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Seit finf Jahrzehnten verbindet mich mit dem Jahrhundertkoch
Eckart Witzigmann eine tiefe Freundschaft.






Vom Einfachen das Beste

Vorwort von Eckart Witzigmann

Liebe Leser, lieber Franz,

viele Kollegen behilt man in Erinnerung. Mit wenigen aber teilt
man Gemeinsamkeiten, Erlebnisse und Erkenntnisse. Mit Franz
und seiner Familie verbindet mich bis heute ein inniges Verhalt-
nis zu Herd und Teller, vor allem jedoch weit dariiber hinaus. Ich
lernte ihn 1964, in der Zeit, als ich bei den Haeberlins war, als ei-
nen rebellischen Jugendlichen kennen. Ich fuhr damals an mei-
nem freien Tag immer wieder mit meinem Rennrad nach Ober-
bergen, um Franz Keller sen. auf ein Glas Champagner zu
besuchen. Franz jun. war damals erst vierzehn und Fritz, sein jiin-
gerer Bruder gerade sieben Jahre alt. Ich kann mich noch gut er-
innern, als ich mit Franz jun. im Weinberg saf$ und er mir er-
zihlte, dass er Koch werden wolle. Er hatte wohl die Gene seiner
Mutter Irma aufgesogen. Sie war die erste Sternekdchin in
Deutschland und sein Vater Franz Keller sen. war fiir mich der
kompletteste Gastronom den ich bis dahin kannte. Er war Win-
zer, Gastronom, Metzger und Weinimporteur. Somit war klar,
Franz wird Koch und Fritz eines Tages Winzer.

Als er nach seinen »Wanderjahren« auf Wunsch seines Vaters
nach Oberbergen zuriickkam, holte er sich die Hummerkarkas-
sen bei den Haeberlins, um eine Sofle zu kochen. In Hinblick
auf Soflen hatte wahrscheinlich seine Lyoner Zeit bei Paul Bo-
cuse priagenden Einfluss. Er servierte groffartige Fischgerichte
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mit wunderbaren Soflen. Das war auf den ersten Blick einfach
oder puristisch — es war »Reduce to the max.«, eine Art Formel,
die ziemlich exakt fiir die Kiiche von Franz Keller gilt und er er-
kochte sich zwei Sterne.

Spiter, als ich schon im Tantris war, nahm ich Franz gerne zu
unseren gemeinsamen »Kochevents« mit, wie in der Villa Ham-
merschmidt, als wir fiir die englische Konigin kochten, oder zu
unseren kulinarischen Ausfliigen: Sieben deutsche Spitzenkéche
flogen damals nach China und Hongkong in Begleitung des ZDF,
oder unsere Reisen mit »Disciples de Bocuse« in die USA, um nur
ein paar zu nennen. Auch die intensiven Diskussionen mit Franz
rund um die Produktqualitit sind mir bis heute unvergesslich. Er
machte natiirlich auch gerne »Ausfliige« in andere Geschmacks-
sphiren. Von einer Indienreise brachte er die Idee mit, orientali-
sche Gewiirze zu integrieren. Simples Curry zum Beispiel, das in
der Top-Kiiche damals eher kein Thema war, mit Quark aber eine
kleine Innovation darstellte.

Ich betrachte Franz als einen »Bruder im Geiste, als konge-
nialen Mitstreiter, wenn es um Produktqualitit und die Philo-
sophie unseres Berufsstandes geht. Soll heiflen: Wir begegnen
uns als kochende Freunde auf Augenhshe. Und damit meine ich
nicht gelegentliches Schulterklopfen oder ein zégerliches Hallo,
sondern tiefgehende Ubereinstimmung bei den elementaren
Dingen des Lebens. Franz bewegt sich souverin in jener Liga
von »Naturalisten«, die den Garten auf den Teller bringen — ohne
Schnérkel, dafiir mit 100 Prozent Geschmack. Molekular ist und
bleibt fiir ihn ein Begriff aus dem Chemieunterricht. Seine Welt
ist die der Rostaromen und nicht die der Dampfgarer. Wiirden
Aufnahmen seiner Gerichte gemacht und der Fotograf hitte einen
»Foodstylisten« samt Pinzettenkoffer dabei, der Franz wiirde sich
amiisieren. Denn das wire der Versuch, Dinge besser aussehen zu
lassen, als sie schmecken. Zu jener Zeit hat Johann Willsberger al-
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les dokumentiert. So schnell konnten wir gar nicht kochen, wie er
»abgedriickt« hat.

»Back to the roots« taucht pro Jahrzehnt ein- bis zweimal als ul-
timativ neuer Trend im Journalismus auf. Seit der Franz in Ober-
bergen ganz selbstverstindlich Sellerie- und Petersilienwurzel ge-
kocht hat, ist er in gewisser Weise seinen Wurzeln treu geblieben
und brauchte sich nicht immer wieder neu zu erfinden. Was er
davon hielte, den Kaiserstuhl nach irgendwelchen Moosen abzu-
suchen oder essbare Farne in den Tannenwildern zu zupfen — das
miissten Sie ihn schon selber fragen.

Franz Keller, der als angesehener Sternekoch schon vorher ge-
wiss kein Qualitdtsverdchter war, vollzog damals fiir sich und an-
schlieffend fiir seine Adler Wirtschaft in Hattenheim eine radikale
Wende. Eine artgerechte Haltung, die Sicherheit und Qualitit
seiner Grundprodukte wurden zu zentralen Themen seiner Kii-
che. In den vergangenen 25 Jahren ist Franz Keller auf seinem
Weg mit einer Konsequenz vorangeschritten, die seinesgleichen
sucht. Nicht der artistische Aufwand zihlt heute in der Keller-
Kiiche von Vater und Sohn, denn hier ist das Produkt die eigent-
liche Kunst und es wire hdchst widersinnig, durch Verkomplizie-
rung beim Kochen von dieser seltenen Qualitit abzulenken.

Nicht weit entfernt von seiner Adler Wirtschaft, in der mitt-
lerweile sein Sohn Franz jun. als Kiichenchef Regie fiihrt, hat er
seinen Falkenhof gegriindet, wo er seine Rinder und Schweine
naturnah und artgerecht selber ziichtet. Seine Tiere haben hier
ein gutes Leben und den Aufwand den er betreibt, schmeckt
man, wenn sein Fleisch in der Adler Wirtschaft aut dem Tel-
ler liegt. Wenn Sie Ihr Schnitzel in dem Bewusstsein essen, dass
dafiir ein ganzes Tier geschlachtet wurde, wissen Sie viel mehr:
zum Beispiel, dass Fleisch nicht jeden Tag sein muss und dass an-
dere, oft unterschitzte Stiicke wie Kalbsbacken, Ochsenschwanz
und Schweinepfoten ebenso Delikatessen sind, wie etwa ein Fi-
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let. Man muss sie nur richtig behandeln und zubereiten kénnen!
Hier sage ich nur: »Nose to taill«

In erster Linie méchten die meisten von uns erst einmal ein
schénes, saftiges Steak auf dem Teller haben. Und gliicklicher-
weise sind viele wieder bereit, dafiir etwas mehr Geld auszugeben
und bei einem guten Metzger zu kaufen, der sein Handwerk rich-
tig versteht. Einem Metzger also, der das Fleisch nicht nur per-
fekt zuschneidet, sondern auch genau weify, wo es herkommt —
und das heifSt im Idealfall: von einem Biohof aus der Region, wo
Schweine noch suhlen und Rinder frei grasen diirfen. Kurz: Wo
Tiere artgerecht leben und nicht nur als Lieferanten abgepackter
Massenware dienen.

Vor mehr als zehn Jahren habe ich in einem Interview die Be-
hauptung aufgestellt, der grofite Luxus der Zukunft wird sein,
den Produzenten seiner Lebensmittel personlich zu kennen.
Heute wiirde ich erginzen, beim Wort »Lebensmittel« dem Be-
griff »Leben« mehr Bedeutung zu schenken. Bedingt durch die
inflationiren Lebensmittelskandale habe ich vermehrt den Ein-
druck, dass Lebensmittel mehr und mehr ein Mittel zum Zweck
werden. Zum Zweck, sich verantwortungslos und kriminell,
schnell die Taschen zu fiillen und dabei gesundheitliche Schiden
nonchalant zur Kenntnis zu nehmen. Hier ist unser Berufsstand
gefragt, laut und deutlich den Finger in die Wunde zu legen und
nicht alleine darauf zu vertrauen, dass die chronisch iiberlasteten
Lebensmittelkontrolleure wieder einmal ein schwarzes Schaf auf
stinkender Tat erwischen.

Ich halte es fur dringend notwendig, dass wir die aktuelle Be-
liebtheit von Kéchen und ihrem Handwerk nicht nur zur Stei-
gerung der eigenen Popularitit nutzen, sondern sie auch verant-
wortungsvoll in den Dienst unserer Lebensmittel stellen. Dazu
gehoren die Erkenntnis, dass gewisse Produkte nicht unendlich
zur Verfligung stehen, und ebenso die unbequeme Wahrheit vom
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fairen Preis fur ein fair produziertes Produkt. Es ist unendlich
traurig, dass unsere Uberflussgesellschaft Tonnen von Lebensmit-
teln auf den Miill kippt und in anderen Zonen unseres Planeten
Tag fiir Tag Menschen mangels Nahrung verhungern. Auch das
gehort zu unserer Verantwortung und auch hier werden wir uns
die Frage gefallen lassen miissen, was wir aufSer betroffenen Ge-
sichtern dagegen getan haben. Mein scheuer Blick in die Zukunft
lasst da jede Hoffnung auf schnelle Besserung sausen und redu-
ziert sich am Ende des Tages auf eine einfache Erkenntnis: Es gibt
nichts Gutes, aufSer man tut es!

Dafiir bewundere ich meinen Freund Franz Keller und seine
Familie. Denn Franz Keller ist als Kritiker kein Maulheld, der
laute Téne spuckt und wartet, bis die Welt eine bessere geworden
ist. Er sagt, was er denkt und er tut, was er sagt. Er hat ganz ein-
fach angefangen, die Welt fiir sich und seine Giste zu verindern.
Ganz einfach? Nein. Vom Einfachen das Beste!

Ich wiinsche Franz und seiner Familie alles Gute und weiterhin

viel Erfolg und Thnen — geschitzte Leser — viel Spafl mit diesem
Buch.

Thr
Eckart Witzigmann



Schwein gehabt! Meine Bunten Bentheimer fiihlen sich auf
dem Falkenhof sauwohl, denn sie leben hier eben noch ein
echtes Schweineleben. Das sollte selbstverstéandlich sein.
Schon aus Respekt vor der Kreatur, von der wir leben. Ist es
aber nicht. Die vielen Millionen Schweine, die pro Jahr in
Deutschlands Mastfabriken produziert werden, haben nie
die Sonne oder eine griine Wiese gesehen.



Schnell, billig, effizient —
so muss Essen heut’ sein.
Eine Katastrophe!

Die Weltbevolkerung nimmt zu. Vor allem an Gewicht. Das ist
leider kein Witz, sondern adipdse Realitit. Zum ersten Mal in
der Geschichte der Menschheit sterben auf unserem Planeten
mehr Menschen an Fettleibigkeit und falscher Erndhrung als an
Hunger. Was hier eigentlich der groflere Skandal ist, vermag ich
kaum zu entscheiden. Aber Nachrichten wie diese bringen mich
in manchen Momenten an den Rand der Verzweiflung. Fast mein
ganzes Leben habe ich der Suche nach dem perfekten Genuss ge-
widmet. Bis hoch hinauf in den kulinarischen Sternehimmel und
wieder zuriick auf den fruchtbaren Boden auf meinem Falkenhof
in Heidenrot im Wispertal, wo ich inzwischen meine Rinder,
Schweine und Hiihner selbst ziichte, weil ich die Qualitit, die ich
mir auf dem Teller meiner Kiiche vorstelle, nicht mehr kaufen
kann.

Leiden wir inzwischen tatsichlich an einer kollektiven Ess-
storung? Gemessen an den Kochshows, Kiichentalks und Food-
Blogs, die sich im TV und in den Social-Media-Kanilen infla-
tionir verbreitet haben, konnte man ja denken, wir Deutschen
entwickeln uns allmihlich zu einem Volk der Gourmets und
Genusskoche. Tatsichlich aber lduft der Trend komplett in die
entgegengesetzte Richtung: Weg von frisch zubereitetem Es-
sen und hin zu industriell produzierten Fertiggerichten und Le-
bensmitteln, die ich eher als Sterbemittel bezeichnen wiirde.
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