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FRANK BUCHHOLZ
Restaurant Buchholz, Mainz. Sternekoch seit 2007

JIch hab’ mir fast in
die Hose gepinkelt”

Der ,,Guide Michelin“ erscheint zum 100. Mal. Wir fragten deutsche
Spitzenkoche nach ihrer personlichen Geschichte mit dem verfluchten

und ersehnten Stern. Zusammengestellt von Daniela Elsner

Im vergangenen August ver- wechsel fiir die wenigen Automo- erhilt, bleibt der Michelin-Kritiker

schwand ein Schweizer Gourmet
wihrend jener Reise, die ihn in 68
Tagen in alle 68 Dreisternerestau-
rants der Welt fithren sollte. Als
vermisst meldete ihn schlieflich
Paul Bocuse, der einzige Koch iibri-
gens, der seit iiber 40 Jahren

seine drei Michelin-Sterne

hilt. Es sind Legenden wie
diese, von denen der Mythos
Michelin nach wie vor beatmet
wird. Morgen erscheint der re-
nommierte Restaurantfithrer im
Heimatland Frankreich zum 100.
Mal. Als die Briider Michelin,
Reifenhersteller der ersten Stun-

de, 1900 ihren roten Reisefiihrer

entwickelten, konnten sie nicht
wissen, dass der ,,Guide“ mit seinen
Sternen sich zum Richtbeil der
Spitzengastronomie schiirfen wiir-
de. Anfiinglich gab es lediglich Stra-
fenkarten und Tipps zum Reifen-

bilpioniere. Die Hoteladressen und
Restaurantempfehlungen  kamen
allmihlich hinzu. 1926 wurde
schlielich der ,.étoile de bonne ta-
ble“ eingefiihrt — der Stern des gu-
ten Tischs. Fortan bestimmte diese
Auszeichnung iiber Wohl und
Weh ambitionierter Spit-
zenkdche; zunéchst nur in
i\ Frankreich, heute in
weiteren 22 Liandern.
Obwohl ein Res-
taurant den Preis fiir
sein Menii verdoppeln
kann, wenn es einen Stern
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Das Kreuz mit dem Stern: Alle
Geschichten der Sternekoche unter
welt.de/michelin

sein Schreckgespenst. Manchmal
liebenswert, wie der von Louis de
Funés gespielte Hysteriker Duche-
min in ,,Brust oder Keule“, der im-
merhin im Namen der Nouvelle
Cuisine in die Schlacht gegen einen
fiesen Fast-Food-Hersteller zieht.
Manchmal auch kaltherzig wie An-
ton Ego in ,Ratatouille“. Als der
némlich einem gemiitlich-dickli-
chen Starkoch den Stern entzieht,
stirbt der Maestro am Herzinfarkt.

Tatséchlich lassen Entzug oder
Weihe des Sterns keinen Kiichen-
chef kalt. Erst im November ver-
zichtete der bretonische Starkoch
Olivier Roellinger freiwillig auf sei-
ne drei Michelin-Sterne; der Stress,
den die Ehrenzeichen mit sich
brachten, wurde ihm zu viel.

Mit der Deutschen Juliane Cas-
par ist seit Kurzem eine Frau Chef-
redakteurin des ,,Guide Michelin®“.
Aber ob deswegen die Kritik milder
wird? Wohl kaum. mex

THOMAS KELLERMANN

Kastell im Hotel Burg Wernberg, Wernberg-Koblitz.
Sternekoch seit 2006

i,Ich stand gerade seit einer Stunde vor dem Reichstag
in Berlin an, als mein Handy klingelte und mein Hotel-
direktor mir sagte, dass ich meinen ersten Stern be-
kpmmen habe. Den Reichstag habe ich immer noch '
nicht besucht, aber die spontane Fete war super!“

Restaurant Le Val d’Or, Stromburg. Sternekoch seit 1983

,Genau in dem entscheidenden Moment, als wir zum ersten Mal mit
einem Stern geehrt wurden, kippte ich vor Aufregung fast um. Ein
Champagnerhindler kam mit der frohen Botschaft in unser Restaurz.mt.
Er musste danach ganz schon viele Flaschen 6ffnen, um meinen Kreis-
lauf wieder zu stabilisieren — gute Koche sind halt sensibel.”

Restaurant Aqua im The Ritz-Carlton Wolfsburg.
Sternekoch seit 2001

~Endlich gehorte ich zu dem Kreis von Ko-
chen, die ich selbst in jungen Jahren be-
wundert habe. Es war eine tolle Bestiti-
gung, aber ich wusste: Ab jetzt muss sich
meine Kiiche stindig weiterentwickeln.“
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Die Kittel von Zittel
Tragbare Kunst
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