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»Das Produkt auf dem
Teller ist der Star

Wie sich Tommy R. Mobius von der ,,Ente“ in Ketsch
seinen Michelin-Stern erkochte

Von Rolf Kienle

Ketsch/Rhein-Neckar. Eine gute Aus-
bildung, Fleifl und Kreativitidt - das sind
die Zutaten, um als Koch in den be-
rithmten Sternen-Himmel aufgenommen
zuwerden. Das soll schon alles sein? Fragt
man Tommy R. Mobius, der einen be-
gehrten Stern fiir die ,,Ente* in Ketsch er-
kochte, reicht das angeblich bereits aus.
Aber der Mann stapelt womoglich tief.
Mo6bius, dem man nachsagen kann, dass
er seine Ziele ausgespro-

nen Restaurantfithrer ,kreativster Koch
Osterreichs“. Und eigentlich sah nichts
danach aus, als ob Tommy R. Mo6bius sein
Wien jemals verlassen wiirde. Fiinf Jahre
verteidigte er den Stern und 17 Punkte.
»lch wire nie auf die Idee gekommen, aus
Wien wegzugehen®, sagt er.

Und doch hatte er irgendwann das
Getfiihl, dass er viel erreicht hat und nicht
mehr viel kommen werde. Da war er 35
Jahre alt. Und entschlossen, Neuland zu
beétreten. Sein Weg filihrte ihn nach
Ketsch, wo er Familie

chen geradlinig und kon-
sequent verfolgt, weil}, wie
es funktioniert, diese ho-
he Auszeichnung zu be-
kommen. Zweimal ist es
ihm zuvor gelungen. Eine
Uberraschung war es
dennoch, dass ihm der | =
Stern nach der relativ |
kurzen Zeit eines knap-
pen halben Jahres wieder
zugeflogen kam.

Im Juli vergangenen
Jahres erst nahm der 36-
Jahrige seine Arbeit in der
»Ente“ auf, im Dezember |
erteilte ihm der Michelin-

Keppel schon lange kann-
| te, die Inhaber des See-
hotels und des Restau-
rants ,,Ente“.

Tommy R. Mobius
wuchs in Leipzig mit ei-
| nemn Begriff auf, der sich
aus der DDR-Zeit in die
Nach-Wende-Zeit geret-
tet hat, der Sittigungs-

Auffassung von Kochen
)4 schon vom ersten Tag sei-

| ner Lehrzeit nichts mehr
zu tun. Mobius floh mit
seinem Vater fast parallel

Fiihrer den Stern. Er ha-
be zwar darauf gehofft,
gibt er zu, weil er ,wie in
Wienkochte“ und auchdie
entsprechende hohe Leistung brachte,
aber dass es derart schnell gehen wiirde,
konnte er nicht ahnen.

Dort, in Wien, galt er als Star unter
den Koéchen der Stadt. Das Restaurant
Bauer im altesten Teil der Stadt war bis
zu seinem Weggang die Nummer zwei in
Wien und unter den Top 10 in Oster-
reich. 2004 ernannte ihn Gault Millau zum
Newcomer des Jahres, 2009 war er fiir ei-

Kochkunst.

Tommy R. Mdbius: Jetzt kommt
die Region in den Genuss seiner

zur Grenzoffnung in den
Westen,

Er lernte in einem
»Kleinen, aber feinen Res-
taurant” in der Néhe von
Kéln, wo ihm der Chef des Hauses frith
einpleute, dass ,,das Produkt der Star auf
dem Teller sein muss.“ Der Quanten-
sprung kam beim Drei-Sterne-Koch Jo-
achim Wissler auf Schloss Bensberg. ,, Er
ist fiir mich der groBte Koch Europas®.
Beiihm lernte er neue Techniken und neue
Produkte kennen und vor allem ,,die Er-
barmungslosigkeit der wirklichen Spit-
zengastronomie kennen.“ Wissler gibt bis

beilage. Damit hatte seine.
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taurant* in der N&he von Kaln, jetzt gilt er als Starkoch. Fotos: Kienle

heute die Schlagzahl fiir Mobius vor.
Lehr- und Wanderjahre fiihrten Mébius
zu Martin Scharff in die Wartenberger
Miihle und zu Armin Karrer nach Stutt-
gart, jeweils Sterne-Kdoche.

Dann ging’s direkt nach Wien, wo er
Patron Giacobello alsbald einen Stern er-
kochte und schlieflich ins Restaurant
Bauer, das ihm die Freiheit gab, ,,mich
hundertprozentig mit meinen Ideen ver-
wirklichen zu kénnen.“ Ergebnis: Ein
Stern und 17 Punkte. Stolz verteidigte er
den Lorbeer, denn das , Bauer” war un-
ter den Besten Osterreichs.

In Ketsch musste er iiber das Angebot
der ambitionierten Familie Keppel nicht
lange nachdenken: ,,Anderthalb Wochen
habe ich iiberlegt.” Er wusste, was die In-

haber wollen und wo das Potenzial liegt.
Mobius krempelte viel um, brachte drei
Leute mit und fing im Juli an. Die Spei-
sekarte veranderte mit Schwung ihr Ge-
sicht; das Risiko, dass die bisherigen Gés-
te damit nicht klarkamen, nahmen In-
haber und Kiichenchef in Kauf.

Statt der gewohnten umfangreichen
Karte gab es plotzlich eine Karte mit le-
diglich zwei siebengéngigen Meniis. Das
funktioniert, wie sich zeigte. Die Géste
machen es mit, und der Michelin-Stern
ist die Bestdtigung. ,Es sind Dinge auf
der Karte, die gehen wie Bolle.“

Sonntags und montags stehen
deutsch-regionale Gerichte auf der Kar-
te, darunter gelegentlich auch das Lieb-
lingsgericht von Tommy R. Mobius: , Rin-

Bei der Arbeit ist Tommy R. Mdbius hoch konzentriert und tiberl&sst nichts dem Zufall. Gelernt hat er einst in einem , kleinen, aber feinen Res-

derrouladen so, wie sie meine Mutter
macht.“ Sie war Kichenmeisterin in
Leipzig. Es gibt Dinge, sagt er, die kann
nur eine Mutter gut kochen.

Was muss ein Koch denn nun kénnen,
wenn er in der Oberliga mitspielen will?
FleiBig sein, Disziplin und Leistung zei-
gen, ja, und natiirlich kreativ sein. Man
miisse mit der Zeit gehen, diirfe sich aber
nicht verhudeln. Zum Beispiel miisse man
die Molekularkiiche beobachten, fiir sich
etwas aussuchen, aber nicht auf den Mo-
detrend aufspringen.

Und manmiisse Konsequent seinen Stil
entwickeln. Er gehort auBlerdem zu je-
nem Menschenschlag, der nicht gern lan-
ge in der zweiten Reihe steht. , Ich wollte
vorn stehen,“




