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PUNKKOCH 
AM 19. 
LOCH
Der Freibeuter der Küche auf Abwegen? Stefan 
Marquard übernimmt das Restaurant auf dem 

bayrischen Golfplatz Olching. Erstmals spricht er 

nach dem TV-Aus über seine Zukunftspläne!  
Text: Katharina Wolschner

» im zeitraffer
Am 20. Juni 1964 wurde Stefan Marqurd in 

Schweinfurt geboren. 

1979 bis 1981 machte er eine Metzger-

lehre, und noch im selben Jahr beschloss 

er, eine Kochlehre im Hotel „Rebstock“ in 

Würzberg zu beginnen, die er 1982 ab-

schloss.  

Zwischen 1982 und 1985 war er im Res-

taurant „Graues Haus“ in Oesterich-Win-

kel, wo er nach einem zweijährigen Gast-

spiel im Gasthof „Rottner“ in Nürnberg 

erneut. für ein Jahr tätig war. 

Sein damaliger Küchenchef Adalbert 

Schmitt schickte ihn 1988 ein Jahr lang auf 

kulinarische Entdeckungsreise durch Italien. 

1989 bis 1991 war er schließlich Küchen-

chef in der „Taverna la Vigna“ in Wert-

heimer. 1991 eröffnete Stefan Marquard 

das Restaurant „Drei Stuben“ in Meers-

burg, wo er einen Michelin-Stern erkochte.

2003 gründete er das Event-Catering-

unternehmen „Jolly Roger Cooking Gang“. 

Marquard ist Star diverser TV-Koch-Sen-

dungen.

TAO - Weg
der Harmonie
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gen manchmal überraschen. Sein neuester 

Clou: Die Übernahme des Restaurants im 

Golfclub Olching mit dem 1. Jänner 2010. 

Frei nach dem Motto: Punkrock meets 

Polokragen. „Es ist nur scheinbar ein Wi-

derspruch. Ich weiß zwar noch nicht, wie 

wir zusammenpassen, aber ich bin über-

zeugt davon.“ Mit der Eröffnung eines Res-

taurants hätten er und Wolfgang Weigler, 

sein Partner, schon lange geliebäugelt; dass 

es eins auf einem Golfplatz wurde, war Zu-

fall. „Wir hatten ein Catering am Golfplatz 

– und dem Präsidenten, uns und, viel wich-

tiger, den Gästen gefiel, was sie sahen. Da-

nach wurden wir uns schnell einig, und nun 

ist alles unter Dach und Fach.“ Der Name, 

der ist noch offen, das Konzept ist klar abge-

steckt. „Es wird eine saisonale Karte geben, 

mit Fokus auf Frische, Innovation und eine 

niveauvolle Gastronomie, aber ohne über-

kandidelt zu sein. Küchenchef wird einer aus 

der Gang, Hannes Barreiter. Ich selbst wer-

W er wegen der Kleiderordnung sei-

nen Tisch im „Le Louis XV“ von 

Alain Ducasse abbestellt, der hat 

klare Vorstellungen von dem, was er will. 

Oder ist sehr von sich selbst überzeugt. 

Bei Stefan Marquard ist es wohl eine Kom-

bination aus beidem. Er ist sehr überzeugt 

von seinen Vorstellungen. „Es wäre sicher 

ein tolles kulinarisches Ereignis gewesen, 

aber wenn ich nicht so auftreten darf, wie 

ich will, dann fühle ich mich nicht wohl. Ent-

weder nach meiner Pfeife oder sonst eben 

nicht.“ 

Ein Grundsatz, der ihn bestimmt auch 

zu dem Erfolg geführt hat, den er augen-

blicklich genießt. „Ich verbiege mich nicht, 

für niemanden. Alles, was ich mache, ist au-

thentisch.“ Auch wenn seine Entscheidun-

Ich wollte immer schon nach ganz oben, aber 

ohne mich zu verbiegen. Klappt ganz gut soweit.

Kreativität und Aktionismus sind bei 
den Caterings von Stefan Marquard die 

Prämisse: Jedes Event ist anders.
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de versuchen, bis zu drei Tage die Woche 

dort zu sein. Das wird richtig klasse werden, 

wenn ich mit Hannes gemeinsam die Karte 

einkochen werde.“  

Denn das vermisst der zweifache Fami-

lienvater am meisten: das Kochen. „Ich habe 

schließlich ein Unternehmen am Laufen zu 

halten, aber ich bin nun mal Koch und Metz-

ger aus voller Seele. Die Sau in der Küche 

rauszulassen, die Anlage voll aufgedreht, 

und aus tollen Produkten was richtig Geiles 

machen. Das ist Rock’n’Roll.“ 

Klar, dass er mit dieser Einstellung an-

eckt. Als er noch nicht durch die diversen 

TV-Shows bekannt war, durfte er mit sei-

ner damaligen Freundin und heutigen Frau 

Christine nicht ins Adlon Berlin hinein, und 

seine Chefs zeigten sich auch nicht unbe-

dingt immer davon begeistert, dass er nie 

das klassische Kochoutfit tragen wollte. Ste-

fans Motto: Anders als alle anderen. „Aber 

wer auf Underdog macht, der muss dop-

pelt zeigen, dass er was drauf hat. Hand-

werkliche Perfektion und ein blanker 

Markenzeichen Tattoo, Piercing  

und lange Haare. Wer zur Gang 

gehören will, der braucht Punk-

rock im Blut – und handwerkliche 

Perfektion.

… Image: 

Ich wurde schon als Althippie, als einer von 

Mundstuhl oder als DJ Ötzi, angesprochen. 

Wobei ich mir Letzteres eigentlich nicht 

erklären kann. 

… Kochkunst: 

Mit den wenigsten Mitteln etwas Abgefahre-

nes machen. 

… Familie: 

Der Sinn des Lebens, und müsste ich mich 

für meinen Job oder die Familie entscheiden, 

dann definitiv für meine Familie. 

… Lebenseinstellung: 

Ich bin mit Leib und Seele Koch, höre dabei 

die Musik, die ich liebe, und habe Gleichge-

sinnte um mich ’rum. Was gibt es Geileres? 

… Trends: 

Sind ganz wichtig. Die sind dazu da, um dich 

wachzurütteln. Jeder sollte aber nur das aus 

den aktuellen Trends rausziehen, was für 

seine jeweilige Küche stimmig ist. 

… Italienische Küche: 

Eine der erdigsten und tollsten Küchen 

dieser Welt. 

… Chef vs. Team: 

Es ist nicht mein Spiel, es ist unser Spiel.  

Jeder Einzelne aus dem Team soll sein  

„Finde-ich-am-Allergeilsten“ reinbringen.

» marquard über

„BOHNER® bietet den Gastronomen 
spannende und  individuelle Lösungen.“

„Zuhause habe ich ebenfalls das 
Equipment von BOHNER®.“ 

„Frontcooking-Systeme von BOHNER® 
 bieten alles, was man sich wünschen kann.“

Küchenprofi  Stefan Marquard weiß, dass es 
in der Spitzengastronomie auf Perfektion an-

kommt.  BOHNER® bietet daher ein breites 
und hochwertiges Programm an thermischen 

Geräte für den Gastronomieküchenbereich.
 

KONTAKT
BOHNER® Produktions GmbH

Industriestraße 13, D-88339 Bad Waldsee
www.bohnergmbh.de, info@bohnergmbh.de

Telefon: +49 (0) 7524 / 97 06 21

ERLEBEN SIE STEFAN MARQUARD LIVE!
„Alles für den Gast“ in Salzburg

Halle 9, Stand 501

Neue Trends und Technologie
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Rosinen-Schokoladenkuchen 
mit Ananas-Fenchelsalat, süßem Pesto und Sauerrahm-Basilikum Eis

Ananas-Fenchelsalat  
300 g Ananas 

1 kleine Knolle Fenchel 

Saft und Abrieb einer Limone  

1 EL brauner Zucker 

4 cl weißer Aceto Balsamico 

4 cl Pflanzenöl 

1 TL Fenchelgrün 

Sauerrahm-Basilikum-Eis 

6 Eigelb 

½ L  Sauerrahm 

1  Vanilleschote 

3 EL Kleehonig 

1 kleiner Bund Basilikum 

2 Blatt Gelatine 

Zubereitung
Die Rosinen über Nacht in Rum einlegen. 

Die Kuvertüre mit der Butter schmelzen. 

Eier trennen und jeweils mit der Hälfte des 

braunen Zuckers aufschlagen. Die flüssige 

Kuvertüre mit Butter vorsichtig unter das 

aufgeschlagene Eigelb heben, die Rum-

Rosinen und anschließend das geschlagene 

Eiweiß dazugeben. Die Masse in eine ge-

butterte und gezuckerte Form geben und 

bei 200°C 8 Minuten lang backen.  

 

Für das Pesto alle Zutaten bis auf Parme-

san fein mixen und anschließend den gerie-

benen Parmesan darunterrühren. 

Die Ananas und den Fenchel in hauchfeine 

Scheiben schneiden. Den Zucker in einen 

heißen Topf streuen und goldgelb karamel-

lisieren lassen. Danach den geschnittenen 

Fenchel dazugeben und mit dem Karamel 

etwa 5 Minuten dünsten. Anschließend 

Saft und Abrieb der Limone dazugeben. 

Vom Herd nehmen, das Fenchelgrün und 

die Ananas dazugeben und nach dem Er-

kalten mit Essig und Öl abschmecken. 

 

Den Sauerrahm mit Honig und etwas 

Vanille erhitzen. Die Eigelb schaumig 

schlagen. Die eingeweichte Gelatine da-

zufügen und den heißen Sauerrahm zugig 

auf die Eigelb kippen. Einmal umrühren – 

fertig! Den grob geschnittenen Basilikum 

dazugeben und gefrieren.

Zutaten für 4 Portionen: 

Küchlein 
200 g Bitterkuvertüre 

150 g Butter 

80 g Brauner Zucker 

50 g Große Rosinen 

2 cl Strohrum 

5 Eier 

  

Pesto 
250 g  Basilikum 

1 TL Kokosflocken 

Saft und Abrieb einer Zitrone 

4 cl  Apfelsaft 

1 EL  Pinienkerne 

3 EL  Klee-Honig 

2 EL  Geriebener Parmesan 

4 cl  Olivenöl 

8 cl  Pflanzenöl 
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Und dazwischen hält Stefan Semina-

re über Mitarbeiterführung, Kochkurse 

und war bis vor einigen Monaten einer 

der „Kochprofis“ von RTL 2. Das Aus kam 

plötzlich, oder wie Stefan meint: „Das ist 

’ne  schwierige Kiste. Nicht nur wegen des 

Bekanntheitsgrads. Anfangs kam ich mir vor 

wie Loriot mit einer Nudel an der Backe.“ 

Schwierig auch, weil seine drei Mitstreiter 

und engen Freunde, Martin Baudrexel, Ma-

rio Kotaska und Ralf Zacherl, nun in einem 

ähnlichen Format auf VOX kochen. Ohne 

Stefan. Der habe zu hoch gepokert, mun-

kelt man. Sein Statement: „Man sollte auf-

hören, wenn es am schönsten ist.“ 

Aber so hat er nun mehr Zeit, sich der 

wirklich schönsten Sache zu widmen: dem 

Kochen mit seinen Jungs aus der Gang.

Wolfgang Weigler und Stefan 
Marquard (unten) übernehmen 

nun das Restaurant des Golfclubs 
Olching in der Nähe von München. 

Stefan Marquard – Eventcatering 

Event-Rotunde 

Bahnhofstraße 9-15 

82327 Tutzing 

info@stefanmarquard.de 

www.stefanmarquard.de 

kontakt

Arbeitstisch sind bei mir Pflicht.“ Diese an-

dere Seite der Medaille ist, dass er über acht 

Jahre lang einen Michelin-Stern in den „Drei 

Stuben“ führte und durch sein Auftreten 

heute zu einer unverwechselbaren Marke 

geworden ist. „Ich bin der Leithammel und 

das Äffchen der Jolly Roger Cooking Gang. 

Ich mache die Deals klar. Aber ganz ehr-

lich, Der Chef bin ich nicht. Es herrschen 

zwar keine anarchistischen Verhältnisse 

bei uns, aber wir sind alle auf einer Ebe-

ne. Ohne mein Team, und vor allem ohne 

Wolfi, könnte ich einpacken.“ Wolfi, be-

sagter Wolfgang Weigler, der die Locations 

besichtigt, die Logistik plant und die Infra-

struktur organisiert. Gemeinsam gründeten 

sie 2003 ihr Eventcatering. Ihr Equipment: 

drei symbolische Plastikkochlöffel und Ste-

fans eigene Küche. Sechs Jahre, ein Kuhstall 

und eine 1000 Quadratmeter große Indus-

triehalle später, floriert das Unternehmen 

mit einer Stammcrew von 15 tätowierten 

und gepiercten Jungs, einer Niederlassung 

in Tutzing und mit einer Auslastung von bis 

zu 25 Events pro Monat. 

Meine Idealvorstellung: Mit den Jungs kochen, 

zusammenräumen und dann ein Bierchen zischen. 

STERNEKOCH
STEFAN MARQUARD

KOCHT MIT
KAGERER SEAFOOD
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