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Dor Koch Otto
Koch = hierin
Aurlfing mit
inom Karpfen
wom Zichter
Franz Witte

Otto Koch reil3t

Der Anti-Star

t sic 11 nic ht um oSterne 11.11 seine I\.H{ 1€

und bekommt sie dennoch

orsicht, Donald aus Entenhausen! Besser einen
grofien Bogen schlagen um den Olympiaturm in Miin-
chen. Aul keinen Fall hochfahren ins ,Restaurant 181%,
denn dort gibt es in der Kilche einen neuen Star: eine
Entenpresse. Gebaut in den Dreifligern des vergangenen
Jahrhunderts, war sie einst aul einem italienischen Kreuz-
rischiff im Einsatz, vor kurzer Zeit hat Otto Koch sie erstanden.
15 Ist der Hit", schwiirmt der Patron des Restaurants in 181 Meter
12, ,ein wirklich wunderschines Teil."

Vieder etwas Neues entdeckt, wieder etwas zum Freuen und zum
ude-Bereiten. Das hiirt bei Otte Koch nicht auf. 1948 ist er geboren,
rund 40 Jahren arbeitet er fiir den guten Geschmack, viele Kolle-

gen schitzen seine Erfahrung. . Es gibt rund 20 Koche, die Papa 2u mir
sagen, und ich bin nicht mit ihnen verwandt®, sagt Koch und lacht
leise. Er hat viel erlebt in der Kiiche. Er hat Restaurants gefilhrt, er ist
mit Michelin-Sternen dekoriert worden, er hat Kochbiicher verfasst,
und ja, auch ihn gibt es regelmibig im Fernsehen.

Sterne? Fernsehen? Miisste Otto Koch dann nicht ganz beriihmt sein
und nicht nur ein bisschen? Wo er doch vor laufender Kamera schon
einmal mit der Frau des Bundesprisidenten gekocht hat, der damals
noch Herzog hief? Mein, muss er nicht, und will er auch nicht. Koch
driingt es nicht in Klatschspalten und auf rote Teppiche. Er ist ein zu-
riickhaltender Zeitgenosse, der lieber einmal mehr nachdenkt, bevor
er etwas sagt. Und manchmal sagt er auch gar nichts. ¥
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Koch ist ein geduldiger Zuhbrer, und er wire wahrscheinlich ein
guter Psychologe geworden, das war einmal sein Plan, in den Sech-
zigern. Er wollte in den USA studieren, vorher jobbte er in ei-
nem Schweizer Restaurant, dort hatte er sein Erweckungserlebnis.
An einem freien Tag nahm ihn sein Chef mit ins Elsdsser Restau-
rant von Paul Haeberlin, Was ihm da widerfuhr, kann er heute noch
singen: ,Triiffel aus der Asche mit Gansele-
ber! Lachssoufflé! Hummer Prince Via-
dimir! Kotelett vom Rebhuhn! Pfirsich
Haeberlin!"

tto Koch fasste den Entschluss, sei-
O nem Machnamen alle Ehre 2u ma-

chen, er absolvierte eine Lehre in
Miinchen [um die Sache rundzumachen:
in einem Hotel in der OttostraBe), an-
schliefiend kochte er sich durch Kiichen in
Deutschland, Frankreich und der Schweiz.
Als er 1974 mit , Le Gourmet" sein erstes
eigenes Restaurant erifinete, war er
schwer beeindruckt von der franzisischen
Kiiche, von der mageren Variante Mouvelle
Culsine: leichte Saucen, frische, natur-
belassene Zutaten, die Speisen erst ganz
kurz vorm Servieren zubereitet. Weil viele
Produkte in Deutschland nur schwer zu be-
kemmen waren, fuhr er mit dem Kollegen
Eckart Witzigmann immer wieder auf
Einkaufstour ins Nachbarland.

Zwel Jahre nach der Erb6ffnung seines
Restaurants erhielt Koch einen Michelin-
Stern [lir seine Spezialititen wie Falsche
Prinzregententorte, mit Morcheln gefiillt,
Weillwurst von Meeresfriichten, Triiffel
auf gertistetem Schwarzbrot. Ein Stern,
Herr Koch, jener Orden, nach dem Hun-
derte von Kéchen streben und fiir den sie
ein Leben lang schuften — da milssen Sie
doch gejubelt haben? ,Ma ja, mein Ziel
war es, die regionale Kiiche auf hohem

Im Milnchner

Koch hatte natiirlich geahnt, was ihn im sonnigen Siiden erwartete:
Gewohnheitstiere, Touristen, die zum Friihstick unbedingt Miisli ver-
langen und keinen Machmittag ohne Kaffee und Kuchen sein wollen.
Als er antrat, stammten 20 Prozent der Produkte aus der jeweiligen
Urlaubsregion, 80 Prozent hatten elne weite Reise hinter sich. Heute
ist das Verhiltnis umgekehrt. Fiir eine solche Wende gibt es keinen
Stern, aber sie ist aller Anerkennung werL
Micht nur die Géste sind zufrieden, sondern
auch die Kioche, [Gr die hatte Koch
naturgemdh ein offenes Ohr. Bestimmie
Gerichte schalfte er einfach ab: ,Sagen
Sie mal einem islamischen Koch, er solle
Krautsalat mit Speck machen! Das ist fiir
den eine Cual, das muss nicht sein.”

2000 schickten die Leute vom Club Ro-
binson den Herrn Koch in die dsterreichi-
schen Berge nach Ziirs, dort liegt im Alpen-
panorama eine Superedelausgabe des Fe-
rienunternehmens, Koch sollte sich um die
Kiiche im Haus ,Alpenrose” kiilmmern, ,In
der Abgeschiedenheit kam ich mir vor wie
in einem Kloster", sagt Koch, er konnte
sich also voll und ganz seiner Aufgabe
widmen. Das tat er so griindlich, dass das
Hotelrestaurant ,Koch-Art" bald daraul
einen Michelin-Stern erhielt, die erste und
bislang einzige Auszeichnung dieser Art
fiir ein Clubrestaurant,

och hatte also erneut am Revers,
Kwas er sich vor Jahren schon von
der Brust gerissen hatte — den
Michelin-Orden. Und nun? Gequdlies
Licheln, Entsetzen vor dem eigenen Schick-
sal? Micht bei Otto Koch, der {ibt sich in Be-
scheidenheit: [ war ich selbst iberrascht,
schlieflich war ich ja lange raus gewesen
aus dem Geschift. Schin, dass die mich
gleich wieder wahrgenommen hatten.”
Mittlerweile beriit Koch den Club Robin-

Miveau zu verindern”, sagt Koch. ,Dafiir eine solche e son melst nur noch von seinem Milnchner Biiro aus. Seit
f 5 LRestaurant 181" ist e =
Auszeichnung zu bekommen hat mich schon sehr Otto Koch ganz der et das Restaurant 181" iibernommen hat, will er nur
pefreut.” Meister. Zu Hause noch 2u besonderen Anlissen in spanischen, tiirkischen
Mitte der Meunziger lieh Koch Stern Stern sein und darf es, wie hier beim oder Hgyptischen Kiichen nach dem Rechten sehen.
schloss das ,Le Gourmet", er wollte eine Pause von der Lamm, auch gern Einmal pro Woche fihrt er nach Baden-Baden zur Auf-
Selbststindigkeit. Eine Auszeit vom extrem kulinarischen einfacher zugehen zeichnung vom ,ARD-Buffet”, und ist er im Minchner

Dreiklang Hummer/Triiffel/Wachtelbrust und dem ewi-

gen Zwang, zwar sauteure Zutaten aul edle Teller zu legen, aber
dennoch griesgriimigen Gasten erkliiren zu milssen, dass so ein Menii
natiirlich seinen Preis hat. Koch sehnte sich nach Normalitit, und weil
es die im Kochberul ohnehin nicht gibt, wollte er wenigstens ganz nor-
male Gaste mit alltiglichen Essgewohnheiten. 5o lied er sich anheuern
vom Club Robinson.

Ein Sterne-Koch in einer Hotelkiiche — das klingt, als ob es Louls
van Gaal als Trainer zu Eintracht Trier verschlagen hiitte. Kelneswegs,
widerspricht Koch, das sel elne AuBlerst schwere, eine anspruchsvolle
Aufgabe. ,Im eigenen Laden habe ich alles im Blick, da kann ich
schnell etwas indern. Aber in den Kiichen einer ganzen Kette [iir
Clualitiit zu sorgen — Systeme schalfen, Leute coachen und kontrollie-
ren, und das alles in verschiedenen Lindern mit verschiedenen Men-
talititen —, das ist eine grofle Herausforderung.”

Umland unterwegs, dann guckt er in Aurlfing bei Franz
Witte und seinen Fischteichen vorbei oder bei Franz Riederer, Herr
iiber 600 Schafe und Limmer. Er weili: Bei solchen Ziichtern haben es
die Tlere gut, die kommen thm dann spéter auch in die Kiiche.

Und die Entenpresse: Was stellt er damit an? ,Ich habe ein Rezept
aus einem Pariser Restaurant der Zwanziger nachgearbeitet”, erzihit
Koch. ,Da gab es einen Koch, der die Ente freihiindig in der Luft tran-
chiert hat, das musste ich erst iiben, rund 20-mal” Jetzt zerlegl Koch
die in der Kiiche gebratene Ente vor den Augen der Gaste in hauchdiin-
ne Scheiben, was iibrig bleibt, landet in der Presse und wird zur Sauce
zerquetscht, ,Auf dem Teller liegen dann diinne Scheiben von Ente, be-
decken ihn komplett, dazu dann Entensauce® — letzt schwirmt der
Koch auch mal von seiner Kunst. Wahrscheinlich dauert es nicht mehr
lange, bis auch am ,Restaurant 181" ein Stern klebt. ¥

Alf Burchardt




