SIEGER "KOCH DES JAHRES" 2015:

Stefan Lew;

ES GRATULIEREN CHRISTIAN STURM-WILLMS* 2013 & SEBASTIAN FRANK** 2011

Koche im Wettbewerb Personlichkeiten Ausblick
- Finale Patissier des Jahres 2015 - 16 Finalisten im Portrait - S.PELLEGRINO
- Finale Koch des Jahres 2015 - Willms, Lenz und Frank, Young Chef 2016

- Das Triumvirat der Sieger die 3 Musketiere
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Beate E. WIMMER TRIFFT:

3 kulinarische Musketiere

EIN EREIGNIS, AUF DAS DIE FREUNDE DIESES EIN-
ZIGARTIGEN WETTBEWERBS DER DEUTSCHSPRA-
CHIGEN KOCHSZENE ZWEI JAHRE GEWARTET HA-
BEN ERREICHTE AM 12.0kT0BER 2015 SEINEN
HoHEPUNKT! AuF DER ANUGA, DER WELTWEIT
GROSSTEN Foop-MEesse IN KOLN, WURDE DER
SIEGER DER DRITTEN STAFFEL KOCH DES JAHRES
GEKURT. VIER VORFINALE HATTEN WIR MIT DEN
AKTEUREN GEFIEBERT UND GELITTEN.

Viele Tréanen sind die Kochtopfe rauf und runter gelaufen.
Tranen des Schweilles, Tranen der Freude und auch Trianen
der Verzweiflung. Denn eines war Teilnehmern, Besuchern
und Zuschauern von "Koch des Jahres" klar: oftmals war es
nur ein entscheidendes "u", das am Ende dem einen oder
anderen Protagonisten den Vorrang gab.

Ich spiirte einige Tage vor dem groflen Finale ein Kribbeln in
meinen kulinarischen Adern, kleine Adrenalinstéfe und ja,
sehr viel Vorfreude, wenn ich an das Netzwerk dachte.

Nicht nur, weil ich dort auf die besten Koche und Patissiers
Europas traf und meine geschirften Sinne nach allen Re-
geln der Kunst verwohnt wurden. Auch, weil die Veranstal-
ter es geschafft hatten, eine bunte Gemeinschaft von Men-
schen unterschiedlicher Charaktere zusammen zu fiihren,
die sich 2 Tage lang zum Thema Genuss mit allen Sinnen
austauschen konnten.

Wir trafen eine international hochkarétige Jury, die sich ih-
rer hohen Verantwortung den Teilnehmern gegeniiber be-
wusst war. Genussvoll fiihrten sie jede Gabel zum Mund
um jede einzelne Komponente zu erschmecken. Die Ge-
schmacksknospen waren bis aufs AuBerste sensibilisiert
und iiber die Wettbewerbsbeitrige wurde intensiv mit dem
Jury-Nachbarn philosophiert ... die Jury machte es sich
wirklich nicht leicht. Nichts wurde dem Zufall {iberlassen,
jedes Detail auf dem Teller wurde verkostet.

Das Serviceteam servierte der Jury die in 5 Stunden kunst-
voll arrangierten Teller wie wertvolle Schétze.

Gerade die technischen Juroren Dirk Rogge, Miguel Con-
treras und Otto Wimmer leisteten Schwerstarbeit, fithrten
sie doch neben ihrer Kontrollfunktion auch noch charmant
und gekonnt durch das Rahmenprogramm. Stets hatten sie
immer ein wachsames Auge auf die Akteure und achteten
darauf, dass keine Hektik und Nervositit unter den Wettbe-

werbern aufkam.
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Die vielen Besucher schauten den Kdchen in offenen Wett-
bewerbskiichen gerne in die Topfe. Sie nutzten die Gele-
genheit Fragen zu stellen und sich Tipps zu holen. So ver-
ging die Zeit fast wie im Flug und alle warteten gespannt
auf die Verkiindung des Siegers.

Die Uhr tickte ... ich fithlte mich, wie an Weihnachten und
Silvester zugleich, als gegen 18.00 Uhr sich der Platz vor
der Biihne mit Zuschauern, Gisten, Besuchern, Medien-
vertretern, Supportern und Sponsoren fiillte - alle warteten
gebannt auf die Verkiindung der Sieger durch die Juroren.
Miguel Contreras und seine Moderationskollegen machten
es noch einmal richtig spannend. Ein stimmungsvolles Vi-
deo fasste den Tag kompakt zusammen und dann verkiinde-
te Jury-Président und Kochlegende Dieter Miiller endlich:

SEBASTIAN FRANK**

The Winner is — Stefan Lenz, Kﬁcpenmeister im Relais
Chateau Tennerhof in Kitzbiihel, Osterreich.

Der sympathische Koch aus Osterreich konnte die Jury vor
allem durch eine gelungene Prédsentation seiner kreativen
Aromenvielfalt vereinnahmen. Die Juroren sind iliberzeugt:
Stefan Lenz hat seinen ganz eigenen Stil gefunden und ver-
steht ihn konsequent umzusetzen.

Was der Titel "Koch des Jahres" wirklich fiir Stefan Lenz
bedeutet, wird er wohl erst viel spiter realisieren konnen.
Noch am gleichen Abend verabredete ich mich Stefan Lenz
und seinen 2 Vorgéngern zu einem Gespréch iiber ihre ganz
personliche Entwicklung, ihren Werdegang, den Wettbe-
werb und das Geheimnis Thres Erfolges!

DER SIEGER DER ERSTEN STAFFEL AUS DEM JAHR 2011!
**MicHELIN, 17 GAuLT MiLLau PUNKTE, GEBURTIGER OSTERREICHER,
INHABER UND KUCHENCHEF DES HORVATH IN BERLIN.

Das Horvath hat mittags geschlossen und so nutze ich die
Gelegenheit, ungestort in den ehemaligen R&umlichkei-
ten des legenddren Exil auf den Spuren von David Bowie,
Andy Warhol, Rainer Werner Fassbinder, u.v.a. zu wan-
deln, die dort vor einigen Jahren allen, tranken, diskutierten
und Hof hielten.

Sebastian ist sich seiner exponierten Lage durchaus be-
wusst und es wird schnell deutlich, er iiberldsst nichts dem
Zufall. Sein gastronomisches Konzept ist genau durch-
dacht und bis ins kleinste Detail geplant. Unweit von
Berlin-Mitte, am Check-Point-Charlie, in der Ndhe vom
Tiergarten und nahe der 5-Sterne-Héuser Berlins gelegen,
nimmt er mit seinem Team Abend fiir Abend das kulina-
rische Schicksal seiner Giste in seine Hénde. Er gilt als
Geheimtipp in Kreuzberg ...

Wihrend Sebastian und ich unser Gespréch fiihren, begin-
nen bereits in Kiiche und Service die Vorbereitungen fiir den
Abend. Sebastian Frank wirkt bescheiden und warmherzig.
Mit 14 Jahren beendete er die Schule und begann eine Koch-
lehre. "Meine Kochleidenschaft habe ich nicht von meiner
Mutter, denn eigentlich konnte sie nicht wirklich gut ko-
chen" gibt er mit einem Schmunzeln zu. "Dennoch ist die
Kiiche einer jeden Mutter einzigartig und man erinnert sich
voller Begeisterung an die wohlschmeckenden Erlebnisse".
Noch heute begleiten ihn Aromen aus dieser Zeit, die er auch
in seiner Zwei-Sterne-Kiiche zum Einsatz bringt.

Nach der klassischen Ausbildung verbrachte er die ersten zwei
Jahre mit Gemiise putzen und Abwasch, um sich danach auch
Schupfnudeln, Knédeln und Strudeln in jedweder Form zu
widmen. Frank wurde in der klassisch, 6sterreichischen Kiiche
ausgebildet und fiihlt sich ihr auch heute noch sehr verbunden.
Und dann verrédt mir Sebastian Frank, was er unter Heimat
versteht: "In Osterreich gibt’s fiir Rindergoulasch nur eine
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Zubereitungsart — ob in Tirol oder Wien. In Deutschland ist
dieses Paradegericht ein in Rotwein geschmortes Ragout
und wird landauf landab immer wieder anders interpre-
tiert. Ahnlich verhilt es sich mit Gurken- oder Kartoffel-
salat.” Eindrucksvoll erklart er mir, dass es dafiir in seinem
Heimatland eben nur eine Rezeptur gibt, wogegen es in
Deutschland mal eine Version mit Dill (oder auch nicht),
mal mit Mayonnaise (oder auch nicht) gibt. Frank ist in sei-
nen traditionellen Werten kompromisslos und davon profi-
tieren seine Giste. Er verdndert die Produkte nicht und er
macht kein Chichi...

Er ging nie durch eine der groBen Kochschulen und hat-
te auch keinen franzosischen Lehrmeister, sondern konn-
te sich als Autodidakt entwickeln. Vielleicht fiihlt er sich
in seiner Art des Kochens deshalb freier. Frei im Denken
schopft er seine kreativen Ideen aus seiner Herkunft. Se-
bastian Frank bedient sich wenig der Produkte aus der so-
genannten 1. Reihe, er sucht und findet seine Ideen in der
regionalen Kiiche.

Beispielsweise das Rezept fiir serbische Butter. Eine wiir-
zige Kreation, die in Osterreich als klassischer Begleiter
in jedem Wirtshaus zu jedem Mittagstisch gereicht wird.
Nicht alle seine Giste kennen dieses Gericht und so macht
er Tradition und Regionalitét seinen Géisten zugénglich und
bietet ihnen neue Geschmackserlebnisse.

Oftmals gilt die Kiiche des Horvath als "vegetarisch" — was
aber so nicht stimmt. Sebastian Frank liebt es einfach, Ge-
miisekomponenten mit Nuancen und Ausziigen von Fisch
oder Fleisch zu unterstiitzen.

Je langer ich diesem Ausnahmetalent zuhore, umso mehr
wird mir die Reife und Tiefe dieses wunderbaren Menschen
bewusst. Sebastian Frank — ein Koch aus Leidenschaft, der
nicht nur gerne am Kochtopf philosophiert...

BestChef

03-2015 | BestChefs

Fotos: © BestCHers/ADK-MEDIEN

&



BestChef sind: I I
Sebastian Frank** | Christian Sturm-Willms* | Stefan Lenz

CHrisTiAN STURM-WiLLMS®

MEeIN NACHSTER WEG FUHRT MICH IN DIE ALTE BUNDESHAUPTSTADT NACH BONN.
BONN HAT SICH ZU EINER STADT MIT INTERNATIONALEM FLAIR ENTWICKELT.
(GANZ ANDERS, ALS ICH ES NOCH IN ERINNERUNG HATTE.

Das wird mir spitestens bewusst, als ich das Designer-
Hotel KAMEHA-Grand betrete. Ein 5-Sterne-Haus, das
keine Wiinsche offen lésst.

Ich freue mich auf das Treffen mit *Sternekoch Chris-
tian Sturm-Willms, dem Gewinner der zweiten Staffel
Koch des Jahres 2013.

Mich fasziniert der Mensch Christian Sturm-Willms, der
mit seinem offenen und frohlichen Wesen jeden fiir sich
vereinnahmt. Seinem Charme kdnnen nur wenige Men-
schen widerstehen. Sein jungenhaftes, ehrliches Lachen
eilt ihm voraus. Ich erlebe einen engagierten und duflerst
eloquenten jungen Koch...

Das YUNICO befindet sich im 5.Stockwerk des KA-
MEHA-Grand und bietet authentisch japanische Kiiche
mit mediterranen Einfliissen. Gerade erst ist das Restaurant
mit einem Michelin* ausgezeichnet und mit 16 Punkten
im Gault Millau wiederholt bestitigt worden. Fine-Dining
und Modernitét gehen hier eine perfekte Symbiose ein.
Im Januar 2016 leitet CSW, wie Christian Sturm-Willms
in Insiderkreisen liebevoll genannt wird, das Gourmet-
Restaurant schon 5 Jahre. Er weil um die Wichtigkeit
seiner Géste und begriifit und verabschiedet jeden per-
sonlich. Er weil} aber auch, dass sein Platz da ist wo ihn
die Bewunderer seiner Kochkunst am liebsten sehen, an
den Toépfen und Pfannen des YUNICO. Wer das grof3e
Vergniigen hat einen der hei3 begehrten Plitze an sei-
nem Chefs-Table zu ergattern wird auch noch direkt von
CSW bedient. Hier werden 8 - 12-Gang-Tasting-Meniis
serviert, die von den Gésten gerne angenommen werden.
Der Chef schopft dabei aus der gesamten Produktpalette
und ldsst sich zusammen mit seinem Team aus kulinari-
schen Kreateuren immer wieder etwas Neues einfallen.
An diesem Chefs-Table entwickeln sie auch gemeinsam
Gerichte, die spiter auch oft auf die Karte kommen.
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Ich lasse mich auf das U-Menii (Uberraschungsmenii)
ein. Ubrigens, sein Gewinnermenii aus seiner Staffel
"Koch des Jahres" 2013. Meine personlichen kulinari-
schen Highlights an diesem Abend waren:

Génseleber mit Flussaal,
Apfel-Dashi-Sud, Bauernbrot und
Dattel-Schalotten-Marmelade

skeskeoskokok

Reh mit Nuss-Crumble, Teriyaki,
Rosttomaten-Fregola, Hokkaido-Kiirbis,
Shimeji-Pilze und schwarzem Knoblauch

Er bedient sich einer groflen, von hoher Qualitit getra-
genen Produktvielfalt und verrdt mir, dass sein Sushi-
Meister taglich rund 9 verschiedene frische Fischsorten
plus 4 Sorten Krustentiere und Muscheln im Programm
vorrétig hélt. So bietet das YUNICO seinen Gésten eine
dynamische Kiiche mit einer angemessenen Auswahl
ausgesuchter Kostlichkeiten. Die Speisenkarte wird 3
mal im Jahr komplett gedndert und saisonal angepasst.
YUNICO bedeutet EINZIGARTIG, und einzigartig sind
fiir CWS seine Géste. Er gibt immer mehr, als sie erwarten.
"Dies ist heute der richtige Weg in der Gastronomie!" so
seine Uberzeugung.

Das YUNICO-Team hat es geschafft, dass durch Ge-
schmacksvielfalt, Facettenreichtum, Texturen und Inter-
pretationen mein kulinarisches Gedachtnis sich noch lan-
ge an diesen Abend erinnert wird.

Christian Sturm-Willms - als Koch aus purer Begeiste-
rung - ein Aromenpapst!

Das YUNICO hat mich mit einem IRASSHAIMASE
herzlich willkommen geheil3en.
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vee STEFAN LENZ

Er wirkt zundchst zuriickhaltend, gar redescheu. Das liegt
aber eher an der Sprachlosigkeit {iber seinen grof3en Erfolg
beim Finale von "Koch des Jahres" in K&ln. In unserem
Interview sprudelt er dann nur so iiber von kulinarischer
Begeisterung und gustidser Hingabe.

Sein Leben hat sich verdndert, verrdt er gleich. Verdndert
durch unbezahlbare Kontakte, die er auf seinem Weg zum
groflen Erfolg sammeln konnte. "Auch wenn ich nicht ge-
wonnen hitte", so Lenz, "hitte ich alleine durch den grofien
Zusammenbhalt der Koche wihrend des Wettbewerbes un-
glaublich profitiert. Die Moglichkeit den Bekanntheitsgrad
zu steigern ist enorm. Teil dieses Ganzen zu sein ist ein
grofler Gewinn fiir mich!"

Ihm ist bewusst, dass auch seine gute Tagesverfassung
ihm diesen Erfolg beschert hat. Denn der Abstand zum
Zweitplatzierten war nur mehr 1 Punkt. "Ich habe den
besten Tag von allen erwischt, und das hat dann letztlich
den kleinen Unterschied ausgemacht!"

Stefan nimmt gerne Herausforderungen an, denn alles
was er macht erweitert seinen "Kochhorizont". Wichtig ist
ihm dabei vor allem der Austausch mit seinen Kollegen.
Der Austausch iiber Produkte, {iber Philosophien, Her-
angehensweisen und Erfahrungen. Seine Maxime lautet:
"Wenn Du vorwirts kommen willst musst Du neugierig
sein und schauen, was andere machen, ohne kopieren zu
wollen." Fiir ihn sind Geschichten, Interpretationen und
Prisentationen von besonderer Bedeutung. "Wenn du 10
Kochen die gleichen Zutaten gibst, kommen 10 verschie-
dene Gerichte auf den Teller!"

Stefan Lenz kocht gerne regionale Kiiche mit interna-
tionalen Akzenten. Er ist kein Regionalfanatiker, aber
er bevorzugt die Ndhe zu seinen Lieferanten und pflegt
sie intensiv.

So fahrt er beispielsweise einmal wochentlich zum BIO-
Bauern, der nur 15 Minuten vom Hotel entfernt seinen
Hof hat. Hier wihlt er personlich die Produkte aus, die er
seinen Gésten gerne auf den Teller bringt. Er weil, dass
der Bauer und sein Team nur TOP-Ware anbieten. Nur
der Bauer kann ihm Empfehlungen geben. Zum Beispiel
dem einen oder anderen Produkt noch Zeit zu geben,
weil sich die Qualitit noch steigern wird. "Wie ich mich
mit dem Essen beschéftige, so muss sich mein Lieferant
mit dem Produkt beschéftigen."

Und Lenz schitzt Lieferanten, die nicht alles anbieten, die
sich Nischen suchen und sich darauf spezialisieren, denn
auch er lernt immer gerne dazu. So weil} er inzwischen viel
iiber den Gemiiseanbau. Der Lieferant erklért ihm immer
wieder, warum er was macht und warum er ihm gerade jetzt
eine bestimmte Sorte nicht anbietet. Er hat Lieferanten, die
speziell fiir ihn Gemiise anbauen und ihm die Ware auf den
Punkt liefern. So hat man gemeinsam eine Minisalat-Kiste
entwickelt, die genau 10 Tage bendtigt um zu reifen und
just-in-time frisch geliefert wird. Im Winter ist Mini-Vo-
gerl-Salat schwer erhéltlich, aber dennoch mdchte er genau
den seinen Gisten auf den Teller bringen. Und auch hier
hat er mit seinem Lieferanten eine Mdglichkeit erarbeitet.
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Fiir die GroBproduktion ist es unrentabel, immer die klei-
nen Triebe auszureiflen. Fiir ihn ist das kein Problem...
Neben einem Spezialisten fiir Forellen hat er jetzt einen
Zichter fiir Flusskrebse gefunden. Der braucht zwar
noch 3 Jahre — aber Stefan Lenz hat Zeit...

Lenz Kiiche ist einzigartig. Er weil}, die Basis fiir den
Winter legt er im Sommer. So bestellt er bereits im Januar
zu einem fixen Preis die Wachauer Marille. Das kann gut
gehen — kann aber auch zu seinem Nachteil sein. Wenn
der Bauer eine gute Ernte hatte, hat er sie vielleicht zu teu-
er eingekauft, wenn der Bauer eine schlechte Ernte hatte,
so hat Stefan Lenz den Preisvorteil. Fiir ihn ist sehr wich-
tig, dass die Qualitét gesichert ist. Und der Bauer kann
planen, denn er weil3, dass Lenz ihm die bestellten Men-
gen abnimmt. Alles ist ein Geben und Nehmen...

Lenz lasst Produkte gerne im Glas reifen um seine Spei-
sen zu veredeln. Dabei geht er an der Natur nicht vorbei.
So legt er Waldklee und Tannenwipfel ein, ist immer
auf der Suche nach natiirlichen Produkten. Das ist das
Alleinstellungsmerkmal des Restaurants! Denn er weil3
"Jakobsmuscheln oder Triiffel kaufen kann jeder, wenn
man genug Geld ausgibt!"

Lenz ist auf der Suche nach besonderen Produkten, und
schaut dabei iiber die Grenzen hinaus. So gibt es fiir ihn
nur einen Lieferanten fiir Tauben. Der Gerhard aus dem
Vorarlberg (er kennt nicht mal den Nachnamen), der ins
Burgenland gezogen ist und dort die Tauben ziichtet.
"Der Gerhard ziichtet jéhrlich nur rund 300 Tauben und
ich muss frithzeitig reservieren fiir den Winter, damit ich
wochentlich mit rund 10 Tauben beliefert werde. Wich-
tig sind konstante Qualitdt und sinnvolle Logistik."
Aktuellen Trends verschliet sich Stefan Lenz ebenfalls
nicht. Wie zum Beispiel das groe Thema der Fermentati-
on. Gerne verwendet er Sifte zum Abschmecken oder zum
Mischen von Gemiise. Alle 3 Monate wird die Speisenkar-
te umgestellt, die Géste sollen schmecken wo sie sind.
Stefan Lenz bezeichnet seine Kiiche als "straight" im
Sinne von geradlinig. Auf den Teller gehéren 3 Produkte
in verschiedenen Varianten und geschmacklich perfekt
aufeinander abgestimmt, denn die Kunst des Kochens
liegt im Weglassen. Nur weil ein Produkt TOP ist, heil3t
es nicht automatisch, dass es passt. Stefan Lenz probiert
vieles aus und gibt sich nicht so leicht mit den Ergebnis-
sen zufrieden.

Das mag auch das Quéntchen gewesen sein, das er dem
Zweitplatzierten Cornelius Speinle, aus dem Dreil0 Sin-
ne in Schlachtingen, Schweiz an diesem Tag voraus hatte.

Mein Fazit aus meinen Gesprichen mit diesen 3 ku-
linarischen Musketieren: Ein guter Kiichenmeister hat
immer eine eigene Handschrift, ist extrem eigenwillig, in
jedem Fall eine besondere Personlichkeit und hat immer
ein starkes Team hinter sich. Der Koch von heute ist wis-
senshungrig, neugierig, kommunikationsfreudig und liebt
gute Weine. Chapeau meine Herren — es war mir ein sin-
nesfreudiges Vergniigen.



