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Wie der Vater, so der Sohn — oder die Tochter:

W etlichen deutschen Toprestaurants steht in der Kiiche ,/) . s

die ndchste Generation in den Startlochern. Mit neuen
Ideen und viel Leidenschaft fiir ihren Traumberuf!

TEXT PATRICIA BROHM
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Eng verbunden
sind Sascha Stem-
berg und sein
Vater Walter (o. 1),
der mit seiner
rheinischen Art
zum Betrieb ein-
fach dazugehort.
Auch Jorg Sack-
mann und sein
Sohn Nico (0. r.)
sind ein gutes
Team, selbst wenn
beide bekennende
Dickkoépfe sind

,,Jm Sommer 2021 waren wir dankbar, mit
der ganzen Familie anpacken zu konnen.*
Als vor einem Jahr die Flutkatastrophe iiber
das Ahrtal hereinbrach, wurde Hans Stefan
Steinheuer die Stdrke seines Familien-
betriebs drastisch vor Augen gefiihrt. Ge-
meinsam mit Ehefrau Gabriele, Tochter Désirée und de-
ren Mann Christian Binder stand er Flutopfern zur Sei-
te. Sie schlossen ihr Restaurant und kochten wochenlang
mittags und abends fiir Hunderte von Menschen, die al-
les verloren hatten. Bis heute sind erst zehn Prozent der
Gastronomie und Hotellerie im Ahrtal wieder gedffnet.
Steinheuers Restaurant Zur Alten Post* in Heppingen
konnte die Region in schweren Zeiten stiitzen.
DIE KLARE ROLLENVERTEILUNG zwischen Hausherrn
und Schwiegersohn, der 2016 in den Betrieb kam, war
da ldangst etabliert. Der Jiingere hat das Sagen im Gour-
metbereich, der Senior kiimmert sich um das Zweitlokal
,,Poststuben” und verbringt mehr Zeit mit den Gésten.
Fiir den 63-Jdhrigen, der den elterlichen Landgasthof ab
1985 zu einem der fithrenden deutschen Hiauser machte,
ist die Gewaltenteilung Ehrensache: ,,Ich stehe nicht am
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Von Sylt bis zum Allgau
kommen jetzt junge
Kochtalente ans Ruder,
die zeigen, dass der
Generationenwechsel
funktioniert

Pass und fummele dem Christian im Essen rum.” Aber:
Alle Gerichte werden, bevor sie auf die Karte kommen,
gemeinsam probiert und zum Wein verkostet. Fiir den
erfahrenen Gastronomen, einst in den ,,Schweizer Stu-
ben* geprigt, steht fest: ,,Wir kommen als Koche aus ver-
schiedenen Epochen. Christian ist in den neuen Kiichen-
techniken enorm versiert.” Bis etwa Mitte 50, meint er,
konne man als dlterer Koch mithalten: ,,Dann brauchen
Sie einen Vertreter der jungen Generation.

DARIN LIEGT EINE GROSSE STARKE von Familien-
betrieben: Sie haben die Chance, sich aus sich selbst
heraus in jeder Generation neu zu erfinden und so immer
auf der Hohe der Zeit zu bleiben. Dafiir stehen in Frank-
reich grole Namen wie Haeberlin, Troisgros, Pic, Bras
oder Reellinger — Anne-Sophie Pic erkochte sich ihre
drei Sterne in dritter Generation. Auch in Osterreich gab
es — mit Thomas Dorfer im ,,Landhaus Bacher* oder
Alain Weissgerber im ,,Taubenkobel“ — einen hochst
erfolgreiche Stabwechsel innerhalb der Familie. In
Deutschland kommen jetzt junge Talente ans Ruder, die
vormachen, wie der Generationenvertrag am Herd er-
folgreich eingeldst wird.

FOTOS: MELANIE BILLIAN, ANDREAS HANTSCHKE FUR TRE TORRI, SABRINA ROTHE

Familienbetriebe
haben die Chance,
sich aus sich
selbst heraus in
jeder Generation
neu zu erfinden

WIE VERANDERT SICH DIE GOURMETKUCHE in Hep-
pingen, die immer mit Génseleber- und Wildgerichten
glinzte, seit der Schwiegersohn den Ton angibt? Einer
der grofen Klassiker des Hauses war und ist der Eifler
Rehriicken mit Pinienkernen und Apfeln, der so gut mit
den Ahrtaler Rotweinen harmoniert. ,,Foie gras und Reh
werden auf der Karte immer ihren Platz haben®, sagt
Binder. ,,Aber die Prisentation dndert sich, neue Kii-
chentechniken spielen eine Rolle.” Und der 38-Jihrige,
der in Shanghai, London und zuletzt an der Seite von
Nils Henkel in ,,Schloss Lerbach® arbeitete, 6ffnete die
Kiiche fiir das Thema Gemiise. Fiir sein Menii ,,Bliiten*
arbeitet er mit einem Girtner zusammen, der Gemiise
und Kriuter nach seinen Wiinschen zieht. Im Sommer
kombiniert Binder gern Hummer und Karotte, die er de-
hydriert und dann im eigenen Saft gart: ,,So bekommt
das Wurzelgemiise eine ganz andere Textur und einen
intensiveren Geschmack.” Dazu gibt er Cru-de-Cacao-
Splitter, deren fein erdige und leicht bittere Noten die
Briicke zwischen Karotte und Schalentier schlagen.
NICHT IMMER IST DER ZEITPUNKT fiir den Generatio-
nenwechsel frei gewihlt — manchmal greift das Schick-
sal ein. Fiir Viktoria Fuchs war immer klar, dass sie ei-
nes Tages ihrem Vater in der Kiiche des ,,Spielweg im
Breisgau folgen wiirde. Aber sie hitte sich nach der Leh-
re bei Douce Steiner und Stationen bei Harald Riissel,
Ali Giing6érmiis und in Elmau gern noch ein wenig in der
Welt umgesehen. Dann erlitt ihr Vater eine Hirnblutung,
und sie musste mit 25 Jahren von einem Tag auf den an-
deren iibernehmen, gemeinsam mit Schwester Kristin,
die den Service fiihrt. Seit sieben Jahren managen die
beiden das Haus — in sechster Generation, wie man nicht
zuletzt am knarrenden Parkett der Kaminstube merkt.
KARL-JOSEF FUCHS KUMMERT SICH heute um die
hausgemachten Wiirste, den Schinken und die Kiserei.
Er sagt den einzig wahren Satz zum Thema Generatio-
nenwechsel: ,,Man muss auch loslassen konnen.” Die
Tochter fiihrt seine beliebte Wildkiiche badischer Pri-
gung fort, gibt ihr mit asiatischen Aromen neue, zeit-

Perfekte Arbeitsteilung: Wahrend Otto Fehrenbacher (l.)
die Kochschule betreibt, verlasst er sich vollkommen

auf seinen Sohn Daniel, der die Kiiche im ,,Adler“ in Lahr
leitet. Gerichte wie die Entenleber im Sternanisfond
tragen die Handschrift der ndchsten Generation
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»Man muss auch
loslassen konnen «

KARL-JOSEF FUCHS, ,,SPIELWEG“

Ohne Familie lauft im ,,Spielweg“ gar nichts: Viktoria Fuchs (o. I.)
neben Mutter Sabine. Darunter Seniorchefin Josefine, Kiichenleiter
Johannes Schneider, Vater Karl-Josef und Schwester Kristin.

Auch bei den Steinheuers funktioniert der Betrieb, weil Hans Stefan
Steinheuer und Schwiegersohn Christian Binder (r. u.) harmonieren
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gemife Richtung. ,.Klar wird da auch mal gestritten®,
sagt sie, ,,aber beim tiglichen Mittagessen mit der Fami-
lie ldsst sich das meiste rasch kldren.” In der Presse ern-
tet die junge Chefin fiir ihren ,,fuchsteufelswilden* Stil
viel Anerkennung, bei manchem Stammgast aber bis
heute Kopfschiitteln. Egal, die Zeit spielt fiir sie — und
ihr griines Thai-Curry mit krossem Schweinebauch,
Wildschwein-Dim-Sum und viel frischem Koriander und
Minze steht fiir den neuen Schwarzwald.

ZWEI STUNDEN NORDLICH, in der legendiren Gour-
met-Hochburg Baiersbronn, investierte die Familie
Sackmann in den vergangenen Jahren einen zweistelli-
gen Millionenbetrag, um das Haus fiir die nédchste Ge-
neration fit zu machen. Jorg Sackmann, heute 61, fiihrte
die Bauaufsicht. Er fiihlte sich fiir diesen Kraftakt jung
genug: ,,Die Bank hat mir noch vertraut.“ Beide Sthne
sowie deren Ehefrauen arbeiten im Betrieb, in der Kii-
che steht Nico Sackmann seit acht Jahren an der Seite
seines Vaters. Dass das auch Reibereien gibt, versteht
sich, vor allem, wenn beide bekennende Dickkopfe sind.
ALS NICO, HEUTE 34, dem Vater vor Jahren sein Des-
sert ,,Erbseneis mit Champignonschaum und Original-
Beans-Nougat* vorstellte, sagte der spontan: ,,So etwas
isst doch keiner.“ Der Sohn, geprédgt von seiner Zeit bei
Thomas Biithner und den Gemiisedesserts von Patissier
René Frank, blieb standhaft. Die Kreation wurde ein Er-
folg, mittlerweile ziert sie sogar den Titel eines gemein-
samen Kochbuchs. Um Konflikte gar nicht erst entstehen
zu lassen, fiihrte die Familie fiir alle wichtigen Themen
einen gemeinsamen monatlichen Workshop mit exter-
nem Moderator ein.

DIE NICHT IMMER EINFACHE ZUSAMMENARBEIT im
Tagesgeschift umgehen nicht wenige Seniorchefs, indem
sie sich neue, dem Restaurant verbundene Spielwiesen
eroffnen. Im traditionsreichen ,,Adler* in Lahr weif3 Otto
Fehrenbacher den Restaurantbetrieb bei Sohn Daniel in
besten Hinden, er selbst konzentriert sich auf die Koch-
schule. Franz Keller, einst bei Paul Bocuse gestéhlt und
Patron der Rheingauer ,,Adler Wirtschaft®, ziichtet Cha-

FOTOS: LUKAS ILGNER (2), PETER SCHULTE FUR TRE TORRI

Dass das Thema
Familienbetrieb
auch in der coolen
Variante funktioniert,
beweist Lukas Mraz

rolais- und Limousin-Rinder sowie Schweine der Rasse
Bunte Bentheimer und iiberliel den Herd konsequent sei-
nem Sohn Franz junior.

FLIESSEND LIEF DER WECHSEL bei Sascha Stemberg
und Vater Walter, beide ,,Gastgeber aus Leidenschaft®.
Auch wenn der Sohn seit 2015 die Geschifte fiihrt, ha-
ben Giste, die reservieren wollen, nicht selten den Vater
am Telefon, in seiner jovialen rheinischen Art immer zu
einem Schwitzchen aufgelegt. Auch Harald Riissel be-
reitet den Ubergang von langer Hand vor: Sohn Max (27)
ist nach Erfahrungen bei Nils Henkel und Joachim Wiss-
ler wieder im Betrieb, um langsam in die Aufgaben hi-
neinzuwachsen. ,,Mein Grundprinzip war immer, die
Stédrken der jungen Leute miteinzubeziehen®, sagt der
Vater. ,,Jch muss nicht immer Chef sein, die Teamleis-
tung ist mir wichtig.”

DASS DAS THEMA FAMILIENBETRIEB auch in der coo-
len Variante funktioniert, beweist Lukas Mraz. Der
32-Jahrige mit den tidtowierten Unterarmen und dem ro-
ten Vollbart machte vor Jahren in der Berliner ,,Cordo-
bar* (heute, mit neuem Konzept, kurz ,,Cordo*) mit aro-
menstarkem Tandoori-Huhn samt Puffreis oder Blut-
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wurst-Pizza, im Take-away-Pappkarton serviert, von
sich reden. Seit 2018 bekocht er im heimischen Wien mit

Vater Markus das ,,Mraz & Sohn*: ,,Der Papa akzeptiert
mich als gleichberechtigten Partner am Herd.” Mraz se-
nior, vielfach ausgezeichnet und einer der besten, aber
auch eigenwilligsten Koche Osterreichs, hat die GroBe,
sich zuriickzunehmen. Er kennt die Sturm-und-Drang-
Rolle des Sohns aus eigener Erfahrung: 1990 eroffnete
er das Lokal im damaligen Scherbenviertel mit seinem
Vater — daher der Name.

LUKAS MRAZ BEKAM zum Einstieg 2018 die gewiinsch-
te offene Kiiche, Tiere werden nur im Ganzen eingekauft
und verarbeitet. Provokantes wie die Stahlplatte, von der
Giste als Amuse-Bouche Sauerrahm und Storkaviar le-
cken mussten, ging zwar auf das Konto des Juniors, war
aber durchaus in der Tradition des Seniors, der seinen
Gerichten gern mal Titel wie ,,Baby, schneid’ die Melo-
ne* fiir ein Beef-Tatar in Form einer Trompe-I'(Eil-Was-
sermelone gab. Streng genommen miisste das unpréten-
tiose Lokal iibrigens heute ,,Mraz & Sohne* heiflen, denn
Lukas’ Bruder Manuel, von Hause aus Jazzmusiker, ma-
nagt das Restaurant. Familienbetrieb 2.0 eben. fl

Lukas, Markus und
Manuel Mraz (v. l.)
bilden ein Gastro-
Trio, das fiir unge-
wohnliche Kiiche
steht, etwa das
~Wurzelwerk® mit
Schwarzwurzel,
Radieschen und Stér
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