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Kulinarik

Ein Stern, 
der seine 

Handschrift 
trägt

Text: Christian Jakubetz

Wenn man es nicht weiß, dann könnte man an 
dem kleinen Haus in der Seestraße in Rottach-
Egern vorbeigehen, ohne zu ahnen, dass sich 
dahinter eine echte Gastronomie-Perle verbirgt. 
Tatsächlich ist aus dem „Haubentaucher“ mittler-
weile ein Restaurant geworden, das mit einem 
Michelin-Stern ausgezeichnet ist. Dahinter steckt 
vor allem ein Mann, der sich für Sterne und  
vermeintliche Konventionen nicht sonderlich 
interessiert.

K öche, vor allem die mit 
den Sternen, das sind 
gerne: Stars der Branche. 
Ausnahmekönner. Und, 

sagen wir so: auch mal exaltierte Per
sönlichkeiten.

Wenn man im Tal nach Alois Neu
schmid fragt, dann hört man oft: Ah, 
der Lois. Und wenn Neuschmid an
ruft, dann meldet er sich gerne mit: 
Servus, da ist der Lois. Der Lois vom 
Haubentaucher. Bodenständig, un
verkennbarer Tiroler Akzent, warme 
Stimme. Einer, dem man anhört, wie 
wohl er sich bei dem fühlt, was er 
macht. Und einer, der vermutlich der 
unkonventionellste Sternekoch ist, 
den man sich vorstellen kann.

Das hat damit zu tun, dass dem Lois 
die Sterne weitgehend wurscht sind. 
Klar, er freut sich, dass „auch der 
Guide Michelin anerkennt, was wir 
hier machen.“ Aber hätte er keinen, 
Lois Neuschmid könnte auch damit 
gut leben. Ach, und was heißt schon 
könnte? Dass er es kann, hat er be
reits unter Beweis gestellt. Denn Lois 
Neuschmid hatte schon mal einen 
Stern, 2012, in seinem ersten Res
taurant am Tegernsee, das nach ihm 
benannte „Lois“. Gut ein Jahr später 
machte er es wieder zu und damit 
war dann auch der Stern weg. Den 
einen, entscheidenden Grund für die 
Schließung gab es damals nicht, es hat 
halt einfach nicht mehr so gepasst. 
Und in einem unpassenden Konstrukt 
weitermachen, nur um den Stern zu 
behalten – wer einmal länger als 5 
Minuten mit Lois Neuschmid spricht, 
der ahnt: Für lahme Kompromisse ist 
er nicht der Typ.

Was helfen das tollste Lokal, die 
höchsten Auszeichnungen und die 
überschwänglichsten Kritiken, wenn 
die Umstände am Ende nicht so sind, 
wie man sie gerne hätte? So geht es 
nicht mehr weiter, sagt Neuschmid, 
macht das Lokal zu und pfeift auf den 
Stern.

Seine Devise: Es muss halt 
„gscheid gmacht“ sein

Der Bruch also damals, 2013. Danach 
dies und das, eine Station u.a. in Bay
rischzell, ehe 2017 direkt in der See
straße das heutige „Haubentaucher“ 
frei wurde. Gemeinsam mit Jenny 
und Andreas Eham entwickelte er 
ein Konzept für eine SpitzenLoca
tion der etwas anderen Art: Bistro, 
Café und Restaurant in einem. Sehr 
klein, sehr fein und trotzdem: boden
ständig, schnörkellos. Das, was man 
im englischsprachigen Raum „Under
statement“ nennen würde. „Es muss 
halt gscheid gmacht sein“, formuliert 
es Lois Neuschmid. Klingt so einfach, 
aber wenn es einfach wäre, könnte es 
jeder.

Im Haubentaucher passt jetzt alles, 
man mag sich, man schätzt sich und 
jeder tut das, was er am liebsten mag 
und am besten kann. Da bleibt es bei 
der Klasse Neuschmids fast nicht aus, 
dass nach vergleichsweise kurzer Zeit 
auch der Stern wieder da ist. 

Dass sich TopNiveau nicht einfach 
so erreichen lässt, bestreitet auch 
der SterneKoch nicht. Und auch 
von dem immer wieder gerne von  
Spitzenköchen vorgebrachten Mantra, 
jeder könne Kochen lernen, hält er Fo
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Betriebsgeheimnisse hofft, wird enttäuscht. Der Lois ist 
keiner, der in seine Arbeit übermäßig viel hineinphiloso
phiert. Sein Ziel: „Ich möchte, dass die Gäste, die bei uns 
sind, einen schönen Abend haben und dass es ihnen rich
tig gut schmeckt.“ Der Weg, das Essen ist das Ziel. Mit dem 
Brimborium, das sehr häufig in und um Spitzengastrono
mie gemacht wird, kann Neuschmid nicht sehr viel anfan
gen. Und Sätze wie „Gibt´s denn was Schöneres als eine 
gute Roulade?“ wird man von SterneKollegen vermutlich 
auch eher selten zu hören bekommen.

Ein Mann und seine Küche: Lois 
Neuschmid an dem Platz, an dem 
er sich am wohlsten fühlt.

nicht viel. „Hinter jedem Spitzenkoch liegt quasi eine Lehr
zeit von 20 Jahren“, sagt er. Und nicht nur das: „Ich versu
che, jeden Tag was Neues dazuzulernen.“ Ohne ständiges 
Training keine Spitzenleistung, das ist bei Köchen auch 
nicht anders als bei Leistungssportlern.

Ich versuche jeden  
Tag etwas neues 
dazuzulernen.

„
“

Ansonsten das, was Neuschmid lakonisch als „das Übliche“ 
bezeichnet, wenn es um die Bestandteile der Spitzenküche 
geht: Auf die Zutaten kommt es an, natürlich müssen die 
von hoher Qualität sein, im Falle des „Haubentaucher“ ger
ne regional. Die einen beschreiben Neuschmid und seine  
Küche als „schnörkellos“, die anderen als „unprätentiös“ 
und vermutlich würde der Lois über so viele dann doch 
wieder leicht verschnörkelten Beschreibungen seiner 
Schnörkellosigkeit amüsiert lächeln. Er macht das Kompli
zierte einfach, vielleicht lassen sich Mann, Küche und Res
taurant so am besten beschreiben.

Vom Konditor zum Spitzenkoch

So viel Unangepasstheit kann sich vermutlich nur erlauben, 
wer mit sich komplett im Reinen ist und für den der klas
sische KarriereGedanke nie eine echte Rolle gespielt hat. 
Neuschmid ist denn auch keiner, der schon nach der Schule 
zielstrebig auf eine StarkochLaufbahn hingearbeitet hat. 
Stattdessen ist er aus seinem gelernten Beruf des Konditors 
mehr oder weniger „reingerutscht“ in den Job als Koch: 
„Ich habe viel autodidaktisch gemacht.“ Wobei man sich 
eine Formulierung wie „reingerutscht“ auch erstmal leisten 
können muss. Understatement eben.

Die Neigung zur Bescheidenheit, zum „man muss doch 
nicht alles so eng sehen“ hat sich auch in der Auswahl des 
Namens für den „Haubentaucher“ niedergeschlagen. Klar, 
die Haubentaucher sieht man des Öfteren mal am See, aber 
den Begriff gibt es auch in einem anderen Kontext und er 
ist nicht unbedingt als Lob gemeint, um es mal vorsichtig 
zu formulieren. Aber „eine Gaudi“ war‘s, als man auf den 
Namen gekommen ist, erzählt Neuschmid. Und so kommt 
es, dass der „Haubentaucher“ jetzt sowohl ein liebevolles 
Schimpfwort als auch der Name eines Sternerestaurants ist.
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Aber was genau macht jetzt eine Küche so herausragend, 
dass sie trotz eines sehr begrenzten Platzangebotes und 
einer bewussten Beschränkung auf abendliche „Überra
schungsmenüs“ einen MichelinStern bekommt? Wer bei 
dieser Frage auf eine umfangreiche Antwort samt einiger 
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Das Magazin für die Region Tegernsee

Die managt alles:
Sonja Scheider 

im Portrait

Den mag jeder:
Werner Schmidbauer 

im Interview

Das schaffen alle:
Mit dem E-Bike 
am Tegernsee

Ausgabe 62 | Herbst 2020 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de
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Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 63 | Winter 2020 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Wirklich witzig:
Kabarettist Martin Frank

im großen Interview

Schrecklich spannend:
Drei Autoren über den Tegernsee 

als Krimi-Kulisse

Trendige Tradition:
Warum Eisstockschießen

wieder richtig angesagt ist

1    

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 64 | Frühjahr 2021 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Schöne Texte:
Wie sich das Tal an 

Ludwig Thoma erinnert

Schöne Bilder:
Wie der Fotograf Hansi Heckmair 

das Tal in Szene setzt

Schöne Strecken:
Wie Sie am besten 

im Tal laufen
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Ausgabe 61 | Sommer 2020 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ein Leben 
für die Kunst:

Michael Beck im Portrait

Ein Bier und seine 
besondere Geschichte:

Wie das „Tegernseer“ zur Kultmarke wurde

Matteo Thun und 
das Jodschwefelbad: 

Mastermind im Interview

Ausgabe 60 | Frühjahr 2020 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ein Mann wie Bayern: 
Der Kabarettist 

Günter Grünwald
im Seeseiten-Interview

Reit dich glücklich:
Warum auf dem Rücken 

der Pferde manchmal auch die 
Gesundheit des Menschen liegt

Dr. Thomas Wessinghage:
Vom Europameister 

zum Ärztlichen Direktor 
im Tegernseer Tal

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 71 | Winter 2022 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Die ganz normale 
Herzogin:

Anna in Bayern im Portrait

Das ganz normale 
Wunderkind: 

Viktoria Rebensburgs Zukunftspläne

Die ganz normale 
Fantasiewelt:

Tegernsee Phantastisch
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Ausgabe 70 | Herbst 2022 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Tricky Trail:
Biken auf dem 

„Hirschi“

Leicht abgehoben:
Mit dem Gleitschirm 

über dem Tal

Eine für alles:
Interview mit 

Christine Eixenberger
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Ausgabe 69 | Sommer 2022 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Ein Leben für die Musik:
Emmanuel Tjeknavorian 

im Interview

Multitalent und Mama:
Susanne Wiesner 

im Portrait

Bummis Bilder: 
Elisabeth Rixfehrens 

Insta-Welt

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 69 | Sommer 2022 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

1    

Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 65 | Sommer 2021 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Die Kapitänin:
Von Syrien nach Tegernsee –

das neue Leben der Najd Boshi

Die Ausstellung des Jahres: 
Was Marc Chagall 
im Museum macht

Der Ausnahmemusiker:
Warum Herbert Pixner 

in keine Schublade passt
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Ausgabe 66 | Herbst 2021 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Die Kufen-Flitzer: 
Mit dem Katamaran 

über den See

Immer im Bild: 
Die Malerin 

Ekaterina Zacharova

An der Geldquelle:
Warum viele Millionen 

das Louisenthal verlassen
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Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 67 | Winter 2021 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Simmerl, Sänger, Söder
Interview mit dem Kabarettisten

und Musiker Stephan Zinner

Das Tal auf LiteraTouren
Auf den Spuren der großen

Autoren des Tegernsees

Helfer in der Not
Wie Ärzte mit ihrem 

Engagement Leben retten
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Das Magazin für die Region Tegernsee

Ausgabe 68 | Frühling 2022 | 3,50 €
www.seeseiten-tegernsee.de

Wilder Wortwitz: 
Interview 

mit Willy Astor

Gipfeltreffen starker Frauen:
Ilse Aigner und 

Christiane Goetz-Weimer 

Sooo süß: 
Ein Ausflug
mit Alpakas

Ein Abonnement  
auf das Leben am See
Was bisher nur den Abonnentinnen  
und Abonnenten der Tegernseer Zeitung  
und den Gästen des Tegernseer Tals  
vorbehalten war: Unsere Seeseiten können  
Sie jetzt auch außerhalb des Tegernseer  
Tals im Abonnement beziehen. 

Kurz: Keine Ausgabe mehr verpassen.  
Das neue Heft ist immer bereits am  
Erscheinungstag in Ihrem Postkasten.  
Einmal abonnieren, viermal im Jahr  
schönsten Lesestoff aus ihrem  
Tegernseer Tal erhalten.

Seeseiten-Aboservice  
Telefon: 089 5306-222, Schriftliche Bestellung:  
www.merkur.de/ueber-uns/kontakt/ 
(Ihre Bestellung erfolgt über den Abo- und Kundenservice der 
Zeitungsverlag Oberbayern GmbH & Co. KG)
Die Seeseiten sind ausschließlich im Jahresabo erhältlich. 
Jahresabonnement Inland: 19,90 € inkl. Versand. 
Auslandspreise auf Anfrage. Das Abo ist jederzeit kündbar.

Die Zukunft? Lois Neuschmid fühlt sich wohl mit seiner 
kleinen Sternewelt. Um die 25 Menüs machen sie in einer 
ZweiMannBesetzung fünfmal in der Woche, mehr sollen 
es nicht werden. Eine Expansion, eine Größe mit einer drei
stelligen Zahl der abendlichen Gäste, „na, des braucht‘s 
ned“, sagt Neuschmid.

Und so bleibt vorläufig alles so, wie es ist. Ein kleines, sehr 
feines Haus am See. In dem nur zählt, dass es „gscheid 
gmacht“ ist. 

Haubentaucher
Seestraße 30
83700 Rottach-Egern
www.haubentaucher-tegernsee.de

Klein, aber fein: Aus einer ehemaligen  
Fischerhütte wurde mit dem „Haubentaucher“ 
ein Sterne-Restaurant.
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