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Er 1sT KocH Des JaHRHUNDERTS, In DeR ,, HaLL
orF Fame pe Granp CHeFs" VeRewIGT UnD
DOZIERT aLs ,,PROFesseur pe La Cuisine™ an
per scHwebiscHen UniversiTaT Oresro: Es
KOMMT NICHT VON UNGEF3HR, Dass ECKarT
Witzicmanns Name seiT JaHRZeHNTEN UN-
TrRennBar miT per HoHen KunsT pes KocHens
in VeRBINDUNG STEHT.

err Witzigmann, wenn Sie
wieder am Anfang lhrer
Kochkarriere stiinden, was
wiirden Sie heute - riickbli-

ckend — anders machen?

Der Blick zuriick ist immer eine hilfreiche Pers-
pektive, vor allem, wenn man die notwendigen
Konsequenzen daraus zieht. Ich wiirde nicht
sehr viel anders machen, jedoch versuchen,
Ziele schneller zu erreichen.

Sie haben viele Kochkulturen, Esstraditi-
onen und Restaurants rund um die Welt
kennengelernt. Haben Sie hier bestimmte

Favoriten?

Ich war und bin immer offen fiir Neues, Unbe-
kanntes, fast krankhaft wissbegierig. Deshalb
hat es fiir mich auch eine gewisse Logik, sich
nicht festzulegen, sich immer wieder von Neuig-
keiten iiberraschen zu lassen. Festgelegte
Meinungen engen da immer etwas ein.

inperTKocH Eckart WiTZzIGmann

Wie sieht es mit der bayerischen Wirtshaus-

kultur aus? Wo liegen deren Starken?

In einem kurzen Satz zusammengefasst: Der
ging es schon mal besser. Aber das hat man-
nigfaltige Griinde, da spielen sehr unterschied-
liche Faktoren eine Rolle.

Gibt es etwas Unverwech-
selbares, was die bayeri-
sche Wirtshaustradition

von der anderer Regio-

nen unterscheidet?

Das liegt sicher im
Auge des jeweiligen
Betrachters. Jede
Region — nicht nur in
Deutschland — hat ei-
gene Traditionen und
spezifische Facetten.
Auch bei den
Dingen, die unter
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und Trinken fallen. In Bayern hat sich im Lauf
der Zeit etwas sehr Eigenstandiges entwickelt,
aber wir missen erst einmal konstatieren, dass
es viele regionale, manchmal sogar lokale Tradi-
tionen gibt. Und einige kristallisieren sich dann
mit der Zeit heraus und werden auch auBerhalb
der Region zu einem Begriff und popular.

Auch wenn es schwer ist zu pauschalisieren:
Welche Schwachen oder gar Risiken sehen Sie
bei der bayerischen Wirtshauskultur?

Wir mussen
uns dariiber
im Klaren
sein, dass
das nicht
nurin
Bayern,
sondern in
fast allen
Regionen
ein Problem ist. Aber im Lauf der Jahrzehnte
haben sich Proportionen verschoben, heute
geht man eben auch zum Italiener, Griechen
oder Tiirken essen und der Street-Food-Run ist
auch nicht unbedingt ein Weg, die bayerische
Wirtshauskultur neu zu beleben.

Wie kann man Ihrer Meinung nach dem
Wirtshaussterben in den landlichen Regionen

entgegenwirken?

Ich kann lhnen da auch keine Patentrezepte
liefern, im Hochstfall eine gesicherte Ahnung.
Wichtig ist, sich auf das Wesentliche zu konzen-
trieren, die Originalitat muss immer erhalten
bleiben. Nichts wiirde ich fiir schlimmer halten,
als die Kernkompetenz aufzugeben. Nachjustie-
ren muss man sicher bei den Dingen, die Qua-
litdt und Zubereitung des Essens anbelangen.
Qualitat hat ihren Preis, deshalb ist ja auch der
Preiskampf bei den Mittags-Mentis eine Sack-
gasse. Und dann muss man auch versuchen, die
jlingeren Generationen wieder einzufangen und
nicht nur Trachten- und Schiitzenvereine. Ich bin
mir im Klaren, dass reden hier recht einfach ist,
die Problematik liegt sicher in der praktischen
Umsetzung.

+ICH VeRsTeHe nICHT,

Dass Die LeuTe, Die meHR unD
LaNGER arRBeiTen woLLen,

Das NICHT biirFen."

Gastgeber Bayern

Unsere Essgewohnheiten haben sich in den
vergangenen Jahren stark gedndert. Essen im
Stehen und Gehen oder Speisen vom Discoun-
ter werden sogar steuerlich gefordert. Sehen

Sie hier eine Fehlentwicklung?

Die Anderungen innerhalb gesellschaftlicher
Umwalzungen sind nicht immer Fehlentwick-
lungen, haben aber manchmal dramatische
Folgen. Als die ersten Fast-Food-Restaurants
in den 70er-Jahren er6ffnet haben, wurde
milde geldchelt, und als ich 1971 im , Tantris"
an den Herd
ging, haben
die Miinchner
Platzhirsche
unserer neuen
Art zu kochen
nur wenige
Wochen
Uberlebens-

Eckart Witzigman

zeit gegeben.
Heute wird schneller als je zuvor eine neue Sau
durchs Dorf getrieben und das Neue ist immer
erst einmal interessant und toll. In Sachen
Wirtshauskultur muss deshalb die Kernkompe-
tenz erhalten und zugleich modifiziert werden.
Klingt einfach, ist aber in der Praxis ein Ritt
liber den Bodensee.

Im Gegensatz zu friiher miissen Koche
immer mehr dokumentieren, kennzeichnen
und Statistiken ausfiillen; mittlerweile sind
es durchschnittlich 13 Stunden pro Woche.
Gabe es hier einen Wunsch von Ihnen an die
Politik?

Der Wirt ist heute mehr mit der Buchhaltung
und Listenfiihrung beschéftigt, als sich um
seine Gaste zu kiimmern. Der Staat und die
EU organisieren da manches zu Tode, die
Vorschriften und Verordnungen wachsen wie
Pilze aus dem Boden, verbunden mit einem
gewaltigen Mehraufwand fiir die Betriebe. Ich
kann da ein aktuelles Beispiel aus meinem
Bereich schildern: Fiir die Zeitschrift , Bunte”
liefere ich wéchentlich Rezepte fiir meine
Kolumne und koche die erst einmal, bevor
diese niedergeschrieben und veréffentlicht

Aus dem Landesverband

werden. Bei einer Steuerpriifung hat sich

jetzt aber herausgestellt, dass ich das nicht in
meiner eigenen Kiiche, sondern in einer neuen,
separierten Kiiche machen muss, um das von
meinem privaten Bereich klar abzugrenzen.

In Deutschland gilt eine tdgliche Hochstar-
beitszeit, die EU hingegen sieht eine wochent-
liche Hochstarbeitszeit vor, um Arbeitsspitzen
an bestimmten Tagen besser abfedern zu
konnen. Als jemand, der in unglaublich vielen
Landern gearbeitet hat: Was ware fiir Sie der
richtige Weg?

Ich glaube, wir miissen uns daran gewch-

nen, dass vielen Menschen ein piinktlicher
Feierabend und ein geregeltes Wochenende
wichtiger sind als berufliches Fortkommen. Das
verstehe ich nicht ganz, aber wir miissen das
akzeptieren. Nicht verstehe ich jedoch, dass
die Leute, die mehr und lénger arbeiten wollen,
das nicht diirfen, und der Arbeitgeber penibel
auflisten muss, wer wann kommt und geht. Ge-
rade in der Gastronomie ist das ein gewaltiger
PferdefuB und wéchst sich zu einem riesigen
Problem aus.




