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untenwegs in der historischen Plantage des Resorts.

Auf dem Weg zum niichsten Stern? Christian Scharrer und Simon Eberhardt

CS: Die kulinarische Welt ist riesig, ich
habe nur ein ganz klein wenig davon ge-
sehen und begriffen. Was mir immer noch
zu eigen ist, ist Neugier und die Lust auf
neue Eindriicke. Das koénnen Produkte,
Zubereitungen oder Techniken sein. Ich
halte nichts von Schubladen oder von
am Reiflbrett entworfenen Konzepten,
jedenfalls nicht fiir das COURTIER. Wir
kochen was uns schmeckt und was wir fiir
richtig halten. Es hat einige Zeit gedauert,
um sich zu emanzipieren, aber lieber spiit
als nie.

CB: Was hat Sie bei lhrer Entscheidung
fiir das Resort WEISSENHAUS und dem
Engagement im Restaurant COURTIER
besonders gereizt?

CS: WEISSENHAUS und somit das
COURTIER bietet eine einzigartige Biih-
ne fiir ein Gourmet-Restaurant. Es ist die
auBergewohnliche Lage an der Ostsee,
die greifbare Natur und die Schonheit des
Ensembles, die mir so gut gefallén. Dazu
das hohe MaB an Arbeitsqualitit (Kiiche
mit Tageslicht und Blick auf die Grand
Koppel etc.). WEISSENHAUS st ein
einzigartiger Ort und wir mussten nicht
lange Uiberlegen, hier unsere Zelte aufzu-
schlagen.

CB: Im November folgte der zweite Mi-
chelin-Stern fiir das COURTIER. Lassen
sich Sterne planen?

CS: Es gibt zwar das Sprichwort ,, Der
Sieg liebt die Vorbereitung", aber ich
glaube nicht, dass dies fiir die Michelin-
Sterne gilt. Vielmehr glaube ich, dass es
das Ergebnis eines motivierten und kon-
zentriert arbeitenden Teams ist. Wir soll-
ten nie vergessen, fiir wen wir jeden Tag
antreten und das sind als Erstes unsere
Giste. Somit bedeutet Giistezufriedenheit
auch gleichzeitig Erfolg. Klar ist auch, dass
dies ein hohes Mal3 an Planung erfordert.
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CB: Wer oder was hat Sie auf lhrem
bisherigen Werdegang besonders beein-

flusst?

CS: Ich habe mit 15 Jahren meine Koch-
lehre begonnen. Die Liste der Personen
und Ereignisse, die einen bleibenden
Eindruck hinterlassen haben, ist ziemlich
lang. Angefangen bei meiner Grofimut-
ter, die immer sagte: ,, Was bis zwélf nicht
auf dem Herd ist, wird nichts mehr". Bis
hin zu allen meinen Chefs, die ich, nach
wie vor, sehr schitze und Kollegen, zu
denen ich aufblicke, wie etwa Ludwig
Bechter oder Martin Fauster, ganz beson-
ders wegen seinem Geflihl und seiner Art
zu kochen.

CB: Auf was legen Sie bei der Zuberei-
tung Ihrer Speisen besonderen Wert?
CS: Generell gilt die Maxime: Ge-
schmack geht iiber Design. Die Sauce ist
das Herzstiick unserer Gerichte. In einer
medialen Welt, in der 1.000 Gerichte mit
ein paar Mausklicks erreichbar sind, wird
der Prisentation zu viel Raum gegeben.
Wir miissen uns auf das konzentrieren,
was einen Wiedererkennungswert schafft
und das sollte nur der Geschmack sein.

CB: Wie entsteht die perfekte Sauce fiir
ein Gericht und was ist Ihnen wichtig bei
der Kombination mit anderen Kompo-
nenten?

CS: Die Sauce muss den Geschmack
transportieren. Wichtig ist dabei immer,
welcher Geschmack transportiert werden
soll. Daraus ergibt sich die Konsistenz,
also ob sie eher dick oder diinn sein muss.
Sie ist stets die Basis, die letztendlich fiir
die geschmackliche Tiefe sorgt, was auch
immer die Saison bzw. die Region be-
reithilt. Die Sauce ist einer der Hauptbe-
standteile auf dem Teller, denn sie macht
die Arbeit. Das ist, nach wie vor, immer
noch ein faszinierender Prozess.
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CB: ...und was geht fiir Sie gar nicht?
CS: Ich mag es nicht, wenn ein Gericht
..zt kantig " ist. Fiir mich ist ein gutes Ge-
richt eines, bei dem der Gast sagt: ,, Das
wiirde ich gerne noch einmal essen.* Je-
des Gericht sollte das Potenzial haben, ein
Lieblingsessen zu werden. Das schafft
man nur mit der nétigen Balance, zum
Beispiel von Siile/Siure oder Konsistenz
(knackig/zart) und Fettigkeit/Leichtigkeit
etc. Ein weiteres ,,No Go* ist, dass die
Ausgabetemperatur der Gerichte immer
weiter sinkt. Das hat mit den vielen Hand-
griffen zu tun, um einen Teller zu finali-
sieren. Auch das ist eine Entwicklung, die
ich kritisch beobachte.

CB: Hat Ihr aktueller Kiichenstil auch
regionale Einfliisse, immerhin bringt die
Néihe zur Ostsee immer eine frische Mee-
resbrise mit sich?

CS: Es ist in der Tat so, dass wir versu-
chen einen Teil unserer Produkte von re-
gionalen Erzeugern zu beziehen. Qualitit
geht jedoch immer vor Regionalitit. Wir
sind hier in einer Region, die geprigt ist
von landwirtschaftlichen Industriebetrie-
ben. Da ist oft kein Platz fiir spezielle
Nischenprodukte, wie wir sie brauchen.
In punkto Gemiise haben wir Gliick und
beziehen es in der schinen Jahreszeit aus
dem Oldenburger Bruch von einem Gért-
ner, mit dem wir zusammenarbeiten. Fi-
sche aus dem Ploner See oder eines regi-
onalen Fischziichters sind mit Sicherheit
auch eine gute Alternative, auf die wir
gern zuriickgreifen. Es gilt diesbeziiglich
noch eine Menge Entwicklungsarbeit zu
leisten.

CB: Welche weiteren regionalen Produik-
te landen auf lhren Tellern?

CS: Wie oben beschrieben, sind es Siif3-
wasserfische, wie zum Beispiel Goldfo-
relle und Gemiise aus dem Oldenburger

Bruch sowie Bio-Eier von der Nessen-
dorfer Miihle. Vor ein paar Wochen habe
ich einen tollen gerducherten Speck aus
Kremsdorf entdeckt. Des Weiteren sind
wir viel drauflen, um selbst zu sammeln,
das heifit, wir machen griine Erdbeeren,
Léwenzahn-Kapern oder Bérlauch-Knos-
pen ein. Ich mochte diese Projekte in Zu-
kunft weiter vorantreiben.

CB: Wie gestaltet sich die Auswahl der
regionalen Anbieter, welche Kriterien

sind wichtig und auf was legen Sie beson-

deren Wert?

CS: Qualitiit steht an erster Stelle und
muss immer absolut perfekt sein. Auch
Kontinuitdt und Erhaltbarkeit spielen eine
Rolle. Auflerdem ist es wichtig, wie die
Produkte produziert werden. Nachhaltig-
keit ist fiir uns, wie auch fiir unsere Géste,
ein wichtiges Kriterium.

CB: Wie wichtig ist bei Ihren Meniis die
korrespondierende  Getrdnkebegleitung,
wie erfolgt die jeweilige Auswahl und
beschréinkt sich diese hauptséichlich auf
Wein?

CS: Zu unseren beiden Ments gibt es die
passende Weinbegleitung. Unsere Som-
meliere Anne GeBner stimmt diese zu
den Gerichten mit mir ab. Fiir mich, als
Badener, gehirt ein Glas Wein zum guten
Essen einfach dazu. Den richtigen Wein
zum Gericht zu finden, ist jedes Mal eine
Herausforderung, bei der man manchmal
mehrere Anldufe braucht.

CB: Werden die Meniis je nach Saison
angepasst bzw. wie oft und nach welchen
Kriterien werden sie generell vercndert?
CS: Ausschlaggebend fiir alle Zutaten un-
serer Meniis ist natiirlich die Saison. Die
Jahreszeiten bestimmen die Menii-Pla-
nung. Aber auch das Essverhalten inner-
halb eines Jahres ist unterschiedlich. Der

Unterschied zwischen Sommer und Win-
ter ist nicht zu iibersehen, so servieren wir
im Sommer gerne einen kalten Gang mehr
als im Winter. Ebenso verhiilt es sich mit
dem S#ureanteil in einem Gericht, der
im Sommer héher ist als im Winter. Die
Speisen prisentieren sich grundsétzlich
etwas leichter und spritziger. Wir tau-
schen innerhalb eines bestehenden Meniis
einzelne Giinge aus, wenn sich die Saison
verdindert oder die optimale Reife eines
Produktes erreicht ist. Somit verindert
sich unsere Karte langsam und stetig.

CB: Was ist Ihnen besonders wichtig bei
der Zusammenarbeit in der Kiiche?

CS: Da ich selbst harmoniebediirftig bin,
mag ich es sehr, wenn in meiner Kiiche
Einigkeit herrscht. Das setzt natiirlich So-
zialkompetenzen voraus, die sich jeder
zu Eigen machen sollte. Teamwork und
Riicksichtnahme sind genauso wichtig,
wie das handwerkliche Knowhow, iiber
das alle verfligen sollten. Vor einiger Zeit
habe ich etwas iiber konservative Wer-
te gelesen und ich muss sagen, dass ich
nichts Schlechtes bei einem Kollegen fin-
den kann, der fleiBig, piinktlich und enga-
giert seine Ziele verfolgt.

CB: ... was geht gar nicht?

CS: Selbstiiberschitzung! Ich durfte in
meiner Laufbahn viele Dinge lernen und
Erfahrungen sammeln, zum Beispiel, dass
es immer einen Besseren gibt. Das soll-
te man nie vergessen, der Sturz tut dann
nicht so weh.

CB: Was ist Ihr wichtigster Kiichenhelfer
und auf welche Geréite wiirden Sie ungern
verzichten?

CS: Induktion, Thermomix, Thermalisie-
rer, Pacojet, Schockkiihler, Dérrautomat —
das sind all die kleinen Helferlein, die uns
das Arbeiten erleichtern und viele Dinge

fiir das Gesprdch.
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iiberhaupt méglich machen. Schwer, auf
einen davon zu verzichten. Letzte Woche
hatte ich meinen Edding Permanent Stift
zuhause vergessen, da merkt man erst ein-
mal, wie wichtig jedes kleinste Detail ist
und wie angenchm das Arbeiten ist, wenn
das Arbeitsumfeld alle diese Dinge bereit
halt.

CB: Eine Frage zum Schluss. Was ist die
Lieblingsspeise von Christian Scharrer?
CS: Eigentlich esse ich alles gern. Be-
geistern kann ich mich fiir ein Gulasch
mit Spitzle, weil es vom Konzept her ein-
fach ein perfektes Gericht ist: Da ist die
Siifle der Zwiebeln, gegebenenfalls eine
leichte Schiirfe vom Paprika, aber auch
das Umami vom geschmorten Fleisch und
dazu die Kohlenhydrate, die so schon die
Sauce aufnehmen. Wenn ein Gericht all
diese Parameter erfiillt, ist es eines meiner
Lieblingsgerichte. Im Ubrigen kénnte ich
auch bei einem Wurstsalat ins Schwiirmen
kommen...

CB: ... Herr Scharrer, wir bedanken wuns

Weitere Informationen:

www.weissenhaus.de
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