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Zur Person

Harald Wohlfahrt ist gestern 56 Jahre
alt geworden. Der gebürtige Loffenauer
absolvierte die Kochlehre in „Mönchs
Waldhotel“ in Dobel, danach arbeitete er
als Jungkoch im damaligen Zwei-Sterne-
Lokal „Stahlbad“ in Baden-Baden, eher
er 1976 nach Baiersbronn in die Traube
Tonbach wechselte. Zwischendurch sam-
melte er Erfahrungen bei Eckart Witzig-
mann im „Tantris“ in München. Seit 1980
ist Wohlfahrt Chefkoch in der Traube
Tonbach. Seine Küche zeichnet sich
durch den Sinn für Naturprodukte aus.

„Kochen ist wie Komponieren“
Deutschlands bester Koch Harald Wohlfahrt hat seit 20 Jahren drei Sterne

Baiersbronn. Das hat noch keiner vor ihm
geschafft: Der Baiersbronner Herdkünstler
Harald Wohlfahrt, den die führenden Gastro-
kritiker als den besten seiner Zunft einstufen,
ist vom Michelin-Führer zum 20. Mal infolge
mit drei Sternen dekoriert worden. Mit dem
Spitzenkoch sprach Rainer Haendle.

Zwei Jahrzehnte konstant auf Drei-
Sterne-Niveau – können Sie uns das Re-
zept für diese Meisterleistung verraten?

Wohlfahrt: Neben dem Talent gehört ein un-
glaublich disziplinierter Lebensstil dazu –
man muss Freude an der Aufgabe haben und
über eine Familie verfügen, die einem den Rü-
cken freihält. Wenn man nach 14 Stunden
nach Hause kommt und erst einmal über seine
Arbeitszeit mit der Partnerin diskutieren
muss, dann klappt das nicht. Wichtig ist auch
eine gute Menschenführung und ein sehr gu-
tes Nervenkostüm.

Gibt es weitere Eigenschaften, die ein
Spitzenkönner am Herd benötigt?

Wohlfahrt: Gastronomie beginnt bei der Be-
grüßung des Gastes und endet mit seiner Ver-
abschiedung. Außerdem muss man ziemlich
schnell lernen, wie man Aufgaben verteilt.
Wer nicht delegieren kann und alles alleine
machen will, bricht unter der Last zusammen.

Wie hat sich Ihre Arbeit in dem Zeit-
raum verändert?

Wohlfahrt: Ich musste ebenso den Auftritt in
der Öffentlichkeit wie den Umgang mit den
Gästen lernen. Dazu gehört auch, Kritik ein-
zustecken und aus Fehlern zu lernen. Verän-
dert hat sich natürlich auch die Küche. Heut-
zutage verwenden wir weniger Butter und
Sahne als früher.

In ihren Anfangsjahren galten Sie als
der stille Perfektionist, aber so ganz
stimmt dieses Bild ja nicht mehr. Sie
haben Space-Food für Astronauten ge-
kocht, den Bundespräsidenten mitge-
wählt und sogar ihre Biografie veröf-

fentlicht. Wie wichtig ist heutzutage die
Selbstdarstellung als Spitzenkoch?

Wohlfahrt: Das gehört inzwischen zum Ge-
schäft dazu. Die drei Sterne habe ich noch
ohne Selbstdarstellung erkocht. Seitdem habe
ich in meiner Freizeit auch meine eigene Mar-
ke aufgebaut, beispielsweise beim Schleswig-
Holstein-Gourmetfestival und mit dem Palaz-
zo-Projekt, das derzeit in Mannheim und
Stuttgart läuft. Doch was am Ende des Tages
zählt, ist nur die Leistung am Herd.

Sie sind der beste Koch Deutschlands,
doch in der breiten Öffentlichkeit be-
kannter sind einige ihrer Kollegen, die
den eigenen
Herd zumin-
dest zeitweise
gegen das
Fernsehstu-
dio eintau-
schen. Hat Sie
das nie ge-
reizt?

Wohlfahrt: Meine
Gäste erwarten zu
Recht, dass ich hier
an fünf Tagen in der
Woche mittags und
abends für die aller-
beste Qualität sorge.
Ich bin vor Ort und
mache das, was mir
am meisten Spaß
macht. Da bleibt
keine Zeit für TV-
Shows. Die wirkli-
che Spitze mit den
Drei-Sterne-Köchen
ist deshalb auch
nicht im Fernsehen
präsent. Denn die
werden von den Kri-
tikern mit Argusau-
gen beobachtet. Ein
Johann Lafer und ein Alfons Schubeck brau-
chen den TV-Auftritt dagegen für ihr Ego.
Andere Fernsehköche sorgen mit den Auftrit-
ten für die Auslastung ihrer Restaurants. Das
haben wir hier nicht nötig.

Warum haben Sie Kochtrends wie die
Fusions- und die Molekularküche eher
links liegen gelassen?

Wohlfahrt: Udo Jürgens singt auch keine
Songs von Ray Charles. Meine Gäste lieben
mich für meine Küche. Mir ist ein Koch, der
20 Gerichte konstant auf Weltklasse-Niveau
beherrscht wesentlich lieber als ein Koch, der
allen Trends hinterherläuft. Ein großer Koch
sollte eine eigene Handschrift, eine eigene Li-
nie haben.

Wie motivieren Sie Ihr Team zur ständi-
gen Spitzenleistung?

Wohlfahrt: Ich lebe Leistung vor und verlange
von mir am meisten ab. Ich bin morgens mit
der Erste und abends der Letzte, weil ich mich
nach getaner Arbeit den Gästen und ihrer
Kritik stelle.

Wie viele Ihrer Mitarbeiter sind inzwi-
schen zu Gourmetköchen aufgestiegen?

Wohlfahrt: 35 meiner ehemaligen Mitarbeiter
haben sich einen Stern erkocht, sechs haben

inzwischen zwei Sterne und zwei sogar drei
Sterne. Wir sind hier also eine große Kader-
schmiede. Mir war immer wichtig, in meiner
Küche die ehrgeizigsten Nachwuchsköche zu
beschäftigen. Das Auswahlkriterium war für
mich, dass die meinen Job haben wollen.
Sonst sind sie nicht heiß genug. Umgekehrt ist
es aber auch wichtig, Teamarbeit vorzuleben
und schon morgens zu erkennen, wer einen
schlechten Tag hat. Der Schwachpunkt kann
jeden Tag woanders sein. Meine Aufgabe ist
es, diesen Schwachpunkt auszugleichen.

Kochen ist wie Komponieren, sagen
Sie. Warum?

Wohlfahrt: In der Musik gibt es nur eine be-
stimmte Zahl von Tönen, mit denen aber im-
mer neue Stücke geschrieben werden. Beim
Kochen stellt uns die Natur auch nur eine be-
grenzte Zahl von Zutaten zur Verfügung, die
wir aber immer neu komponieren können.
Wenn Sie zu schrille Töne zusammenfügen,
wird das den wenigsten gefallen. Wichtig ist
die Harmonie auf dem Teller, die Streichel-
einheiten für den Gaumen.

Wie lange wird es diese Sinfonien von
Harald Wohlfahrt noch geben?

Wohlfahrt: Mein Ziel ist es mal zunächst, die
drei Sterne bis zum 60. Lebensjahr zu vertei-
digen. Danach wird man weitersehen. Irgend-
wann muss auch mal der Nachwuchs ran, da-
mit die Küche in der Traube Tonbach eine
neue Handschrift bekommt.

Wie schaffen Sie es als Koch, so schlank
und fit zu bleiben?

Wohlfahrt: Das habe ich lernen müssen. Ne-
ben ausreichend Schlaf trinke ich wenig Al-
kohol und esse nach 19 Uhr eigentlich nichts
mehr. Zudem bin ich mit meinem Hund viel in
der Natur und betreibe Ausgleichssport.
Sonst wäre dieses enorme Pensum nicht
machbar.

BNN-Interview

WENIGER BUTTER UND SAHNE verwendet Harald Wohlfahrt. Foto: dpa

Von unserem Redaktionsmitglied
Rainer Haendle

Karlsruhe. Die Spitzengastronomie befin-
det sich deutlich im Aufwind. „Die Menschen
gehen häufiger gut essen und legen dabei viel
Wert auf Qualität“, berichtet Ralf Flinken-
flügel, der Chefredakteur des deutschen Mi-
chelin-Führers. Die Köche würden ihrerseits
verstärkt auf Bio-Produkte, viel Gemüse so-
wie auf regionale Rezepte Wert legen. Die
neue rote Gourmet-Bibel für das Jahr 2012
zeichnet alleine in Baden-Würt-
temberg vier weitere Restaurants
mit dem begehrten Michelin-
Stern aus. Der Südwesten be-
hauptet damit souverän seine
führende Stellung als Feinschme-
ckerregion in Deutschland, zumal
seit dem Umzug von Drei-Sterne-
Koch Juan Amador nach Mann-
heim nun gleich drei der insge-
samt neun deutschen Top-Köche
den Kochlöffel in Baden-Würt-
temberg schwingen. Bei den an-
deren beiden handelt es sich um
die Baiersbronner Herdkünstler
Claus-Peter Lumpp vom Hotel
Bareiss sowie Harald Wohlfahrt
von der Schwarzwaldstube in der
Traube Tonbach. Wohlfahrt ist
damit ununterbrochen seit 20 Jahren in der
Drei-Sterne-Kategorie vertreten und kocht
damit so lange „auf Weltklasse-Niveau“ wie
zuvor kein anderer deutscher Koch, sagt
Flinkenflügel. Dies sei eine ganz tolle Leis-
tung, vor der man den Hut ziehen müsse.
„Wohlfahrt hat viel für die deutsche Gastro-
nomie getan und viele neue Spitzenköche
ausgebildet“, so der Chefredakteur des in
Karlsruhe erscheinendes Michelin-Führers.
(Siehe Interview.)

Der klare Aufwärtstrend im Genießer-Seg-
ment macht sich vor allem bei den höchsten
gastronomischen Weihen bemerkbar. Mit dem
„La Vie“ in Osnabrück gibt es eine neue Drei-
Sterne-Adresse. Hinzu kommen gleich zehn
neue Zwei-Sterne-Häuser. „Das ist ein Quan-

tensprung“, erklärt Flinkenflügel, der mit den
anderen Gastrokritikern des Reifenherstellers
für den Sterneregen verantwortlich zeichnet.
Der Gourmetexperte führt diese Entwicklung
auf eine „goldene Generation“ junger Spit-
zenköche zurück, die alle mit einer Top-Aus-
bildung ehrgeizig ihre Ziele verfolgen wür-
den.

Im Ein-Sterne-Bereich steigt die Zahl der
dekorierten Restaurants auf 208, davon jetzt
53 in Baden-Württemberg. Bei den vier Neuen
handelt es sich um das Walk’sche Haus in

Weingarten, „Die Ente“ in Ketsch,
„Ophelia“ in Konstanz sowie die
Backnanger Stuben in Backnang.
Im Walk’schen Haus steht seit Au-
gust 2010 Jörg Lawerenz am Herd,
der zuvor im Karlsruher Sterne-
Lokal „Oberländer Weinstube“
tätig gewesen war. Die Auszeich-
nung kam deshalb nicht ganz un-
erwartet, trotzdem ist die Freude
bei Geschäftsführerin Kristina
Trautwein „riesig“. Immerhin
hatte das Traditionshaus zuletzt
vor 21 Jahren den Stern, der für
Köche und ihre Restaurants den
Ritterschlag bedeutet. Mit Span-
nung war ebenfalls die Bewertung
der Villa Hammerschmiede in
Pfinztal erwartet worden, da es

dort einen Kochwechsel gegeben hatte. Doch
auch Sebastian Prüssmann konnten den Stern
verteidigen. Interessant für die Feinschmecker
in der Region Karlsruhe ist zudem die benach-
barte Südpfalz: Dort gibt es neben Steverdings
Isenhof (Küchenchef: Peter Steverding) zwi-
schen Bellheim und Landau sowie der Krone
Herxheim (Karl-Emil Kuntz) nun auch in Bad
Bergzabern mit dem Restaurant „Walram“
(Carsten Neutmann) im Schlosshotel eine
Sterneadresse.

Der neue Gourmet-Führer
Der neue Hotel- und Gaststättenführer für

2012 ist ab Freitag im Handel erhältlich. Auf
1 440 Seiten werden 2157 Restaurants und
4 227 Hotels aufgeführt und bewertet.

Klarer Aufwärtstrend
im Genießer-Segment

Zwei neue Sterne bei Karlsruhe und in der Südpfalz

• Röttele’s Restaurant & Residenz im
Schloss Neuweier in Baden-Baden mit Kü-
chenchef Armin Röttele.
• Zum Löwen in Eggenstein-Leopoldsha-
fen mit Küchenchef Markus Nagy.
• Schloss Eberstein in Gernsbach mit Kü-
chenchef Bernd Werner.
• Oberländer Weinstube in Karlsruhe mit
Küchenchef Sören Anders.
• Villa Hammerschmiede in Pfinztal mit
Küchenchef Sebastian Prüssmann.
• Restaurant Fallert in Sasbachwalden mit
den Küchenchefs Gutbert und Marius Fal-
lert.
• Walk’sches Haus in Weingarten mit Kü-
chenchef Jörg Lawerenz (neu).

Im Verbreitungsgebiet dieser Zeitung
sind folgende Restaurants mit den begehr-
ten Gourmet-Sternen ausgezeichnet wor-
den:

Zwei Sterne
• Brenners Park-Restaurant in Baden-Ba-
den mit Küchenchef Andreas Krolik.

Ein Stern
• Le Jardin de France in Baden-Baden mit
Küchenchef Stéphan Bernhard.

Die Sterne der Region

Der Nebel hat das Echaztal bei Reutlingen fest im Griff. Darüber erhebt sich Schloss
Lichtenstein im Herbstwald. Foto: Grohe

Köngen (dpa/lsw). Eine 600 Kilogramm
schwere Kuh ist in Köngen auf ihren Besitzer
losgegangen und hat ihn schwer verletzt. Das
sonst als friedlich geltende Tier drückte den
50-jährigen Landwirt zweimal gegen die
Wand, als er mit einem Metzger einen Bullen
aus einem Stall im Kreis Esslingen holen woll-
te, teilte die Polizei mit. Dem Metzger gelang
es, den bewusstlosen Schwerverletzen aus dem
Stall mit 15 Rindern zu ziehen. Der Landwirt
musste ins Krankenhaus gebracht werden.

Warum die Kuh aggressiv wurde und ob sie
das männliche Rind verteidigen wollte, blieb
laut Polizei unklar. Der Bulle entging seinem
Schicksal jedoch nicht.

600-Kilo-Kuh verletzt
ihren Bauern schwer

Stuttgart (dpa/lsw). Ministerpräsident Win-
fried Kretschmann (Grüne) und Finanzminis-
ter Nils Schmid (SPD) haben den Startschuss
für den Endspurt zum Volksentscheid zu
Stuttgart 21 gegeben. „Je mehr Bürger sich be-
teiligen, desto stärker ist auch die befriedende
Wirkung einer solchen Volksabstimmung“,
sagte Kretschmann vor dem Landtag. Dort
stellte der Politiker mit Schmid das offizielle
Plakat der Regierung zum Volksentscheid am
27. November vor. Es trägt den Text: „Dafür?
Dagegen? Auf jeden Fall: Dabei!“ Schmid be-
richtete, die Kampagne koste das Land rund
500 000 Euro. Die Informationsbroschüre, die
demnächst an alle Haushalte verschickt wird,
schlage mit 800 000 Euro zu Buche.

Ein Erfolg der Gegner des Miliarden-Bahn-
projekts gilt aus formalen Gründen als un-
wahrscheinlich. Die Volksabstimmung könnte
eine Kündigung der Finanzierungsvereinba-
rung des Landes zu Stuttgart 21 zur Folge ha-
ben, wenn mindestens 33,33 Prozent der Wahl-
berechtigten dafür votieren. Das wären 2,5
Millionen Baden-Württemberger. CDU-Lan-
deschef Thomas Strobl wetterte, die Informa-
tionen, die die Regierung herausgebe, seien
„auf Chinesisch formuliert“.

Endspurt zum
Volksentscheid

Personalie

Alexey Ustinov, Professor am Karlsru-
her Institut für Technologie (KIT) und
Wissenschaftler des DFG-Zentrums für
Funktionelle Nanostrukturen (CFN) am
KIT, erhält einen der begehrten „Mega-
Grants“ der russischen Regierung. In den
nächsten zwei Jahren stehen ihm rund 3,5
Millionen Euro für sein Projekt „Supralei-
tende Metamaterialien“ zur Verfügung.
Ustinov wird damit ein Forschungslabor
an der University of Science and Techno-
logy „MISIS“ in Moskau einrichten, teilte
das KIT mit.

Stuttgart (dpa/lsw). Der grüne Landtagsab-
geordnete Werner Wölfle legt sein Mandat nie-
der. Er war im Sommer zum Stuttgarter Bür-
germeister gewählt worden – eine „gewissen-
hafte Ausübung“ seines Mandats im Landtag
sei somit nicht mehr möglich, teilte Wölfle mit.

Bei der Landtagswahl hatte er mit 34,2 Pro-
zent der Stimmen den Wahlkreis Stuttgart II
direkt für seine Partei gewonnen. Wölfle war
unter anderem verkehrspolitischer Sprecher
seiner Fraktion und ist vehementer Gegner des
umstrittenen Bahnprojekts Stuttgart 21. Er
will zum 30. November aus dem Landesparla-
ment ausscheiden. Waldorflehrer Nikolaus
Tschenk rückt für ihn in den Landtag nach.

Grüner Wölfle legt
Landtagsmandat nieder

Heilbronn/Eisenach (dpa/lsw). Mehr als vier
Jahre nach dem ungeklärten Mord an einer
Heilbronner Polizistin gibt es eine heiße Spur.
Nach Informationen des Landeskriminalamtes
Baden-Württemberg sind in Eisenach in Thü-
ringen die Dienstwaffen der im April 2007 in
Heilbronn getöteten Polizistin und ihres sei-
nerzeit schwer verletzten Kollegen gefunden
worden.

Ermittlungen nach einem Banküberfall in
Thüringen führten zu den überraschenden
Funden. Die beiden mutmaßlichen Bankräu-
ber waren kurz nach der Tat am Freitag tot in
einem brennenden Wohnmobil gefunden wor-
den, hieß es. Die Waffen, die den beiden Heil-
bronner Polizisten geraubt worden waren, la-
gen in dem ausgebrannten Wohnmobil, bestä-
tigte das LKA. Die Polizei in Gotha habe die
beiden Dienstpistolen sichergestellt und um-
gehend mit der Sonderkommission Parkplatz
des Landeskriminalamts Kontakt aufgenom-
men. Die in Heilbronn ermordete Polizistin
stammte aus Thüringen. Ob es einen Zusam-

menhang gibt zwischen Herkunft der Beamtin
und dem Fundort der Waffen, ist offen. Das
Landeskriminalamt gibt aufgrund der laufen-
den Ermittlungen keine weitergehenden Aus-
künfte zu den möglichen Hintergründen. Die
22-jährige Polizistin war am 25. April 2007 am
hellen Tag auf einer Heilbronner Festwiese
durch einen Kopfschuss getötet worden. Ihr
Kollege überlebte schwer verletzt, er lag wo-
chenlang im Koma.

Bekannt wurde der Fall, der mehrfach die
Sendung „Aktenzeichen XY“ beschäftigte,
auch durch eine Fahndungspanne: Monatelang
suchten Ermittler nach einem Phantom. DNA-
Spuren der unbekannten Frau waren an mehr
als 35 Tatorten in Baden-Württemberg, Rhein-
land-Pfalz und im Saarland gefunden worden.

Im März 2009 räumten die Ermittler schließ-
lich ein, dass die Spuren von einer Arbeiterin
stammten, die mit den Taten nichts zu tun hat-
te. Sie war beim Verpacken mit den Wattestäb-
chen in Kontakt gekommen, die für die Spu-
rensuche benutzt wurden.

Neue Spur im
Polizistinnenmord

Dienstwaffen bei zwei Toten in Wohnmobil gefunden


