Ein Juwel kam

Claus Weitbrecht steht
unter Strom: Der German
Master der Koche will

in wenigen Tagen als
erster Deutscher den
begehrtesten Koch-Preis
der Welt holen.
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el dieser Familie dreht sich al-
B les ums Essen: Der Grofvater,
Metzgermeister Walter
Schweickhardt, griindete vor 51 Jah-
ren mit seiner Frau Emma das Res-
taurant Talblick im baden-wiirttem-
bergischen Wildberg; Vater Werner
Weitbrecht, ebenfalls Metzgermeis-
ter, iibernahm den Herd, wahrend
seine Frau Else die Gaste verwihnt;
Bruder Rainer macht gerade seinen
Bickermeister. Und Claus Weit-
brecht, der Star der Familie, kocht
um die weltweit renommierteste Tro-
phae seiner Zunft: den Bocuse d'Or.
SWir haben allen Grund, stolz
auf den Jungen zu sein®, sagt der
Grofivater, ohne jede Aufgeregtheit
in der Stimme. Er hat dem schmal
gebauten, besonnen auftretenden
Enkel ohnehin einiges zugetraut.
Der kommende Mittwoch sticht:
Fiinf Stunden wird Claus Weit-
brecht in Lyon in einer rundum ver-
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glasten Kiiche stehen. Zuschauer
diirfen bis 30 Minuten vor Ende der
Wettkampfzeit vorbeispazieren, Au-
gen und Nase aufgesperrt - erst
dann werden sie auf die Tribiinen
verbannt.

Dann wird es still. Eine Fleisch-
und eine Fischplatte fiir jeweils
zwolf Personen prasentiert der
29-Jdhrige. Die 24-kopfige Jury
schaut und probiert, wie der Deut-
sche die Lachsforelle in einen Zuc-
chinimantel steckt, das Rinderfilet
fiillt und, in Salz gebacken, den Och-
senschwanz als Kompott und Pra-
line verarbeitet.

.Die Spannung steigt”, so der
knappe Kommentar von Weit-
brecht eine Woche vor dem grofien
Tag. Und er beruhigt sich selbst:
~wenn es losgeht in Lyon, dann ist
der Stress so grof}, dass fiir Nervosi-
tit keine Zeit bleibt.” In der Ruhe
liegt die Kraft — der Spruch ist fiir
den 29-Jahrigen mehr als ein billi-
ges Motto: Er ist hart erarbeitet.

Sein Helfer ist der 21-jahrige Lud-
wig Heer, den Weitbrecht bei Star-
koch Harald Wohlfahrt kennen
lernte. Heer spielte bereits 2000 den
zweiten Mann in Lyon, bringt also
Bocuse-d'Or-Erfahrung mit. Regel-
maRig tiben die beiden und haben -
so ganz nebenbei - einen Kithlwa-
gen fiir die Zutaten organisiert, Foto-
grafen fiir den Prospekt, den die Ju-
roren erhalten, und ihre Ideen fiir
die Fisch- und Fleischplatte immer
wieder mit ilteren Meistern durch-
diskutiert.
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In den drei Monaten, die uns £

seit der Nominierung blieben, muss-
ten wir uns ziemlich durchbeiffen®,
bringt Claus Weitbrecht ganz vor-
sichtig Kritik am deutschen Organi-
sator, dem Verband der Spitzenko-
che, Eurotogues, und dessen Chef,
Emst-Ulrich Schassberger, an.

Der Kandidat mit dem siidldndi-
schen Aufleren und der stoischen
Ruhe beneidet die Konkurrenten,
die iber mehr Vorbereitungszeit
und grifere Sponsorenbudgets ver-
fiigen: ,Wir haben die Zutaten fiirs
Training selbst bezahlt und uns die
Stunden abgeknapst, wiahrend an-
dere freigestellt sind.”

Trotz dieser Startnachteile rech-
net sich Claus Weitbrecht eine gute
Chance aus. Immerhin tingelte er

Claus Weitbrecht hat sich nach oben gekocht. Nun vertritt der
sympathisch-ehrgeizige Kiichenmeister Deutschland auch international.

durch den gastronomischen Ster-
nenhimmel. Der Gastwirtssohn
lernte Koch im _Hotel Hasen® in
Herrenberg und besuchte in dieser
Zeit einen Zuckerdekorkurs in Zu-
rich. Wahrend seiner Wehrdienst-
zeit in der Truppenkiiche Philipps-
burg verbrachte er seinen Jahresur-
laub auf einem Patisserielehrgang
in Miinchen. ,Dort habe ich prazi-
ses Arbeiten gelernt, das ich auch in
der Kiiche gut brauchen kann,
wenn ich dekoriere.”

Ab 1996 dann sammelte der Jung-
koch Starnamen der Kiichenszene:
Von der ,Ulrichshohe* in Niirtin-

gen aus ging es zu Dieter Miiller
nach Bergisch-Gladbach, in die ,Au-
berge de L'I1* zur Familie Haeberlin
nach Illhdusern, ins ,Waldhotel
Sonnora® zu Helmut Thieltges nach
Dries und schlieflich zu Harald
Wohlfahrt in die ,Schwarzwald-
stube* nach Baiersbronn.

Siege folgten Herd auf Herd:
Weltmeister der Jungkéche 1996,
Prix Culinaire Deutschland 1997,
als erster Deutscher 2000 den Chal-
lenge Européen in Bordeaux. Dazwi-
schen die Meisterpriiffung, die er
braucht, weil Claus Weitbrecht das
Restaurant vom Vater iubernehmen

will = Familientradition wird eben
hoch gehandelt: Es stand nie aufler
Frage, dass ich heimkomme.*

Oft schnipselt und rithrt, raumt
und wischt die ganze Familie in der
Kiiche, schaut dem Sohn zu, wie er
alles auf den Punkt gart und dann
die Sauce dekorativ auf die Teller
tropfen lasst: Anpacken ist Ehrensa-
che. Schon als Kinder mussten die
Jungs nach der Schule erst einmal
spilen, ehe sie Hausaufgaben ma-
chen konnten. ,Ich bin in der Ki-
che aufgewachsen”, sagt Claus Weit-
brecht, und es klingt unumstdglich,
wenn er erganzt: ,Die Kiiche, das ist
mein Leben.”

Weitbrecht junior mochte vor-
sichtig einiges dandern im gutbiirger-
lichen Restaurant. Aber er geht
Schritt fir Schritt vor. Etwas zu
liberstiirzen ist seine Sache nicht:
Zuerst wurde die Kiiche auf den neu-
esten Stand der Technik gebracht,
jetzt blitzt sie vor Edelstahl und Ka-
cheln. Dann sind die Zimmer mit
25 Betten modernisiert worden:
.Und wenn wir wieder was ange-
spart haben, dann werden wir den
(Gastraum andern.”

Der ist mit seinen Kupferlampen
iber rustikalen Holztischen, mit
den griin-weiff karierten Tischde-
cken, den dunklen Holztifelungen
tatsachlich weit entfernt von dem
Ambiente, das verwdhnte Gour-
mets erwarten. Denen bietet er auf
Vorbestellung ein  Luxus-Menu,
wahrend er fir die Stammgaste wei-
ter den Schwaben- und den Schwarz-
waldteller auf der Karte hat. ,Ich
will eine gute Regionalkuche servie-
ren”, hat sich Weitbrecht vorgenom:
men — und weifl um die Probleme,
alles unter einen Hut zu kriegen.

Aber der Aufsteiger ist chrgeizig,
zah und diszipliniert. ,Der kann das
schaffen®, sagt Helmut Thieltges, ei-
ner seiner Lehrmeister, und meint
damit den Wandel des Restaurants
wie den Sieg in Lyon. Fir den
Drei-Sterne-Koch ist Weitbrecht ein
~Ausnahmetalent, ohne Alliren,
konsequent, kreativ, ein Malocher®.
Fir Dieter Miller .ein Juwel, an
dem auch ich geschliffen habe, ein
feiner Handwerker”, Bei so viel Lob
aus Promi-Mund muss nur noch
Mullers Satz wahr werden: ,An ei-
nem guten Tag schlagt der alle.”

DER OSKAR FOOR DEN KOCH

Die Trophde ehrt den Patron: Ein
goldener Paul Bocuse steht mit
beiden FiBen auf der Weltkugel,
die hohe Kochmiitze auf dem
Kopf, die Arme ver-
schrankt. So wacht der
Meisterkoch lber den
weltweit angesehens-
ten Koch-Wettbe-
werb. Der Kdche-
Oscar wird seit
1987 ausgetragen,
und er tragt den Na-
men: Bocuse d'Or.
Der Chefkoch aus
Frankreich kontrol-
liert die Qualitat, als
Vorsitzender von Or-
ganisationskomi-
tee und Jury - und
stellt Anspriche:
<Oie Kochkunst
soll Triumphe fei-
ern”, sich als ,Symbol des Le-
bens® prasentieren.

Drei Zutaten missen die Koche
servieren, in diesem Jahr sind es
Lachsforelle, Ochsenschwanz
und Rinderfilet. Die Kreationen
werden nach Aussehen und Ge-
schmack bewertet, Arbeitsweise
und pinktliches Servieren zdh-
len.

Am 28. und 29. Januar gehen
24 Koche und ihre Assistenten in
Lyon an den Herd. Die Kichen
sind verglast, rund 3000 Zu-
schauer werden erwartet.

Jedes Team reist aus einem ande-
ren Land an. Island ist dabei, die
Vereinigten Staaten, Japan, Brasi-
lien, die Favoriten Belgien und
Norwegen, natiirlich Frankreich -
und Deutschland. Jedes teilneh-
mende Land stellt auch einen Juro-
ren. Aus Deutschland iibernimmt
Ernst-Ulrich  Schassberger die
Rolle des Tellerguckers, der Prasi-
dent der Koche-Vereinigung Euro-
toques.

Der deutsche Aspirant Claus Weit-
brecht aus dem Restaurant ,Tal-
blick® in Wildberg setzte sich im
Ausscheidungswettkampf,  den
German Masters 2002, gegen 34
Bewerber durch: mit seinen Rezep-
ten, der Referenz von Sternekd-
chen und schlieBlich im Finale, in
dem fiinf Kéche gleich drei Mal auf
Galas in Miinchen, Stuttgart und
auf Sylt gegeneinander antraten.
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