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Chefs best: Herr Neumann, wie wiirden
Sie Thre Kiiche einem Gast beschreiben,
der noch nie im VILLINO gegessen hat?
Toni Neumann: Man kann unsere Kiiche
ganz gut beschreiben als Komposition
aus franzosischen, italienischen und asi-
atischen Einfliissen, von mir und meinem
Kiichenteam immer wieder anders inter-
pretiert.

CB: Wie kam es dazu, die Kiichen Frank-
reichs, Asiens, Italiens und Bayerns unter
einen Hut bzw. auf die Teller zu bringen?
TN: Idee und Konzept kamen von Rei-
ner Fischer, Mitgrunder und langjahriger
ehemaliger VILLINO-Kiichenchef. Dazu
kamen die Einfliilsse von André Jaeger,
Chef der Fischerzunft in Schaffhausen.
Jaeger war damals einer der drei, vier al-
les pragenden Koche in der Schweiz.

CB: Wie entsteht die Balance der Ge-
richte, gibt es eine Ldnderkiiche, die do-
miniert oder iiberwiegt?

6.

Bilder 1 und 3:
Bildquelle Veronika Stark

Bilder 2, 4, 6, T und 8:
Bildquelle Konstantin Volkmar

Bild 5:
Bildquelle Conni Breyer

TN: Diese Balance ist natirlich subjek-
tiv. Flir mich mussen sich die verschiede-
nen Kichenstile auf dem Teller erganzen,
unterstitzen und in der Konsequenz dann
zZusammen harmonieren. So, dass sie fur
unsere Géaste zum hoffentlich unvergess-
lichen Geschmackserlebnis werden.

CB: Was ist das Markenzeichen des
Kochs Toni Neumann?

TN: Ich meine, dass meine Kiiche au-
thentisch ist, spannend aber unaufdring-
lich, und dabei auf einem permanent ho-
hen Qualitatsbewusstsein basiert.

CB: Wie viel Bodensee steckt in Thren
Gerichten, welche Bedeutung hat das
Thema Regionalitct?

TN: Wir fithren im VILLINO ja seit iiber
30 Jahren einen Michelin Stern. Auf die-
sem Niveau kann und soll Regionalitit
dort sehr geme eingesetzt werden, wo
es wirklich Sinn macht. Die Qualitit der
Produkte — und dies uber das ganze Jahr
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— hat deshalb immer Vorrang. Von wo-
her sie auch kommen. Unsere Lieferanten
sind deshalb die besten in thren jeweili-
gen Bereichen.

CB: Welche regionalen Zutaten werden
in den Gerichten verarbeitet?

TN: Natirlich alle Milchprodukte aus
dem Vorarlberg, dann immer wieder der
Tagesfang vom Bodensee, Obst und Ge-
miuse aus der Umgebung sowie Kriauter
und Bliten aus dem VILLINO-Garten.

CB: Wie entsieht ein typisches Gericht
von Toni Neumann?

TN: Learning by doing and by inspira-
tion. Und natiirlich lese ich, was auf der
ganzen Welt in Sachen Kulinarik passiert.

CB: Wie oft wechselt die Speisekarte im
VILLINO?

TN: Wir wechseln die Speisekarte alle
sechs bis acht Wochen, fir unsere Hotel-
giste haben wir aber auch tiglich wech-

selnde Empfehlungen. Das kann dann
auch mal ganz basic ein Teller Pasta sein,
aber nattrlich nmicht wemiger inspiriert
zubereitet. Man kann nicht jeden Abend
ein Mehrgang-Menu essen — trotzdem
soll der Hotelgast spiren, dass unsere
Sorgfalt und Kreativitit jedes Gericht er-
reicht.

CB: Welche Gerichte erwarten Ihre Gdste
in der Weihnachis- und Wintersaison?
TN: Natirlich folgen auch wir den sai-
sonalen Gegebenheiten. Deshalb stehen
auch ber uns Wild, Wintergemiise und
Truffelgerichte mit auf der Karte.

CB: Was bedeutet fiir Sie , Reduktion
aulf das Wesentliche ™, was ist wesentlich,
was tiberfliissig auf dem Teller?

TN: Wir legen Wert darauf, dass die ver-
wendeten Produkte auf dem Teller klar
erkennbar sind, dass dafir die Uberra-
schung im Gaumen durch unsere Art der
Zubereitung, durch tolle Saucen und fri-
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sche Krauter aus unserem eigenen Garten
passiert. Reduktion auf das Wesentliche
meint: Wenn etwas gut ist, ist mehr davon
nicht zwingend immer noch gut.

CB: Was gab bei Ihnen den -lnss-ch.-’ug fn'
den Kochberuf, gab es ein spezielles
eignis bei dem es , Klick

TN: Ich habe mich langsam in das ,_,_&m,h
sein” eingelebt. Die tiefe Liebe zum Be-
ruf, die Leidenschaft, Tag fiir Tag auf ho-
hem Niveau zu kochen und Giste damit
glicklich zu machen. kamen Schritt fiir
Schritt. Ein wichtiger Aspekt und eine
grosse Motivation waren dabel immer
auch, ein junges. talentiertes Team zu fiith-
ren und weiterzuentwickeln.

CB: Gibt es Menschen, die Sie in Ihrer
kulinarischen Laufbahn besonders ge-
prigt haben?




TN: Ja, klar. Das waren meine GrofSmut-
ter, mein Ausbilder Sascha Kolsch und
dann natiirlich mein Chef im VILLINO,
Sternekoch Reiner Fischer, unter und mit
dem 1ch 15 Jahre kochen durfte.

CB: Was hat sich in der Spitzengastrono-
mie in den letsten Jahren aus Ihrer Sicht
verdndert?

TN: Wie in jeder Branche: Vieles! Ob
sich dabe1 aber alles zum Guten verin-
dert hat, ist eine andere Frage. Ganz toll
in Deutschland 1st das hohe handwerkli-
che Niveau und die Kreativitit von mmmer
mehr jungen Kochen. Was ich nicht mag:
Wenn zu ,,aggressiv® fir Punkte und
Sterne gekocht wird, ohne Riicksichtnah-
me auf kaufimdnmsche Rentabilitat.

CB: Eine Frage zum Schluss. Was ist das
Lieblingsgericht von Toni Neumann?

TN: Ein spezielles Lieblingsgericht habe
ich nicht, aber natiirlich unzihlige Lieb-
lingsgerichte.

TONI NEUMANN

VILLINO

Hotel - Restaurant - Wellness / Mittenbuch & / 88131 Lindau / Bodolz
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