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Mehr Raum



Spiegelbild der Küchenphilosophie: Auch in seinem Speiselokal in Kopenhagen, dem „Noma“, konzentriert sich Sternekoch René Redzepi auf das Wesentliche.



Weniger ist mehr Immer mehr Starköche entdecken die Lust an einer neuen bodenständigen Küche – und erheben die Einfachheit zur Kunstform. Statt Hummer, Foie gras und Trüffel steht auf einmal Kürbissuppe auf der Speisekarte.
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Mehr Raum



TEXT/ PETER WAGNER FOTOS/ DITTE ISAGER



r lieferte das Originalrezept für den Trickfilm-Welterfolg „Ratatouille“ und ist eines der großen Vorbilder vieler Küchenchefs auf der ganzen Welt. Doch wer bei Thomas Keller, Spitzenkoch in den USA, einen der heiß begehrten Tische reservieren konnte, muss beim Studium der Speisekarte zunächst einmal sehr tapfer sein. Denn statt der üblichen Statusgerichte eines klassischen Dreisternerestaurants könnte er dort auf einen simplen Muscheleintopf mit Speck oder „Coffee and Donuts“ treffen. Keller, der mit dem New Yorker „Per Se“ und der „French Laundry“ in Kalifornien zwei der sechs höchstdekorierten Gourmettempel der USA betreibt, macht sich immer wieder gern einen Spaß daraus, typische US-Alltagskost wie „Macaroni and Cheese“ oder „Cashew Butter and Jam“ auf die höchste Genussebene zu hieven. In Europa war so etwas noch vor Kurzem undenkbar. Die typische Speisekarte eines Sternerestaurants hatte früher vor Hummer, Kaviar oder Foie gras zu strotzen. Der Grund: „Der ,Michelin‘ erwartet, dass wir französische Edelprodukte verwenden.“ So lapidar konnte Starkoch Dieter Müller noch 2007 die Tatsache begründen, dass es außer „Königsberger Klopsen mit frittierten Kapern“, die Teil seines berühmten Amuse-Bouche-Menüs im Schlosshotel Lerbach in Bergisch Gladbach wurden, „leider nicht viele regionale Spezialitäten gibt, die in ein Dreisternerestaurant passen“. Seither hat sich einiges verändert. Mehr und mehr Spitzenköche in ganz Europa durchbrechen den Kanon der Prestigezutaten. Allen voran die Elite der deutschen Kochhauben, die zumindest als Ergänzung zum ewigen Hummertrüffelstopfleber-Repertoire auch aus dem klassischen Fundus der Hausmannskost zitiert – allerdings auf höchstem handwerklichem Niveau: Joachim Wissler aus Bergisch Gladbach interpretiert Labskaus und Käsekuchen; in Helmut Thieltges „Sonnora“ gibt es eine Variation von der „Kalbsleber Berliner Art“ als Amuse-Gueule, während Sven Elverfeld vom Wolfsburger „Aqua“ es wagt, „Kabeljau mit
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Mixed Pickles, Röstkartoffeln und Speck“ auf die Karte zu schreiben. Um keine Missverständnisse aufkommen zu lassen: All diese Gerichte sind kaum wiederzuerkennen und stehen bei der Herdelite absolut auf einer Stufe mit Haute-Cuisine-Dauerbrennern wie „Hummer Thermidor“ oder „Glasierte Bluttaube mit Gänsestopfleber und Alba-Trüffeln“. Denn trotz vermeintlich einfacherer Zutaten erfordern sie mindestens genauso viel Konzentration, Kochwissen und Hingabe. Ihre Zubereitung ist manchmal sogar



„



chen, was ihnen gefällt. Der bretonische Fisch- und Gewürzkünstler Olivier Roellinger verzichtete im November 2008 auf seine drei Sterne, schloss das für viele Kenner beste Fischlokal der Welt, das „Les Maisons de Bricourt“ in Cancale, Frankreich, um fürderhin in seinem Zweitrestaurant „Le Coquillage“ ähnliche Gerichte mit weitaus weniger Brimborium zu servieren. Berufsgenosse Alain Alexanian verkaufte 2007 sein besterntes „L’Alexandrin“ in Lyon, Frankreich, und recherchiert seither bei den regionalen Erzeugern alte



Wer bei mir isst, muss wissen, dass er die Speisen nur in Kopenhagen so bekommt.“ René Redzepi, Sternekoch in Kopenhagen



um einiges kreativer, als einfach nur 100-Euro-Trüffel auf den Teller zu hobeln – wovon Holger Stromberg, Koch der deutschen Fußballnationalmannschaft, ein Lied singen kann: „Es ist leider immer noch so, dass die Mehrzahl der jungen Köche, die bei mir beginnen, Qualität eher mit hochpreisig assoziieren. Je teurer aber die Ware ist, die sie verarbeiten dürfen, desto schlampiger werden sie.“ Das liegt vor allem in der „Michelin“Historie begründet. Der Restaurantführer ist eine zutiefst französische Institution mit klarer Fixierung auf die Kochkunst und die Luxusprodukte des Landes. Seit 1926 vergibt die Gourmettochter des Reifenherstellers die legendären Sterne – damals wie heute als Hilfestellung für den genusswilligen Autoreisenden: Drei Sterne bedeuten, dass das Restaurant „eine Reise wert“ ist, zwei Sterne „verdient einen Umweg“, ein Stern „verdient die Beachtung des Lesers“. Doch auch im Mutterland des Genießens wandeln sich immer mehr Gastronomen zu Gastrosophen, lehnen den Megaaufwand ab, den sie für eine Dreisterneauszeichnung treiben müssen, und entdecken die Perlen der traditionellen Küche. Manche gehen so weit und machen einfach ihr Sternelokal dicht, um anderswo ohne Druck zu ko-



Rezepte und Zubereitungsverfahren. Dieses verloren gegangene und jetzt wiedergefundene Wissen setzt er als Gastroberater mit Öko-Approach um – unter anderem für das „Hi Hotel“ im französischen Nizza und die ausschließlich mit Bioprodukten arbeitende öffentliche Kantine des Krankenhauses St. Joseph in Lyon: „Ich will der jungen Generation eine neue, gesunde Küche bieten, die die Umwelt respektiert und erschwinglich ist.“ Letzteres war auch der Grund für Alain Senderens, nach 28 Dreisternejahren 2005 seinen Gourmettempel „Lucas Carton“ zu schließen und als „Senderens“-Bistro neu zu positionieren: „Ich glaube nicht mehr an ein System, das Rechnungen von 400 Euro produziert. Ab jetzt will ich einfach und ohne Schnickschnack kochen. Ich will ein Restaurant, das dem Zeitgeist entspricht, aber immer noch sehr gute Qualität bietet und mit einigen Innovationen überrascht.“ Die neue Lust an der einfachen Küche ist weit mehr als ein Wiederaufwärmen der „Luxese“, jener hippen Verbindung aus Luxus und Askese, die in prolligen Protzereien wie „Currywurst mit Blattgold und Champagner“ gipfelte. Der aktuelle Spaß am neuen Luxus zielt vielmehr darauf, regionale Produkte mit den Skills der Hochküche zu Spitzengenüssen zu veredeln: Kotelett statt Kobe, Kalbskopf statt Stopfleber. So 



Vorkämpfer für eine neue nordische Küche: Der Däne René Redzepi (unten) setzt auf viel Handarbeit und heimische Produkte.



Mehr Raum



BESUCH BEIM STERNEKOCH Schauen Sie René Redzepi in der Küche über die Schulter: www.audi.de/gb2009/spitzenkoeche



unterschiedlich ihre Gerichte und Geschmäcker auch sein mögen, in einem ist sich die Kochelite zwischen Nordkap und Sizilien einig: Wer in Zukunft als Koch an die Spitze will, muss sein analytisch fundiertes Hintergrundwissen über Produktqualitäten, Zubereitungstechniken, Küchenstile und Aromen dafür einsetzen, aus ehrlichen, ökologisch vernünftigen und primär standortnahen Zutaten Gerichte zu kreieren, die mit den Luxustellern der Schlemmertempel mühelos konkurrieren können. In Kopenhagen, Dänemark, steht genau so ein Küchenchef am Herd. Trotz Totalverzichts auf sämtliche Statuszutaten, radikaler Konzentration auf skandinavische Produkte und einer lässig-bequemen Restauranteinrichtung ohne Tischleinen und Tafelsilber hat er gleich zwei Sterne bekommen: René Redzepis „Noma“, vom britischen Magazin „Restaurant“ 2009 zu einem der besten Speiselokale der Welt gewählt, ist für Feinschmecker einer der heißesten Orte der Welt. Der Däne mit mazedonischen Vorfahren sieht sich als Vor-



„



sen, dass er die Speisen nur hier so bekommt. Nicht in Paris, Amsterdam oder Berlin. Nur in Kopenhagen. Das Kochen auf Spitzenniveau tritt in eine neue Phase ein. Ich nenne sie die Ökophase. Die Zeit davor war sehr von opulentem Luxus geprägt: Trüffelpasteten, Kaviar mit Champagnersoße, alles sehr schwer, alles sehr französisch.“ Immerhin – zumindest im Einsternebereich war der strenge „Michelin“ schon seit jeher gnädiger zu genialen Eigenbrötlern. Die in Hamburg lebende Sizilianerin Anna Sgroi zum Beispiel bekam mit ihrem Restaurant „Anna e Sebastiano“ 1990 einen Stern – als erster „Italiener“ Deutschlands. Inzwischen kocht sie im selbst geführten „Sgroi“ so furchtlos puristisch und produktnah wie kaum ein Zweiter. Linsen, Sardinen, Kürbis – alles Zutaten aus der bäuerlichen Küche Italiens, die Sgroi gekonnt auf den Punkt zubereitet und fein, aber unprätentiös serviert: „Ich glaube, dass ich den Stern für das bekommen habe, was letztlich bei uns über die Zunge geht, und nicht für Tellerdekoration mit Schäumchen, Soßentupfern oder Türmchen von irgendwas. Ich verwechsle den Geschmack nicht mit schöner Optik. Mein Luxus besteht darin, drei perfekte Zutaten auf einem Teller zusammenzuführen.“



Mein Luxus besteht darin, drei perfekte Zutaten auf einem Teller zusammenzuführen.“ Anna Sgroi, italienische Sterneköchin in Hamburg



kämpfer der „neuen nordischen Küche“ – wilde Moltebeeren statt Tomaten, Rapsstatt Olivenöl, Trüffel aus Gotland statt aus dem Périgord, Apfelessig statt Balsamico, Rentier statt Ibéricoschwein, dazu Moschusochsentatar auf Moosbett oder Schafsmilchmousse mit Sauerampfergratinée. Der deutsche Gourmetpapst Wolfram Siebeck bewundert in der Wochenzeitung „DIE ZEIT“ die „ungeheuer aufwendige Küche, bei der die benötigte Handarbeit nicht weniger beeindruckt als die dahinter stehende Vision einer Küche von morgen“. Redzepi fand in der vermeintlichen Beschränkung den Luxusbegriff von morgen: „Ich lernte, dass es in Dänemark 150 verschiedene Sorten Meerrettich gibt. Wer hier isst, muss wis-
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Das eint sie mit Gleichgesinnten wie Annie Féolde, Dreisterne-Kochlegende in der Florentiner „Enoteca Pinchiorri“, oder dem Südtiroler Herbert Hintner, der im italienischen St. Michael-Eppan seit 15 Jahren seinen Stern damit hält, „die Tradition ins Heute zu transferieren“ – und sei es mit Speck, Schüttelbrot und Selchfleisch. Hintner weiß natürlich, dass es „eine Illusion ist, zu glauben, dass wir unseren kompletten Bedarf an Produkten beim benachbarten Bauern einkaufen können“. In der „Suche nach einer Seele in unserer globalisierten Gesellschaft“, die er bei seinen Gästen beobachtet, spiegelt sich aber auch seine eigene Sehnsucht nach Herkunft und Regionalität – sowohl der Produkte als auch der Rezepte.



Während manche Kollegen inmitten praller Zutatenlogistik arbeiten können, sind Sgrois lokale Quellen karg wie die Landschaften im Norden Deutschlands. Es wird hier kaum Wild gejagt und Gemüse zu selten in Sternequalität angebaut. Gern würde Sgroi das Fleisch für ihr Flagship-Gericht „Zicklein aus dem Ofen“ von den Nordseedeichbauern beziehen, doch die frieren die Teile nach dem Schlachten zumeist lieber ein. Außerdem „lässt man in Deutschland die Sachen oft viel zu groß wachsen. Die Zucchini werden riesig, schmecken aber nicht mehr, und die Zicklein lassen sie so groß werden, bis das Fleisch zäh wird.“ Sgrois Schwaben-Soulmate, Vincent Klink von der Stuttgarter „Wielandshöhe“, kämpft seit über 30 Jahren gegen dieses Problem an. Deshalb hat er sich ein Netzwerk von zertifizierten Biobauern aufgebaut, Fleisch kauft er bei Erzeugern wie den „Herrmannsdorfer Landwerkstätten“ – auch weil sie dort das Kalb mit 80 statt den üblichen 120 Kilogramm schlachten (siehe Seite 71). Bei Klink kommt alles vom Tier auf den Teller: „Notfalls steht die Milz dann als ‚Blankett vom Kalb‘ auf der Karte. Diese Vorstellung von ‚minderwertigen Fleischstücken‘ steckt in vielen Köpfen. Aber wenn ein Tier artgerecht gehalten wurde, liefert es nur hochwertige Teile. Zu mir kommen sogar bekennende Vegetarier und essen einmal im Jahr Fleisch.“ Klink lehnt wie Sgroi das Primat des Optischen ab: „Wir sind kein Schlemmertempel – allein von dem Wort wird mir schon schlecht. Bei mir gibt es keinen Zierrat, keine Denaturation. Man weiß immer ganz genau, welches Produkt auf dem Teller liegt.“ Typen wie Klink, Sgroi oder Redzepi hätten also gar keinen Grund, ihre Sterne zurückzugeben. Genau genommen geht das auch gar nicht. Als Alain Senderens kein Dreisterner mehr sein wollte, ließ sich die ansonsten eher verschwiegene „Michelin“-Redaktion zu einer Stellungnahme hinreißen: „Nein, ,Michelin‘-Sterne kann man nicht zurückgeben, denn sie gehören nicht dem Geehrten, sondern ,Michelin‘.“ Und prompt strafte sie den Koch ab: Das „Senderens“-Bistro wurde nur ein halbes Jahr nach der Eröffnung ausgezeichnet. Mit zwei Sternen.
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