
OUT OF OFFICEOUT OF OFFICE Bulthaup-Chef Marc Eckert über die
Langeweile der Perfektion – und darüber, warum er

nicht kocht.
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BB ult haup gilt nicht nur hier zu lan de als die „Über ‐
kü che“, son dern auch in den USA und Asi en.

Tes las Elon Musk und App les Jony Ive be sit zen al lein
vier Bult haup-Kü chen. CEO Marc O. Eckert (47), Fa mi ‐
li en un ter neh mer in drit ter Ge ne ra ti on und Ex-An ‐
walt, wei gert sich, übers Ko chen und Brut zeln zu
spre chen. Nicht sein Ding. Wir spei sen bei sei nem
Lieb lings i ta lie ner „Bel li ni“ in Lands hut: Do ra de im
Kar tof fel man tel.

MM Warum treffen wir uns hier?

MARC O. ECKERT Weil das mein Wohn zim mer ist.
Das Lo kal hat für mich et was sehr Per sön li ches. Mir
ist das lie ber als ei ner die ser Schi cki mi cki-Ita lie ner in
Mün chen.

Der Laden ist wahrscheinlich mit Bulthaup ausgestattet.

Nein, und es geht mir auch gar nicht so sehr um die
Qua li tät des Es sens. Ich mag die sen Ort, weil hier die
See le zu Hau se ist und schö ne Mo men te blei ben.

Sie haben mal gesagt, jeder brauche seinen Lieblingsitalie-
ner.

Je der braucht ein Wohn zim mer, das kann auch ein
Ko rea ner sein.

Sie jedenfalls entschleunigen beim Italiener.

Ich habe neu lich mit ei nem Un ter neh mens phi lo so ‐
phen dar über dis ku tiert, dass in al len Men schen eine



tie fe Sehn sucht nach Ent schleu ni gung steckt, nach
Auf merk sam keit. Wir seh nen uns nach ana lo gen Er ‐
eig nis sen.

Wie kommen Sie darauf?

Es gab noch nie so vie le Burn-outs, und das in ei ner
Zeit, in der es uns al len gut geht. Das liegt an dem
Über maß an In for ma tio nen, mit de nen wir uns via
Twit ter, Face book oder E-Mail zu schüt ten. Das kann
kein Mensch mehr ver ar bei ten. Die Per for mance ‐
künst le rin Ma ri na Ab ra mo vic hat im MoMA in New
York mal ein Ex pe ri ment durch ge führt. Sie saß stun ‐
den lang reg los auf ei nem Stuhl, ihr ge gen über wech ‐
seln de Be su cher. Sie sprach nicht, sah nur in die Au ‐
gen. Man che ha ben sich ent spannt, man che ge weint,
an de re ha ben ge lacht. Da wur den Men schen wie der
zu Men schen.

Ich bin trotzdem froh, dass wir hier auch reden.

Aus sol chen Mo men ten tie fer mensch li cher Re so nanz
zie he ich durch aus Leh ren für mei ne Un ter neh mens ‐
füh rung: Du gut, ich gut. Und nicht etwa: Ich gut, du
Depp. Ich sage das, was ich den ke, und tue, was ich
sage. Da geht es mehr um das Ge fühl als um Wor te.

Beim Kochen geht's ja in der Regel auch eher still zu.

Ich ko che trotz dem nicht.

Dabei stehen heute immer mehr echte Kerle hinterm Herd.



Da für habe ich kei ne Er klä rung.

Sie leben jedenfalls gut davon.

Es gibt ein al tes Foto (l.), auf dem Pi cas so an ei nem
Tisch beim Es sen sitzt und fei ert. Pi cas so hält ei nen
Tel ler hin, da wird et was drauf ge schau felt, das merkt
der gar nicht. Er sieht ei nem jun gen Ma ta dor tief in
die Au gen, den er be wun dert. Das sind für mich die
wah ren Kü chen mo men te.

Ihre Küchen sind Tempel der Perfektion. Bleibt da über-
haupt noch Raum für Individuelles?

Wo durch wird eine Kü che zu mei ner Kü che? Durch
mich. Mar cel lo vom „Bel li ni“ hier macht sein Hand ‐
werk mit Hin ga be. Se hen Sie sich sei ne Wein fla ‐
schen samm lung an, jede Fla sche mit Lie be aus ge ‐
sucht. Je des noch so per fek te Am bi en te kann im mer
nur den Rah men bil den, die At mo sphä re schafft der
Wirt oder der Koch.
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Sie sind ein Anhänger des japanischen Schönheitskonzepts
Wabi Sabi?

Al les per fekt li ne ar im Recht eck zu ge stal ten ist
leicht. Ein Um feld per fekt im per fekt zu ge stal ten ist
hin ge gen ver dammt schwer. Die mensch li chen Spu ‐
ren der Im per fek ti on zu set zen ist eine Kunst, die die
Ja pa ner be herr schen. Sie neh men al les, was wir aus
un se rer west li chen Kul tur ken nen, und trei ben es auf
die Spit ze. Ich habe nie so per fekt al den te ge koch te
Nu deln ge ges sen wie in Ja pan. Nur: Das Per fek tes te
vom Per fek ten ist un voll stän dig, wenn der mensch li ‐
che Touch fehlt.

Wie individuell muss Luxus denn heute sein?

Fest steht, dass Lu xus nichts mehr mit Sta tus zu tun
hat, son dern vor al lem mit Selbst be stim mung, mit
der Ent fal tung von Per sön lich keit. Die Hil ton-Grup pe
hat 60 Jah re ge braucht, um auf 600 000 Über nach tun ‐
gen im Jahr zu kom men. Airb nb hat die se Zahl bin ‐
nen drei Jah ren über trof fen. In un se rer mo der nen
Ge sell schaft de fi niert sich Lu xus nicht mehr als das
Her zei gen von Reich tum, son dern als Wohl füh len.
Darf ich Ih nen ei nen Tipp ge ben?

Gern.

Wenn Sie mal in Bar ce lo na sind, über nach ten Sie im
Ho tel „Alma“. Be deu tet „See le“. Wenn Sie dort ein che ‐
cken, wis sen Sie, was ich mei ne.

CHEFKÜCHE
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Mar tin Bult haup er fand Ende der 60er das Mo dul sys ‐
tem. Die Grund la ge für den Welt er folg.

KÜCHENCHEF

En kel Eckert führt seit 2010 den Fa mi li en be trieb bei
Lands hut mit mehr als 500 Mit ar bei tern und 125 Mil ‐
lio nen Euro Um satz.

Das In ter view führ te mm-Mit ar bei te rin Usch ka Pit troff.
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