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E
igentlich“, sagt
Douce Steiner, die
beste Köchin
Deutschlands,
„betreiben wir ein
Gasthaus.“ Ihren
„Hirschen“ mitten
im sympathischen

Sulzburg im Markgräflerland will sie
nicht als Gourmettempel verstanden
wissen.SelbstdenBegriffRestaurantmag
sie nicht. „Gasthaus“ klingt für sie viel
mehr nach legerem Service und auch nach
einem Gast, der wegen der Qualität auf
dem Teller kommt und der sich nicht vor-
schreiben lassen will, was er essen soll.
Das Understatement geht nicht so weit,
dasssiesichals„Hirsch“-Wirtinsieht,mit
Kittelschürze und resolutem Auftreten,
aber Douce Steiner vermeidet alles, was
Schwellenangst verursachen könnte.
„Das war schon bei meinem Vater so.“

Dieser Satz fällt mehrfach im Ge-
spräch. Koch-Legende Hans-Paul Stei-
ner hat den Grundstein gelegt. Mit ihm
und einer Handvoll Kollegen schuf der
Südwesten Deutschlands schon vor mehr
als 30 Jahren seinen Ruf als das Schla-
raffenland der Republik. Klarer Fall, dass
die Tochter davon profitierte, wenn zu-
hause eine Zwei-Sterne-Koch am Herd
stand: „Ich habe immer gut gegessen“,
sagt sie schelmisch lächelnd. Eine Frau
gänzlich ohne Starallüren.

Wer das Gasthaus „Hirschen“ betritt,
der wird nicht von vornehmer Kühlheit
empfangen, sondern von gemütlicher At-
mosphäre, wie sie an den Rand des
Schwarzwaldes passt. Dieses Sulzburg ist
ein eher historisches Gewächs. Zwischen
den Jahren 800 und 1700 wurde hier eine
Menge Silber abgebaut, es war Residenz
des Markgrafen – bis der Berg nichts mehr
hergab und sich die wichtigen Zeitge-
nossen wieder aus Sulzburg verabschie-
deten. Reich ist niemand geworden. Er-
halten blieben der kleine Kirchturm von
St. Cyriak, der als ältester in Südwest-
deutschland gilt, die Synagoge von 1822,
ein netter kleiner Marktplatz, ein Stadt-
tor und schöne alte Häuser, darunter der
„Hirschen“ in der Stadtmitte.

Sie wollte nie etwas anderes werden
als Köchin. Kochen und kreativ sein und

das auf hohem Niveau, das war schon als
Kind ihr Ziel. Douce Steiner, deren Mut-
ter aus Frankreich stammt und sich of-
fenbar ein „süßes, sanftes“ Kind wünsch-
te, hat natürlich dem Vater ausgiebig auf
die Finger und in die Töpfe geschaut.

Der Herrenclub der Gourmetköche
hatte es der jungen Douce zunächst nicht
leicht gemacht: Ihre Bewerbungen lehn-
ten sie alle ab. Sie ging beim Vater in die
Lehre, lernte schließlich unter anderem
beiHaraldWohlfahrt inBaiersbronn,dem
besten aller Lehrmeister. Dort traf sie ih-
ren späteren Mann Udo Weiler, beide ab-
solvierten die Heidelberger Hotelfach-

schule und sind seitdem ein Team. Ihr Er-
folg, sagt sie, ist auch der ihres Mannes.
An Heidelberg erinnert sie sich gern. In
Handschuhsheim zum Beispiel gab es ei-
nen Italiener, der zur festen Adresse wur-
de. Das Essen dort sei „erschwinglich und
einfach genial“ gewesen.

Die kleine Frau mit den freundlichen
Augen war und ist ehrgeizig. Schließlich
war zuhause in Sulzburg ein hoher An-
spruch zu verteidigen, die zwei Sterne von
Hans-Paul Steiner. Doch genau das soll-
te ihr erst im zweiten Anlauf gelingen.
Nach dem Wechsel vom Vater auf die
Tochter in der Küche befanden die Tes-

ter des Guide Michelin, dass es die Aus-
zeichnung des Vaters war, die sie verge-
ben hatten, nicht die der Tochter - und
vergaben nur noch einen Stern. Das war
zwar ein Schlag für die junge Frau, bot
ihr aber auch die Gelegenheit, eine ei-
gene Handschrift zu entwickeln, zumal
die wahren Kenner längst erkannt hat-
ten, dass sie so viel vom Vater geerbt hat,
dass der Lorbeer nicht lange auf sich war-
ten lassen könne. Ende 2011 kürte sie der
Gourmetführer Gault Millau zur „Auf-
steigerin der Jahres“ und verlieh ihr für
ihre Kreativität 17 von 20 möglichen
Punkten. 2013 gab’s den zweiten Stern.

Hochwertig soll sein, was die Küche
verlässt, sagt Douce Steiner, aber das ist
nur ein Teil der Kochkunst. „Auf dem
Teller muss jedes Element Sinn ma-
chen.“ Das ist eine deutliche Absage an
jede Form der überflüssigen Dekoration.
Ein Teller soll nicht aussehen wie ein
Kunstobjekt, das Essen soll lecker sein.
Dass es appetitlich aussieht, gehört zum
Handwerk.

Das Gemüse auf dem Teller ist eben-
so wie Fleisch oder Fisch Hauptakteur.
„Das ist keine Sättigungsbeilage.“ Aber
auch das war schon beim Vater so. Was
Gemüse kann, das hat Douce Steiner ge-
rade in ihrem Kochbuch „Douce“ be-
schrieben, in dem sie auch eine Liebes-
erklärung an jenen Heidelberger Italie-
ner abgibt. Ob grüner Spargel oder rote
Bete, Schwarzwurzel oder Fenchel, To-
maten oder Wirsing, Pilze oder Zucchini
– Gemüse kann königlich sein. Natürlich
gehört ein Hauch Schöpfergeist dazu, ein
Paprikasüppchen mit einem Spieß von
Tomaten und Oliven (siehe Foto) auch kö-
niglich aussehen zu lassen.

Gehobene Küche lebt seit jeher von der
Kreativität der Köche. Aber: Wann merkt
man, dass bestimmte Zutaten harmo-
nieren? Durch Ausprobieren. Wenn Dou-
ce Steiner ins Bett geht, kann es gut sein,
dass sich ihr Gedanken beim Einschla-
fen neuen Gerichten widmen. Morgens
schreibt sie die Gedanken auf und pro-
biert sie in der Küche aus. Das Dessert
aus Mohneis und Zitronensorbet war so
ein Prozess. „Eigentlich mag ich Mohn
nicht“, sagt sie, aber ganz fein gemahlen
dominiert er nicht mehr. Und als Dop-
pelnocken vereint mit dem Zitronensor-
bet und einem kleinen Melonensüppchen
gerät das Dessert schließlich zu einem
neuen Genusserlebnis.

Ihr Gemüsekochbuch soll nichts fürs
Bücherregal sein, sondern durchweg
nachkochbar. Douce Steiner findet, dass
ein gutes Kochbuch gern Flecken haben
darf,weil esbeimKochennebendemHerd
liegen sollte. Ein Kochbuch ist dann gut,
wenn der Nutzer mit einem normalen
kleinen Kühlschrank und ohne Spezia-
litäten der modernen Küchentechnik
auskommt. „Es muss praktikabel sein.“

Wenn zwei Köche mit hohem An-
spruch zusammen arbeiten, riecht es doch
automatisch nach Auseinandersetzung,
könnte man annehmen. Das ist nicht ganz
falsch, gibt sie zu. Wenn ihr Mann eine
Idee hat, kann es vorkommen, dass sie re-
gelrecht um das Ziel kämpfen. Man pro-
biert und verändert gemeinsam. Manch-
mal muss der Mann da zurückstecken,
aber das gehört zum schöpferischen Pro-
zess. Ob er das immer so akzeptiert? Na-
ja, manchmal sei es nicht so leicht. Alles
eine Frage der richtigen Argumentation.

Douce Steiner und ihr Mann Udo Wei-
ler sind 24 Stunden am Tag zusammen,
aber wenn sie frei haben, sagt sie, „dann
haben wir frei.“ Dann zählt die Familie.
Küchenpartys im eigenen Haus oder
Fernsehkochen meiden sie nach Mög-
lichkeit. Natürlich gehen sie anderswo
essen. „Wir fahren gern nach Südtirol“,
weil die Küche dort immer wieder Neues
bietet. Und was essen sie selbst gern? Zum
Beispiel ein Wiener Schnitzel mit fri-
schem Kartoffelsalat.

Fi Info: „Douce – Unsere verrückte Ge-
müsewelt“ , Rombach Edition, ISBN
978-3-9815555-3-0, 39,90 Euro.

Auf Augenhöhe: Douce Steiner und ihr Mann
Udo Weiler. Fotos: Aus „Douce - Unsere ver-

rückte Gemüsewelt“

Die
Sanfte
Douce Steiner vom „Hirschen“ in Sulzburg im Markgräflerland
macht das, was sie am liebsten macht: Kochen. Auf hohem
Niveau. Aber völlig unaufgeregt. Man nennt sie auch die junge
Milde. Douce Steiner ist Deutschlands beste Köchin.
Von Rolf Kienle

Geballter Genuss
„Sternetour“ durch Baden-Württemberg stellte Spitzenköche vor – Bücher zu gewinnen

B
aden-Württemberg ist
geballter Genuss: Nir-
gendwo sonst ist die
Dichte an Gourmetres-
taurants höher als im
„Ländle“. 77 Michelin-

Sterne vereinigt es zwischen Rhein und
Ulm, zwischen Bodensee und Taubertal.
Da muss sich selbst Bayern mit dem zwei-
ten Platz begnügen. Höchste Zeit für ei-
ne ebenso geballtes Buch: Die „Sterne-
tour“, eben in Stuttgart vorgestellt, gibt
einen Überblick über „die Leistungen der
Spitzenköche, die den Ruf des Landes
ausmachen“, wie es Alexander Bonde,
Minister für Landwirtschaft und Tou-
rismus, stolz formulierte. Dennoch ist der
fast 300 Seiten starke Überblick nicht
vollständig. Mehr als 25 Gourmetköche
konnte Autor Wolf Günthner in seine
„kulinarische Reise“ nicht aufnehmen.

Mit etwas Geduld und der Bereit-
schaft, für gehobene Gastronomie das
entsprechende Geld auszugeben, lässt
sich die Reise leicht nachvollziehen. Wür-
de der Genießer alle zwei Wochen einen
der vorgestellten Köche besuchen, wäre
er ein Jahr lang unterwegs. Die Tour be-
ginnt und endet in der Gourmethaupt-
stadt Baiersbronn, die insgesamt acht
Sterne in drei Restaurants bieten kann.
Die Sternetour startet bei Claus-Peter
Lumpp im „Barreis“, führt zur Jörg
Sackmann und am Ende natürlich zu Ha-
rald Wohlfahrt, dem ungekrönten König
der deutschen Kulinarik. Aber alle drei
kennt der Feinschmecker ohnehin längst.
Interessanter wird es beim Nachwuchs.

Da ist zum Beispiel der junge Überflie-
ger Sören Anders in Karlsruhe-Durlach.
Mit 24 bekam er seinen Michelin-Stern,
auf dem Turmberg tischt er inzwischen
auf und geht sehr ungewöhnliche Wege.
Edler Schnickschnack gehört nicht zum
Konzept.

Ebenfalls in Karlsruhe-Durlach lädt
Anita Jollit in den „Ochsen“, den sie vom
Vatererbte.Ursprünglichstrebtesienicht
nach Sternen, sie war Hotelkauffrau und
arbeitete in Paris als die Erbschaft rief.
Anfangs habe sie nicht einmal Fisch fi-
letieren können, gibt sie zu, aber alles ist
machbar. Sie lernte bei den Spitzenkö-
chen und schaffte als Autodidakt den
Sprung nach oben. Das dürfte in der „ma-
cho-dominierten“ Branche, wie sie sagte,
nicht leicht gewesen sein. Kritiker be-
scheinigen ihr, ein Stück Frankreich nach
Baden gebracht zu haben.

Peter Hagens „Ammolite“ steht an ei-
nem Ort, an dem man Sterneküche so
schnell nicht vermutet: Im Europa-Park
in Rust. Im Erdgeschoss des Leucht-
turms erarbeitete er eine Handschrift, die
geprägt ist von der klassischen franzö-
sischen Küche, aber immer einen Bezug
zur Region hat. So ist er der Haus-
mannskost nicht abgeneigt.

ImschwäbischenVaihingenanderEnz
kocht Steffen Ruggaber. Das „Lamm“
betrieben schon die Eltern. Der Junior
machte bald „sein eigenes Ding“, lernte
dazu und arbeitete beispielsweise im
Schlosshotel Lerbach. Es war sicher ein
weiter Weg, den Dorfgasthof zur Spit-
zengastronomie zu bringen, aber vor zwei

Jahren schließlich erstrahlte der Stern
über dem „Lamm“. Statt Toast Hawaii
gibt’s heute Thunfisch mit Kartoffel-Li-
monencreme, Avocado und Gurken-Wa-
sabisorbet.

Dirk Hoberg im Konstanzer „Ophe-
lia“ hat wenig von zuhause mitbekom-
men; die Mutter kochte mit Fertigpro-
dukten. Das hat womöglich dazu ge-
führt, dass er den Beweis antreten woll-
te, dass es auch ganz anders geht. Mit 15
Jahren fing er an, heute sieht er sich als ei-
ner der „neuen Köche“ im Land. Und hat
bereits den zweiten Michelin-Stern in-
nerhalb von zwei Jahren.

Aus dem Rhein-Neckar-Raum sind
Juan Amador („Amador“, Mannheim)
und Tommy Möbius von der „Ente“ in
Ketsch vertreten. Manfred Schwarz, der
in Heidelberg ein Gourmetrestaurant be-
trieb, ist zwar noch im Buch vertreten,
aber längst nach Bruchsal gezogen, wo er
ein Clubrestaurant führt. Rolf Kienle

Fi Info: „Sternetour“: „Eine kulinarische
Reise durch Baden-Württemberg. 25
Spitzenköche im Porträt“ Wolf Gün-
thner, Fotos von Thomas Kienzle, 288
Seiten, 59,95 Euro. ISBN 978-3-8062-
2807-6.

> Zu gewinnen: Wir verlosen fünf „Ster-
netour“-Bücher unter unseren Lesern.
Schreiben Sie uns bis 10. Oktober, wie
Baden-Württembergs Gourmethaupt-
stadt heißt. Lösungen bitte an maga-
zin@rnz.de oder per Postkarte an RNZ,
Magazin, Neugasse 2, 69117 Heidelberg.

Oben: Tommy Möbius (l.) von der „Ente“ in
Ketsch, unten Sören Anders in Durlach.

Juan Amadador am Herd, unten Jörg Sack-
mann. Fotos: Aus dem besprochenen Band


