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Welches Gewlrz ist
unerwartet sexy?

Steiner: Schwarzer Pfeffer.
Ich bin Pfefferliebhaber,
ich mache den auch auf
Desserts. Es weckt auf,
erweckt die Sinne.
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Douce Steiner in ihrem Zweisternerestaurant »Hirschen« im Siden Baden-Wirttembergs

Liegen Sie nachts wach

und trdumen von Rosmarin?
Steiner: Neulich trdumte ich von
einem Dessert mit Topinambur,
Ananas und Estragon.

Douce Steiner ist Deutschlands beste Kochin:
Ein Gesprach tiber Manner am Herd, #
Irdnen in der Kithlkammer und die Frage, S

ob in ihrer Kiiche gegendert wird
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Ein Haus, weifS wie Mascarpone, garniert
mit einem roten Schild des Michelin und
zZwel winzigen Sternen: » Hirschen« ver-
kiinden die Buchstaben iiber der Eingangs-
tiir. Sulzburg in Siidbaden, knapp 2700
Einwohner, versteckt im Markgriflerland.
Dort, wo die Weinberge Baden-Wiirttem-
bergs in den Hochschwarzwald iibergeben,
hat die Mutter der Inhaberin, eine Franzo-
sin, ihre Tochter »Douce« getauft, was siif§
heiflen kann oder auch sanfi. Die Men-
schen gehen in Sulzburg nicht einfach zum
»Hirschen« — sie gehen zu Douce Steiner.

Die Familie

DIE ZEIT: In diesen Tagen kommt der
Restaurantfithrer Gault Millau heraus.
Zuvor hatte der Guide Michelin seine
begehrten Sterne an 334 Gourmetrestau-
rants in Deutschland verliehen. In nur elf
der ausgezeichneten Restaurants leitet
eine Frau die Kiiche. Sie bleiben die ein-
zige deutsche Kochin mit zwei Sternen.
Douce Steiner: Ob ich die einzige bleibe
oder die zwei tiberhaupt behalten werde,
das weif man nie. Wobei ich mich sehr
freue, wenn andere Kéchinnen folgen.
ZEIT: Als Sie das Restaurant Thres Vaters
2008 ibernahmen, ging der Guide
Michelin hart mit Thnen ins Gericht, nach
einem Jahr war einer der beiden Sterne
erst einmal weg,.

Steiner: Bevor ich 2008 das Restaurant
meines Vaters offiziell {ibernommen
habe, hatte ich bereits zehn Jahre bei ihm
gearbeitet. Als wir kurz nach meiner
Ubernahme den zweiten Stern verloren,
war das sehr schlimm. Ich bin mitten in
der Nacht aufgewacht, auf dem Dachgar-
ten herumgelaufen und habe gegriibelt,
was wir wohl falsch gemacht haben.
Irgendwann habe ich dann gedacht, okay,
damit muss ich jetzt leben.

ZEIT: Wissen Sie, warum man Thnen den
Stern aberkannt hat?

Steiner: Es hat mir keine Ruhe gelassen.
Ich habe dann beim Guide Michelin
angerufen und um ein Gesprich gebeten.
Da wurden mein Mann und ich eingela-
den, das war iiberhaupt kein Problem.
Wir sind mit dem Auto nach Karlsruhe
gefahren. Die deutschsprachige Ausgabe
des Guide wurde damals von einer Frau
geleitet. »Dann wollen wir mal gucken,
was die Inspektoren iiber ihren Besuch
geschrieben haben«, hat sie gemurmelt
und in den Dokumenten geblittert. Zu-
sitzlich gab es Briefe von Gisten. So rich-
tig verraten konnte sie uns natiirlich
nichts, aber sie erwihnte eine doppelte
Melone. Die hatte es damals als Amuse-
Bouche gegeben, unser Gruf§ aus der
Kiiche. Und im Dessert noch einmal,
anders zubereitet zwar, aber eine Produkt-
wiederholung, was nicht gut angesechen
ist. Das konnte ich nachvollziehen.
ZEIT: 2012 erhielten Sie den Stern zu-
rick. Wie erkocht man sich
einen zweiten Stern?

Steiner: Das weif$ ich nicht. Ich glaube,
man darf sich nicht zu sehr stressen.
ZEIT: Triumen Sie vom dritten Stern?
Steiner: Der ein oder andere Gast ist der
Meinung, dass wir ihn schon lange wert
wiren.

ZEIT: Als 1933 zum ersten Mal drei Ster-
ne vergeben wurden, gingen sie interes-
santerweise auch an zwei Frauen.

Steiner: Ja, an Eugénie Brazier mit dem
La Mere Brazier in Lyon. Matlene Diet-
rich schitzte ihre Langouste Belle Aurore,
eine ganze Languste in Brandy und Sah-
ne. Die zweite Kochin war Marie Bour-
geois.

ZEIT: Es ist auffillig, dass viele Spitzen-
kochinnen als Vorbilder ihre Viter nen-
nen. Waren unter Thren Vorbildern auch
Frauen?

Steiner: Auch ich war immer sehr eng mit
meinem Vater. Ein Papa-Kind. Das Wirt-
schaftliche und den Genuss, das habe ich
von ihm gelernt. Meine Mutter starb ver-
gangenes Jahr. Sie war eine Weinkory-
phie, die Seele des Hauses, hat die Giste
begriiflt, sich um die Blumenstriufle
gekiimmert. Ich vermisse sie jeden Tag.
Ich erinnere mich an ihre Flachswickele,
ein schwibisches Gebick, die immer in
einer wunderschonen Jugendstildose, mit
Blumen verziert, auf unserem Wohnzim-
mertisch standen. Thren feinen Haselnuss-
kuchen, den Léwenzahnsalat mit Senf-
vinaigrette und wachsweichen Eiern und
an ihre Heidelbeer-Tarte mit knusprigem
Boden aus Pite sablée, ein Sandteig, und
wilden Heidelbeeren aus den Vogesen. Thr
verdanke ich wahrscheinlich auch meine
langjdhrige Aversion gegen Sauerkraut,
weil sie das wihrend der Schwangerschaft
dauernd gegessen hat, mit sehr viel Butter.
ZEIT: Erinnern Sie sich an eine kulinari-
sche Erzihlung aus Ihrer Kindheit?
Steiner: Zwerg Nase. Ein Koch, der eine
schéne Suppe zubereitet. Und nur er
kann diese Suppe kochen. Daran muss
ich oft denken. Heute erst ist mir klar:
Wenn drei Kéche das gleiche Rezept
haben, die gleiche Suppe kochen, dann
schmecken alle drei Suppen anders.
ZEIT: Thre Tochter, Justine, ist 24. Sie
wird in Ihre Fuflstapfen treten. Ein

Traum von Thnen? Oder einfach das, was
man macht, wenn man in einer Familie
von Sternekdchen grofd wird?

Steiner: Ob sie den Hirschen einmal
iibernimmt, weifl ich nicht. Sie soll etwas
finden, was sie gliicklich macht. Nach
ihrer Kéchinnen-Lehre bei uns ist sie jetzt
in Spanien bei Elena Arzak, einer baski-
schen Sternekéchin, die auch das kulina-
rische Erbe ihres Vaters weiterfithrt. Den
richtigen Gaumen hat meine Tochter von
klein auf mitgekriegt. Immer wenn ich
etwas angerichtet habe, habe ich sie mit
ihrem kleinen Loffel probieren lassen.
Heute kann sie, genau wie ich, in Gedan-
ken schmecken. Auf unserer letzten Karte
hatten wir Tiefseegarnelen mit einer Ma-
rinade aus Quitte, Eisenkraut und Blu-
menkohlpiiree. Als ich ihr davon erzihlt
habe, schrieb sie mir Stunden spiter:
Ananas wiirde auch passen. Zwei Gau-
men — ein Gedanke.

Die Kiiche

Glinzendes Arbeitsflichensilber, ein Korb
voller Austern, ein Aquarium ohne einen
einzigen Hummer, daneben ein einsamer
Koch. Der Koch sei gerade Vater geworden,
erklirt Steiner. Deswegen diirfe er friiber
als alle anderen kommen, um abends bei
seinem Kind sein zu kénnen.

ZEIT: Was passiert, wenn Sie Thre Schiirze
anziehen?

Steiner: Wenn ich meine Schiirze anziehe,
herrscht absolute Stille.

ZEIT: Sie reden nicht in der Kiiche?
Steiner: Wir reden fast nie miteinander.
Es herrscht absolute Konzentration. Alle
lieben das. Und wenn etwas scheppernd
herunterfillt, dann entschuldigt sich
derjenige gleich. Ab und an gibt es kurze
Ansagen, wann etwas rausmuss. Ansons-
ten herrscht Ruhe. Eine spezielle Atmo-
sphire, die sogar die Giste spiiren. Ich
werde immer wieder darauf angespro-
chen: »Bei Thnen ist so eine Ruhe, wenn
man in die Kiiche reinspaht.« Wenn der
letzte Hauptgang raus ist, bedanken wir
uns beieinander fiir den schénen Abend.
Die Patissiers gehen immer als Letzte, so-
lange warte ich, um mich auch bei ihnen
zu bedanken.

ZEIT: Das klingt vollig anders als das
gingige Klischee von der Spitzenkiiche,
in der ein rauer Ton herrscht und die
Souschefs die Kéche zusammenbriillen.
Steiner: Wenn man Qualitit bieten will,
kann man nicht mit Angst arbeiten.
ZEIT: In der Kiiche gibt es eine strenge
Hierarchie. Alles muss perfeke sein. Es
gibt Geschichten von fliegenden Pfan-
nen, von Kochen, die Azubis mutwillig
Brandwunden zufiigen, wenn die einen
Fehler gemacht haben. Wenn Sie das so
schildern, klingt es eher meditativ.
Steiner: Kochen ist etwas sehr Astheti-
sches, etwas Feines. Ich finde, da gehort
tiberhaupt keine Gewalt dazu. Und auch
kein Stress. Ich habe selbst viel erlebt, was
auch nicht so witzig war.

ZEIT: Schon mal heimlich in der Kiihl-
kammer geweint?

Steiner: Ja! Tatsichlich weint man immer
in der Kiihlkammer. Ich weiff nicht,
warum das so ist, aber das wiirde ich heu-
te immer noch so machen. Wenn irgend-
was ist, dann gehe ich ins Kiihlhaus. Mit
40 hatte ich eine Zeit, da hatte ich viele
Angstzustinde — ein Kind, der Stress, den
Laden iibernommen zu haben, und alles
ist gekippt. Da bin ich wirklich oft, viel-
leicht einmal in der Woche, zum Weinen
ins Kiithlhaus gegangen. Ich glaube, das
ist typisch Frau. Ich denke nicht, dass ein
Mann zum Weinen ins Kiihlhaus geht.
ZEIT: Kein Spitzengastronom wollte Sie
anfangs ausbilden. Wie haben Sie es
geschafft, an eine Ausbildung zu kommen?
Steiner: Man muss fairerweise sagen, dass
es oft auch einfach keinen Platz gab. In
der Sternegastronomie haben die meisten
damals keine Lehrlinge genommen, son-
dern nur Ausgelernte. Ich habe also meine
Lehre zu Hause gemacht. Danach, Ende
der Achtzigerjahre, habe ich mich in vie-
len Sternerestaurants beworben: im Au-
berge de LIll, im Aubergine in Miinchen.
Es kamen, oft Jahre spiter, die
Ablehnungen. Ich habe alle aufbewahrt.
Es ist mir nur einmal passiert, dass ich
mich beworben habe und direkt die
Antwort erhalten habe, man stelle keine
Frauen ein.

ZEIT: 1991 sind Sie schliefllich ins Bur-
gund gegangen, zu dem Sternekoch
Georges Blanc.

Steiner: Drei Sterne, eine Top-Adresse.
Jahrelang hatten wir den Geburtstag
meines Vaters dort gefeiert. Aber es wurde
eine schr ungliickliche Zeit. Am ersten
Tag habe ich vor Aufregung verschlafen,
ich hatte sofort schlechte Karten. 45
Minner und ich die cinzige Frau. Da
hief§ es auch oft: Frauen gehéren nicht in
die Profikiiche. Und dann wurde ein
Kollege tibergriffig.

ZEIT: Was ist passiert?

Steiner: Er hat mir das Leben zur Hélle
gemacht, wurde handgreiflich, es eska-
lierte. Weiter mochte ich das nicht aus-

fithren. Ich habe dann abends alles ins
Auto gepacke, abgebrochen und bin
heimgefahren, zuriick nach Sulzburg,
ZEIT: Sie haben es fiir sich behalten.
Steiner: Ich habe es lange meinen Eltern
nicht erzihlt. Der Chef hat mich damals
personlich angerufen — ich habe ihm
gesagt, dass ich nicht mehr zurtickkom-
men kann, und das auch begriindet. Erst
Jahre spiter musste der Kollege dann
gehen.

ZEIT: Haben Sie damals beschlossen,
dass in Ihrer Kiiche niemand Angst haben
sollte?

Steiner: Ich habe bislang in jedem Betrieb,
in dem ich war, am ersten Tag verschlafen.
Man ist selbst so gestresst, da muss ich
meine Angestellten nicht noch mehr stres-
sen. Frither gab es auch Sonntagabende,
an denen konnte ich vor Erschépfung
nicht mehr sprechen. Man redet morgens,
mittags, abends, mit den Gisten, mit den
Mitarbeitern, macht Bestellungen, Vor-
stellungsgespriche. Ich saf§ mit meinem
Mann und meiner Tochter beim Essen
und musste um Worte ringen. Wir haben
dann umgestellt: Es gibt jetzt drei Ruheta-
ge in der Woche und seit Corona keinen
Mittagstisch mehr. Das entspannt alle.
ZEIT: Gibt es ein Gericht, das Ihnen Alb-
triume bereitet?

Steiner: In meiner Ausbildungszeit habe
ich im Kochunterricht um die 30 Top-
fensoufflés ruiniert. Ich habe sie bewusst
ohne Mehl gemacht, den Eischnee nicht
so richtig steif bekommen — und dann
gingen sie halt nicht auf. Nach dieser
Misere hatte ich ein paar Jahre lang einen
wiederkehrenden Albtraum: Jedes Mal,
wenn ich ein Soufflé zubereitete, wurde es

so grofs, dass ich es nicht mehr aus dem
Ofen bekam, weil es die Ofendecke
durchbrach.

Das Essen

»Confierte Bachforelle, Aal aus dem
Bodensee auf einer Jus von Holunderbliite.
Blaue Garnele und Sot-l'y-laisses in einer
Essenz mit japanischen Aromen, steht auf
Steiners Speisekarte. Abends, am Kiichen-
tisch, verfasst sie ihre Kompositionen.
Steiner notiert nicht einfach — sie skizziert:

ANZEIGE

hier der Reh-SpiefS, da Petersilienwurzel-
stampf;, darauf das »frische Blattpeterle«.

ZEIT: Sie zeichnen Tagebuch — was hal-
ten Sie fest?

Steiner: Ich denke immer iiber das Essen
nach. Permanent bin ich am Essen in
Gedanken. Abends sitze ich am Kiichen-
tisch, ein Glas Wein, und schreibe. Ich
male Gang fiir Gang, bis das Menii am
Ende steht. Dann drucke ich es aus und
hefte es in einen Ordner. Es sind wilde
Zeichnungen.

ZEIT: Haben Sie ein Beispiel, wie Sie in
Gedanken schmecken?

Steiner: Gerade steht bei uns Milchlamm
und Artischocken auf der Karte. Das ist
gut, aber es fehlt der Kick. Und dann
kann es passieren, dass ich laufen gehe
und zwei Stunden lang iiber diesen Kick
nachdenke. Es verfolgt mich auch, wenn
ich nachts aufwache. Bis es mir einfillt:
Was gehort zu Lamm? Couscous. Was ist
im Couscous drin? Rosinen, Koriander,
Paprika, Kichererbsen, Lammijus, Zitrone.
Das wire das Klassische. Ich iiberlege
dann: Anstatt Rosinen nehme ich con-
fierte Grapefruit mit Schale. Fir Knusp-
rigkeit nehme ich knusprige Oliven.
Zitronenabrieb. Statt Koriander Basili-
kum und Minze. Und dann erzihle ich
das meinen Kéchen. Die stellen mir fiir
den nichsten Tag alle Zutaten bereit, und
meist schmeckt es auch genau so, wie ich
es mir vorgestellt habe.

ZEIT: Beschreiben Sie bitte den Kick.
Steiner:  Zitronenabrieb, Grapefruit,
Minze. Es weckt auf.

ZEIT: Lisst sich guter Geschmack er-
lernen?

Steiner: Er lisst sich anerziehen. In mei-
ner Kindheit fuhren wir an Weihnachten
immer zu meiner franzosischen Grof3-
muttet. Dort gab es keine Wienerle und
Kartoffelsalat. Bis spit in die Nacht
wurden Austern gereicht, Muscheln,
Schnecken, Krustentiere, Ginseleber-
pastete und zum Dessert: la Biiche de
Noél, ein traditionelles Weihnachts-
gebick. Geschenke waren unwichtig.
Und man sollte Kindern zeigen, wo etwas
herkommt. In der Natur wichst so viel:
Ampfer in den Wiesen, Sauerklee im
Wald, wilder Schnittlauch in den Reben.

ZEIT: Wonach schmeckt Liebeskummer?
Steiner: Als wiirde man in eine ganze
Grapefruit hineinbeiflen.

ZEIT: Welches Gewiirz ist unerwartet
sexy?

Steiner: Schwarzer Pfeffer. Ich bin Pfeffer-
liebhaber, ich mache den auch auf
Desserts. Es weckt auf, erweckt die Sinne.
ZEIT: Liegen Sie nachts wach und triu-
men von Rosmarin?

Steiner: Neulich triumte ich von einem
Dessert mit Topinambur, Ananas und
Estragon.

ZEIT: Ein unvergessliches Gericht?
Steiner: Vor ein paar Jahren fuhr ich mit
meinem Mann nach Ligurien. In Vari-
gotti, einem Fischerdorf, gab es ein Res-
taurant, in dem man fangfrischen Fisch
auf einem offenen Grill mit etwas liguri-
schem Olivendl, Fleur de Sel, Limonen-
abrieb, einer Messerspitze Ingwer und
frischem Thymian zubereitet. In einem
Bastkorb lagen Langusten, ganze Dora-
den, Calamaretti und gekiihlte Austern,
als wiirde man von den Wellen davon-
getragen werden. Solche Erlebnisse soll-
ten Erinnerungen bleiben. Ohne dass
man wieder nach ihnen sucht oder zu
sehr an sie glaubt.

ZEIT: Was ist das fiir ein Gefiihl, eine der
besten Frauen auf einem Gebiet zu sein?
Steiner: Wenn ich ehrlich bin, ist es mir
fast unangenchm, das gesagt zu bekom-
men.

ZEIT: Wird in IThrer Kiiche gegendert?
Steiner: Ge-was?

ZEIT: In Deutschland gibt es zehn Res-
taurants mit drei Michelin-Sternen, 50
mit zwei Sternen und 274 mit einem
Stern. Nur elf Sternerestaurants haben
eine Kiichenchefin, im vergangenen Jahr
waren es noch 17. Woran liegt das?
Steiner: Das werde ich ziemlich oft
gefragt. Sobald eine Frau ein Kind hat,
um das sie sich irgendwie kiimmern
muss, ist es schwer, Kiichenchefin zu wer-
den. Eine Sache aber ist mir aufgefallen:
Wenn man sich angucke, wie viele Sterne-
koche einen eigenen Betrieb haben, dann
sind das sehr wenige. Bei den Sterneks-
chinnen sind es fast alle. Ich glaube, dass
Frauen die besseren Unternehmer sind.
ZEIT: Wie viele Minner und wie viele
Frauen arbeiten bei Ihnen?

Steiner: Wir beschiftigen zurzeit 18 Mit-
arbeiter. Davon sind zehn Damen: Rei-
nigungskrifte, eine an der Rezeption, drei
im Service.

ZEIT: Wie viele arbeiten in der Kiiche?
Steiner: Zwei. Ein Lehrling und ich.
ZEIT: Aber missten nicht gerade Sie die
Frauen in der Kiiche férdern?

Steiner: Bei mir bewerben sich viel mehr
Minner als Frauen. Fiir mich ist das
Menschliche wichtig. Da ist mir dann
egal, ob Mann oder Frau.

ZEIT: Was bedeutet kulinarische Emanzi-
pation fiir Sie?

Steiner: Kulinarische Emanzipation? Ach
Gott.

ZEIT: Kénnen Sie am Teller erkennen, ob
eine Spitzenkdchin ihn angerichtet hat —
oder ein Spitzenkoch?

Steiner: Beim Anrichten bin ich irgend-
wie ein bisschen speziell, ich richte zum
Beispiel immer mit meinen Hinden an,
nicht mit der Pinzette. Minner gucken
immer sehr viel mehr, was die anderen
machen, wie der Trend ist. Frauen arbei-
ten mit mehr Gefiihl, es muss nicht im-
mer alles gleich sein. Médnner bauen lieber
und nennen es dann Dekorationskunst.
ZEIT: »Frauen machen weniger Chichic,
haben Sie einmal gesagt. Was ist aktuell
das Chichi des Koches?

Steiner: Seit Jahren verfolgen mich diese
Piinktchen auf den Tellern, in verschie-
denen Farben und Variationen, die kei-
nen Sinn machen zum Gericht.

ZEIT: Thre Henkersmahlzeit wire?
Steiner: Kaviar und Champagner. Mit
Pellkartoffeln und Sauerampfer.

Das Gesprich fiithrte
Amonte Schréder-Jiirss
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