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EEr wuchs in Wannweil bei Reutlingen in einer urschwäbischen Familie auf. Der Groß­

vater war Metzger und hatte einen Gasthof, den er gemeinsam mit seiner Frau betrieb. 

Das prägte Claus-Peter Lumpp schon als kleines Kind, obwohl der Opa früh starb, noch 

bevor sein Enkel im Jahr 1964 geboren wurde. 

Die Oma, die mit im Haushalt lebte, kochte jeden Tag. Und wie! »Immer frisch«, 

schwärmt Lumpp noch heute respektvoll. Wenn sie einen Salat brauchte, holte sie den 

beim Gärtner. Überhaupt: Obwohl Wannweil ein Dorf war, gab es zu Lumpps Jugend­

zeiten noch drei Bäcker und drei Metzgereien im Ort. Und noch etwas lernte der junge 

Lumpp von früh auf zu schätzen: »Unser Alltag war geprägt von dem, was die Region 

hergibt.« Der Speiseplan schrieb sich somit von selbst: Montags war regelmäßig 

Schlachttag. Montags und dienstags kochte die Oma deshalb Innereien, mal saure 

Nierle, mal Leber. Am Donnerstag gab es Maultaschen, da der Bäcker nur an diesem 

Wochentag den Maultaschenteig machte. Das schwäbische Nationalgericht stand 

gleich zweimal auf dem Tisch. Mittags in der Brühe, abends gebraten. Perfekte Reste­

verwertung. Der Freitag war klassischerweise fleischlos – und Lumpp aß Süßes 

wie Dampfnudeln oder Pfannenkuchen. Der Höhepunkt dann am Sonntag: Schweine­

braten, Spätzle, Kartoffelsalat – auf besonderen Wunsch des Vaters, der als Handels­

reisender unter der Woche viel unterwegs war und den Sonntagsbraten im Kreis der 

Familie genoss.

Lumpp war schon damals ein aufmerksamer Beobachter und Helfer. An die Zere­

monie der Bratenzubereitung erinnert er sich bis ins kleinste Detail: Um 8.30 Uhr fing 

die Oma an zu kochen. Knochen wurden angeröstet, Spätzle geschabt und Kartoffeln 

gekocht. Um 11 Uhr »waren die Knöchle fertig«, und der Junior ließ es sich nicht nehmen, 

die Ersten davon abzunagen. Sein Talent bewies er schon damals und durfte deshalb 

der Oma zur Hand gehen. »Ich konnte mit vier Jahren Kartoffelsalat machen und Saucen 

abschmecken. Deshalb hieß es bald: Das wird mal ein Koch! «, erzählt Lumpp.

Doch ihn selbst interessierte dieser Beruf zunächst nicht. Es war eher Zufall, dass 

es doch so kam: Lumpp hatte mit 16 Jahren genug von der Schule und fragte auf dem 

Arbeitsamt, was man ihm anbieten könne. Da erfuhr er, dass es die meisten Jobs in der 

Gastronomie gebe. Also bewarb er sich beim damaligen Kurhotel Mitteltal, inzwischen 

als Hotel Bareiss eine Top-Adresse für Liebhaber guten Essens und weit über Baiersbronn 

und den Schwarzwald hinaus bekannt. Von der damaligen Personalchefin im Kurhotel, 

Vera Haueisen, bekam der junge Mann eine Zusage für eine Ausbildung zum Koch, 

allerdings erst für die Zeit nach dem 18. Geburtstag. Lumpp sagte trotzdem zu und über­

brückte die zwei Jahre mit Praktika bei einem Bäcker und einem Metzger. Offenbar kein 

Schaden. »Danach war ich gut vorbereitet«, bilanziert er rückblickend.

Der groSSe Verfechter regionaler Produkte
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Nach seinem Wehrdienst, den er als Casino-Chef ableistete, arbeitete er 1986 als 

Saucier bei Günter Scherrer im Düsseldorfer Restaurant »Victorian«. 1987 kam er ins 

»Bareiss« im Baiersbronner Ortsteil Mitteltal zurück. Zuerst als Entremetier, dann als 

Saucier. Nach bestandener Küchenmeisterprüfung wurde er zum Küchenchef der »Ka­

minstube« ernannt. Doch Patron Hermann Bareiss hatte mehr vor mit dem begnadeten 

Koch. In so berühmten Restaurants wie »Petermanns Kunststuben« in Zürich, in Heinz 

Winklers »Tantris« in München und im »Aubergine« beim Jahrhundertkoch Eckart Wit­

zigmann bekam Lumpp den Feinschliff, um letztendlich im Frühjahr 1992 die Küche des 

Restaurants »Bareiss« zu übernehmen.

Das Sternerestaurant gibt es nunmehr seit mehr als 30 Jahren. Eröffnet wurde es 

am ersten Weihnachtsfeiertag 1982. Als Nachfolger des zweiten Küchenchefs Karlheinz 

Schuhmair trat Lumpp gleich in die Zwei-Sterne-Stiefel. Bis 15 Jahre später das Ziel des 

dritten Sterns erreicht war, fochten der Perfektionist und Patron Hermann Bareiss und 

Lumpp, ein ausgewiesener Dickschädel, der nicht minder zur Perfektion neigt, so man­

chen Strauß aus. Mit von der Partie: ein 17-köpfiges Küchen- und Serviceteam, angeführt 

von Restaurantleiter Thomas Brandt und Sommelier Jürgen Fendt. »Das Restaurant 

Bareiss bin nicht ich, sondern mein Team« – so versteht sich Lumpp nicht nur als Chef, 

sondern weiß, dass ausschließlich ein gutes Team langfristig Erfolge garantiert. 

Die hat er inzwischen zur Genüge. Seit Herbst 2007 ist er mit dem dritten Stern deko­

riert. 2011 wurde er mit dem Internationalen Witzigmann-Preis ausgezeichnet. Setzt ihn 

das speziell unter Druck? »Im Gegenteil«, sagt der Starkoch, »meine Erfolge mache mich 

stolz und zufrieden.« Großen Druck habe er vor allem gehabt, bevor er den dritten Stern 

erkocht habe.

Der groSSe Verfechter regionaler Produkte
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In der Küche ist er »ein großer Verfechter regionaler Produkte«. Das Lamm kommt 

von der Älbler Wacholderheide, die Taube aus dem nahen Elsass, das Obst und Gemüse 

aus dem Markgräfler Land. Linsen von der Alb gehören im Winter einfach dazu, und die 

Rehe stammen sowieso aus der Bareiss-Jagd. Dennoch ist Lumpps Speisekarte alles 

andere als regional. »Ich kann ein Lamm auch orientalisch zubereiten, obwohl es von der 

Alb kommt«, lautet sein Credo. Und den Seefisch bekommt er logischerweise nicht aus 

Baden-Württemberg, sondern aus dem Atlantik.

Global denken, ohne das Regionale aus den Augen zu verlieren. Wer so gestrickt ist, 

muss den Überblick haben. Vielleicht war ja deshalb das Gleitschirmfliegen lange Zeit 

Lumpps Leidenschaft. Er war der erste Flugschüler der Flugschule Baiersbronn, und 

seinen schönsten Flug hat er auf Teneriffa gemacht. Vom Teide-Observatorium, das auf 

2400 Meter Seehöhe auf einem Berg liegt, segelte er bei Sonnenaufgang hinab bis zum 

Meer. »Ich war der typische Schönwetterflieger. Als Ausgleich zum Alltag brauche ich 

nicht den Adrenalinkick, sondern den puren Genuss.«

Seit einigen Jahren allerdings fliegt er nicht mehr. Inzwischen verbringt er seine freie 

Zeit am liebsten mit der Familie, denn die hat seit November 2011 Zuwachs. Und von 

dem, wie Töchterchen Leni groß wird, möchte der stolze Papa möglichst wenig versäu­

men. Im Hause Lumpp wächst auch sie mit ganz normaler schwäbischer Küche auf. Und 

der Schweinebraten ist nach wie vor eines der Lieblingsgerichte von Claus-Peter Lumpp. 

Dennoch sagt er: »Das Jahr ist so lang, deshalb spreche ich lieber von Lieblingsmomen­

ten beim Essen.« Einer dieser ganz besonderen Momente war die frische Kalbsbrust bei 

der Taufe seiner Tochter im Morlokhof.

Restaurant Bareiss  

im Hotel Bareiss

Gartenbühlweg 14

72270 Baiersbronn-Mitteltal

www.bareiss.com
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UUnsere Tour beginnt im Schwarzwald: Baiersbronn ist nicht nur als waldreichste Ferien­

gemeinde Baden-Württembergs bekannt, sondern vor allem wegen ihrer Sternendichte pro 

Einwohner. Der Ort ist Hochburg der Spitzenköche. Im Ortsteil Mitteltal hat Claus-Peter 

Lumpp sein Domizil - im Ort der Quellen und Parzellen.
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 »  Jeder Gast motiviert mich. Wenn ich morgens aufstehe, 

                          weiSS ich, dass ich mir zweitklassige Arbeit nicht leisten kann. 

Ich erwarte von mir immer das Beste. Das ist meine Grundeinstellung. «
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»  Der Geschmack steht über allem. « 
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»  Mein Lieblingsessen ist zu jeder Jahreszeit das, 

                              was am besten schmeckt. Eine tolle Languste in Paris 

         genauso wie daheim Linsen mit Spätzle oder Maultaschen. «
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Zutaten für 4 Personen

Gebratenes Täubchen

	 2	Tauben aus dem Elsass

	 2	Stangen Lauch

		 Röstgemüse

	 2 l	Geflügelfond zum Auffüllen des Jus

	 1/4 l	Madeira

Trüffelglace

		 Schalottenbrunoise

	 2	Gänsestopfleberscheiben

	 100 g	Schwarzen Trüffel

	 1/4 l	Madeira

	 50 ml	Trüffelfond

		 Butter

Brioche

	 4	Scheiben Brioche

	 40 g	Passierte Gänsestopfleber

	 2	Eier

	 2 El	Cognac

	100 ml	Sahne

	 1 EL	Butter

	 ½ TL	Puderzucker

	 3 cl	Madeira

	 3 cl	Apfelsaft

		 Salz und Pfeffer

Gebratenes Täubchen aus dem Elsass 
                 mit Lauch und Perigord-Trüffel

Gebratenes Täubchen
Die Innereien von den Tauben herausneh­

men, klein schneiden und zur Seite legen 

für die gebratenen Innereien.

Keulen ablösen, Unterteil des Taubentor­

sos auslösen, sodass nur noch die beiden 

Brüstchen auf dem Torso sind.

Aus den Taubenkarkassen mit Röstgemüse 

und ¼ l Madeira Taubenjus ansetzen, Tau­

benkeulen würzen, anbraten und in dem 

Taubenjus mitschmoren, bis sie weich 

sind, herauslegen, den Unterschenkel­

knochen entfernen und auskühlen lassen.

Taubenjus auf 1 l einkochen lassen.

Trüffelglace
Aus dem Taubenjus wird nun eine Trüffel­

glace gekocht. 100 g Trüffel fein hacken, 

mit einem 1 TL Schalottenbrunoise in 

frischer Butter andünsten, mit einem 

¼ l Madeira ablöschen und fast komplett 

einkochen.

Nun 1 l Taubenjus dazugeben und redu­

zieren auf die Hälfte, bis diese eine ölige 

Konsistenz hat, anschließend mit etwas 

frischer Butter sämig aufmontieren und 

abschmecken.

Aus Trüffelfond und Sahne eine Trüffel­

sahne herstellen und mit Madeira und 

Cognac abschmecken. 

Brioche
Für den Brioche Eier, Sahne, Cognac und 

die Gänsestopfleber zu einer Masse zu­

sammenrühren und mit Salz und Pfeffer 

würzen. Aus den Briochescheiben mit 

einem runden Ausstecher (3 cm Durch­

messer) kleine Taler ausstechen und in die 

Sahnemasse für 3 min. einlegen, eventuell 

einmal umdrehen, danach in schäumen­

der Butter goldbraun braten. Mit Puder­

zucker bestäuben. 

Beilagen
Lauch und Schnittlauchcreme

Anrichten
Tauben würzen und auf der Hautseite 

kross anbraten, im Backofen blutig garen 

und anschließend etwas abruhen lassen, 

danach die Taubenbrüstchen auslösen 

und die Filets abziehen. Geschmorte 

Taubenkeulen in Butter knusprig anbra­

ten. Taubeninnereien heiß anbraten und 

würzen, anschließend zum Anrichten 

halbieren.

Taubenbrust längs halbieren und oben am 

Tellerrand in der Mitte anrichten. Lauch 

und Brioche daneben auf dem Teller 

anrichten, auf den Lauch die gebratenen 

Innereien legen.

Schnittlauchcreme zwischen den Lauch 

und Brioche, Taubenfilets halbieren und 

auf dem Brioche anrichten. Mit Trüffel­

glace und Trüffelsahne fertigstellen.

In einer separaten Schale die gedünste­

ten Lauchwürfel anrichten, darauf die 

geschmorte Taubenkeule mit Trüffelglace 

und Trüffelsahne saucieren.
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MMannheim. Stadtteil Neckarau. Keine Schwarzwälder Barockpracht, nirgendwo 

luxuriöse Schlossherrlichkeit. Stattdessen: ein Industriepanorama mit dem mächtigen 

Großkraftwerk. Dann, neben einem »cash&carry«-Markt, das »Amador« in einem Fabrik­

gebäude aus der Gründerzeit des 19. Jahrhunderts. Die alte »Schildkröt« produzierte einst 

Celluloid-Puppen, heute residiert hier Juan de la Cruz Amador, dem Baden-Württemberg 

das dritte Drei-Sterne-Restaurant verdankt. Verrückt? In Japan sind Top-Restaurants in 

U-Bahn-Stationen untergebracht, in den USA bieten Einkaufszentren »fine dining« an. 

»Die Sterne«, sagt Amador, »liegen doch auf dem Teller.«

Man taucht in eine beinahe surreale Welt ein. Der Backsteinbau dient lediglich als 

Kulisse für die elegante, mondän gestylte Bühne des Avantgarde-Künstlers. Kühles, 

puristisches Weiß empfängt den Gast. Unterbrochen wird es nur durch das knallige Rot 

der kreisrunden Teppiche und der sich zur Decke reckenden, Licht spendenden Röhren. 

Und so ganz nebenbei fällt der Blick auf einige spektakuläre Objekte von Anselm Kiefer 

jenseits des Restaurants: Die »Schildkröt« beherbergt die wohl größte Privatsammlung 

von Werken des international berühmten Künstlers. Doch das ist wiederum eine eigene 

Geschichte. 

Alles zusammen aber ergibt ein Gesamtkunstwerk, ein einzigartiges Erlebnis. Seit 

Jahren zählt Juan de la Cruz Amador Perez, wie der Sohn spanischer Gastarbeiter 

aus Strümpfelbach im Remstal mit vollem Namen heißt, zu den kreativsten Köchen 

Deutschlands. Als Ferran Adrià mit seinem »El Bulli« die Molekularküche weltberühmt 

machte, verwandelte auch Amador seinen Arbeitsplatz in ein kulinarisches Labor, schuf 

technisch und experimentell aufwendige Gerichte. Doch der wabernde Stickstoff, die 

texturellen Spielereien und kühnen Dekonstruktionen sind inzwischen Vergangenheit. 

Die Technik steht nicht mehr im Vordergrund. Amador hat seinen unverwechselbaren 

Stil gefunden, er ist, sozusagen, »erwachsen« geworden.

Auf der Grundlage der »Haute Cuisine« interpretiert der Deutsch-Spanier (Jahrgang 

1968) klassische Gerichte aufs Neue, vermählt sie mit katalanischen und andalusischen 

Elementen, den Reminiszenzen an die Heimat seiner Vorfahren. Das traditionelle »Pa 

amb oli« etwa, das mit Öl und Tomaten bestrichene »Brot der Armen«, verwandelt sich 

witzigerweise in einen Fond samt Gelee aus dem roten Nachtschattengewächs. Die 

Mar-y-Tierra-Nummer entpuppt sich als Kombination aus Rinderfilet-Scheiben mit 

Seezunge und geschmorten Zwiebelringen in einem konzentrierten Safran-Jus. Und das 

Erbsen-Gazpacho wird mit Taschenkrebs, Ziegenkäse und Olivenkrokant serviert. Da löst 

eine Geschmacksexplosion die nächste aus. 

Jürgen Dollase, Gastro-Kritiker der »Frankfurter Allgemeinen Zeitung«, schrieb einmal 

über Amador, dass er auf Augenhöhe mit Adrià koche, es allerdings »bei ihm oft wesent­

              Menüs sind vergleichbar 
mit der Musik von Beethoven
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lich besser schmeckt«. Das mag daran liegen, dass nicht die Verfremdung des Produkts 

im Vordergrund steht, sondern die Konzentration darauf. Alle Elemente auf dem Teller 

besitzen eine eigene Funktion und setzen in der Kombination miteinander ein unver­

gleichliches »mouthfeeling« frei. Es ist nicht die in Mode gekommene Deko-Kunst der 

wie mit dem Lineal gezogenen Linien, den i-Tüpfelchen und ausgestrichenen Saucen, 

die solch starke Aromen-Akkorde entstehen lassen, sondern die Reduzierung auf das 

Wesentliche. »Ich ziele aufs Zentrum, nicht auf den Rand«, sagt Amador. 

Ein eigenständiger Stil, eine unverwechselbare Note – »man muss«, erklärt der Grand 

Chef, »sofort auf dem Teller erkennen: Das ist Amador«. Wobei wir wieder bei der Kunst 

angekommen wären. Einerseits dominiert eine traumhafte Harmonie die Gerichte, 

andererseits wechseln die Überraschungseffekte wie bei einem fulminanten Feuerwerk. 

Amador vergleicht diese spannungsgeladene Inszenierung seiner Menüs mit der Musik 

von Beethoven: »Mal ist sie impulsiv und temperamentvoll, mal andächtig und leise.« 

So tragen die tiefgründigen, würzigen Saucen das Gericht, während exotische Gewürze 

und orientalische Düfte, feinste Nuancen und sensible Applikationen es ausbalancieren. 

Amadors Carabineros, jene exzellenten roten Riesengarnelen aus dem Süden Spaniens, 

kombiniert mit Topinambur, Périgord-Trüffel und Salzmandel, sind dafür ein perfektes 

Beispiel.

Doch diese Küche ist weit davon entfernt, blutleer analysiert und mit wissenschaft­

licher Akribie seziert zu werden. Man sollte sie einfach nur genießen, wenn die zahl­

reichen Gänge im mehr oder minder großen Tapas-Format (es gibt daneben auch ein 

kleines Menü) flott aufgetischt werden. Denn über allem steht der Lustfaktor. Solch ein 

Abend im »Amador« vergeht wie im Flug, nicht zuletzt auch, weil der Service zur Un­

terhaltung beiträgt, locker und humorvoll dem Gast das Gefühl gibt, Mittelpunkt einer 

Aufführung zu sein, bei der nie Langeweile entsteht und der Spaß nicht zu kurz kommt. 

Wer danach den Heimweg antritt und vor sich die nächtliche Kulisse des Großkraftwerks 

auftauchen sieht, betrachtet die Industriekultur plötzlich mit ganz anderen Augen.

              Menüs sind vergleichbar 
mit der Musik von Beethoven

Restaurant Amador

Floßwörthstraße 38

68199 Mannheim

www.restaurant-amador.de
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IIn unmittelbarer Nachbarschaft zu Ketsch liegt Mannheim, das wirtschaft­

liche und kulturelle Zentrum der Metropolregion Rhein-Neckar. Hier in der 

Kurpfalz machen wir bei Juan Amador Station. Die streng wie ein Gitter 

angelegte Innenstadt hat Mannheim den Beinamen Quadratstadt einge­

bracht. Weitere Infos unter www.mannheim.de.
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»  Ich bin ein deutscher Koch, 

                  der seine spanischen Wurzeln nicht verleugnet. «
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»  An der Spitzengastronomie in Deutschland finde ich gut, 

               dass wir international mithalten können und schlecht,

     dass sie nicht genügend gewürdigt wird. «
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 »  Ein Koch steht jeden Abend unter Druck, ein Künstler nicht, 

wir spielen nur gute Instrumente. 

                Ich verstehe mich eher als ein Hochleistungssportler. «
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Zutaten für 12 Personen

Carabinero

	 1	Carabinero (ca. 120 g)  
		 pro Person

		 Olivenöl

		 Frische Butter

		 Maldonsalz

Perigord Trüffelcreme

	 10 g	Frische Butter

	200 g	Perigord Trüffel

	 30 ml	Madeira

	 15 ml	Roter Portwein

	20 ml	Trüffelsaft

	150 ml	Geflügelfond

		 Maldonsalz

		 Zucker

		 Evtl. Xantan (Messerspitze)

Salzmandelcreme 

	 300 g	Mandel

	 30 ml	Geflügelfond

		 Olivenöl (zum Frittieren)

		 Maldonsalz 

		 Zucker 

Beilagen

Topinamburcreme

Topinamburchips

Schwarzes Trüffelbrioche

Trüffelscheiben (3 Stk. pro Person)

Granny Smith Apfelscheiben  
	    (2 Stk. pro Person)

Topinamburscheiben (2 Stk. pro Person)

Garnitur

Roter Mangold Salat

Carabinero mit Perigord Trüffelcreme 
                                        und Salzmandelcreme

Carabinero
Carabinero ausbrechen, vom Darm befreien und einzeln auf einen dünnen Holz­

spieß aufspießen. In dem Olivenöl für ca. 1 Minute anbraten, zum Schluss die 

frische Butter zugeben, arosieren und glasig garen. Zurechtschneiden und mit 

Maldonsalz würzen.

Perigord Trüffelcreme
Den Trüffel klein schneiden und in der Butter hell anschwitzen. Mit Madeira und 

dem Portwein ablöschen und auf 1/3 reduzieren. Dann mit dem Geflügelfond 

auffüllen.

Alles wieder auf 1/3 reduzieren, bis der Trüffel gut weich gekocht ist. Den Trüffel­

saft dazugeben und einmal kurz aufkochen. Mit Salz und Zucker abschmecken 

und alles in den Thermomix geben, fein mixen. Anschließend die Trüffelcreme 

in einen Pacojet-Becher füllen und über Nacht einfrieren, mehrmals pacosieren. 

Mindestens 3–4-mal. Eventuell nachschmecken und mit Xantan abbinden.

Salzmandelcreme 
Mandel in Olivenöl hell frittieren. Auf ein Blech mit Küchenpapier geben und gut 

abtropfen lassen. Die Mandeln und den Geflügelfond in den Thermomix geben 

und mixen. Mit Maldonsalz und Zucker abschmecken, anschließend in einen 

Pacojet-Becher füllen und mehrmals pacosieren, bis eine glatte Creme entsteht. 

Anrichten
Perigord Trüffelcreme und Salzmandelcreme auf dem Teller mittig platzieren. 

Mithilfe einer kleinen Winkelpalette die Cremes ziehen. Den Trüffelbrioche rechts 

davon anrichten. Den gebratenen Carabinero zurechtschneiden und auf dem 

Trüffelbrioche platzieren. Jeweils sechs Topinamburcremepunkte platzieren, die 

Trüffelscheiben, Apfelscheiben und Topinamburscheiben abwechselnd auf die 

Topinamburcreme arrangieren. Die Topinamburchips oben und unten auf dem 

Carabinero platzieren, den roten Mini-Mangold abwechselnd anrichten, die Trüf­

felscheiben mit jeweils einem Maldonsalzkristall garnieren.
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IIn der griechischen Sage haben sich die Götter den Olymp zu ihrem Sitz erkoren. In 

der deutschen Wirklichkeit ist der Schwarzwaldort Baiersbronn zu so etwas wie dem 

Olymp der Küchenchefs geworden. Ganz oben thront Harald Wohlfahrt. Der Drei-Sterne-

Koch verteidigt diese Spitzenposition seit Jahrzehnten mit einem sanften Lächeln. Wer 

dem Mann begegnet, der zu den besten Köchen der Welt zählt, ist überrascht von seiner 

bescheidenen Art. Das grelle Licht der Fernsehbühnen meidet er genauso wie spektaku­

läre Auftritte in der Öffentlichkeit. Er fühlt sich in seiner Schwarzwaldstube im »Hotel 

Traube Tonbach« wohl und sieht sich ganz unprätentiös als Dienstleister. »Ich koche in 

erster Linie für meine Gäste und nicht für die Michelin-Sterne«, bekräftigt Wohlfahrt 

seine Zurückhaltung. 

Die Besucher pilgern nicht umsonst in Scharen nach Tonbach. Kein Wunder, dass die 

Wartezeit für einen der begehrten Plätze im Gourmetrestaurant Wohlfahrts etwa ein 

halbes Jahr beträgt. Aber die Gäste wissen, dass sie wahre Wunderwerke aus der Küche 

erwartet. Jedes Blatt und jedes Korn werden exakt auf dem Teller platziert, auf dem bei 

jedem Gericht eine Komposition entsteht, die nicht nur ihre Geschmacksvielfalt bei 

jedem Bissen entfaltet, sondern auch in ihrer Schönheit dem Auge des Gastes schmei­

chelt. Da zaubert Wohlfahrt ein Spargel-Mosaik auf den Teller, das wie ein architektoni­

sches Modell im Miniaturformat wirkt.

Harmonie, Ausgewogenheit, Perfektion und Vollendung sind Begriffe, die Wohlfahrts 

Kochkunst nur unzureichend beschreiben. Bei seiner Lust zu kombinieren reizt ihn, eine 

Geschmacksvielfalt zu arrangieren, die Kontraste in einen harmonischen Genuss auflöst 

und durch Leichtigkeit und Beschwingtheit besticht. 

Seine Gerichte entstehen nach und nach im Kopf, Zug um Zug, wie bei einem Schach­

spiel, zusammengestellt nach Wohlfahrts kulinarischer Logik. In der Küche wirkt er wie 

ein wohlüberlegter Stratege, bei dem jeder Handgriff sitzt. Da kommt der Zander mit 

Macadamia-Nüssen und orientalischen Gewürzen auf den Teller, Salat von gegrilltem 

Gemüse wird mit Gambas in Olivenvinaigrette mit Pistou und exotischen Früchten in 

kreolischer Sauce serviert.

Die Ruhe und Gelassenheit Wohlfahrts strahlt auf sein Team aus. Konzentriert wird 

hier das verarbeitet, was Wohlfahrt zuvor mit äußerster Akribie ausgesucht hat. Er ist 

bekannt für sein »fanatisches Qualitätsbewusstsein«. Zufrieden ist er nie ganz, denn er 

weiß, dass er ohne perfekte Produkte kein perfektes Gericht zaubern kann.  

Der 1955 in Loffenau bei Karlsruhe geborene Wohlfahrt hat bei Spitzenköchen gelernt, 

darunter auch bei Spitzenkoch Eckart Witzigmann. Dass er bei seinem steilen Weg 

nach oben immer bodenständig geblieben ist, drückt sich auch in seinem persönlichen 

Lieblingsgericht aus: Es ist der Gaisburger Marsch, der schwäbische Eintopf mit der für 

Der GroSSmeister der feinen Küche
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Nichtschwaben völlig ungewohnten Mischung von Ochsenfleisch, Gemüse, Kartoffeln 

und Spätzle. 

Aufgewachsen ist Wohlfahrt als drittes von sieben Kindern auf dem Bauernhof seiner 

Großeltern. Er weiß, wie man Kartoffeln pflanzt, Most macht oder auf dem Hof schlach­

tet. Er weiß, wo die Produkte herkommen. Für den Beruf als Koch fühlte er sich dadurch 

gut vorbereitet. »Ich hatte arbeiten gelernt, war belastbar, hatte geschickte Hände – die 

haben in der Küche funktioniert. Das hat mir den Berufseinstieg erleichtert«, erinnert er 

sich heute.

Die Entscheidung Koch zu werden, sei eher zufällig und spontan aus einem Gefühl 

heraus gefallen, erinnert sich Wohlfahrt: Im Jahr 1976 kochte er zum ersten Mal im 

»Hotel Traube Tonbach«. Dort wird er 1980 Küchenmeister und danach Küchenchef im 

Gourmetrestaurant Schwarzwaldstube. Hier zelebriert er seither das Hochamt seiner 

begnadeten Kochkunst. 

So recht erklären lässt sich das Geheimnis dieser ohne Effekthascherei arrangierten 

und kombinierten Gerichte kaum. Wohlfahrt scheint die Aromen in seinem Kopf klassifi­

ziert zu haben. So weiß er, was harmoniert und kontrastiert und kann dieses Wissen ein­

setzen, um die Elemente immer wieder neu zu kombinieren, wie Scheiben vom Rehbock 

mit Innereiencreme sowie Wildjus und Pfeffer. 

Im Gespräch räumt Wohlfahrt ein, dass es harte Arbeit ist, immer zeitgemäße Küche 

zu bieten. Sein rund ein Dutzend Köpfe umfassendes Team beschreibt er als Manufaktur. 

Diese müsse für rund 60 Gäste innerhalb von zwei Stunden etwa 300 Gerichte frisch 

zubereiten – allein von der Menge her eine ungeheure Leistung. Und das dann noch in 

einer Sterneküche. Dazu gehören eiserne Disziplin und Konzentration auf die Kochkunst 

in äußerster Perfektion. Aber das ist nicht alles, was Harald Wohlfahrt zu einem der 

weltbesten Köche macht. Dieses Geheimnis versteckt sich hinter dem sanften Lächeln 

des Großmeisters der feinen Küche.

Restaurant Schwarzwaldstube

im Hotel Traube Tonbach

Tonbachstraße 237

72270 Baiersbronn-Tonbach

www.traube-tonbach.de
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    »  Als erster deutscher Küchenchef für die Astronauten 

ein Menü zu entwickeln, das macht man nicht oft im Leben. «
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NNun kommen wir zurück zum Ausgangspunkt in Baiersbronn. Unsere letzte 

Station liegt auf dem Gipfel der deutschen und internationalen Kochkunst bei 

Harald Wohlfahrt, seit Jahrzehnten Deutschlands bester Koch. Von der Schwarz­

waldstube im Hotel Traube Tonbach bietet sich ein wundervolles Panorama. Der 

Ortsteil Tonbach liegt in einem Seitental des Murgtals.
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»  Eine gesunde und ausgewogene Ernährung bedeutet für mich, 

                  dass ich meinem Körper die Nahrung zukommen lasse, die er braucht,

     um gesund und fit zu bleiben. Zum Beispiel sollte man darauf achten, 

                                 täglich nicht zu viel Zucker und Fett zu konsumieren. «
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»  Man muss sich Ziele setzen, sonst wird man leichtsinnig. 

                 Ich habe mir vorgenommen, die drei Sterne bis zu meinem 

          60. Lebensjahr zu halten. «
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»  Auch die Spitze der Gastronomie ist über die Jahre breiter 

               geworden. Wenn man da die gewünschte Leistung nicht 

erbringt, hat man als Koch schnell ein Problem. «
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Schnecken 
Schnecken in kaltem Wasser sauber wa­

schen. In reichlich kochendes Salzwasser 

geben, 5 Minuten kochen, in ein Sieb gie­

ßen, abkühlen lassen. Schnecken aus den 

Häuschen ziehen, den hinteren Körperteil 

so abschneiden, dass sämtliche Gedärme 

abgetrennt sind. Geflügelfond mit Gewür­

zen, Knoblauch, Petersilie und Salz würzen. 

Schnecken darin etwa 1 Stunde kochen. 

Schnecken in ein Sieb abgießen, Schne­

ckenfond auffangen. 

Wildkräuterpüree 
Knoblauch schälen, Kartoffelwürfel und 

Knoblauch in Salzwasser weichkochen. 

Wildkräuter zupfen, waschen und in 

Salzwasser blanchieren. In Eiswasser rasch 

abkühlen und gut ausdrücken. Kartof­

feln, Knoblauch und Wildkräuter in einen 

Pacojetbecher füllen. Butter zu Nussbut­

ter schmelzen und hinzufügen. Becher 

24 Stunden im –20 °C kalten Tiefkühler 

durchkühlen, dann 2-mal mit dem Pacocie­

rer pürieren. Kräuterpüree in einer Sauteuse 

erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskat­

nuss abschmecken. 

Schnecken von der Schwäbischen Alb auf 
                einem Wildkräuterpüree mit Pfifferlingen 
        und kleinen Knoblauchchips

	Zutaten für 4 Personen

Schnecken 

	1 1/2 kg	 Schnecken im Häuschen 

	 1 l	 Geflügelfond 

	 10	 Weiße Pfefferkörner 

	 4	 Thymianzweige 

	 2	 Lorbeerblätter 

	 2	 Knoblauchzehen 

	 1	 Bund Petersilie 

		  Salz

Wildkräuterpüree 

	 120 g	 Bärlauch 

	 120 g	 Ölrauke 

	 120 g	 Wilde Brunnenkresse 

	 80 g	 Ratte-Kartoffeln 

	 100 g	 Butter 

	 4	 Knoblauchzehen 

		  Salz 

		  Pfeffer 

		  Muskatnuss

Schneckenragout 

	 80 g	 Butter 

	 1	 Schalotte 

	 2	 Knoblauchzehen 

	 120 g	 Pfifferlinge 

	 300 g	 Vorbereitete Schnecken 

		  Salz 

		  Pfeffer aus der Mühle 

	 1	 Kleiner Bund Petersilie 

	 50 ml	 Schneckenfond 

	 50 ml	 Kalbsfond

Garnitur 

	 4	 Knoblauchzehen 

	 30 g	 Petersilie zum Frittieren 

		S  alz 

		  Pfeffer aus der Mühle 

	 4	S cheiben milden Bauchspeck 

 

Schneckenragout 
Butter in einer Pfanne zerlassen. Feine 

Schalotten-und Knoblauchwürfel darin 

anschwitzen. Pfifferlinge und Schnecken 

dazugeben, 3 Minuten andünsten. Mit Salz 

und Pfeffer würzen. Fein gehackte Petersilie 

untermischen. Schneckenfond und Kalbs­

fond dazugeben, aufkochen. Wenn not­

wendig mit Salz und Pfeffer nachwürzen. 

12 Schnecken für die Garnitur reservieren. 

Garnitur 
In einer Pfanne ungeschälte Knoblauchze­

hen kurz in heißem Öl anschwitzen. 

Petersilienblättchen trockenschleudern, 

in der 180 °C heißen Fritteuse 30 Sekun­

den frittieren. Auf Küchenkrepp abtropfen 

lassen, mit Salz und Pfeffer leicht würzen. 

Speckscheiben in einer Teflonpfanne lang­

sam kross auf beiden Seiten anbraten. 

Anrichten 
Wildkräuterpüree mithilfe einer Ringform 

auf 4 Teller verteilen. Darauf das Schne­

ckenragout anrichten. Mit gebratenen 

Knoblauchzehen, frittierter Petersilie und 

einer Scheibe Speck garnieren.
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GGenießer aus aller Welt zieht es nach Baden-Württemberg. Kein anderes Bundesland 

kann mit so vielen Michelin-Sternen aufwarten wie der deutsche Südwesten. Dazu ist 

die Sterneküche eingebettet in abwechslungsreiche und reizvolle Landschaften und 

Regionen – und die Spitzenköche setzen bewusst auf Regionalität, die sie virtuos mit in­

ternationaler Küche kombinieren. Die Vielfalt macht den besonderen Reiz des Genießer­

landes Baden-Württemberg aus. Um diese erfahrbar zu machen, wurde in diesem Band 

eine Sternetour ausgearbeitet, deren Route die unterschiedlichen Regionen anhand der 

Spitzenköche vor Ort verbindet. Daraus ist eine Sternereise entstanden, die das Land von 

seinen besten Seiten zeigt, vom äußersten Norden bis ganz in den Süden. Als Ausgangs- 

und Endpunkt unserer Schlemmerreise wurde Baiersbronn gewählt, der Wallfahrtsort der 

Feinschmecker. Dazwischen liegen viele Etappen auf einer Tour, die alle Sinne anspricht. 

Und mithilfe der Rezepte kann zum Schluss auch noch die eigene Küche verzaubert 

werden. 
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