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Bevor es losgeht ...

Vorwort von Martin Wehrle

Der Griff nach den Sternen

Vielleicht waren es die Biicher des Meisterkochs, die den Schiiler vor
einer Dummbheit bewahrten. Denn im Sommer 1997 hitte er seinen
groflen Traum fast aufgegeben. Seine Kumpels sonnten sich im Freibad,
doch er schwitzte als Praktikant in einer Hotelkliche. Und vor ihm lag
eine Aufgabe, die ihm nicht nur wie ein Berg schien, sondern tatsich-
lich einer war: ein Berg aus Fleisch fiir 2000 Mettklof3chen. Und der
Berg wurde einfach nicht kleiner, so viele Klé3chen er auch formte. Da-
fir wuchs seine Verzweiflung.

Doch der junge Jan Hartwig schaffte es rasch, seine Zweifel wieder
abzuschiitteln. Dabei half ihm seine Vision: Er wollte Koch werden, ein
grofRer Koch wie Eckart Witzigmann, von dessen Bilichern er heute sagt,
sie seien fiir ihn so wichtig gewesen »wie flir andere heute die sieben
Bande der Harry-Potter-Reihe«.

»Sterne leben« von Sabine Steinbeck und Jan Hartwig lasst Sie durchs
Schlisselloch der Sternekiiche linsen. Denn aus Jan, dem Kiichenprak-
tikanten von einst, ist mittlerweile einer der bekanntesten deutschen
Koche geworden, von der Presse bejubelt, von den Gourmets gefeiert.
Noch dazu hat er dem Meisterkoch aus seinem Biicherregal alle Ehre
gemacht: Er holte die drei Sterne wieder zurtick nach Miinchen - nach
23 Jahren, in direkter Nachfolge Eckart Witzigmanns.

Dieses Buch handelt nicht nur vom Kochen: Es ist ein Buch tber Lei-
denschaft, iber Perfektion, tiber Hingabe, tiber Spitzenleistung. Denn
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ganz egal, in welcher Branche Sie arbeiten, die Ansatze Jan Hartwigs
werden Sie inspirieren. Sein Anspruch ist bemerkenswert: Jeden Tag ar-
beitet er daran, noch besser zu werden. Dabei orientiert er sich nicht an
anderen Spitzenkdchen, sondern ist auf sich selbst konzentriert. Haben
Sie das schon mal probiert: eben nicht so gut wie andere sein zu wol-
len — sondern nur besser, als Sie es gestern noch waren? Es lohnt sich!

»Sterne leben« ist unterhaltsam, weil es ein lebendiges Portrdt Jan
Hartwigs zeichnet — er 6ffnet die Kiichentiir zu seinem Kopf und sei-
nem Herzen. Das Buch ist lehrreich, weil sich die Erfolgsrezepte aus der
Spitzengastronomie, von Kundenfreundlichkeit bis Kreativitat, auf alle
Bereiche des Lebens ibertragen lassen — eine Fundgrube fiir jeden, der
mehr aus sich machen will, beruflich und personlich. Und das Buch ist
anregend, denn Mitautorin Sabine Steinbeck ldsst ihr Coaching-Wissen
einflieBen und 14dt immer wieder zu Ubungen und zur Reflexion ein.
Auf diese Weise konnen Sie priifen, ob Thnen in Ihrer personlichen Er-
folgskiiche noch die eine oder andere Zutat fehlt. Oder ob Sie die Flam-
me Thres Anspruchs héher oder niedriger stellen sollten. Jedenfalls: Wer
dieses Buch liest, 1dsst nichts mehr im Leben anbrennen.

Sabine Steinbeck habe ich an meiner Karriereberater-Akademie im
Ausbildungsgang zum Karrierecoach kennengelernt und mich schon
damals daran erfreut, wie prazise sie mit Sprache umgeht und welch
ausgezeichnetes Handchen sie fiir die Potenziale von Menschen hat.
Davon profitiert dieses Buch sehr, ebenso von spannenden Inter-
viewpartnern, unter anderem dem Geschaftsfiihrer des Europa-Parks,
Thomas Mack.

Ein Buch wie ein gelungenes Menii: hiibsch angerichtet und nahr-
haft fiir Geist und Motivation. Ideal fiir alle, die nach den Sternen grei-
fen wollen. Es miissen ja nicht immer Michelin-Sterne sein ...

Martin Wehrle, Autor von »Die Coaching-Schatzkiste« und Inhaber
der Karriereberater-Akademie

BEVOR ES LOSGEHT ...



Einleitung von Jan Hartwig

»In welcher geistigen Umnachtung ist Thnen diese Scheiflidee gekom-
men?!« Klingt hart? Das war es auch!

Wenn ich nach dem Abendgeschift meine Restaurantrunde drehe
und mich bei den Gésten erkundige, wie sie den Abend empfunden ha-
ben, werde ich im Austausch tiber zahlreiche kleine und grofie Gange
oft gefragt, welches denn mein personliches Lieblingsgericht aus dem
Ment sei. Jetzt frage ich Sie, liebe Leserinnen und Leser, konnen Sie
sagen, welches Thr Lieblingskind ist? Nein? Genauso geht es mir mit
meinen Gerichten. Ich mag alle gleichermafien, sonst hatte ich sie nicht
eines Tages kreiert und auf die Karte gesetzt.

Wenn also jemand, noch dazu, wie in diesem einen speziellen Fall,
ein angetrunkener Restaurantkritiker, den Satz zu mir sagt, der mein
Vorwort einleitet, dann tut das weh und fiihlt sich etwas nach Kindes-
beleidigung an, wenngleich ich noch gar keine Kinder habe.

In meinem Beruf'ist es elementar wichtig, sich Kritik zu stellen, diese
konstruktiv zu reflektieren und gegebenenfalls auch umzusetzen. Kriti-
ken sind mir enorm wichtig, denn ohne Kritiken auch keine Auszeich-
nungen. Es ist aber genauso wichtig, auf sich selbst zu vertrauen und
an seiner Linie festzuhalten. Vorausgesetzt, man halt diese auch nach
grindlicher Selbstdurchleuchtung fiir die richtige. Nur so scharft sich
ein eigenes Profil, welches essenziell ist, um eine eigene kulinarische
Handschrift zu entwickeln.

Sie werden beim Lesen dieses Buches auf die Stelle stofden, die das
Szenario der oben genannten Kritik beschreibt, und Sie werden erfah-
ren, wie ich reagiert habe, als mein Kind — pardon, mein Gericht - der-
art unsachlich beleidigt wurde. So viel vorweg: Das betreffende Gericht
ist hin und wieder immer noch auf der Mentikarte. Ich stand und ste-
he hinter der Idee, die ich damals hatte, und bin von deren Daseinsbe-
rechtigung nach wie vor tiberzeugt. Man ist nur dann man selbst, wenn
man nicht alle Einfélle und Visionen bei dem kleinsten Gegenargument
umwirft.

In diesem Buch erhalten Sie Einblick in die Kopfe faszinierender
Menschen, die alle unterschiedlich, aber in ihrem Streben nach Perfek-

EINLEITUNG VON JAN HARTWIG
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tion gleich sind. Wir haben sie ausgesucht, weil sie alle ihren eigenen
Weg gehen und sich nicht verbiegen. IThre Geschichten sind verschieden
und doch ahneln sie sich.

Seien Sie gespannt und freuen Sie sich auf die folgenden Seiten!

Ich hoffe, ich konnte Thren Appetit anregen und Ihre Neugier wecken
auf das, was Sie erwartet, und wiinsche Ihnen beim Lesen von »Sterne
leben« so viel Spaf3, wie ihn meine Mitautorin Sabine Steinbeck und ich
beim Schreiben hatten.

Herzliche Griifie
Ihr Jan Hartwig

BEVOR ES LOSGEHT ...



Zutatenliste und Kochanleitung

Kochshows im Fernsehen und auf Streaming-Portalen werden immer
beliebter. Besonders beliebt sind die, bei denen prominente Kdche zu se-
hen sind. Den Drei-Sterne-Koch Jan Hartwig erleben wir nur abund zu in
ausgewahlten Formaten. Das liegt nicht daran, dass ihn niemand sehen
will, sondern daran, dass er sich genau anschaut, was zu ihm und seinen
hohen Anspriichen an sich selbst am besten passt. Zudem hat er eine
Verantwortung gegeniiber seinen Gasten und seinem Team - er sieht
seinen Platz nicht im Fernsehstudio, sondern in der Kiiche. Getreu dem
Motto »Wo Jan Hartwig draufsteht, muss auch Jan Hartwig drin sein«.

Umso gliicklicher hat es mich gemacht, dass Jan sich auf dieses Buch-
projekt mit mir eingelassen hat. Immerhin ist es fiir uns beide das erste
Buch und wir konnten nur erahnen, was am Ende dabei herauskom-
men wird. Wir haben stundenlange sehr personliche Gesprache gefiihrt
und so ist dieses Buch entstanden.

Ein Buch mit 14 Erfolgsformeln, die Sie sofort fiir sich anwenden kon-
nen. Gespickt mit Ubungen und Reflexionsaufgaben, die Sie schnell
ins Handeln bringen. Sie erhalten Einblicke in die Spitzengastronomie,
genauso wie in die Welt eines Biogdrtners. Ein siebenfacher Rallyewelt-
meister lasst sich ins Cockpit schauen und ein Zukunftsforscher in die
Glaskugel. Und weil es kurzweilig geschrieben ist, werden Sie nicht
miude, immer weiterzulesen.

Wir haben uns, wie bei einem echten Meni in einem Sternerestau-
rant, ausschliefllich der allerbesten Zutaten bedient. 14 Experten haben
sich fur uns viel Zeit genommen. Und so kénnen wir alle von ihren
ganz personlichen Erfolgsformeln profitieren. Zur besseren Ubersicht
finden Sie die Erfolgsformeln wie in einem Menl am Ende des Buches
zusammengefasst.

Freuen Sie sich darauf, neue Menschen kennenzulernen, und pro-
fitieren Sie von deren Erfahrung! Wenn Sie jetzt noch einen Stift und
einen Notizblock parat legen, kann dieses Buch sofort zu einem wert-
vollen Arbeitsbuch werden. Worauf warten Sie? Auf zu den Sternen!

Sabine Steinbeck

ZUTATENLISTE UND KOCHANLEITUNG
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1. Der Schliissel zum Erfolg —
das Handwerk erlernen

Esistein typischer Februartag. Kalt, nass und grau. Ich steige am Miinch-
ner Hauptbahnhof aus dem ICE, fahre mit der U-Bahn zum Marienplatz
und gehe die letzten Meter zu Fufl. Mein Ziel: das traditionsreiche Hotel
Bayerischer Hof. Ich bin ein bisschen aufgeregt und vor allem bin ich
extrem neugierig, was sich hinter dem Leitsatz des mit drei Michelin-
Sternen ausgezeichneten Kochs Jan Hartwig »Heute besser sein als ges-
tern und morgen besser sein als heute« verbirgt.

Wir beide sitzen uns im Gourmet-Restaurant ATELIER gegeniiber,
das zum Hotel gehort. Hier ist Jan Hartwig zu dieser Zeit Kiichenchef.
Ich kenne Jan und werde ihn daher durchgiangig duzen. Auch das Res-
taurant ist mir nicht unbekannt, weil ich hier bereits schon einige Male
zum Essen oder, besser gesagt, zum Schlemmen war. Das Design wur-
de vom renommierten belgischen Kunsthandler und Interior-Designer
Axel Vervoordt geschaffen. Auf der Website des Hotels ist zu lesen, dass
es das Flair eines Kiinstlerateliers mit intimer Atmosphare hat. Die
Tische sind mit frisch gebiigelten und gestarkten Tischdecken sowie
grofen runden Platztellern aus Stein eingedeckt und das Restaurant
halt damit, was es verspricht: luxurios und schlicht.

Gaste sind keine hier, dafiir ist es noch viel zu frih. Es ist spater Vor-
mittag und das Restaurant 6ffnet erst um 19 Uhr seine Tiiren. Dennoch
geht es schon turbulent zu. Nicht nur die Mitglieder der Kiichenmann-
schaft sind bereits auf ihren Posten und kiimmern sich darum, dass je-
der Gast am Abend ein unvergessliches Meni bekommen wird, sondern
auch das Serviceteam ist schon aktiv. Wobei der Service normalerweise

1. DER SCHLUSSEL ZUM ERFOLG — DAS HANDWERK ERLERNEN
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»erst« um 14 Uhr startet. Heute steht noch ein Fotoshooting an, deshalb
ist auch der Service bereits im Einsatz. Alle bereiten sich mit grof3er Pro-
fessionalitdt und Vorfreude auf die heutigen Géaste vor. Nie zuvor war
ich so friih hier, und ich bin zutiefst beeindruckt, welche Arbeiten ver-
richtet und welche Vorbereitungen getroffen werden, damit am Abend
fur den Gast auch wirklich alles perfekt ist. Ein Abend im ATELIER ist
vergleichbar mit einem grofRartigen Konzert.

Egal ob es ein Klassik-, ein Rock- oder ein Popkonzert ist: Auch hier
werden schon lange vor dem Einlass der Fans grofie Vorarbeiten geleis-
tet, damit es ein unvergesslicher Abend wird. Die Instrumente werden
gestimmt, der Soundcheck wird durchgefiihrt, das Bihnenbild wird ar-
rangiert ... Von alldem bekommt der Konzertbesucher nichts mit, und
so geht es auch dem Gast im ATELIER. Vermutlich will auch ein Musiker
morgen besser sein als heute, aber was genau versteht Jan Hartwig fur
sich und sein Team unter diesem Anspruch?

»Fiir mich ist genau das der Schliissel zum Erfolg!«, sagt Jan. Er sagt
das mit viel Leidenschaft und grofer Uberzeugung. »Dieses Credo be-
einflusst und begleitet mich mit gewaltiger Kraft. Es hat fiir mich sehr
viel damit zu tun, dass man nicht zu weit nach links und rechts schaut,
sondern dass man sich auf sich selbst fokussiert. Das ist ein wichtiger
Erfolgsfaktor, der meine Karriere so schnell steil nach oben gehen liefs.
Ich habe keine Adaptionen gemacht, sondern mich ausschlieflich auf
mich selbst fokussiert. Inmer wieder reflektiere und frage ich mich, was
habe ich gestern gut gemacht, was habe ich gestern schlecht gemacht
und was kann ich daraus lernen? Dabei schaue ich nicht, was ein an-
derer besser oder schlechter macht, sondern ich konzentriere mich aus-
schliefSlich auf mich. Deshalb ist mir dieser Leitsatz so wichtig fiir mein
Handeln und Denken.«

Im Restaurant EL BULLI bei Ferran Adria — er gilt als einer der ein-
flussreichsten Koche der Gegenwart und ist Mitbegriinder der Moleku-
larkiiche — hat Jan den Satz zum ersten Mal gehort: »Heute besser sein
als gestern und morgen besser sein als heute.«

Er wusste sofort, dass dieser Anspruch das beschreibt, was ihn per-
sonlich als ehrgeizigen und zielorientierten Menschen taglich antreibt.
Bei den Eigenschaften ehrgeizig und zielorientiert hat vermutlich jeder
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sofort ein Bild im Kopf, wie so ein Mensch aussehen mag, der das von
sich behauptet. Ich erlebe einen Jan Hartwig, der supersympathisch ist,
nicht lange tiberlegen muss, was er sagt, und mir vermittelt, dass er ge-
nau weif3, was er will, und vor allem auch, was er nicht will.

So fiihrt er weiter aus: »In dem Moment, in dem ich mich selbst re-
flektiere, vermeide ich es auch, neidisch zu sein. Und das macht mich
sehr frei. Wenn ich immer nur schaue, was meine Kollegen bekommen
haben und was ich bekommen habe oder eben auch nicht, dann ist das
nicht zielftihrend und es bringt mich keinen Schritt weiter.«

Kleiner Exkurs zum Thema Neid

Lieber Leser, lassen Sie uns einen kleinen Exkurs zum Thema Neid ma-
chen. Wir alle kennen das Gefiihl, neidisch zu sein, und doch geben wir
es nicht gerne zu, denn Neid ist nicht gerade eine Tugend und dieses
Gefiihl bringt uns nicht weiter. Psychologen unterscheiden zwischen
drei Arten von Neidgefiihlen: Es gibt den destruktiven, den depressi-
ven und den positiven Neid. Betrachten wir an dieser Stelle nur mal den
positiven Neid, der am Ende dann doch gar nicht positiv ist: »Diese Art
des Neids kann Ehrgeiz wecken und als Ansporn dazu dienen, selbst
besser zu werden. Im Prinzip will man sein Gegeniiber nicht zerstoren,
sondern sich selbst neu erschaffen. Allerdings birgt dieser Wunsch die
Gefahr, zum Double der Person zu werden, die Sie bewundern.«!

In einem spéteren Kapitel dieses Buches begegnet uns noch der Satz:
»Wir werden alle als Original geboren, aber viele von uns sterben als
Kopie.«

Jan ist sich dieser Gefahr absolut bewusst. Genau aus diesem Grund
hat er sich entschieden, nicht neidisch zu sein, sondern die Armel hoch-
zukrempeln und jeden Tag sein Bestes zu geben. Nicht nach rechts und
links zu schauen, sondern immer noch ein bisschen besser als gestern
zu sein. Dadurch genief3t er die Unabhéngigkeit, er selbst sein zu kon-
nen.

1. DER SCHLUSSEL ZUM ERFOLG — DAS HANDWERK ERLERNEN
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Eigene Handschrift entwickeln

Diese Freiheit im Denken und Tun haben Jan Hartwig auch die Gastro-
nomiekritiker von Anfang an bestitigt. So etwa der renommierte
Gastronomiekritiker und -journalist Jirgen Dollase, der seit 1999 auch
regelmaflig gastrosophische Kolumnen und Artikel veroffentlicht. Er
attestierte ihm bereits zu Beginn seiner Zeit als Kiichenchef im Bayeri-
schen Hof, »dass das, was der Gast dort von ihm bekomme, von hoher
Qualitdt sei«, erinnert sich Jan. Sicher auch hier und da noch ausbau-
fahig, muss er sich eingestehen. Aber Dollase erkannte zu diesem Zeit-
punkt schon an, dass die Meniikompositionen des neuen Kiichenchefs,
kein »Ritz-Carlton-Aqua-Museum«* sind, sondern die ganz eigene
Handschrift von Jan widerspiegeln.

Jan stand zu dieser Zeit vor der Herausforderung, dass er seine ei-
genen Rezepturen, die er als Sous-Chef im Aqua entwickelt hatte, vor-
erst nicht dem Gast im ATELIER anbieten konnte. Denn sonst hitte es
passieren konnen, dass ein Gast dasselbe Gericht eine Woche spater
bei Sven Elverfeld im Aqua serviert bekommt. Er hat das Problem ganz
pragmatisch gelost, indem er bewusst Produkte wahlte, die es wahrend
seiner Zeit im »Ritz-Carlton« nicht oder nur sehr selten gab. Er setzte
Kaninchen, Wachtel und Steinkohler auf die Karte, wahrend es bei Elver-
feld eher Taube, Seezunge, Lamm und Makrele gab. Alles Produkte, die
Jan auch liebt und heute lingst wieder in seine Ments integriert. Doch
in seiner Anfangszeit im Bayerischen Hof konnte er mit der Entschei-
dung, andere Produkte zu verarbeiten als Elverfeld, sicherstellen, dass
seine eigene Handschrift vom ersten Tag an deutlich zu erkennen war.

»Eine eigene Handschrift zu entwickeln ist schon schwer genug, sie
auch noch jeden Tag auf gleich hohem Niveau umzusetzen, ist noch
schwerer. Deshalb ist es fiir mich extrem wichtig, jeden Tag aufs Neue
zu reflektieren und zu schauen, was ich noch verbessern kann. Das muss
nicht zwangsldufig die Zubereitung meiner Mendlis sein, das kann auch

* Jan Hartwig war vor seiner Zeit im ATELIER als Sous-Chef im Restaurant Aqua
im »Ritz-Carlton« in Wolfsburg.
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mein Fiihrungsstil innerhalb meines Teams, die Auswahl der Produkte
oder der Umgang mit mir selbst sein«, so Jan.

An dieser Stelle habe ich mich gefragt, wann er wohl gemerkt hat,
dass er beruflich nicht nur adaptiert, sondern dass er die Marke »Jan
Hartwig« ist und dass sein Handwerk einzigartig ist. Ich frage ihn genau
das und bekomme zur Antwort:

»Zundchst mal muss ich sagen, dass ich noch lange keine Marke bin.
Dazu gehort noch viel mehr, das ist ein langer Prozess. Aber ich weifs,
was du meinst. Es ging schon sehr friih los, als ich noch in Wolfsburg
war. Es war auch majigeblich der Grund, warum ich dann gesagt habe,
ich moéchte nicht mehr nur in der zweiten Reihe stehen, sondern ich
mochte das gerne in Eigenregie machen. Um an der Spitze kochen zu
kénnen, ist es erst mal wichtig, den Beruf des Kochs ordentlich zu erler-
nen. Alles, was ich mache, baut auf dieser soliden Ausbildung auf - das
ist zundchst mal die Basis und das wiirde ich auch heute noch jedem
Jungkoch dringend raten. Und danach geht jeder seinen eigenen Weg.
Es gibt Koche, die kochen in der Autobahnraststdtte und machen einen
guten Job. Und wenn sie Backfisch mit Kartoffelsalat machen sollen,
dann machen sie Backfisch mit Kartoffelsalat. Und wenn sie kreativ
sein sollen, garnieren sie noch mit Zitronenspalte und Tomatenschnitz.
Und das meine ich gar nicht despektierlich, aber das ist nicht das, was
ich mache oder jemals machen wollte. Ich hatte schon friih das Ziel, ein
besonders guter Koch zu werden. «

Aber wie wird man ein besonders guter Koch? Jan hat eine solide
Ausbildung als Grundlage genannt, und der Managementexperte Jim
Collins fligt noch zwei weitere Voraussetzungen hinzu, um zu den
Besten zu gehdren. Im Wirtschaftsmagazin »brand eins«? sagt Collins:
»Kreativitat ist nichts Besonderes. Jeder Mensch hat Fantasie. Wer at-
met, ist kreativ. Kreativitat ist die unerschopfliche Quelle, mit der jeder
Mensch geboren wird. Kreativitdt kann es also nicht sein, was die mit-
telméafigen von den grof3artigen Unternehmen unterscheidet. Wertvoll
wird Kreativitdt erst, wenn ich sie mit Disziplin kombiniere.« Er fihrt
das Beispiel von Ernest Hemingway an, der die letzte Seite seines Bu-
ches »In einem anderen Land« 39-mal umgeschrieben hat, um sicher
zu sein, dass er die treffenden Worte gefunden hat. »Diese wahnsinnige

1. DER SCHLUSSEL ZUM ERFOLG — DAS HANDWERK ERLERNEN
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Intensitét, mit der jemand seine Kreativitat iiberpriift und in kraftvolle
Bahnen lenkt, die macht den Unterschied«, so Collins.

Diese leidenschaftliche Intensitat wird uns in diesem Buch noch hau-
figer begegnen, nicht nur bei Jan. So lesen wir in Kapitel 13 von einem
jungen Mann, der mit genau dieser Intensitdt Kaviar produziert und in
die besten Kiichen der Welt verkauft. In die besten Kiichen Mtinchens
verkauft wiederum der bodenstidndige Biogdrtner Johannes Schwarz
seine Produkte. Auch er verfiigt iiber diese wahnsinnige Intensitat,
wenn er auf der Suche nach den kulinarisch besten Tomaten ist. Doch
dazu spater mehr in Kapitel 5. Zurtick zu Jan:

»Ich habe die Kochlehre nicht absolviert, um meinen Arbeitstag ir-
gendwie hinter mich zu bringen, sondern ich wollte von Anfang an mehr
machen. Als dann mein Betrieb wdhrend meiner Ausbildung mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet wurde, wollte ich unbedingt in einem
Drei-Sterne-Restaurant arbeiten. Als Jugendlicher hatte ich keine Poster
von irgendwelchen Popstars oder FufSballprofis an den Wiinden héngen.
Dafiir las ich alles tiber den Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann und
den Kiichenchef des Tantris, Hans Haas. Jeden Zeitungsartikel tiber die
Lichtgestalten in der Gastronomie habe ich gelesen und gesammelt.
Die Kochbiicher von Eckart Witzigmann waren fiir mich so wichtig und
interessant wie heute fiir andere die sieben Bdnde der Harry-Potter-
Reihe.«

Schon an dieser Stelle sei vorweggenommen, dass die beiden Koch-
legenden heute nicht mehr aktiv am Herd stehen. Uber Eckart Witzig-
mann werden wir in einem ausfiihrlichen Interview spater in Kapitel 8
noch mehr erfahren. Uber den ebenfalls auftergewdhnlichen Koch
Hans Haas ist am Silvestertag 2020 in der tz* zu lesen, dass er »leise und
unaufgeregt« von der Bithne gegangen ist. Der Grund dafiir ist, dass der
Abschied des Osterreichers aus dem aktiven Berufsleben ausgerechnet
in den zweiten Lockdown 2020 fiel. Haas war fast 30 Jahre Kiichenchef
im Tantris, das von Anfang an zwei Sterne hatte.

Jan hat, vier Jahre nach seiner Ausbildung und einigen Zwischen-
stationen in renommierten und ausgezeichneten Restaurants, 2007
schliefdlich in Wolfsburg im Restaurant Aqua im Hotel »The Ritz-Carl-
ton« angefangen zu arbeiten. Dieses Restaurant war schon zu jener Zeit
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mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet. 2009 kam der dritte Stern
dazu.

Schon nach etwa einem Jahr bemerkte Jan, dass er eigene Ideen hatte
und die gerne umsetzen wollte. Sven Elverfeld, seit 2000 dort Kiichen-
chef, bezieht sein Team stets in die Entwicklung neuer Gerichte mit ein
und so konnte auch Jan schon friih seine eigenen Vorstellungen ein-
bringen.

»Ktichenchef Sven Elverfeld hat mich gefordert und gefordert und
dafiir bin ich ihm bis heute sehr dankbar. Doch irgendwann habe ich
gemerkt, dass es mir nicht mehr reicht, wenn mein Chef zu den Gdsten
oder Kritikern sagte: »Das hat mein Sous-Chef gemacht.«Ich wollte, dass
es auch irgendwo geschrieben steht: »Dieses Gericht hat Jan Hartwig
entwickelt und zubereitet.< Ich wusste schon sehr friih, dass ich einen
eigenen Stern haben mdchte, ein eigenes Feinschmecker-F und eigene
Gault&Millau-Punkte — das war seitdem mein Anspruch und Antrieb.
Und dazu musste ich mich jeden Tag verbessern und einfach immer ein
bisschen besser sein als gestern.«

Bis heute hat Jan nicht in allen Restaurantfiihrern die Hochstbewer-
tung erreicht — auch das spornt ihn taglich an. So fehlt ihm zum Bei-
spiel immer noch ein halber Gault&Millau-Punkt zu den erreichbaren
19,5 Punkten. Aber er hat es sich zum Ziel gesetzt, alle relevanten Gas-
tronomieauszeichnungen mit der hochsten Bewertung zu erfillen.

Ich frage ihn, ob jeder Sous-Chef in einer Sternekiiche das Ziel hat,
ein Drei-Sterne-Koch zu werden. »Nein, das glaube ich nicht, sonst gdbe
es mehr als die 125 Drei-Sterne-Koche, die es zurzeit* weltweit gibt«, ist
Jan sich sicher. Ich will es genauer wissen und frage ihn, ob er glaubt,
dass es die »anderen« nicht wollen oder nicht konnen. Fir Jan ist es
eine Mischung aus beidem. Er sagt, dass bereits sein Chef wiahrend sei-
ner Ausbildung, Jens Dannenfeld, propagiert hat: »Du musst dich bald
entscheiden, ob du Hauptling werden willst oder Indianer bleibst. Es
gibt Menschen, die sind vollig fein damit, Indianer zu sein. Zum einen,
weil sie gar nicht in der Lage sind, Verantwortung zu iibernehmen, Kri-

* Stand April 2021
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tik anzunehmen, Druck auszuhalten, vor Menschen zu sprechen oder
Konflikte zu durchlaufen. Nicht jeder Sous-Chef ist ein guter Hauptling.
Fir viele ist es der einfachere Weg, zu sagen: »Ich koche, ich habe Spaf}
an meinem Beruf, ich kann mich da voll entfalten, aber den Kopf muss
jemand anders hinhalten.«

Bei Jan war es genau umgekehrt. Wir haben bereits von ihm gehort,
dass er schon wahrend seiner Zeit bei Sven Elverfeld festgestellt hat,
dass er es nicht akzeptieren wollte, fiir immer in der zweiten Reihe zu
stehen. Fir ihn war klar, dass er ganz nach vorne will.

Ein Drei-Sterne-Koch braucht erst mal einen Herd

Jan fiihrt aber noch weitere Griinde an, warum nicht jeder das Ziel hat,
ein »Hauptling« zu werden. »Indianer zu bleiben hat manchmal auch
damit zu tun, dass sich Situationen und Lebensumstdnde dndern. Ein
Grund konnte zum Beispiel sein, dass eine Familie gegriindet wird und
die dann im Mittelpunkt steht.«

Und nicht jeder, der das Ziel hat, Drei-Sterne-Koch zu werden, erhalt
auch die Moglichkeit dazu. »Er kann noch so brillant kochen, wenn er
nicht selbst viel Geld in die Hand nimmt und sich selbststdndig macht,
dann braucht er jemanden, der ihm diese Biihne zur Verfiigung stellt.«

Fir Jan bot sich die Chance, nachdem er sieben Jahre im Team von
Sven Elverfeld gekocht hatte. »Im Mai 2014 war es dann so weit: Mir
wurde eine Chance geboten und ich ergriff sie. Ich wurde Kiichenchef
im ATELIER und nun konnte und musste ich zeigen, was ich kann. Mei-
ne Chefin, Innegrit Volkhardt, seit 1994 die Geschdftsfiihrende Gesell-
schafterin des Bayerischen Hofs, schenkte mir ihr Vertrauen und liefs
mich gewdhren. Auch hier begegnete mir wieder eine Atmosphdire des
Forderns und Forderns, wenn auch anders als bei Sven Elverfeld. Klar,
denn jetzt war ich ja bereits eine Stufe hoher. Nun konnte ich endlich
meine eigene Handschrift entwickeln und es stand auch noch Jan Hart-
wig darunter. Als ich die Flihrung tibernahm, hatte das ATELIER bereits
einen Stern, den ich nun verteidigen musste. Diesen zu verlieren, wdre
mir richtig unangenehm gewesen — vor dem Haus und vor mir selbst.
Das war fiir mich Druck und Ansporn zugleich.«
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Man muss hierbei wissen, dass ein Michelin-Stern nie dem Kichen-
chef gehort, sondern immer dem Restaurant, dem er verliechen wurde,
und er bleibt auch dann, wenn der Kiichenchef das Restaurant verlasst.
Aber natiirlich immer nur bis zur nachsten Bewertung, die jahrlich vor-
genommen wird.

Jan hatte das grof3e Gliick, dass er seinen Wechsel vom Aqua in Wolfs-
burg in den Bayerischen Hof in Miinchen sehr offen mit seinem dama-
ligen Chef, Sven Elverfeld, besprechen konnte. »Sven ist ein ganz grofer
Gonner. Ich habe noch nie gehort, dass er tiber einen Kollegen schlecht
gesprochen hat oder einem seiner Zoglinge Steine in den Weg gelegt
hdtte. Er hat ganz grofartig reagiert und mich darin bestdrkt, meinen
eigenen Weg zu gehen. Da wurde auch nicht auf die Einhaltung einer
Kiindigungsfrist gepocht, und deshalb ging es dann auch recht schnell.«

Im Mai 2014 begann also seine Karriere im Bayerischen Hof. Das war
eine ganz spezielle Situation, die ihn dort erwartete. Er war zu diesem
Zeitpunkt nicht nur Kiichenchef des damals Ein-Sterne-Restaurants
ATELIER, sondern auch verantwortlich fir die Kiiche des zweiten Hotel-
restaurants »Garden«. Und somit auch zustandig fiir die Speisen, die in
der Lobby bestellt wurden, fiir den Room-Service und die Snacks, die in
»falk’s Bar« angeboten wurden. Das bedeutete, dass es keine rdumliche
Trennung gab. Alles kam aus einer Kiiche und es wurde taglich in drei
Schichten gearbeitet.

Jan erzdhlt mir, dass es eine absolute Herausforderung fiir das Team
und auch flr das Material ist, wenn eine Kiiche nie zum Stillstand
kommt. »Die Herausforderung besteht insbesondere in der Ubergabe.
Zum Beispiel, wenn Kollege A freihat und Kollege B gerade aus zwei
Ruhetagen zuriickkommt. Dann sind ein Ubergabeprotokoll und eine
kleine Inventur extrem wichtig, damit Kollege B einen schnellen Uber-
blick hat. Er weifs dann genau, was er machen muss, was er bestellen
muss, was noch reicht, was zur Neige geht oder ganz fehlt. Wenn Kolle-
ge A das gut macht, dann findet Kollege B im Idealfall einen tollen Pos-
ten vor. Aber so verschieden, wie die Menschen nun mal sind, macht es
nicht jeder so, und genau darin liegt das Problemg, schildert Jan.

Wir kénnen uns ausmalen, wie das dann weitergeht. Kollege A hat
die Ubergabe nicht so gewissenhaft vorbereitet. Kollege B kommt da-
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durch in Schwierigkeiten, das 16st Frust bei ihm aus und beim néachsten
Mal macht er sich auch nicht mehr die Miihe, eine ordentliche Uber-
gabe zu gewdhrleisten. Letztendlich geht es immer zulasten des Gastes.

Jan betont noch mal, dass es weder fiir ihn noch fiir sonst jemanden
aus seinem Team ein Problem ist, ein Club-Sandwich oder einen Wurst-
salat zuzubereiten, aber die Zusammenarbeit im Team leidet darunter,
wenn eine Kiiche nicht zur Ruhe kommt.

Obwohl Jan sehr gut vernetzt war, fiel es ihm unter diesen Voraus-
setzungen schwer, geeignete Mitarbeiter zu finden, um sich ein eige-
nes exzellentes Team aufbauen zu konnen. Fiir einen Koch im ATELIER
bedeutete es ja, nicht nur auf Sterne-Niveau zu kochen, sondern auch
noch das bereits erwdhnte klassische Club-Sandwich fiir den Gast in der
Lobby zuzubereiten. Das war nicht fiir jedermann erstrebenswert. Jede
Serviceeinheit musste gut organisiert und bestmoglich bedient wer-
den, zeitgleich musste im ATELIER der Stern des Restaurants verteidigt
werden.

Heute wissen wir, dass Jan den Stern sehr souverdn verteidigt hat.
Und ein Jahr spéter hatte er bereits den zweiten Michelin-Stern erkocht
unter den oben beschriebenen Bedingungen.

Der gelungenen Kombination aus der Zielorientiertheit von Jan
Hartwig und dem Visionarsgeist von Innegrit Volkhardt ist es zu ver-
danken, dass im Sommer 2015 die Kiichen getrennt wurden. Von nun
an konnte Jan sich einzig und allein auf das Sternerestaurant ATELIER
konzentrieren. Das fiihrte dazu, dass seine Arbeit auch im Folgejahr
wieder mit zwei Sternen belohnt und er seit 2018 jedes Jahr mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichnet wurde.

Fir alle Nicht-Insider der Szene: Es gibt zurzeit in Deutschland
259 Kiichenchefs, die mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet sind.
41 Restaurants dirfen sich mit zwei Michelin-Sternen prasentieren,
und nur zehn Restaurants und Kiichenchefs tragen hierzulande drei
Michelin-Sterne. Weltweit sind es gerade mal 125 Restaurants — davon
aber allein zehn Drei-Sterne-Restaurants in der franzésischen Haupt-
stadt. Das bedeutet, in Deutschland mussten wir von Hamburg zum
Tegernsee reisen, wenn wir zehn Drei-Sterne-Restaurants besuchen
wollten. Wohingegen es in Frankreich reicht, einmal durch Paris zu
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