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The Corner

Wenn Eis und Schnee
fur Hunger sorgen:
Futterplatze fur Vogel
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Kann an Asten oder Balkongeldndern
baumeln: Glasring ftir Kérnerfutter.
Von Eva Solo, um 40 Euro

Aus
pulver-
beschich-
tetem
Stahl. Von Radius
Design, um130
Euro (mit Pfosten
und FuB)

Eine Buhne fur das groB3e Vogel-
gelage. Von Blomus, um 70 Euro
(Uber www.villacasa.de)

Kombiniertes Futter- und Nisthaus
im Bauhausstil. Von Wildlife Garden,
um 50 Euro

Futterranke zum
AufspieBen von
Apfeln und Meisen-
knodeln. Von Menu,
um 30 Euro

Fasst bis zu funf Liter Vogelfutter:
Glasglocke von Eva Solo,
um 135 Euro

Puristisches Giebelhaus aus Edel-
stahl. Von Blomus, um 70 Euro
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Glanzendes Come-
back: Otto Koch, 61,

wird im ,,Gault Millau
2010 mit 17 Punkten
bewertet

m Nebentisch nimmt

ein  weltgewandtes

Feinschmecker-Ehe-
paar Platz. Nach iiber 30 Jahren
mochte es wieder von der Kiiche
Otto Kochs kosten. In den Siebzi-
gern hatten der distinguierte Herr
im Tweedjackett und seine elegante
Ehefrau schon einmal in Miinchen
gelebt, wie man spiiter erfihrt, und
waren Giste in Otto Kochs legen-
dérem Restaurant ,Le Gourmet”
gewesen. Als beflissene Feinschme-
cker der ersten Stunde haben sie
damals nicht nur bei ihm gespeist,
sondern auch nach seinen Rezepten
gekocht. Zum Beweis liegt Kochs
erstes Kochbuch, ein Kompendium
seiner besten Gerichte aus den
70er- und frithen 80er-Jahren, auf
dem Tisch. Otto Koch ist von so viel
Treue sichtlich geriihrt, als er seine
Runde macht und die Giste
begriifét. Spiter setzt er sich noch
auf ein Glas Champagner zu
dem Ehepaar und fachsimpelt an-
geregt mit ihm tiber die Geheimnis-
se einer perfekten Foie Gras — ab-
solute Schlachtfrische, vor dem
Anbraten einfrieren — und die gro-
Ben siidfranzosischen Koche ver-
gangener Dekaden.

Otto Koch kocht wieder in Miin-
chen —und zwar im Drehrestaurant
des Miinchner Olympiaturms. Die
Meldung zum wohl kuriosesten
Comeback des ausgehenden Jahres,
die fiir Gourmets mindestens den
gleichen Ereigniswert hat, wie Mi-
chael Schumachers Wiedereinstieg
in die Formel 1 fiir Rennsportfans,
verbreitete sich schnell in den Chat-
rooms der Gourmetforen und sorg-
te fiir so manchen feuchten Gau-
men sowie sehnsiichtige Erinne-
rungen an vergangene Diners mit
Ochsenzunge in Champagner und
Weillwurst von Meeresfriichten,
um nur zwei von Kochs Klassikern
aus alten Zeiten zu nennen. Auch in
der Redaktion des ,,Gault Millau“-
Fiihrers muss kurz vor Drucklegung
noch einige Hektik ausgebrochen
sein. Zwischen der Eréffnung von
Otto Kochs Restaurant ,,181 first“ in
181 Metern Hohe im Fernsehturm
auf dem Olympiagelénde iiber der
Stadt und dem Erstverkaufstag des
Fiihrers Mitte November lagen kei-
ne vier Wochen. Die Kiichenleis-
tung Kochs waren den Testern auf
Anhieb 17 Punkte wert, was man in
Anbetracht der Kiirze der Zeit als
eindeutigen Vertrauensbeweis und
eine weiterhin hohe Erwartung an
Kochs Kénnen werten darf.

15 Jahre ist es her, dass Otto Koch
die Tiiren seines Miinchner Restau-
rants nach 20 Jahren sternegekron-
ten Schaffens schloss. Die Beweg-
griinde fiir die Schlieffung des Res-
taurants waren damals #hnliche
wie sie in der Gourmetgastronomie
heute immer wieder vorgebracht
werden. Hochkiiche ist ein hartes

Er gehort zu den Pionieren der feinen

Kiiche in Deutschland. Jetzt kocht Otto
Koch wieder in Miinchen. Auf181 Metern
Hohe und auf Augenhohe mit den Besten

seiner Zunft. Von Clark Parkin

Spitzengastronomie in den 70er-Jahren: Otto Kochs Restaurant ,,Le
Gourmet* in Miinchen, wo er 1978 seinen ersten Stern erkochte

Schwarze Perle vom Kaspischen
Meer: Sevruga-Kaviar in Gelee

Amuse-Gueule: Tatar von Bio-
lachs mit Kartoffelkranz

In luftigen Hohen: Im Oktober 2009 iibernahm Koch das Restaurant
»181 first* im Miinchner Olympiaturm
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die Zukunft

Geschaft, mit hohen Personal- und
Einkaufskosten. Nicht umsonst
entstehen heute Gourmetrestau-
rants mit hohem Anspruch vor-
nehmlich an Luxushotels angeglie-
dert, die die Verluste der Gastrono-
mie gegen die Werbungskosten des
Hotels rechnen kénnen. Nach an-
finglichem Erfolg im ,Le Gour-
met“ war Koch mit seinem Restau-
rant in die Miinchner Innenstadt
umgezogen und hatte zusitzlich die
Verantwortung fiir das auf gehobe-
ne bayerische Kiiche spezialisierte
Restaurant ,,Schwarzwilder” im
gleichen Gebiude unweit des Pro-
menadenplatzes iibernommen. Bei
einer auf 60 Angestellte ange-
schwollenen Belegschaft reicht in
Miinchen schon ein besonders war-
mer Sommer, um einen Gastrono-
men, der mit keinem Biergarten lo-
cken kann, in ernsthafte Schwierig-
keiten zu manovrieren.

In den vergangenen Jahren arbei-
tete Otto Koch fiir den Touristik-
konzern TUI und fiihrte in den Ro-
binsonclubs ein effektives Quali-
tatsmanagement ein. Koch hatte
das aus der Automobilbranche be-
kannte Audit-System zuvor in sei-
nen Kiichen erprobt. Eine Arbeits-
weise, die in Gruppenzusammen-
kiinften und unter Einbeziehung
des Teams die Qualititsverbesse-
rung stetig vorantreibt. In einer tra-
ditionell streng hierarchisch aufge-
bauten Kiiche glich dies damals ei-
ner Revolution. Koch wollte mehr
als ein Team, das ihm nur stupide
nachkocht. Er wollte Verbesserung
durch Erkenntniszuwachs. Mit sei-
ner Methode verschaffte er dem
Restaurant des Robinsonclubs in
Ziirs am Vorarlberg eine fiir solche
Klubs unerwartete Gourmetpromi-
nenz. Mit einem Michelin-Stern
und 18 Gault-Millau-Punkten be-
wertet, lieft sich sogar Patricia
Wells, Gourmetkritikerin der ,,In-
ternational Herald Tribune“ und
der ,New York Times“ zu Lobes-
hymnen hinreifsen und titelte ,,Otto
Koch is back®.

Kochs Anfinge in den frithen
Siebzigern, den Pioniertagen der
Feinschmeckerei in Deutschland,
miissen schwierig gewesen sein.
Vielleicht kann man sich die betei-
ligten Koche und Gourmets am
ehesten als eingeschworenen Trupp
wackerer Musketiere in einer feind-
lich gesinnten Welt aus fetttriefen-
den Sonntagsbraten, Mehlschwit-
zen und matschig gekochten Gemii-
sen vorstellen. Zucchini und Avoca-
do waren damals noch exotische
Friichte, von deren Zubereitung die
normale Hausfrau nichts wusste,
und Fragen nach Balsamico, Rucola
oder griinen Linsen aus Puy hiitten
im Supermarkt um die Ecke nur ein
Achselzucken provoziert.

Flammender Chronist des Lei-
dens der Gourmets und der aufkei-

menden Revolution in Deutschland
war Wolfram Siebeck, der in seiner
,Zeit“-Kolumne und anderen Pu-
blikationen iiber unerhérte Geniis-
se berichtete. Allein die Tatsache,
dass es in Otto Kochs ,Le Gour-
met“ ein Menii mit 15 Géngen gab,
wie Siebeck es detailliert beschrieb,
war fiir den deutschen Normalbiir-
ger unvorstellbar.

Die Versorgungslage fiir die Gas-
tronomie war damals noch derart
desolat, dass sich 1975 in Miinchen
die Interessengemeinschaft ,,Neue
Koche“ bildete. Oberstes Vereins-
ziel waren —nach heutigen Maf3sti-
ben eine Selbstverstindlichkeit —
,bedingungslose Qualitit und Fri-
sche, wie der ,,Spiegel”“ damals zu
vermelden wusste. Die Griindungs-
mitglieder Eckart Witzigmann, Ot-
to Koch und Hans Peter Wodarz or-
ganisierten Fahrgemeinschaften zu
den Markthallen von Rungis bei Pa-
ris und tauschten Lieferanten-
adressen, Erfahrungen und Hilfs-
koche untereinander aus. Otto
Koch erinnert sich noch heute gern,
wie sich wihrend eines Riickflugs
aus Italien die Passagiere iiber den
»Gestank“ beschwerten, den seine
im Handgepiick verstauten Triiffel
verursachten.

Vor diesem Hintergrund ist ein
Abendessen heute bei Otto Koch
ein vielschichtiges Erlebnis, das zu
mindestens einer neuen Erkenntnis
fithrt. Auf das Wesen seiner Kiiche
und seine Motivation angespro-
chen, bekundet der 61-Jihrige das
Bediirfnis, eine Kiiche zu servieren,
die ,,beriihrt“. Die ganze Tragweite
dieser Aussage erschlieft sich dem
Feinschmecker erst bei einem Be-
such seines Restaurants.

Seit Kochs Anfingen hat sich die
Gourmetwelt radikal gewandelt.
Triiffel sind heute in vielfiltigster
Form verfiigbar, in 35 Jahren rollten
verschiedenste Kochmoden iiber
das Land. Nouvelle Cuisine, asiati-
sches Cross-over, molekulare Spie-
lereien mit verschiedenen Aggre-
gatzustinden und eine neuerdings
wiederentdeckte Regionalitit sind
heute giingiges Repertoire in einem
Mix und Nebeneinander unter-
schiedlichster Stile, Konzepte und
Koch-Philosophien. Das von einem
instruierten Publikum ausfiihrlich
diskutierte Schaffen der Chefs wur-
de gingiger Smalltalk. Gleichzeitig
mutieren die Sternekdche zuneh-
mend zu Entertainern, die in kra-
walligen Fernsehshows wie Gladia-
toren gegeneinander antreten, wo-
bei das Ganze vermutlich eher als
Freitagabendunterhaltung fiir ein
Chips mampfenden Publikum vor
den Bildschirmen zu Hause ge-
dacht ist denn zur kulinarischen
Weiterbildung.

Wie sich also in einem derart
veranderten Umfeld die Kiiche Ot-
to Kochs heute macht, ist die wohl
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spannendste Frage, die man sich
vor einem Besuch stellen kann.

Die Location in dem Drehrestau-
rant des Olympiaturms, die zu-
nichst fiir die eine oder andere
hochgezogene Augenbraue gesorgt
hatte, zeugt von einer gehorigen
Portion  Selbstbewusstsein  und
Freigeist, die sich in den Speisen
wiederfinden. Wo andere Kdoche
heutzutage ein babylonisches Wirr-
warr unterschiedlichster Zutaten,
Konsistenzen und Kombinationen
auf den Teller bringen, sodass man
am Ende eines Meniis zwar ver-
bliifft, aber mit wenigen einprigsa-
men Erinnerungen vom Tisch auf-
steht, vertraut Koch auf die Tugen-
den einer scheinbaren Einfachheit,
die sich nur die groféen Meister ih-
res Fachs leisten kénnen.

Einen seiner legendiiren Klassi-
ker, die ,falsche Prinzregententor-
te“, serviert er gleich zu Anfang als
Amuse-Gueule. Das Gericht bietet
30 Jahre nach seiner Erfindung
noch immer eine geschmackliche
Klarheit und Brillanz, die man in
anderen Restaurants heute oft ver-
misst. Die abwechselnd mit einer
Pilzfarce geschichteten und in ein
Tortenstiick geschnittenen Crepes
an einer getriiffelten Madeirasofse
fithren zu direkten Gliicksgefiihlen,
die sich wellenartig im ganzen Kor-
per verbreiten. Plotzlich versteht
man, was Koch mit ,beriithrender
Kiiche“ meint.

Spiter, bei Steinbutt und Hum-
mer an einer Sofée von gelber Papri-
ka, fithrt Koch vor, wie gekonnte
Zubereitung gepaart mit dem her-
vorragenden Eigengeschmack der
Zutaten ein komplett befriedigen-
des Geschmackserlebnis erzeugen.
Wer einfach einmal wieder richtig
gut essen mochte, ist hier bei Koch
genau richtig und gleichzeitig an
der Speerspitze der Avantgarde.
Was er serviert, ist modernster Mi-
nimalismus in vollendeter Ausfiih-
rung. Viel simpler und im Einver-
nehmen mit den Gourmets am
Nachbartisch kénnte man sagen: So
gut wie bei Otto Koch schmeckt es
in Miinchen derzeit nirgends.

B , Restaurant 18l first“im Olym-
piaturm, Spiridon-Louis-Ring7,
80809 Miinchen

Tel. 089/350 94 85 14
www.restaurantl§l.com

In eigener Sache

Inunserem Artikel ,,Versuch’s mal
mit Gemiitlichkeit“ (Welt am Sonn-
tag vom 20.12. 2009) ist uns ein
Fehler unterlaufen: Die Kerzen-
manufaktur Engels hat ihren Sitz
selbstverstindlich in Kempen

am Niederrhein und nicht in
Kempten im Allgéu. Wir bedauern
das Versehen.



