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Superstar Sting ließ sich seine Bärlauch-Gnocchi mit gebratenen Jakobsmuscheln schmecken, Celine Dion seinen Loup de mer mit kandierten Tomaten. Gourmetkoch Waldemar Nagel stand schon für zahlreiche Stars und Sternchen am Herd und hat sich damit auch einen Michelin-Stern erkocht. Nach 18 Jahren in verschiedenen Nobelrestaurants und Hotels im In- und Ausland zog es den Küchenvirtuosen nach Mittelfranken, und auch hier zaubert er für die Freunde guten Essens erlesene Gaumenfreuden - allerdings nur noch sporadisch.

ROTH/ABENBERG - Ein- bis zweimal im Monat lädt Nagel zum Beispiel zu einem Gourmetabend auf die Burg Abenberg ein. Das sechsgängige Menü, das der 34-Jährige diesmal serviert, lockt unter anderem mit Frühlingskräuterschaum mit schwarzem Trüffel an Pancettachip und pochiertem Landei oder mit Perlhuhncrepinette mit römischen Gnocchi und Selleriepüree auf Portweinsauce.

«Einfach spitze, Waldemar», lobt ein Gast, während er sich das Dessert schmecken lässt. Ein anderer vertritt sogar die These, dass man Essen in dieser Qualität sonst nirgendwo im Großraum Nürnberg bekomme. «Und ich habe schon in jedem Toprestaurant in unserer Region gegessen.»

Schweißtreibender Job

Der Küchenchef freut sich sichtlich über die Komplimente. «Diese Gäste können das auch wirklich beurteilen», erklärt er, während er sich die Schweißperlen von der Stirn tupft. Mehrere Stunden Schwerarbeit in der heißen Küche liegen hinter ihm. «Es ist ein schöner, aber auch ein harter Job. Wenn man da keine Leidenschaft fürs Kochen hat, sollte man sich besser umschulen lassen», sagt Nagel.

15-Stunden-Tage, und das sechs, manchmal auch sieben Tage pro Woche, seien in der Sterne-Gastronomie absolut üblich. Der 34-Jährige hat das viele Jahre mitgemacht, zum Beispiel als Küchenchef des «Acquarello» in München, das er zu einem Michelin-Stern und 17 von 20 möglichen Punkten im Restaurantführer Gault Millau führte.

Bis weit nach Mitternacht
Waldemar Nagel bekochte dort Funktionäre und Spieler des FC Bayern München oder auch den einen oder anderen Musik- oder Theaterstar, der nach seinem abendlichen Auftritt noch gepflegt speisen wollte. «Da haben unsere Arbeitstage schon mal bis drei oder vier morgens gedauert», erzählt er. Stressig, aber auch spannend, zum Beispiel wenn Sänger Tom Jones für sich und seine Crew noch vor der Vorspeise zwei Flaschen Whisky auf den Tisch stellen ließ.

Diese Phase seines Berufslebens hat Nagel jedoch hinter sich gelassen, seit ihn die Liebe nach Roth führte. 2006 lernte er auf dem Luxus-Kreuzfahrtschiff MS Europa, wo er als Gastkoch arbeitete, seine Frau Tanja kennen. Vor vier Monaten kam Töchterchen Antonia zur Welt. Seiner kleinen Familie zuliebe ist der in Detmold aufgewachsene Starkoch, der unter anderem in der Schweiz, in London, im spanischen Marbella und auf den Malediven arbeitete, sesshaft geworden.

Auch einige seiner Kollegen haben übrigens im Landkreis ihre Zelte aufgeschlagen. Mit Christian und Ilona Schneider, den neuen Pächtern des Hotels Burg Abenberg, sowie einigen von deren Mitarbeitern hat Waldemar Nagel bereits auf verschiedenen Kreuzfahrtschiffen der Hapag-Lloyd-Linie wie eben der MS Europa zusammengearbeitet.

Mehrere Standbeine

Inzwischen hat sich der Wahl-Franke mehrere berufliche Standbeine geschaffen, gibt Kochkurse, arbeitet als gastronomischer Berater und gibt gerade seiner Homepage (www. waldemar-nagel.de) den letzten Schliff. Sein Fachwissen an andere weiterzugeben, mache ihm riesigen Spaß, beteuert Nagel, der bisweilen auch als Krisenmanager einspringt. So wie seine Kollegen Christian Rach oder Ralf Zacherl im Privatfernsehen, versucht der 34-Jährige unter Druck geratenen Gastronomiebetrieben beizustehen, indem er die Organisation der Küche und die Kalkulation unter die Lupe nimmt.

Auch in der Spitzengastronomie sind die Folgen der Finanzkrise zu spüren; vielmehr allerdings hat die Gourmetszene mit der Geiz-ist-geil-Mentalität vieler Verbraucher bei gleichzeitig stetig steigenden Preisen für erstklassige Produkte zu kämpfen. Ob für frischen Seefisch und Meeresfrüchte oder Butter und Milchprodukte – «alles ist teurer geworden», wissen Waldemar Nagel und sein Freund Christian Schneider. Und wenn der Gast ein Rinderfilet in Spitzenqualität auf dem Teller haben wolle, müsse ihm das eben ein paar Euro mehr wert sein.

Deshalb versucht Nagel in seinen Kochkursen, die er zum Beispiel in der Kochschule des Maybach-Museums in Neumarkt abhält, auch die Liebe zu guten Produkten zu wecken. Diese Kurse richten sich nicht nur an engagierte Hobbyköche, sondern auch an blutige Anfänger. Da zeigt der Sterne-Koch auch schon mal, wie eine Zwiebel geschnitten oder eine einfache Salatsauce angerührt wird.

Rouladen sind sein Leibgericht

Waldemar Nagel selbst isst übrigens meist ganz schlichte Gerichte. In den vergangenen Wochen sehr oft Spargel («ich bin ein absoluter Spargel-Fan»), und seiner Frau, die Vegetarierin ist, schmeckt vor allem Nagels Auberginenlasagne. Der Fachmann für die gehobene Küche mag es aber auch gerne mal richtig fränkisch-deftig, und sein absolutes Lieblingsgericht sind nach wie vor die Rindsrouladen seiner Mutter. ANDRÉ AMMER


