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VON FRANZ KOTTEDER

schon immer die Geschichte erzéhlt

von Seefahrern aus Bayern, die im-
mer ein Fassl Sauerkraut mit aufs Schiff ge-
nommen haben, sagt Hans Jorg Bachmei-
er, ,das waren dann die einzigen, die kei-
nen Skorbut gekriegt haben Weil Sauer-
kraut eben extrem viele Vitamine enthalt.
Wer im Winter einmal pro Woche Sauer-
krautesse, der bleibe von Erkaltungen ver-
schont. Bachmeier: ,,Da hast du einen Vit-
amin-C-Haushalt beieinander, fir den
musst du sonst einen Haufen Nahrungser-
géinzungsmittel einschmeifen Viel Unbill
entstehe sowieso ,,nur durch die Tabletten-
fresserei. Wiirden sich die Leute richtig
ernihren, wiiren sie viel weniger krank,

Wenn man Hans Jérg Bachmeier so re-
den hért, fithlt man sich ein wenig an Al-
fons Schuhbeck erinnert. Blof dass der ver-
mutlich statt von Sauerkraut von Ingwer
geschwirmt hitte, der einem bekanntlich
in jeder Lebenslage ,,die Wadl fiere rich-
tet®, wie es der Kiichenmeister vom Platzl
gerne formuliert. In der Tat gibt es man-
cherlei Gemeinsamkeiten zwischen den
beiden Kochkiinstlern, sie haben sogar
schon mal eine Zeitlang zusammengearbei-
tet. Schuhbeck ist praktisch pausenlos ir-
gendwo im Fernsehen mit Kochsendun-
genvertreten, Hans Jorg Bachmeier hat im
Bayerischen Fernsehen eine Sendereihe,
sie heifit: ,Einfach. Gut. Bachmeier*, und
pro Jahr gibt es um die sechs Folgen davon,
nicht mehr. ,Klar kénnte ich mir ein paar
mehr vorstellen‘, sagt er, ,,aber man muss
da nicht dauernd mein Gesicht sehen, das
hilt ja keiner aus.

Aus dieser Aussage kann man schon
mal herauslesen, dass es doch auch erhebli-
che Unterschiede zwischen den beiden
gibt. Bachmeler istvielleicht eine stark ent-

Variante von Bei-
dehaben eine gew1sse Vorliebe fiir regiona—
le Traditionen in der Kiiche und neigen
nicht zu haltlosen Ubertrelbungen was die
Kochkunst angeht. Der eine ist aber mehr
Unternehmer, der andere sieht sich eher
als kulinarischer Kunsthandwerker von
gehobenem Anspruch.

S auerkraut! Das ist es! ,Mein Vater hat

Bachmeier ist in gewissem Sinne
eine stark entschleunigte
Version von Alfons Schuhbeck

Hans Jorg Bachmeier kam 1966 im nie-
derbayerischen Eggenfelden zur Welt, und
das etwas abgegriffene Bild, dass ihm der
spétere Beruf schon in die Wiege gelegt
worden ist, trifft in seinem Fall zu. Die
Elternhatten Ende der Fiinfzigerjahre dort
eine Gastwirtschaft mit Café aufgemacht,
dann kamen ein paar Fremdenzimmer hin-
zu, und schliefllich mauserte sich das Un-
ternehmen zum Hotel Bachmeier. Der klei-
ne Hans Jorg durfte schon frith mithelfen,
spiter dann war das an betriebsamen
Tagen im Familienbetrieb Pflicht. Es war
logisch, dass die Sache zu einer Kochlehre
fiihren wiirde, die fing erim elterlichen Be-
trieb an und wechselte dann, sobald dort
die Stelle frei wurde, zum Restaurant Kup-
ferpfanne in Fiirth, das damals noch einen
Sternim Michelin hatte. ,,Da habe ich dann
erst so richtig Lust aufs Kochen bekom-
men‘, sagt er heute, ,da habe ich erst
gemerkt, was man in so einer Kiiche alles
anstellen kann

Es erwachte also ein gewisser Ehrgeiz
im jungen Bachmeier, der freilich erst ein-
mal durch die Bundeswehr gebremst wur-
de. Nach der Grundausbildung kam er zu
den Panzerfahrern. Und nachdem er im
Mangver vor allem durch Einfallsreichtum
in Verpf fgefal
len war - er versteckte zum Beispiel Sala-
mi und Brot fiir die ganze Mannschaft im
Kanonenrohr —, durfte er fortan als Kellner
im Offizierskasino tétig sein.

Sogenannte Service-Jobs tibernahm der
junge Koch in seiner Karriere des Ofteren.
Nach der Bundeswehrzeit half er zum Bei-
spiel in Miinchen in Regina’s Cocktail-
Lounge als Kellner aus. Und weil die direkt
neben dem Drei-Sterne-Restaurant Auber-
ginelag, lernte er bald auch Eckart Witzig-
mann kennen. Den ,,Chef* wie ihn Bach-
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Der entschleunigte Koch

Hans J6rg Bachmeier setzt auf gehobene Kiiche mit einfachen Mitteln. Damit hat er es nicht nur zum Chef
des Restaurants Blauer Bock gebracht, sondern auch zu einer eigenen Serie im Bayerischen Fernsehen

. Zu

Der Blaue Bock hat wieder einen Ruf unter den
hat er das vor allem seinem Kiichenchef Hans Jorg Bachmeier, der nicht zu Ubertreibungen
neigt und am liebsten nur mit drei bis vier Komponenten kocht. Foro: STEPHAN RUMPF

meier heute noch ehrfiirchtig nennt. In der
Aubergine war zwar keine Stelle als Koch
frei, aber es taten sich doch Verbindungen
auf. Bach kochte erst in

neuem Restaurant, kam dann ins Tantris,
wo ihn Heinz Winkler 1988 vorldufig als
Commis de Rang anstellte, als Kellner also.
»Der damalige Restaurantchef Peter Kluge
bekam mich als niederbayerischen Rohdia-
manten’, sagt Bachmeier und lacht, ,von
dem habe ich wahnsinnig viel gelernt, da-
mit ich mich in so einem Laden auch rich-
tig bewegen und reden konnte.*

Als er das dann draufhatte, rief wieder
Eggenfelden: Sein Vater war krank gewor-
den, die Familie brauchte Hilfe, und die fol-
genden acht Jahre fithrte er den Betrieb
mit seiner Mutter weiter. Bis er sich dann
mit den Eltern wieder iberwarf, weil beide
andere Vorstellungen hatten, wie es weiter-
gehen sollte mit dem Hotel und dem Res-
taurant. Seine Vorstellungen gingen in
Richtung gehobener Kiiche. Und die such-
te er nun anderswo zu verwirklichen. Ein
Jahr lang in Miinchen bei Kéfer, dann in
Kéln, wo Witzigmanns ehemaliger Sous-
Chef Patrick Jarosch ein Sterne-Restau-
rant aufziehen wollte, spiter dann auch
mal kurzzeitig in New York. Und schlief3-
lich um das Jahr 2000 herum dann, auch
das eine wichtige Erfa.hrung, be) der Palaz-

‘nee von Eckart Er
konnte mit ,,dem Chef* zusammen an der
Entwicklung des Konzepts und der Meniis
mitarbeiten und sich viel abschauen.

Im Restaurant Blauer Bock
hat er erkennbar
seine Bestimmung gefunden

Vier Jahre spéter kam dann das Ange-
bot, selber Chef zu werden, im Restaurant
des Hotels ,,Blauer Bock“ am Sebastians-
platz, direkt gegeniiber der Schrannenhal-
le am Viktualienmarkt. Hier hat Bachmei-
er erkennbar seine Bestimmung gefun-
den, kann das, was er die vielen Jahre vor-
her an Anregungen aufgenommen hat, um-
setzen. Und er ist nach wie vor am Lernen,
sagt er. ,Es ist ja nicht so, dass man ein
Buch dgt und das dann
sagt er, ,sondern ich muss das Produkt
mit dem ich arbeite, schon auch verste-
hen Fiir ihn heift das auch: Beschran-
kung auf das Wesentliche. Ein gutes Ge-
richt sollte in seinen Augen auf nicht mehr
als drei oder vier Komponenten aufbauen:
»Wenn ich Gefliigel habe, Lauch und Triif-
fel - das kann man wunderbar miteinan-
der verbinden. Da brauche ich das ganze
Chichi mit 45 verschiedenen Tupfern auf
dem Teller und einem Macaron noch dazu
wirklich nicht.¢

Die guten Produkte holt er zweimal in
der Woche persénlich aus der Grofmarkt-
halle oder besorgt sie von Lieferanten, die
er schon linger kennt. Wichtig ist ihm sai-
sonale Ware. Was dem Rhythmus der Na-
tur entspricht, kann fir den Menschen
nicht verkehrt sein. Uberhaupt, der Rhyth-
mus des Lebens. Dass die Leute mittags
am Rindermarkt sitzen und ein Subway-
Sandwich oder irgendwas vom Chinesen di-
rekt aus der Alufolie in sich hineinstopfen,
das findet er furchtbar. Dass man sich frii-
her zu einem warmen Mittagessen in die
Wirtschaft setzte und sich dafiir Zeit lie3,
das sei doch verniinftig gewesen.

Nein, ein Hektiker ist Hans J6rg Bach-
meier nicht. Zumindest nicht, wenn man
ihn morgens im Grofmarkt antrifft. Oder
frither auch mal nachmittags in der Schran-
nenhalle, mit einem Glas Champagner, als
es dort noch ein Tantris-Standl gab. Ent-
schleunigung hat ihren Sinn, findet er. Und
so schlimm es damals im August 2012 war,
als im Restaurant morgens um neun Uhr
die Decke herunterkam und das Lokal da-
nach vier Monate lang geschlossen werden
musste, um den Altbau umfassend zu sa-
nieren: Immerhin hatte er dann Zeit, ein

hbuch zu seiner Fern-
sehserie zu schreiben und neue Rezepte
auszuprobieren. Sicher, anders wire es
ihmlieber gewesen. Aber gegen Schicksals-
schlége ist nun mal kein (Sauer-)Kraut ge-
wachsen. Manche Wunden heilt eben erst
die Zeit: Inzwischen brummt der Laden
wieder fast so wie vor der Zwangspause.

DIZdiﬁltaI Alle Rechte vorbehalten - Stiddeutsche Zeitung GmbH, Miinchen

Jeglic!

e Veroffentlichung und nicht-private Nutzung exklusiv {iber www.sz-content.de

A58925195
fkotteder



