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Nicht ohne
meinen

Die Spitze des Koche-Olymps hat er langst
erreicht — spatestens seit der Michelin
Claus-Peter Lumpp 2007 mit dem dritten
Stern auszeichnete. Dennoch ist der
48-Jahrige am Boden geblieben. Claus-
Peter Lumpp ist ein Mann klarer Worte.
Offen, ehrlich und geradeaus. Dabei liegt
ihm ein Thema besonders am Herzen:

das Zusammenspiel zwischen Kiiche und
Service. »Wir sind wie ein Orchester — der
Dirigent ist bekannt, aber wer spricht Gber
die einzelnen Musiker? Nur die Harmonie
aller Tone schafft die echte Melodiel

Maitre

apéro: Herr Lumpp, warum ist Ihnen die Aufmerk-
samkeit fiir den Service so wichtig?

Claus-Peter Lumpp: Sie muss mir einfach ein The-
ma sein! Es steht zwar der Name Claus-Peter Lumpp
fur das Restaurant Bareiss. Ich bin der Dirigent und
stehe einem Team vor, aber letztlich ist es eine Ge-
meinschaftsleistung. Darauf will ich ganz bewusst
hinweisen: Es stehen Menschen hinter gro3en Ko-
chen, die die Basis fur alles sind. Ein Team in der KU-
che und ein ebenso toller Service - allein das ist die
Erfolgsgarantie fUr einen wunderbaren Mittag oder
Abend im Restaurant. Ohne einen guten Service
funktioniert das Ganze nicht. Deshalb ist es schade,
dass man nur Uber die Kiche redet. Jirgen Fendt,
unser Sommelier, bekommt gerade noch mediale
Aufmerksamkeit, aber wer kennt denn unseren Mai-
tre Thomas Brandt?

Nach diesem Gesprdch hoffentlich ein paar Men-
schen mehr.

Und das ist wichtig. Nicht nur, dass man weil3, wer
Herr Brandt ist, sondern was der ganze Service leis-
tet! Ware der nicht gut, wirde ich das mitbekom-
men. Ich spreche nach jedem Service mit unseren
Gasten. Ich kriege immer sehr positives Feedback.
Und deshalb ist es wichtig, dass der Service seine
Anerkennung hat. Wir reden hier ja auch Uber die
Zukunft. Denn wenn wir keine jungen Menschen
mehr flr diesen Beruf motivieren kdnnen, weil man
nur als »Tellertaxi« gesehen wird — was schon fast
einer Beschimpfung gleicht —, haben wir ein gro8es
Problem. Es wird gar nicht erkannt, welches Know-
how hier noétig ist. Wer muss sonst 70, 80 verschie-
dene Kasesorten erklaren kdnnen oder das grof3e
Pralinenangebot? Diese unaufféllige Prédsenz und
Dienstbereitschaft im besten Sinne — das ist schwer.
Und jeder einzelne hier reif3t sich, im wahrsten Sin-
ne des Wortes, Arme und Beine fur die Gaste und
auch far mich aus! Das mochte ich gern auch zu-
rickgeben.

Dennoch ist es sehr ungewdhnlich, dass Sie Ihren
Erfolg teilen.

Machtgierige Menschen sind mit sich nicht im Rei-
nen. Wer richtig arbeitet und Erfolg hat, kann den
Erfolg auch bewusst teilen und davon abgeben. Ich
finde es sehr egoistisch, wenn man Erfolg nur fir
sich beansprucht. Das hat nichts mit Teamwork zu
tun und ist nicht das, was diesen Beruf auszeichnet.
Ruhm mit dem Team zu teilen, ist doch das Grofte!

Was zeichnet Ihre Zusammenarbeit mit Herrn
Brandt aus?

Blindes Vertrauen! Schliellich arbeiten wir schon
sehr lange zusammen.

Thomas Brandt kommt in den Raum: »17 Jahre, um
genau zu seing, sagt er mit einem Lacheln.

Claus-Peter Lumpp: Herr Brandt kennt den Service
in- und auswendig. Wenn es Sonderwinsche gibt,
weild er: Kbnnen die das in der Kiche umsetzen? Es
gibt ja auch nichts Unprofessionelleres, als wenn er
jedes Mal erst fragen musste. Er weil3, was wir hier
in Bewegung setzen kdnnen, aber auch, wann ein
Kompromiss notig ist.

Thomas Brandt: Das Entscheidende ist einfach,
dass wir wissen, um was es hier geht. Es geht
nicht um mich, es geht auch nicht um Claus-Peter
Lumpp. Es geht nur um den Gast: Was ist das Beste
fur ihn, was konnen wir flr ihn tun? Wenn wir die
selben Ziele verfolgen, kann es nur richtig werden.

Claus-Peter Lumpp: Natirlich sind einige Winsche
manchmal etwas schwieriger. Dann ist es die Kunst,
sie dennoch zu erflllen. Aber wir sind ein schlag-
kraftiges Team und kénnen viel machen. Letztlich
ist es so, dass alle Auszeichnungen, die ich erhielt,
auf dem Papier stehen. Der Gast aber kommt her
und hat eine Erwartungshaltung. Wenn wir da be-
stehen, haben wir alle zusammen gewonnen.

Wie macht man dies fiir einen jungen Menschen
attraktiv?

Man muss wissen, um was es geht und Herzblut
mitbringen. Die Mitarbeiter-Auswahl ist eine sensib-
le Aufgabe. Zuerst einmal mussen sie menschlich zu
uns passen. Der Wissensstand ist nicht immer das
Wichtigste. Wenn jemand emotional passt, kann
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man ihm den Rest meist beibringen. Jemand, der
motiviert ist, kann auch umsetzen.

Gibt es auch schwache Momente, in denen das
Team oder Herr Brandt Sie auffdngt?

Ja, klar. Ich bin jetzt 20 Jahre im Bareiss Kiichenchef
und 30 Jahre im Haus. Ein Leben, auch ein Arbeits-
leben, besteht aus Hohen und Tiefen. Gabe es nur
Hohen, ware es wahrscheinlich langweilig. Natdr-
lich brauche ich auch jemanden, wenn ich falle. Zu
meinem Team kann ich dann nicht gehen. Ruickhalt
finde ich zu Hause. Eine gute betriebliche Struktur

muss dennoch so sein, dass man mal runter vom
Gas kann. Auch hier braucht man Gesprdchspartner,
die einen auffangen — das ist bei mir durchaus Herr
Brandt. Und nicht zuletzt Céedric Schwitzer, mein
Souschef, der permanent alle Arbeitsschritte in der
Kuche im Blick hat, und mich seit acht Jahren stutzt.

Wie reagieren Sie, wenn es richtig stressig wird?
Wenn alle am Anschlag sind, muss man das Gas
rausnehmen. Entspannen, obwohl man weil, es
brennt unter den Nageln. Aber diese Nerven muss
man haben. Man muss etwas loslassen, jedem Zeit
geben, sich zu ordnen, und dann gibt's auch kein
Qualitatstief.

Wie miissen Menschen sein, mit denen Sie gern
zusammenarbeiten?

Aufrichtig und ehrlich sollen sie sein. Ent-
schlossenheit und Zielstrebigkeit missen da >>

»Mein Team ist das Wichtigste,
was ich habe«, sagt Claus-Peter
Lumpp ganz klar. »Denn die
tdgliche Hochstleistung kann
man nicht allein meistern.«
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sein — das
ist mir schon
wichtig.

Ein Tag im Restau-
rant Bareiss ohne
Herrn Brandt ...

Ist kein Problem, weil wir

mit Frau Schwitzer eine per-

fekte Stellvertreterin haben.

Wie gesagt, wir sind ein rundum
gutes Team.

Und ein Tag ohne Herrn Brandt und ohne Frau
Schwitzer?

Dann mussen wir schlieBen! (lacht) Naja, im Grunde
geht es immer irgendwie. Doch in dem Moment, in
dem es keinen Herrn Brandt, keine zwei Schwitzers
und auch keinen Herrn Lumpp gibt, sollten wir tat-
sachlich schlieRen.

Gibt es im Team auch private Momente? Eine Art
Stammtisch?

Ich bin nach wie vor der Chef, zwar ein freundlicher
— aber nicht der Kumpel. Ich bin sehr, sehr offen zu
meinem Team, dennoch gehen wir kein Bier zusam-
men trinken. Wir treffen uns zwei-, dreimal im Jahr
zum Grillen, Spargelessen oder so etwas. Da ist der
Chef dann auch gern dabei.

Wie haben Sie es geschafft, so bodenstdndig und
aufmerksam zu bleiben?

Man kann nur mit Bodenhaftung und Stabilitdt die-
se Arbeit machen. Ich bin ein relaxter Mensch und
habe keine Angst vor der Zukunft. Ich sptre keinen
Stress, weil ich weil}, mein Team funktioniert. Ich
lasse mich einfach nicht Uberraschen und mache

meine Hausaufgaben. Es gibt keinen Tag, an dem
wir nicht 100-prozentig vorbereitet sind. Und das ist
unser Erfolgsrezept, zu wissen: Egal, wer hier Platz
nimmt, wir sind gerustet. Alles ist perfekt!

Sie haben also auch keine Angst vor November,
wenn die neuen Fiihrer erscheinen?

Nein. Angespannt ist man immer, denn Menschen
werden von Menschen beurteilt. Wenn ich mich sel-
ber einschatzen musste, wirde ich sagen, dass es
keinen Grund fiir Angste gibt. Trotzdem weill man
nie, was passiert. Aber ich muss so viel Selbstein-
schatzung haben, dass ich abends reflektieren kann,
ob es ein guter oder kein guter Tag war. Und selbst
dann heilt das noch lange nicht, dass jemand da-
von etwas gesplrt oder etwas reklamiert hat. Viel-
leicht war ich einfach mit mir nicht zufrieden

Wie wichtig ist Selbstreflexion fiir Sie?

Sie ist das A und O. Wenn ich heute zufrieden nach
Hause gehe und wir dann eine Auszeichnung ver-
lieren, muss ich sagen: Ich hab alles gegeben, mit
allem Einsatz und Teamgeist, und dann ist es ein-
fach so. Ich tue aber alles daftr, dass es erst gar
nicht so weit kommt.

Was bedeutet Kochen fiir Sie?
Pure Freude. (lacht) Das ist fUr mich so etwas wie ein
Gltckshormon.

Das Interview fiihrte Anja Hanke

Claus-Peter Lumpp
Das Buch

Gebundene Ausgabe:

2 Leinenbdnde im Schuber
448 Seiten, limitierte Auflage
von 3.000 Sttick — nummeriert
und handsigniert

ISBN: 978-3-00-036149-4
142,— Euro

Weitere Informationen und

Bestellungen unter
www.bareiss.com/shop



