


Aller guten Dinge

Eigentlich wollte Claas N. Mader nur die letzte historische Gefdngniszellen-
tdr aus der Hauptwache in Rendsburg retten und keinesfalls Gastronom in
seiner Heimatstadt werden. Dass es dann doch anders gekommen ist, freut
die Gaste des ,Restaurants Drei” seit gut einem Jahr — und rtckblickend
auch den Gastgeber selbst.
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Sie hat selbstverstandlich einen Ehrenplatz bekommen:
In dunklem Holz, mit massiven Beschléagen, einem
dicken Vorhangeschloss und der noch gut erkennbar
aufgemalten ,No. 17" hangt die Zellentur an der
Wand neben der Garderobe im ,,Restaurant Drei”. Sie
erinnert nicht nur daran, dass hier einst Haftlinge —
darunter 1831/32 Schleswig-Holsteins berihmter Frei-
heitskampfer Uwe Jens Lornsen — ihre Strafen absa-
Ben. Sie ist fur den heutigen Pachter der Hauptwache
am Rendsburger Paradeplatz, Claas N. Mader, auch
ein Symbol dafur, dass manche Plane Uberraschende
Wendungen nehmen. Und dass daraus etwas ganz
Neues, Schénes entstehen kann.

Vor etwa drei Jahren erfuhr Claas N. Mader, dass das
Inventar aus der geschlossenen Pizzeria am Parade-
platz zum Verkauf angeboten werden sollte. , Ich kann-
te die alte, einzige noch vorhandene Gefangniszellen-
tar, wollte sie retten und habe sie gekauft”, erzahlt
der geburtige Rendsburger, der 2017 das ,,Hotel Neu-
werk”, inzwischen , Hotel Onno"”, von seiner Mutter
Ubernommen hatte. Irgendwann klingelte das Telefon.




Drei kreative Kopfe im ,Restaurant Drei” (von links): Gastgeber Marcus Orlowski, Chef Claas N. Mader und
Koch David Holst haben gemeinsam richtig Lust auf ambitionierte Kochkunst am Paradeplatz.

Der Eigentimer der Hauptwache wollte die Tur zu-
rick. Erst sei man sich gar nicht so griin gewesen, aber
zumindest wurde ein Treffen vereinbart. Um es kurz
zu machen: Die beiden lernten sich kennen, merkten,
dass sie dhnlich ticken, entwickelten ein Gastronomie-
konzept fur den exponierten Standort, unterschrieben
einen Pachtvertrag, verpassten den Raumlichkeiten
ein komplett neues Gesicht — und bescherten Rends-
burg eine kulinarische Top-Adresse.

Nordischer Stil, deutsch-skandinavische Kiche sowie
liebevoll ausgewahlte Details in der Einrichtung und
auf der Karte lohnen den Besuch des Restaurants,
dessen drei Saulengange vor der Tur zum Namen ins-
pirierten. Auf der Vita von Kichenchef David Holst
stehen Lehrjahre bei Sternekdchen wie Christian Jur-
gens und Dirk Luther, er kochte in England und Frank-
reich, baute die Kliche in ,,Carls Hutte” in Blidelsdorf
mit auf, wirkte dort einige Jahre und macht nun im
»Restaurant Drei” sein Ding — unpratentids, ohne viel
Aufhebens, dafir umso mehr mit dem Sinn frs Be-
sondere. Zur groBen schwedischen Flusskrebsschlem-
merei im Spatsommer, dem Kraftskiva, bereitet er ein
herrliches Espuma auf der Basis einer Sauce Rouille
zu, das banale Dips blass aussehen lasst. Und wenn er
einen kapitalen Seeteufel in die Finger bekommt, hat
er reichlich Ideen, wie er ihn mit Textur, Aroma und
Farbe auf dem Teller optimal in Szene setzen kann.

Edles wie den Seeteufel serviert das Team im Kamin-
zimmer, dem Fine-Dining-Bereich fiir gehobene Mens.
Mit sehr gutem Gespuir fur Design erinnert im Haus
nichts mehr an die dereinst dunklen Mébel, den in die
Jahre gekommenen Steinbackofen und den schweren
Geruch nach Frittierfett und Gberbackenem Kase. Hell,
modern und skandinavisch-gematlich sind die Gast-
raumbereiche gestaltet, die je nach Bedarf offen inei-
nander Ubergehen oder flr Feste und Feiern flexibel
abgetrennt werden kénnen. Profi besonders in diesem
Segment ist Marcus Orlowski, jingster Neuzugang im
Team, der den Chef als Gastgeber entlastet. ,,Marcus
bringt irre viele Erfahrungen aus Kiche und Catering
mit und schafft nun den Brickenschlag zu den Gas-
ten. Hier darf er Showtime machen”, schwarmt Claas
N. Mader. Der Youngster kommt von ,,Méhls Gasthof”
in Jevenstedt und stellt sich mit seinen 30 Jahren nun
neuen Herausforderungen. ,Ich verkaufe, und David
setzt es um”, sagt er kurz und knapp. Den Kichen-
chef freut's: ,Super, wenn sich vorne an den Tischen
jemand mit den Speisen auskennt. Da werden die
Leute im Service auch ganz anders mitgezogen.”
Apropos Service: ,Von mir gibt’'s kein Gequake tber
Personalmangel. Wir haben gute Leute, und ich weiB3,
wie man ordentlich miteinander umgeht”, betont
Claas N. Mader, der 18 Jahre in Norwegen lebte und
lange im edlen Osloer Hotel ,The Thief” arbeitete.



Typisch danisch: Die Limonade Frem aus der kleinen Stadt
Ribe hat bei unseren nordischen Nachbarn Kultcharakter.
Herrlich erfrischend und ein bisschen kiinstlich, wie es sich
fir so manche danischen Produkte gehort, schmecken die
Sorten Hindbaer (Himbeere) und Bl Sport (Blauer Sport).
In Rendsburg kann man sie probieren!

Nicht nur so manche nordische Kostlichkeit auf der
Karte wie Raucherfischcréme mit Meerrettich und
Brot, seine geliebten Kottbullar mit Sauce, Kartoffel-
pUree und Preiselbeeren oder mutige Ideen wie Lakritz-
eis mit Sahne und Lakritzschnecke obendrauf hat er
aus Skandinavien mitgebracht, sondern auch die Ein-
stellung zu gutem Service, kombiniert mit der Nut-
zung digitaler Moéglichkeiten vom Flatscreen fir die
Bestellbons Gber dem Herd bis zum Service-Roboter.
Der Besuch an der Bar lasst ebenfalls von Mitternachts-
sonne und Polarlicht trdumen: Gezapft wird Carlsberg
(oder Duckstein fur die, die deutschem Hopfen treu
bleiben méchten), in kleine Glaser kommen zum Bei-
spiel islandischer Gin, schwedischer Wodka oder dani-
scher Rum. Mehr als 300 Jahre nachdem die Haupt-
wache als Sitz fir den danischen Festungskomman-
danten erbaut wurde, ist auf ganz kostliche Weise
wieder ein Stlck Skandinavien an den Paradeplatz
gekommen.

Restaurant Drei
Paradeplatz 1

24768 Rendsburg
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