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Sie nennt sich spatberufen und sticht aus der Masse

heraus. Auf ihren Stern hat Maria Grol3 dabei irgendwann gepfiffen,
denn sie macht lieber ihr eigenes Ding — ob in der Bachstelze

in Erfurt, als Maria Ostzone oder im TV.
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Sie bewundert starke, unangepasste Charaktere
wie Pippi Langstrumpf und Udo Lindenberg.
Und wie der ,Kdénig von Schei3egalien” macht
auch Maria Grof3 das, was sie will — konsequent,

meinungsstark und dabei meistens fréhlich.
Egal, was andere dazu sagen.
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Zahlen & Fakten

BACHSTELZE

GRUNDUNGSJAHR:

1931 als Ausflugslokal
BETREIBER: Maria Grof3 und
Matthias Steube (seit 2015)
KONZEPT:

Tharingische Heimatkiche,
modern interpretiert;
Dinner/Brunch im Family Style
—10 bis 12 Gange laufend ser-
viert; hinzu kommen Events,
Kuchenpartys, Koch-/Grillkurse
OFFNUNGSZEITEN:

mittwochs bis sonntags
SITZPLATZE:

30 plus Garten

KONTAKT:

Facebook @mariaostzone
Instagram @maria_ostzone
www.mariaostzone.de

MARIA GROSS

GEBOREN: 1979 in Sémmerda
AUSBILDUNG: Studium der
Philosophie und Germanistik,
Kochlehre im Restaurant Guy
in Berlin

STATIONEN: Attisholz Riedholz
(CH), Hotel Mattiol Zermatt
(CH), Restaurant Clara im Kai-
sersaal Erfurt (1 Michelin-Stern)
PROJEKTE: TV-Auftritte,
Kochbuch ,Maria: Gerne ohne
Sterne” (ZS Verlag), Pop-up-
Gastspiele, unter anderem im
Cervo/Zermatt

eutschlands  einst
jiingste  Sterneko-
chin hat sich im
dorflichen Erfurter
Stadtteil Bischleben
ihr kleines Paradies
geschaffen. Hier
tibernahm Maria Grof$ 2015 gemein-
sam mit ihrem Lebenspartner Matthi-
as Steube die Bachstelze — kein Restau-
rant im tiblichen Sinne, schon gar kei-
nes, in dem man Sternekiiche erwarten
wiirde.

Vielmehr ist die Bachstelze ein un-
konventionelles Sammelsurium an
Liebhaberstiicken und Kuriosititen in
einer verwinkelten alten Backsteinvilla
iiber dem Fliisschen Gera, mit nostal-
gischem Charme, enger Stiege in den
Gastraum im ersten Stock und einem
kleinen Biergarten. Seit 1931 gibt es
hier Gastronomie, doch spitestens
nach der Wende versank das Anwesen
im Dornroschenschlaf. ,, Trotzdem
wusste ich sofort: Das ist ein Ort mit
starker Energie und viel Potenzial, er-
innert sich Maria Grof$ an den Mo-
ment, als sie erstmals ein Bier im Gar-
ten des Lokals trank.

Von bodenstéandig
bis widerspenstig

Damals war die heute 40-Jahrige auf
der Suche, hatte gerade das Engage-
ment im renommierten Erfurter Kai-
sersaal mit dem Gourmet-Restaurant
Clara beendet, der Sternekiiche damit
vorerst Adieu gesagt. Als man ihr die
Bachstelze zur Pacht anbot, griff sie zu.
Und schuf ein gastronomisches Kon-
zept, das ihren Charakter bestens wi-
derspiegelt: bodenstindig, naturver-
bunden, leidenschaftlich, unkonven-
tionell und manchmal auch ein biss-
chen widerspenstig. Auf jeden Fall an-
ders als das Gros der deutschen Koch-
Elite.

Dass sie heraussticht aus der Masse
der kulinarischen Konner liegt viel-
leicht auch an ihrem ungewdhnlichen
Werdegang. Behiitet aufgewachsen in

einer ostdeutschen Arbeiterfamilie, ist
sie schon mit sechs Jahren Schliissel-
kind. ,,Es war normal fiir mich, mir
selbststindig Brote zu schmieren und
Riihrei zu machen®, sagt sie. ,,Lebens-
mittel und ihre Zubereitung waren bei
uns sowieso immer ein grof3es Thema.
Wir essen alle sehr gern!*

Vor allem die Oma pragt Maria als
emotionale Bezugsperson, der Grof3-
vater vermittelt ihr die Liebe zur Natur
und lehrt sie, ihre Umgebung bewusst
zu erleben, zu erriechen und zu er-
schmecken. Als ,,Spétberufene®, wie sie
sich selbst nennt, studiert sie jedoch
zunichst in Leipzig und Berlin Philo-
sophie und Germanistik, jobbt neben-
bei als Kéchin in einem Privathaushalt.
Und findet dort heraus, wie viel Freude
es ihr macht, Kartoffeln zu schilen und
Klofle zu formen. ,Das stresst mich
tiberhaupt nicht, im Gegenteil®, stellt
sie fest und fasst mit Mitte 20 den Ent-
schluss, die neu entdeckte Leidenschaft
zu ihrem Beruf zu machen.

Es folgen die Ausbildung im Berli-
ner Restaurant Guy sowie Stationen in
der Schweiz, darunter das Attisholz bei
Sterne-Koch Jorg Slaschek und — be-
reits als Kiichenchefin — im Hotel Mat-
tiol in Zermatt. 2013 zieht es Maria
Grof$ zuriick in die Heimat. Als Kii-
chendirektorin des Kaisersaals in Er-
furt ibernimmt sie die Verantwortung
fiir das Restaurant Clara, den Luther-
Keller sowie die zughorige Kochschule
und das Bankettgeschift fiir bis zu 1000
Giéste.

2014 — mit gerade einmal 33 Jahren —
adelt sie der Guide Michelin zur jiings-
ten Sternekochin der Republik. ,,An-
ders als im Studium hatte ich beim Ko-
chen plétzlich den Ehrgeiz, alles im-
mer moglichst perfekt hinzubekom-
men*, sagt Maria Grof$ und gibt zu: Als
Frau in einer Minnerwelt reicht es
nicht, sich mit Mittelmaf zufriedenzu-
geben. ,,Um sich in der Branche zu be-
haupten, miissen Frauen die Sprache
der Jungs in der Kiiche lernen, und sich
an die dort herrschenden Gepflogen-
heiten anpassen, ohne sich unterbut-
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Um sich

in der Branche
zu behaupten,
mussen Frauen
die Sprache
der Jungs

in der Kliche
lernen und

sich an die dort
herrschenden
Gepflogenheiten
anpassen,
ohne sich
unterbuttern
zU lassen.

tern zu lassen, empfiehlt sie den Kol-
leginnen. Und: ,,Wer sich Respekt er-
arbeiten will, sollte erst einmal die
Klappe halten, den Rhythmus des Res-
taurants und die Philosophie des Kii-
chenchefs verstehen. Wenn die Kolle-
gen merken, dass auf dich Verlass ist,
bekommst du automatisch mehr Frei-
heiten und kannst eine eigene Sprache
entwickeln.“ Als Frau in der Kiiche
miisse man besser arbeiten als der bes-
te Mann im Team, will man vorne
dabei sein. ,Aber das gilt fir Madnner
eigentlich genauso®, rdumt Maria
Grof$ ein.

Uber die Griinde fiir ihren Abschied
vom Kaisersaal spricht sie nicht gerne.
Nur so viel: ,Ich habe gelernt, mich
von Menschen und Situationen zu
trennen, die mir nicht guttun.“ Das er-
fordert Mut. ,Aber ich versuche, ein
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sinnvolles Leben zu fithren und kann
deshalb keine Dinge tun, die ich als
sinnlos erkannt habe.“

Sinn ergeben fiir sie Regionalitit,
Nachhaltigkeit, Qualitit und Gast-
freundschaft — alles Schliisselbegriffe
ihrer kulinarischen Philosophie, die sie
in ihrer Bachstelze umsetzt. ,,Unsere
Giste, darunter iiberraschend viele
junge Menschen, die lange fiir einen
Besuch in der Bachstelze sparen, kom-
men buchstiblich zu uns nach Hause.
Wir lassen sie ganz nah an uns ran. Das
kostet viel Energie, die wir aber von
den Gésten mit viel Empathie zurtick-
bekommen.

Bei diesem dreistiindigen ,,Bachstel-
zen-Urlaub“ geht es denn auch nicht
nur ums Sattwerden, sondern ebenso
um die liebevolle Inszenierung von
Gastronomie mit einer gesunden Mi-
schung aus Kulinarik, Spafl und kultu-
rellem Happening. Vieles, was das
Konzept besonders macht, entstand
aus Improvisation und Pragmatismus:
»Dahinter steckt teilweise pure Perso-
nalnot”, verrit Maria Grof. ,, Wir miis-
sen Prozesse neu denken und umstel-
len, um unsere Abhéngigkeit vom Mit-
arbeiter-Thema zu reduzieren, weil
einfach keine Leute da sind.“

Aus der Not geboren:
Marias Abendmabhl

Normalerweise steht Maria alleine am
Herd, derzeit wird sie allerdings unter-
stiitzt vom britischen Kollegen Johnny,
den sie in der Schweiz kennengelernt
und nach Erfurt gelockt hat. ,Seine
Anwesenheit ermdglicht es mir, mehr
auszuprobieren als wenn ich allein ar-
beite und etwas einfacher koche.“ Den
Service schmeif$t Partner Matthias.
»Notfalls konnen wir den Betrieb auch
zu zweit aufrechterhalten®, sagt Maria
Grof, ,dann nehmen wir eben weniger
Reservierungen an.

Aus Personalnot wurde unter ande-
rem die seit Kurzem umgesetzte Idee
geboren, Vorspeisen, Hauptgerichte
und Desserts in Form eines Abend-
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Maria Grof3 hat den Ort gefunden, der ihrer Energie am besten gerecht wird: Die
Bachstelze in Bischleben. Auf den Tisch bringt sie eine kreativ-interpretierte Hei-
matktche aus frischen, saisonalen Zutaten. Immer an ihrer Seite: Pudel Friedrich.

mahls zu servieren: Zehn bis zwolf
Ginge werden nach Vorbild der levan-
tinischen Kiiche sukzessive im Family
Style kredenzt. Die jeweils rund
30 Giste kommen alle zum selben

Zeitpunkt und werden dicht beieinan-
der platziert, ganz gleich, ob sie sich
kennen oder nicht.

»Zum Apéro empfangen wir sie
drauflen mit einem ersten kleinen Ge-
richt, dann gibt es Brot, danach
kommt alles nacheinander auf den
Tisch, sobald es fertig ist“, erldutert die
Kochin. Aus regionalen Zutaten der
Saison kocht sie modern und spiele-
risch interpretierte Heimatkiiche wie
zum Beispiel ein Ceviche von der hei-
mischen Forelle. Die Preise liegen,
abhingig vom Hauptgang, zwischen
70 und 90 Euro plus Getranke. Wasser

Ausbeutung

und schlechte
Bedingungen
haben die
Gastronomie
nachhaltig
ramponiert.

/U uns ins
Nirgendwo
kommen die guten
Leute schon gar
nicht, auch wenn
wir einen sehr
ordentlichen
Stundenlohn
zahlen.

— konventionell oder spirituell gefiltert
— ist inklusive. Bei abendlicher Off-
nung der Bachstelze von Mittwoch bis
Samstag, einem Mittags-Seating am
Sonntag und gelegentlichen Events
und Kochkursen bleibt gentigend Zeit
fiir die medialen Engagements, mit de-
nen es Maria Grof in den vergangenen
Jahren zu einiger Bekanntheit gebracht
hat. So duellierte sie sich mit Tim Mil-
zer in der Sendung Kitchen Impossible
und ist als Jurorin bei der Kiichen-
schlacht im Einsatz. Neben viel Spaf3
bringt die TV-Prdasenz auch einen
wichtigen Marketing-Effekt fiir das
Restaurant weitab der Grof3stadt, fiir
den sie ihrem ,,Entdecker® Tim Mélzer
dankbar ist. ,, Tim ist ein tolles Vorbild,
weil er sagt was er denkt, und das soll-
ten wir alle wieder lernen. Niemanden
verletzten zu wollen, ist auf die Dauer
viel gefihrlicher, als ab und zu eine kla-
re Meinung zu duflern.

Der Aufwand fiir ihre Fernseharbeit
werde allgemein iiberschitzt: ,,90 Pro-
zent der Zeit konnen mich die Géste
hier live in Gastraum und Garten erle-
ben. Falls die Putzfrau mal nicht
kommt, auch in den Sanitirrdumen®,
berichtet sie. Spricht jemand abfillig
von den prominenten Kollegen, macht
sie das wiitend: ,,Fernsehkoche werden
manchmal buchstiblich degradiert
und von Kritikern niedergemacht. Da-
bei ist es doch toll, dass hier Leute rich-
tig Geld verdienen, obwohl sie ,nur‘ als
Koch begonnen haben.“ Es handele
sich schliellich um Unternehmer mit
sozialer Verantwortung fiir ihre Teams.
»Das ist beschimend und vielleicht ty-
pisch deutsch.

Aufregen kann sich Maria Grof3
auch beim Thema Fachkriftemangel.
»Ausbeutung und schlechte Bedingun-
gen haben die Gastronomie als Arbeit-
geberbranche in den vergangenen
Jahrzehnten nachhaltig ramponiert.
Das miissen wir Jungen heute ausba-
den®, sagt sie. ,,Und zu uns ins Nir-
gendwo kommen die guten Leute
schon gar nicht, auch wenn wir einen
sehr ordentlichen Stundenlohn zahlen.

Deshalb ist es unser Gliick, dass wir so
klein und individuell sind und coole
Giste haben, die sich gern darauf ein-
lassen, wenn wir Dinge umstellen und
anders machen.“

Gleichzeitig bringt es die Power-
Frau auf die Palme, wenn jemand sich
vor der Arbeit driickt: ,,Leider werden
in unserem politischen System die Flei-
Bigen immer stirker belastet und zu
wenig wertgeschitzt, wihrend man die
Faulen mit der sozialen Hingematte
belohnt. So lange das so bleibt, bekom-
men wir in der Gastronomie keine
Leute — egal, ob in Berlin-Mitte oder
hier in Thiiringen.“

lhr Traum vom
Selbstversorgerhof

So sehr die Gastronomin ihre Heimat
liebt, ganz unkritisch sieht sie sie nicht.
Thre Marke ,Maria Ostzone“ mdochte
sie als ein augenzwinkerndes Sticheln
gegen den manchmal engen Horizont
und rickwirtsgewandten Ost-Kult ih-
rer Landsleute verstanden wissen. ,,Die
Bezeichnung ,Ostzone‘ war in der
DDR nicht beliebt, sie wurde uns von
den Amerikanern verpasst. Insofern
beinhaltet der Begriff durchaus eine
politische Botschaft: Ich stehe fiir freies
Denken, gegen Radikalitit, erliutert
sie. Gleichzeitig ist Maria Ostzone ein
klares Bekenntnis zu ihrer Herkunft
und fasst als Marke ihr Profil pragnant
zusammen: Frau, jung, aus dem Osten.
»Da muss ich dann nicht mehr viel er-
kldren.*

Ob sie Erfurt in Zukunft treu bleibt?
»Keine Ahnung, wo ich in zehn Jahren
bin!“, lautet die Antwort. An erster
Stelle stehen fiir Maria Grof8 Gesund-
heit, Partnerschaft, Familie, Freiheit.
Und das einfache Leben. ,Mein Traum
ist es, irgendwann einen Selbstversor-
gerhof im Nirgendwo zu haben. Und
dort ab und zu Géste mit selbst pro-
duzierten Lebensmitteln zu bewirten.
Vollig unkommerziell und ganz nah
am Zyklus der Natur.“

Barbara Schindler

Das sagt Maria Grof3 Uber ...

... ERFOLG:

»Ich bewundere Menschen, die Schlimmes erlebt haben und es
aus ihrer inneren Haltung und Kraft heraus trotzdem schaffen,

immer weiter zu machen. Die innere Haltung unterscheidet die
Erfolgreichen von den weniger Erfolgreichen.”

... PREISE:

.In Deutschland muss man sich leider immer noch rechtfertigen,
wenn man als Gastronom angemessene Preise verlangt. Fur Autos,
Kosmetik, Kleidung geben die Leute viel Geld aus. Das, was sie in
ihren Koérper aufnehmen, darf aber nichts kosten.”

... IHREN MANN MATTHIAS:

2Wir sind ein grandioses Team, wenn wir uns nicht gerade streiten.
Wenn man so viel Zeit miteinander verbringt, gibt es immer Rei-
bungspunkte — das weif jeder, der mit seinem Partner zusammen-
arbeitet. Der Gast darf es naturlich nicht merken.”

... WERBUNG:

.Wer glaubt, als Koch (finanzielle) Freiheit zu erlangen, indem er
sich in Abhangigkeit von Werbepartnern begibt, legt sich selbst
Fesseln an, weil er allen gerecht werden muss.”

... STRESS:

»Es mussten viel mehr Leute Jobs machen, die sie nicht stressen
und sie glucklich machen! Dann waren sie nicht neidisch auf die,
die mutig genug sind, frei zu leben.”




