nahm und nimmt er
an nationalen und internationalen Koch-
wettbewerben teil.

Zuletzt war Walter Souschef auf Burg
Staufeneck. Doch die eigenen Projekte
wurden immer zahlreicher. ,Meine gere-
gelte Arbeitszeit auf zwei Tage zu reduzie-
ren, war nicht moéglich®, sagt er.
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SuR oder herzhaft
gefiillt? Haupt-
sache, sie sind
knusprig.

Die geschnittenen
Teigstiicke werden
gleichmagig auf die
gefetteten Edelstahl-
réhren aufgerollt.

Also griindete er 2017 sein eigenes Unternehmen., Heu-
te mache ich alles in Eigenregie. Einen Tag koche ich, am
néchsten Tag gebe ich mein Wissen weiter, am anderen
referiere ich beispielsweise an der Dehoga-Akademie
oder entwickle neue Rezepte fiir die Lebensmittelin-
dustrie.“ Walter hat zwar kein eigenes Restaurant, da-
flr aber eine Produktionsstatte in Bad Uberkingen und
eine Kochschule in Geislingen/Steige, wo er regelmaRig
Catering-Auftrage umsetzt und Kochkurse gibt. Auch
Erfahrungen als Fernsehkoch durfte Walter im letzten
Jahr sammeln, und zwar als Koch in der SAT1-Sendung
,Kampf der Kéche“. ,Man muss sich Ziele im Leben set-
zen"“, so Walters Credo. ,,Es muss nicht immer Sterne-
koch sein. Man kann auch mit einem guten Konzept,
durchdachtem Franchise oder coolem Produkt sehr er-
folgreich sein.” Zurzeit widmet sich Walter der Verfei-
nerung seiner Crunch-Roll. In Gedanken spielt er schon
mit anderen Dicken und Groéfien der Edelstahlrollen.
,Das Thema perfekte Teigrolle ist noch lange nicht zu
Ende gedacht, findet er.

Zudem bereitet er sich auf das Finale des internati-
onalen Kochwettbewerbs Le Taittinger vor, das Ende
November in Paris ausgetragen wird. Beim Vorent-
scheid konnte er die Jury aus ausgewahlten Sterne-Ko-
chen, der unter anderem Sonja Frihsammer aus dem
Restaurant Frithsammers als deutsche Jury-Prasiden-
tin angehorte, mit einem Rezept basierend auf Schwei-
nekarree, gebraten und gefillt, einem gefuillten Kohl
im Brioche-Teig und einer frei gewahlten Beilage aus

Wurzelgemiise und Pilzen Uiberzeugen. Wie Walter

im internationalen Finale neben der Konkur-
renz aus Frankreich, Japan, der Schweiz, den
Benelux-Staaten und Grofibritannien
abgeschnitten hat, war zum
Redaktionsschluss der aktu-
ellen Ausgabe leider noch

nicht bekannt.



