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Ein Heiliger und ,,La soupe aux truffes
V.G.E.”

,0U nous alons?” fragt mich der Taxi-
fahrer bei meiner Abfahrt vom Hotel Me-
tropole. ,Je devrais aller au Restaurant
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de Monsieur Bocuse!” ,Pour manger?”
»Non, je vais faire une Interview.” ,Trés
bien, Monsieur Bocuse es plus qu un
chef de cuisine, il est un saint !“

Paul Bocuse besitzt in Lyon ( weitere
Niederlassungen befinden sich in Ame-
rika sowie in Japan) sieben Gastro-
nomiebetriebe: fiinf Brasserien, sein
Stammhaus, das ,L" Auberge du Pont”
in Collonges au Mont d'Or, direkt an der
Sabne, jenem Fluss der das vertraumte
Lyon durchflieBt, sowie fiir gro3e Fes-
trunden und Banquettes das ,Abbaye”
(auf Deutsch: Abtei).

Bereits mit neun Jahren war er Koch in
der Kiiche seines Vaters, seit liber 43
Jahren trdgt er drei Michelin-Sterne, ist
von Gault Millau als Jahrhundertkoch
ausgezeichnetund wurde als erster Koch
Frankreichs vom Staatsprdsidenten in
die Ehrenlegion aufgenommen. Des
weiteren erhielt er im Jahre 1961 den
Orden ,Bester Arbeiter Frankreichs”,
den er seither stolz auf offiziellen Fo-
tos iiber seiner Kochuniform tragt. Paul
Bocuse ist mehr als der beriihmteste
Koch der Welt - in Frankreich ist er ein
lebender Heiliger. Im Jahre 1975 kre-
ierte er fiir den Staatsprdsidenten im
Elyseé, im Zuge seiner Ernennung zum
Ritter der Ehrenlegion, die legendare

|

Das Genie der Kochkunst
Ein Besuch bei Paul Bocuse

Paul Bocuse betritt die Eingangshalle seines Restaurants nicht - er erscheint. Seine Ausstrahlung (ibertrifft jegliche Vorstellung aus Zeitungsbil-
dern und Kochblichern. Er, der beriihmteste Koch der Welt, ist bereits 82 Jahre alt - aber kein alter Mann ist zu erkennen, vielmehr wirkt er wie ein
General an der Spitze einer Elite-Truppe. Die unabhdngige Kulturzeitung besuchte fiir seine Leser das ,,Genie der Kochkunst” in Lyon, besichtigte
seine Wirkungsstdtte und sprach mit ihm (iber das Kochen, Essgewohnheiten und die Liebe.

schwarze Triiffelsuppe, die bis heute
zahlreiche Feinschmecker aus aller Welt
zu seinem Restaurant pilgern ldsst. Im
Zuge unseres Mittagessens nach dem
Interview kamen wir in den erlesenen
Genuss dieser Spezialitdt. Serviert wur-
de sie uns am Chef’s Table in der Kiiche
des Gourmettempels, zu Beginn unseres
von Monsieur Bocuse zusammengestell-
ten Meniis. Uberbacken mit Blitterteig,
war es wohl die beste Suppe, die ich
je in meinem Leben genieRen durfte.
Auch wenn sie mit 80 Euro einen stolzen
Preis besitzt — so schmeckt sich auch!
Das Restaurant gleicht, und dabei ist
es dem Verfasser dieser Zeilen wichtig
beim Wort genommen zu werden, einem
Palast. Man betritt das Restaurant iiber
einen idyllischen Innenhof, am Weg
zum Haupteingang (iberschreitet man
eine Reihe von am Boden befestigten
Messingschildern, die die Gewinner des
zweimal im Jahr stattfindenden Bocuse
d’Or dokumentieren. ,Den Namen hab
ich doch schon wo gelesen? Und zwar in
der Kulturzeitung 80, dort gibt es seine
Kochschule zum Nachlesen” denke ich
mir, als ich einen Blick auf den Boden
werfe: Hans Haas — Jahr 1987.

Als wir das Restaurant betreten komme
ich mir vor, als wiirde Marie-Antoinette
gleich um die Ecke einen Tisch reserviert
haben: Marmorboden, schwere Vorhan-
ge, feudale Tapeten und anmutig wir-
kende Tischkonstellationen. Zu einem
Glaschen Champagner {iberredet neh-

men wir auf einer Couch platz, ,Mon-
sieur Bocuse wird in wenigen Minuten
eintreffen!”.

Vom Lehrling zum Drei-Sterne Koch
Seine Lehrjahre verbrachte Bocuse in
Restaurants in Lyon und Paris. Danach
perfektionierte er in weiteren 6 Jahren
am Herd von Fernand Point, dem Be-
sitzer des Drei-Sterne Restaurants ,La
Pyramide” in Vienne, seine Kochkunst
und iibernahm schlieBlich das Restau-
rant seines Vaters am FulRe der Sadne.
Das Ur-Restaurant hatte sein GroRvater
namlich verkauft, und zwar gemeinsam
mit seinem Namen - der Grund warum
Paul Bocuse bis zu seinem dritten Mi-
chelin Stern zwar sein eigenes Restau-
rant fiihrte, jedoch diesem nicht seinen
Namen geben konnte.

Das Restaurant war zu Beginn so klein,
dass darin gerade einmal neun Tische
Platz fanden, Papierservietten waren
Standart und die Gaste mussten, um auf
die Toilette zu kommen, iiber den Hof
laufen. Nichts desto trotz, bereits im
Jahre 1961 erkochte Monsieur Paul, wie
er von seinen Lehrlingen genannt wird,
seinen ersten Stern. Ein
Jahr darauf den Zwei-
ten, und im Jahre 1965
den Dritten. Die Aus-
zeichnung zum Anlass
genommen, entschloss
sich Bocuse das alte
Restaurant  inklusive
Namen des GroRvaters
zuriickzukaufen.  Das
familidre Anwesen wur-
de in ,Abbaye de Col-
longes” zuriickbenannt,
und das ,Auberge du
Pont de Collonges” trug
ab diesem Zeitpunkt
den weiteren Namen ,Paul Bocuse”.

Von der ,,Nouvelle Cuisine” zuriick zur
~guten Kiiche”

Paul Bocuse wird zu Recht als Vater der
~Nouvelle Cuisine” bezeichnet. Einer Kii-
che, die sich durch fast schon dekorativ
anmutende Miniportionen auf libergro-
Ren Tellern prasentiert, und meist durch
mehr als horrende Preise begleitet wird.
Im Gegensatz zu Kollegen wie Michel
Guerard war ihm aber auch immer die
bodenstédndige Kiiche ein grofRes Anlie-
gen. Er selbst spricht dariiber als ,gute
Kiiche”, die als zentralen Punkt frische
Produkte vom Markt in sich tragt, und
sich nach saisonalen und regionalen
Gegebenheiten ausrichtet. Ende der
80er Jahre orientierte sich das ,Genie
der Kochkunst”, wie ihn sein ehemaliger
Schiiler Eckart Witzigmann bezeichnet,
weg von der ,Nouvelle Cuisine” und ver-
tritt seit dem die klassische Kochkunst.
In und um Lyon er6ffnete er Brasserien,
benannt nach den vier Himmelsrichtun-
gen ,Le Nord”, ,Le Sud”, ,L'Est” sowie
das ,L'Oeust”, in dem GenielRer klas-
sische Gerichte zu moderaten Preisen
konsumieren konnen.

Der groR3te Lehrmeister von Allen

Kein anderer Sterne-Koch auf der Welt
hat so viele erfolgreiche Schiiler wie
Paul Bocuse hervorgebracht. Der erste
Osterreicher, der in den heiligen Hallen
des Meisters lernen durfte, war Eckart
Witzigmann, inzwischen ebenfalls wie
Bocuse von Gault Millau zum Jahrhun-
dertkoch ausgezeichnet. Witzigmann
war es gelungen als erster Koch im
deutschsprachigen Raum drei Sterne zu

Paul Bocuse,
sorgt sich um
Hundedame
Torra;
-demHt

erkochen, geschehen im Miinchner Re-
staurant Tantris und fortgesetzt im le-
genddren ,Aubergine”. E. Witzigmann
liber seine Zeit bei Paul Bocuse: ,Als
ich bei Paul Bocuse an den Herd kam,
war ich bereits 26 Jahre alt und hatte
eine sehr pragende Zeit bei Paul Hae-
berlin hinter mir, der mich bei Bocuse

empfahl. Ich war

Bereits mit neun Jahren war  also nicht der
er Koch in der Kiiche seines
Vaters, seit iiber 43 Jahren
tragt er drei Michelin-Sterne,
ist von Gault Millau als Jahr-
hundertkoch ausgezeichnet ~ In der Praxis
und wurde als erster Koch
Frankreichs vom Staats-
prasidenten in die Ehren-
legion aufgenommen.

ahnungslose Ele-
ve der da antrat,
sondern war da-
bei, mein bisher
erworbenes Wis-
sen abzurunden.

bedeutete  das
300 neue Franc
Entgelt pro Mo-
nat und mindes-
tens 14-stiindige
Arbeitstage. Wie
bei Haeberlin war
ich bei Bocuse der erste Nichtfranzose
in der Kiiche - sprich nicht alle Kolle-
gen am Herd waren hocherfreut iiber
meine Anwesenheit. Man begann also
ganz unten in der Kiichenhierarchie
und ich habe es mit viel Flei® und Ein-
satz bis an die Seite des Kiichenchefs in
Lyon gebracht.

Wahrend meiner Zeit in Lyon war Paul
Bocuse nicht nur der absolute Star der
franzosischen Kiichenwelt, ich denke

o,
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er war auch weltweit der bekanntes-
te Koch seiner Zeit. Ich bin bis heute
dankbar und fasziniert fiir die Dinge,
die ich bei ihm lernen durfte: Er hat
als Koch, aber auch als Geschaftsmann
MaRstdbe gesetzt, er war und ist ein
Vorbild in punkto Disziplin und Gerech-
tigkeit und ich habe hautnah miterlebt,
wie er alle Dinge innerhalb und aul3er-
halb der Kiiche meisterhaft unter einen
Hut gebracht hat. Besonders dankbar
binich natiirlich, dass erim Laufe mei-
ner weiteren Karriere einige wichtige
Weichen fiir mich gestellt hat.”

Wie im anschlieRenden Exklusiv-Inter-
view angesprochen, ist es Paul Bocuse
am Wichtigsten, sein Wissen weiterzu-
geben, der Nachwuchs gehort sprich-
wortlich gefordert. Im Jahre 1987
griindete er die Bocuse d’Or, eine Welt-
meisterschaft bei dem Jung-Kdche aus
aller Welt um die begehrte Auszeich-
nung des ,Weltbesten Kochs” rittern.
Der Wettbewerb findet alle zwei Jahre
im Rahmen der SIHRA, ,International
Hotel Catering & Food Trade Exhibition
Eurexpo”, statt. Im Jahr 2009 feiert
der Wettbewerb 14-jahriges Jubildum.
80 wird fiir seine Leser vor Ort berich-
ten.

Interview in den heiligen Hallen

Es sind doch zwei Gldser Champagner
geworden, Monsieur Bocuse hatte sich
ein wenig verspatet. Dann aber, ist er
Lerschienen”. Seine Mitarbeiter 6ffnen
die schweren Fliigeltiiren des Haupt-
einganges und wirken dabei unterténig
- nicht aus Notwendigkeit, sondern
aus Zuneigung und Respekt. Allein in
Frankreich hat er in seinen Betrieben
{iber 270 Angestellte, daneben betreibt
er eine Kochschule, ist Verfasser von
weltweiten Bestseller-Kochbiichern
und ldsst Delikatessen wie Marmeladen,
Suppen und Champagner produzieren.
,Bonjour! begriilt er uns freundlich
und nimmt uns mit nach hinten zu den
privaten Raumlichkeiten seines Pa-
lastes. ,Maintenant, nous alons faire
linterview! Aprés, vous vienez a la
cuisine pour le déjeuner!” Paul Bocuse
scheint gut gelaunt. |
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Ein erfolgreicher ehemaliger Schiiler
von Ihnen, Eckart Witzigmann, hat
Sie in einem Zeitungsinterview als
~Genie der Kochkunst” bezeichnet. Ist
Kochen eine Kunstform?

Der Ausspruch von Witzig-
mann freut mich. Ich sehe das Kochen
aber mehr als Handwerk, und eigent-
lich weigere ich mich sogar das Kochen
als groRe Kunst hinzustellen. Meine
Aufgabe ist es allein gut zu kochen,
um den Gdsten damit eine Freude zu
bereiten. Ich bin also ein Handwerker,
und am wichtigsten ist es mir, dieses
Handwerk an junge Menschen weiter-
zugeben.

Kein Koch auf der Welt hat so viele
erfolgreiche Schiiler ausgebildet wie
Paul Bocuse - worin liegt das Geheim-
nis, ihr Wissen weiterzugeben?

Es kommtin erster Linie nicht
darauf an, wie man jemandem etwas
weitergibt, sondern wie wissbegierig
der Schiiler ist. Der Schiiler muss das
Wissen wie ein Schwamm aufsaugen,
sich von seinem Lehrmeister Dinge
abschauen kdnnen ohne darauf hinge-
wiesen zu werden. Das ist viel wichtiger
als meine Person als Lehrmeister. Aber
da ich seit {iber 43 Jahren meine drei
Michelin-Sterne halte, wird man sich
bei mir sicher das eine oder andere ab-
schauen kdnnen...(schmunzelt).

Wie lange hat es gedauert, so kochen
zu kénnen, damit sie ihre Ideen 1:1
umsetzen konnten?

...82 Jahre! Man lernt nie aus
- wirklich.

Wie abhdingig ist ein Koch von seinen
Produkten? Welchen Stellenwert ha-
ben Sie in der Spitzengastronomie?

Natiirlich sind die Produkte
sehr wichtig, am bedeutendsten jedoch
empfinde ich das Wiirzen, sowie die
richtigen Garzeiten. Auch wenn du den
besten Fisch am Markt kaufst - hat man
ihn zu lange im Rohr, ist er ebenfalls
ungeniellbar. Ohne Zweifel sind gute
Produkte leichter hinzubekommen als
durchschnittliche oder gar schlechte.
Nochmals: Das Wichtigste ist das Wiir-
zen und die Garzeit.

In einem Ihrer Kochbiicher steht zu
lesen, dass gute Kiiche ohne Liebe
zum Kochen nicht realisierbar sei.
Schmeckt man es bei Monsieur Bocu-
se, wenn er schlecht aufgelegt in der
Kiiche die Gerichte zubereitet?

Eine gute Frage, denn das
wichtigste in der Kiiche ist, dass man
nicht alleine fiir alles verantwortlich
ist. Ein Team ist notwendig, in dem
jeder Verantwortung zu tragen hat.
So kann die Tagesform des einzelnen
besser ausgeglichen werden. Aber es
stimmt, ohne Liebe zum Kochen ist
»gute Kiiche” nicht moglich.

Um bei der Liebe zu bleiben: In wel-
cher Beziehung steht die Liebe und
das Kochen grundsdtzlich?

Dazu féllt mir eine lustige
Antwort ein: Vor allem bei Menschen,
die aus nicht so wohlhabenden Hau-
se stammen, ist es oft notwendig, da
sie nur ein einziges besitzen, dassel-
be Leintuch als Bettiiberzug sowie als
Tischtuch zu verwenden. Es gibt also
zwei Maglichkeiten: entweder man
macht darauf zuerst Liebe, und isst

Paul Bocuse,
selbst ein begeisteter Fotograf...

. Vor dem Geheimnis
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anschlieBlich davon bei Tisch - oder
umgekehrt. Ich selbst denke, dass es
besserist, sich zuvor zu lieben, und da-
nach zu essen. (schmunzelt)

Welchen Vorschlag hditten Sie fiir jun-
ge Mdnner, um ihre Geliebte zu beko-
chen - welches Gericht halten Sie fiir
besonders passend?

In der Tat ist gutes Essen
eine tolle Mdglichkeit um Frauen zu er-
obern. In meinem Lokal habeich schon
miterlebt, dass sich ein Parchen unter
dem Tisch fiir die Liebe zuriickgezogen
hat. Zu Zeiten des zweiten Weltkrieges
war meine bevorzugte Delikatesse,
um bei Frauen zu punkten, Sardinen
in Olivendl. Mit Sardinen konnte man
so gut wie jede Frau gewinnen, denn
Delikatessen waren so gut wie nicht zu
bekommen. Heute ist es natiirlich ein
wenig schwieriger...

Was macht fiir Sie eine Frau interes-
sant?

Am wichtigsten ist mir immer
die Intelligenz gewesen, daran hat sich
bis heute nichts verdndert - denn eine
Frau sollte das mitbringen, was ich
selbst nicht habe. (schmunzelt)

Welche Kriterien miissen junge Men-
schen erfiillen, um bei Ihnen anfan-
gen zu kénnen?

Man braucht in der Gastro-
nomie ein Auge fiir das Talent seiner
Mitarbeiter. Bei meinen Angestellten
miissen neben dem Talent aber auch
der Charakter sowie ihre Ausstrahlung
stimmen. Das wichtigste istihr Lachen.
Von den Kochen bis hin zu den Servi-
cemitarbeiternim Restaurant. Sie miis-
sen unseren Gasten immer das Gefiihl
geben, dass sie ihre Arbeit lieben, von
ihr {iberzeugt sind. Das Durchschnitt-
salter meiner Mitarbeiter betrdgt 24
Jahre.

Ich kann mir denken, dass Sie den Film
~Das grofie Fressen” gesehen haben.
Hat er Ihnen gefallen?

Ich finde den Film toll, und
obwohl er doch schon recht alt ist, hat
er fiir mich dennoch nichts an Aktuali-
tat verloren - vor allem in einer Zeit, in
der die eine Hilfte der Welt im Uber-
maR lebt, und die andere verhungert,
finde ich seine Aussage sehr wichtig.

Gibt es Menschen, fiir die Sie niemals
kochen machten?

Ich mochte mich auf keine
Namen festlegen. Ich betrachte ein
Restaurant wie ein Theater: Der Koch
steht auf der Biihne um seine Gaste zu
unterhalten, {ber jene zu urteilen ist
nicht seine Aufgabe.

Kann man aus der Einstellung eines
Menschen dem Essen gegeniiber etwas
iiber seinen Charakter erfahren?

Es ist schwierig aus den Ess-
gewohnheiten Riickschliisse iiber den
Charakter einer Person zu ziehen. Die
Kinderstube des Menschen wird er-
sichtlich, das ganz bestimmt. Jemand,
der mit dem goldenen Loffel im Mund
geboren wurde, hat natiirlich ande-
re Essgewohnheiten als einer, der aus
armlichen Verhdltnissen stammt. Gutes
Benehmen bedingt nicht automatisch
einen positiven Charakter, umgekehrt
genauso wenig.

Ist die Lust auf Genuss angeboren,
oder ist es Aufgabe der Eltern, ihren
Kindern Freude am Genief3en zu ver-
mitteln?

Die Kinderstube ist sehr
wichtig, denn Kinder sitzen von klein
auf mit ihren Eltern am gleichen Tisch
und schauen sich natiirlich die Ge-
wohnheiten der Alteren ab. Natiirlich
ist Lust auf Genuss auch zum Teil ange-
boren, wirklich entscheidend jedoch ist
das, was die Kinder von zu Hause aus
mitbekommen.

Wann sprechen Sie von einem tollen
Essen?

Um Freude am Essen zu ha-
ben ist es wichtig, dass man nicht al-
leine isst. Es ist mir lieber mit Freunden
gemeinsam ein einfaches Gericht zu
verspeisen, das gut zubereitet ist, als
alleine Kaviar zu l6ffeln.

Haben Sie ein Lieblingsgericht?

Pot au feu. Ausschlaggebend
ist dabei, dass es in einem grof3en Topf
am Tisch steht - und man sich daraus
gleich zweimal anrichten kann.

Welchen Einfluss hat die alte Kiiche
von Auguste Escoffier auf die heutige
Kiiche? Sind seine Kochmethoden be-
reits komplett iiberholt, oder haben
gewisse Ideen noch immer Aktuali-
tit?

Unumgdnglich ist es, dass
man zu aller erst die Grundtechniken
des Kochens erlernt, bevor man damit
beginnt, kreativ zu werden. Und bei
den Grundtechniken sind bestimmte
Abldufe noch immer dieselben. Der
einzige jedoch, der berechtigt ist, dei-
ne Kiiche zu beurteilen, ist der Gast. Er
entscheidet, ob du mit deinen Ideen
erfolgreich bist, oder nicht. Da spielt
es keine Rolle ob man ,Ancienne oder
Nouvelle cuisine” vertritt, oder gar Mo-
lekularkiiche serviert.

Zur Zeit boomen Fernsehkochshows -
was halten Sie von Ihnen?

Eigentlich finde ich diese
Entwicklung gut. Es gibt ja eine neue
Show, bei der man iiber den Fernse-
her die Gerichte sogar riechen kann
(schmunzelt) - hat man mir zumindest
erzahlt.

Wie viel Talent benétigt man um Spit-
zenkoch werden zu kénnen?

Man muss mindestens 1,80
Meter grof3 sein! (lacht) ...nein, SpaR bei
Seite, wichtig ist das man den Beruf des
Kochs mit Leidenschaft ausiibt. Kochen
muss einem Freude bereiten, um seine
Gaste zufrieden stellen zu konnen.

Wann ist es im Leben wichtig, auf sei-
nen Instinkt und weniger auf seinen
Verstand zu héren?

Instinktive Entscheidungen
sind meistens die besten. Ein gutes
Beispiel dafiir ist die Jagd, zum Nach-
denken ist oft keine Zeit, die Gelegen-
heiten ergeben sich blitzschnell - der
Erfolg hdngt ausschlieRlich von den
Instinkten ab.

AbschliefSend: Auf welchen Genuss
kdnnten Sie niemals verzichten?
...auf meinen Tod mdchte ich
nicht verzichten miissen(lacht). Lasst
uns in die Kiiche gehen! Szm



