28

Slow Food | 01/2017

FOOD HERO

In unserer neuen Reihe »Food Heroes« stellen wir Menschen vor, die voller
Uberzeugung den Slow-Food-Gedanken leben und weitertragen. Es sind Kéche,
Lebensmittelproduzenten, Gastronomen und andere Helden, die wir bekannter

machen wollen. Lassen Sie sich Uberraschen! Und wenn Sie, als Leser des Slow

Food Magazins, auch einen Food Hero kennen, schreiben Sie uns.

Uberzeugungstiteram Herd

Den Koch Christoph Hauser aus Regensburg stellt Heidi Tiefenthaler vor.

as Erste, was in »Hausers Kochlust« auffallt, sind gliickliche

Menschen. Der nepalesische Chefkoch strahlt mir entgegen,
als hétte jemand gerade den dritten Stern an seine Kochmiitze
geheftet. In der lagerhallenartigen Profikiiche arbeiten nicht nur
die Kdche, sondern quasi das ganze Personal vor den Augen der
Gaste. Immer wieder kommt jemand an der langen Mittagstafel
vorbei und griifst vergniigt. »Ich find’s wichtig, dass man auch die

Sptilkiiche sieht, sagt Christoph Hauser.
Der 42-jahrige streckt seinen Kopf aus
einer Nebentiir und mir seinen grof3ziigig
tatowierten Unterarm entgegen.

Hauser ist Koch, Restaurantbesitzer,
Kochlehrer, Caterer und Ideenproduzent
in Personalunion. Seit 2013 ist er aufder-



dem Leiter von Slow Food Regensburg und Mitgriinder der Slow

Food Chef Alliance, einem Netzwerk, in dem Koéche den
Slow-Food-Gedanken an Produzenten und Verarbeiter weiterge-
ben.

Besser Koch als Lehrer

Ich treffe Christoph Hauser heute an seinem »Mittagstisch«. Die
lange Holztafel steht am Kopfende der grof3en Kiiche. Hier sitzen
alle Gaste an einem Tisch. Was aufgetischt wird - Maronensuppe,
Gulasch, Vanillepolenta, ein ziemlich scharfes Gemiise namens
»Tschackalacka« und Kuchen mit Zitronencreme - ist so unkom-
pliziert wie die Atmosphare; das urban-industrielle Ambiente
gerade abgeschabt genug, um echt statt trendy zu wirken.

Wer Christoph Hauser interviewen will, muss flink sein. Es gilt,
die Fragen zu platzieren, wahrend er Luft holt. Der 42-jahrige
kann reden, und wie. Das hat ihm nicht immer zum Vorteil gereicht,
meint er. Ware er nicht so redegewandt, hatte er schon viel fri-
her gemerkt, dass er nicht zum Lehrer taugt. So hatte er bereits
elf Semester Studium auf dem Buckel, als er schliefilich seine Kar-
riere als Koch startete.

Hauser istalso ein Spatberufener - und ein Uberzeugungstiter.
Essen muss fiir ihn etwas Authentisches sein, etwas, das mitten
aus dem Leben kommt und auch dort stattfindet. Von sich selbst
behauptet er: »Ich mach’ Hausfrauenkiiche.« Kochen, mit dem
was da ist, was die Region und die Saison bieten und moglichst

Koch und Kochlehrer, Restaurantbesit-
zer, Caterer, Mitgriinder der Slow Food
Chef Alliance... Christoph Hauser ist

unser gut gelaunter, erster Food Hero!

ohne Reste. Sein ungewo6hnliches Restau-
rantformat »Mittagstisch« ist genau das:
Resteverwertung. Was bei den Events,
Caterings und Kochkursen iibrig bleibt,
wird fiir die Mittagsgaste verkocht: Drei-
gange-Uberraschungs-Menii mit alkohol-
freien Getrdnken zu zehn Euro. »Meist
vegetarisch, immer so gut wir kdnneng,
heifst es auf der Homepage. Das Brot steht
in grof3en Papiertiiten am Tisch, damit die
Gaste die Reste mit nach Hause nehmen
konnen. Das kommtan: Die raren Mittags-
tisch-Termine sind oft schon Wochen vor-
her ausgebucht.

Alle Einfliisse bringen uns

nach vorne

Woher Hausers Talent fiirs Kochen kommt,
weif$ er selbst nicht. »Meine Mutter kann
Curry, sonst nicht viel, sagt er. Beim sozi-
alen Engagement und dem Spafd an neuen
Einfliissen hingegen ist die Sache Kklar:
Hausers Eltern waren in der Anti-Apart-
heid-Bewegung aktiv. Das Rezept fiir das
héllenscharfe »Tschackalacka« stammt
von einer Siidafrikanerin, die nach dem
Ende des Apartheidregimes vortiiberge-
hend bei den Hausers wohnte. Hauser
selbst beschaftigt heute ein echtes Mul-
ti-Kulti-Team in seiner Kiiche: Albanien,
Nepal, Afghanistan, Syrien. »Alle Einfliisse
bringen uns nach vorneg, sagt er. Wenn es
irgendwie geht, beschiftigt er Asylbewer-
ber und Silvester hat er schon zweimal
mit und fiir Fliichtlinge ein sechsgangiges
Charity-Dinner zubereitet.

Im Juli 2017 ist tbrigens Schluss bei
»Hausers Kochlust« am Obermiinster-
platz. Das Gebdude wird grundsaniert.
Aber Hauser ware nicht Hauser, hétte er
nicht schon diverse neue Ideen. Wir diir-
fen also gespannt sein. @

- Kontakt zum Convivium Regensburg/
Oberpfalz: regensburg@slowfood.de

-> www.hausers-kochlust.de

> www.slowfood.de/slow_food_
chef_alliance
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