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LEBEN

Das Salz des Lebens und die Weisheit der

Sie sind die neuen Philosophen unserer Zeit: Bestsellerautor Frank Arnold hat einige der besten

oche, Spitzenkdche vor
allem, sind schon lange
nicht mehr nur die Genuss-
handwerker im Hinter-
grund der Restaurants. Seit Essen
unsere neue Religion ist und jeder
Auberginen-Dip ein Statement,
sind sie bedeutend geworden,
irgendwo zwischen Popstar und
Hohepriester. Thre Kiichen sind
Biihnen, ihre Meinung zahlt.

Der Brite Yotam Ottolenghi,
Spezialist fiir komplizierte Ge-
wirze und geboren in Jeru-
salem, soll den Nahost-Konflikt
l6sen. Landsmann Jamie Oliver
berat die britische Regierung
in Sachen Gesundheitsvorsorge.
Und der Italiener Massimo Bot-
tura rihrt unsere Herzen mit sei-
nem kulinarischen Engagement
fir Obdachlose.

Wir wollen von Kéchen nicht
mehr nur Kochen lernen. Wir wol-
len ihr Rezept fiirs Leben.

2014 fragte Bestsellerautor
Frank Arnold erfolgreiche Macher
von Roland Berger bis Richard
Branson nach dem besten Rat, den
sie je in ihrem Leben bekommen
haben. Fiir sein neues Buch hat er
nun Spitzenkoche im deutschspra-
chigen Raum einvernommen. Da-
raus ist ein Buch entstanden, das
Kochen als Management-Schule
feiert: Strategie, Fithrung, hochste
Qualitat, die unter heftigstem Zeit-
druck entsteht — Lebensrezepte,
ausgezeichnet mit rund 120 Mi-
chelin-Sternen. Ein Auszug. ]
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Tanja Grandits, 46

»Restaurant Stucki“, Basel, zwei Sterne

Ein sehr alter Koch, der unter anderem
als Privatkoch einer arabischen
Konigsfamilie und im Hotel ,Claridge’s"
gearbeitet hat, gab mir den wichtigs-
ten Rat: ,Wirf dein Herz voraus und
folge ihm." Blumig formuliert, aber es
wurde mir schnell klar, dass dies
bereits bisher das ,geheime” Motto
meines Lebens gewesen war. Ich bin
tberhaupt nicht der Mensch, der aus-
gefeilte, langfristige Plane erstellt und
diese dann konsequent umsetzt. Alles,
was Uber einen Planungshorizont von
einer Woche hinausgeht, tiberfordert
mich. Mir ist es viel wichtiger, im Hier
und Jetzt zu leben als in einer fiktiven,
ohnehin nicht wirklich planbaren
Zukunft. Ich muss eingestehen, dass
das fur Menschen, die mit mir zusam-
menarbeiten, sehr herausfordernd ist.
Aber Fragen, was in drei Monaten ist
oder wo ich mich in funf Jahren sehe,
kann und will ich nicht beantworten.
Ich konzentriere mich darauf, einfach
mit Leidenschaft und Herzblut das zu
tun, was ich liebe — und zwar jetzt.

Grandits’ Tipp zum Kochen
EXPERIMENTIEREN SIE!

Auch einfache Mittel bringen
Abwechslung in die Kiiche, wenn man
mutig und experimentierfreudig ist.
Legen Sie sich einen Krautergarten an,
und lassen Sie sich durch die verschie-
denen Aromen inspirieren.

Tim Raue, 42

,Restaurant Tim Raue*, Berlin, zwei Sterne

Den zentralen Ratschlag meines Lebens gab mir
Ende 2006 der damalige Chefredakteur des Gas-
tro-Fuhrers ,Gault-Millau*, Manfred Kohnke:
,lhnen wird nichts anderes tbrig bleiben, als sich
raumlich zu verandern. Sie haben mehr drauf."

Ich hatte mir gerade einen Stern erkocht, der
,GaultMillau" hatte mich zum Koch des Jahres
gekurt. Ich dachte: ,Ist der wahnsinnig ?* Aber ich
habe eine Nacht daruiber geschlafen. Mein Koch-
stil war damals ein Mischmasch aus franzési-
scher Haute Cuisine, spanischer Molekularkiiche
und Gerichten meiner GroBmutter. Ich &nderte ihn
radikal und studierte die japanische, thailandi-
sche, kantonesische sowie die vietnamesische
Kuche. Mir wurde klar, dass ich etwas GréBeres,
Eigenes anfangen musste. Denn letztendlich war
die Kernbotschaft des Rats ja: ,,Denke groB."
Mittlerweile habe ich erkannt, dass es nur so
gelingen kann, etwas Dauerhaftes zu schaffen
und nicht nur einen Trend.

Tim Raues Tipp zum Kochen

DRUCKEN SIE IHRE PERSONLICHKEIT AUS
Kochen Sie nicht akribisch Rezepte

anderer nach. Fragen Sie: ,Wer binich?"
Machten Sie bertihren? Mediterrane

Rezepte vermitteln Liebe. Meine Gerichte
rutteln eher auf. Sie sind nichts fur harmonie-
bedurftige Menschen.
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KUCHENPHILOSOPHIE

Spitzenkdche

Koche nach dem wichtigsten Rat ihres Lebens gefragt

» Christian Jiirgens, 48
,Restaurant Uberfahrt“, Tegernsee,
drei Sterne

»Begegne Veranderungen offen und
furchtlos.” Dieser Satz war einer der
Ratschlage, die eine Lehrerin meines
Sohnes den Schulern bei ihrer Ab-
schiedsrede mit auf den Weg gab.
Sofort konnte ich Parallelen in meinem
beruflichen, aber auch privaten
Umfeld finden. In der Vergangenheit
hatte ich auf Veranderungen zum Teil
verschreckt, verkrampft und auch mit
Angst reagiert. In der Gastronomie
wird man sehr oft mit Veranderungen
konfrontiert. Etwa wenn das Menu fur
eine Gesellschaft bereits gekocht ist
und dann ein Gast dem Kellner mit-
teilt: ,Ich vertrage keine Laktose."

Der Grundsatz, offen und furchtlos
mit Veranderungen umzugehen, hat
mir immer geholfen, meine taglichen
Herausforderungen zu akzeptieren und
vor allem zu meistern. Es gibt so gut
wie nichts, vor dem man sich im Le-
ben furchten muss, sofern man seine
Herausforderungen bewusst und zu
100 Prozent annimmt!

Christian Jiirgens’ Tipp

KOCHEN SIE AUFGERAUMT!

Ein ordentlicher, strukturierter
Arbeitsplatz ist ebenso wichtig wie die
volle Konzentration. Kochen Sie nicht
nebenher. Filhren Sie die einzelnen
Schritte prazise aus. Die Liebe zum
Detail macht den Unterschied.

Fotos: imago/Lichtgut, Tobias Koch/Netflix, Thorsten Jochim/VISUM, Aylin Reckermann, Maurice Kohl/VISUM
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Sonja Baumann, 32
,Gut Larchenhof*, Pulheim, ein Stern

Zu unserem Erfolg tragt natirlich das ganze Team bei.
Fur alle sichtbar hangt in unserer Kuiche ein Zitat

von Arnold Schwarzenegger: ,You can’t climb the
ladder of success with the hands in your pocket.”
Das finde ich sehr bezeichnend, gerade fur die Tatigkeit

als Koch: Das ist nicht einfaches Vor-sich-hin-Arbeiten,

es muss viel Leidenschaft und Engagement dahinter-
stecken. Unser Team ist wie eine Familie, weil wir
auch alle personlich miteinander befreundet sind.

Das Zusammenspiel funktioniert gut, keiner steckt die
Hande in die Hosentaschen. Das durfte daran liegen,
dass wir Chefs praktisch alles vorleben und versuchen,
mit gutem Beispiel vorauszugehen. Das fangt beim
Putzen an und hért bei den langen Arbeitszeiten auf.
Sieht das Team, dass die Chefs selbst mitarbeiten

und genauso viel machen wie alle anderen, dann fallt
es ihnen leichter, auch ordentlich zuzupacken.

Sonja Baumanns Tipp zum Kochen

EINFACH MAL SCHON UND LECKER

Am besten gehen Sie ohne Einkaufsliste auf den
Wochenmarkt, schauen, was Ihnen gut schmeckt,
und uberlegen sich, was Sie daraus kochen machten.
Alles ist erlaubt! Probieren Sie ruhig auch mal neue
Kombinationen aus, z. B. Sauerampfer furs Dessert.

Kevin Fehling, 39

»The Table“, Hamburg, drei Sterne

Mir war klar, dass ich moglichst
schnell meinen eigenen Kochstil fin-
den musste, um richtig durchstarten
zu kénnen. Um mich bei der Entwick-
lung inspirieren zu lassen, kaufte ich
mir schon als junger Koch mit gerin-
gem Einkommen moglichst oft neue
Kochbticher, auch wenn das Konto
mal wieder am Limit war. Mir war es
einfach wichtig, in meine Entwicklung
zu investieren, auch wenn die Finanz-
lage mau war. So lieB ich mich nicht
nur von Kochbtichern inspirieren,
sondern auch durch den Besuch von
Gourmet-Restaurants. Dies war
naturlich kostspielig. Mein Ansatz
war, dass der Ansporn in einem
kreativen Beruf, zu dem ich den des
Kochs z&hle, nicht das Geld sein
darf. Ich besuchte nicht nur Sterne-
Restaurants, sondern auch solche,
die immer wieder am Erkochen eines
Sterns scheiterten. Ich tiberlegte mir
dann genau, woran das liegen kénnte
und was ich anders machen wirde,
um den Stern zu holen.

Kevin Fehlings Tipp zum Kochen
GUTES TIMING

Wer privat fur Familie oder Freunde
kocht, sollte sich einen guten Zeitplan
machen und nicht einfach loslegen.
Was dauert am langsten? Was kann
ich vorbereiten? Hangen Sie sich den
schriftlichen Plan in die Kuche.
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