Ein Sachse kocht sich
in den Sterne-Himmel

Mit einem Michelin-Stern
bringt André Tienelt

Bad Schandau auf die
internationale Landkarte
des feinen Geschmacks.

Von Grit Mocci
5Z.PANORAMA@DD-V.DE

s war wie der erste Kuss, die Ge-

burt seines Sohnes und Weih-
nachten zusammen, einfach unbe-
schreiblich. Als André Tienelt die
amtliche Bestdtigung bekam, dass
sich unter den 23 neuen deutschen
1-Stern-Adressen auch sein Haus in
Bad Schandau findet, ging fiir den
27-jahrigen Kiichenchef des Restau-
rants Sendig eine kithne Hoffnung
in Erfillung. SchlieRlich fithrt der
gebtirtige Freitaler erst seit Juli
2007 das Team des Gourmet-Tem-
pelsim Hotel Elbresidenz.

Fir Hoteldirektor Matthias Opitz
gibt es kaum Vergleichbares: Im-
merhin wurde mit dem Stern die
international begehrteste Trophde
der Spitzengastronomie errungen.
,Der Michelin-Stern ist die Kro-
nung in einem Mal3stab, wie er hier
in der Sédchsischen Schweiz noch
nie da gewesen ist, sagt Opitz.
,Dass der Erfolg in so kurzer Zeit
geschafft wurde, ist der Lohn der
harten und ausdauernden Arbeit
des gesamten Teams. "

Erfolg mit Regionalem

Chefkoch André Tienelt interpre-
tiert die Auszeichnung auch als Be-
stitigung, mit seiner Philosophie
auf dem besten Weg zu sein. ,Ich
will eine frische Kiiche offerieren®,
sagt er. Das mag banal klingen,
wird aber schnell zur Glaubensfra-
ge, wenn man Transportwege und
—zeiten von Edelfisch aus dem At-
lantik oder Hirsch aus Neuseeland
kalkuliert. ,Zurtick zu den Wur-
zeln® ist das Motto im Sendig, und

Tienelt setzt immer mehr auf Qua-
litdtsprodukte aus der Region. So
rohrte der Hirsch auf der Speisekar-
te einst im nahen Nationalpark, die
Tauben flatterten durchs Lausitzer
Land und Saibling und Forelle
schwammen in heimischen Gewds-
sern. Das hat neben der 6kologi-
schen Nachhaltigkeit noch einen
iiberraschenden Nebeneffekt: Von
der im Sendig praktizierten Regio-
nalitét fiihlt sich ein neues Feinsch-
meckerklientel angesprochen -
und erscheint zahlreich.

Eine Ahnung von Gliick

Zwar wird Tienelt auf Luxuspro-
dukte wie Génsestopfleber und
Triffel nicht ganz verzichten kén-
nen, kiinftig aber noch akribischer
an der Metamorphose einfacher Fo-
rellen in kulinarische Kostbarkei-
ten arbeiten. Handwerkliches Kén-
nen ist gefragt, Kreativitit und das
Wissen um Aromen und Ge-
schmackskompositionen. Fihigkei-
ten, die der Sterne-Koch exzellent
beherrscht. Er hat sie in Hausern
wie dem Dresdner Taschenbergpa-
lais und der 3-Sterne-Kiiche von
Dieter Miiller in Bergisch Gladbach
gelernt.

Dabei ist Tienelt nicht mit einem
goldenen Kochloffel auf die Welt
gekommen. Eine solche Anekdote
zur frithkindlichen Berufsfixierung
wiirde zwar in die Biografie des ta-
lentierten Sachsen passen, aber er
hat weder kochende Grofimiitter
oder backende Tanten noch ander-
weitige gastronomische Vorpré-
gungen zu bieten.

Ein Faszinosum war der Beruf fiir
ihn dennoch, nicht nur weil sich
die Herren am Herd mit beeindru-
ckend hohen Miitzen schmiickten.
Vor allem reizte ihn schon damals
die alchemistisch anmutende
Kunst der Verwandlung einfacher
Produkte in Kostlichkeiten — und
die Ahnung, dass Kdche damit Men-
schen gliicklich machen kénnen.





