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Maria
kocht

Vor dre1 Jahren weckte
Maria von Randow den
alten Dorfkrug in
Rieseby aus dem
Dornroschenschlaf. Sie
zahlt damit zu den
wenigen Kochinnen im
Land, die ihr Haus
auch selber fiihren.

Von Oliver Stenzel

by zu gelangen, ist die Fahrt mit der

Bahn. Von Station zu Station wird die
Welt idyllischer, hinter Eckernférde verwan-
delt sie sich ganz in Landschaft. Beinahe kann
man sich nicht mehr vorstellen, dass der Zug
hier noch einen Grund zum Halten findet. Und
dann ist man plotzlich angekommen. Der
Bahnhof von Rieseby ist winzig, die Hauptstra-
Be des 2500-Seelen-Dorfes kann man in zehn
Minuten abschreiten. Diesist ein Ort, an dem es
allesnur einmal gibt: die Apotheke, den Bécker,
den Kaufmann, die Kirche sowieso.

Und den Krog. Heimelig beleuchtet wirkt er
ein bisschen wie der Gasthof aus der guten al-
ten Zeit, in den der Wanderer zur Rast einkehrt.
Dochnoch hat das Abendgeschaft nicht begon-
nen und der Schankraum ist leer. Aus der Kii-
che dringen die typischen Vorbereitungsgerdu-
sche, flankiert von einer Stimme, die Anwei-
sungen gibt und dabei stets ein wenig zu singen
scheint. Sie gehort Maria von Randow, der Her-
rin des Kroges. Vor drei Jahren pachtete sie das
1850 errichtete Haus, das zuvor lange leer ge-
standen hatte, und weckte es als Patronin und
Kochin aus dem Dornroschenschlaf. Dass sie
sich auf diese Weise den vielleicht hartesten Job
im Dorf ausgesucht hat, sieht man ihr nicht an.
Vielmehr wirkt die charismatische Frau sehr
prasent. Stets ist sie ganz in Weill im Einsatz.
»,50 lange man etwas in StraBenkleidern
macht, ist man noch halb zu Besuch®, entgeg-
net sie auf die Frage nach diesem Dresscode.

Die Schiirze war nicht immer ihre Arbeits-
kleidung. Lange Jahre betrieb die in Plon auf-
gewachsene Angehorige eines Magdeburger
Adelsgeschlechts eine Reinigung in Bad Oldes-
loe. Das Kochen, fiir das sie sich schon als Kind
begeistert hatte, blieb dabei Leidenschaft am
Rande: ,,Aber als meine Tochter grof3 war, dach-
te ich mir, ich konnte noch einmal das machen,
wozu ich richtig Lust habe.“ Mit einem kleinen
Catering fing sie an, kochte Tafelspitz, wo im-
mer danach verlangt wurde. Das Unternehmen
wuchs, sein guter Ruf machte die Runde. Ir-
gendwann fragte Baron Enno von Ruffin bei
Maria von Randow an, ob sie nicht Lust hétte,
auf seinem Gut Basthorst die Wirtschaft zu
fithren. Die Kochin kam, kochte — und als im
Gutshof alleslief, entschloss sich der Baron, die
Geschafte selbst in die Hand zu nehmen.

Es schwingt kein Quéntchen Ironie in der
Stimme der 51-Jahrigen mit, als sie sagt, dass
sie aus dieser Geschichte unschétzbar viel ge-
lernt habe. Sie steht dabei in der Kiiche des
Kroges, den sie auf der Suche nach einer neuen
Wirkungsstatte fand, und bereitet das Krauter-
tablett fiir die Dekoration der Gerichte vor. Fri-
scheist eines der Merkmale, die Maria von Ran-
dows Kiiche mafigeblich auszeichnen. ,Ich
mochte, dass das Produkt im Mittelpunkt
steht®, bekennt sie und formuliert damit einen
Satz, der jedem Koch leicht iiber die Lippen
kommt. Ausihrem Mund aber ist er keine Phra-
se: In den drei Jahren, die sie auf der Halbinsel
Schwansen tatig ist, hat sie unermiidlich nach
den besten Produzenten gefahndet, so dassihre
Lebensmittel heute zu 80 Prozent aus der Re-
gion stammen und iiberwiegend das Bio-Siegel
tragen.

Sie hat dabei die Schéferin Anke Miicken-
heim aus Sonderby kennengelernt, bei der sie
ihre Lammer einkauft, den Bauern Paul Nenn-
ecke, der sie mit historischen Kartoffelsorten
beliefert, und die Gebriider Mahrt, die in drit-
ter Generation im Windebyer Noor bei Eckern-
forde fischen. Der déanische Starkoch René
Redzepi hat einmal gesagt, dass man ein wirk-
lich gutes Produkt fast nur noch auf den Teller
legen miisse, um ein gutes Essen zu bekommen.
Wer im ,,Riesby Krog“ speist, kann sich von der

E ine der angenehmsten Arten, nach Riese-
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Charismatische Gastgeberin mit Leidenschaft flr regionale Produkte: Fir ihre Vorspeise ,Schmankerl” verwandelt Maria von Randow hiesiges GemU-
se wie Grlinkohl oder Rote Bete in schleswig-holsteinische Tapas-Variationen.

Richtigkeit dieser These {iberzeugen. Ein so
klassisches Gericht wie Schweineschnitzel
mit Kartoffelpliree und Freilandsalat wird
hier vor allem aus drei Griinden zum Erleb-
nis: weil das Schnitzel so nach Schwein
schmeckt, das Piiree nach Kartoffeln und der
Salat nach griinen Blattern.

Um beim Thema zu bleiben: ,,Vanessa, du
machst jetzt mal einen richtig hiibschen Sa-
lat“, ruft Maria von Randow, als die ersten
Géaste ihre Bestellung aufgegeben haben.
,Das mach’ich immer*, tont die schlagferti-
ge Antwort durch die Kiiche. Vanessa ist seit
August Lehrling im Krog und mit ihrer Che-
fin schon fast beim ,,Du“ angelangt. In der
Woche stehen die beiden Frauen mitunter zu

zweit in der Kiiche des Restaurants. Die harte
Arbeit am Herd schweillt zusammen und hat
die 18-jahrige Rendsburgerin in den ersten
Wochen ihrer Lehre an den Rand der Er-
schopfung gebracht.

Als ihre Motivation dariiber nachlieB3,
nahm Maria von Randow sie zur Seite und
riet ihr, noch einmal zu Uberlegen, ob dies
wirklich der richtige Weg fiir sie sei. Die
Mahnung 16ste bei Vanessa eine Katharsis
aus. Seitdem packt sie mit ganzer Kraft zu
und hat sogar ein eigenes Bekenntnis ver-
fasst: ,, Jch WILL Ko6chin werden, weil man
seiner Kreativitat freien Lauf lassen kann,
weil man sich einfach nur austoben kann. Ich
mochte Géste beeindrucken und verzaubern

Im Winter wirkt der Krog besonders heimelig, drinnen erwarten den Gast Maria von
Randow, Servicekraft Annalisa Ludwig und Auszubildende Vanessa Runge (re).

Fotos Stephanie Redwanz (2), Riesby Krog

mit Geschmackssorten, die sie vielleicht in ih-
rem Lebennie erlebt haben“, schreibt sie darin.
Gerade ist sie von Rendsburg nach Rieseby ge-
zogen und wohnt nun quasi in Rufweite ihres
Arbeitsplatzes.

Selbst wenn solche Traume in Erfiilllung ge-
hen, zahlt man in diesem Beruf einen hohen
Preis. ,,Aulerhalb der Saison arbeite ich tag-
lich zwolf bis 14 Stunden, im Sommer sind es
ofter 19 Stunden am Tag. Mit Familie wéare das
nicht zumachen®, berichtet Maria von Randow
und erginzt, dass sie die vielen Uberstunden
nichtsdestotrotz im schonsten Beruf der Welt
ableiste. Nach der Arbeit ist dabei fast immer
vor der Arbeit: Wenn der letzte Gast lange ge-
gangen ist, steht sie zu spater Stunde oft noch
am Herd und bereitet Gerichte wie ,,Landschaf
im Rosmarinduft“ oder ,,Bolognese vom Gallo-
way Rind“ fiir ihre Glaschenserie ,Maria
kocht* zu, die man als kulinarisches Souvenir
aus dem Krog an den heimischen Herd mitneh-
men oder als Einladung zu einem Besuch ver-
stehen kann, wenn man sie andernorts kauft.

Die Etiketten der Glaser zeigen die junge Ma-
ria beim Kochen von Karamellbonbons — die
GroBmutter begleitete die ersten kulinarischen
Schritte ihrer Enkelin mit Bleistift und Feder.
,Es gibt schon eine kiinstlerische Ader”, ant-
wortet sie auf die Frage, ob die Kochkunst in
der Familie eine besondere Rolle spiele. IThr Va-
ter, selbst ein guter Koch, gab seiner Tochter
liberdies eine wichtige Weisheit mit auf den
Weg: ,,Weder Butter noch Zucker kénnen ein
Gericht verderben.“ Die Karamellbonbons
kocht Maria von Randow noch heute und kata-
pultiert den Gast mit diesem Abschiedsgrul3
aus der Kiiche in seine Kindheit. ,,Solche Effek-
te sind fiir meinen Kochstil essenziell“, besta-
tigt sie. Deshalb serviert sie ihren Gésten im
Krog genau das, was man in einem Landgast-
hof immer sucht, aber fast nie findet: eine Kii-
che, die in die Vergangenheit fiihrt und diese
zugleich libertrifft, weil sie einlést, was damals
nur versprochen wurde.

Es ist spit geworden und in Rieseby ist es
stockfinster. Beinahe kann man sich nicht mehr
vorstellen, dass der Zug hier noch einen Grund
zum Halten findet. Der Krog leuchtet heimelig,
er ist ein seelenvoller Ort. Ob es dafiir ein Re-
zept gibt? Maria von Randow antwortet, ohne
zu zogern: ,, Ich mache nur das, was mir gefallt.
Das ist die Strategie.”
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