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Pionier der regionalen norddeutschen Küche: Robert Stolz und seine Frau Christiane vor seinem Restau-
rant in Plön Foto: Michael Holz

Kräutersammler
aus Plön
STERNEKÜCHERobert Stolzwill beweisen, dassderNordengenug

für eine gute Küche hergibt. Olivenöl, Tomatenmark oder

Knoblauch kommen ihm nicht auf den Tisch

obert Stolz rupft Löwen-
zahn aus der Erde. Kraut
umKraut stopft er in eine
Plastiktüte: Sauerampfer,

Giersch, wilder Kerbel, Tauben-
nesselblüten. All das wuchert
derzeit, an einem Dienstagmit-
tag im März, im alten Apfelgar-
tendes schleswig-holsteinischen
Ortes Plön. Zwischen Linden, de-
ren Blätter buttrig schmecken,
schimmert ein See.

Doch der 52-Jährige schaut
nicht hoch, die Kulisse kennt er
gut. Manchmal, erzählt Stolz, als
er Milchsterne verstaut, fragen
ihn Spaziergänger, wozu er die
Kräuter pflücke. Die meisten ah-
nen, dass er Koch ist. Das ist er
seit 20 Jahren, längst gilt er als Pi-
onier der norddeutschen Sterne-
küche.

Etwa zehn Minuten mit dem
Fahrrad ist Stolz’ Restaurant vom
Plöner Apfelgarten entfernt, wo
er zweimal die Woche Kräuter
sammelt, die später in allen Fa-
cetten, nebst Heilbutt oder
Lammtatar, auf dem Teller lan-
den. Vor zehn Jahren hat der ge-
bürtigeHamburgerdasehemali-
ge Pastorat auf dem Marktplatz
erworbenund es für eine sieben-
stelligeSummeineinHotel samt
Restaurant umgewandelt. Dieses
wird seit 2011 mit einem Miche-
linstern ausgezeichnet. Der sei
ihm allerdings nicht wirklich
wichtig, sagt Stolz. Außer zum
Marketing, versteht sich.

Für einen Spitzenkoch sei vor
allem der individuelle Rahmen
entscheidend, der eigene Stil,
sagt Stolz, deralsCommisdeCui-
sine im Hamburger Vier Jahres-
zeiten, am Chiemsee, auf Sylt
und acht Jahre in Fiefbergen ge-
kocht hat. Stolz’ Stil ist regional:
Etwa 90 Prozent seiner Produkte
stammen aus Schleswig-Hol-
stein. Im Sommer gräbt er Fah-
nenwurzeln aus, sammelt Algen
am Strand, erntet Hopfen, der
am Wegesrand wächst. In seiner
Küche findet man kein Olivenöl,
keinTomatenmark,nicht einmal
Knoblauch. „Das ist mein Kos-
mos“, sagt er, und breitet die Ar-
me aus.

Dieser Kosmos stellt ihn aller-
dings vor Herausforderungen,
denn eines der Probleme der
norddeutschen Küche ist das
raue Wetter – und das dadurch
vergleichsweise kleine Produkt-
PortfolioderNatur. Sogilt das Es-
sen oft als einfach: Labskaus,
Grünkohl, Krabbenbrot. Sterne-
küche? Nicht auf dem platten
Land. Die Norddeutschen wüss-
ten nicht, wie man mit Lebens-
mitteln umgeht und kochten al-
les zu Tode, geiferte vor einigen
Jahren ein Mitglied der Genie-
ßer-Vereinigung Slow Food im
taz-Interview.

In Stolz’ Restaurant liegen
Slow-Food-Magazine. Der Ster-
nekoch unterstützt die Vereini-
gung,undermöchtezeigen,dass
der Norden genug Ressourcen
bietet. Bucheckern zum Beispiel
dehydriert er zunächstund friert
sie dann ein. Oder er nutzt die
Blätter des Blumenkohls, die
normalerweise im Biomüll lan-
den, verbrennt sie bei 250 Grad
im Backofen und macht daraus
Asche; entsaftet selbst die Stän-
gel der Kräuter und dickt sie mit
dem Polysaccharid Xanthan an;
oder weicht Rosinen in Bier ein,
was befremdlichklingt, aber ver-
blüffend gut schmeckt.

„Wir können nur avantgardis-
tischkochen,wennwirneugierig
sind“, sagt Stolz. Er ist einer der
sechs Gründer von „Feinhei-
misch“, einem Verein, der sich
das Ziel gesetzt hat, die regionale
Esskultur zu fördern. Bisher,
klagt Stolz, gebees allerdingsnur
wenigeguteRestaurants innord-
deutschen Bundesländern. Der
Industrie sei es über die Jahre ge-
lungen, Gasthäuser zu verleiten,
Convenience-Produkte zu benut-
zen. „Für echte Bratkartoffeln
muss ichmindestens 50Kilome-

R
ter fahren“, sagt er und schimpft
über Nestlé, Monsanto undGast-
häuser, in denen selbst die Ma-
yonnaise aus der Packung
kommt.Die Schuld liegt Stolz zu-
folge aber auch bei den Gästen:
Viele Leute seien zu spießig, um
etwas Neues auszuprobieren.
„DerGast“, sagter, „wächstgeistig
nicht mit uns.“

Was allerdings wächst, ist die
Sterne-Gastronomie in Nord-
deutschland. Auf der gehobenen
Ebene, sagt Stolz, gebe es inzwi-
schenviele sehrgutausgebildete
KöchewieAnneZille, die bei ihm
inderKüchearbeitetundaufSylt
ihreAusbildunggemachthat. Sie
stammt aus Kiel, dort wollte sie
abernichtbleiben:Esgebe inKiel
keine hochklassigen Restau-
rants, sagt sie, während sie But-
ter in einemTopf zerlässt, für ein
Zwiebelpüree.Seitdrei Jahrenar-
beitet Anne Zille für Stolz. Die
Kräuter sammelt sie meist mit.

Die liegen inzwischen in gro-
ßen Schüsseln, müssen gewa-
schen und gezupft werden. Mit
großer Geschwindigkeit arbei-
tenRobertStolzundAnneZille in
der kleinen Küche, braten, blan-
chieren, probieren. Es duftet
nach Zwiebeln und Champig-
nons, Töpfe dampfen, Pfannen
zischen, der Mixer häckselt
Grünkohl.

Zeit, um zu reden, haben die
beidenkaum, siewissen,werwas
wann wo wie machen muss.
„Stolzhausen, nix für Bremser“,
steht auf einemAnhängerneben
den Herdplatten. Dort hängt
auch eine Speisekarte. Das 8-
Gänge-Menü heißt „nordische
Welt“, kostet 106 Euro, und um-
fasst Tatar bestreut mit Buch-
eckern, geräucherten Heilbutt
mit Champignonschaum sowie
Mirabellensorbet mit Lakritz-
mousse.

Stolz verstorbener Vater war
Bankdirektor, seine zwei Brüder
sind ebenfalls Banker geworden.
Doch ihm sei das Bankerdasein
zu trockenerschienen, sagt Stolz,
und erzählt von seiner Oma aus
Preetz, die er als Kind in den
Sommerferien besucht hat. Zu-
erst sei er immer in den Garten
gerannt, ans Möhrenbeet, habe
eineKarotte ausder Erde gerupft
wie heute die Kräuter für sein
Restaurant, sei dann zur Regen-
tonne, um sie zu säubern, habe
abgebissen –und erst dann seine
Oma begrüßt.

Trotzdem wollte Stolz zuerst
eine Ausbildung zum Hotelbe-
triebswirt machen. Mit 21, nach
der Bundeswehr, begann er auch
eineLehre inHamburg, arbeitete
in mehreren Restaurants. Doch
mit der Zeitwurde ihmklar, dass
er als Betriebswirt niemals ko-
chen würde. Auch seine Familie
riet ihm zur Kochausbildung. 20
Jahre ist das her, den Küchen-
meister hat Stolz in Heidelberg
gemacht, mit Bestnote. Er hätte
die Chance nutzen können, im
Süden zu bleiben, doch der Nor-
den fehlte ihm. „Ich brauch’ die
fliegenden Wolken, den Wind
und das Meer“, sagt er.

AmAbend erscheinen die ers-
ten Gäste, das Essen wird ge-
reicht. Selbst die Teller variieren,
ganz zu schweigen von dem, was
sich auf ihnen befindet: mit
MilchsternenverziertesTatarbe-
streut mit Bucheckern, Krabben
mit Brotkrumen und Mayonnai-
se, Heilbutt in Champignon-
schaum, der im Mund zergeht,
rote undweiße Bete, die herrlich
knackt. Auf jedem der acht Gän-
ge des Menüs liegen allerlei
Kräuter. Was soll man sagen?
Norddeutsche Sterneküche, dat
geiht. AMADEUS ULRICH

Restaurant & Hotel Stolz, Markt 24,
24306 Plön, ☎04522/503 20,
info@hotel-restaurant-stolz.de
Öffnungszeiten: Dienstag–Sonntag
ab 18 Uhr, Sonntag zusätzlich von
12 bis 15 Uhr, Menüs von 66 bis 106
Euro

„Ich möchte
hier keinen
Stern haben“

Jahrzehntelang kochte er auf
Sterne-Niveau, eine Zeit lang so-
gar in EckartWitzigmanns legen-
därer „Aubergine“ in München.
UndauchalsWolfgangPade 1992
in Verden sein eigenes Restau-
rant mit dem schlichten Namen
„Pades“ aufmachte, zeichnete
ihn der GuideMichelin regelmä-
ßig mit einem Stern aus. Bis
2010. „Das Ziel war gar nicht, un-
bedingt einen Stern zu bekom-
men“, erzählt Pade. „Der Stern
kamnacheineinhalb Jahren,und
als er da war, wollten wir ihn
auch nicht wieder loswerden.“
Fürs Erste jedenfalls. So ein Stern
bringt ja nicht nur Ruhm, son-
dern auch Kundschaft. Auf man-
che Menschen wirkt er aber of-
fenbar auch abschreckend.

Zugleich hatte Pade nebenan
ein Bistromit einfacherer Küche
eröffnet. „Das lief super“, sagt er.
Dann seien die Nullerjahre ge-
kommen, „und es kippte: Das
Konsumverhalten und die Ein-
stellung zum Essengehen wan-
delten sich komplett“. Statt Fünf-
Gänge-Menüsmit schickemBor-
deaux nahmen die Leute lieber
zwei reelle Gänge.

Pade musste feststellen, dass
sein Bistro dem Restaurant Kon-
kurrenz machte: „Selbst bei
Weihnachtsfeiern oder Konfir-
mationen wollten die Leute ein
Menü nach der Bistrokarte ha-
ben. IchhabmirdieZahlenange-
schautundmichgefragt, fürwen
ich das mache, wenn alle Bistro
wollen.“ Er hat sich entschieden,
das Beste aus Bistro und Restau-
rant zu nehmen und auf einer
KarteeineLinsensuppenebenei-
ner teuren Seezunge zu haben.

Seitdem hat das „Pades“ kei-
nen Stern mehr. Zurückgegeben
hat Pade den allerdings nicht.
Das sei unmöglich, erfuhr er von
der Redaktion. Den müsse der
GuideMichelineinziehen.Heute
wird „Pades“ in der Kategorie
„Bib Gourmand“ geführt, die
sorgfältig zubereitete Speisen in
einem guten Preis-Leistungs-
Verhältnis honoriert. Dabei ste-
hen zum Teil die gleichen Ge-
richte wie zu Sternezeiten auf
derKarte – teurerals früher,weil
die Zutaten teurer geworden
sind. „Jetzt kommen die Leute
teilweise mit 90 Personen und
wollenhier feiern,weil es janicht
mehr ,der arrogante Sternela-
den‘ ist.“

Und wenn die Guide-Miche-
lin-Tester sein neues Konzept
wieder für sternwürdig befän-
den? „Nach allem, was ich weiß,
glaube ich nicht, dass das neue
Konzept für einen Stern gut wä-
re“, meint Pade. „Ich will nicht
Hummer, Rinderfilet, Trüffel
und Kaviar haben müssen“, sagt
Pade – und dasmüssemanwohl,
wennman einen Stern wolle.

Michelin habe ihm zwar ge-
sagt, dass er theoretisch auch
Schweinebraten auf einemHolz-
brett servieren und einen Stern
bekommen könne, das glaubt er
aber nicht: „In Deutschland ist
mir so ein Fall jedenfalls nicht
bekannt.“ Und wenn die Miche-
lin-Kritiker drauf bestünden?
„Ich würde versuchen, ihn abzu-
lehnen. Ich weiß nicht, wie das
geht – aber ich möchte hier kei-
nen Stern haben.“
ANDREAS SCHNELL

Restaurant „Pades“, Grüne Straße
15, Verden, www.pades.de

AUSZEICHNUNG Ex-
Sternekoch Wolfgang
Pade aus Verden hat
genug vonMichelin

Stolz möchte zeigen, dass der Norden genug
Ressourcen bietet. Bucheckern zum Beispiel
dehydriert er zunächst und friert sie dann ein.
Oder er nutzt die Blätter des Blumenkohls,
verbrennt sie bei 250 Grad im Backofen und
macht daraus Asche


