
„ES MUSS 
GROßARTIG 
 WERDEN!“

Interview

Im Gespräch mit
Viktoria Fuchs – Wildexpertin, 

Freigeist und Spitzenköchin
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Man muss ein gutes Vorbild sein, findet Viktoria Fuchs, und 
zeigen, dass der Kochberuf einen nicht ausbrennen muss.
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Bringt der Jäger Wild, verarbeitet Viktoria das 
ganze Tier – hier neben einem erlegten Rothirsch.

ut, dass du mir noch eine Erin-
nerung an unseren Termin ge-
schickt hast – ich hätte es sonst 
total verpeilt“, gesteht Viktoria 
Fuchs, als wir uns zum Inter-
view digital gegenübersitzen. 
Mit ihrer herzlichen und selbst-
ironischen Art kann man es ihr 
nicht krummnehmen. Und es 
passt hervorragend in das Bild 
des kreativen Kopfes, der hinter 
der Küche des Romantik Hotel & 
Restaurant Spielweg steht: erfin-
derisch, weltoffen und ein biss-
chen verrückt.

In sechster Generation führt Viki, 
wie Familie und Freunde sie nen-
nen, gemeinsam mit ihrer Schwes-
ter Kristin das Hotel im Münster-
tal im Südschwarzwald. Doch der 
Generationenwechsel kam 2015 
alles andere als geplant: Weil ihr 
Vater erkrankt war, übernahmen 
die Töchter mit Anfang zwanzig 
unvorbereitet das Ruder. Nach 
gut sieben Jahren, in denen Viki 
verschiedene Küchen durch-
laufen hatte, kehrte sie in ihre 
Heimat zurück. Gelernt hatte sie 
klassisch französisch bei Douce 
Steiner in Sulzburg, danach folg-
ten Stationen unter anderem bei 
Ali Güngörmüs in Hamburg und 
Mario Paecke auf Schloss Elmau.

Dabei war es für die 32-Jährige ge-
rade anfangs nicht immer leicht, 
den Traditionen des Hotels, das 
die Familie Fuchs seit 1861 führt, 
gerecht zu werden: Mit dem all-
gegenwärtigen Wild im Spiel-
weg musste sie sich erst einmal 
anfreunden – bis sie schließlich 
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Ich habe einfach alles mal durch-
probiert und gekocht. Ein Teil 
war geil, ein Teil hat nicht ge-
schmeckt. Aber wir sind nicht mit 
einer Strategie darangegangen, 
so organisiert bin ich nicht. Es 
beginnt im Chaos und endet in et-
was Leckerem. Die Wildschwein 
Dim Sum zum Beispiel sind aus 
einem Unfall entstanden. Ich 
wollte ein Ragout kochen, aber 
habe es in meiner verpeilten Art 
vergessen, also musste ich es ir-
gendwie weiterverarbeiten.

Und das Ergebnis ist, wie 
der Titel deines Buchs, 
fuchsteufelswild?

Meine Wildküche ist einfach ein 
bisschen anders, mehr als das 
klassische Rehragout mit Schupf-
nudeln. Ich gehe mit den Aromen 
ein Stück weiter, bringe unter-
schiedliche Länderküchen, vor 
allem asiatische, ein. Wir packen 
das Wild zum Beispiel in ein Cur-
ry, kombinieren Reh und Hum-
mus, machen Wildschweinfilet 
mit Minzjoghurt. Solche starken 
Aromen passen gut, weil auch das 
Wild sehr intensiv schmeckt.

Kreativ und wild, aber gleich-
zeitig traditionell und boden-
ständig – beschreibt das auch 
deinen Arbeitsstil?

ihren ganz eigenen Stil ent-
wickelt hat, für den sie heute 
in der Welt der Kulinarik be-
kannt ist.

Gastivo Magazin: Liebe 
Viktoria, dein Name ist un-
trennbar mit Wild verbun-
den: In deinem Restaurant 
spielen Reh, Hirsch und 
Wildschwein die Hauptrol-
len, außerdem hast du ein 
Wild-Kochbuch geschrie-
ben. Woher kommt deine 
Liebe für Wild?

Viktoria Fuchs: Wild ist ein 
Teil vom Spielweg – das ha-
ben wir uns nicht auf die Fah-
nen geschrieben, sondern das 
ist gewachsen. Mein Vater ist 
Jäger, mein Mann ist Jäger, ge-
fühlt mein ganzer Freundeskreis 
hat den Jagdschein. Ich war aber 
nicht immer so begeistert von 
dieser ganzen Wildtier-Geschich-
te. Man muss sich das vorstellen: 
Wenn ein Jäger im Münstertal ein 
Reh schießt, und damit vor der 
Tür steht, muss das verarbeitet 
werden. Und es nervt natürlich 
viel mehr, wenn ein ganzes Tier 
da hängt, als wenn du ein vakuu-
miertes Stück Fleisch verarbei-
test. Damit habe ich mich am An-
fang schwergetan. Aber nach ein, 
zwei Jahren habe ich es eher als 
Chance gesehen: Wild bedeutet 
bessere und biologische Fleisch-
qualität und kaum Lieferweg. 
Also habe ich gesagt: Ich muss 
eine Wildküche finden, die für 
mich funktioniert. Heute habe 
ich gelernt, damit umzugehen 
und weiß, was das für ein schö-
nes Produkt ist!

Mittlerweile hast du deinen 
eigenen Stil gefunden. 
Wie war der Weg dahin?

Ich bin mit meinem Mann Johan-
nes viel gereist und wir haben 
überlegt: Was essen wir gerne? 
Wie können wir das einsetzen? 

Total! Das beschreibt eigentlich 
alles, was meine Schwester, mein 
Mann und ich als neue Genera-
tion im Spielweg versuchen. Hier 
ist so viel Tradition, so viel ge-
wachsene Familienstruktur. Wir 
wollten das gar nicht so enorm 
aufbrechen, aber eben unsere 
eigenen Wege gehen.

Wie schaffst du es, den Spagat 
zwischen Tradition und eigener 
Persönlichkeit zu halten?

Meine Mutter ist aus dem Rhein-
land und würde nie sagen, dass 
Veränderung etwas Schlechtes ist. 
Sie hat immer schon geschaut, wo 
wir uns verbessern können und 
war sehr offen. Und das finde ich 
wichtig: Sachen ausprobieren und 
nicht stehen bleiben. Aber mal 
auszubrechen heißt nicht, dass 
es besser ist oder immer so sein 
muss. In der Küche können wir 
den Mix aus französischer Klas-
sik, die ich gelernt habe, den Spiel-
weg-Traditionen mit Wild sowie 
dem internationalen Twist sehr 
gut fahren. Dass wir ein Hotelres-
taurant sind mit Gästen, die fünf 
Tage bleiben, macht es einfacher: 
Die wollen gar nicht jeden Tag 
klassisch essen, können aber auch 
nicht woanders essen gehen, ohne 
ins Auto steigen zu müssen.

Mit 25 Jahren hat Viktoria Fuchs 
Leitung und Küche des Hotels ihrer 
Familie übernommen. Im Spagat 
zwischen der über 160-jährigen Tra-
dition des Hauses und ihrer eigenen 
Kreativität hat sie eine Wildküche ent-
wickelt, die sie weit über das Münstertal 
hinaus bekannt gemacht hat: Als Gast-
jurorin bei „The Taste“ hat sie den perfek-
ten, wilden Löffel gesucht, bei den Jeunes 
Restaurateurs knüpft sie Kontakte zu anderen 
Spitzenköchen und in ihrem Kochbuch „Fuchsteu-
felswild“ teilt sie ihre kulinarischen Ideen mit der Welt.

VIKTORIA FUCHS
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“ “

Sie selbst jagt vielleicht 
die besten Gerichte, aber 

das Wild erlegen ihr Vater 
und ihr Mann.

Ihr habt nicht nur Wild aus der 
eigenen Jagd, ihr stellt auch 
Käse selbst her, backt Brot und 
erntet Gemüse und Kräuter aus 
dem Restaurantgarten. Steckt 
dahinter eine größere Idee?

Das ist kein PR-Projekt, sondern 
es ist so gewachsen. Den Käse hat 
mein Vater schon vor 30 Jahren 
aus der Milch vom Bauern hier 
oben hergestellt. Jeder hat ge-
sagt: Spinnt der jetzt, Käse aus 
dem Schwarzwald zu machen? 
Damals ging es in der Gastro-
nomie nicht um Nachhaltigkeit 
oder Regionalität. Mittlerweile 
hat sich das verändert, aber weil 
es bei uns schon immer da war, 
vergessen wir es manchmal. Aus 
der Molke, die bei der Produktion 
entsteht, wird zur Hälfte Ricotta, 
zur anderen Hälfte kommt sie ins 
Sauerteigbrot, gemeinsam mit 
einem Teil altem Brot und den 
alten Dampfkartoffeln. Ich nen-
ne das den Spielweg-Kreislauf. 

Umso mehr Kreisläufe wir haben, 
umso wirtschaftlicher sind wir 
und umso mehr arbeiten wir im 
Einklang mit der Natur. Auch der 
Gemüsegarten, den meine Groß-
mutter angelegt hat, ist schon 
immer da. Vor allem mehrjähri-
ge Kräuter wie Lorbeer, Estra-
gon oder Fenchelgrün wachsen 
darin sowie viele Chilis. In zwei 
Wochen im Sommer ist dann al-
les auf einmal da und wir müssen 
es verarbeiten. Manches trock-
ne ich, anderes friere ich ein. Es 
wäre vermessen zu glauben, dass 
das irgendwie reicht für die täg-
liche Küche. Aber viele Kräuter, 
die Kresse und auch alle Blüten 
zum Ausdekorieren stammen aus 
dem Garten.

Das klingt nach viel Arbeit. 
Warum lohnt sich das?

Natürlich ist das alles mehr Ar-
beit, kostet mehr Geld, ist perso-
nalintensiver. Aber wenn ich es 

so nicht machen könnte, würde 
ich es nicht gerne machen. Im Ein-
klang mit der Natur zu arbeiten 
ist einfach sinnvoller, es macht 
mehr Spaß, es ist schöner anzu-
schauen, es schmeckt besser. Es 
ist auch nachhaltiger für die Mit-
arbeiter: Die Azubis lernen mehr, 
erzählen es in den Berufsschulen 
und kommen gerne zu uns.

Als dein Vater erkrankt ist, bist 
du zurückgekommen und hast 
seine Küche 2015 übernommen 
– ohne jegliche Führungserfah-
rung, in einer Küche und mit 
einem Team, das du im Grunde 
nicht kanntest. Wie hat sich das 
angefühlt?

Unerwartet, verrückt, überfor-
dernd. Aber im Spielweg machen 
wir nie etwas als Einzelkämpfer. 
Das ganze Küchenteam war da, 
meine Mutter, meine Schwester 
waren da, mein Mann ist recht 
schnell nachgekommen. Gerade 

Ein Buch braucht immer
eine Seele, so wie ein Restaurant

eine Seele braucht.
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Ein Buch braucht immer
eine Seele, so wie ein Restaurant

eine Seele braucht.
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Bundaberg Brews:
Gebraute Premium-Limonaden. Natürlich alkoholfrei. Bundaberg steht für alkoholfreie Erfrischungs-

getränke, gebraut nach traditioneller Rezeptur für Freunde des einzigartigen Geschmacks.

Pur oder gemixt:  
Alle drei Sorten eignen sich auch bestens zum Mixen von Cocktails und Longdrinks.

Bundaberg Lemon Brew –  
der spritzige Durstlöscher  

mit Eureka-Zitrone.
Bundaberg Ginger Brew –  

verfeinert mit Ingwer und einer  
angenehmen herbsüßen Note. 

Bundaberg Blood Orange Brew –  
das ultimative Blutorangen-Erlebnis  

für die Geschmacksnerven.



gelaunt, aber wenn wir als Frau-
en mal schlecht drauf sind, heißt 
es gleich: die ist ja wahnsinnig zi-
ckig! Sowas spreche ich klar an, 
weil ich den Feminismus für eine 
gute Bewegung halte und glaube, 
dass wir da noch viel vor uns ha-
ben. Trotzdem: Männer müssen 
sich genauso durchsetzen, sie ha-
ben aber mehr Vorbilder. Wenn 
immer nur Männer vorne dran 
stehen, glaubst du als Frau gar 
nicht, dass du das auch kannst. 
Aber ich habe bei meiner Mutter 
von klein auf gesehen, dass auch 
Frauen führen können, und hat-
te mit Douce Steiner, bei der ich 
gelernt habe, drei Jahre lang eine 
Chefin. Deswegen waren Frauen 
in Führungspositionen für mich 
selbstverständlich. Ich bin nie 
davon ausgegangen, dass ich das 
nicht machen kann.

Die Tochter, die nach Hause 
kommt und alles auf den Kopf 
stellt! Wie hat die es geschafft, 
ein funktionierendes Küchen-
team zu leiten?

Ich habe schon ziemlich viel 
verändert: die Speisekarte, das 
ganze Küchensystem, weg vom 
Teildienst, habe Schichtdienst 
eingeführt, Stunden verringert… 
Aber das alles nicht mit der Brech-
stange, sondern immer mit Hu-
mor und Zeit. Ich nehme mich sel-
ber nicht komplett ernst und habe 
kein Problem damit, mich für 
Fehler zu entschuldigen. Denn es 
war ganz bestimmt nicht alles gut. 
Auch das Küchenteam hat sich 
verändert – einige sind gegangen, 
Neue sind gekommen. Und nach 
zwei, drei Jahren waren die größ-
ten Schwierigkeiten geschafft.

Und heute? Wie bist du
 als Chefin?

Ich glaube, mein Führungsstil be-
ruht sehr auf einem Miteinander. 
Es ist nicht meine Art, den gesam-
ten Menschen ändern zu wollen, 

meine Schwester war zu dieser 
Zeit sehr prägend für mich. Kris-
tin ist viel klarer und strikter 
als ich, hat das Management im 
Griff, ich bin eher der Freigeist 
und Kreativbolzen. Ihre Mei-
nung hat mir schon immer viel 
bedeutet. Zum Beispiel bei der 
Entwicklung von Gerichten wie 
den Wildschwein Dim Sums: 
Am Anfang habe ich sie frittiert, 
das fand Kristin zu derb für den 
Spielweg, ich solle sie mal dämp-
fen. Ich war eh schon angepisst, 
weil ich die Reste verarbeiten 
musste – klar, ich dämpfe sie 
auch noch, was soll ich noch ma-
chen?! Aber Kristin weiß genau, 
wie sie dann mit mir umgehen 
muss. Und gedämpft waren die 
Dim Sums am Ende viel leckerer!

Du warst 25 Jahre alt, als du 
die Küche im Spielweg über-
nommen hast. Hattest du in 
dieser Position als junge Frau 
viel Gegenwind?

Natürlich ist das Küchenteam 
nicht begeistert, wenn die Toch-
ter nach Hause kommt und alles 
auf den Kopf stellt. Aber ich hatte 
weniger das Problem, dass man 
mir nicht zugehört hat, dafür bin 
ich der falsche Typ. Dazu habe 
ich zu hart mitgearbeitet, mei-
nen Job zu gut gemacht. Trotz-
dem glaube ich, dass Frauen in 
Führungspositionen mit vielen 
Vorurteilen zu kämpfen haben. 
Jeder Mann ist ständig schlecht 

Das Münstertal im Südschwarzwald:
Kein anderer Ort prägt Viktoria

und ihre Arbeit mehr.

Viktoria Fuchs

Fuchsteufelswild 
Das Wildkochbuch
Wild, das kulinarische Erbe ihrer Familie, 
interpretiert Viktoria Fuchs völlig neu. 
Mit Anleihen von Israel bis Italien, von 
Thailand bis Taiwan bringt sie kosmopo-
litischen Flair in die Wildküche.

Gamsrücken mit Granatapfel-Couscous, 
Wildschwein Dim Sum oder Rehtello 
Tonnato – ihre Gerichte kombinieren lo-
kale Produkte aus dem Münstertal mit 
intensiven Aromen aus der ganzen Welt. 
Rezepte für Desserts, Salate, Suppen 
und die Speisekammer ergänzen das 
Wild-Menü. Und für das nötige Hinter-
grundwissen sorgen Exkurse zu Hase, 
Gams und Co. Ein inspirierender Einblick 
in die Arbeit von Viktoria Fuchs sowie ein 
wertvoller Ideengeber für alle wilden Kö-
che und die, die es werden wollen!

240 Seiten, 25 Euro, Südwest Verlag, 
ISBN: 978-3-517-09917-0
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wie ich ihn gerne hätte. Jeder hat 
seine Qualitäten und genau die-
ser Mix ist es, der unser Team so 
besonders macht: junge Leute, 
die kein Problem damit haben, 
abends zu arbeiten oder Mütter, 
die heftig organisiert sind und 
vormittags durchpowern. Und so 
versuche ich, jedem entgegenzu-
kommen. Der eine bekommt für 
jedes Heimspiel seiner Fußball-
mannschaft frei, der andere für 
irgendwelche Tattoo-Termine, 
mein Mann für die Jagd. Und auch 
ich muss Urlaub machen, weil ich 
sonst einfach nicht gut drauf bin 
und das an anderen auslasse.

Wie wichtig ist der Nachwuchs 
in eurem Team?

Die Azubis sind die Zukunft. Wir 
kriegen immer noch viele Azubis, 
worüber ich sehr happy bin: Von 
insgesamt 18 Leuten in der Küche 
sind neun Azubis. Das sind tolle 
junge Leute, wenn die nach drei 
Jahren gehen, ist das, als würde 
dein Kind ausziehen. Aber wenn 
man hört, dass ein Großteil der 
Azubis in der Gastronomie nach 
der Ausbildung gar nicht mehr 
in der Küche arbeitet, ist das ein 
Armutszeugnis für die Branche. 
Das spricht dafür, wie schlecht 
wir den Beruf vorleben. Es geht 
auch hier um Vorbilder! Wenn 

ich mit 32 am Ende meiner Kräf-
te bin und keine Lebensfreude 
habe, dann stellt sich ein 16-Jäh-
riger natürlich die Frage, ob er 
das machen will. Deswegen fin-
de ich es so wichtig, Dienstpläne 
zu schreiben, die funktionieren, 
und vorzuleben, dass man nicht 
immer kurz vor dem Herzinfarkt 
stehen muss. Es kommt aber vor 
allem darauf an, dass man sich 
im Team wohlfühlt und der Um-
gang gut ist.

Du bist 2018 bei den Jeunes 
Restaurateurs aufgenommen 
worden, eine internationale 
Vereinigung von Restaurant- 
besitzern und Köchen der

Entstanden aus einem Unfall: Die Wildschwein Dim 
Sum kombinieren Wild mit asiatischer Kulinarik 
und sind symbolhaft für Viktorias Stil.

Das Romantik Hotel & Restaurant 
Spielweg: Seit 1861 heißt die Familie 
Fuchs hier ihre Gäste willkommen.
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“

Es beginnt im Chaos und 
endet in etwas Leckerem.

gehobenen Gastronomie. 
Wie kam es dazu?

Mein Vater war Gründungsmit-
glied der Jeunes Restaurateurs 
und wir waren schon als Kinder 
bei der Familientagung dabei, die 
einmal im Jahr stattgefunden hat. 
Man kennt sich also schon lange. 
Ich bin mit meinem Mann dann 
reingegangen, sobald es ging. Bei 
so einer Vereinigung hat man die 
gleichen Probleme, die gleichen 
Sorgen – da entwickeln sich auch 
Freundschaften. Es ist immer 
schön, wenn du Leute im glei-
chen Metier hast, die du einfach 
anrufen kannst.

Was hast du davon, Teil der 
Jeunes Restaurateurs zu sein?

Es ist in erster Linie eine Koope-
rationsgesellschaft für PR mit dem 
Ziel, Gäste zu generieren. Das hat 
sich aber in letzter Zeit weiter-

entwickelt: Wir haben eine eige-
ne Schule, in der wir uns um den 
Nachwuchs kümmern. Wir ma-
chen eigene Veranstaltungen und 
tauschen untereinander Mitarbei-
ter aus. Ich lerne auch sehr viel 
darüber, wie andere Leute führen 
und kann tolle Kontakte knüpfen.

2020 ist dein Kochbuch Fuchs-
teufelswild erschienen, mit 
kreativen Wild-Rezepten aus 
deiner Küche. Wie ist die 
Arbeit als Kochbuchautorin?

Furchtbar nervig, ich hasse Re-
zepte! Deshalb koche ich sie nur, 
und meine beste Mitarbeiterin 
Lisa schreibt sie. Wenn ich Rezepte 
schreibe, kann sie niemand nach-
kochen, weil sie nicht stimmen. 
Ein Kochbuch ist wahnsinnig an-
strengend, aber jede Arbeit wert! 
Es geht nicht darum, dass ich da-
mit viel Geld verdiene, sondern ich 
muss es großartig finden und dann 

wird sich das hoffentlich schon 
verkaufen. So gehe ich grundsätz-
lich an meine Arbeit ran: Erstmal 
muss es großartig werden. Und 
dann schauen wir weiter.

Können wir also noch weitere 
Bücher von dir erwarten?

Das nächste Kochbuch ist schon 
für Herbst 2024 geplant. Es ist an-
gelehnt an Fuchsteufelswild, aber 
kein Wildkochbuch. Es wird – sa-
gen wir mal – halb so wild, aber 
mehr kann ich noch nicht verra-
ten. Wir haben bald den ersten 
Fototermin mit der Fotografin 
Vivi d’Angelo, einer Freundin 
von mir. Ich kann nur mit Leu-
ten arbeiten, mit denen ich auf 
einer Wellenlänge bin. Und was 
Bilder angeht, bin ich ein harter 
Perfektionist. Der Witz und die 
Geschichte hintendran müssen 
stimmen. Ein Buch braucht im-
mer eine Seele, so wie ein Restau-
rant eine Seele braucht.

Danke, liebe Viktoria, 
für das Gespräch!
Interview: Emmelie Öden

Im Spielweg ist man nie Einzelkämpfer, meint 
Viktoria. Man unterstützt sich gegenseitig und 
lernt voneinander.
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