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»wErfolg kommt

VON
ANJA WASSERBACH

Herr Biihner, Sie haben nach dem
Schulende einen Eignungstest beim
Arbeitsamt gemacht. Bicker, Landwirt
oder Koch stand da. Warum wurden
Sie Koch?

Landwirt ging nicht, weil wir kein Land
hatten. Als Backer muss man zu friih auf-
stehen, also wurde ich eben Koch.

Was meinten Ihre Eltern dazu?

Am Anfang waren sie schlicht froh, dass
der Junge sich entschieden hat. Mein
Zwillingsbruder hat eine Ausbildung zum
Tischler angefangen. Der hat dreimal so
viel verdient wie ich. Ich hatte nach dem
ersten Monat mit 16-Stunden-Tagen und
einer 6-Tage-Woche 139 DM bekommen.
Unfassbar. Mein Bruder bekam 600 DM,
um das ins Verhaltnis zu setzen. Der Ton
in der Kiiche war damals menschenver-
achtend. Meine Eltern haben dann sehr
darauf gedrungen, dass ich die Lehre ab-
breche. Doch ich wollte das zu Ende brin-
gen. Als ich einmal Schlage in der Kiche
bekommen habe, habe ich mit meinem
Lehrchef ein ,Gentlemen’s Agreement”
vereinbart: Er packt mich nie wieder an,
dann mache ich weiter und reiche Lehr-
zeitverkiirzung ein.

Welche Qualifikationen muss ein
Mensch mitbringen, um ein guter
Koch zu werden?

Einen gewissen Grad an Unzufrieden-
heit. Erfolg kommt von Unzufriedenheit.
Ich muss unzufrieden sein, um die Lin-
sensuppe immer besser machen zu wol-
len. Das muss man sich bewahren.

Es gibt viele Koche in Deutschland, die
wenigsten schaffen es ganz nach oben.
Erkennt man schon friih, ob man in
einem Sternerestaurant kochen wird?
Ich habe es am Anfang so gesehen: Wenn
ich schon Koch werden muss, dann ein
guter. Als ich 1979 mit der Lehre begon-
nen habe, hatte ich noch nie etwas vom
,Guide Michelin“ gehort. Ich hatte dann
das grof3e Gluick, dass ich tolle Lehrchefs
hatte. Als ich dann Kichenchef im
La Table in Dortmund wurde, hat der
»,Gault&Millau“ 1993 geschrieben: ,Eine
Bitte an Thomas Biihner: Verhunzen Sie
nicht weiter die tollen Produkte.“ Ein
Wahnsinnsverriss. Auf diesen
folgten viele lange Spa-
ziergdnge im Wald.
Aber ich habe ge-
wusst, dass das,
was wir ge-

”
3 | macht haben,
besser war
als die Bewer-
tung. Und ab

da ging es mit
den Punkten im-
1 mer weiter hoch.
2006 habe ich 19
Punkte bekommen.

Im La Table haben Sie auch Ihren ers-
ten und zweiten Stern erhalten. Wie
bekommt man iiberhaupt einen Stern?
Das kann ich Thnen nicht genau sagen.
Das weifs nur der ,,Michelin® Ich wiirde
aber hoffen, dass man einen hohen Grad
an Konstanz braucht. Sie miissen eine
verlassliche Leistung abliefern. Das gilt
aber in jeder Gastronomie. Speisen und
Ambiente miissen zusammenpassen.
Am Ende zahlt der Service noch dazu.
Heute sind das Marketing und die sozia-
len Medien auch wichtig. Wenn dich kei-
ner findet, wird es auch nicht bewertet.

Konnen Sie sich noch erinnern, als Sie
Ihren dritten Stern erhalten haben?

Wenn ich nur an den Moment denke,
bekomme ich Gidnsehaut. Das war un-
fassbar und wird mich mein Leben lang
beriihren. Das war mein Lebensziel. Ich
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Wie wird ' man ein Koch mit einem

3-Sterne-Restaurant? Thomas Bihner
muss es wissen. Ein Gesprach uiber Arbeit,
Riickschléage, Selbstausbeutung und: ¢
Renditen in der Top-Gastronomie.

Thomas Biihner (57) ist derzeit selbststandig und arbeitet weltweit als Berater fiir Gastronomiebetriebe. Von April 2006 bis
Juli 2018 leitete Thomas Blihner das Restaurant La Vie in Osnabriick. Von 2011 bis 2019 wurde es mit drei Michelin-Ster-

nen ausgezeichnet. Fotos: Michael Holz Studio/Michael Holz

ware nicht selbstmordgefahrdet, wenn es
nicht so gekommen wire, aber wir haben
als Team lange auf diesen Moment hin-
gearbeitet.

Ist der Druck grof3, die drei Sterne
dann zu halten?

Die Jahre davor haben mich mehr ge-
stresst als die Jahre danach.

Der Kochberuf ist wegen Arbeitszeiten
und Privatleben nicht angesehen.
Muss man sich als Koch selbst ausbeu-
ten?

Ich habe das nie so gesehen. Muss man
das in anderen Berufen nicht auch? Ich
hatte und habe immer lange Tage.

,»Wenn du Kaviar essen
willst, musst du Heringe
verkaufen. Wenn du
Kaviar verkaufst, kannst

du He"-nge essen.“ Im La Vie hatten Sie einen Mizen.

Funktioniert Sternekiiche nur, wenn
ein Geldgeber im Hintergrund steht?
Da schwingt immer ein negativer Unter-
ton mit. Wenn das Theater subventio-
niert wird, sagt auch niemand was. Wer
gerne ins Theater geht, freut sich dari-
ber. Wer gerne schwimmen geht, freut
sich, dass das Hallenbad durch offentli-
che Gelder unterstiitzt wird. Wir haben
eine unglaubliche Vielfalt durch die Ster-
nerestaurants in Deutschland. Da ist es
doch toll, wenn es Leute wie Dr. Grof3-
mann, Eichbauer, Finkbeiner, Althoff,
Bareiss, Frau Volkert und wie sie alle hei-
Ren gibt, die das ermoglichen.

Die Renditen in der Top-Gastronomie
sind aber niedrig.

Das ist das eigentliche Drama. Wenn du
Kaviar essen willst, musst du Heringe
verkaufen. Wenn du Kaviar verkaufst,
kannst du Heringe essen. Es wird uns im-
mer unterstellt, dass wir uns eine golde-

ne Nase verdienen.
Die Koche, die ich
auf diesem Niveau
kenne, folgen einer
Berufung. Es musste
dringend ein Modell
her, wie man die finan- ™~
zielle Situation verbes-

sern kann.

Zuletzt kostete ein Menii im

La Vie 240 Euro.

Fir ein Neun-Ginge-Menii. Dafiir muss
man eine Wertschitzung schaffen. Wir
kreieren einen Abend, den Sie nie wieder
vergessen werden. Leute geben Hunderte
Euro fir Tatowierungen aus, Tausende
fiir verchromte Felgen am Golf 3. Dann
kann man auch mal 500 Euro fiir einen
tollen Abend ausgeben.

Die Gastronomie hat einen immensen
Fachkridftemangel.

Da haben sie auch 30 Jahre lang alles
dafiir getan, dass das so kommt. Die

Kreationen aus dem Hause Biihner.
1. Kartoffelschaum mit Kirbis-Curry-
Eis. 2. Calamar und Spargel Carbo-
nara Style. 3. Rehrlicken im Sud exo-
tischer Aromen gegart. Mit Gerich-
ten wie diesen schaffte es Blihner
mit seinem Restaurant La Vie zu
drei Michelin-Sternen. Derzeit

gibt es in Deutschland zehn
Drei-Sterne-Restaurants. Der
,Guide Michelin” fir Deutsch-

land wird am 3. Méarz bekannt ge-
ben, welche Restaurants dieses Jahr
mit Sternen ausgezeichnet werden.

Arbeits

umstinde

sind schlecht.

Schauen Sie

sich doch grof3e

/ Firmen an, was die

— alles fiir die Mitarbei-

terzufriedenheit machen.

In der Gastronomie werden die Mitarbei-
ter ausgepresst.

Es wird immer noch auf allen Kanilen
gekocht, aber immer weniger wollen
Koch werden.

Das ist schade. Aber Fernsehkoche tragen
nicht dazu bei, dass mehr gekocht wird.
Wer das ,Sportstudio” schaut, treibt da-
nach auch keinen Sport. All diese Sen-
dungen vermitteln kein Wissen und kei-
ne Kompetenz. Das ist ja oft nur Kla-
mauk und Unterhaltung.



