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Kochkunst

Besser werden, besser bleiben

Kann die Qualitat im Sternerestaurant gleich bletb®anuela Rither war auf der Suche
nach Erklarungen

Wer in ein Sternerestaurant geht, weil3 am AnfasgAdends, was er am Schluss bezahlen
muss — aber er weil3 nicht wirklich, was er dafikdmemen wird. Selbst die besten Kiichen

sind abhangig von der Tagesform, der Qualitat dedikte, der Konzentration der Mitarbei-
ter. Immer wieder kommt es zu Aus— und UnféalleneAlmuss das so sein? Oder fehlt blof3
ein Qualitatssicherungssystem am Herd?

»Um Vollkommenheit zu erreichen, muss man erss/igtht begriffen haben! Begreifen wir
zu schnell, so begreifen wir wahrscheinlich nidtitrgllich.«Fjodor Dostojewski, Der Idiot,
1868

Die gleichen Ablaufe von Montag bis Sonntag

1. DER SCHMETTERLINGSEFEKT

Mist! Der Schmetterlingseffekt! Irgendwo geht elleinigkeit schief: Das Reh wurde liebe-
voll mit einer nussigen Gewirzkruste tberbackemwaith der Gast eine Nussallergie hat. Ein



neues Stick wandert in den Ofen. Das Gemuse waa gler Fisch, der fur den gleichen
Tisch bestimmt war, trocken. Der Kiichenchef laattan:»Weg damit! Los, neu, neu, neu,
alles neu! Und warum stehen die Amuses noch darhiitie Suppe fur Tisch 8 steht noch am
Pass? Los! Neu machen! Wieso bringt das keinerx&is Mann, ich glaub’s nicht.Rie

Gaste werden ungeduldig, Unruhe und Hektik maclamiseit. Manches geht schlecht
abgeschmeckt zum Gast, anderem fehlt der letzthffSdre optimale Konsistenz. Der Chef
schuttelt resigniert den KopfWas, wenn da jemand sitzt, der Uber uns schreiDé?t«

Kampf um die Sterne scheint fir heute verloren.rAterum sind es immer die gleichen Aus-
falle, die die eng getakteten Arbeitsablaufe dech€idurcheinanderbringen? Wieso gibt es
keine Notfallplane? Kein Krisenmanagement? Warunghaicht an jeder Kiichentir das
ultimative Null-Fehler-Rezept? Okay, vielleicht gés das nicht. Aber man kdnnte doch
zumindest versuchen, MalRnahmen einzufiihren, di€dass minimieren und fur konstante
Qualitat sorgen. Qualitatsmanagement in der Stéctek Toyota am Herd!

2. HAMLET ZWEIFELT

Um Gottes Willen! Prof. h.c. Dr. h.c. Eckart Witmgnn stehen die Haare zu Berge. Leider
kann ich das nicht sehen, weil der Jahrhundertkeate Zeit fiir ein persénliches Gesprach
hat. Aber gerne erklart er mir per E-Mail, warundas Thema Qualitatssicherung in Sterne-
kichen sehpabstrakt konstruiert&dndet: »Grundsatzlich halte ich schon alleine den Begriff
Qualitatssicherung in diesem Zusammenhang fur sgyas das klingt fir mich nach Unile-
ver, Kraft oder industrieller Massenfertigung (..Dea leider nicht nach Restaurants, deren
Qualitat Sie zu sichern versucheigysteme zur Fehlervermeidung oder schlaue Gelsauch
anweisungen hatten in grof3en Kiichen nichts verl@enn, so argumentiert Witzigmann,
dessen Biografie unter dem Titel Hamlet am Herdheesen ist»Kreativitdt«und ein

»Gefuhl fur sensible Momentéef3en sich nichtin Normen pressen&ft entscheide der
»Augenblick«der»von grof3er Erfahrung und grundlegendem Wissenterstitzt werde.
AulRerdem versuchewer in der Liga der au3ergewohnlichen Restauramtspielt, jeden
Tag, jede Stunde, ja jede Minute das Maximale aali@iti zu liefern.«Diese maximale Qua-
litat ergebe sich automatisch aus dem hohen Stdnldgr Restaurants. Denn, so der 69-
jahrige WitzigmannsBitte glauben Sie mir, das Niveau zu halten o@erzg steigern, ist in
dieser Kategorie Motivation und Anreiz genug.«

GrolR3e Kunst, der einmalige Augenblick, Erfahrundas sind zweifelsohne die Grundlagen
der ganz grofR3en Kiche. Witzigmann hat sich daniitemiger Autoritét und der einen oder
anderen fliegenden Pfanne an die Weltspitze gekdkehit aber scheint sein Motto: Never
change a running system. Das Problem ist nur, diase Art der Kiichenfiihrung ausschliel3-
lich auf den charismatischen Kiichenchef zuges@misit. Was aber passiert, wenn der mal
krank wird? Wenn er in Fernsehshows kocht odeEdi#fnung weiterer Restaurants plant?
Spatestens dann muissen alternative, von ihm ungigigd@ualitatssicherungsstrategien her.

3. DER STRATEGIEBERATER ZIEHT DEN HUT

Vielleicht weil3 Andreas Kulczak Rat. Er ist JurigGourmet mit hohem Anspruchwar

allem abew Strategieberater«Seine Firma Kognis verhilft ihnren Kundebei allen Fragen

der Unternehmensfiihrung, Organisation und StrategreOptimierung ihrer unternehmeri-
schen Handlungsintelligenzkulczak wundert Witzigmanns Veto kausQualitatsmanage-
ment geht immer mit gewissen Standardisierungspsereeinher. Die meisten Koche sehen
sich aber als Kreative oder gar als Kunstler. Sa§ammal einem Kinstler, er soll seine
Kunst standardisieren. Der wird sie auslacheiutczak, den seimBerufsleben ebenso wie
das private Interesse an Kulinarischemméufig in Gourmet-Restaurants gefuhrt haben, finde



die Suche nach Qualitatssicherungssystemen inekiéchen durchaus interessant. Er ist sich
aber auch im Klaren daruber, wie diffizil sie fuioktieren.»Ich habe die Vorgange in sol-
chen Kichen beobachtet. Da laufen in kirzesterhitamh komplexe Arbeitsschritte ab. Die
Kdche miussen blitzschnell reagieren, sie mussamtapand schnell diffizile Gerichte zube-
reiten — mehrere gleichzeitig! Die Qualitat hangnvrichtigen Timing ab, vom Gefuhl und
der Intuition des Kochs. In der Kiiche arbeitet maihlebenden Produkten, deren Qualitat
und Geschmack variieren, was ein Rezept beeinfilsaen. Das Schwierigste aber ist der
unkalkulierbare Faktor Mensch: Auf der einen Shaben Sie das Team der Koche. Auf der
anderen Seite die Gaste. Und dann ist da noch diediZzick. Da ergeben sich vollig unvor-
hersehbare Situationen, die allerh6chste Anspri@ghein Qualititsmanagementsystem
stellen.«

Zum ersten Mal dachte man im Zuge der fortschrdgarindustrialisierung systematisch tber
Qualitatssicherung nach. Damals war der Faktor Elengcht mehr als ein Statist am Fliel3-
band, und so galt es in erster Linie, seine Tatigkenormieren. Viele moderne Qualitatssi-
cherungssysteme setzen allerdings eher auf diatimé des Einzelnen. Bei Toyota zum Bei-
spiel, dem Vorreiter des modernen Qualitatsmanagenkann der Arbeiter das FlieRband
stoppen, um Fehler sofort zu beheben. In Luft—-Radmfahrt, Medizin und Arzneimittelin-
dustrie versucht man die Mitarbeiter durch Verh@dtmining auf schwierige Situationen vor-
zubereiten. In der Lebensmittelindustrie simulieen Katastrophenszenarien, um das Verhal-
ten der Mitarbeiter zu beobachten und sie gezietichulen. Die Deutsche Gesellschaft fur
Qualitat bestatigt, dass sich mit denmchtigen MalRnahmen heute komplexe Systeme transpa
rent und nachvollziehbar bewerten lie3eXen einem Masterplan fir Top-Kichen wissen

die Experten aber nichts.

4. DAS SYSTEM SCHLAGT ZURUCK

Vielleicht muss man auf der Suche nach gastrondraisQualitatssicherungssystemen gar
nicht in die Ferne schweifen — vielleicht fragt neanfach die Kollegen in der Systemgastro-
nomie. Der Fast-Food-Gigant McDonald’s ist inzwisgleine Art Aushangeschild fir kon-
stante Qualitat, gute Hygienestandards und eine Robduktsicherheit geworden — und das,
wo sich Gunter Wallraff noch 1985 echauffierte, Higiene in einer deutschen McDonald’s-
Filiale sei schrecklichsIn der Kiiche zuweilen Rotze auf dem Grill.«

»Qualitatsmanagement ist der Schlissel zum Erf@iddért Heike Bierweiler, Senior
Department Head der Abteilung QualitatsmanagememiWcDonald’s Deutschland.

»Sobald ein Restaurantmitarbeiter eine Tute aufredd ein Etikett mit dem Resthaltbar-
keitsdatum gedruckt. Die Salzmenge fir unsere Pansnhgenau vorgegeben, die Lange der
Pommes ebenfalls. Unsere Produkte werden im Ladyopelt geprift, die Qualitét in unse-
ren Restaurants wird permanent tberwacht. Zu diedeeck schicken wir unter anderem
>Mystery Shopperc< in die Filialen, die Verbessemmdglichkeiten auskundschaften und an
uns reporten«All dies sei sehr effektiv, sagt Heike Bierwejldie sich als Okotrophologin
mit gutem Sinn fur Organisation und Management fesiot: »Qualitat = Vertrauen = wirt-
schaftlicher Erfolg. Wenn Sie dem Kunden eine agfdedhnliche Produktqualitat verspre-
chen, dann sind Sie gut beraten, dieses Verspreaaneinzuhalten. Tun Sie es nicht, emp-
findet der Gast das als Vertrauensbruch und komentweder.«Bierweiler findet, dass man
Qualitatssicherungsmafl3nahmen sehr wohl in Restsugarsetzen kansDer Punkt ist nur,
dass es solche Systeme nicht als Bausatze gibtirteg nichts, ein bestehendes System zu
Ubernehmen. Im Gegenteil, Qualitdtsmanagemenursiirksam, wenn es auf einen Betrieb
individuell zugeschnitten wird.«



Um Bierweiler besser zu verstehen, vergegenwadrtagt sich am besten den Prozess, der hin-
ter dem blutleeren Begriff Qualititsmanagementksides ist ein bisschen wie im Ful3ball,
beim Schach oder im Krieg: Am Anfang steht eine lps@ades Gegners, es folgt die Strate-
gieentwicklung, die Anwendung der Strategie undearde der Erfolg oder die Niederlage.

Im Fall der Niederlage beginnt der Prozess erndus man sein Ziel erreicht. So weit die
Theorie.

In der Sternekiiche wird der Prozess komplex. Maltessich folgende Situation vor: Ein
bestimmter Azubi soll jeden Abend um 17.30 Uhr @aller-Rechaud anschalten — ein vom
Chef festgelegter Standard. Der Azubi vergisstatgsvas dazu fuhrt, dass die Teller noch
kalt sind, wenn die ersten vier Essen schon feitig. Benutzt man nun die kalten Teller?
Oder stellt man sie noch warm? Beides mindert diali@@t des Essens. Es kommt zu Span-
nungen, Stress und Verzdgerungen im Ablauf, wae Rethler provoziert und die Kiichen-
gualitat weiter ins Schwanken bringt. Langfristigsa also eine Strategie her, wie man den
Azubi dazu bringt, die Teller warm zu stellen. Marsucht Verschiedenes, bis er seine Auf-
gabe erfillt. Gleichzeitig sucht man nach Grinderden Fehler und st63t auf weitere quali-
tatsgefahrdende Punkte. Ein komplexes Unterfangésm man Qualitdtsmanagement in
Restaurantktichen anwenden kdnnte, weil3 Heike Bilemaich nicht»Grundlegend ist in
jedem Fall die Motivation der Mitarbeiter, ohne darUnterstitzung lasst sich so ein System
nicht umsetzen. Sie missen begreifen, dass dig®&®uwaln ihrer Arbeit abhangt und dass es
sich lohnt, diese Arbeit gut zu machen. Qualitassreur gelebten Unternehmensphilosophie
werden.«

5. SCHICKEN, BIS DER ARZT KOMMT

Das klingt erst mal nicht so schwer, doch um elolses System zu entwickeln, braucht man
analytische Fahigkeiten, Erfahrung und Zeit — gerder Zeit aber rennt man in der Kiiche
permanent hinterher. Ideen, die Uber die Kreatiaté dem Teller hinausgehen, bleiben des-
halb oft auf der Strecke. Zudem arbeitet man sthadider Grenze des Mdglichen: 12— bis
18-Stunden-Tage, schicken, bis der Arzt kommt, g&ahlaf, kein Geld und kein
Privatleben.

Wenngleich all das andererseits zur gastronomisBleeafsehre gehdrt: Der junge Witzig-
mann, so steht es zumindest in seiner Biograti@nseinen freien Tagen um funf Uhr mor-
gens aufgestanden, um mit dem Rad Alpenpasse mirtgeen und dann die Nacht durchzu-
machen. Das Leben und Arbeiten am Limit findet ralsrKoch cool, der Mangel an Kommu-
nikation und Organisation stort nicht. Bis man niediass diese Arbeitsweise der Qualitat
schadet, weil sie auf Dauer Stress, Fehler undaitechtes Betriebsklima provoziert. Die
Arbeitsbedingungen in der Kiiche zu &ndern, sclseimvierig. Viele Gastronomen meinen
sogar, es sei wirtschaftlich nicht moglich. Die N&itnisse seien so extrem, weil Restaurants,
gerade in der Top-Liga, sonst nicht rentabel wakémzere Arbeitszeiten wiirden bedeuten,
dass mehr Mitarbeiter eingestellt werden musstas,wiederum die Personalkosten und
damit die Mentipreise steigen lieRe und so letztliehGaste vergraule.

Gut, man konnte den Kochstil vereinfachen und ddeit Arbeitsaufwand reduzieren. Aber
das geht naturlich nicht, weil sich kein Koch seii&til vorschreiben lasst. Man kénnte sich
auch Uberlegen, keinen A-la-carte-Service anzubjsiendern sich auf ein oder zwei Meniis
pro Abend zu beschréankerDas ist aber mit deutschen Géasten nicht zu magsaggt ein
befreundeter Kiichenchef.



Uber solche man konnte, aber das geht nicht-Ubaniggn hinaus hort man wenig Neues.
Alternative Qualitatssicherungs-, Kiichenfiihrungsed Einanzierungskonzepte scheinen in
der gehobenen Gastronomie kaum ein Thema zu selteight fehlt es an Vordenkern.
Bestimmt fehlen Zeit, Kraft und Mul3e. Vielleichtfeauch der Mut, traditionelle Strukturen
zu andern. Moglicherweise halten es viele KécheWigzigmann und befiirchten, schlaue
Gebrauchsanweisungen storten den grol3en AugenbiekKreativitat, die Kunst des
Kochens. Dabei ist Kochen im Restaurant per se @mshreative Selbstverwirklichung, es
ist Handwerk und vor allem Dienstleistung: Man kioitin den zahlenden Gast — und dem ist
man konstante Qualitat schuldig.

6. DIE SCHWABEN SIND VORBEREITET

Fur Joachim Wissler, den mehrfach ausgezeichnefiehétchef des Drei-Sterne-Restaurants
Venddme in Bensberg, ist Kochen immer auch derirsdem Gast ein perfektes Ess-
erlebnis zu bieten. Qualitatssicherung in der ®gastronomie halt er flr ein wichtiges, well
zukunftsrelevantes ThemeDer Chef wird in Zukunft nicht mehr jeden Tag aerddstehen.
Der neue Trend heil3t Expansion. Statt eines einZggernerestaurants wird man in Zukunft
mehrere fliihren.doachim Wissler sitzt in einem der goldenen Sessklihlen Separee des
Schlosses. Es ist morgens kurz nach zehn. Eine Eislger erwacht eines der besten Restau-
rants Deutschlands. Servicemitarbeiter schiebemptimde Bligeleisen tber die Tische, hin-
ter einer blitzblanken Fensterfront arbeitet einizead blitzblanker Kéche hoch konzentriert
und andéachtig.

Im Ausland ist in der Top-Gastronomie Expansiomg&iriiblich: Alain Ducasse war der erste,
der gezeigt hat, dass man Spitzenrestaurants miiciigund systematisch vermehren kann.
Gordon Ramsay fuhrt in England ein Sterne-ImperiGaston Acurio expandiert in Sidame-
rika, Nobu und Momofuku sind nur zwei Namen der &ferikanischen SzeneDas kommt
jetzt auch auf uns zugagt Wissler, der bei Hotelier Thomas Althoff lidl&chenchef mit
Erfolgsbeteiligung angestellt istWir konnen uns diesem Trend nicht langer vers@kle

Und, nebenbei bemerkt, bieten sich damit auch dMbglichkeiten. Sie kbnnen neue Konzepte
etablieren und so die Kunden von morgen locken.«

Wissler stitzt die Ellenbogen auf und beugt sefdbarkérper in der weil3en, selbstverstand-
lich faltenfreien Kochjacke leicht nach vorm€®hne gutes Qualitdtsmanagement werden Sie
das Niveau nicht halten — nicht in mehreren Restats gleichzeitig. Es gibt ein schones
Zitat von Alain Ducasse. Ein Journalist fragte dentriebigen Koch, wer denn koche, wenn
er selbst nicht da sei? Er antwortete: >Die Gleichdie kochen, wenn ich da bin.<« Genau so
muss es laufen. Der Gast darf nicht merken, ol&igind oder nicht.«

Einfach ist das nicht. Werkzeuge zur Qualitatssichg hat Wissler bereits etabliert. Das ist
aber nicht alles>Der springende Punkt sind die Mitarbeiter, die igemen, die viele Stunden
auf engstem Raum ihr Bestes gebesagt der 47-Jahrige, der in der Traube Tonbactain B
ersbronn gelernt hatMan hat die Koche friiher allzu gern ignoriert, alb@kt ist, dass sie
das gro3te Potenzial der Kiiche sind — und gleitigzgire unberechenbarste Schwachstelle.
Menschen sind keine Maschinen: Ein Koch kann hidoge sich hinauswachsen und morgen
einen schlechten Tag haben. Fehler kbnnen passiBierperfekte Kiiche wird es deshalb
niemals geben — auch mit dem besten System nibtigster, dem Qualitatsfanatismus nach-
gesagt wird, scheint ratlos. Doch nur kurz, darkhéerer mit leuchtenden Augen seine
Vision: »Eine digitale Rezeptdatenbank. Davon traume idhJadren. Alle unsere Rezepte
liegen systematisch geordnet und fur jeden zugémgluf einem Server. Dann gibt es keine
Ausreden mehr, von wegen: >Wusste ich nicht< ddab ich nicht gefundenc< ...«



Angst vor einem Kreativitatsverlust durch zu vi€kandards hat der geburtige Schwabe nicht.
Der Kuchenchef bleibt fiir ihn stets der wichtigstann, selbst wenn er nicht jeden Tag
anwesend ist. Er ist das Gesicht des Restauramt&reative Kopf. Ohne seine Kompetenz,
seinen Qualitatsanspruch, ohne ihn als Vorbild fiomkert der Rest nicht:2Oder haben Sie
schon mal eine erfolgreiche FulR3ballmannschaft ofmagner gesehen? Qualitat und Verant-
wortung muss man vorleben, egal ob man eine odkrareeRestaurantkiichen fuhriDas
bedeutet in der Konsequenz aber auch, dass deeKdlaf der einzige Verantwortliche ist:
»Wenn ein Fehler passiert oder etwas schieflaafipdst das meine Schuld. Ich hatte besser
delegieren, meine Leute besser erziehen und kbatesl missen. Ich hatte ein besseres Sys-
tem zur Qualitatssicherung etablieren missen.«

Die Kontrolle der Mitarbeiter scheint Joachim Wesslichtig. Die Uberpriifung von Arbeits-
ablaufen und das Hinterfragen der eigenen Kreatisi& fur ihn ebenfalls elementabDie
Kreation eines Gerichts endet nicht am Pass, sonoerMund des Gastes. Damit wir uns
besser in die Gaste hineinversetzen kdnnen, lagsems, meine engsten Mitarbeiter und
ich, jedes Gericht im Restaurant servieren. Nubskommen wir einen Eindruck davon, wie
die Komposition dort wirkt. Die Restaurantatmosphéaffenbart vieles, was in der Kiiche
verborgen bleibt.&einen Kéchen rat Wissler aul3erdem, oft esserlzergund sich privat
fur kulinarische Themen zu interessiereDas verbessert ihre Arbeit und nitzt der Qualitat
der gesamten Kiche.«

Auf die Frage, wie er seine Mitarbeiter zu taglich#ichstleistungen motiviert, reagiert er
irritiert. »Was meinen Sie? Mitarbeiter des Monats oder s@ WM&, ich gebe ihnen zu ver-
stehen, wenn sie etwas gut gemacht haben. Das kdammitschon an.£udem treffe man

sich wochentlich zur Team-Besprechun§a machen wir aber nicht stundenlang Stuhlkreis
und besprechen jedes einzelne Problemchen. Einesgeisziplin und Leistungsbereit-
schaft setze ich voraus.«

Wissler schaut auf sein Handy: Es ist fast zwélf/irden Sie mich entschuldigen, ich bin
etwas unter Zeitdruck .. I letzten Jahr stand der Drei-Sterne-Koch nur fiade nicht per-
sonlich am Herd»Es ist aber beruhigend zu wissen, dass es maghch«

Ich verlasse das Restaurant mit gemischten GefiWessler scheint der Zukunft entspannt
und vorbereitet ins Auge zu blicken. Qualitdtssicthgsmalinahmen scheinen bei ihm langst
etabliert. Aber macht die Summe der qualitatssiothen MalRnahmen schon ein Manage-
mentsystem aus?

7. MANAGEMENT — ALLES ANDERE IST GLUCKSSPIEL

Wenn es in Deutschland einen Koch gibt, mit dem fitzer Qualitditsmanagement reden
sollte, dann ist das der Expansionspionier Juandsmder mit drei Sternen ausgezeichnete
Kichenchef, der seit 2005 das Amador in Langert fideschreibt seine Kiiche als System, in
dem es keine Zufalle gibsPerfektion ist nie ein Zufallsprodukt. Im Gegenteerfektion ist
das Ergebnis einer minutiosen Organisation, eingeg Mitarbeiterfihrung und konsequen-
ter Qualitatssicherung. Man muss Risiken systegtaasisschliel3en und lernen, schwierige
Situationen ruhig zu bewaltigen. Stress ist defitgdRisikofaktor. Deshalb darf man ihn gar
nicht erst entstehen lassen.«

Amador ziindet sich eine Zigarette an. Seine Stilkimgt am Telefon sympathisch, viel-
leicht ein bisschen muide. Es ist bald klar: Amadacht sein Ding, und er macht es anders
als die anderen. Statt a la carte gibt es in Lakgesequent ein Menu pro Abend. Den



Kichenalltag vergleicht der Chef mit einem inddlein Produktionsprozess: Neue Gerichte
werden im Team geplant, man entwickelt sie biklamste Detalil, tiftelt lange an den Proto-
typen, holt immer wieder Urteile von Testpersonen-ebis das Ergebnis optimal ist und in
Serie gehen kanmDas hort sich vielleicht unromantisch an, dochstsler einzige Weg, sich
der perfekten Kiche zu nédhern.«

Warum gibt es nicht mehr Kiichen mit neuen Konzep@azu mdchte Amador nichts sagen:
Er werde sich nicht anmal3en, Gber Kollegen zulartebDie anderen kdnnen machen, was
sie wollen. Sie kdnnen mich ruhig belacheln. FsktDeutschland ist gerade dabei, die
Zukunft zu verschlafen. Wenn wir uns nicht ganaetheuen Ideen zuwenden, ist Deutsch-
land kulinarisch bald isoliert.«

Als Kiichenchef konne man ruhig etwas wagen. Inrjedall miisse man raus, kommunizie-
ren, sich vernetzen. Der Kiichenchef muss Manageti@ien entwickeln, nicht zuletzt, um
gerade in der gehobenen Gastronomie nach alteenafimanzierungs— und Marketingmog-
lichkeiten zu suchen. Er selbst habe irgendwatia Kochblcher zur Seite gelegt und tber-
legt, wie man mit drei Sternen auch finanziell gligh wird.«Schlief3lich sei so ein Restau-
rant kein Hobby.

Nach einem Hobby sieht sein Konzept wirklich nigabs. Der spanischstammige Schwabe hat
sich mit gut dotierten Berater— und Sponsoringégen und neuen Projekten ein zweites
Standbein geschaffen. Neben dem Amador und dengdhiétigen Atelier betreibt der
Avantgardist des Jahres seit 2009 das Restauraas@&m Mannheim und das Suite, eine Art
Mikro-Hotel in Frankfurt.

Doch der Wirkungskreis des Netzwerkers mit stameaighsendem Facebook-Freundeskreis —
gerade sind es 1074 Freunde und 2635 Daumen-Hoehkandet nicht an der deutschen
Staatsgrenze: Ende des Jahres wird das erste Ammadarsland erdffnet, im Park Rotana
Hotel in Abu Dhabi. Der Koch freut sich Uber eirghn-Jahres-Vertrag mit der Rotana-
Hotelgruppe und plant weitere finf Restaurantseruahderem in der jordanischen Hauptstadt
Amman und in Doha in Qatasln Asien fihren wir gerade Gesprache. Solche Revat-

trage mit Hotelketten sind das Beste, was einersi@an kann«erklart Juan Amador. Man
geht nahezu kein finanzielles Risiko ein, weil nm&cht selbst investiert. Man stellt lediglich
seinen Namen, das Konzept und das Fuhrungsteaweriilgung. Dann muss man sich nur
noch darum kiimmern, dass es lauft — und das istfeilige des Managements.

Gibt es denn dabei tberhaupt kein Risik®as ist diese typisch deutsche Skepsis. Lacher-
lich! Im Ausland freuen sich die Leute Uber neust&eants und Gastrokonzepte. Die Presse
ist toll. Hier dagegen wird alles kaputt geschrieb&nd dann diese ewige Fokussierung auf
den Kuchenchef. Vélliger Quatsch! Nehmen Sie Adaicasse. Mittlerweile managt er mehr
als zwanzig Restaurants, drei Hotels und Kochschudeei seiner Restaurants kochen auf
Drei-Sterne-Niveau. Und warum? Weil Ducasse sel@chwuchs fordert: Er ziichtet sich
einen Kader kompetenter und loyaler Kbche herae.fDinren seine Restaurants nach seinen
Ansprichen.«

Gute Mitarbeiter sind fir Amador das wichtigsted?aial in der Kiiche. Und eine gute Mitar-
beiterfihrung ist die Voraussetzung, um diesesr2aknutzbar zu machen. Wahrend Wiss-
ler in der Unvollkommenheit der Mitarbeiter einef@w fur die perfekte Kiiche sieht, der
man Kontrolle und Disziplin entgegensetzen musmritedmador die Bedeutung von Moti-
vation und positivem Druck: Die Bezahlung sei Imnianstandig, und wo es geht, bezieht er
das Team in den kreativen Prozess e8oldaten kann ich nicht gebrauchen. Ich will Men-



schen, mit denen ich auf einer Wellenlange bingdach vertrauen kann. Einige meiner Mit-
arbeiter sind seit Jahren bei mir. Und die werdés iichenchefs in den neuen Restaurants.«
Die Kuchenchefin im Amesa zum Beispiel ist CaroBsum, Amadors langjahrige Sous-
Chefin.»Sie kocht in Mannheim internationale, modern iptetierte Klassiker. Langfristig
mussen sich neue Konzepte, Namen und ldeen unteadkemarke >Amador< etablieren.

Sich selbst zu kopieren, nitzt nichts.«

8. MILLIONEN MIT SYSTEM

Michael Raas weil3, wie es geht. Der gebirtige Midackteht an der Theke der Cevicheria
La Mar in Lima, Peru. Ein sportlicher Typ mit grauélaar und grinem Poloshirt. Vor ihm
warten eine Muschelpfanne, peruanische Sushi-Ralenein kaltes Glas Weil3wein. Raas
arbeitet in Lima als Operations Manager fur demugeischen Starkoch und Unternehmer
Gaston Acurio»Das Unternehmen ist eine Expansionsmaschiseg Raas:Wir betreiben
mittlerweile sechs Gastromarken mit Restaurantaémreren Landern Stidamerikas. Die
Konzepte reichen von Fine Dining bis zu landestypga Spezialitdten im Edel-Bistro.«

Die Zahlen sprechen fir sich: 2007 hat das Unteneeh35 Millionen Dollar Umsatz
gemacht, 2010 sind Investitionen von zwo6lf MillienBollar geplant»Das geht nur mit

einem durchdachten Konzept, einem guten Qualitatagement und einer wirkungsvollen
Marketingstrategie. Wir sind ein Fihrungsteam vehtd_euten. Wir bilden die Teams flir die
neuen Restaurants aus, betreuen sie vor Ort unttddberen regelmafig, ob alles gut lauft.«
Wichtig sei eine gute Kommunikation zwischen destRerant-Managern und der Zentrale in
Lima, die permanente Aktualisierung der Rezeptediadrstellung von Regelhandbiichern
fur jede Marke.

Michael Raas hat in den 80er-Jahren im MiunchnetaRemnt Austernkeller gekocht.
»Manchmal hatte ich das Gluck bei Witzigmann austteih, der hatte damals noch die
>Auberginec<in Minchen. Grof3artig! Witzigmann it beute mein gré3tes VorbildRaas
ging trotzdem ins Ausland: Er kochte in Zwei— un@iESterne-Restaurants in Frankreich
und England und leitete Kiichen in China und Peher&Irgendwann hat das mit den Ner-
ven nicht mehr hingehauen. Ich konnte nicht mathenerag in der Kiiche stehen.«

2008 begann er seine zweite Karriere in der Fulstiege Gaston Acurios. In Deutschland
sind Gastroprojekte in dieser Dimension wahrsciairdtwas schwieriger umzusetzen, meint
er, vor allem ist wohl alles viel teurer. Aber é@nke das wirklich nicht beurteilen, weil er seit
zwanzig Jahren unterwegs ist. Und mit dem richtigenzept und genltigend Kapital sollte es
auch in Deutschland kein Problem sein.

9. WALTER BENJAMIN LASST GRUSSEN

Ist es wirklich die deutsche Mentalitat, die Expanskonzepte fur Restaurants behindert? Ist
es die schlechte Presse oder die unterentwickefte &1d Trinkkultur? Sind es die hohen
Miet— und Lohnkosten? Oder sind es Beflrchtungenz gaderer Art? Man stelle sich mal
vor, Ferran Adria kAme auf die Idee, das elBullkianen und ein elBulli 2 zu er6ffnen — ein
Aufschrei ginge durch die Feinschmeckerszene. Bisilntsetzen angesichts des Verlust der
Individualitat, der Authentizitat, der Benjamin'sshAura des Meisterwerkes.

Natiirlich sind diese Angste irrational. Wenn mamesgistisch betrachtet, sieht man, dass
Authentizitéat und Charme eines Restaurants allem onzept abhangen. Eine Zweitgrin-
dung muss nicht zwangslaufig ein Klon oder eine ik@in. Zweit— oder Drittrestaurants



konnen sich leicht zu farbenprachtigen Originaleneigenen Gesichtern entwickeln — sofern
das im Konzept vorgesehen ist. Beste Beispieleaidler Webseite des britischen Star-
kochs Gordon Ramsay zu finden: Dort werden die l€atkams seiner zahlreichen Sternere-
staurants, Bistros, Bars und Pubs vorgestellt -slageit entfernt von einer langweiligen
Edelkette. Andererseits: Was spricht dagegen, réofigeeiches Restaurant zu einer Marke zu
machen und woanders zu klonen? Die Gewinne, diansdarken weltweit erwirtschaften
kénnten, jedenfalls nicht.

Wie das Konzept eines Restaurants aussieht, istrangig — Qualitdtsmanagementsysteme
scheinen Kichen in jedem Fall zu nitzen. Die letZaeeifler sollten daran denken, dass sich
die meisten Kuchen freiwillig dem Diktat standareliter Bewertungssysteme unterwerfen:
Sie lassen sich nach Sternen, Punkten, Mitzen, |&fbelm kategorisieren und kochen diesen
Standards eifrig hinterher. Um nicht zum Spiellsalcher Systeme zu werden, wére die Ein-
fuhrung eines eigenen Qualitatssicherungssystemalus konsequent.

Den unbeschreiblichen Moment, den kreativen Augekloles Kochens, Abschmeckens,
Anrichtens, die groRartige Teamarbeit werden soMbBnahmen niemals zerstéren. Zumin-
dest nicht in der Liga der auf3ergewdhnlichen Restds.

Text: Manuela Rither
Foto: Andrea Thode
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