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Heute: GENUSS

MENSCH DES TAGES
Ein ehrgeiziger
Gentleman

WOLFGANG
REITZLE
Manager

igentlich konnte Wolfgang
E Reitzle heute auf seinem Wein-

gut in der Toskana im Schaukel-
stuhl sitzen und auf sein Lebenswerk
zuriickschauen. Als BMW-Vorstand
und Linde-Chef hat er Millionen ver-
dient, heute wird er 70 Jahre alt. Aber
Ruhestand ist nichts fiir den ehrgeizi-
gen Schwaben. Er will schaffen und ge-
stalten. Und erlebt gerade ,einen zwei-
ten Friihling®, wie einer sagt, der ihn
lange kennt.

Denn als Linde-Aufsichtsratschef
hat Reitzle die Fusion mit dem US-Kon-
kurrenten Praxair zum Weltmarktfiih-
rer fiir Industriegase gegen alle Wider-
stinde durchgeboxt. Bei mehreren an-
deren Unternehmen ist Reitzle eben-
falls ordentlich eingespannt. Beim Au-
tozulieferer Continental ist er Auf-
sichtsratschef, beim Medienkonzern
Axel Springer Mitglied des Aufsichts-
rats —und beide Konzerne legen just an
Reitzles Geburtstag ihre Bilanzen vor.
Viel Arbeit also.

Reitzle ist ein Macher —energisch,
zielgerichtet, immer mit Vollgas. Der
1,85 Meter grofie Gentleman mit dem
schmalen Schnurrbart kann tiber Lu-
xus oder die GroRRe von Grabsteinen im
antiken Griechenland genauso leiden-
schaftlich sprechen wie iiber seine Un-
ternehmen. Viele beschreiben ihn als
Uberzeugungstiter und Prototypen ei-
nes Anfiihrers. Reitzle ist in Ulm aufge-
wachsen, hat Maschinenbau studiert
und mit Bestnote zum Dr.-Ing. promo-
viert. Schon mit 38 Jahren wurde er
BMW-Vorstand. Reitzle wechselte dann
als Chef der Ford-Luxusmarken Jaguar,
Aston Martin und Co. nach London
und heiratete in zweiter Ehe die ZDF-
Moderatorin Nina Ruge. 2003 ging er
als Vorstandschef zu dem schwacheln-
den Gabelstapler- und Gaskonzern Lin-
de—und machte daraus eine Goldgru-
be. Heute ist der Konzern Nummer
zwei im Deutschen Aktienindex —und
fast doppelt so viel wert wie sein frithe-
rer Arbeitgeber BMW.
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1999: Die Freiheitliche Partei von
Rechtspopulist Jérg Haider wird

erstmals starkste Kraft in einem

osterreichischen Bundesland.

1989: Der Iran bricht in der Affare
um das Buch ,,Die Satanischen
Verse" des Schriftstellers Salman
Rushdie die diplomatischen Bezie-
hungen zu GrofB3britannien ab.

1971: Die ,Lach- und Sachge-
schichten fur Kinder*, spater in
,Die Sendung mit der Maus”“ um-
benannt, werden erstmals im
WDR ausgestrahit.

GEBURTSTAG

Bret Easton Ellis (55), amerikani-
scher Schriftsteller (,,American
Psycho*)

TODESTAG

Stanley Kubrick, amerikanischer
Regisseur (,,Shining*), 1928-99

MUSIK
Gronemeyer startet

seine Tournee mit
klaren Botschaften.
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Georg Schroppel (links) und Jens Huber kochen vor allem mit Produkten von Lieferanten aus der Region.

Frische Zutaten statt ,,Packerl®

KULINARIK Georg Schrop-
pel, Pichter des Rosari-
ums in Regensburg, wird
morgen in den Verein
Euro-Toques Deutsch-
land aufgenommen.

VON SUSANNE WOLF

REGENSBURG. In Zeiten von Fastfood
und Convenience-Produkten haben es
Erzeugnisse vom Bauern des Vertrau-
ens oder von anderen regionalen Le-
bensmittelproduzenten in vielen hei-
mischen Kiichen und auch bei einigen
Gastronomen eher schwer. Oft lautet
die Devise: je schneller, desto besser.
Doch welchen Gast stellt zum Beispiel
ein Gericht zufrieden, dessen Sofe von
Minute zu Minute zdhflissiger wird?
Ein Indikator fiir die Beigabe von in-
dustriell gefertigten Zutaten, im Volks-
mund auch ,Packerl“ genannt.

Dem wirkt seit 1986 der von Eckart
Witzigmann gegriindete Euro-Toques
Deutschland e.V. entgegen. ,Euro”
steht fiir ,Europa“ und ,Toques“ leitet
sich vom franzosischen ,la toque* ab
und bedeutet ,,Kochhut®. Die Mitglie-
der des Vereins — vor allem (Spitzen-)
Ko6che —haben es sich auf die Fahne ge-
schrieben, gemeinsam fiir die kulinari-
schen Traditionen Europas einzuste-
hen. Kurz vor der Griindung des deut-
schen Ablegers haben Witzigmann
und Paul Bocuse die europaweit agie-
rende Organisation Euro-Toques Inter-
national gegriindet. In dem 15 Artikel
umfassenden Ehrenkodex verschreibt
sich jedes Mitglied unter anderem der
Verwendung regionaler und saisonaler
Produkte, der Forderung von Quali-
tdtserzeugnissen und dem verantwort-
lichen Umgang mit Lebensmitteln.

Morgen wird nun auch ein Regens-
burger Gastronom zum Mitglied er-
nannt. Im Rahmen der Veranstaltungs-
reihe ,4 Kiichen, 4 Parties®, die am
Abend in seinem Lokal stattfindet,
wird Georg Schroppel, Pichter des
idyllisch am Rande des Regensburger

Dornbergpark gelegenen Rosariums,
in den Kochzirkel aufgenommen.
Kein Geringerer als Heinz Winkler,
unter dessen Leitung das Tantris sowie
spater die Residenz Heinz Winkler mit
drei Sternen ausgezeichnet wurde,
wird ihm dabei als einer von zwei Pa-
ten zur Seite stehen. ,,Die Paten verbiir-
gen sich, dass das neue Mitglied unse-
ren Ehrenkodex beachtet®, erklirt Jorg
Disse, Medienbeauftragter von Euro-
Toques Deutschland. ,Es ist gut, je-
manden an seiner Seite zu haben, der
Erfahrung hat, was die Einhaltung des
Ehrenkodexes angeht®, sagt Schroppel.

Handwerk von Lehrherr Winkler

Beworben hat sich der Regensburger
Kiichenchef bei Euro-Toques, ,da ich
bei Heinz Winkler die Lehre gemacht
habe und jetzt der Zeitpunkt gekom-
men ist, den Kreis wieder zu schlie-
Ren”, erzdhlt er. ,Jhm habe ich die Ba-
sis meines Kochens zu verdanken. Da-
rum bin ich froh, dass er mein Pate ist.“
Er beschreibt ihn als ,einen meiner
wichtigen Lehrherren®, da er bei ihm
das technische Kochhandwerk erlernt
hat. ,Andere haben mich die Prisenta-
tion gelehrt. Die Basis — wie eine Sof3e
oder ein Fleisch perfekt gemacht wird,
einfach das traditionelle Handwerk —

,Heinz Winkler habe
ich meine Kochbasis
zu verdanken. Darum
bin ich froh, dass er
mein Pate ist.”

GEORG SCHROPPEL
Koch

hat er mir vermittelt.“ Nach seiner
Lehrzeit bei Winkler von 1997 bis 2000
hat Schréppel unter anderem bei Hel-
mut Thieltges, Thomas Henkelmann,
Eduard Hitzberger, Thomas Keller und
Giinther Seeger sein kulinarisches
Konnen perfektioniert. Um das Koch-
handwerk geht es bei Euro-Toques.
+Wir haben 120 Mitglieder, Tendenz
steigend®, berichtet Disse. Grundsitz-
lich kann jeder Koch Mitglied werden.
»Wichtig ist, dass man leidenschaftlich
kocht®, sagt er. ,Nach der Bewerbung
informieren wir uns tiber die Person
und schauen, wie und was sie kocht.“
Um sich vom Konnen des Anwairters
zu liberzeugen, kommen andere Ko-
che bei ihm vorbei und testen seine
Kochkinste. ,Es wurde zudem tiber-
priift, dass wir eine gewisse Wertevor-
stellung haben, dass wir transparent
sind und dass die Qualititsmerkmale
gegeben sind“, erzdhlt Schroppel. In
der Speisekarte sind beispielsweise die
Lieferanten aus der Region aufgelistet.
Fillt die Entscheidung zur Aufnah-
me in die Organisation, dann muss
man sich kiinftig ,stets und ohne Aus-
nahmen an den Ehrenkodex halten®,
so die Satzung. Der Regensburger Gast-
ronom hat die Aufnahmekriterien er-
fullt. ,Wir sind stolz, so einen tollen
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Weitere Tipps sowie Bildergalerien
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Koch und Menschen dabeizuhaben®,
sagt Disse. In Zukunft wird die Einhal-
tung des Ehrenkodexes regelmafig
kontrolliert. ,Wir essen bei den Kolle-
gen und schauen in deren Kiichen,
sagt Disse. Schroppel ist begeistert
uber die Aufnahme: ,Ich freue mich
auf den kiinftigen Austausch. Die K&-
che unterstiitzen sich gegenseitig und
stehen europaweit gemeinsam fiir die
kulinarischen Traditionen ein.”

Speisekarte in neuem Gewand

Bleibt eine Frage: Muss jetzt ein neues
Konzept her, da das Rosarium ja vor al-
lem fiir seine japanischen Speisen be-
kannt ist? ,Seine Akzente darf man na-
tlirlich weiter setzen und den eigenen
Kochstil weiterfithren®, erldutert Dis-
se. ,Aber es muss transparent sein.”
Darum wird es im Rosarium auch wei-
terhin japanisch angehauchte Gerich-
te geben. ,Dass man Gewlirze in der
ganzen Welt kaufen muss, ist uns
klar.“ Schroppel fiigt hinzu: ,Gerade in
japanischen Gerichten ist viel Gemiise
dabei. Da bin ich mit meinem Gemii-
sehandler aus Sinzing bestens bedient.
Er liefert mir Zutaten in Superquali-
tat.“ Trotzdem wird es heuer einige
Neuerungen geben: eine in die Speise-
karte integrierte Bistrokarte, zudem ei-
ne monatlich wechselnde A-la-carte-
Karte, ,die noch mehr saisonal ausge-
richtet sein wird“, verrit er, ,,sowie ein
Fiinf-Gang-Tasting-Menii mit entspre-
chender Weinbegleitung.“ Und auf die
berithmt-beriichtigten ,Packerl” ver-
zichtet er auch weiterhin gerne. ,Wir
produzieren unsere Sachen selbst. Da-
mit wiirden wir uns selbst nur down-
graden®, erzahlt er schmunzelnd.
Morgen wird ihm - dann derzeit
einziger ,Euro-Toques Chefkoch” in
der Oberpfalz — die Mitgliedsurkunde
von Konrad Geiger, Prisident von Eu-
ro-Toques Deutschland, sowie den Vi-
zeprasidenten Michael Haupt und An-
dreas Schreiner iiberreicht. Zweiter Pa-
te ist Show- und Eventkoch Markus
Lindner aus Miinchen. Weiterer Hohe-
punkt des Abends wird die Emmennung
von  Griindungsmitglied  Heinz
Winkler zum Ehrenmitglied sein.



