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Jahrhundertkoch ECKART WITZIGMANN hat die deutsche
he revolutioniert — mit der Nouvelle Cuisine und deren ewigen Werten
egionalitiit und Saisonalitiit. Ein Gespriich zum 80. Geburtstag

interview
PHILIPP

anze 15 Jahre lang
hielt  Eckart  Witzig-
mann drei Sterne und
wurde vom Gault &
Millau zum Jahrbun-
dertkoch ernannt — so
wie Paul Bocuse, Joél
Robuchon und  Frédy
Girardet.  Allerdings als  einziger
deutschsprachiger Koch. Seine Schii-
ler machten das TV-Kochen populiir
und priigen die Spitzengastronomie.
Ein gigantisches Lebenswerk, das
unter keinem guten Stern begann ...

Herr Witzigmann, lhre Karriere
als Koch hétte beinahe am ersten
Tag als Lehrling geendet, richtig?
Ja, das war ein grofer Irrtum: Ich
sollte eine doppelt geklirte Rin-
derkraftbrithe abpassieren. Aller-
dings habe ich das Klirfleisch
aufgehoben und die eigentlich be-
nétigte Suppe weggeschiittet. Das
war knapp vorm Rauswurf. Ein
schlechter Einstieg, aber ich habe
es ja doch noch geschafft.

Wie haben Sie spater als Chef auf
Fehler reagiert?

Das kommt letztlich immer auf die
Situation und die Tagesform an.
Man kann den Kopf schiitteln und
sich umdrehen, oder
man gibt dann doch ei-
nen Kommentar ab.
Die Lautstirke richtet
sich dann nach der
Heftigkeit des Fehlers.

Auch die Gesellen-
priifung haben Sie im ersten An-
lauf versemmelt.

Liebe geht eben nicht nur durch
den Magen, sondern auch durch
den Kopf. Schuld war meine Ju-
gendlicbe Ida, aber die ist leider
auch durchgefallen. Die kleinen
Ubel straft der Herr eben sofort.
Aber wenn ich mir die Anmer-
kung erlauben darf: Ich fand die
dama-lige Lehrmeinung absolut
antiquiert. Heute ist meine dama-
lige Meinung die Norm.

Warum wollten Sie Koch werden?
Mein Vater war Schneidermeister
in Bad Gastein, und ich musste

NOWOTNY

immer seine Ski-Keilhosen und
Anziige in die Hotels bringen, das
waren die Hochburgen der geho-
benen Gastronomie, da konnte
ich schon etwas reinschnuppern.
Auch zu den Kundenessen meines
Vaters musste ich immer mitge-
hen, dabei hitte ich damals lieber
Cowboy oder Fuf$ball gespielt,
aber da habe ich gelernt, Forellen
und andere tolle Speisen zu essen.
Meinem Vater war das sehr wich-
tig, obwohl die finanziellen Mittel
nicht in den Himmel gewachsen
sind. Er war ein kritischer Fein-
schmecker und konnte damals
schon sehr gut differenzieren.
Trotzdem waren lhre Eltern nicht
gliicklich tiber Ihre Berufswahl.
Ganz und gar nicht, die waren
richtig erschrocken. Aber immer-
hin hat sich mein Vater dann
doch iiberwunden und mir den
Lehrplatz im ,Straubinger” ver-
schafft, einem der besten Hiuser
der Stadt. Da hatte ich grofies
Gliick, denn heute weif} ich, dass
die Ausbildungsjahre ganz ent-
scheidend sind fiir das Weiter-
kommen in der Gastronomie.

Als Sie spater als bester Koch
Deutschlands galten, zdhlten aus-
gerechnet Ihre Eltern nicht zuden
begeisterten Gasten.

Vor allem meine Mutti war sehr
konservativ. In ihrem Essverhalten.
Mit allem, was ein bisschen anders
oder noch rosa war, hatte sie ihre
Schwierigkeiten. In meiner Kind-
heit gabs am Wochenende ganz
klassisch Fleisch und unter der Wo-
che einfache Dinge, zum Beispiel
Spinat mit Spiegelei. Davon habe
ich mich spiter fiir meine Kreation
»Weifler Triiffel mit Spinat und
Spiegelei® inspirieren lassen.

Sie haben als Chefkoch des
damals neuen ,Tantris“ 1971 die
Nouvelle Cuisine mit ihren hoch-
wertigen, frischen und saisonalen
Nahrungsprodukten nach Deutsch-
land geholt. Empfinden Sie sich
selbst als Pionier?

Damals habe ich das nicht so emp-
funden, beim Blick zuriick sehr

HELD AM HERD
Der Mythos Witzig-
mann entstand ab
1971 im Munchner
Tantris®, wo der
Osterreicher die Deut-
schen mit der fran-
zosischen Nouvelle
Cuisine missionierte.
Das damalige Mal%
aller Essens-Dinge
hatte er weltweit
bei den besten
Kéchen gelernt
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wohl. Ich hatte aber einen irrsin-
nigen Vorsprung, weil ich bereits
1965 in Frankreich war und da
die ganze Entwicklung mitbe-
kommen hatte. Nach meiner
Lehre bin ich iiber 13 Jahre durch
die ganze Welt gereist. Ich habe
unzihlige Briefe an die groflen
Kéche geschrieben, um bei ihnen
zu lernen. Den Paul Haeberlin im
Elsass habe ich richtiggehend tor-
pediert. Er und Paul Bocuse wur-
den dann zu meinen Mentoren,
die mich weltweit iiberall plat-
ziert haben, in Schweden, Lon-
don, Belgien und in den USA.
War das eine schone Zeit?

Es war kein Honiglecken. Ich war
jahrelang immer mit zwei Koffern
unterwegs und hab nicht viel ver-
dient. Aber das nimmt man alles
in Kauf, wenn man etwas unbe-
dingt lernen will.

Und Sie mussten immer wieder

gefahren, dazu Langlauf und viel
Joggen. Das war mein Ausgleich.
Ich war sehr gut in Form, hatte
immer zwischen 60 und 70 Kilo.
Sie gelten als Perfektionist, wo-
her kommt Ihr FleiR?

Das Kochen war und bleibt meine
Erfiillung. Ich hatte cine grofle
Neugierde und eine ausgeprigte
Ungeduld, mehr zu lernen und
mehr zu sehen. Diese Leiden-
schaft wurde immer stirker, je
linger ich gereist bin.

Der groRe Restaurantkritiker
Wolfram Siebeck - mit dem Sie im
Streit auch mal zwei Jahrzehnte
lang kein Wort wechselten - hat
die deutsche Kiiche in eine Zeit
vor und nach Witzigmann einge-
teilt. Wie sehr schmeichelt das?
Das ist ein schénes Lob. Ich hab
1971 vier franzosische Koche,
chemalige Kollegen bei Paul Hae-
berlin, mitgenommen, die waren
das Geriist im , Tantris“. Dann
haben wir neue Leute geschult
und geformt. Das war ein enorm
strapazidser Werdegang, um die
Leute handwerklich da hinzube-
kommen, wo man sie haben will.
Pasteten zubereiten oder eine
Wachtel auslosen waren damals
noch nicht die grofen Themen in
Deutschland.

Auch die Architektur des
»Tantris“, von der Besitzerfamilie
Eichbauer beauftragt, war hochst
iv.

Fr i zuriic

Ja, das hat sich halt manchmal so
ergeben, ich war ja nicht als Bettel-
ménch unterwegs. Ich bin in der
Zeit schon auch in die Diskothek
gegangen, war leidenschaftlicher
Skifahrer, habe viel Tennis und
Fuflball gespielt, bin Radrennen

Da mussten wir einiges aushalten.
Wir waren eine Fresskirche, eine
Feuerwehrstation, alles, nur kein
Restaurant. Die Kiiche wurde
auch nicht von allen begeistert auf-

KOCH DER KONIGE UND GOTTER
1 Eckart Witzigmanns Restaurant

JAubergine” diente auch mal als Kulisse
fur die Serie ,Kir Royal* mit Franz Xaver

Kroetz, Senta Berger und Regisseur
Helmut Dietl. Burgerliche wie konigli-
che Gourmet-Fans pilgerten hierher.
Die Queen bekochte Witzigmann beim
Staatsbankett. 2 Prinz Charles erhielt
spater den Witzigmann-Preis fur
seinen Einsatz fur nachhaltiges Essen
31978 hatte Witzigmann, hier mit
seiner Familie, die .,Aubergine” am
Munchner Maximiliansplatz eroffnet

genommen. Vielen war das Gemii-
se zu hart oder das Fleisch zu roh.
Aber Missionare hatten es immer
schon schwer am Anfang ...
Kénnen Sie denn mit solcher Kri-
tik umgehen?

Heute besser als damals. Das muss
man lernen, wenn man in der Of-
fentlichkeit steht, ich verdanke
der Kritik ja auch sehr viel. Man
muss sich immer fragen: Hat er
Recht, oder hat er nicht Recht?
Mehr und mehr eskalieren solche
Kritiken aber, in der digitalen
Welt geht es heute ja noch viel ex-
tremer zu. Da glaubt jeder sehr
schnell, wenn man einen Herd
einschalten kann, ist man auch zu
jederlei Kritik befahigt.

1973 haben Sie den ersten Miche-
lin-Stern bekommen, was einen
riesigen Hype ausloste, ein Jahr
spater kam der zweite Stern, und
1978 horten Sie auf im ,Tantris“.
Nach dem zweiten Stern hatte ich
den tiefen Wunsch, etwas Kleineres
zu machen, um die perfekte Mafi-
arbeit am Gast zu leisten. So kam es
zur ,Aubergine“. Und gleich im
ersten Jahr hatten wir aus dem
Stand zwei Sterne, das ging mir
dann fast wieder zu schnell. Wih-
rend im ,Tantris“ alles eingespielt
und organisiert war, war ich plétz-
lich fiir alles zustindig, ob es sich
um die Einstellung des Serviceper-
sonals oder Klopapier und Spiil-
und Reinigungsmittel handelte.
Nach zwei Wochen wire ich am
liebsten zuriick ins , Tantris“, weil
ich gemerkt habe, dass mir das iiber
den Kopf wiichst. Im Jahr drauf ha-
ben wir als erstes deutsches Restau-
rant den dritten Stern gekriegt. Das
war, wie den Mount Everest ohne
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Weinreise

Fiir neugierige GeniefSer gibt es diesen
Monat ein Special der Extraklasse: FUNF
WEINPAKETE aus drei europiiischen
Léindern. Verkosten Sie Deutschland,
Frankreich und Italien in allen Farben
und Geschmacksrichtungen

FOLVANERA

So schmeckt
Stiditalien:
Polvanera Bianco
IGT Puglia BIO 2019

Filippo Cassano folgt auf seinem
2003 gegriindeten Weingut
Polvanera einer langen Familien-
tradition in der Landwirtschaft.
Der 100-prozentige Minutolo
stammt aus den Weinbergen
von Marchesana, Gioia del
Colle und Macchia di Gatto
Casamassima. Auf den kalk-
haltigen Béden reift ein
Bio-Wein mit kriftigem, aber
elegantem Bukett von Berga-
motte, Banane, Nektarine
und griinem Apfel.

Flaschen fur

3990€
5940€

weinshop.playboy.de

durch Furopa

EIN FRANKE ZUM VERFUHREN:
I BAVARIA WEIN THERESIA WEISS 2018
Dieser Weike besticht durch seine aus-
gewogene Mischung aus den Klassikern
Bacchus, Muller-Thurgau und Kerner. Auf
frankischem Muschelkalkboden gedeihen
die Trauben, die ihm seine angenehme
Frische und zarte Pfirsichnoten verleihen
Dieser Wein passt zu allem - und funktio-
r— niert auch ohne Dinnerbegleitung.

Flaschen fiir

39,00€
THA0E

DIE PROVENCE IN FLASCHEN:
CAMPARNAUD SIGNATURE ESPRIT
ROSE 2020

Marnix Engels, der im Jahr 2000 das tradi-
tionelle Weingut Camparnaud tbernahm,
hatte ein Ziel: den perfekten Rosé. Heraus
kam dieser frische Rosé im Aperitif-Stil, der
perfekt zu leichten Speisen und Fisch passt.

Flaschen fiir

53,/0€
5970€

DER GEIST APULIENS: ESSENZA DI
PUGLIA IGT SALENTO ROSSO 2017

Der L'Essenza di Puglia ladt mit intensivem
Geschmack aus den Rebsorten Malvasia
Nera und Primitivo zum Verweilen ein. Er
hat eine kraftige Farbe, Rotweinliebhaber
schatzen seine Eleganz und Intensitat.

FRANZOSISCHE MENAGE-A-TROIS:

DREI CASTELBARRY SAUTE ROCHER 2020
Rot: Der CastelBarry Saute Rocher Rouge
IGP Saint-Guilhem Le Désert, eine Cuvée

aus Marselan, Cabernet- Sauvignon, Merlot
und Syrah, passt mit waldbeerigen Noten zu
deftigen Speisen, Gegrilltem und Kase.

WeiR: Der CastelBarry Saute Rocher Blanc
IGP Saint-Guilhem Le Désert ist mit seinem
frisch-fruchtigen Bouquet ein idealer Beglei-
¥ ter von Meeresfruchten

Rosé: Der CastelBarry Saute Rocher Rosé IGP
Saint-Guilhem Le Désert aus 80 % Cinsault und
20% Grenache ist mit feiner Saure und dem
Duft nach Himbeeren optimal als Aperitif.

3x2

Flaschen fiir

3290€
42060€

@ 100 % SICHERHEIT
Sichere Zahlung und Versand

ﬂEﬂ UBER 600 WEINE HOHE EXPERTISE
Von Wein-Klassikern bis hin zu ® Empfohlen von PLAYBOY
exklusiven Geheimtipps

Samtliche Preise inkl. Mehrwertsteuer. Das Angebot gilt nur, solange der Vorrat reicht. Abgabe von Alkohol erfolgt nur an Personen tber 16 Jahre.
Anbieter: Intersellers GmbH, Keferloher Strae 24, 85540 Haar bei Miinchen



JUBEL-BANDE
Zum 80. Geburts-
tag erscheint ein

600-Seiten-Doppel-
band, prall gefullt
mit Erinnerungen,
Rezepten und
Interpretationen
von Schalern (Pan-
tauro, 155 Euro)
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Sauerstoffgeriit zu besteigen,
denn dort oben ist die Luft
wirklich sehr diinn.

Den dritten Stern haben Sie
15 Jahre in Folge gehalten,
spater kam vom Gault & Mil-
lau die Auszeichnung ,Koch
des Jahrhunderts“ dazu, die
nur vier Kéche weltweit ge-
tragen haben. Wie haben Sie
es geschafft, immer wieder
aufs Neue kreativ zu sein?
Ich wollte nicht jeden Tag
mit Gewalt eine neue Explosion
auf den Teller zaubern. Die Krea-
tivitdt ist eine grofle Gabe, die
spontan da sein muss, wenn man
einen schénen Steinpilz oder ei-
nen herrlichen Fisch in die Kiiche
bekommt. Die Saison spielt dabei
eine grofe Rolle, aber auch die
Mannschaft, das Teamwork in der
Kiiche und im Service. Die Re-
zepte kamen auch nicht immer
alle von mir, ich hatte ja kreative
Leute um mich herum, ob das
jetzt Hans Haas, Karl Ederer, Al-
fons Schuhbeck, Bobby Breuer,
Johann Lafer oder andere waren.
Die hab ich immer gefordert und
gefordert und zum Mitdenken
animiert. Man muss die Leute fiir
ihre Arbeit begeistern kénnen.
Wie restriktiv waren Sie mit Ihren
eigenen Rezepten?

Ich habe nie was von dieser Ge-
heimniskrimerei gehalten. Mir
war wichtig, Wissen weiterzuge-
ben, die Leute mit neuen Ideen zu
impfen. Die haben bei uns nicht
viel verdient, aber ihre Station bei
uns sollte fiir sie ein Meilenstein
sein. Ich habe meine Rezepte de-
nen weitergegeben, die es verdient
haben. Aber nicht Hinz und
Kunz, das ist ja klar.

Viele Ihrer Schiiler sind mittler-
weile im Fernsehen unterwegs,
schauen Sie sich das an?

Im deutschen Fernsehen ist es
schwer, dem Kochen zu entgehen.
Meine Biihne ist das nicht unbe-
dingt, die Kamera und ich sind nie
dicke Freunde geworden. Aber so
eine Fernsehprisenz ist unbezahl-

KALBSBRIES RUMOHR
Der Strudel mit Bries, Ganseleber,
Truffel und Lauch ist ein Klassiker der
Nouvelle Cuisine - das Rezept gibt's
unter playboy.de/kalbsbries

bar: Tim Milzer und Steffen
Henssler sind in der breiten Of-
fentlichkeit viel populirer als jeder
3-Sterne-Koch. Das Fernsehen hat
dafiir gesorgt, dass das Kochen ein
zentrales Thema ist. Manchmal
habe ich schon den Eindruck,
Deutschland kocht iiber. Teilweise
ist es strapazids, da zuzuschauen,
teilweise ist das gut gemacht.

In die ,Aubergine“ kamen die
Reichen, Wichtigen und Sché-
nen. Die ,New York Times* hat
Sie den ,Koch der Kénige und
Gotter“ genannt.

Das war eine grofle Ehre, da fiihle
man sich geschmeichelt. Ich habe
zwar fiir die Queen, fiir das schwe-
dische Kénigspaar und fiir die Ko-
nige von Norwegen, Belgien und
Marokko, fiir den G-7-Gipfel mit
Frangois Mitterrand und Helmut
Kohl gekocht, aber fiir mich war je-
der Gast gleich. Ich habe auch gro-
fen Wert darauf gelegt, dass wir
kein Schickimicki-Restaurant sind.
In der ,Aubergine® habe ich auch
Hausfrauen kennengelernt, von de-
nen ich noch selbst was gelernt
habe, zum Beispiel cine grofartige
gefiillte Kalbsbrust.

Die Miinchner Schickeria war
aber doch auch bei lhnen?

Na ja, denen entgeht man ja nie so
ganz, und die hatten andere
Hauptquartiere als die ,Aubergi-
ne*. Sie sind zwar ein buntes Vlk-
chen, aber manche wissen auch
gutes Essen zu schitzen.

Die Kultserie ,Kir Royal“
wurde teilweise bei Ihnen
gedreht, Sie traten selbst
darin auf.
Ja, das war lustig, auch ohne
Gage. Aber mit Dietl, Kroetz
und der Senta Berger vor der
Kamera zu stehen hat Spafl
gemacht. Fiir einen Oscar
hat’s nicht gereicht, aber die
Gaudi war grof.
Welches Ereignis hat sich
Ihnen in all den Jahren be-
sonders eingepragt?
Es gab cinen denkwiirdigen Abend
withrend der Hochphase der Fahn-
dung nach den Baader-Meinhof-
Terroristen. In der ,Aubergine”
kam eine anonyme Bombendro-
hung an, und auf Anweisung der
Polizei musste das voll besetzte
Restaurant mitten im Service ge-
rdumt werden. Die Giste verliefen
panikartig das Restaurant mitten
im Menii. Leider haben das alle als
Einladung geschen, kein Gast hat
sich Gedanken iiber die Rechnung
gemacht, und wir blieben auf ei-
nem fiinfstelligen Schadensbetrag
sitzen. Nur ein Studentenpaar hat
sich einige Tage spiter gemeldet
und nach der Rechnung gefragt.
Das einkommensschwiichste Gis-
tepaar hat als einziges auch an die
Rechnung gedacht. Die habe ich
dann nachtriglich eingeladen.
1994 haben Sie die ,,Aubergine*
zugesperrt - beschiftigt Sie die-
ses Ende noch?
Nein, das war ja meine ureigenste
Entscheidung. Ich habe festgestellt,
dass es nicht der Sinn des Lebens
sein kann, tagtiglich um halb sechs
auf den Markt zu gehen und dann
bis Mitternacht im Betrieb zu sein.
Irgendwann sucht man nach der
Sinnhaftigkeit seines Tuns. Deshalb
hatte ich mich entschlossen, etwas
Neues anzufangen: als Autor und
Berater bei Projekten rund um die
Welt. So entstanden auch die Palaz-
z0-Zelte mit 350 Gisten und ei-
nem tollen Menii plus einer grofl-
artigen Show. Manchmal bis zu
sechs Zelte in einer Saison. Und
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mittlerweile bin ich seit 17 Jahren
Patron im Hangar-7 in Salzburg,
cinem der spannendsten Restau-
rantkonzepte der Welt.

Haben Sie das Gefiihl, privat et-
was verpasst zu haben?

Ich blicke nicht mit Unzufrieden-
heit auf mein Leben zuriick, ich
habe alles erreicht, was man als
Koch erreichen kann, und darauf
bin ich stolz. Trotzdem bin ich mir
dariiber im Klaren, dass ich meine
Familie hiufig sehr stiefmiitterlich
behandelt habe. Ich war mehr in
den Restaurants anzutreffen als
bei meiner Frau und den Kindern
zu Hause. Wenn jemand aus der
Familie krank war, hitte ich mich
mehr darum kiimmern miissen,
die Entwicklung von Veronique
und Max habe ich nur stellenweise
wahrgenommen. Die Zeit ist mein
grofiter Feind, auch wenn wir im-
mer wieder einmal alle gemeinsam

Urlaub gemacht ha-

ben. Heute habe ich

einen  wunderbaren

Bezug zu meiner Ex-

Frau und meinen Kin-

dern. Aber es ist auch

bei den Enkeln so,

dass man sich viel zu

wenig sicht, die gehen

zwischenzeitlich eigene Wege.

M sind Regionales, Sai-

sonales und Vegetarisches die

groRBen kulinarischen Trends -

also Dinge, die auch den Kern der
Cuisine ht ha-

ben. Argert es Sie, dass das als

neu verkauft wird?

Nein, das freut mich! Schade nur,

dass diese Themen erst mit grofSer

Verzogerung in der Breite ange-

kommen sind. Aber die Einstel-

lung ist trotzdem richtig: lieber

WWAS GELERNT HABE"

weniger, dafiir héhere Qualitit.
Und beim Vegertarischen kann
man unwahrscheinlich  kreativ
sein und spielen. Da wird Ver-
zicht zum Luxus!

Ist Kochen Kunst oder Handwerk?
Das habe ich vor Gericht kliren las-
sen. Das Finanzgericht Miinchen
hat klar entschieden: Kochen ist
keine Kunst und gewerbesteuer-
pflichtig (lachz). Fiir mich ist es bei-
des, Kunst und Handwerk.

Eine ungekiirzte Fassung des Interviews
finden Sie unter playboy.de/witzigmann.

+ICH HABE WERT DARAUF GELEGT, DASS WIR
KEIN SCHICKIMICKI-RESTAURANT SIND.
IN DER AUBERGINE" HABE ICH HAUSFRAUEN
KENNENGELERNT, VON DENEN ICH NOCH SELBST

Eckart Witzigmann

IN DER RUHE
LIEGT DER
GESCHMACK

Gute Weine brauchen sie,

genauso wie edler Kase und
auch beim Champagner ist sie
essenziell. Was die Wenigsten
allerdings wissen: auch beim
Bierbrauen, vor allem fiir

Beste Qualitit bei Weifbieren heifit, keine
Kompromisse eingehen. Dafiir steht das Sie-
gel der ,,Bayerischen Edelreifung”. Weiflbiere
mit dem ,,BE-Siegel signalisieren Brauhand-

in der Flasche oder im Fass, bevor sie den
Brauereihof verlassen. Durch diese Extra-
portion Zeit entwickeln sich besonders viel-
schlchtlge Aromen und eine fein-prickelnde

WeiBbier, spielt sie eine ent-
scheidende Rolle - die Zeit!
Zeit ist ausschlaggebend fiir
den besten Geschmack und
die hachste Qualitat.

werk auf héchstem Niveau, denn
sie bekommen die Zeit, die sie bis
zur Vollendung bendtigen. An-
ders als andere Weif3biere reifen
sie nach der Abfiillung ein zwei-
tes Mal bis zu drei Wochen lang

Kohlensdure fiir ein wunderbar
rundes Trinkgefiihl. Das ist origi-
nal bayerische Weif3bier-Qualitit,
wie sie seit Generationen gelebt
wird. Weitere Informationen unter:
www.hayerische-edelreifung.com



