baden-wiirttemberg - ein genuss Il

ie Mohrenképfle gefallen ihm. Harald

Wohlfahrt betrachtet die Schwiibisch

Hiillischen Ferkel beim Titelshooting

fiir eins ah! schweigend, zieht eins

am Schwiinzchen, grinst und sagt:
JSchlieflich bin ich auf einem Bauernhof grofi gewor-
den.* Gerade hat der Meister aller Kiche einen wei-
teren Preis bekommen, den internationalen Eckart-
Witzigmann-Preis von der Deutschen Akademie fiir
Kulinaristik — dafiir, dass er seit mehr als zehn Jahren
nach allen offiziellen Bewertungen an der Spitze der
deutschen Koche steht. Und dafiir, dass er zahlreiche
Spitzenkiche ausgebildet, an sie sein unerschéipfliches
Wissen weitergegeben hat. Einige seiner Schiiler ha-
ben ihn am Abend der Preisverleihung bekocht, sechs
Ginge. ,Beeindruckend” sei das gewesen, so der Kii-
chenchef, iiber den der Gault Millau sagt: ,Wohlfahrts
Genussdarbietungen zu beschreiben ist ein so hoff-
nungsloses Unterfangen wie Musik in Worte zu fassen.”

Herr Wohifahrt, was bedeutet fiir Sie Genuss?

Lustempfinden. Ich geniefle, wenn ich etwas Beson-
deres zu mir nehme. Das kann im richtigen Moment
ein Glas Wasser sein. Oder ein Eintopf.

Woran erkennt man gutes Essen?

An der Qualitit und Frische der Grundprodukte, an
ihrem Aussehen und am reinen Geschmack. Es muss
eine duftende Kiiche sein.

Ihr Lieblings-Klassiker aus Baden-Wiirttemberg?
Rindfleisch mit Meerrettichsofle, das gab es sams-

tags wiihrend meiner Ausbildung. Und der Meerrettich

muss so scharf sein, dass einem die Trinen kommen.

Und lhre Kindheitserinnerung ans Essen?

Das Mittagessen mit der Familie am Sonntag, der
Vater am Kopfende sitzend. Diese Tradition ist sehr
schon, denn Essen ist ein soziales Ereignis und lebt
von der Gesellschaft. Das ist ungemein entspannend.

Und wer kochte im Hause Wohlfahrt?
Unter der Woche die Mutter, am Wo-
chenende der Vater. Geschmorte Hoch-
rippe oder Kaninchen, die wir selbst
ziichteten. Das waren Festessen.

Was ist das Geheimnis eines richtig
guten Kartoffelsalats?

Die Kartoffelsorte. Es miissen fest ko- |
chende Kartoffeln sein, am besten ,Bint-
je“. Speck macht den Kartoffelsalat wiir-
zig. Und ein Kerbeldressing bringt Farbe.

Fragen auch ausldndische Géste nach
regionalen Spezialitdten? Ist ein Trend er-
kennbar?

Absolut. Die Giste erwarten von uns Wild

T
Wol harschschni
tomatenkompott un¢

auf der Karte. Reh und Hirsch aus der Gegend. Wir ko-
chen von jeher mit regionalen, saisonalen Produkten.

Gibt es eine Erfolgsformel, die fiir Sternegastronomie
und Landgasthof gleichermaRen gilt?

Man muss dem Gast vermitteln, dass er etwas Beson-
deres erlebt. IThm ein Gefithl mit auf den Weg geben,
das so positiv ist, dass er wiederkommt. Jeder Gast, der
wiederkommt, ist ein Erfolg, Das gilt fiir den Landgast-
hof, den Italiener und fiir das Sternerestaurant.

Wie motivieren Sie Ihr Team immer wieder neu?

Motivation kann sehr individuell sein, Wenn ich
selbst gut drauf bin, motiviert das meine Leute aller-
dings am meisten.

Und wie schaffen Sie das, so gut drauf zu sein?

Die Anerkennung meiner Arbeit ist riesig. Es gibt
kaum einen Job, der so direkt honoriert wird. Wenn
ich am Abend ins Restaurant rausgehe und in die
glinzenden Augen eines zufriedenen Gastes blicke,
dann nehme ich dieses gute Gefiithl mit nach Hause.
Und mein Anspruch an mich ist, dies immer wieder
zu erreichen. Ich weifl, was ich kann, und ich orien-
tiere mich daran, was ich noch nicht kann. Das ist mein
Antrieb.

Wo geht Harald Wohlfahrt essen?

Mit der Familie gerne in den Lowen in Schwarzen-
berg. Oder nach Wildberg ins Talblick, der Kiichenchef
Claus Weitbrecht ist ein Schiiler von mir.

Und wen unter den Nachwuchskiinstlern haben Sie
derzeit besonders im Blick?
Jorg Sackmann, er hat das Zeug zum zweiten Stern.
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von bundesweit
208 Sternen wur-
den nach Baden-
Wirttemberg
vergeben. Den
zweiten Platz belegt
Nordrhein-
Westfalen mit
33 Sternen
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