INTERVIEW:

elbstinderGastronomie, wo bunte Lebens-
liufe ja alles andere als selten sind, ist To-
bias Sudhoff ein ziemlich schillernder
Typ: Er ist Musiker und Kabarettist, er ar-
beitetbei Okotrophologen der Fachhoch-
schule Miinster und wenn er nicht gerade ein Jazz-

Beim Festival cat Berlin* ! =

Vevolution* der vegetarischen Kuche.
Mit dabei ist Tobias Sudhoff, der die Spitzengastronomie iz
als Vorreiter fur eine Nahrungsmittelwende sicht 3
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i = t weniger Fleisch essen. Das
Alltag wenig. Wenn aber ein Dmslemek_och wie o
Sven Elverfeldt im ,Aqua“ das Gemiise ins Zen-
trum seiner Meniis setzt oder wenn Slgphan Hgm—
schel im .Cookies Cream" zeigt, wie er einen

festival oder ein schreibt,

Jus aus iise macht, dann
In der Gastro-

danner am Herd. Inder,,

Stube®, dem Suren-
hofim Miinsterland, ist er seit Ende 2017 Kiichen-
chef. Als Autodidakt. In seiner Arbeit el

i das eine Breitenwi
nomie und dann auch in der Gesellschaft.
Sie trauen dem Garten des ,Noma“ mehr ge-

er wissenschaftliche Ergebnisse aus dem Food Lab
Miinster mit praktischen Kiichenfragen und be-
schiftigt sich damit, wie wir in Zukunft essen wer-
denund welche Rolle Fleisch iiberhaupt noch spie-
len kann.

Herr Sudhoff, sind Sie auf dem Weg in den
Horsaal? Oder ins Tonstudio? Oder in die Kii-
che? Oder kommen Sie womdglich gerade
von einer Kabarettbiihne?

Nichts von allem heute. Ich bin dabei, meine
«Clean Foie gras* herzustellen. Ich bekomme
heute die Leber geliefert und verschwinde damit
ins Labor der Hochschule Milnster.

‘Was ist denn bitte eine ,,Clean Foie gras“?

Eine Génsestopfleber, die nicht gestopft ist. Eine
ungestopfte Ginseleber also. Die wird im Nachhi-
= Sk 3

t: it von die
£l8cklich aufgewachsen sind, von denen ich viele
- W ‘werden,
nehmen wir die Leber und fetten sie im Labor.
dber ein bestimmtes technisches Verfahren auf.
hat dinn die Qualitit Foie gras,
aber ohne die ethischen Probleme, die eine Stopf-
leber mit sich bringen wiirde. -
Sie trommeln schon seit Jahren fiir eine Nah-
rungsmittelwende, ein Begriff, den Sie ge-
priigt haben, der sich gegen Massentierhal-
die L i

tung,
und fiir die Verantwortung von Verbrauchern
die fi

ft zu als Verbote sei-
tens der Politik?
Absolut. Es bringt der Menschheit nichts, zu wis-
sen, woran sie untergeht. Das ist abstrakt. Es ist
nicht sinnlich. Die Fahigkeit der Menschheit,
abstrakt antizipieren zu konnen, wird iiber-
schitzt. Die Situation mit dem Klimawandel ist ja
seit 20 Jahren auf dem Tisch: Wir sehen sie und
lassen uns von scheinbar politischenund 5konomi-
schen Zwiingen leiten. Wandel funktioniert nur,
wenn er sinnlich erfahrbar ist. Uber Genuss. Das
kann die Gastronomie.
Jetzt ist die Zahl der vegetarischen Sterneres-
taurants in Deutschland gerade um 100 Pro-
zent gestiegen. Es gibt nun zwei. Woraus
schipfen Sie die Hoffnung, dass der Prozess
schnell genug in Gang kommt?
USE. Schwierige Frage. Das Lernen geht ja so lang-
sam. Und das Handeln ist immer sehr verzogert,
Aber wir kriegen Kinder, die lieben wir, und wenn
ich das ernst nehme, dann muss ich den Kindern
Vern@inftiges hinterlassen. s

Ich habe seit vielen Jahren einen Traum, den
ich auch versuche, mit Aktionen anzuschie-
ben. Wenn ich mal in den Triiffel beife - ich
will nicht ins Gras beifen -, dann méchte
ich, dass wir ein Unterrichtsfach haben, das

Ist

ein Beitrag dazu?

Na ja, sie erh6ht natiirlich den ethischen Standard
in der Edelgastronomie. Aber sie besteht immer
noch aus Fleisch. Ich glaube, dass wir auch in 100
Jahren noch kleinere Mengen von Fleisch zu uns
nehmen werden. Es muss aber deutlich weniger
werden als heute, wo die Deutschen im Schnitt 60
Kilo pro Jahr essen. Vor allem Warmbliiter sind
Bkologisch problematisch, sie brauchen viel Nah-
rung, um Gewicht anzusetzen. Wechselwarme
Tieren brauchen weniger. Insofern wird ein Groft-
teil unserer Erndhrung auf pflanzlichen Produk-
ten basieren miissen. Da kommen wir nicht drum
herum. Insekten sind ein spannendes Thema, weil
man die leicht ziichten kann, und es gibt kaum
ethische Probleme. Und gut zubereitet sind sie le-
cker, aber da ist die Gesellschaft noch nicht sehr
offen. Bei mir zu Hause gibt's oft Grillen. Die
mach ich im Wok - Sichuan Style.

In der ,Westfilischen Stube®, in der Sie Kii-
chenchef sind, stehen die aber nicht auf der

Nein, das war nicht vermittelbar. Aber ich glaube
fest daran, dass die Sternekiiche ein Vorreiter fiir
die dringend notwendige Nahrungsmittelwende
sein kann, die sicherstellt, dass 2050, wenn zehn
Milliarden Menschen auf der Erde leben, alle ge-
‘s‘tlx:d I_lnd gutsatt werden. Das ohne grofen Vertei-

ist eine My
aufgabe. Filr die haben wir noch 31 Ernten Zeit.
Wa 1 die elitii

kiiche einen gesamtgesellschaftlichen Be-
‘wusstseinswandel bewirken?

Erfahrung: Es gab ja schon viele Nahrungsmittel-
wenden, die aus der Sternekiiche entstanden sind.
In den 1950er Jahre haben wir uns aus dem Keller
von Oma und Opa ernihrt, Da standen grofe Ein-
weckgliser, in denen die Lebensmittel haltbar ge-
macht wurden. Vieles davon war totge-
kocht, kaum was frisch und neben den Vi-
taminen ist auch viel Geschmack verlo-

die Teller. Eckart Witzigmann brachte
das nach Deutschland. Und plotzlich
gab’s im Supermarkt frisches Gemiise.
Das war wesentlich initiiert von den Eli-
ten des Kochens. Auch der asiatische
Einfluss kam aus der Spitzengastrono-
mie, und bald hatte jede WG einen Wok
und Sojasauce im Schrank. Die Spitzen-
kiiche hat immer grofen Einfluss.
Nutzt sie den auch?

Wir haben die Verantwortung, da etwas
anzuschieben. Wir konnen den Leuten

L itit heift und all das biindelt,

was uns an Sinneseindriicken begegnet. Das
gilt besonders fiirs Essen. Wenn Kinder in gro-
Ren Mengen Fleisch essen, dann haben sie kein
Verstindnis fiir dessen Wert. Sie miissen den Un-
terschied zwischen Massenware und handwerkli-
chen Produkten erkennen. Warum sollten die
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buch ,Vegetarisch - Green
Glamour* vorgestellt. Seine
funf Gange werden kongenial
begleitet von Weinen des
Weinguts Espenhof in Rheinhes-
sen, dessen Philosophie der

mit Genuss. Die passenden
Weine zu seinem Dinner sucht
der Moselwinzer Nik Weis vom
St. Urbans-Hof aus.

Fr. 22.2.,19 Uhr, 149 Euro

/ 0 Winzer Nico Espenschied , un-
Andreas Krolik | womenions mmcried -
4 3 lebendig” nennt
Gleich ein komplett .tier- 3
, freies*, also veganes $223.2..19 U, 159 Euro
Mend serviert Andreas D 3
Krolk, der im Frankfurter aniel

2Zwel-Stere-Restaurant

.Lafleur* Gber die
Topfe wacht und
den der .Gault Mil-
lau® 2017 zum
Koch des Jahres

kirte. Die Weine zu

seinen funf Gangen
suchen Paul und Se-
bastian Furst aus. Va-
ter und Sohn leiten das

Weingut Rudolf First im
Maintal zwischen Spes-

sart und Odenwald.

DI 26.2.,19 Uhr, 179 Euro

Schmidthaler

Was Daniel Schmidthaler in der
-Alten Schule® in Firstenha.
gen/Feldenberger Seenlang.
schatft kocht, ist unangepasst
spontan und eigen. Ob Pilze,
Kohlrabi, Birke, Johannisstrayci
oder Lowenzahnhonig - der Syey.
nekoch bringt die Mecklentyr.
ger Natur in funf Gangen auf gen
Teller. Die Weine passen aych
regional: Sie kommen von Dr.
Wobar aus Grogra: %
MI, 27.2., 19 Uny, 159 £

mase rausholen kann. Die
Weine vom Schlossgut Diel an
der Nahe stellt die renommierte
Winzerin Caroline Diel zusam-

Alle finden statt im In der M Halle, Falkplatz 1, Prenzlauer Berg,
sle werden von Marls
Tobias Sudhoff Heiko Bobby Brauer Thomas
Niemand verknpft Theorie und Antonlewicz Ein festes vegetarisches Mend Kellermann
Praxis so unterhaltsam wie To- i hat Bobby Brauer immer auf der
bias Sudnoff. Er kocht im Steme- | Was der ehemalige Stemekoch | 2o ceines mit zwei Sternen In Berlin erkochte er seinen ers-
restaurant Westfalische und heutige Gastro-Berater geehrten .EssZimmers® in Man- | ten Stemn, im .Kastell” in der
Stube”, unterrichtet an der FH unter einer zeitgemagen chen. Jetzt zeigt der ehemalige Oberpfalz bekam er den zwei-
Minster O und ver- versteht, das Souschef von Eckhard Witzig- ten, mittlerweile wirkt er am Te-
knipft die Zukunft des Essens | hat er schon in seinem Koch- mann in Berlin, was eraus Ge- | gemsee in den Egemer Hofen,

wo Viktualien - wie er regionale
Gewachse liebevoll nennt - eine
Hauptrolle spielen. Die unkon-
ventionellen Weine bringt Winzer

men mit ihrem Mann Sylvain Tau- | Christian Peth vom Weingut
risson-Diel vor. Peth-Wetz in Bermersheim/
$024.2., 19 Uhr, 179 Euro Rheinhessen mit.
Mo 25.2., 19 Uhr, 179 Euro
amin
.B:ﬁr.lj A Franz
gmaier

biedin Raneburger
Aus Dresden stammt Benjamin
Biedlingmaier, wo er im .Carous- | Zum Finale der -Vevolu-
sel* des Hotels Bilow-Palais mit | tion"-Reihe kommt ein alter Be-
franzosischem Einschlag und kannter. Der Tiroler Franz Rane-
unkonventionellen Ideen kocht. burger hat in Berlin bereits
Seine ,Faux Gras® etwa besteht | 1983 einen Stemn geholt, sein
s NG Pinien- Reiter* schrieb kuli
Kenen, Triffel, Ei und Kakao. narische Stadigeschichte.
Die Weine zu den funf Gangen Heute betreibt er die Firma
stammen ebenfalls aus Sach- EdelweiB Catering. In sechs Gan-
sen vom bekanntesten Weingut gen kombiniert er den Ge-
der Region: Georg. Prinz zur schmack seiner glpenlwp
Lippe holt sie aus dem Keller schen Heimat mit Aromen aus.
von Schioss Proschwitz. aller

Do 28.2., 19 Uhr, 159 Euro

Weit.
Fr. 1.3, 19 Uhr, 159 Euro.

nicht i Salzartenzu cheiden ler-
nen? Oder verriickte Dinge zu beurteilen? An ei-
ner Schule, an der ich Kochkurse gegeben habe,
habe ich erziihlt, dass man Ameisen essen kann.
Wie fanden das die Kinder?
Die haben dann auf dem Schulhof angefangen,
Ameisen zu essen. Die sind ja offen fiir diese Erfah-
rungen. Die haben entdeckt, dass die knusprig
sind und sauer schmecken, wenn man darauf
lange herumkaut. Ich koche mit den Kindern eine
ganz einfache Tomatensauce. Aus guten frischen
Tomaten, getrockneten Tomaten und frischen
Kriutern. Die fanden das fantastisch. So kann man
den ganzen Industriekram, der nur iiber Werbung
funktioniert, ganz schnell umgehen. Damit hitten
Wir einen grofen Teil der Nachhaltigkeitsdiskus-
sion geldst.
In der , Westfiilischen Stube“ haben Sie das
Fleisch nicht abgeschafft. Drilber nachge-
dacht?
Nein. Es gibt aber die klare Ansage: maximal 80
Gramm Fleisch pro Menil. Nicht mehr, und meis-
tens ist es deutlich weniger. Und das in Westfalen.
Der normale Westfale braucht das Schnitzel ja gro-
Ber als den Teller. Fleisch ist fiir mich auch ein
Kulturgut. Es muss nicht verschwinden von der
Speisckarte. Kann aber gut sein, dass in 50 Jahren
alle iber so eine Meinung lachen und ich ein Dino-
saurier bin mit dieser Haltung. Vielleicht essen
wir dann Fleisch aus der Laborproduktion, die to-
tal nachhaltig ist, oder wir i Eiweifle
s0, dass sie komplett nach Fleisch schmecken.
Oder eben gar keins.
Stichwort Labor: Sie arbeiten
Sie mit Studenten im Food Lab der Fachhoch-
schule Mii K
nisse auch auf den Teller in IThrem Restaurant?
Ja, klar. Eine Heusuppe zum Beispiel. Ich dachte,
man milsste die Aromen von der ersten Mahd im
spiten Fl:\':.hling in einem Gericht einfangen. Dann
haben wir uns hingesetzt im Labor und analysiert,
was fiir Aromen im Heu sind. Sind die fettlslich?
Wasserldslich? Sind die schnell als Aromastoffe in
der Luft, muss man die mehr als olfaktorische Aro-
mastoffe begreifen? Dann guckt man sich das an.
Wir haben dann eine Espuma daraus entwickelt,
die wir iber ein ‘Wachtelei geben. Und weil da
viele olfaktorische eine Rolle spielen,
haben wir uns aus Tirol schicken lassen
und “:‘,‘f{,ﬂf,: ‘Teller gelegt. So fiillte der Duft den
Sie sind als 1

Koch seit ab
Sternerestaurants.




