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VOR UNS DIE WELT

LASSEN SIE JEDEN TAG ENDEN,
WIE ER ANGEFANGEN HAT:
AUBERGEWOHNLICH.

Willkommen an Bord einer Kreuzfahrtflotte,
die jedem Vergleich vorausféhrt - mit kleinen individuellen
Schiffen und gréBter persénlicher Freiheit.
Folgen Sie uns auf unserem Kurs: www.hl-cruises.de/leinen-los
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen,
liebe Leser,
wann waren Sie das letzte
Mal im Elsass? Unser
Autor und Frankreich-
Experte Alexander Oetker
war langer nicht dort,
andere Ziele erschienen
DEBORAH MIDDELHOFF, ihm attraktiver und
SR kulinarisch spannender.
Sicher, die legendare
L2Auberge de I'lll* — ein Pilgerziel, aber sonst?
Umso tiberraschter war Alexander Oetker daher
angesichts der Entdeckungen, die er auf der
Recherchereise fiir diese Ausgabe in der Region
machte. Zwischen Colmar und Straf3burg entsteht
mit Kreativitat und Respekt vor der Tradition eine
neue Genusskultur, die Sie entdecken sollten.
Viel zu entdecken gibt es nattirlich auch dartiber
hinaus — vor allem in unserem aktuellen Schwer-
punkt zum Start in die Open-Air-Saison: Mit
kreativen Rezepten fiir den Rost, den besten neuen
Gerdten, smarten Accessoires und passenden
Weinen feiern wir den Beginn der Grillzeit.
Ich wiinsche Ihnen einen genussvollen Start
in das Friuihjahr!

o Dobowale Middy

[®]::4[E] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

T n X 1
ﬁo%& Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
'1""?‘.:J : mit allen Adressen als PDF herunterladen.

O] P
B A

The Heart

of Kaviar:

Baerii, Ossetra, Imperial und Beluga.
Die Sortenvielfalt unserer neuen
regionalen Kaviar-Linie ,,Pure®
Wir verzichten auf lange Wege und
auf Konservierungsstoffe: nur Kaviar,
Meersalz und Erfahrung! Die
Produktion aus bestandsschiitzender
Aquakultur erfolgt monatlich
und bietet das ganze Jahr hindurch
frischen Kaviar.

Pure

MBU,
aPMBUR

1925

www.altonakaviar.de
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f, Bas klassische stille

Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein — das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes
Wasser. Staatl. Fachingen ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn, indem
es die Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen des
Weines genielden zu kénnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

$“§ BA TL
Fenmes™

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen regt die Funktion von Magen und Darm an, fordert die Verdauung. Es fordert die Harnaus-
scheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie
das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de
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GRUNE
- WIRD'S NICHT

HOF VAN CLEVE
Kruishoutem, Belgien
Peter Goossens war Belgiens
jlingster hochstdekorierter
Spitzenkoch und lange Jahre die
kulinarische Speerspitze des
Landes. 2024 libernimmt sein
Kiichenchef Floris Van der Veken
das legendare Restaurant ,,Hof
van Cleve” in Kruishoutem. Die
Kontinuitat und herausragende
Gerichte wie das Dessert ,Pear
Doyenné*“ mit der gleichnamigen
flamischen Birnensorte sind
damit gesichert. Jasminreis und
Matcha-Sorbet flankieren die
Frucht und sorgen mit raffiniertem
Textur- und Aromenspiel fiir -
Frische in vielen Facetten —

in friihlingshaftem Griin.

FOTO: PIETER D'HOOP
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Saure-Gurken-Zeit

Fir den Frische-Kick: Gurkenplree ist das Geheimnis dieses
intensiven Essigs des skandinavischen Herstellers Nicolas Vahé, der
mit cleanem Flaschendesign und knackiger Farbe auch auf dem
gedeckten Tisch eine gute Figur macht. Gut zum GemUseeinlegen
oder als frihsommerliche Vinaigrette fur Fisch, Huhn und Tomaten.
200 ml, € 7,50, www.das-herrengut.de

DAS BESTE IM

SCHONES & NUTZLICHES — UNSERE
EMPFEHLUNGEN FUR DEN FRUHLING

ENDLICH WIEDER ...
Holunderbliiten. Bis Anfang Juli

sammeln. Nach dem Pfliicken /

vorsichtig kurz abspiilen und rasch
verarbeiten: Zum Beispiel Milch

oder Sahne fiir Eiscreme oder Pannacotta
itiber Nacht damit aromatisieren.

10 DER FEINSCHMECKER 5/23

SMARTES DESIGN

Der Designer Giulio lacchetti hat sich mit einem Netzwerk
unter dem Label Internoltaliano zum Ziel gesetzt, lokales
italienisches Handwerk zu bewahren. Als Hommage an
die bunte Keramik der Amalfikiiste und der Provinz
Salerno entwarfen Mario Scairato und Alessandro Stabile
das zweiteilige Set ,,Dorica“ fiirs Servieren von Mozzarella:
Durch ein Loch in der Tellermitte flieRt die Milch in

die Schale darunter. Echt smart! Teller @ 32,5 cm, Schale
@ 18 cm, 8 cm hoch, € 86, www.internoitaliano.com

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, MICHAEL DVORAK, VOLKER RIECHERT/STOCK.ADOBE.COM,

GAIA ANSELMI TAMBURINI, ALLAN TROLLE, ILLUSTRATION: ORIANA FENWICK



Fiir den Vitamin-Booster

Frichte fur Smoothie, Gemise flr Gazpacho und

auch Eiswiirfel meistert der KitchenAid-Standmixer

mit seinem 1,5-PS-Motor und den asymmetrischen

Klingen spielend. Der 1,4-Liter-Glaskrug ist dank

Selbstreinigung im Nu sauber, ergéanzend gibt es

Zubehor wie To-go-Behalter oder Zitruspresse. Wir

finden: Das leuchtende Limettengelb ,Kyoto glow*

macht schon beim Ansehen gute Laune. ,Artisan T
K400 von KitchenAid, € 299, www.kochform.de : J) ARATTI

s LANO

Unwiderstehlich

Das Piemont ist berthmt fur Triiffel,

Reis, HaselnlUsse — und Minze, die Uppig
in der Turiner Ebene angebaut wird.

Der weifken Schokolade von der Turiner
Confiserie Baratti & Milano verleiht sie
,,t'" liberraschend krauterig-erfrischende

\‘\- il ‘ - & Noten mit langem Nachhall. Verfiihre-

risch gut! 75 g, € 5,80, www.viani.de

Stimmungsaufheller
Krokuslila, Narzissen-
gelb, Hyazinthenblau,

— wer bei diesen bunten
,Bar“-Gldasern noch
Triibsal blast, ist selbst
schuld. Der Schliff ist
einzigartig: Vom eckigen
Boden verjiingt sich das
mundgeblasene Kristall
bis zum filigranen Rand.
10,3 cm hoch, € 216,
Moser tliber
www.artedona.com




SALON

SCHON GEHORT?

Gute Aussichten! 2023 erdffnen rund um den Globus gleich mehrere internationale Spitzenkdche und
-kdéchinnen neue, spannende Restaurants. Hier sind funf Newcomer, Uber die wir uns besonders freuen

1. GRILL STATT AVANT-
GARDE: Paul Pairet
erdffnete in Paris das
hochkaréatige Grillres-
taurant ,Nonos &
Comestibles” —von
Beginn an Wochen im
Voraus ausgebucht

12 DER FEINSCHMECKER 5/23

2. ZURUCK ZU DEN
WURZELN: Dominique
Crenn erflllt sich

mit der Eroffnung des
,Golden Poppy*“in
Paris den Traum vom
Restaurantin ihrer
Heimat

3. UBER DEN KANAL:
Yannick Alléno kommt
mit seinem ,Pavyllon®
und Klassikern wie
seiner Version von Surf
& Turf nach London

1. PARIS: PAUL PAIRET

Sein avantgardistisches ,,Ultraviolet by
Paul Pairet* in Shanghai gehort zu den un-
gewohnlichsten Restaurants weltweit. Im Pa-
riser Hotel de Crillon erdffnete er jetzt das
,INonos & Comestibles™ als hochkaritiges
Grillrestaurant und Deli mit Feinkosttheke.
www.rosewoodhotels.com

2. PARIS: DOMINIQUE CRENN
Die Frontfrau der amerikanischen Gourmet-
Elite bekam im ,,Atelier Crenn‘ in San
Francisco als bisher einzige Frau in den USA
drei Sterne. Im April will sie mit dem ,,Gol-
den Poppy* im Pariser Hotel La Fantaisie ihr
erstes Restaurant in Frankreich er6ffnen. Die
Kiiche verbindet franzosische und kaliforni-
sche Einfliisse. www.lafantaisie.com

3. LONDON: YANNICK ALLENO
Das ,,Pavyllon‘ ist bereits in Paris erfolg-
reich, im Sommer bringt Yannick Alléno das
Konzept von zeitgeméBer franzosischer Kii-
che mit britischen Produkten nun auch ins
Londoner Hotel Four Seasons at Park Lane.
www.fourseasons.com

4. WIEN: KONSTANTIN FILIPPOU
,,Mama Konstantina* heifit das im Friih-
jahr gestartete neue Konzept von Konstantin
Filippou in Wien, der mit multikultureller
Spitzenkiiche bekannt wurde. Das neue Lo-
kal ist ein Mix aus Ladengeschift und Kit-
chen Table mit griechischer Heimatkiiche
fur 20 Géste. www.mamakonstantina.com

5. TAIPEH: THOMAS BUHNER
Fiinf Jahre nach der SchlieBung des ,,La
Vie* in Osnabriick eréffnet Thomas Biithner
im spdten Friithjahr mit einem taiwane-
sischen Partner das ,,La Vie by Thomas
Biihner* in Taipeh. Herausragende Produk-
te aus Taiwan verbindet Biithners Team mit
européischen Einfliissen und Signatures.
www.thomasbuehner.de

FOTOS: VICTOR BELLOT, JORDAN WISE



LART DE LA CHAMBRE

Individuell, zeitlos, elegant.
Jedes einzelne unserer Betten wird auch nach dber 85 Jahren traditionell per Hand gefertigt.

Ihr Fachhdndler freut sich auf Sie!

www.treca.com



SALON

MUSTER
BEISPIELE

Sie lieben Marmor? Gut so:
Denn das ist 2023 im Trend,
nicht nur in der Kiiche

CLEVER RECYCELT

Fiir die Kerzenleuchter

aus der ,,Swirl“-Kollektion
werden die pulverformigen
Riuickstande aus der Mar-
morindustrie mit Pigment
und Harz zu einem

neuen Material gemixt.
Etwa 9 cm hoch, € 170,
www.tomdixon.net

DREHSCHEIBE

Mit dem Zerkleinern von
Gewiirzen werden Sie mit
»Mortar“ gar nicht aufh6ren
wollen. Designer Mark Braun
lie® sich fiir sie von der Form
alter Miihlsteine inspirieren.
Den ergonomischen Tisch-
morser gibt es in drei Marmor-
varianten. @ 14 cm, 5 cm hoch,
€ 139, www.hem.com

14 DER FEINSCHMECKER 5/23

Mit Format

Am besten kommt der
geéderte Look von
Marmor auf grokerer
Flache zur Geltung: z. B.
bei den Brettern ,Adam®.
Macht sich auch gut

an der Wand und zum
dekorativen Anrichten von
Schinken, Kase oder Brot.
In den Groken S, M und L.
S:13 x 23 cm, € 24, Broste
Copenhagen udber www.
nordicdecoration.com/de

Fast zu schon zum Essen
Das Markenzeichen des Fleisches der
Wagyu-Rinder ist — natlrlich — die Mar-
morierung. Wenn sie so perfekt ist wie
hier, wagt man kaum, das Fleisch zu bra-
ten. Das intramuskulére Fett der japani-
schen Rinderrasse, das bei der hochsten
Qualitétsstufe lber 55 Prozent betragt,
verteilt sich gleichmékig im Gewebe und
macht das Fleisch zur zart schmelzenden
und hocharomatischen Delikatesse.
www.westerberger-fullblood.de

FOTOS: LINE KLEIN, STILE ITALIA EDIZIONI/STOCKFOOD



23. STERNE-CUP DER KOCHE
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Das legendire Skirennen der besten Koche aus Deutschland, Osterreich, Siidtirol, Elsass und Schweiz
Riesenslalom « Kulinarische Priifung « Showkiiche « Hiittenabend
Alpine Kulinarik in den Ischgler Haubenrestaurants mit anschlieBender Siegerparty

www.sternecup-der-koeche.de
www.ischgl.com
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LESEZEICHEN

BUCHER
& PODCASTS

KAFFEESATZ LESEN

Die Griinder der Coffee
Collective in Kopenhagen
legen groten Wert auf
den engen Bezug zu ihren
Landwirten, Kaffeebohnen
von bester Qualitat und
genau darauf abgestimmte Rostprofile. In
ihrem Buch ,,Guter Kaffee" stecken 16 Jahre
Expertise — ein Standardwerk, das eine
informative Einfiihrung ins Thema bietet
und viele Zubereitungsmethoden vorstellt.
300 Seiten, € 39,90, Eigenverlag

e JEDEN TAG JAPANISCH
JAPANGESUND | wer sich gesund ernahren
will, muss nicht auf Genuss
|| verzichten. Die Okotro-
phologin Sarah Schocke
und der Kochbuchautor

e. | Stevan Paul zeigen in ihrem
Buch ,Japan gesund*, wie fernostliche All-
tagskiiche ausgewogen gestaltet werden
kann. 50 Rezepte, etwa Griintee-Honig-
Pancakes oder Soba-Nudeln mit Avocado,
fiir kostliche vollwertige Gerichte.

144 Seiten, € 24, Holker

DER FEINSCHMECKER
ZUM HOREN
Spannende Einblicke in
die Welt der Spitzen-
gastronomie bietet der
PODCAST FEINSCHMECKER-
Podcast. Alle 14 Tage spricht Chefredak-
teurin Deborah Middelhoff mit den besten
Kochen und Koéchinnen, mit Winzern,
Produzenten und anderen spannenden
Personlichkeiten aus der Foodszene.

Auf allen bekannten Podcastplattformen
oder einfach den QR-Code scannen.

Bl E
T3
[=] #«:@
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Die Vielfalt Siidtirols

Fur den studierten Historiker Thomas Ortler ist der Standort
seines Restaurants ,Flurin® im kleinen Vinschgauer Ort Glurns
wie geschaffen. Das Haus blickt auf eine tiber 800-jahrige
Geschichte zuriick und wurde von seiner Familie und ihm auf-
wendig restauriert. Der Quereinsteiger kocht mit regionalen
Produkten und l&asst sich von der ganzen Welt inspirieren.
Diesem Konzept folgt auch sein Buch ,Sidtirol — Fine & Fancy®,
in dem 18 Hauptzutaten in jeweils drei Rezepten verarbeitet
werden — inspiriert von Berg, Tal und der weiten Welt. So wer-
den aus Pilzen Steinpilzcarpaccio mit Heidelbeeren, Pilzlasagne
oder japanisches Pilzcurry. 192 Seiten, € 29,99, Christian

Lukas Nagl

Der
Fischer

und der
Koch

(oAl

VON AAL BIS ZANDER
Sufdwasserfische sind fur
Lukas Nagl, Kiichenchef
des ,,Bootshauses“ am
Traunsee in Osterreich,
Quelle der Inspiration
und Teil seiner Meniis.
In ,Der Fischer und der
Koch* lernen die Leser
und Leserinnen seine
Philosophie, die Arbeit
der Fischer und Zube-

reitungstechniken kennen. Die Rezepte
reichen von Forelle ,blau“ bis Rein-
anken-Saltimbocca oder Aalrutte mit
Safran-Zabaione.

336 SEITEN, € 48, SERVUS

FOTO: UDO BERNHART/CHRISTIAN VERLAG



BACKSTAGE

WAS WIR DIESEN
MONAT LIEBEN

Recherchereise oder Urlaub: Hier verrat das
FEINSCHMECKER-Team private Entdeckungen

ANTJE ELMENHORST
BILDREDAKTION

Teatime
in Malmesbury

Auf einer Radtour durch die Cotswolds
entdeckte Antje Elmenhorst das ver-
meintlich dlteste Hotel Englands, ,,The
Old Bell Hotel“. Alles in diesem
Gebiude, das an eine Abtei aus dem
12. Jahrhundert angrenzt, ist herrlich
,very British“: die wunderschonen Ta-
peten, das gediegene Mobiliar, die aus-
gefallenen Accessoires. Ein authen-
tisches Erlebnis in dem zauberhaften
Ambiente ist der traditionelle After-
noon Tea, herzliche Gastfreundschaft
inklusive. www.oldbellhotel.co.uk

FOTOS: DAVID MAUPILE (3)
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STEFANIE RASCHKE
CREATIVDIREKTORIN

THAI-SPEAKEASY

Die Tiir zur Hamburger Gastro-Bar
,,Jing-Jing* ist dunkel und schwer —
aber drinnen wihnte sich Stefanie
Raschke fast in London. Stylishes
Design, thailidndisch scharf die
Speisen (Entencurry), die Drinks
mit aufregenden Aromen (Ducha-
nee mit Gin, Wermut, Ananas). Ein
neues Ausgeh-Highlight — bestitigt
iibrigens auch Bar-Experte Kersten
Wetenkamp. www.jing-jing.de

Must-eat im Elsass
Der Gugelhupf ist ein
kulinarisches Wahr-
zeichen des Elsass —
und einen besonders
guten gibt es bei der
Boulangerie Bernhard in
Mommenheim, verrait
Autor Alexander Oetker.

SABINE MICHAELIS
REISEREDAKTION

Schlaraffenland
am Lago Maggiore

EIN HIMMEL VOLLER Schinken,
eine meterlange Ké&setheke
plus Reifeschrank, hausge-
machte Wdirste, eingelegte
Gemiise und Wildspezialitaten,
Pasta aus kleinen Manufaktu-
ren ... Der Delikatessenladen
.La Casera®, den Redakteurin
Sabine Michaelis in Intra am
Lago Maggiore entdeckte, ist
eine kulinarische Wunderkam-
mer. Sogar mit schonem Bistro!
www.formaggidieros.it
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REISE ELSASS

SCHLIFF
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FOTO: FRANK LUKASSECK/HUBER-IMAGES

Elsass: hiibsch, viel besucht — und eine
der beschaulichsten Regionen Frankreichs.
Dachte unser Autor — und erlebte eine
Uberraschung. Von Strakburg bis Colmar
verzaubern kreative Koche mit einer feinen
Balance zwischen Tradition und Moderne

o

TEXT ALEXANDER OETKER FOTOS MARKUS BASSLER

ABENDSTIMMUNG
an den Gedeckten
Briicken in Straf-
burg. Die Wach-
tlirme s




REISE ELSASS

A \ Z l | GEMACHTES NEST:
Marillen-Dessert
im Restaurant ,La
L E B E \ Table d'Olivier Nasti*
in Kaysersberg

20 DER FEINSCHMECKER 5/23




AUF EIN GLAS:

Bei der Weinbar ,Le
Cercle des Arbmes*
in Colmar geht das
drinnen wie draufsen




Ganz ehrlich? Ich habe in der zuriickliegenden Dekade
das Elsass weitgehend gemieden. Noch vor zehn Jahren
hatte ich rund um Straburg das Getfiihl architektoni-
schen wie gastronomischen Stillstands, wihrend sich in
Colmar die Touristen gegenseitig iiber den Haufen rann-
ten — was der Kulinarik allerdings auch nicht gerade half.

Welch wunderbare Uberraschung brachte dann ein
neuerlicher Besuch: Das Elsass hat sich aufgemacht! Das
ist iiberall spiirbar, Alt und Jung berichten davon, und
besonders bemerkbar macht sich dieser Aufbruch auf
den Tellern und in den Glidsern. Aber fangen wir vorne
an, an einem Morgen auf der Landstrale in Richtung
Kaysersberg. Die Vogesen liegen als dunkelgriine Schat-
ten hinten im Friihnebel, und in der Ferne hort man
Schiisse.

22 DERFEINSCHMECKER 5/23

EIN PERFEKTIONIST,
der auf Purismus
setzt: Olivier Nasti
und eines seiner
Fischgerichte —
leicht gerducherter
und mit Zitrus-
frichten lackierter
Aal, mit Lauchplree
und Orangengelee

DAS BEZAUBERNDE KAYSERSBERG ist 800 Jahre alt,
unter den roten Diéchern der wohlrestaurierten Héuser
recken sich Balken empor, sind die Fassaden bunt, oben-
auf besetzen die Storche gerade wieder ihre Nester. Und
dann kommt Olivier Nasti in seinem Wagen zuriick, der
wohl bekannteste Kaysersberger nach Albert Schweit-
zer. Heute hatte er kein Gliick bei der Jagd, aber das
passiert dem Chef des Restaurants ,,La Table d’Olivier
Nasti“ nicht oft. Stolz zeigt er Fotos von dem Hirschen,
den er vor einigen Monaten erlegte. Drei- bis viermal pro
Woche zieht er los, morgens, kurz vor Sonnenaufgang.
,»Esist mein Jungbrunnen®, sagt Nasti, der vor 15 Jahren
als bester Koch Frankreichs ausgezeichnet wurde.

Am Nachmittag treffen wir uns in der Kiiche wieder,
wo bereits das Team wartet. ,,Was ist denn mit euch?



FACHWERKIDYLL
am Marktplatz von
Obernai. Zugleich
entwickeln Gastro-
nomen und Hoteliers
moderne Konzepte

REISE ELSASS

AT TSTADT-
ROMANTIK
INKLUSIVE
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REISE ELSAS

MODERN und luftig
ist das Ambiente im
Restaurant ,Enfin®.
Es liegtim Ortchen
Barr und war frither
eine Tischlerei.
Wirtin Caroline
Eckert und Koch
Lucas Engel bieten
hier ambitionierte
Gerichte zu recht
gunstigen Preisen
an, zum Beispiel
Bouchot-Muscheln
in drei Variationen

ALLES SEHR
o EINLADEND
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Dienstbeginn ist um sechs, nicht um fiinf. Ihr seid alle
verriickt®, ndselt Nasti frohlich. Dabei ist er der Verriick-
teste hier. Mit ihm ein Interview zu fithren ist beinahe
unmoglich, weil er immer wieder losrennt, um in der Kii-
che etwas zu justieren, auszuprobieren, abzuschmecken.
Als Meilleur Ouvrier de France, als bester Vertreter sei-
nes Handwerks also, diirfte er den Kragen in den Natio-
nalfarben ,,Bleu Blanc Rouge* tragen, doch in der Kiiche
lasst er das. Die jungen Koche sehen eh stindig zu ihm
heriiber, weil es stets etwas zu lernen gibt, einen Hand-
griff, eine Technik.

Der Abend im Restaurant beginnt mit einer Tour
d’Alsace, denn es gibt ein paar Produkte, die gehtren
hierher wie das Straburger Miinster. Der Meerrettich
etwa, ,,raifort™ auf Franzosisch, den sie hier seit dem
Mittelalter kultivieren. Der Kohl, dem sie mit dem all-
gegenwirtigen ,,choucroute’ ein gastronomisches Denk-
mal gesetzt haben. Den Saibling, den sie in ihren herrli-
chen kleinen Fliissen fischen. Und die Schnecken, die sie
hier genieBen wie nirgendwo sonst im Lande. All diese
Produkte serviert Nasti als Amuse-Bouche — und zwar
so meisterhaft, dass es perfekt einstimmt auf den Abend.

Meeresfische verarbeitet er seit Jahren nicht mehr, nur
noch Fluss- und Seefische. Den leicht gerducherten Aal
lasst er mit einer Hechtfarce und lackiert mit Zitrus-
friichten servieren, wihrend er den Saibling am Tisch in
Bienenwachs gart und mit lauwarmer Honig-Kiefernol-
Vinaigrette anrichtet. Das sonst so schwere ,,choucroute™
interpretiert er leicht und sehenswert: mit einem gegrill-
ten Kohlblatt, einer Mousse aus Kohl und Triiffel sowie
einer Liebstockeljus. Highlight ist ,,Der Konig des Elsis-
ser Waldes*: Hirschtatar mit Ossietra-Kaviar. Grob ge-
schnitten, wiirzig, zart — ein Aromenfeuerwerk.

Nach zwei Stunden ist der Lirmpegel in dem schicken
Saal gestiegen, es wird geredet, gelacht, und doch ist eine
allgemeine Ergriffenheit spiirbar angesichts der schlich-
ten Perfektion, die den Abend bestimmt. Da befindet sich
auf keinem Teller irgendetwas nur wegen der Optik oder
einer Show. Alles hat seinen Sinn, ist dabei zuriick-
genommen und pur.

Nasti hat in Kaysersberg noch viel vor. Kiirzlich lie
er am Rande seiner Kiiche ein Schaufenster einbauen,
dahinter gibt es nun eine Sauerteigbickerei fiir die Dorf-
bewohner. ,,Corona hat auch die Menschen hier verin-
dert®, sagt er. ,,Sie suchen beim Essen ihre Wurzeln, so
als wollten sie sich ihrer selbst und ihrer Traditionen ver-
gewissern.” Das geht bei Nasti beispielhaft.

AUCH AUF DER WEINSTRASSE, der Route des Vins,
erlebt man das Urspriingliche der Region. Die fiihrt durch
pittoreske Dorfchen und vorbei an blithenden Reben.
Wie hat sich der Wein im Elsass veriindert, nach all den

Extratipps:
Besser trinken

1. Le Cercle des Arémes Im Herzen Colmars

serviert Antoine Castillon 200 erlesene Weine
glasweise, darunter Dutzende Elsdsser Grands
Crus. Zu den Weinen gibt es Schinken, Kdse —
und feine Desserts. www.lecercledesaromes.fr

2. Barabos Im modern designten Laden im Zen-
trum von Obernai stehen die Weine der Region
im Mittelpunkt, darunter Spitzenrieslinge der
Domaine Marcel Deiss — auch Crémants und
Naturweine sind im Angebot. www.barabos.com

3. Domaine Agapé Das engagierte Weingut in
Rigquewihr setzt auf biologischen Anbau — flir
hocharomatische Weine, auch Grands Crus und
Crémants. Offen fur Besuch und Verkauf, Fiihrun-
gen nach Absprache. www.alsace-agape.fr

quilenden Jahren, in denen die hiesigen Gewichse um
Bedeutung rangen, allzu oft eher Masse als Klasse waren.

Doch die jungen, weit gereisten Winzer scheinen die
Vorteile ihres Terroirs nun zu nutzen, unterlassen die
Fehler der GroBviter, setzen keinen Zucker mehr zu und
lesen, wenn die Trauben wirklich reif sind und nicht,
wenn der Kalender es sagt. Jeder hiesige Crémant auf
unserer Reise stand gutem Champagner sowohl in Sa-
chen Perlage als auch Frische und Tiefe in nichts nach.
Und die Rieslinge? Weltklasse. Ob der Gemische Satz
der biodynamisch arbeitenden Domaine Marcel Deiss
oder die mineralischen Grands Crus der Domaine Aga-
pé — das Elsass schmeckt auch im Glas.

Auf der Weinstrafe kommt der Reisende durch Barr,
ein Kleinod, ein wenig verschlafen vielleicht, und des-
halb ist das nichste Restaurant eine echte Uberraschung.

DIE JUNGE WIRTIN CAROLE ECKERT hat die alte Tisch-
lerei vor Corona gekauft und umgebaut — und weil das
ewig dauerte bis zur Eroffnung, heifit der Laden jetzt
,.Enfin“ — endlich. Die Tische gruppieren sich um die
riesige offene Kiiche, die Holzbalken an der Decke kon-
trastieren mit den stoffbespannten Winden, alles ist sehr
chic, sehr modern, luftig und doch gemiitlich.

Lucas Engel, der Chefkoch, prisentiert ein Menii, das
komplett aus dem Elsass stammt: Fisch, Fleisch, Gemii-
se, Krduter und Gewiirze. Drei Ginge plus Nachspeise
vom Dessertwagen kosten mittags nur 42 Euro. Eine gute
Gelegenheit, den Stil und die hohe Qualitit kennenzu-
lernen, abends wird das Doppelte fillig. Die gedimpfte
Riibe wird in Scheiben serviert, mit sahnig-siiler Créme
fraiche vom nahen Bauernhof, Salz bringen die Lachs-
forelleneier, und Kresseschaum sorgt fiir kriuterigen
Genuss und Farbe. Sehr fein sind auch der Saibling mit
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WU RZTEENS
W ER IR
GLISER 1 |-

VERSCHLAFENE
Orte, aufgeweckte
Gastronomen. Ob
im Ortchen Barr mit
seinen Weinbergen
oder in Kaysersberg,
wo die Brote von
Olivier Nasti seine
Initialen tragen —
Uberall im Elsass
warten Genisse
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ZEREMONIE mit
kdstlichem Ende: In
seinem Restaurant

,JY’s" lasst Jean-
Yves Schillinger (r.)
Hummer vor den
Augen der Géste
zubereiten. Der
erhitzte Sud der
Hummerkarkasse
steigt nach oben,
WO er ausgelostes
Hummerfleisch
gemeinsam mit

Mo&hren, Ingwer,

Knoblauch,
Zitronengras und
Krautern gart

Ganz rechts:

der Fluss lll, an
dem auch die
berihmte ,Auberge
de I'llI* liegt



SHOW? JA,
WENN SIE
SINNVOLL IST

Crémant-Zabaione und das Sot-1'y-laisse, das Pfaffen-
stiickchen vom Huhn, welches sie hier iiber offenem Feu-
er garen. ,,Die letzten Jahre waren fiir das Elsass eine
Verjiingungskur®, sagt Wirtin Carole Eckert, ,,die jun-
gen Winzer heben das Niveau, genau wie die jungen Ko-
che — und dazu kommt die Wirme und die Gastfreund-
schaft, fiir die diese Region schon immer bekannt war.

BEKANNT IST DAS ELASS AUCH fiir seine Weltoffen-
heit, dafiir steht ganz prominent Jean-Yves Schillinger.
Was fiir eine Lebensgeschichte dieser Mann hat: Sein
Vater war der berithmte Koch Jean Schillinger, der im
Feuer seines Restaurants umkam, als es Jungs aus Col-
mar in Brand setzten. Der Sohn floh daraufhin nach New
York und kochte sich jenseits aller heimatlichen Auf-
merksamkeit ins Herz des Big Apple. Um dann in eben

s A

jenes Colmar zuriickzukehren, erst ins ,,Bord’Eau®, zu-
letzt ins neue ,,JY’s*, benannt nach seinen Initialen.

Seine Frau Kathia fiihrt Regie in dem gldsernen Saal,
der so modern ist wie Schillingers Kreationen. Asien
spielt eine wichtige Rolle, Butter und Sahne hat der Koch
langst durch Kokosmilch ersetzt. Herausragend gelingt
das Tatar vom Thunfisch, Schillinger schneidet breite
Streifen, die dadurch ihre Kraft bewahren, mariniert das
alles in Wasabi und Erdnussol und reibt obenauf Spine
von Foie gras — eine Wucht.

Sein Signature-Gericht: der beste Hummer, den ich
seit Langem gegessen habe. Die Patronin bringt eine
doppelte Kanne an den Tisch, unten der Sud der Hum-
merkarkasse, dartiber das ausgeloste Hummerfleisch mit
Mohren, Ingwer, Knoblauch, Zitronengras und zahlrei-
chen Kriutern. Dann wird der Gaskocher entziindet, der
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Extratipps:
Schoner schlafen

@@ @ Le Parc Hotel Obernai & Spa (Foto 0.)
Im Herzen des idyllischen Ortes gelegenes Hotel
mit zwei groen Spas. Im japanisch inspirierten
Yonaguni-Spa gelingt Entspannung vortrefflich.
Luxuriose Wellnessbehandlungen runden das
Angebot ab. www.leparchotel.fr

@@ O Le Chambard Im bezaubernden Kaysers-
berg gelegenes romantisches Haus mit modern
eingerichteten Zimmern. www.lechambard.fr

@@ Hotel 48° Nord Skandinavisches Holz und
weite Blicke — die 14 luxuridsen Lodges in der
hiigeligen Landschaft des Villé-Tals bei Breiten-
bach haben bis zu drei Etagen und bieten Platz
flr je vier Personen. Manche verfligen tber
Whirlpools und Saunen. www.hotel48nord.com

Sud steigt nach oben und gart den Hummer vor den Au-
gen des Gastes im eigenen Saft. Anschlieend wird die
Bouillon serviert, mit Agnolotti vom Hummer, dazu
kommt eine phidnomenale Frithlingsrolle mit dem Sche-
renfleisch. Und dann, als zweiter Gang, der mit Bliiten
umrankte Hummer auf Kriduternudeln — pur, zart und
doch so voller Kraft, dass es wirklich sprachlos macht.
Auch hier kommt wieder ein Wagen mit ,,mignar-
dises an den Tisch, lauter kleinen Desserts. GroBziigig-
keit und die Liebe zum Genuss begegnen dem Reisenden
tiberall. Die meisten Dorfer sind nach Jahren des Brach-
liegens wiederbelebt, die Zentren geschichtstrichtig sa-
niert, und es gibt unzihlige Delikatessengeschéfte: her-
ausragende Bicker, Fleischer, Weinboutiquen.

OBERNAI IST SO EIN ORT DER GENUSSE, das Fach-
werk-Ensemble am Markt sucht seinesgleichen. Doch im
Idyll ruhen sich die Gastgeber nicht aus: Im Parc Hotel
haben sie kiirzlich eine der modernsten Wellnessoasen
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Frankreichs erdffnet: das Yonaguni Spa, inspiriert von
der fernostlichen Badekultur, mit einem Labyrinth aus
Pools und Erlebnisbéddern, aufregenden Saunen und ei-
nem eigenen Restaurant.

Die Giste kommen aus Deutschland, der Schweiz, aus
Belgien — und aus dem Elsass. ,,Wir sind auf Monate aus-
gebucht®, sagt Geschiftsfithrer Maxime Wucher. ,,Weil
die Leute in einer so traditionellen Region eben auch mal
das Andere, das Besondere suchen — und das ist fiir uns
Antrieb, nie stehenzubleiben.”

UNSERE REISE GEHT WEITER, GEN NORDEN, vor allem
wegen des Essens, denn Schiltigheim, Stralburgs Braue-
rei-Vorort, ist nun wirklich nicht das, was man eine gute
Lage nennt. Eher Banlieue, stadtische Randzone, als grii-
ne Villengegend. Das Ehepaar Scheer kam trotzdem,
weil es sich hier ,,les murs* leisten konnte, wie man hier-
zulande sagt — die beiden konnten also ein altes Restau-
rant kaufen. Guillaume Scheer hatte jahrelang in Paris
gekocht, genau wie seine Frau Charlotte. Doch als der
Chefkoch dort der jungen Mutter sagte, dass eine ,,ma-
man‘ in der Kiiche nichts zu suchen hitte, war klar: Das
Paar brauchte etwas Eigenes.

,.Les Plaisirs Gourmands™ heifit ihr Restaurant, der
Gastraum ist hell und einladend, der Blick geht in den
Garten, im Obergeschoss wohnt das Ehepaar mit der
Tochter. ,,Chez nous®, sagt Charlotte Scheer immer wie-
der, denn der Gast ist hier wirklich bei ihnen zu Hause.
Sie und ihr Mann setzten zunéchst auf Mund-zu-Mund-
Propaganda, dann auf Internet-Empfehlungen. Auf der
Rangliste bei Tripadvisor steht das Restaurant auf Platz
Fiinf — weltweit. ,,Les Plaisirs Gourmands® ist auf Wo-
chen ausgebucht, auch weil Scheer Hemmnisse vermei-
den will, hier finden sich keine Schnecken auf der Kar-
te, keine Innereien, nicht einmal Wild. Stattdessen ist
alles sehr gefillig und sehr gut, quasi ein Gourmetessen
fiir Anfinger. Das Rinderfilet etwa ist mit Majoran a
point gegart, das Soufflé von Kartoffeln ein echter Hin-
gucker, dazu gibt es eine wiirzige Schnittlauchjus und
Erbsen sowie Pfifferlinge.

DAS BRINGT AUCH DIE GOURMETS aus Straflburg hier-
her —und die Hauptstadt des Elsass hat viele Genusssiich-
tige. Weil es hier einfach zur Tradition gehort, sonntags
schick essen zu gehen. Denn was wiire dieses Straflburg
ohne seine kleinen Gasthduser mit den engen holzgeté-
felten Rdumen, die jeder hier nur Winstub nennt. ,,Chez
Yvonne* ist wohl die beriihmteste unter diesen Weinstu-
ben, versteckt in einer Gasse unweit der Kathedrale. Sie
war der Lieblingsort von Prisident Jacques Chirac, 1995
af} er hier mit Helmut Kohl den legendiren Kalbskopf.
So ein Lokal kann Legende werden — oder zur Abfer-
tigungsstelle fiir Touristenmassen verkommen. Letzteres




ERNEUERER einer
Institution: Serge
Cutillo (1.) fihrt seit
einiger Zeit die
Weinstube ,Chez
Yvonne*. Sie liegt in
der Altstadt von
Strakburg (r.) und ist
150 Jahre alt. Cutillo
kocht hier fir fast
400 Gaste pro Tag
und beweist mit
Gerichten wie dem
64-Grad-Ei in einer
Kéase-Velouté (u.),
dass sich Masse
und Klasse nicht
ausschlieken

SWINSTUBY,
DAS KLINGT
DOCH NETT
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DIE KUCHE im ,Les
Plaisirs Gourmands*
lockt Géaste von weit
herin StraRburgs
Vorort Schiltigheim.
Charlotte und
Guillaume Scheer (r.)
servieren hier zum
Beispiel Feigen mit
Feigenblatt-Eis




DAS ESSEN,
NICHT DIE
LAGE ZAHLT

wurde hier gottlob verhindert: Die neuen Besitzer haben
dem Ort mit den Holzstiihlen und den sehr bunten Tisch-
decken zum 150. Geburtstag in diesem Jahr ein zweites
Leben eingehaucht — mit Chefkoch Serge Cutillo und
seinem achtkopfigen Team, das téglich fast 400 Giste
versorgt. Keine Ahnung, wie er das macht, die Qualitit
jedenfalls leidet nicht darunter.

,»Als ich anfing, wollte der Besitzer, dass ich nur tra-
ditionelle Gerichte koche*, sagt der Elsésser mit italie-
nischen Vorfahren lachend, ,,doch ich habe mich einfach
nicht daran gehalten.” In der Schweiz hatte er reichlich
Erfahrung in der Spitzengastronomie gesammelt, und so
nahm sich Cutillo die alten Gerichte des Elsass vor und
interpretiert sie heute so neu und spannend, dass auch
junge Leute wieder den Weg in die Winstub finden. So
bereitet er elsidssische Maki zu, gefiillt mit Entenstopf-

leber und Kraut, dazu lédsst er einen Salat aus Karotten
und eingelegten Zwiebeln servieren, alles schmeckt siif-
fig und fein, ist mehr Gourmetkost als Gassenhauer. ,,Das
bestellen selbst die Stammgiste*, sagt Cutillo. Er weil3:
So geht Veridnderung — indem das Neue eben auch rich-
tig gut ist. Doch das Know-how dieses Kochs spiirt der
Gast auch bei den grofen Klassikern: Der Kalbskopt
schmeckt zart und ausgewogen mit seiner kalten ,,sauce
ravigote™ aus Kriutern, die Leberknddel sind geradezu
leicht und fluffig, der Pilzrahm dazu wiirde jedem gut-
biirgerlichen Gasthaus zur Ehre gereichen.

Genau wie der umsichtige Service, gefiihrt von Maria
Lowinska, einer dlteren Dame aus Polen, die hier schon
20 Jahre arbeitet, ein freundlich-strenges Regiment fiihrt
und jeden gleich behandelt — egal, ob Stammgast aus der
Nachbarschaft oder Prisident der Republik.

MEISTERWERK

der Gotik: Das
Strakburger Miinster
ist die imposanteste
Sehenswirdigkeit
der Stadt
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C’est bon!

Einkehren und einkaufen — im Elsass macht
beides Spaf. Hier geht’s zu Kase, Wein,
Geback und einem Outlet fir Kochgeschirr

8. Mon Oncle Malker
de Munster

Der liebevoll gestaltete Delikatessenladen
mit Filialen in Strakburg (Foto) und Colmar
halt eine groke Bandbreite an elsassischen
Produkten bereit: Wurst, Terrinen, Kase,
Geback, Wein, Senf, Konfittiren und

Essige — von kleinen Manufakturen, hibsch
prasentiert von einer jungen Crew.

6. Maison Ferber

Im Elsass lieben sie Konfitliren, mehr aber noch den Gugelhupf,
den sie hier Kouglof nennen. In der Herstellung von beidem ist
Christine Ferber in Niedermoschwihr unbestrittene Meisterin
(im Foto Mitarbeiterin Laura Wirth). Sie beliefert franzosische
Spitzenkdche, und selbst aus Japan kommen Bestellungen.
Die Backerin in dritter Generation kocht die Friichte aus dem
Garten ihrer Grokmutter zu wunderbaren Konfitiren, etwa mit
Zwetschge, Kirsche oder Wildapfel.

9. Barabos

Ungewohnlicher Design-Weinladen im
Zentrum von Obernai. Im Mittelpunkt
7. Maison Lorho stehen die Weine der Region, darunter
Alle franzdsischen Produzenten Spitzenrieslinge der Domaine Marcel
tréumen davon, einmal MOV zu sein, Deiss. Selbstverstandlich konnen hier
Meilleur Ouvrier de France, bester in auch Crémants und Naturweine verkostet
seinem Handwerk. Im Maison Lorho werden. Eine Lieferung nach Deutsch-
sind gleich beide Eheleute MOV — land ist moglich.
Christelle und Cyrille Lorho wurden
unabhéngig voneinander als Affineur
ausgezeichnet. In ihrem Laden in
der Altstadt von Strakburg verkaufen
sie 250 K&sesorten aus dem Elsass
und ganz Frankreich, darunter
eine riesige Auswahl der typischen
Tomme, etwa jenen mit Barlauch.

[] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

ﬁ'ﬁ Einfach den QR-Code scannen

n:,j-:!f und den Info-Guide mit allen Adressen
als PDF herunterladen.

}
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OBERNAI
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O  OCOLMAR
TURCKHEIM

10. Staub-Outlet

Im malerischen Ortchen
Turckheim hat die Firma
Staub, die Kochgeschirr aus
Gusseisen und Keramik
produziert, einen groken Out-
let-Shop. Bis zu 50 Prozent
Rabatt gibt es auf Topfe,
Pfannen und weitere Kiichen-
Utensilien. Auch Fissler ist
hier vertreten — die Unter-
nehmen gehoren mittlerweile
zusammen.

REISE ELSASS

GENIESSEN

@ La Table d’Olivier Nasti
@0 @ P 913 Rue du Général de Gaulle,
FR-68240 Kaysersberg, www.lechambard.fr

@ Enfin
@@ 2 Chemin du Chateau d’Andlau,
FR-67140 Barr, www.enfin-barr.com

O JY’s

@0®@ 03 Allée du Champ de Mars,
FR-68000 Colmar,
www.jean-yves-schillinger.com

O Chez Yvonne
@® 10 Rue du Sanglier, FR-67000 StraRburg,
www.restaurant-chez-yvonne.net/fr

@ Les Plaisirs Gourmands

@®® 035 Route du Général de Gaulle,
FR-67300 Schiltigheim,
www.les-plaisirs-gourmands.com

EINKAUFEN

©® Maison Ferber

18 Rue des Trois Epis,
FR-68230 Niedermorschwihr,
www.christineferber.com

© Maison Lorho
3 Rue des Orfevres, FR-67000 Strakburg,
www.maison-lorho.fr

© Mon Oncle Malker de Munster
4 Place de la Grande Boucherie,

FR-67000 Strakburg

» 78 Grand’'Rue, FR-68000 Colmar,
www.malker.fr

© Barabos
1A Rue des Pelerins, FR-67210 Obernai,
www.barabos.com

@ Staub

Rue de I'Huilerie, FR-68230 Turckheim,
www.kaysersberg.com it
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UNSER EINZIGARTIGES GASTRONOMIEKONZEPT,
WELCHES THNEN UNSERE DESTINATIONEN
NAHER BRINGT.,

SSILVERSEA

FUR INFORMATIONEN UND TARIFE BESUCHEN SIE BITTE SILVERSEA.COM
ODER WENDEN SIE SICH AN [HREN REISEPARTNER
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MIONACO

Zwei Quadratkilometer Belle-Epoque-Pracht und jede
Menge Mythos — daftir steht das Fuirstentum an der Cote
d’Azur. Es ist aber auch langst ein Genussziel erster Giite
mit trendiger Levante-Kiiche, franzdsisch-karibischen
Kreationen und einem Restaurant von Weltklasse

TEXT PATRICIA BROHM




REISE MONACO

AU BL Y

MARTINIQUE
TRIFFT MONACO:
Kiichenchef Marcel
Ravin (o0.) kombiniert
im Restaurant

,Blue Bay*
franzosische Ele-
ganz mit karibischer
Intensitat, etwa
beim knusprigen
Mdnchsfisch aus
dem Mittelmeer ()

PRUNKVOLLES
HIGHLIGHT:

An einem Abend im
,Louis XV* genielt
man als Gast ein
Gesamtkunstwerk.
Im Saal mit einem
Deckenfresko von
1874 werden
kreativ-zeitgeméke
Gerichte serviert.
Die Kiiche huldigt
der mediterranen
Gemiisevielfalt,
etwa mit Kiirbis und
Anemone (l.)
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Wolfsbarsch mit Nelkenpfeffer, Maniok-
pliree mit Passionsfrucht, luftige Kokos-
Pannacotta. Der Gaumen sagt: Karibik.
Aber da ist auch die sanfte Abendbrise, der
Blick auf die Skyline von Monte-Carlo und
die Sonne, die in allen Technicolorfarben
iiber dem Mittelmeer versinkt — eindeutig
Cote d’Azur. Fiir Marcel Ravin ist beides
Heimat: die tippige Vegetation der Antillen-
Insel Martinique und die mediterranen Aro-
men von Monaco. Auf seinen Tellern bringt
er beide Welten zusammen, etwa wenn er
das Jodige von frischem Seeigel mit fruch-
tiger Kiwi und den leicht adstringierenden
Noten eines Tees, den er aus den Blittern des
karibischen Moringa-Baums kocht, verbin-
det: ,,Die pflanzlichen Begleiter unterstrei-
chen den Geschmack des Meeres.”

Seine Kiiche, von franzésischer Eleganz
und karibischer Intensitit, passt zu der gro-
Ben Terrasse des ,,Blue Bay®, die iiber dem
Wasser schwebt. Etwas aulerhalb des Stadt-
zentrums im Ferienhotel Monte-Carlo Bay
gelegen, bietet sie mit Sonnensegeln und
weil} gedeckten Tischen den richtigen Mix
aus niveauvollem Fine Dining und entspann-
tem Urlaubsgefiihl. Wihrend der Saison lebt
Ravins Kiiche, seit 2022 mit zwei Sternen
ausgezeichnet, vor allem von der Inspiration,
die der Chef in seinem karibischen Garten
in nichster Nihe zum Hotel findet. Dort
zieht er Maniok- und Yamswurzeln, SiiBBkar-
toffeln sowie Chili und Koriander. ,,Der Gar-
ten erinnert mich an meine Kindheit auf
Martinique. Wir waren Selbstversorger, bau-
ten alles selbst an. Bis heute profitiere ich
von dem Aromengedichtnis, das ich damals
aufgebaut habe. Und mit ihm die Giste:
Sein mit Sepiatinte schwarz geférbter Ravio-
lo, gefiillt mit Jakobsmuschel, begleitet von
karibischem Callaloo-Eintopf auf Basis von
Blumenkohl und Okraschoten, ist ein bild-
schoner und genussvoller Teller. Ravins mul-
tikulturelle Stilistik steht fiir das weltoffene
Monaco, das Mini-Fiirstentum zwischen
Nizza und der italienischen Grenze.

Der Jachthafen und die Grimaldi-Familie
sorgen fiirs Jetset-Image. Weniger bekannt,
aber bei der zahlungskriftigen Klientel
kaum verwunderlich: Nirgendwo an der
Cote d’Azur findet sich so konzentriert gro-
Be Kiiche wie auf den zwei Quadratkilome-
tern von Monte-Carlo. Alain Ducasse be-
griindete hier 1987 mit dem ,,Le Louis XV*
seinen Weltruhm, im vergangenen Jahr er-
offneten der Pariser Spitzenkoch Yannick
Alléno und Yasmina Hayek vom Beiruter
Kult-Libanesen ,,Em Sherif* neue Restau-
rants unweit des Spielcasinos.

Die Place du Casino ist mit ihrer Belle-
Epoque-Pracht das Zentrum monegassi-
schen Lebensstils. Die Dichte an Designer-
Handtaschen und Label-T-Shirts ist hoch,
und vor dem 2019 opulent restaurierten Ho-
tel de Paris fihrt schon mal ein himmelblau-
er Rolls-Royce vor — ein gefundenes Fressen
fiir die Handykameras der Kreuzfahrt-Tou-
risten. Doch es gibt auch die anderen Besu-
cher, die zielgerichtet eine der rund um den
Platz gelegenen Genussadressen ansteuern.
Etwa im ruhigen Innenhof des Hotel Metro-
pole den etablierten Japaner ,,Yoshi* oder
das neu eroffnete Gourmetrestaurant ,,Les
Ambassadeurs™ des Jo€l-Robuchon-Schiilers
Christophe Cussac. Oder im achten Stock-
werk des Hotel de Paris das traditionsreiche
,,Le Grill“, eine Lieblingsadresse der Einhei-
mischen, wo der Rundumblick iibers Mittel-
meer mit bester Fischkiiche und legendiren
Soufllés (fiinf Varianten von Vanille bis Pie-
monteser Haselnuss) konkurriert.

Hohepunkt eines jeden Gourmet-Trips
ins Fiirstentum ist unbestritten das ,,Louis
XV*“rechts vom Eingang des Hotel de Paris.
Man fiihlt sich in dem Prunk des sechs Me-
ter hohen Saals, als speise man in Versailles
— wiire da nicht der moderne Lichtreif von
sieben Metern Durchmesser, der das opulen-
te Deckenfresko von 1874 konterkariert.
Weill gedeckte Tische, cremefarbene Leder-
sessel, der Service scheint zu schweben.

WELTOFFEN GEHT
ES HIER ZU —

DAS ZEIGT SICH
NICHT ZULETZT
AUF DEN TELLERN
DER TOPKOCHE
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JAPAN UND
FRANKREICH unter
einem Dach: ,Foa
Gura To Unagi“
(ganz 1) ist ein
Millefeuille mit Foie
gras und Aal —und
ein Signature Dish
von Takéo Yamazaki
(1) im Restaurant
,Yoshi“. Das gehort
zum Hotel
Metropole ebenso
wie das neue ,Les
Ambassadeurs®.
Dort ist Christophe
Cussac (r.) Chefkoch

w

GENUSS MIT

VIEL GRUN:

Im Restaurant
,Pavyllon® des
Hotel Hermitage
ldsst Yannick Alléno
einen Mesclun-Salat
mit Gemuse aus
dem eigenen
Garten servieren
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FOTOS: MONTE-CARLO SOCIETE DES BAINS DE MER (2), STUDIOPHENIX (2)

GLAMOUROSE
HOCHKUCHE,
LEGERER GENUSS
— MONACO HAT
BEIDES ZU BIETEN

Der groRte Reiz aber liegt im Kontrast
zwischen dem historischen Ambiente und
der ausgesprochen zeitgemifen Kiiche, die
Ducasse und sein junger Statthalter Emma-
nuel Pilon auf den weilen Damast bringen.
Die Lust am kulinarischen Experiment und
die Faszination fiir die Vielfalt mediterraner
Gemiisegiirten bilden den roten Faden des
Kiichenstils. Die Verwandtschaft zum von
Ducasse im Pariser ,,Plaza Athénée” geprig-
ten Konzept der Naturalité, einer naturnahen
Kiiche, ist augenfillig und wird im Geist der
Riviera weitergesponnen. ,,Stidfrankreich
bietet einem Koch alle Moglichkeiten®, sagt
Pilon, der seit vielen Jahren mit Ducasse ar-
beitet. ,,Wir wertschitzen dieses Fiillhorn der
Natur, arbeiten wo immer moglich mit loka-
len Produkten, die wir komplett verwerten.

Das beste Beispiel ist ein Teller, der die
erdigen Noten von Wurzelgemiise ,,aus den
Girten der Provence mit der Frische von Zi-
trusfriichten aus Menton vereint. Aus den
Schalen und Hiuten von Pomelo, Kumquat
und Bitterorange bereitet Pilon ein Kimchi,
um mit feinen Séure- und Bitternoten zusitz-
liche Akzente zu setzen. Oder der Gang rund
um den Ikejime-Steinbutt: Auch er wird
komplett verarbeitet, vom ultrafrischen Sa-
shimi aus dem Bauch bis zur Terrine aus
dem Kopf. Dazu kommt in einer kleinen
Kasserolle eine Zubereitung aus getrockne-
ter und gebratener Schwarzwurzel mit ge-
krauterter Seegurke, deren gelatinose Textur
ein wenig an Kalbskopf erinnert. Jeder Gang
an diesem Abend ist eine Ode ans grofie Pro-
dukt, allen voran die Gamberoni aus San
Remo, ein Ducasse-Klassiker. Die Garnelen
sind so frisch, dass sie cremig am Gaumen
zergehen, mariniert mit einem aus dem Ro-
gen der Krustentiere bereiteten, ganz fein
safranisierten Gelee; nussig-jodiger Kaviar
wird dazu wie ein Gewiirz eingesetzt. Der
Abend in diesem Weltklasse-Restaurant ist
ein Gesamtkunstwerk, das man sich einmal
gonnen sollte.

Aber Monte-Carlo kann auch kosmopoli-
tisch-unkomplizierten Genuss. Das beweist,
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REISE MONACO

nur wenige Meter vom ,,Louis XV* entfernt,
niemand besser als Yasmina Hayek, die jun-
ge Kiichenchefin des ,,Em Sherif*. Auf der
groBen, lebhaften Terrasse mit Meerblick
kann man sich an Sommerabenden wie im
Mittleren Osten fiihlen, vor allem, wenn der
Tisch mit Tellern und Schiisselchen fiir eine
libanesische ,,sharing experience™ vollgela-
den wird. Gerducherte Aubergine mit Minze
und Limette, Hummus mit sautiertem Wa-
gyu, Wolfsbarsch mit Zitrusfriichten — alle
Gerichte gehen zuriick auf das gleichnamige
Mutterhaus in Beirut, gegriindet von Hayeks
Mutter Mireille, ein Aushingeschild zeit-
gemiBer libanesischer Gastronomie.

Auch in Yannick Allénos ,,Pavyllon® im
Hotel Hermitage genief3t man auf der grofien
Terrasse Meeresblick. Der beste Platz aber
befindet sich drinnen, am lang gezogenen
Bartresen, der die offene Kiiche einrahmt.
Wer mag, kommt am legeren ,,comptoir*
rasch mit anderen Gésten ins Gesprich, und
genau das ist die Idee: auf die gelernte Eti-
kette klassischer Gourmetrestaurants zu ver-
zichten. Am Tresen kann man zusehen, wie
die Gerichte entstehen, die auch in Allénos
gleichnamigem Restaurant an den Champs-
Elysées begeistern. Der Fokus liegt auf regi-
onalen Produkten, von Herzmuscheln an Ge-
lee aus Ibérico-Schinken tiber Rotbarbe im
knusprig gebratenen Zucchinimantel bis hin
zu einem provenzalischen Klassiker, den
Alléno zeitgemil interpretiert: ,,Lou Fas-
sum®, so nennt man im Ortlichen Dialekt eine
Art Pastete im Kohlmantel. Die Fiillung ver-
edelt der Meister mit Foie gras sowie dem
Schmelz von Lardo di Colonnata und Wa-
gyu, das Ganze umspielt eine getriiffelte
Kalbsjus — ein Gericht, dessen Geschmacks-
fulle sich von Gabel zu Gabel weiter ent-
faltet. Dazu schenkt die Sommeliére einen
schlanken, filigranen weiflen Burgunder von
Agneés Paquet ins Glas, der mit seinen dezent
salzigen Noten perfekt harmoniert. Nur ei-
ner von 6000 Weinen (in 300000 Flaschen!)
tibrigens, die im monumentalen Keller unter
dem Hotel lagern — und aus dem sich alle
Restaurants der 1863 gegriindeten Gesell-
schaft Société des Bains de Mer bedienen.
Definitiv ein Grund mehr, die genussvol-
len zwei Quadratkilometer der Grimaldis
bald wieder zu besuchen! i

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
mit allen Adressen als PDF herunterladen.

GASTROBACK"
DESIGN OFEN AIR FRY & PIZZA
Art-Nr. 42815
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© MINI-BACKOFEN

® DORRGERAT

PIZZA

in nur 8:30 min*
MIT DEM PIZZASTEIN VERWANDELT
SICH DER OFEN IN EINE KLEINE
STEINOFENPIZZERIA
Inklusive Pizzastein & 30 cm

* Pizza-Progromm, Zubereifung im vorgeheizten Ofen. Frsche Pizzo: co.

HOCHLEISTUNGS-
AIR-FRY-FUNKTION

SCHAFFT VIELE
ZUBEREITUNGSMOGLICHKEITEN
IN REKORDZEIT

249,7¢

ZUM SHOP

» Multifunktionsofen mit 22 Liter Kapazitit
und 3 Einschubebenen

» Kompakt: passt in (fast) jede Wohnkiiche, Birokiiche,
Camping- und Wohmobilkiiche

» 7 Funktionen: Auftauen, Air Fry Oberhitze, Air Fry
GrillspieB mit 2 Rotorprogrammen, Oberhitze,
Unterhitze, Ober- und Unterhitze, Grill

» 4 Programme: Toasten, Auftauen, Pizza backen
und Pommes Frites

TESTURTEIL
Haus & Garten Test

sehr gut

Mini-Backofen
Gastrobuack Design Ofien Aur Fry & Pizza

TECHNIKZUH M{‘,‘

Testergebnis
sehr gut (19

Oberklasse

(1,3)
Gastroback
Design Ofen Air Fry & Pizza 42815
Im Test: Kleinbackofen
Ausgabe 4/2022 - www.haus-garten-test.de

www.gastroback.de



GESCHMACKSSACHEN

RUHE

Die Kriminalromane
von Bestsellerautor
und Genieler
Alexander Oetker
spielen in Frank-
reich, der zweiten
Heimat des Berliners
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TEXT ALEXANDER OETKER

WARE ICH HOTELCHEF, ich wiirde mich aus-
schlieBlich ums Friihstiick kiimmern. Wie oft
schon habe ich mich morgens aus der edlen dgyp-
tischen Baumwolle meines Bettes geschilt, war
noch gliickstrunken vom abendlichen Bad im Pool
und einem tollen Dinner — um dann vom Friih-
stiickstisch aufzustehen und zu murmeln: , Hinten
ist die Ente fett.“ Ein alter Spruch meiner Berliner
Billardrunde, der etwa besagt ,,abgerechnet wird
am Schluss® —und in diesem Falle bedeutet: Auch
auf den letzten Metern kann das Hotel es noch ver-
sauen, dann ist der ganze gute Eindruck futsch.

BEISPIELE GEFALLIG? Eine tolle Nacht war das

im Berliner Hotel Stue, aus dem Zimmer konnte
ich den Tieren im Zoo beim Schlafen zuschauen, das
Bett war angenehm, der Pool warm. Aber die arme Friih-
stiickskraft war mit all den Tischen total iiberfordert —
warum kommen die Géste immer alle zeitgleich? —, so-
dass wir uns nach 20 Minuten selbst zum Tisch mit den
Wasserflaschen aufmachten. ,,Hier is keene Selbstbedie-
nung*, fauchte die gute Frau, als sie das sah. ,,Aber Be-
dienung is hier ja ooch nicht®, gab ich freundlich zuriick.

AUCH SO EIN FALL: Das Ringhotel Zweibriicker Hof —
total schon ist es hier an der Ruhr, dem familiengefiihr-
ten Haus in Herdecke ist anzumerken, dass hier vieles
durchdacht ist, vom Biergarten iiber den Pool bis zum
wirklich freundlichen Personal abends beim Dinner im
Wintergarten. Und dann — kommt das bose Erwachen:
Ein liebloses Buffet am Morgen mit Wurst und Kise, als
wiren wir noch in den Achtzigern. Der Hohepunkt ist
der Orangensaft aus Konzentrat, der mittlerweile doch
eigentlich ein Fall fiir Menschenrechtsgerichtshofe sein
miisste. Auf meine Nachfrage, ob die Kinder denn einen
Apfelsaft haben konnten, wurde mir dieser gebracht —
und gesondert berechnet. ,,So will es der Chef*, sagte
die junge Auszubildende und wirkte dabei so traurig, als
miisse sie tédglich selbst den Orangensaft trinken.

5/23

S GLUCK

DAS VICTOR’S IN PERL AN DER MOSEL war auch so
ein Fall. Abends kocht Christian Bau so gro3 auf wie
vielleicht kein anderer in Deutschland. Morgens aber
weist der radebrechende Kellner freudestrahlend nur den
Stammgisten die Fenstertische zu, wihrend ich selbst
im Gang Platz nehme.

Als ich nach einer Zeitung frage, fragt er nicht etwa:
»Welche?*, sondern schickt einen Kollegen, der nach
zehn Minuten mit der ,,Bild* wiederkommt — nicht
schlimm, ich hatte ohnehin meine Lesebrille vergessen,
und die Buchstaben waren so schon grof3.

DAS LIESSE SICH FORTSETZEN: Die missmutige Frau
in einem dieser mutmaflichen Wellnesspaliste auf Use-
dom, die alle Omeletts so lange brit, dass Ei, Pilze und
Schinken am Ende gleichermalfien kross sind.

Oder der Morgen nach dem Bundespresseball im Ber-
liner Adlon. Dass viel los sein wiirde, war da doch klar.
Doch als wir Kaffee bestellten, kam die freundliche
Kellnerin tatséchlich nach gestoppten 14 Minuten ohne
Getrinke wieder und entschuldigte sich: ,,Die Latte-
Macchiato-Gliser sind leider alle.“ Im Ibis Mainz-Siid-
west hitte ich das verstanden — aber doch nicht im ers-
ten Haus am Platze.

DA LOBE ICH MIR DIE ZUVERLASSIGE QUALITAT in ei-
nem meiner liebsten Hduser: Denn im Hamburger Grand
Hotel Elysée an der Auflenalster haben sie verstanden,
worum es morgens geht: um Auswahl, Frische und um
meine Ruhe. Wenn es im Hauptraum zu voll wird, 6ff-
nen sie noch die Brasserie. Dort gibt es dann auch eine
Eierstation mit allem, was das Herz begehrt, ein Buffet,
das keine Wiinsche offenlisst, und Personal, das schon
mal Espresso-Nachschub bringt, wenn noch etwas in der
Tasse ist.

Da macht’s dann auch nichts, dass der Pool wegen der
Gaspreise derzeit etwas kiihler ist — oder zumindest habe
ich den Arger dariiber nach dem Friihstiick schon wie-
der vergessen. fi

FOTO: DAVID MAUPILE
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Gemeinsam mit der Firma Wiltmann zeichnet DER FEINSCHMECKER
diese 12 Hotels 2023 fur ihr exzellentes Frihsticksangebot aus.
Wo die erste Mahlzeit des Tages besonders gut ist, erfahren Sie hier

Budersand / Sylt, Hornum

Im lichtdurchfluteten Restaurant beginnt
der Tag mit vielen Spezialitdten aus
Norddeutschland wie Bentheimer Roh-
schinken, Katenschinken und Sattelbei-
Rer von Bauer Schramm. Vom Ravenshof
kommen Leberwirste mit Triiffel, mit Ap-
fel und Rosmarin oder mit Wildkrautern.
Vom Hansenhof aus Morsum Corned
Beef, gekochtes Mett, Morsumer Knacker
und Galloway Salami. Beliebt sind die
hausgemachten Lammbratwdirstchen.
www.budersand.de

Gutshaus Stolpe /

Stolpe an der Peene

L,Unser Frihstlick ist der Inbegriff von
pommerscher Gastlichkeit®, sagt Direkto-
rin Christina von Wrede. Moglichst viele
Produkte kommen aus der Region — eine
Metzgerei im nahen Anklam liefert Wurst-
spezialitdten wie Blut- und Leberwurst.

Hausgemachter Rehschinken und Ros-
marinschinken komplettieren das Guts-
herrenfriihstiick. www.gutshaus-stolpe.de

Alte Schule Fiirstenhagen /
Feldberger Seenlandschaft
Daniel Schmidthaler kocht engagiert re-
gional und saisonal — und so ist auch das
Frihstick im kleinen Hotel in der Feld-
berger Seenlandschaft. Die Region zeigt
sich hier in ihrer ganzen kulinarischen
Vielfalt: Leberwurst, Mettwurst, Schinken,
Rindersalami und Spezialitdten wie
Ziegensalami schmecken zum frischen,
hausgebackenen Brot besonders gut.
www.hotelalteschule.de

Landhotel Voshével /
Schermbeck

Das Landhotel hat seine Kulinarik mit
Christian Penzhorn aufgestellt. Der Chef-
koch hat auch ans Friuhstlick hohe An-

spriiche: eine glaserne Béackerei und eine
Live-Cooking-Station sorgen fiir Top-
frische. Die Auswahl in der herzhaften
Abteilung ist verfiihrerisch: feine Leber-
wurst, Geflligel-Fleischwurst, Zwiebel-
mett, Honigschinken, Kernrauchschinken,
Pistazien-Mortadella, Rumsalami, Salami
mit Nuss und Fleischsalat kommen vom
lokalen Metzger. www.landhotel.de

Hotel zur Sonne / St. Peter
(Schwarzwald)

Wie im Restaurant ist auch auf dem klei-
nen, feinen Fruhstlicksbuffet alles Bio.
Bio-Metzger Lothar Mei aus Bosingen lie-
fert Lyoner, Paprikawlrste, Pfefferbeiker,
Original Schwarzwalder Schinken und
Salami sowie zarten Lachsschinken. Die
Angebote variieren mit der Saison. Der
hausgemachte warme Schokoladen-
kuchen ist ein besonderes Schmankerl.
www.sonne-schwarzwald.de
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WILTMANN WURST-CUP 2023

Villa Hammerschmiede /
Pfinztal

Morgens wird in den ,Guten Stuben®,
dem Pavillon oder unter alten Baumen
eingedeckt. Wurst- und Schinkenwaren
kommen vom Metzger Glasstetter, frisch
auf der Berkel-Maschine geschnitten —
etwa italienischer Landschinken, Cam-
bertischinken oder Kernschinken. Roast-
beef, Blutwurst, Leberwurst, Bergknau-
ben und Salami. Hausgemacht ist das
Roastbeef mit Remouladensauce. Weil-
wirste gibt es a la carte. Highlight am
Wochenende: ofenwarmer Fleischkése.
www.villa-hammerschmiede.de

Seesteg / Norderney

Im Restaurant und auf der Terrasse be-
ginnt der Morgen gentsslich mit Blick auf
die Nordsee. Kiichenchef Markus Keb-
schull verwdhnt mit Spezialitdten wie
Walnusssalami, Pastrami, Norderneyer
Seeluftschinken, Braunschweiger, Leber
und Blutwurst. Zusatzlich gibt es Parma-
und Serranoschinken, Honig- und Triffel-
kochschinken. Aus der Kiiche kommt fri-
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GUTHAUS STOLPE, Mecklenburg-Vor-
pommern: Friihstiick auf der Veranda.
BUDERSAND, Sylt: Hausgemachte
Wourstpezialitdten im Glas. SEESTEG,
Norderney: Beste Produkte auf Etageren

sches rosa gebratenes Roastbeef dazu.
www.seesteg-norderney.de

Burghotel Falkenstein /
Pfronten

Frihstick auf dem Berg mit traumhaftem
Panoramablick. Chefkoch Simon Schlach-
ter-Ebert schickte frische Safte, Backwa-
ren und feine Eierspeisen aus der Kiiche.
Einzigartig sind die Wirste, die ein Mitar-
beiter des Hotels herstellt: Pfefferbeiker
und Wildlandjager gehéren zu seinen
Spezialitaten. Saftigen Bergkrauterschin-
ken, Leberkése und Landleberwurst liefert
die Allgauer Metzgerei Micheler in Mem-
mingen. www.burghotel-falkenstein.de

Hotel Lago / Ulm

Da die Gastro-Gruppe, zu der das Hotel
Lago mit dem Restaurant ,Seestern“ ge-
hort, tiber eine eigene Manufaktur mit
acht Metzgermeistern gehort, ist das
groke Angebot komplett hausgemacht:
Weikwiirste, Rostbratwirste, Landjager,
Pfefferbeilker, Salami, Kochschinken und
verschiedene Briihwirste bieten reichlich
Auswahl und Abwechslung. Warme
Gerichte werden auf der neuen Kochinsel
bereitet. www.hotel.lago-ulm.de

Hotel Seehof / Immenstaad
Chefkoch Jurgen Hallerbach kocht kreativ
mit Zutaten aus einem Umkreis von 50 Ki-

lometern. Die Bodenseeregion beweist
auch beim Frihstlick ihre Vielfalt: Salami
und Fleischsalat kommen vom Dorfmetz-
ger Winkler, Putenfleischprodukte aus
artgerechter Haltung vom Gut Neuhof,
gekochter Schinken vom Schwaébisch-
Hallischen Schwein. Beliebt sind die fei-
nen Leberwirstchen, Rostbratwirstchen
vom Haéllischen Schwein und die Weilk-
wirste am Sonntag. www.seehof-hotel.de

Wein- und Tafelhaus Oos /
Trittenheim

Gastgeberin Daniela Oos kommt aus Tirol
und bietet beim Frihstlick Produkte aus
ihrer Heimat wie Eingelegtes von Erich
Stekovics. Frisch aufgeschnitten auf der
Berkel-Maschine werden Wirste und
Schinken von der Metzgerei Kaspari in
Trittenheim: feine Fleischwurst, gekochter
Schinken, Stlze, Hausmacher Blutwurst.
Dazu kommen luftgetrocknete Schinken
und Salami. Hausgemachtes und Weine
gibt es in der ,Greisslerei®, einem kleinen
Laden. www.wein-tafelhaus.de

The James / Flensburg

Das junge Hotel serviert ein Frihstick
mit hausgemachten Produkten von der
eigenen Farm: luftgetrockneter Schinken
sowie Roastbeef, Pastrami, Leberkase,
Kochschinken, Bierschinken, Jagdwurst,
Leberwurst, Bacon. Warm sind Weif-
wirste, Nirnberger und Wiener Wiirst-
chen. Bio-Bécker Thaysen liefert das
Brot, Stikes und K&se von James Farm
werden auf Buffetinseln prasentiert.
www.dasjames.com fi
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Wurst-Cup

2023

Ausgezeichnetes Frihsttick

Der WILTMANN Wurst-Cup ist eine gemeinsame Initiative des
Mit dieser Auszeichnung werden Hotels und Gasthéfe gewdrdigt,
die ihren Gésten eine besonders hochwertige Auswahl an

Wourst und Schinken zum Frihstlick anbieten.
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OB IM BIERGARTEN
oder der guten Stube:
Johannes Bauer und
55;—’1:% e A seine Schwester

s 144 Veronika verwohnen
die Gaste mit Filet vom
Wolfsbarsch oder Tatar
von der Rinderhiifte.
Und wo nétig, hilft die
ganze Familie mit
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Alle ziehen
an einem Stran

GUTE GASTHAUSER: Ostlich von Miinchen

empfiangt man im ,,Zum Vaas* seit fast 160 Jahren
Gdste. Familie Bauer fiihrt das Haus in vierter
Generation und setzt auf Herzlichkeit, bodenstandige
Kiiche mit Niveau und eine Weinkarte, die
Erstbesuchern die Sprache verschlagt

TEXT PATRICIA BROHM

Das bayerische Gasthaus ist ja kulinarisch
etwas unter die Rdder geraten, allzu oft wird
schndde Convenience-Kost aufgetischt,
nicht selten hinter den schmucksten Fassa-
den. Beim ,,Vaas™ ist es andersherum: Von
auflen gibt sich der michtige Gasthof am
Ortsrand von Forstinning eher zuriickhal-
tend, dafiir wird hier noch mit Liebe und gu-
ten Produkten aus der Region frisch gekocht.

Seit 1864 empfingt man hinter den dicken
Mauern Giiste, die Familie Bauer fiihrt das
Haus in vierter Generation, 2011 iibernah-
men die Geschwister Veronika und Johannes
Bauer. Die Eltern helfen mit, die Lebens-
gefihrten, schlieflich ist man auch Hotel.
,,Das Familidre ist uns wichtig*®, sagt Vero-
nika Bauer. ,,Es ist immer jemand von uns
da. Auch morgens beim Friihstiick.”

Ein Fixum auf der Karte sind die Klassi-
ker, sie geraten durchweg einen Tick feiner
als anderswo. Zum Beispiel der obligatori-
sche Schweinsbraten (vom Schwiibisch-Hél-
lischen) mit extra rescher Kruste und auf-
fallend luftigem Kartoffel- sowie Semmel-
knodel. Auch das diinn geschnittene Wiener
Schnitzel von der Kalbslende mit fluffiger
Panierung und knusprigen Bratkartoffeln
oder gut gewiirzte Rinderroulade lohnen sich.

Auf der Tageskarte ldsst Kiichenchef Phi-
lipp Schneider durchblitzen, was er einst bei
Vincent Klink und Dieter Miiller gelernt hat.

Als Einstieg vielleicht hauchdiinne Scheiben
vom Kalbskopf, delikat angemacht mit einer
fein séduerlichen Pfifferlings-Tomaten-Vinai-
grette? Die Hauptgerichte sind von der Gro-
Be her Wirtshaus, von der Qualitit her weit
mehr: saftige, im Ganzen gebratene Regen-
bogenforelle, zarte Kalbsleber in siif-sduer-
licher Balsamessigsauce mit Rostkartoffeln
oder Geschnetzeltes vom Reh mit tiefgriin-
diger Sauce, milden Goldriibchen und hand-
geschabten Topfenspitzle.

Im Sommer entdeckt man bei den Bauers
wieder, wie gut ein gemischter Salat schme-
cken kann, wenn Gemiise, Blattsalate und
Krduter morgens im eigenen Garten ge-
pfliickt werden; auch die Grundlage fiir die
herzerwidrmenden Spinatknddel mit ordent-
lich brauner Butter stammt von dort.

Das Uberraschendste im ,Vaas“ ist die
Weinkarte. Natiirlich zapft man auch ein fri-
sches MaB} von zwei Familienbrauereien der
Region, aber die Kellerschitze verschlagen
Erstbesuchern schlicht die Sprache: rund
600 Positionen, gereifte Jahrginge und Gro-
e Gewichse aus allen deutschen Anbauge-
bieten; auch in Osterreich, Frankreich und
Italien ist man gut sortiert. Und dazu ist
alles gastfreundlich kalkuliert! Ach ja: Drin-
nen sitzt man am schonsten in der holzgeti-
felten Stube mit Kachelofen. Und im Som-
mer im groBziigigen Biergarten. il

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide -

DAS FAMILIARE IST
UNS WICHTIG. ES
IST IMMER JEMAND
VON UNS DA.
AUCH MORGENS
BEIM FRUHSTUCK

Veronika Bauer

=
INFO-GUIDE JETZT DIGITAL g

mit allen Adressen als PDF herunterladen. [®]+: ?:;.l;.{:‘
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ALFRED FRIEDRICH
VERSTORBEN

Der Patron des Edelgast-
hauses ,,Zur Golden Kron*
in Frankfurt ist im Alter von
66 Jahren gestorben. Er
stand bei vielen Grofzen von
Witzigmann bis Winkler am
Herd und fiihrte nach vielen
bekannten Stationen ab
2017 hochst erfolgreich das
eigene Lokal.
www.goldenkron.de

GRASS KULINARISCH

Fiir den Literaturnobelpreis-
trager Giinter Grass war
Essen mehr als Nahrungs-
aufnahme, was sich auch in
seinen Romanen, Zeichnun-
gen und Skulpturen wider-
spiegelt. Noch bis zum 20.
September 2023 zeigt die
Ausstellung ,,Grass kocht*
im Glinter Grass-Haus in
Liibeck Werke des Schrift-
stellers, die sich dem Thema
Kulinarik widmen.
www.grass-haus.de

HEIMATKUCHE UBER

DEN WOLKEN

Julia Komp gehort zu den
besten deutschen Kéchinnen
und betreibt in K6In das
»Sahila® Fur die Business
Class der Lufthansa entwi-
ckelte sie jetzt besondere
Gerichte, die Reverenzen an
deutsche GroRstadte sind:
etwa Griine Sofke (Frankfurt)
oder Rheinischer Sauer-
braten (Diisseldorf).
www.lufthansa.com
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Upgrade im Jagdhof

Das osterreichische 5-Sterne-Haus Spa-Hotel Jagdhof in
Neustift im Stubaital ist unter Genieern mit seiner umfang-
reichen und hochkaratigen Weinauswahl mit tiber 1000
Positionen und eindrucksvoller Jahrgangstiefe langst kein
Geheimtipp mehr. Jetzt gelang dem Haus mit der Verpflichtung
von Christian Jeske als kulinarischem Leiter noch ein weiterer Coup. Der geburtige
Bayer war zuletzt Kiichenchef auf Schloss EImau in Bayern und arbeitete bei Andreas
Déllerer (Osterreich) und Christian Bau in Nennig an der Mosel. Damit gehért das
Hotel mit seinen 70 Zimmern und exklusivem Spa-Bereich nun endgiiltig in die
europdische Top-Liga der kulinarischen Spitzenadressen. www.hotel-jagdhof.at

< 1/9,9 M

GABEN DIE DEUTSCHEN 2022 FUR
SONNENCREME AUS. GENUTZT HAT ES NUR 60 %:
DER REST HATTE SONNENBRAND.

QUELLE: STATISTA, YOUGOV

A=l

LA MAMOUNITA: EINE
IKONE WIRD 100

Marrakeschs ikonisches Palasthotel La
Mamounia feiert 2023 sein 100-jdhriges
Bestehen. Eine gute Gelegenheit, die
Legende neu zu entdecken: z.B. den
exklusiven Weinkeller unter dem Hotel-
garten mit der groRten Weinauswahl
Nordafrikas. Dessen offene Decke gibt
abends den Blick auf den Sternenhim-
mel frei. www.mamounia.com

FOTOS: MICHAEL HUBER, ALAN KEOHANE
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Klugmann sorgt in ihrem Restaurant ,LCArgine a Venco®
im Friaul fur feinsinnige Genusse, die man nicht wieder

Zundchst studierte sie Jura, aber dann lernte sie die
Liebe ihres Lebens kennen: das Kochen. Antonia

vergisst — einfach und grofartig zugleich

TEXT MADELEINE JAKITS FOTOS | LORENZO

NAME: Antonia Klugmann. GEBOREN: 1979 in Triest. STATIONEN: Nach dre
Jahren Jurastudium in Mailand bricht sie ab, will Kéchin werden. Diverse Prak-
tika, Tellerwascher-Jobs, schlieRlich ungelernte Beikochin in einem kleinen
Restaurant. Sechs Jahre selbststandige Gastronomin bei Udine. Ein schwerer
Autounfall macht sie fur mehr als ein Jahr arbeitsunféhig. Sie beschliefst, ihr
eigenes Lokal zu griinden, kauft schon mal das Grundstuick, schldgt sich dann
fiir diesen Traum jahrelang mit der Birokratie, der Bank, den Handwerkern
herum. Das Geld dafiir verdient sie sich als Kiichenchefin im ,Venissa“ auf der
Insel Mazzorbo vor Venedig, wo sie ihren ersten Michelin-Stern holt. Seit Ende
2014 steht sie im ,L’Argine a Venco* am eigenen Herd. 2015 erkochte sie sich
auch dort den ersten Michelin-Stern. RESTAURANT: 22 Platze. Viel Fen:
flache, zurtickhaltend modern, die Wande salbeigrin, die Dielen honigfark
das Licht abends mild, die Atmosphére kontemplativ, leiser Jazz frm
grund. Groke Sommerterrasse. Vier Zimmer bieten die Mdglichkeiﬁl
zu Ubernachten. DAS TEAM: Antonias Schwester, Vittoria Klugmann
als Restaurantmanagerin im Hintergrund, Gabriele Grana ist der Ma
berto Stella der Sommelier. In der Kiiche sind sie zu siebt.




KOCHIN DES MONATS
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SEEIGEL, &

QUITTEN-TOFFEE, KANDIERTE ORANGI
FERMENTIERTER KNOBLAUCH, BOTTA




, KOCHIN DES MONATS
‘ ‘P a‘ ‘

GRUNE RAVIOLI,

MANGOLD, GRUNE BOHNEN,

STELLARIA (STERNMIERE)
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KUTTELN,

WALNUSSE, BALDRIAN,
SCHOKOLADENPULVER
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TRAUM ERFULLT: Antonia
Klugmann inmitten ihres
Teams. Das Restaurant
,LArgine a Venco” liegt in
der Gemeinde Dolegna
del Collio im Friaul im
Nordosten Italiens. Es
bietet 22 Gasten Platz,
die Atmosphare (mildes
Licht, leiser Jazz) ist
entspannt. Die Kiiche
kann sich aus dem
eigenen Garten bedienen

Empfehlung: das zehngingige Menti, das ei-
nen Streifzug durch den Gemiisegarten vor
der Tiir und das Friaul verspricht. Keine
Angst: Die Portionen passen jeweils auf den
Unterteller einer Espressotasse. Jeder Gang
ist das Ergebnis akribischer Beschiftigung
mit den ,,Bodenschiitzen®, seien es unschein-

bare, aber interessant schmeckende Wild-
kriuter, die man am Wegesrand gar nicht
wahrnehmen wiirde, oder Geerntetes aus ei-
genem Anbau: Wihrend ihrer langen Rekon-
valeszenz nach einem Autounfall hat Anto-
nia Klugmann viele Spaziergiinge gemacht,
gepfliickt, probiert, fotografiert und sich mit

den kulinarischen Moglichkeiten der griinen
Kiiche intensiv beschiftigt. Fisch und
Fleisch sind auf ihrer Biihne eher Nebendar-
steller mit gelegentlichen Auftritten. Unsere
Highlights: gerostete Pflaume mit Sauer-
kraut und Kardamom als Auftakt — aufriit-
telnd gut! Seeigel mit kandierter Orange,
Meerischenrogen (Bottarga) und fermen-
tiertem schwarzen Knoblauch — ein Gedicht;
Linsen, kaltgerduchert, dadurch geradezu
fleischig im Geschmack, dazu eine dunkle,
herb-siile Glace aus roten Paprikaschoten,
die an BBQ-Aromen erinnert — grandios.

WAS ZOG SIE WEG VON DER
JURISTEREI'IN DIE KUCHE?

,.Ich war 22 und vielleicht etwas verriickt, als
ich das Jura-Studium hingeschmissen habe.
An FleiB fehlte es mir nicht, aber an Leiden-
schaft fuir dieses Fach. Meine Kreativitit lag
brach, und ich ahnte, dass die Erfiillung mei-
ner Wiinsche und Moglichkeiten in der Kii-
che liegen wiirde. Also war die Devise: alles
wagen! Meine Eltern, beide Arzte, waren
nicht begeistert. Ich sage heute: Das Kochen
ist meine grofe Liebe im Leben, sie lidsst
mich am Morgen gliicklich aufwachen.”



WIE WURDE FRUHER BEI IHR
ZU HAUSE GEGESSEN?
,Niemand in unserer Familie ging in gute
Restaurants oder begeisterte sich fiir an-
spruchsvolle Kiiche. Aber es wurde gut ge-
kocht bei uns, mit Lebensfreude und Inspi-
ration. Mein einer GroBvater kam aus Apu-
lien, der andere — Klugmann — aus
Mitteleuropa, die GrofBmiitter stammten aus
Perugia und aus Triest. Ich bin also mit dem
Geschmack von ganz Italien vertraut. Und:
Sechs Jahrhunderte gehorte Triest ja nicht zu
Italien, es gab hier schon lange einen Mix
von Kulturen — osterreichisch, serbisch, tiir-
kisch, ungarisch, jiidisch, und im Hafen von
Triest legten Schiffe an mit Waren von tiber-
all. Diese Einfliisse haben sich als Schichten
gleichberechtigt tibereinandergelegt und Tri-
est eine einzigartige, demokratische Kiiche
beschert.”

NUR 22 PLATZE:

REICHT DAS ZUM LEBEN?

,Wir arbeiten hier im familiiren Format. Als
wir kiirzlich den Gastraum erweitert haben,
kamen da nicht etwa mehr Tische hinzu,
sondern mehr Platz zwischen die vorhande-
nen. Ich bin stolz darauf, ein kleines Lokal
erfolgreich zu betreiben.”

WAS MACHT FUR SIE
KREATIVITAT AUS?

,,Diese Frage versuche ich mir jeden Tag zu
beantworten. Ich brauche Herausforderung,
Antrieb. Als ich jung war, war meine Vor-
stellung von Kreativitit sehr oberflichlich.
Heute strebe ich immer stérker das Authen-
tische an, vor allem das zutiefst Einfache —
was aber nicht einfach ist!

Ich muss auch nicht mehr um jeden Preis
dem Geschmack der Giiste dienen, ihren Ap-
plaus suchen. Denn dann bliebe ich ja selbst-
gefillig da stehen, wo ich schon bin. Wo
bleibt dann der Stimulus, mich mit Lust und
Intuition weiterzuentwickeln, um noch in-
tensiver, besser, personlicher zu kochen? Es
ist eine intime, aufrichtige Kiiche, nach der
ich suche. In der iibrigens auch die Geschich-
te hinter den Gerichten eine Rolle spielt: Ich
beziehe mich heute eigentlich nahezu aus-
schlieBlich auf Italiens ,cucina povera®: Die
Armut hat bei uns schon immer die besten
Ideen, die grofite kulinarische Kreativitét
hervorgebracht.

WAS IST FUNDAMENTAL

FUR DEN ,GUSTO ITALIANO®?
,»Zum Beispiel der ,gusto amaro’, der bittere
Geschmack, etwa von Zichorien, von be-
stimmten Wildkriutern, von Radicchio und
vielem mehr. Er ist so fundamental wichtig
wie andererseits die frische Sdure, etwa von
Zitrusfriichten. Solche Aromen schirfen das
Profil der Speisen. Hiilsenfriichte sind seit
jeher wichtig, Hartweizen und natiirlich im-
mer wieder Tomaten, die man wunderbar fiir
den Vorrat einkochen kann. Und hier im
Nordosten vor allem auch die slawischen,
nicht zu siiflen Paprikafriichte.”

WIE GEHT DIE TOLLE
TOMATEN-FULLUNG FUR IHRE
RAVIOLI?

,.Sie besteht zu 100 Prozent aus Tomaten,
zwei, drei Sorten, schon reif. Im Ganzen vier
bis sechs Minuten bei hoher Temperatur im
Ofen backen. Dann piirieren, erneut in den
Ofen, nun bei geringerer Temperatur, etwas
trocknen und dabei karamellisieren lassen.
Zum Schluss mit gutem Olivendl aufschla-
gen — e bastal*

SO EINFACH?
(Sie strahlt) ,,Ja!*

WAS LERNT MAN, WENN MAN
SELBST ANBAUT?

»Zum Beispiel Toleranz: Wildkriuter sie-
deln spontan und gleichberechtigt neben
Kulturpflanzen. Im sehr trockenen Jahr 2022
habe ich auBerdem verstanden, dass man nur
Pflanzen halten sollte, die nichts benétigen
— nicht einmal Bewisserung. Das ist mein
Ziel. Der eigene Gemiisegarten ist bis heute
im ldndlichen Italien noch immer eine wich-
tige Quelle fiir frische Lebensmittel.”

WAS MACHEN SIE IN DEN
FERIEN?

,,Ferien? Ha, ha, ha! Kenne ich nicht. Ich
trenne nicht zwischen Arbeit und Vergnii-
gen. Wenn ich reise, dann um zu arbeiten,
andere Kiichen von innen kennenzulernen.
Strandurlaube interessieren mich nicht. An
freien Tagen gehe ich mal ins Kino. Und ich
fotografiere leidenschaftlich gern. Die Na-
turfotografie hat mich zur besseren, sensib-
leren Kochin gemacht. Aulerdem gehe ich
auf den Tennisplatz, viermal die Woche.“ i

KOCHIN DES MONATS

RESTAURANT
LARGINE A VENCO
([ 1 1 1))

Localita Venco 15,
IT-34070 Dolegna del
Collio (GO), Tel. 0039-
0481199 98 82,
www.largineavenco.it,
4 7i., Mi-So abends
gedffnet, Do-So auch
mittags gedffnet, Menti
eso-n0@BFED

DREI TIPPS VON
ANTONIA KLUGMANN:

AZ. AGR. ZORE
Frazione Plastichis 37,
IT-33040 Taipna (UD),
Tel. 0039-33 34 58 1123,
www.zoreformaggi.it,
Besuch: n. V.

LAlessia Berra und ihr
Ziegenhof Zore im ruhigen
Hochtal Alta Valle del Torre
nordostlich von Udine sind
ein groRartiges Projekt,
ihre Ziegenkdse so gut!”

BUFFET DA PEPI
Via della Cassa di
Risparmio 3, IT-34121
Triest (TS), Tel. 0039-
040 36 68 58, Mo-Sa
8.30-22 Uhr, So 10-

16 Uhr, www.buffetda
pepi.it, Imbiss ab € 4,80
Eine Institution seit 1897.
Hier geht es vor allem
um gekochten Schinken.
Empfehlung: belegte
Brotchen mit Meerrettich.

TRATTORIA
BELLARIVA

OT Santa Croce, Via
Auguste Piccard 44,
IT-34151 Triest (TS),
Tel. 0039-040 22 4194,
tgl. auBer Mi 12-14.30
und 19-21 Uhr gedffnet,
Gerichteab € 10
Fischrestaurant mit
Meerblick. Tipp: die
gebratenen Sardinen.
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Grillen
Special

~ REZEPTE MANUEL WEYER
FOTOS MATHIAS NEUBAUER
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GOOD TO KNOW

Durch das Einreiben mit Salz
und Zucker wird dem Rettich
Wasser entzogen, was den
Zuckergehalt konzentriert,
den Geschmack intensiviert
und die Grillzeit verkiirzt.



GOOD TO KNOW

Damit Fisch nicht am Rost
kleben bleiben, sollte der
Grill griindlich vorgeheizt, der
Fisch trocken getupft, leicht
v eingedlt und zuerst mit der
) W % _ Hautseite nach unten gegrillt
3 werden. Sobald die Haut ein
deutliches Grillmuster hat,
|6st sich der Fisch wie von
allein. Danach wenden,
umplatzieren und fertig grillen.




GOOD TOKNOW

Frischen Knoblauch erkennt Te
man an seiner saftigen
Konsistenz. Meist besitzt er
noch den Stielansatz, den
man unbedingt mitverwenden
sollte. Durch das Grillen in der
Schale entwickelt er sein
feinwiirziges und gleichzeitig
mildes Aroma.

=
SAISONKUCHE
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PIT-STEAKS |
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GOOD TO KNOW

Neben roten Tomaten machen
sich auch alte Sorten in
Griin, Gelb, Orange, Violett
oder sogar fast Schwarz gut
auf dem Girill.




SAISONKUCHE

T-Bone-Steak mit
Artischockensalat

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten GRILLZEIT

25-30 Minuten plus

5-6 Minuten Ruhezeit
ZUTATEN fiir 4—6 Personen

SALAT (NICHT IM FOTO)

8 rote Zwiebeln,

200 g abgetropfte eingelegte
Artischockenherzen,

50 g Schafskase (Feta),

Zesten und Saft von 1Biolimette,
1TL Honig, 4 EL Olivenal,
Meersalz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Mérser

STEAKS

2 T-Bone-Steaks

(je 800-900 g und 3-4 cm dick),
1-2 EL Olivendl,

2-3 Rosmarin- und Thymian-
zweige,

grobes Meersalz,

1frische halbierte Knoblauch-
knolle,

evtl. Rispe mit Kirschtomaten

1 Grill fur direkte starke Hitze
(220-240 °C) vorbereiten.

2 Zwiebeln der Ldnge nach
halbieren, mit den Schnitt-
flachen nach unten auf den
Grillrost legen, bei geschlosse-
nem Deckel 8—10 Minuten
grillen, dabei einmal wenden.
3 Inzwischen fir den Salat die
Artischockenherzen in dinne
Spalten schneiden und in eine
groke Schiissel geben. Den
Feta fein zerbrockeln und
dazugeben. Zesten und Saft
der Limette, den Honig sowie

66 DER FEINSCHMECKER 5/23

4 EL Olivendl untermischen
und alles mit Meersalz sowie
schwarzem Pfeffer aus der
Muhle wirzen.

4 Die Steaks von allen Seiten
dinn mit 1-2 EL Olivendl
einreiben. Die Zwiebeln vom
Grill nehmen und leicht aus-
kihlen lassen. Die Steaks mit
den Krautern und dem Knob-
lauch auf den Grillrost legen
und bei geschlossenem De-
ckel 6—8 Minuten grillen, dabei
einmal wenden. Kurz vor Ende
die Tomaten dazulegen.

5 AnschlieRend den Grill fur
mittlere Hitze (150-160 °C) vor-
bereiten. Die Steaks auf der
Knochenseite aneinander-
gelehnt aufstellen und bei
geschlossenem Deckel in
8—-10 Minuten fertig grillen
(Kerntemperatur 50-54 °C).

6 Die Zwiebeln schélen, in
dinne Spalten schneiden

und mit den marinierten
Artischockenherzen und

dem Feta vermengen.

7 Die Steaks vom Grill nehmen
und 5—-6 Minuten ruhen las-
sen. AnschlieRend mit grobem
Meersalz bestreuen und mit
dem Zwiebel-Artischocken-
Salat servieren.

Rettich-Planke

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

5-10 Minuten plus 20 Minuten
Marinierzeit

GRILLZEIT etwa 20 Minuten
ZUTATEN fur 4 Personen

1mittelgroRer Rettich
(400-500 g), Meersalz,
1TL brauner Rohrzucker,

2-3 EL Olivendl, 1 Bund (bunte)
Radieschen, Abrieb und Saft von
1 Biolimette, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle, 75 g gesalzene
oder gerducherte Nusskerne

1 Den Grill fur direkte mittlere
bis starke Hitze (180—-200 °C)
vorbereiten.

2 Den Rettich kalt abbrausen,
trocken tupfen und der Lange
nach halbieren.

3 Schnittflachen der Rettich-
héalften rautenformig ein-
schneiden, dabei nicht durch-
schneiden. Schnittflachen mit
je 1TL Meersalz und braunem
Zucker bestreuen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und etwa
20 Minuten marinieren.

4 AnschlieRend die Schnitt-
flachen gut trocken tupfen
und den Rettich rundherum
mit Olivendl einreiben.

5 Den Rettich zuerst mit den
Schnittflachen nach unten auf
den Grillrost legen und bei ge-
schlossenem Deckel 8—10 Mi-
nuten grillen. Danach wenden
und bei geschlossenem Deckel
in 8—10 Minuten fertig grillen.
6 Radieschen putzen, waschen
und grundlich trocken tupfen.
7 Zum Servieren die Schnitt-
flaichen des Rettichs mit dem
Abrieb und Saft der Limette
verfeinern, mit Meersalz und
Pfeffer wirzen. Mit den Radies-
chen und Nissen bestreuen.

Fish Split Salad

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minu-
ten GRILLZEIT 10—15 Minuten
plus 3—5 Minuten Ruhezeit
ZUTATEN fUr 4 Personen

4 Lachsfilets mit Haut (je 200 g
und 2-3 cm dick, kiichenfertig
vorbereitet, ohne Gréten),

2-3 EL plus 25 ml Olivendl,
Meersalz,

1EL Honig,

1EL grobkorniger Senf,

4 EL Hanfsamen,

120 g Rucola,

4 EL Aceto balsamico,

8 EL gerdstete Nusskerne, Samen
und Kerne (z. B. Macadamianiisse,
Cashewkerne, Flohsamenschalen,
Sonnenblumenkerne),

4 EL gehobelter Parmesan,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Den Grill fur direkte mittlere
bis starke Hitze (200-220 °C)
vorbereiten.

2 Lachsfilets unter flieRendem
kaltem Wasser absptilen und
grindlich trocken tupfen.

3 Die Filets diinn mit 2-3 EL
Olivendl einreiben und die
Fleischseite mit Meersalz wir-
zen. Die Filets mit der Hautsei-
te nach unten auf den Grillrost
legen und bei geschlossenem
Deckel 6—-8 Minuten grillen.
Honig mit dem Senf verrtihren.
4 Fischfilets wenden, auf dem
Rost umplatzieren und bei
geschlossenem Deckel in 4—6
Minuten fertig grillen (Kerntem-
peratur 58—64 °C). Vom Grill
nehmen, 3—5 Minuten ruhen
lassen. AnschlieRend mit dem
Honig-Senf bestreichen und
mit Hanfsamen bestreuen.

5 Rucola verlesen, waschen,
trocken schleudern und in eine
ausreichend groke Schussel
geben. Aceto balsamico,

25 ml Olivendl, Nisse, Samen,
Kerne und den Parmesan
dazugeben.

6 Die Salatzutaten griindlich
vermengen und kraftig mit
Meersalz und schwarzem Pfef-
fer aus der Muhle wirzen.

7 Zum Servieren den Salat auf
die Teller verteilen. Die Fisch-
filets von der Haut zupfen und
auf dem Salat anrichten.



Knoblauch-Pit-Steaks

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten

GRILLZEIT 25 Minuten plus
3-5 Minuten Ruhezeit
ZUTATEN fUr 4 Personen

1frische Knoblauchknolle,

4 Stielkoteletts vom Schwein

mit deutlicher Fettauflage

(je etwa 250 g und 2-3 cm dick),
12 Staude junger Staudensellerie
mit Blattgriin,

2-3 EL grobkdrniger Senf,

2-3 EL Aceto balsamico bianco

AUS DEM VORRAT

Olivendl zum Bestreichen,
Meersalz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Den Grill fir direkte starke
Hitze (220-240 °C) vorberei-
ten. Die Knoblauchknolle auf
den Grillrost legen und bei
geschlossenem Deckel etwa
10 Minuten grillen. Vom Grill
nehmen, in eine Schussel
geben, die Schissel mit
Frischhaltefolie abdecken und
den Knoblauch 10 Minuten
ruhen lassen.

2 Inzwischen die Schweine-
koteletts trocken tupfen.

Die Fettauflage der Koteletts
im Abstand von 1cm ein-
schneiden und die Koteletts
diinn mit Meersalz einreiben.
3 Den Wurzelansatz vom Stau-
densellerie abschneiden und
anderweitig verwenden. Die
einzelnen Stangen samt Blatt-
grtin rundherum mit Olivendl
bestreichen und mit Meersalz
wirzen. Senf mit Essig glatt

rihren und mit Meersalz sowie
schwarzem Pfeffer aus der
Muhle wirzen.

4 Den duReren Teil des Knob-
lauchs schalen, die Knolle
halbieren, den Wurzelansatz
abschneiden und den Knob-
lauch klein schneiden. Die
Koteletts diinn mit Olivendl
einreiben, auf den Grillrost
legen und bei geschlossenem
Deckel 5—-6 Minuten grillen,
dabei einmal wenden.

5 Den Staudensellerie auf
den Grillrost legen und bei ge-
schlossenem Deckel 6—8 Mi-
nuten grillen, dabei gelegent-
lich wenden. Die Koteletts mit
der Fettauflage nach unten
nebeneinander aufstellen und
bei geschlossenem Deckel
weitere 6—8 Minuten grillen
(Kerntemperatur 54-58 °C).

6 Die Koteletts vom Grill neh-
men und 3-5 Minuten ruhen
lassen. Den gegrillten Stau-
densellerie schrag halbieren,
nach Belieben die krossen
Bléatter klein hacken, auf die
Teller verteilen und mit Balsa-
mico-Senf toppen. Koteletts
neben dem Sellerie anrichten
und mit dem klein geschnitte-
nen Knoblauch bestreuen.

Sizzling Tomatoes
mit Basilikum-
Auberginen

SCHWIERIGKEITSGRAD
leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten plus 20 Minuten
Ziehzeit GRILLZEIT

etwa 20 Minuten plus

3-5 Minuten Ruhezeit
ZUTATEN fur 4 Personen

2 mittelgrofRe Auberginen,
Meersalz,

300 g bunte Kirsch-
Strauchtomaten,

2-3 Tomaten,

100 g Tomberrys (Minitomaten),
schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
4 EL plus 25 ml Olivenél,

1 Bund Basilikum,

Zesten und Saft von

2 Bio-Orangen

1 Den Grill fur direkte mittlere
bis starke Hitze (200220 °C)
vorbereiten.

2 Auberginen putzen und
langs in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf
beiden Seiten rautenférmig
einschneiden, dabei das
Fruchtfleisch nicht durch-
schneiden.

3 Die Auberginenscheiben
rundherum mit Meersalz
wrzen, mit Frischhaltefolie
abdecken und etwa 20 Minu-
ten Wasser ziehen lassen.
Alle Tomaten waschen und
trocken tupfen. Kirschtomaten
und Tomaten am Stielansatz
kreuzweise einschneiden.
Die Tomberrys halbieren.

4 Kirschtomaten und Tomaten
auf den Grillrost legen und
bei geschlossenem Deckel
6—8 Minuten grillen. Sobald
die Kirschtomaten zu platzen
beginnen, vom Grill nehmen
und mit Meersalz sowie Pfeffer
wurzen. Die Tomaten auf dem
Rost umplatzieren und bei
geschlossenem Deckel weitere
4—6 Minuten grillen.

5 Auberginen trocken tupfen
und auf beiden Seiten mit

4 EL Olivendl bestreichen.
Die Scheiben auf den Grillrost
legen und bei geschlossenem
Deckel 6-8 Minuten grillen,
dabei einmal wenden. Toma-
ten vom Grill nehmen und
3-5 Minuten ruhen lassen.
Danach enthduten und in

5 mm dicke Scheiben schnei-
den.

6 Das Basilikum verlesen, kalt
abbrausen, trocken schtteln,
die Blatter samt Stielen sehr
fein schneiden, dabei einige
ganze Blatter zum Garnieren
beiseitelegen. Geschnittenes
Basilikum mit Zesten und Saft
der Orangen sowie 25 ml Oli-
vendl vermengen und das
Dressing kraftig mit Meersalz
und Pfeffer wirzen.

7 Gegrillte Auberginen, Toma-
tenscheiben, Kirschtomaten
und Tomberrys auf die Teller
verteilen. Mit dem Orangen-
Basilikum-Dressing betraufeln
und mit Basilikumblattern gar-
nieren. fl

WEBER'g

-
GRILLEN

AUF DEM

‘BALKON

(T

FURS URBANE
GRILLEN

Die Rezepte sind dem
Buch ,,Weber’s Grillen
auf dem Balkon“ von
Manuel Weyer ent-
nommen.

192 Seiten, € 24,
Grdfe & Unzer Verlag
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Grillen
Special

GESCHIRR

Topf ,,Norden* aus Eisen
mit Deckel € 200,
Kochplatte€ 80,
Dampfkorb € 80,

je 30 cm @, Gabel und
Spatel je € 55,
www.fiskars.com

BURSTE BBQ
Kommt iiberall ran — mit
Borsten, Spirale und
Schaber aus Edelstahl.
€ 22,95, www.gefu.com

HANDSCHUHE

Aus Naturleder, hitzestabil bis
350 Grad, Futter aus Baumwolle.
Unterarmschutz bis 15 cm Lange.
€ 39,95, www.hofats.com

IN DIE ZANGE
GENOMMEN

Gutes Zubehor ist beim Grillen )
unerlasslich. Hier die wichtigsten Tools ANZUNDKAMIN
Gebiirsteter Edelstahl, der Griff bleibt
kiihl. 2,5 Kilo Volumen. 31x 19 cm,

€ 49,95, www.hofats.com

TEXT KERSTEN WETENKAMP

dem guten Fleisch, Fisch und Gemiise das Werkzeug.

Dicke, feste Handschuhe aus Leder oder Silikon schiitzen
vor der Hitze, die man nie unterschitzen sollte. Beim Anziindka-
min fiir das Entfachen der Holzkohle muss der Griff kiihl bleiben.
Die Grillzange sollte moglichst lang sein. Zum Reinigen eignet
sich eine multifunktionale Biirste aus Metalldraht am besten. Und
Gemiise oder Garnelen garen gut im grilltauglichen Gusseisen-
topf. Direkt grillt man auf dem Rost bei geofinetem Deckel. Indi-
rekt: Deckel geschlossen halten, Kohle auf einer Seite unter dem
Rost hiufen, die andere freilassen, es entsteht eine Ruhezone.

|: ast ebenso wichtig fiir den Erfolg der Grillparty ist neben

ZANGE

Die beste BBQ-Zange liefert Rosle —
nach unten gerichtet, klappt sie auf.
42 cm, € 18,90, www.kamdi24.de
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www.bauhaus.info

E2B/AUHAUS

Wenn's gut werden muss.

& Echtes Teakholz ]
= GrofRziigiger Stauraum ; : y .
Speziell fiir AuBenbereiche & Gt 3
Set, 4-tlg. S

) S 1,’:“'—%!'. 3

oS

e Macht gut, was euch guttut.

Grillkiiche ‘Teak"' zs. 26994589

Echtes Teakholz, Wasseranschluss, groRziigiger Stauraum,
speziell fiir AuBenbereiche, bestehend aus

1. Gasgrill 'Cliff 605-11 Built In*  749,-

4 Edelstahlbrenner, 2 innen liegende BEAST ZONES, mit Drehspie
und DrehspieRbrenner, emaillierter Gusseisen-Grillrost (inkl. KMS),
Grillplatte, Pizzastein)

2. Grillkiichenunterschrank 'Teak' 449,-
Passend fiir Gasgrill 'Cliff 605-l', MaRe L 57,5 x B 93 x H 63 cm

3. Grillkiichenseitenschrank mit Tiir ‘Teak' 549,-
MaRe L 63 x B 58 x H 92 cm

4. Grillkiichenseitenschrank mit 3 Schubladen 'Teak' 699,-
MaBe L 63 x B 58 xH 92 cm

Folgen Sie uns auf:

Gemeinschaftswerbung der CIJMIEIETIE Gesellschaften (vgl. www.bauhaus.info/gesellschaften oder unter Tel. 06 21/390510 00) ﬁ
BAUHAUS Gesellschaft fiir Bau- und Hausbedarf mbH & Co. KG Rhein-Main-Neckar, Bohnenbergerstr. 17, 68219 Mannheim

Angebot nur giiltig bis 29.04.2023, solange der Vorrat reicht.




WEINE FUR DIE GRILLSAISON

Chocolate
Syl

MAISHUHN UND THUNFISCH
2022 Cape Fern Single Vineyard Chenin
Blanc Wellington, Truter Family Wines/

Siidafrika, € 11,50, Bezug: www.rindchen.de,

Tel. 040-556 20 20

i x
“MEnyponTh!

SEES
Richtige
firs BBO

Was trinken zu Gegrilltem?

Unser Sixpack! Die Favoriten

aus Europa und Sudafrika
begleiten gegrillten Fisch, Fleisch

und wurziges Gemuse perfekt
TEXT DIETER BRAATZ

LAMM UND WILDSCHWEIN
2018 Caliza Tinto Dominio de Valdepusa DO,
Marqués de Grifion Family Estates/
Castilla La Mancha, € 15,50, Bezug:
www.weinfass-wabnitz.de, Tel. 04131-483 32

SALSICCIA UND BRATWURST
2020 Cazes Cotes du Rhone AOC Réserve,
Familie ].M. Cazes/Cotes du Rhone,
€ 12,95, Bezug: www.ludwig-von-kapff.de,
Tel. 0421-399 43 17

-
VVom Weinberg Cape Fern ernten Celeste
und Hugo Truter ihren Wein aus
100 % Chenin. Er begeistert mit
klarer Frucht, Aromen von Grapefruit,
Ananas und Limette und ist am Gaumen
mit feiner Sdure und Mineralik aus-
gestattet. Als Begleiter zu frischem Grillgut
macht er zu Thunfisch, aber auch zu
Maishuhn sowie zu GemUise (jungen
Karotten und Zucchini) eine gute Figur.

MEERESFRUCHTE UND KASE
2021 Vernaccia di San Gimignano DOCG,
La Lastra/Toskana, € 12,60,

Bezug: www.garibaldi.de, Tel. 089-356 36 10

=
Fur den Caliza wurden von Rebflachen in
La Mancha Graciano (32 %), Petit Verdot
(31 %) und Syrah (37 %) gelesen und als
Jungwein zwolf Monate in franzésischen
Barriques gereift. Er hat ein intensiv fruch-
tiges Aroma von schwarzen und roten
Frichten und vereint am Gaumen minera-
lische und Réstnoten mit passender Saure
und Tanninen. Mit viel Kérper und Struktur
ideal zu Wildschwein und Lamm.

ENTENKEULE UND SCHWEIN
2018 Chocolate Shiraz Wellington, Diemers-
fontein Wine/Siidafrika, € 10,50, Bezug:
www.vineshop24.de, Tel. 04964-957 59 57

-
Fur diese Réserve hat Jean Michel Cazes
sein ganzes Know-how eingesetzt, um
einen reichen, kraftvollen Wein zu keltern.
Die Cuvée aus Grenache und weiteren
Sorten reift sechs Monate in Holzféssern
(20 %) und Betonbottichen (80 %). In der
Nase Cassis, Himbeere und Gewdirze,
auf der Zunge strukturierte Tannine,
Frucht und Saft. Ideal zu Lamm-Cevapcici,
Salsiccia und deutscher Bratwurst.

KABELJAU UND HUHN
2021 Wiener Gemischter Satz DAC, Mayer
am Pfarrplatz/Wien, € 10,50, Bezug: www.
ludwig-von-kapff.de, Tel. 0421-399 43 17

=
In ihrem jungen Familienbetrieb produzie-
ren Renato Spanu und Nadia Betti diesen
jungen Weikwein aus 98 % Vernaccia,
dazu Trebbiano Toscano und Malvasia
Bianca. In der Nase Akazienblite, Anis
und Birne, im Geschmack gefallen Wiirze,
feine Mineralitat und zarte Zitrusnoten. Die
Cremigkeit und die gut eingebundene
Saure empfehlen diesen Wein zu Meeres-
frichten vom Grill, gegrilltem Pecorino mit
Honig und auch solo als Aperitif.
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=
Fir das Diemersfontein Wine and Country
Estate der Familie Sonnenberg in Welling-
ton hat Winemaker Francois Roode diesen
Shiraz zu 100 % in neuer amerikanischer
Eiche ausgebaut. Der Wein gefallt mit in-
tensiven Noten von dunkler Schokolade,
Maulbeeren, Kirschen und Gewdtirzen. Im
Geschmack harmoniert die Schokolade
mit roten Beeren und Pflaumen. Passt
zu Lamm und Schwein vom Rost, Enten-
keulen, aber auch wirzigem Blumenkohl.

-
Der Wiener Gemischte Satz — ,kompo-
niert* aus Griinem Veltliner, Riesling,
Rotgipfler und Zierfandler und gemeinsam
gepflanzt, gelesen und vergoren —ist im
Weingut Mayer am Pfarrplatz ein Klassiker
seit Generationen. Wir freuen uns an der
erfrischenden Stilistik mit Aromen von
Birne, Zitrus und grinem Apfel, im
Geschmack saftige, mineralische Saure.
Passt zu sanft gegrilltem Kabeljau oder
Huhnerbrust mit Gemuse.

FOTO: MICHAEL BERNHARDI
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Griine Sof3e, dazu serviert uns
,Gutskiiche“ ein knusprig geb
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, , Die Kriuter
der Frank-

furter Griinen
Sofde sind
eine echte
Vitaminkur,
die dem
Korper gut-
tut und uns
in Friihlings-
laune bringt.“

Frankfurter Grii
und Pellkart

SCHON GOETHE WUSSTE: Bei
schlechter Laune hilft eine frisch zubereitete
Sauce aus sieben Kriutern, die mit leuchtend
griiner Farbe erfreut und mit herzhaft-wiir-
zigem Geschmack. Die Zutaten dieser
Frankfurter Griinen Sof3e zeigen wir auf Seite
74. , Echte Frankfurter kennen natiirlich die
sieben Kriuter auswendig®, sagt Matthias
Gfrorer, Autor unserer Querbeet-Rezepte
und Chefkoch der ,,Gutskiiche* in Wulks-
felde bei Hamburg. Wenn nicht, gebe man
sich dadurch klar als Tourist zu erkennen.
Frankfurter Griine SoBe, Kartoffeln und
gekochtes Ei, das hat in Gfrorers Kindheit
die Oma Elfriede in Hessen gekocht, und
zwar im Friihjahr nach dem Fasching. ,.Die

Gutskiiche @@

QUERBEET: KNUSPRIGES EI

Kréuter gibt es schon fertig zusammenge-
stellt auf den Wochenmiirkten, traditionell in
Papier gewickelt, das mit Goethes Rezept be-
druckt ist. Der grofie Dichter hat die Sauce
erfunden!* Ideale Ergiinzung sind als Deko-
ration bunte Bliiten von Friihbliithern, die
man am besten selbst sammelt, wie Bor-
retsch, Giersch, Génsebliimchen oder Gun-
dermann. Schoner Kontrapunkt zur Kréuter-
sauce ist das panierte, knusprig in Rapsol
frittierte gekochte Ei. ,,Das Gericht ist sehr
leicht und bekommlich®, meint Gfrorer, ,.es
gibt uns viel Chlorophyll, Bitterstoffe, gesun-
de Fettsduren und mindestens so viele Vita-
mine wie ein Smoothie. Und schone Friih-
lingsstimmung liefert es obendrein!*

Wulksfelder Damm 17, 22889 Tangstedt, Tel. 040-64 41 94 41, www.gutskueche.de,

Di-So mittags und abends geéffnet @M &T

5/23 DER FEINSCHMECKER 73



Rezept: Knuspriges Ei mit
Frankfurter Griiner Sofde

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

ZUTATEN flir 4 Personen

Zutaten

Petersilie

Sauerampfer

KARTOFFELN

800 g kleine Kartoffeln

(z.B. Drillinge oder Prinzess),
10 g Butter

FRANKFURTER GRUNE SOSSE
1groRes Bund (500 g) Krauter fiir
Griine SoRe (Borretsch, Pimpinelle,
Petersilie, Kerbel, Schnittlauch,
Sauerampfer, Kresse),

400 g saure Sahne,

2 hart gekochte Eier,

Saft von ' Zitrone,

1 gestrichener TL Meersalz,

2-3 Prisen schwarzer Pfeffer

aus der Miihle,

1EL Zucker

GEBACKENE EIER

5 sehr frische Bio-Eier (GroRe M),

4 EL Mehl,

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss,
Meersalz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,

4 EL frische Brotbrosel,

500 ml Rapsol zum Frittieren

1 Die Kartoffeln waschen, kochen und pellen. Vor
dem Anrichten in Butter erwéarmen.

2 Fur die Griine SofRe die Krauter griindlich waschen
und trocknen, z.B. in einer Salatschleuder oder in
einem Kiichentuch ausschlagen. Die Blatter von den
Stielen zupfen und einige Spitzen zur Dekoration
beiseitelegen. Kréduter fein schneiden.

3 Krauter erst mit der sauren Sahne vermengen,
danach mit den hart gekochten Eiern und etwas
Zitronensaft in einem Mixer fein purieren, bis die
Sauce schon grin ist. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
und etwas Zitronensaft abschmecken.

4 Fiir die gebackenen Eier 4 Eier etwa 6 Minuten
kochen, bis sie wachsweich sind, vorsichtig pellen.
5 1Ei aufschlagen und in einen tiefen Teller geben,
dort verquirlen. Auf einem weiteren Teller das Mehl
mit Muskat, Meersalz und Pfeffer mischen. Die
Brotbrosel auf einen weiteren Teller geben.

6 Die noch warmen Eier zuerst in Mehl, dann im ver-
quirlten Ei und schlieklich in den Bréseln panieren.
7 Das Rapsdl erhitzen. Es ist heik genug, wenn an
einem hineingehaltenen Holzl6ffel Blaschen
aufsteigen. Die Eier goldgelb frittieren und kurz auf
Kiichenpapier geben, um das iiberschiissige Ol
abtropfen zu lassen.

8 Anrichten: Auf eine Seite des Tellers Griine SoRke
geben, jeweils 4 kleine Kartoffeln danebensetzen.
Jeweils 1 gebackenes Ei aufschneiden, auf die Griine
SoRke geben, mit Krdutern und Bliten dekorieren.



QUERBEET: KNUSPRIGES EI

Es kommt auf die Farbe an

Sie stecken voller Vitamine und sind eigentlich
robust — das sollten Sie tiber Eier wissen

FOTOS: ISTOCKPHOTO (4), JOACHIM OPELKA, UWE PILLAT, OLGA YASTREMSKA/STOCKADOBE.COM

Aufbewahren

Huhnereier sind durch ihre Schale und
Enzyme im Inneren geschiitzt, sie
kénnen in den ersten 18 Tagen nach
dem Legen ungekiihlt aufbewahrt
werden. Wichtig: Wurde ein Ei einmal in
den Kihlschrank gelegt, muss es
dauerhaft kalt aufbewahrt werden, weil
das Kihlen den natirlichen Schutz
unterbricht. Daher sollte man sie auch
nicht waschen. Nach 28 Tagen sollten
Eier nicht mehr verbraucht werden.

Braun oder weif3?

Die Statistik weilk es genau: 239 Eier werden hier-
zulande pro Kopf und Jahr verzehrt — darunter mehr
braune als weilke, offenbar, weil sie naturlicher wirken.
70 Prozent der in Deutschland verkauften Eier sind
braun, nur zu Ostern kehrt der Handel dies um,
fiirs Farben werden weifke gekauft. Norweger und
Schweden bevorzugen weike Eier, der weltgrokte
Markt ist China mit 390 Millionen Tonnen jahrlich.

Innere Werte
Ungesund? Von wegen! Ein Ei bietet Uiber

40 wertvolle Inhaltsstoffe, darunter fast alle Vitamine
auker C. Von Natrium, Kalium, Magnesium und Kalzium
bis zu Eisen, Zink und Linolsdure hat es viel zu bieten,

vor allem im Eidotter. Biotin ist nur im gekochten Ei
enthalten. Studien belegen, dass ein Ei pro Tag keinen

relevanten Einfluss auf den Cholesterinspiegel hat.
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FOTOS: LUKA ILERSIC

REIFEZEUGNIS

David Lesars Salami vom Braunbdren ist ein
echter Geheimtipp. Wir haben uns an Sloweniens
Geschmackswunder herangepirscht

TEXT MADELEINE JAKITS

NEBELSCHWADEN steigen aus den Laubwil-
dern auf, eine unheimliche, geddmpfte Wasch-
kiichen-Stimmung nicht weit von Sloweniens
Hauptstadt Ljubljana. Zwischen Buchen, Ei-
chen, Edelkastanien und Eschen leben sie: Hir-
sche — und Ursus arctos, der Braunbir, der es
auf 250 Kilo Lebendgewicht bringen kann. Bei
den Jigern kauft David Lesar, 37, das Muskel-
fleisch von Hirsch und Bir. Die Tatzen sind bei
Birengourmets zwar die gefragtesten Teile —
aber fiir Lesars Wiirste sind sie zu knochig.

Wir haben das ungewohnte, kriftige, dunkel-
siile Aroma der kostlichen Scheibchen noch am
Gaumen — und David Lesars Worte im Ohr:
,Die Bidrenpopulation ist durch Einwanderung
aus Bosnien und Herzegowina iiber Kroatien
withrend des Jugoslawienkrieges vor 30 Jahren
spiirbar angewachsen.* Uber die Hilfte der Fli-
che Sloweniens ist bewaldet, gebirgig, gelobtes
Land fiir Europas grofites Raubtier.

Lesar hat seine Fleischmanufaktur in Ribnica,
knapp 50 Kilometer siidlich von Ljubljana. Das
Studium der Food Science hat ihn zum Experten in Sachen Bioche-
mie und technische Produktionsweisen von Lebensmitteln gemacht.
Schwerpunkt seines Interesses aber ist heute die handwerkliche Her-
stellung von Salami, ihre Trocknung und Reifung. Haltbare Wiirste
haben in Slowenien eine lange Tradition, tiber Jahrhunderte stellte
man sie in den Haushalten zum Eigengebrauch her, auch als robus-
ten Reiseproviant fiir Hausierer und Handwerker.

Von einer Salamiqualitét, wie dieser Virtuose sie nun bietet, konn-
ten die Hausierer damals nur trdumen — und selbst heute sind sie eine
kleine Sensation. Zu probieren etwa bei den Spitzenkdchen Ana Ro§
vom ,,HiSa Franko* in Slowenien oder im Wiener ,,Steirereck von
Heinz Reitbauer. Denn bei Lesars Betrieb ,,BioSing* (fiir Bio-Sala-
mi-Engineering) kommen Konservierungs- und Zusatzstoffe nicht
ins Haus. ,,Ich verwende ausschlieBlich nicht-jodiertes Salz, Pfeffer,
Wein und etwas Cognac zum Wiirzen.“ Mit dieser Frei-von-allem-
Philosophie ist ein hohes bakterielles Risiko verbunden, weshalb
ihm Kollegen, ob Fleischhandwerker oder Industriefachleute, einen
Vogel zeigen. Er aber sagt: ,,Ich will etwas Natiirliches, etwas Ge-
nuines, wirklich Gutes herstellen, so wie man es frither einmal ge-
macht hat.*“ Hier gelingt das scheinbar Unmdgliche: ein haltbares,

SALAMISCHEIBEN WIE GEMALT
Wie schon das weilte Fett im roten
Fleisch leuchtet! Die Scheiben,
bitte hauchdinnn schneiden, dann
schmelzen sie formlich am Gaumen.
Der Preis? 30 bis 35 Euro.

Fir 150 Gramm. Luxus!

extrem schmackhaftes und dabei auch noch ge-
sundes Lebensmittel aus rohem Fleisch herzu-
stellen. Ohne Chemie.

Schweinefleisch von gliicklichen heimischen
Krskopolje-Schweinen ist stets der Grundstoff
der Wiirste, man braucht vor allem ihr Fett.
Dazu entweder Fleisch vom Rind, vom Hirsch
—oder vom Biren. Lesar verarbeitet nur schie-
re Stiicke wie vom Edelmetzger, die er und sein
Mitarbeiter geduldig von Hand in kleine Wiir-
fel schneiden — und nicht etwa zack, zack durch
den Wolf orgeln. Die Wiirste von BioSing wer-
den nur bei Mondwechsel produziert. Denn das,
so David Lesar, ergibt den besten Geschmack,
weil in diesen Phasen dem Fleisch auf natiir-
liche Weise am meisten Wasser entzogen wird
— was ein zentraler Aspekt bei der Salamiher-
stellung ist. David Lesar iiberldsst in seinem
Betriebskeller nichts dem Zufall, sein Hightech-
Equipment hat er mafigeschneidert, Temperie-
rung, Ventilation, Kaltrducherung und Luftbe-
feuchtung in den Reifekammern inklusive.
Hauchdiinne, ebenméaRig gemaserte Scheiben von Rind, Hirsch,
Bir: Thre rote Farbe erinnert an iippigen Rotwein, der Speck leuch-
tet strahlend weil}. Das mindestens 18 Monate gereifte Fleisch duf-
tet wiirzig, appetitlich, aromatisch der Geschmack, tief, ja fast suf3,
pur, ohne aufdringliche Gewiirze, die Fettwiirfelchen sorgen fiir
feinen Schmelz. Lesar serviert die Kostlichkeiten auf eigens gefer-
tigten Verkostungsbrettchen aus Buchenholz. Und dann: fiinf Jahre
gereifte Rindsalami, sieben Jahre gereifte Hirschsalami! Das Fleisch
jetzt noch dunkler, wie alter Rotwein. Ein neues Geschmacksbild,
subtil wiirzig, reif, die Siifle ist noch da, und dann ist da ...? ,,Gor-
gonzola!®, triumphiert Lesar. ,,Dieser Ton von Blauschimmel ist ty-
pisch fiir die tertidren Reifenoten bei lange gereifter Salami!“ Ah ja?
Und kann man das noch toppen? ,,Ja, mit einer Probe aus meiner ,G-
Line‘, das ist meine Riserva!®, ruft Lesar euphorisch, kredenzt noch
einmal Bir. Diesmal: elf Jahre alt! Tiefgriindig fleischig, fermentiert,
auch leicht kréuterig. Zum leicht siiBen Roten vom Karst in Friaul
entfalten sich am Gaumen herrlich balsamische Noten, auch Kaffee
und Schokolade. Verriickt! Elf Jahre gereifte Salami ... Lesar lacht:
,Und das ist noch nicht das Ende der Fahnenstange. Ich strebe als

Ziel 15 Jahre Reifung an!* www.biosing.si
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it knusprigem
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=PilzkOpfe

Kichenchefin Maria Grofk von der Bachstelze bei : * «

Erfurt prasentiert zum Abschluss der Serie ein " \\
atisches Gericht mit funf Zutaten: Pilzflan mit Speck N

FOTOS/I’IIARIA SCHIFFER /.
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Il il , f

: < SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
].o Stelnpllz e ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus 1 Nacht Einweich-

30 g, getrocknet zeit ZUTATEN fur 4 Personen

2. Cha_ I I lpignons, 1Am Vortag fur den Flan zunéchst die getrockneten

Steinpilze (iber Nacht in etwas Wasser einweichen.

bra_un 2 Am Folgetag Champignons putzen, 3 Stiick fir die

100g Dekoration beiseitelegen. Den Rest (je nach Groke
im Ganzen oder halbiert) in einer heien Pfanne in
3 S h Sonnenblumendl scharf anbraten. Kraftig mit Salz, ‘
° a. ne Cayennepfeffer, Knoblauch und Thymian wirzen.
100¢g 3 Die eingeweichten Steinpilze und die angebratenen
Champignons zu einer feinen Creme mixen. Creme, 1 1

Salz und Cayennepfeffer wiirzen, in eine Form gieken N

4 Elgelb Sahne und Eigelb vermischen, nochmals kraftig mit
L]
6

und wie eine Creme br(lée im Ofen bei 95 °C etwa { .'.‘
30 Minuten stocken lassen. Erkalten lassen. Erst dann Lol
5. SpeCk in Stiicke schneiden. ik
30 g, kross gebraten 4 Dazu passt eine Hollandaise: Daftir Eigelb und ; | !
WeiRkwein mischen und lber einem Wasserbad ; “
schaumig schlagen. Wenn die Masse langsam stockt, i b l
AUS DER SPEISEKAMMER: di‘e gerostete Butter tropfchenweise einriihren. Kréftig 1 “. {
mit Salz, Cayennepfeffer und Knoblauch abschmecken. G “'\
2 EL Sonnenblumendl, Salz, Cayennepfeffer, Knoblauchpaste 5 Einen etwa 5 x 5 cm groken Wiirfel vom Pilzflan , ' “\'
(geriebene Zehe), 20 g Thymian schneiden. Mittig auf den Teller platzieren und einen v"l \ | '.,‘
Hollandaise: 3 Eigelb, 2 EL WeiRwein, groken Loffel schaumige Hollandaise dariibergeben. (4 Y
100 g gerdstete (braune) Butter Den knusprigen Speck in kleine Stiicke brechen und \' | |
dariiberstreuen. Beiseitelegte Champignons dinn “"'n {
hobeln und das Gericht damit dekorieren. ¥ ‘

el %
g L,
)
2
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TAKE FIVE: MAWROSS

Pilzflan mit
knusprigem Speck

WEINTIPP von Sommelier Matthias
Steube: 2020 Grauburgunder Réserve,
Weingut Forster, Nahe,
www.forster-wein.de, € 17,50
Goldgelbe Farbe, mit Aromen von getrock-
neten Friichten sowie reifem Obst —
eingebunden in nussige Eichenholznoten.
Im Mund viel Zug und Fiille, gelbe Friichte
und feine Zeste. Gesamt: sehr kraftvoll,
buttrig und schmelzig, mit leichten Gerb-
stoffnuancen.

BACHSTELZE

@ ® © OT Bischleben-Stedten,
Hamburger Berg 5, 99094 Erfurt,
Tel. 0361-796 83 86,
www.mariaostzone.de, Mi-Sa abends
geodffnet, Menti € 95-145 @ T@ Y




KUCHENNOTIZEN

NEWS

TERMINE

AUSSTELLUNG FOOD -
»Fake Food. Essen zwischen

Schein und Sein“ heilt eine

spannende Ausstellung im

Alten Rathaus in Bamberg,

die Fragen der Echtheit, der

Italiens Ikone
im Kleinformat

Nachhaltigkeit und der kultu- Die Berkel-Aufschnittmaschine mit dem groken Schwungrad
rellen Pragung unserer Er- ist seit dem 19. Jahrhundert eine italienische Kiichenikone und
ndhrung verhandelt — mit Schmuckstick vieler Restaurants, jetzt gibt es sie auch — elektrisch
fiinfzig ,,Schaugerichten, — fur den Haushalt. Die Home-Linie ,HL 200" in rasantem Rot, mit
interaktiv sowie mit Metho- abgewinkelter Schneidplatte und einer Klinge aus verchromtem
den der Virtual Reality. Stahl schneidet Schinken und Wurst passgenau — individuell

28. April bis 26. November. einstellbar bis zu einer Dicke von 20 Millimetern. Auch in Schwarz.
www.museum.bamberg.de Gewicht: 12,5 Kilo, Preis: € 679, www.theberkelworld.com

MARKT FUR START-UPS

Es gilt als Branchentreff der
jungen innovativen Food-
szene, Marktplatz fiir Aus-

tausch, Vortrage, Talks und SUSSER KICK MIT CRUNCH
Tastings: Das Food Innova- Nicht nur zur Biergartensaison passt

tion Camp (FIC 2023) findet der siifie Senf. Die neue Manufaktur
am 22. Mai wieder in der

Senfwerk hat diesen feinen Aufstrich
Hamburger Handelskammer . . .
sk, i S0 tari-ups aus im Sortiment: Senfsaat (mit Crunch), = =~
dem Foodbereich stellen Orangenzesten und Riesling —  f# mo s
sich yarund pitehenczor alles bio und vegan. Perfekt zu i SENFWERK
Teil auch auf der Biihne. 5 ; s sisser ‘

el auch aut der Zunne Weilwurst oder in der Vinaigrette.

AuRerdem: Kochshows.

www.foodinnovationcamp.de €5,90,100 ML WWW.SENFWERKIDE

Rt <7
=

= VEGAN =
AUS BIOPRODUKTEN HENGESTRLLT

Bringt Schwung
in jede Klche.

MESSERSERIE
DARKLINE

Made in Tirol

TYROLIT
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PERFEKTER GRILLGENUSS GARANTIERT

AufdenPunktperfektgegrillt—ohneausdemGrilleneineaufwindige
Wissenschaft zu machen? Das gelingt mit dem Tefal OptiGrill
Elite. Ob gegrilltes Gemiise, Fisch oder ein perfekt zubereitetes
Steak: Der intelligente Kontaktgrill passt dank patentierter
Technologie Grilltemperatur und Grillzyklen optimal an die Art
und Dicke des Grillguts an und sorgt so fiir perfekte Ergebnisse.
Und das unabhingig von der Wetterlage, denn der flexible
Grillprofi macht sowohl drinnen als auch draufien eine gute Figur.
www.tefal.de

GESCHENKE,
TRENDS & TIPPS
/U OSTERN

VOLLE FARBE VORAUS MIT
DEN KUCHENMASCHINEN
IM 50’S STYLE VON SMEG

Mit leistungsstarken, vollfarbi-
gen Kiichenmaschinen setzt Smeg
Akzente in der Kiiche. Thr ausge-
fallenes S50er-Jahre-Design macht
die Retro-Kiichenmaschinen zu
einem echten Hingucker: Es gibt
sie in den fur Smeg inzwischen
ikonischen Farben Creme, Pastell-
blau, Pastellgriin, Cadillac Pink,
Rot, Slate Grey, Weil und Schwarz
— passend zu den Wasserkochern,
Toastern und anderen Kleinge-
riten im 50’s Style. € 579 UVP
www.smeg.de

OSTEREIER BEMALEN WAR GESTERN:
STAUNING LASST 37.000 WHISKYFLASCHEN VON
KONSUMENT:INNEN GESTALTEN

Warum Eier bemalen? Whiskyflaschen sind schoner! Besonders
die der dénischen Brennerei Stauning. 2005 klein gestartet, wird in
Westjiitland aus regionalem Getreide heute international beliebter
Whisky hergestellt: Stauning Rye, Smoke und Kaos.

Bedingt durch Produktionsprobleme koénnen diesjahrig 37.000
Flaschen fiir diese Whiskys nur ,nackt” geliefertwerden. Kein
Problem: Stauning stellt kurzerhand ein neues ,,Do-It-Your-
self-Set“ zusammen und iberldsst die Gestaltung
den Konsument:innen. Osterliche Whisky-Unikate!
www.stauningwhisky.com/de

DIE SCHONHEIT DER NATUR AUF PORZELLAN

Eine Idee. Fiinf Frauen. Fiinf verschiedene Leben. Eine Liebe
zu Natur, Schonheit und Gemeinsamkeit. Machen
Sie Thre Lieblingsgerichte mit dem Porzellan von
mittelpunkt. zum Augenschmaus. Présentieren
Sie sie immer wieder neu. Mit den verschiedenen
Kollektionen der Marke, die ideal aufeinander ab-
gestimmt sind und sich perfekt kombinieren las-
sen. Untereinander oder als erfrischende Ergén-
zung zu Threm bestehenden Geschirr. Beginnen
Sie Ihre Sammlung mit dem 250 EUR

Gutschein von mittelpunkt. beim
Osterspecial-Gewinnspiel.
www.mittelpunkt.online



FOTOS: ALDIANA Club Resorts, Kirschwhisky, mittelpunkt., Parmaschinen (g. U.), Silver Fern Farms, SMEG, Tchibo, Tefal

ZARTES PREMIUM-LAMM AUS NEUSEE-
LANDISCHER WEIDEHALTUNG

Das Lamm von Silver Fern Farms wird von passionierten
Farmern auf den saftigen Weiden Neuseelands unter sehr hohen
Tierwohlstandards aufgezogen und erndhrt sich ausschlieSlich
vom Weidegras. Das Ergebnis: Ein auBlergewohnlich
zartes und dezent-aromatisches Lammfleisch, das in der
Spitzengastronomie auf der ganzen Welt heil3
begehrt ist. In Deutschland ist das Fleisch von Silver
Fern Farms u. a. bei Frischeparadies erhiltlich.
www.silverfernfarms.com

UNVERGESSLICHE
GENUSSMOMENTE IM
ALDIANA CLUB COSTA DEL SOL

Beim GourmetGipfel vom 18. bis 23.06.2023 begeistern auch in
diesem Jahr wieder berithmte Star-Kche mit ihren Kochkiinsten:
z. B. Jorg Sackmann, Wolfgang Becker und Kolja Kleeberg.
Jeder Tag hilt neue kulinarische Highlights bereit — absoluter
Hohepunkt ist das exklusive Sternenhimmel-Dinner rund um
den Pool. Bei auBergewohnlichen Kochkursen und Lehrgingen
erfahrt man exklusive Tricks und viel Wissenswertes.
Live-Entertainment und spannende Shows runden

das Programm ab.

www.aldiana.com/gourmetgipfel

Nehmen Sie online an den Gewinnspielen des Osterspecials teil.
Weitere Details und Hinweise finden Sie auf feinschmecker.de

PARMASCHINKEN -100 % NATURBELASSEN

Nur die Hinterkeule vom Schwein, Meersalz und 14 Monate
Reifezeit — mehr braucht es nicht fiir einen Prosciutto di Parma.
Die 100 % naturbelassene Schinkenspezialitdt wird nach tradi-
tionellem Verfahren in der Region Parma hergestellt und ist mit
dem EU-Giitesiegel ,,geschiitzte Ursprungsbezeichnung® (g. U.)
ausgezeichnet. Sein Markenzeichen ist die flinfzackige Kro-
ne mit dem Schriftzug PARMA. Hauchdiinn geschnitten und
mit Fettrand kommt sein mildes Aroma am besten zur Geltung.
www.prosciuttodiparma.com

~PFANNTASTISCHER* OSTERGENUSS
MIT TCHIBO

Ostern wird aufgetischt: Um die Feiertage kulinarisch zu begehen,
hat die neue Tchibo Kollektion allerlei fiir die Osterkiiche zu bie-
ten. Hier warten neben Ideen fiir die Festtagstafel auch verschie-
dene Kiichen- und Backhelfer. Dazu gehoren die hochwertigen
Edelstahl-Pfannen, die mit mehrschichtigem Sandwichboden fiir
eine optimale Wiarmespeicherung sowie der Qualitéits-Antihaft-
beschichtung GREBLON® C3+ mit Keramikpartikelverstirkung
tiberzeugen. Jetzt die Oster-Kollektion online entdecken unter
www.tchibo.de.



GASTRONOMIE

) 1

Wir empfehlen 30 Top-Weinlokale in Deutschl%ngnlt
aulkergewohnlichem Konzept — von lassiger Weinbar bis zun
Luxusrestaurant. Eine Lustreise von Nord nach SUd‘:_




KINFELTS

Entspannt genieken
Gaste bei Sommelier
Maximilian Wilm (1.)
exzellente Weine und
gute Kiiche

A S . -

FOTO: DAVID MAUPILE




as darf’s denn sein? Ein Trollinger zur Pizza

Neapoletana oder ein exklusiver Chardon-

nay aus Burgund zum Kalbsriicken mit
Périgord-Triiffeln? Herrlich, als Weinfreund solch eine
schone Wahl zu haben — ob gemiitlich-ldssiges Bistro
oder Luxusrestaurant. Hauptsache, die Weinauswahl
passt nicht nur zum Menii, sondern ist mit Leidenschaft,
Individualitdt und Sachverstand zusammengestellt. Ge-
nau solche Lokale haben wir gesucht, deren Akzent auf
der attraktiven Weinsammlung eines engagierten Som-
meliers oder einer Sommeliere liegt. Von Sylt bis Frei-
burg stellen wir Ihnen eine facettenreiche Riege vor, die
jedoch nur ein Ausschnitt der beeindruckenden Wein-
gastronomie in Deutschland sein kann. Sie aber zeigt,
wie vielfiltig unsere Weinkultur ist: Da sind Newcomer
wie das Berliner ,,Prism* , das seinen Gisten Gewichse
aus dem Nahen Osten ans Herz legt, oder das ,,l’Ecume*
in Frankfurt mit spannenden Champagnern von kleinen,
kaum bekannten Hiusern. Jedes der Lokale zeigt eine
tiefe Liebe zum Wein: mit ungewohnlichen Schwerpunk-
ten, beeindruckenden Jahrgangstiefen, Neuentdeckun-
gen und Raritéten oder groBer Klassik. Probieren Sie es
aus und gern immer wieder — denn ein Besuch reicht
meistens nicht aus. Zum Wohl!

GRANDIOSE

SCHATZE M KELLER
UND AUF DER KARTE

SYLT/WESTERLAND

@ JM Restaurant J6rg Miiller 8@ ©

Vive la France an der Nordsee. Echte Schiitze aus Bor-
deaux und Burgund finden sich in J6rg Miillers Friesen-
stube des ,, JM“-Restaurants: 1955er Pichon-Lalande aus
Pauillac etwa oder 1976er Pétrus. Weinfreunde sollten
sich Zeit nehmen und der profunden Beratung des Som-
meliers Ben Miiller Birkholz vertrauen — zu geniefen
gibt es Pot au Feu vom Hummer, Hasenpfeffer aus Syl-
ter Jagd oder Tournedos ,,Rossini“ mit Génseleber und

Triiffelsauce. www.hotel-joerg-mueller.de
CUXHAVEN

@ Sterneck im Badhotel

Sternhagen 99 @

Wein-Weltreise am Strand: Im Fine-Dining-Restau-
rant begeistert der begehbare Weinkeller, drei Meter
unter dem Meeresspiegel auf drei Etagen und 200 Qua-
dratmeter grof3. Der Vorrat ist spektakuldr: 540 Positio-
nen aus 15 Lindern mit 15 000 Flaschen. Sommeliere
Anika Nithrenberg fiithrt duBerst fachkundig durch die
Weinbegleitungen. www.badhotel-sternhagen.de
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LUTJENSEE
© Fischerklause 8@
Reife Leistung am See: Aal, Hecht, Karpfen, Forellen
oder Krebse ultrafrisch aus dem Wasser, dazu eine Wein-
karte, die es mit 600 Positionen in sich hat: Das Land-
haus nordlich von Hamburg ist ein beliebtes Ziel fiir
Weinfans, vor allem sommers mit der schonen Terrasse.
Inhaberin und Sommeliére Claudia Retter hat vor allem
Deutschland und Frankreich (mit Akzenten auf Burgund
und Loire) im Keller, darunter Klassiker mit Jahrgangs-
tiefe (etwa Rebholz, Donnhoff), aber auch Entdeckun-
gen: Vor allem kleine Bio-Champagnerwinzer haben es
ihr angetan. Nicht alle Schitze stehen auf der Karte, son-
dern werden als Ass prisentiert, alles perfekt gereift.
Dazu eine klassisch-traditionelle Kiiche mit ausgesuch-
ten Produkten (unbedingt das hausgemachte Eis der Che-
fin probieren). Wer sein Auto stehen lassen will (oder
muss): Zwolf modern-charmante Zimmer stehen bereit.
www.fischerklause-luetjensee.de

HAMBURG

O Kinfelts Kitchen & Wine ¢

Weinbibel aus Meisterhand: Im licht-modernen Lokal
nahe der ,,Elphi* liest man sich in der opulenten Wein-
karte regelrecht fest, die der mehrfach ausgezeichnete
Sommelier Maximilian Wilm zusammengestellt hat:
Die geschmackvoll-bodenstindigen Gerichte (Pasta mit
Triiffeln, Ochsenbacke, Pulpo mit Siilkartoffelcurry) las-
sen den internationalen Weinen, Champagnern, Portwei-
nen, Sherrys und Madeiras die volle Biithne. Toll: die
wechselnde Auswahl von 30 offenen Positionen, die Ra-
ritdtenriege mit Coravin; sympathisch die ,,Staft’s Fa-
vourites®. Magnet auch fiir Sommeliers. www.kinfelts.de

O Poletto Winebar ©
Bella Italia im Norden! Uber 90 Prozent der gelisteten
Weine importieren Remigio Poletto und sein Kompa-
gnon Luigi Francia direkt. Schwerpunkt der wuchtigen,
900 Positionen starken Weinkarte (fast tdglich aktua-
lisiert) ist: naturalmente Italia. Mindestens sechzehn
Weine gibt es tiglich glasweise. Malvasia von Ronco
del Gelso, Sauvignon Blanc von Livio Felluga aus dem
Friaul, Barbaresco von La Spinetta in groBer Jahr-
gangstiefe sind zu erkunden, auch Entdeckungen wie
Tenuta Argentiera und Brunello di Montalcino in im-
menser Auswahl. Neu ist die ,,Cantina“ mit gemiit-
lichem Tisch im Weinkeller, schon fiir private Tastings
oder Feiern. Die Kiiche bietet etwa Risotto mit Radic-
chio oder Rinderfilet mit gratiniertem griinem Spargel.
www.poletto-winebar.de

0O Witwenball @0

Junge Weinkultur mit Art-déco-Flair: Ehemals ein
Tanzlokal (,,Elfriedes Witwenball*), geben hier seit zehn
Jahren Julia und Axel Bode den Takt an. Das schicke,
farbenfrohe Interieur huldigt den Golden Twenties, die



FOTO: MORITZ SCHLIEB

abwechslungsreiche Kiiche bietet saftiges Maishuhn mit
Schwarzwurzeln, aber auch kreativ Vegetarisches. Auf
der Weinkarte: ,.entspannte Tropfen oder intellektuelle
Freakshow*, viele wechselnde offene Weine und 350 Fla-
schen aus Deutschland, Osterreich, Frankreich, Spanien,

Portugal und Siidafrika. www.witwenball.com

BREMEN

© Ratskeller @

Die groRte Sammlung deutscher Weine befindet sich
in historischen Gewolben unter dem Marktplatz:
500 000 Flaschen, 1200 Positionen — inklusive einem
Fass Riidesheimer Wein von 1653 und den besten Auslesen
eines jeden Jahrgangs. Fiir das Restaurant hat Ratskeller-
meister Frederik Janus 146 Flaschen ausgesucht, die die
deutsche Weinlandschaft sehr gut abbilden: alle Regionen
und Qualititsstufen, frisch und gereift, pointiert beschrie-
ben und mit fairem Preis-Leistungs-Verhiltnis. Dazu eine
»Schoppenkarte®und ziinftige Gerichte wie Roulade,

Labskaus oder Matjes. www.ratskeller-bremen.de

BERLIN

O Prism¢®00

Tausend und einen Wein genieflen die Géste bei Kii-
chenchef Gal Ben Moshe aus Tel Aviv und mit Wurzeln
im Irak. Im kleinen, schonen Restaurant in Charlotten-
burg tischt er seine ganz eigene ,,moderne arabisch-
metropolitane™ Kiiche auf, in der er Einfliisse aus der
arabischen und jiidischen Welt verbindet. Sommeliére
und Ehefrau Jacqueline Lorenz hat dazu entsprechend
eine in Deutschland einzigartige Weinkarte (rund 300
Positionen) mit Gewichsen aus Israel, dem Libanon,

POLETTO WINE-
BAR bittet auch im
Weinkeller zu Tisch
— hier feiert man
das Belpaese vom
Trentino bis Sizilien

WEINZENTRALE (r.)
Jens Pietzonka (1.)
und Kiichenchef
Sebastian Roisch
verkntpfen in
Dresden lassiges
Ambiente, an-
spruchsvolle Kiiche
und erlesene
Weine aus West-
und Osteuropa

WEINGASTRONOMIE

Syrien und Paléstina zusammengestellt. Viele Weine im-
portieren sie iiber teils abenteuerliche Wege selbst, wie
Margalit, Recanati, Sphera und Lewinsohn aus Israel
oder Gaston Hochar aus dem Libanongebirge. Hier fliefit
Herzblut! www.prism-berlin.de
FREIBERG/SACHSEN
© Herder Zehn ©
Die junge Weinwelt Europas steht im Fokus: Ausge-
rechnet im kleinen Universititsstidtchen Freiberg in
Sachsen kann man die neuesten Entwicklungen der Sze-
ne erleben. Freiberg kannte kaum ein Weinenthusiast in
Deutschland — bis Janek Schumann, einer von nur zehn
deutschen Masters of Wine, hier seine Weinbar ertffne-
te. Ausgezeichnet vom Deutschen Weininstitut, bietet
Schumann mit iiber 2000 Positionen eine der umfang-
reichsten Weinkarten des Landes. Im Fokus stehen Win-
zer der jiingeren Generation wie Max Geitlinger aus Ba-
den oder Yohan Lardy aus dem Beaujolais. Als Beglei-
tung gibt’s gute bodenstindige Kiiche wie Wolfsbarsch
mit Spitzkohl oder Rehgulasch auf Schupfnudeln.
www.herderl0.com
DRESDEN
@ Weinzentrale ®
Offen von West bis Ost: Jens Pietzonka, Dresdner ,,Ge-
wichs®, zeigt seit 2015, wie gut hochklassige Weinkul-
tur und ldssiges Ambiente harmonieren. Es gibt Bar
Food oder Wachtelbrust, dazu 400 handverlesene inter-
nationale Positionen. Beeindruckend ist die Auswahl an
,»Orange™ und starker deutscher Winzer, vereinzelt mit
Jahrgangstiefe und breitem Rebsortenspiegel (Schwed-
helm, Nik Weis, Joh. Jos. Priim). Natiirlich sind auch
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Sachsen und Saale-Unstrut vertreten sowie Clai aus
Istrien oder Sagmeister aus Serbien. Originell ist das
»Sommelier Battle” zwischen Pietzonka und Kollegin

Jana Schellenberg. www.jenspietzonka.de

LEIPZIG

@ FalcosseecC

Riesling, Riesling, Riesling. Diese Rebsorte ist das Ste-
ckenpferd von Sommelier Thilo Kownatzki, der im bes-
ten Restaurant der Stadt ein Opus magnum vorlegt: ganz
stark die Schaumwein-Auswahl (inklusive Sussex),
atemberaubend das Deutschland-Kapitel mit bis zu 15
Jahrgéngen der Stars. Schitze findet man aber auch bei
Osterreich, Italien, Frankreich — etwa einen Chateau
Lafite von 1925. Ehrensache: Spitzenweine aus Radebeul
und Meiflen sind auch mit dabei. www.falco-leipzig.de

HANNOVER

@ Beckers®

In iiber 130 Weinen bis nach Ubersee - hier kann
man sich zum Menii durch die verschiedensten Weinan-
baugebiete von Europa liber Nord- und Siidamerika bis
nach Siidafrika sowie Australien probieren. Ein Tipp ist
die gut geficherte Auswahl der Legende Penfolds aus
Stidaustralien, den Koonunga Hill genieft man auch
glasweise! Und beim Essen unbedingt die Austern ,,Mos-
cow Mule* bestellen! www.beckers-hannover.de
Tropeano di vino 8 ©

® ntaliens erster Weinbotschafter. Die italienische
Weinkultur in Deutschland und Biagio Tropeano geho-
ren zusammen wie Chianti und Toskana, seit fast 40 Jah-
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NINE O FIVE —

in Disseldorf
lassen sich die
Géste zur neapo-
litanischen Pizza
hochklassige
Weine junger
Talente schmecken

SAARECNEENENFEERE @il

HIER HERRSCHT
TRINKSPASS

ren. Der leidenschaftliche Gastgeber und ausgezeichnete
Sommelier von Restaurant und Bar hat sogar eine Wein
Academy ins Leben gerufen, Spitzenwinzer sind oft bei
ihm zu Gast. Und seine tolle Weinkarte mit 300 Positio-
nen bietet auch Ungewdohnliches wie Baglio di Pianetto

aus Sizilien. www.restaurant-tropeano.de

DUSSELDORF

@ Nine O Five ©

Grand Cru trifft Pizza. Als einer der Ersten hat der
ehemalige Spitzensommelier Sebastian Georgi (Res-
taurant ,,Dieter Miiller*) die Krawatte gelockert und be-
wiesen, dass hochkaritige Weine auch zur Pizza passen
— wenn diese original neapoletanisch ist, aus besten Zu-
taten und im original Ofen backt bei ,,905“ Grad Fah-
renheit (485 Grad Celsius). Auf der Weinkarte viele
Entdeckungen wie Julian Haart von der Mosel, Valfac-
cenda aus dem Piemont oder die Domaine Majas aus
dem Roussillon, dazu Champagner, Riesling oder Bur-
gunder bekannterer Erzeuger. In Diisseldorf ergéinzt
handgefertigte Pasta das Angebot, Filialen in Augsburg,

Jena, Miinchen und Regensburg. www.nineofive.de
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® Rocaille 80
GroRe Erlebnisse im lockeren Bistro. Im ,.Rocaille*
locken Charcuterie und rosa Lammbkarree, geradezu gi-
gantisch ist die spiralgebundene Weinkarte mit iiber
1000 Positionen. Fiir grofie Rieslinge mit enormer Jahr-
gangstiefe wie von Schifer-Frohlich oder gereifte San-
giovese aus der Toskana holt Wein-Aficionado Michael
Spreckelmeyer mundgeblasene Gléser heraus und dreht
die Musik noch einen Tick auf. www.rocaille.de
@ Saittavini 80
Von ltalien in die Welt. Dass Michaelangelo Saittas
Restaurant in der Luegallee in 25 Jahren auch zu einem
renommierten Weinhandel wurde, freut die Giste, die
zu besten italienischen Klassikern aus mehr als 1000 Po-
sitionen von der Weinkarte wihlen konnen. Italien ist
natiirlich opulent vertreten, aber auch Frankreich und
Deutschland sowie Kalifornien mit ihren Spitzengiitern
—eine Topadresse fiir Freunde grofer Weinnamen.
www.saittavini.de

KOLN

@ HENNE WEINBAR 880

Drei-Stufen-Plan fiir Kosmopoliten. Sommelier Fabrice
Thumm hat seine Weinkarte nach Rebsorten sortiert —
und in drei Stufen: ,,Classic*” fiir den unkomplizierten
TrinkspaB, ,,Icon” fiir die groen Weine, ,,freakshow*
fiir, nun ja, Neuentdeckungen. Das macht neugierig auf
ungewohnliche Weine wie den Fuoripista von Foradori
(Trentino) oder den Glimmerschiefer vom Weingut Kol-
fok (Burgenland). Dazu serviert Hendrik ,,Henne* Olfen
durchweg kleinere Vorspeisen, die man sich jeweils tei-

PHAEDRA (L.):

Die noch wenig
bekannte Welt
griechischer Top-
weine bringt unsin
Koln Kostas Tzikas
nahe. Dazu serviert
er Rotbarbe und
gegrillte Zucchini

STEINS TRAUBE (r.):
Alina und Philipp
Stein zeigen in
Mainz ihre grofke
Liebe zu den
Weinen aus
Rheinhessen

len oder hintereinander genief3en kann, wie gebeizte Ma-
krele mit Feldsalat oder Lammkeule mit Sauce hollan-

daise. Lissiges Konzept. www.henne-weinbar.de
@ Phaedra o®

Griechisch-unorthodox ist Kostas Tzikas’ Weinkarte
im ldssig-schicken Siidstadt-Lokal, wo er griechisch bis
mediterran kocht. Zu frittierten Tintenfisch-Billchen mit
schwarzer Knoblauchmayo als Mezze passen die grie-
chischen Topweine, darunter Retsina-Neuinterpretatio-
nen. Wenn der Franz-Keller-Schiiler Vendée-Seehecht
brit und mit Schnittlauch-Beurre-blanc serviert, punktet
die fair kalkulierte, weltumspannende Weinkarte mit
rund 400 Positionen: Neben groen Griechen verfiihren
viele Winzerchampagner, Spitzenrieslinge und schillern-

de Pinot Noirs. www.phaedra-restaurant.de

BAD NEUENAHR-AHRWEILER

@ Steinheuers Restaurant

Zur Alten Post 99999

Heimatverbunden gibt sich die umfangreiche Wein-

karte von Sommeli¢re Désirée Steinheuer — hier finden

Giste die wohl groBte Auswahl an Weinen der Ahr, von

Weingut Adenauer bis Jean Stodden, dazu natiirlich die

Topwinzer aus Deutschland und Frankreich. Vater Hans

Stefan und Schwiegersohn Christian Binder kreieren

dazu mediterran inspirierte Hochkiiche zum Schwelgen.
www.steinheuers.de

FRANKFURT

@ LEcume 9909

Champagner-Laune. Prickelnde Momente erleben die

Giiste bei Kiichenchef Alexandre Sadowczyks Gerichten
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wie Heilbutt mit schwarzen Bohnen oder Maronen-Lin-
guine mit Steinpilzen — sowie bei den Getrinken: Die
Meniis sind auf korrespondierende Champagner ausge-
richtet. Frankreich spielt klar die Hauptrolle auf der
Weinkarte, aber auch die Gewichse aus dem Rheingau
und Rheinhessen sind hochkaritig. Spannend ist auBer-
dem die riesige Auswahl von Champagner weniger
bekannter und kleiner Héuser.
www.restaurant-lecume.de

MAINZ

@ Steins Traube 890

GroRe Heimatliebe zu Rheinhessen leben Alina und

Philipp Stein in ihrer ,,Traube* in Mainz. Die Weinkarte

liest sich wie ein Who’s who der Spitzenweingiiter aus

Rheinhessen: Gunderloch, Battenfeld-Spanier, Kiihling-

Gillot, Keller, Wagner-Stempel, Wittmann und viele an-

dere, in bemerkenswerter Jahrgangstiefe bis zuriick in

die 1980er. Da reicht ein Besuch nicht!
www.steins-traube.de

ELTVILLE
@ Kronenschlésschen 99 @

Magnet fiir Weinfreunde in ganz Europa. Das Res-
taurant mitten im Rheingau hat in aller Welt heute ein
Top-Renommee — nicht nur wegen seiner 2500 Positio-
nen starken Weinkarte (gefiihrt von Florian Richter), die
neben den Klassikern auch Exoten aus Ruminien und
den Kanaren auflistet und Jahrginge bis in die 1940er-
Jahre anbietet. Hier begriiit das Rheingau-Gourmet-&
Wein-Festival jdhrlich internationale Spitzenkdche und
6500 Giiste.

www.kronenschloesschen.de
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L.A. JORDAN (L):
Das Restaurant im
Hotel Ketschauer
Hof in Deidesheim
liegt iber einem
Gewolbekeller
voller Weinschétze

RUSSELS RESTAU-
RANT: Oberkellner
Thomas Ruecker (r.)
hat exzellente
Weine von der
Mosel auf Lager —
zum Beispiel von
Nik Weis aus dem
Urbanshof

DEIDESHEIM

@ L.A. Jordan im Ketschauer Hof s9@®
Exzellenzen im Winzerhotel. Das Restaurant im An-
wesen des Weinguts Bassermann-Jordan kann auf einen

gut gefiillten Keller zuriickgreifen, um die kreativen Ge-
richte von Kiichenchef Daniel Schimkowitsch passend
zu begleiten. Rund 850 Weine schlummern im klimati-
sierten Gewdlbekeller, ausgesuchte Gewichse aus aller
Welt und in allen Preislagen bis zu 2900 Euro fiir einen
2004er Krug Champagner. dazu auf Nachfrage Wein-
raritdten bis zum Jahrgang 1811.
www.ketschauer-hof.com

NAURATH (WALD)

@ Riissels Restaurant 9880

Die Meisterwinzer von der Mosel finden sich seit je-

her bei Harald Riissel — schlieBlich ist seine Ehefrau Ruth

die Schwester von Nik Weis, Starwinzer der Mosel. Die

Weinkarte bietet den berithmtesten Riesling-Winzern

eine Biihne, von Molitor bis Wegeler, inklusive gereifter

edelsiiBer Auslesen. Viele Géste bleiben in den schonen

Landhauszimmern wohlweislich auch gleich tiber Nacht.
www.ruessels-landhaus.de

STUTTGART

@ Délice 880

Schétze im Gewdlbekeller. Das malerisch-urtiimliche
Gewolbe des Restaurants bietet die perfekte Kulisse fiir
ambitionierten Weingenuss: Etliche der 850 Positionen
starken Weinkarte sind sonst nur selten zu ergattern,
wie alte Jahrgénge von Portweinen. Gastgeber und
Sommelier Evangelos Pattas setzt seinen Schwerpunkt



auf Deutschland, Osterreich, Bordeaux und Burgund,
seine Weinbegleitung zu Gelbschwanzmakrele mit
Steckriibe oder Skrei mit Grapefruit und Oliven-Yuzu
trifft den Punkt. www.restaurant-delice.de

@ Zur Weinsteige @ ®

Deutschland-Reise. Andreas Scherles Weinkarte ist
vielfach ausgezeichnet — zu Recht, denn seine Leiden-
schaft gilt den deutschen Weinen. Knapp zwei Drittel
der 1500 Positionen stammen aus den deutschen Anbau-
gebieten. Die Auswahl zeigt dabei nicht nur die Exzel-
lenz bei der wiirttembergischen und badischen Wein-
szene, sondern prisentiert auch die anderen Anbau-

HEINZBAUER.COM | +49-7121-620626

gebiete auf demselben Niveau. www.zur-weinsteige.de

VOGTSBURG

@ Schwarzer Adler (Fritz Keller) 88 @ ©

Die Spitzenliga der Weinszene tummelt sich auf der
Weinkarte dieses legendidren Restaurants. Die Wein-
schatzkammer der Familie Keller umfasst 4000 Positio-
nen, der Schwerpunkt liegt auf Frankreich sowie deut-
schen Klassikern in Jahrgangstiefe. Sommeliere Melanie
Wagner begleitet treffsicher die franzosische Hochkiiche
mit passenden Weinen. www.franz-keller.de

FREIBURG

@ Drexlers 8@

Der Weinkunde ist Kénig bei Kiichenchef Mario Fuchs
und seinem kongenialen Partner Ralph Schmidt als Hii-
ter des Kellers. Sie haben ein erfolgreiches Gastrokon-
zept rund um den Wein erschaffen, mit géstefreundlicher
Preisgestaltung. Rund 500 Positionen mit dem Besten
aus Baden und Deutschland vor allem Spitzen aus Bur-
gund, Bordeaux und Italien. www.drexlers-restaurant.de

MUNCHEN
@ Brothers 8080
Burgund fiir Kenner. Mit seiner 800 Positionen star-
ken Weinkarte setzt Tobias Klaas ein fiir Weinfreunde
uniibersehbares Ausrufezeichen. Neben bekannten und
neu entdeckten Weingiitern (Jiilg aus der Pfalz) begeis-
tert die immense Auswahl an Weingiitern aus Frank-
reich, ob Loire oder Burgund — Gevrey-Chambertin,
Meursault, Montrachet — hier lisst sich viel entdecken!
Bestens abgestimmt auf Daniel Bodamers (Ex-,,Tan-
tris*) franzosisch gepriigte Kiiche.
www.brothers-munich.com

€ Johannas @0

Uber 2000 Weine auf der Karte, 30 davon im offenen
Ausschank — das gibt es nur im Restaurant des Hotels
Neumayr in GroBhadern. Preise reichen von 25 Euro bis
12 500 tiir einen Romanée-Conti Grand Cru Monopole.
Serviert wird gediegene Hochkiiche wie Loup de Mer

mit Hummersauce oder Milchlamm mit Bérlauch und H E I N Z B A U E R

Bohnen. www.restaurant-johannas.de |
MANUFAKT

= [E] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
mit allen Adressen als PDF herunterladen.
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Viele Genussmomente,
noch mehr Vorteile

Die besten Kdche personlich treffen, einzigartige
Erlebnisse, VIP-Vorteile in Hotels und Restaurants

Burgunder-Ikonen, Berliner Avantgarde und gutes Fleisch
Jeden Monat kreieren wir exklusive Genussmomente fiir unsere Mitglieder: etwa ein
Dinner mit lkonen aus dem Burgund im Weinkeller des ,,Haerlin“ in Hamburg, einen
Kése-Workshop in der neuen Genussschule von Deutschlands bestem Affineur
Volker Waltmann in Erlangen, ein Dinner bei Marco Miller im ,,Rutz” in Berlin, ein Wochen-
ende im Elsass bei Marc Haeberlin in der legendaren ,Auberge de I'lll* in lllhdusern

oder ein einzigartiges 4-Hands-Dinner mit Thomas Blihner in Hamburg. Sind Sie dabei?

THOMAS BUHNER IN
HAMBURG ERLEBEN

Seit der SchlieBung des ,La Vie“ in
Osnabriick war Thomas Bihner in
Deutschland kaum noch als Koch zu
erleben, im spéaten Friihjahr eréffnet
er nun in Taiwan ein neues Restaurant.
Fiir den FEINSCHMECKER Premium
Club wird er im Rahmen einer neuen
Chef’s-Table-Serie by Carlos André
auf exklusiven 4-Hands-Dinner-
Events kochen: zum ersten Mal am
23. Juni 2023 gemeinsam mit
Christoph Riiffer im ,Haerlin“ des
Hamburger Hotels Vier Jahreszeiten.

Ihr Geschenk

Dabei zu sein lohnt sich jetzt doppelt: Die
ersten 30 neuen Mitglieder des Premium
Clubs durfen sich diesen Monat als Begrti-
Rungsgeschenk Uber eines der opulenten
Motive der limitierten FEINSCHMECKER-
Fotoedition im Wert von 299 Euro freuen:
echte Abziige hinter Acrylglas im Alurahmen
(Galeriequalitat), signiert und nummeriert.

SO WERDEN
SIE MITGLIED

Das beinhaltet die
Mitgliedschaft

- Exklusive Angebote und Vorteile
in Gourmetshops, bei Top-Winzern
und den Jeunes Restaurateurs

- Besondere Dinner-Erlebnisse in
Spitzenrestaurants sowie Tastings,
z.B. Wein- oder Champagner-
Verkostungen

- Vorzlge in den deutschen
Hotels von Relais & Chateaux

- VIP-Vorteile bei Veranstaltungen.
« Personlicher Kontakt zur Redak-
tion, u.a. in ,Sprechstunden® zu
verschiedenen Genussthemen

« Personliche Empfehlungen der
FEINSCHMECKER-Chefredaktion
- Alle Infos auf
www.feinschmecker.de

Melden Sie sich an!

Das geht ganz einfach auf
www.feinschmecker.de/premium-
club mit dem individuellen
Formular. Zum Preis von nur

€ 26,90/Monat (€ 322,80 pro
Jahr) erhalten Sie ein Jahr lang
monatlich lhre Ausgabe des Maga-
zins DER FEINSCHMECKER und
profitieren zusatzlich von allen
Vorteilen und Angeboten. Eine
Ubersicht finden Sie stets auf www.
feinschmecker.de/premium-club

So geht das Upgrade
fiir Abonnenten

Sie sind bereits FEINSCHMECKER
Verlagsabonnent:in? Dann kénnen
Sie die Mitgliedschaft im Premium
Club einfach als Upgrade erwer-
ben: Sie bezahlen pro Haushalt
nur € 13/Monat zusatzlich (€ 156
pro Jahr). Das Upgrade gilt auch
fir digitale Abonnements.

[
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BOTANIC SANCTUARY:

mit dem ,Hertog Jan“ von Gert
De Mangeleer und Joachim
Boudens (v. I.) und Henry's Bar

Erleben Sie mit uns vom 8.-11. Juni ein exklusives
Genusswochenende mit Kultur und hochkaratiger Kulinarik
im luxuridsen Hotel Botanic Sanctuary in Antwerpen

DER FEINSCHMECKER KREIERT FUR SIE,
liebe Leserinnen und Leser, mit unserer
Partnerin Rita-Graciela Werner (Essence of
Life) hochkaritige Genuss-Wochenenden.
Bei,,Meister & Meisterliches* erleben Sie
luxuriose Highlights aus Kultur, Kulinarik
und Genusshandwerk. Zum Auftakt geht es
nach Antwerpen, in das Zentrum des Dia-
mantenhandels, das Kulinarik und Kunst auf
hochstem Niveau bietet. Das neue, auB3erge-
wohnliche Hotel The Botanic Sanctuary ist
fuir drei Nichte Ihr Hideaway. Dort tauchen
Sie mit Tastings rund um den exklusivsten
Cognac der Welt, Louis XIII, und edlen Pre-
mium-Zigarren von Carlos André in aufer-
gewohnliche Genusswelten ein und besuchen
Toprestaurants. Wenn Sie als einer von zwolf
Teilnehmern allein oder mit Begleitung da-
bei sein mochten, bewerben Sie sich bis zum
20. Mai 2023 per Mail mit Ihrem Namen,
Adresse, Telefonnummer und Geburtsdatum
unter meister @der-feinschmecker.de. Teil-
nahmegebiihr € 1990 pro Person. Alle Infos
auf www.feinschmecker.de.
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Ihr Programm — Genuss fiir alle Sinne

* Am Donnerstag, den 8. Juni 2023, fahren Sie in einem Jaguar F-Type
von Disseldorf zum Finf-Sterne-Superior-Hotel Botanic Sanctuary in
Antwerpen. Abends privates Dinner im eleganten Salon ,Marie-Rose*.

* Freitag fuihrt der Experte Filip van Laere Sie in die Welt der Diaman-

ten ein, anschliekend erfahren Sie im Diamantlabor des HRD mehr tber
die Kunst des Diamantschneidens. Zum Lunch geht es in das 4-F- und
2-Sterne-Restaurant ,Hertog Jan“ von Gert De Mangeleer und Joachim
Boudens. Am Abend ladt Carlos André zu einem exklusiven Zigarrentas-
ting, anschlieRend erleben Sie ein privates Dinner in aukergewdhnlichem
Rahmen mit den Spitzenkdchen Jacob Jan Boerma und Ruben Christiaens.
* Samstag Besuch im Koniglichen Museum der Schénen Kiinste Antwerpen
(KMSKA), Lunch in der Brasserie ,Bar Bulot®. Abends exklusives Tasting

zu Louis Xlll Cognac, Dinner im Restaurant ,1238“ bei Pascal Duvivier.

* Sonntag fahren Sie nach dem ausgiebigen Friihstlick mit einem Jaguar
F-Type komfortabel wieder zurlick nach Dusseldorf.

- |

Luxushotel & Gourmet-Hideaway

FOTOS: PIETER D'HOOP (2), HUGO THOMASSEN, TRIGGERSHOOTS LTD



GROSSE KUNST.
OHNE ALLUREN.

Osterreichs Weine sind daheim im
Herzen Europas, wo kontinentale
Wirme mit kithler Nordluft tanzt.

In diesem einzigartigen Klima wachsen

edle Weine mit geschitzter Ursprungs-

bezeichnung — zu erkennen an der
rotweifiroten Banderole auf der Kapsel
und der staatlichen Prifnummer auf

dem Etikett.
oOsterreichwein.at

WINEinMODERATION

CHOOSE | SHARE | CARE

-

OSTERREICH WEIN

Grofie Kunst. Ohne Alliiren.




Rosa darf der

Alltag sein

Weinexpertin Caro Maurer liber Rosé als Genuss fiir
jede Gelegenheit, Gutsweine von Format und neue Wilde,
die an der Terrassenmosel mit Traditionen brechen

,Wein

mit Stroh-
halm
trinken?
Dafir bin
ich dann
doch zu
spiefdig.“
Unsere Autorin

ist Master of Wine.
Sie reist von ihrem
Heimatort Bonn
aus rund um den
Globus, um

spannende Weine
aufzuspiiren

ROSIGE ZEITEN IN OSTERREICH

Nach dem Sommer ist vor dem Sommer oder auch
andersherum. Also ist eigentlich immer Zeit fiir Rosé.
Bei mir ist Rosé lingst eine Ganzjahreserscheinung im
Glas — in allen moglichen Farbschattierungen und Ge-
schmacksrichtungen. Und weil es dieses Jahr in den
Sommerurlaub nach Kérnten geht, habe ich schon mal
bei den oOsterreichischen Winzern vorprobiert. Der
2017er Rosé Brut Reserve aus Pinot Noir vom Krems-
taler Weingut Malat ist genau der richtige Auftakt: Auch
nach 40 Monaten Reifezeit auf der Hefe legt sich nur ein
Hauch von Brioche und Brotkruste iiber die frostige
Himbeerfrucht, eine angenehme Wiirze von rosa Pfeffer
mischt sich unter. Leicht und flirrend scheint der Sekt
auf der feinen Perlage dahinzuschweben. Das ist ein
Aperitif fiir die Aussicht auf den Worthersee — oder fiir
alle anderen rosigen Momente, an denen man sich ein-
fach zuriicklehnen und genie3en mochte.

Unser Nachbarland hat aber auch rosa Fruchtbomben
zu bieten. Die liefern die Weststeirer Winzer, etwa
Patrick Niggas mit seinem 2021er Schilcher Klassik, ein
Rosé aus der dort heimischen Rebsorte Blauer Wild-
bacher. Er hat viel Frucht und gibt alles schon beim ers-
ten Schluck: Himbeeren und Ribiseln — so heiBen in Os-
terreich Rote Johannisbeeren —, Veilchenduft und eine
leicht herbe Anspielung auf die Blitter eines Johannis-
beerstrauchs. Typisch fiir den Schilcher ist eine knacki-
ge Séure, die hier in eine cremige Textur verpackt ist.

Der stilistische Kontrast dazu stammt aus dem Mittel-
burgenland, also quasi dem Epizentrum des Blau-
frankisch. Die Strehns sind drei Geschwister, die in
Deutschkreuz gemeinsam Wein machen. Vor allem fiir
Pia Strehn ist Blaufrinkisch mehr als nur eine Rebsorte,
,,es ist vielmehr ein Bekenntnis und eine Lebenseinstel-
lung®. Ihr 2021er Blaufrinkisch Rosé beeindruckt mit
Eleganz und Feingliedrigkeit. Die Kirschfrucht ist pri-
zise herausgearbeitet, nur begleitet von einem Hauch
Malvenbliite. Der Korper ist schlank, seidig gleitet der
Wein dahin — und das gut und gern das ganze Jahr iiber.
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- 2017 Brut Rosé Reserve aus Pinot Noir, Weingut Malat,
Kremstal, www.malat.at, € 32

- 2021 Schilcher Klassik, Patrick Niggas,
Weststeiermark, www.patrick-niggas.at, € 7,50

- 2021 Blaufrdnkisch Rosé, Weingut Strehn,
Burgenland; Weinhandel Fehrmann, Briihl,
www.weinhandel-fehrmann.de, € 10

STARKER EINSTIEG

Beim deutschen Spitburgunder geht es immer 6fter um
Natiirlichkeit und Purismus. Weniger ist mehr —im Wein-
bau wie in der Vinifikation. Die warmen Jahrginge 2018,
2019 und 2020 haben zu einem Anstieg der Weinquali-
tit auch bei einfacheren Kategorien wie den Guts- und
Ortsweinen gefiihrt. Steffen und Andreas Rings sind ein
gutes Beispiel: In den Weinbergen im Gebiet Schwarzes
Kreuz auBerhalb des Ortes Freinsheim in der Pfalz ha-
ben die Briider ihr neues, nachhaltiges Weingut gebaut.
Die Weine aus den Spitzenlagen reifen vorwiegend in
zwoOlf Monate alten Barriques, die neuen Fisser sind den
Basisweinen vorbehalten. Der 2020er Spitburgunder
zeigt eine klare, saftige Frucht aus Kirsche und Holun-
der, Noten von Kaffee und Schokolade, dazu die Wiirze
von Rosenpaprika. Ein Einstiegswein von Format.

Seit 2014 leitet Julian Huber das Weingut Bernhard
Huber in Malterdingen in Baden. Er sagt, er habe Zeit
gebraucht, bis er ,,die Weinberge gespiirt™ habe. Heute
weil er, wie weit er sich zuriicknehmen kann, um der
Rebsorte mehr Ausdruck zu verleihen. Er hat den Anteil
an neuen Holzfédssern reduziert, und er gibt nur noch
fiinf bis sechs Prozent ganze Trauben zur Maische. Die
kleinen Pinot-Beeren, die er heute aus einer eigenen Re-
benselektion ernten kann, brauchen die zugesetzte Wiirze
nicht mehr, sie tragen sie schon in sich. Das lésst sich am
2019er Malterdinger Spitburgunder bestens nachvollzie-
hen: Zu Nuancen von Sauerkirsche und Marzipan kom-
men Ankldnge von Rauch, Wacholder, Piment und
Weihrauch. Die Séure ist straff und der Gerbstoff fast
staubig, so fein fiihlt er sich an.




FOTOS: ANDREAS DURST, DEREK-PAUL LABELLE, VERENA REINKE, FELIX WERINOS

Auch Hanspeter Ziereisen aus Baden widmete seinem
2019er Talrain Spitburgunder die gleiche Aufmerksam-
keit wie seinen grolen Weinen, etwa dem ,,Jaspis*: hand-
gelesene Trauben aus einer sehr guten Lage, 500 Meter
hoch mit Kalksteinuntergrund. Ziereisen gibt etwa
20 Prozent Ganztrauben in die Gédrung, um eine prizise
Frucht und Wiirze zu bewahren. Der Wein zeigt eine
Kombination aus Holunder, Kirsche und Pflaume, ver-
feinert mit schwarzem Pfeffer und einem Hauch Minze.
Der komplexe ,,Jaspis* ist besonderen Momenten vor-
behalten, der ,,Talrain® mein Wein fiir (fast) jeden Tag.

- 2020 Spdtburgunder Gutswein, Weingut Rings, € 14,90,
www.hawesko.de

- 2019 Malterdinger Spctburgunder Ortswein, Weingut
Bernhard Huber, € 21, www.gute-weine.de

- 2019 Blauer Spdtburgunder Talrain, Ziereisen, € 17,80,
www.gute-weine.de

DIE WILDEN WINNINGER

Der Ort nahe Koblenz wirkt etwas verschlafen, aber die-
ses Winningen an der Terrassenmosel ist eine Keimzelle
von Wein-Querdenkern. Sie haben den alteingesessenen

1 Steffen Rings (l.)
und sein Bruder
Andreas sorgen
schon mit ihren
Basisweinen

fur Furore.

2 Weinberge an der
Terrassenmosel.
»Madame Flock®,
ein kanadisch-
amerikanisches
Winzerduo, setzt
hier neben Riesling
auch stark auf
Miiller-Thurgau.

3 Pia Strehn aus
Deutschkreuz

mit ihrem Rosé
aus der Rebsorte
Blaufrankisch

CARO KOMMT RUM

Verein ,,Jungwinzer- und Schroterzunft™ unterwandert.
Thre Weine sind zwar nicht umstiirzlerisch, aber biswei-
len provokant — und ein Kennenlernen allesamt wert.
Alex Knebel, 29, bildet mit seinem Bruder Chris, 30, die
.Knebelbriider*. Sie machen beispielsweise mit Kohlen-
sduremaischung — also auf Art des Beaujolais — einen
fruchtigen Spitburgunder, einen reinen Spafityp. Dass
sie auch ernsthaften Wein konnen, beweist ihr 2020er
Winninger Spitburgunder mit klarer Kirschfrucht und
beriihrender Zartheit: ,,Vertraue auf dein Lesegut®, sagt
Alex Knebel, ,,dann kannst du machen, was du willst*:
spontan vergiren, nicht filtrieren, nicht schwefeln.

Janina Schmitt, aus dem Ruhrgebiet zugezogen, hat
mit Rebecca Materne seit 2012 Parzelle fiir Parzelle in
den steilen Terrassenlagen um Winningen gekauft oder
gepachtet —,,all das, was keiner wollte*, wo die Trocken-
mauern eingestiirzt oder die Reben vom Unkraut schon
tiberwuchert waren. So auch die Lehmener Lay, aus der
ihr Riesling stammt, der verfiihrerisch nach Pfirsich und
Mirabelle, Minze und Melisse duftet. Wo auf den ge-
meinsamen 5,5 Hektar rote Reben stehen, macht Rebec-
cas Lebensgefihrte Tobias Feiden Rotwein oder Win-
zersekt daraus. Sein 2019er Spitburgunder Blanc de
Noir Brut Nature verwebt subtil die Beerenfrucht mit
den leicht hefigen Noten der Flaschengérung.

Julien Renard ist Dramaturg von Beruf, er half einem
Freund bei der Lese und wusste: Es gibt kein Zuriick in
den Kulturbetrieb. Heute ist er fester Bestandteil der
Winzergemeinschaft von Winningen und bewirtschaf-
tet 1,2 Hektar. Seine Produktion ist so klein, dass man
jetzt schon den 2020er Riesling aus dem Goéttchesberg
vorbestellen sollte, um an den tiefgriindigen Aromen-
mix aus Apfel, Quitte, Zitrus, griinen Kridutern und ei-
nem Hauch Muskat zu kommen.

Der verriickteste Neuzugang in Winningen setzt sich
aus dem Amerikaner Robert Kane und dem Kanadier
Derek-Paul Labelle zusammen. Unter dem Label ,,Ma-
dame Flock™ brechen sie mit der traditionellen Vorstel-
lung von Moselwein: Miiller-Thurgau, sagt Labelle, ,,ist
meine Lieblingsrebsorte®. Ihr 2021er Schmetterling, eine
Cuvée aus Riesling und Miiller-Thurgau, ist duftig,
frisch, stahlig — und mit zehn Volumenprozent flirrend
leicht. ,,Drink it with a straw®, empfiehlt Labelle, also
mit Strohhalm. Dafiir bin ich dann aber doch zu spieBig.

- 2020 Winninger Spdtburgunder, Knebelbriider, € 19,50,
www.knebelbrueder.de

- 2020 Lehmener Lay Riesling, Materne & Schmitt, € 35,
www.gute-weine.de

- 2019 Spditburgunder Blanc de Noir, Tobias Feiden, € 28,
www.materne-schmitt.de

- 2020 Gottchesberg Riesling, Julien Renard, www.wein-
bau-renard.de, vorbestellen iiber www.weinfurore.de

. 2021 Schmetterling, Cuvée Miiller-Thurgau/Riesling,
Madame Flock, 18 €, www.madameflockwines.com i
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INTERVIEW
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Mit Sebastian Fiirst, 42,
der dritten Generation
im unterfrankischen
Weingut Rudolf Furst,
ist ein Talent am Werk,
das die ganze Klaviatur
burgundischer Finesse
und Eleganz beherrscht,
vom Spatburgunder bis
zum Chardonnay. Da
sollen den Traktor doch
gern andere fahren!

TEXT MADELEINE JAKITS
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Frankens
roter FUrst

DAS WINZER-
GESPRACH

DER FEINSCHMECKER: Ihr wart drei
Geschwister: Helga, Sebastian, Philipp.
Gab es da Gerangel um die Nachfolge
im Weingut Rudolf Fiirst?

SEBASTIAN FURST: Ich glaube, Paul, un-
ser Vater, war froh, dass tiberhaupt einer von
uns in den Betrieb eingestiegen ist. Meine
Geschwister haben abgewunken — und ich
wire wohl gerne Koch geworden. Heute bin
ich froh, dass ich nur der Urlaubs- und Fei-
ertagskoch in der Familie bin.

Die Liebe zu gutem Essen ist bei Fiirsts
verbreitet, deine Mutter Moni ist eine
sehr gute Kochin, die auch ein lebendes
Bressehuhn mit einem sachkundigen
Griff ins Jenseits beférdern kann.

Oh ja, friher hatten wir noch Hithner zu
Hause ... Ich habe als Schulbub ab der zwei-
ten Stunde nur noch dariiber nachgedacht,
was es wohl zum Mittagessen geben wiirde.
Wie sieht euer Leben als Winzerkinder

in der Erinnerung aus?

Wir haben alle immer nur die nicht enden
wollende, harte Arbeit unserer Eltern gese-
hen, als sie den Betrieb aufgebaut haben. Da
hat von uns Kindern keiner mal die positiven
Seiten des Winzerberufs gesehen. Wie ge-
sellig das alles dabei aber auch war, habe ich
erst sehr viel spiter verstanden.

Heute bist du der Inhaber des Weinguts,
offiziell seit 2018. Dann also doch?

Nach dem Realschulabschluss bin ich erst

mal nach Washington D.C., um einen Eng-
lischkurs zu machen. Bevor ich dann das
Fachabitur gemacht habe, hat mich Paul
1999 nach Stidafrika zum Weingut Buiten-
verwachting in der Néhe von Kapstadt ver-
mittelt, fiir ein Praktikum. Ach, das war so
viel Arbeit! Von morgens frith bis abends
spit! Die ersten vier Wochen habe ich das
Weingut nicht verlassen. Doch das war gar
nicht schlimm: Die Stimmung war extrem
positiv, der Kellermeister Hermann Kirsch-
baum ein so groBartiger Lehrmeister. Der
hat seinen Betrieb sehr straff und dabei sehr
familidr gefiihrt. Alle haben mit viel Elan am
selben Strang gezogen, das hat mich sehr be-
geistert. Dort habe ich verstanden: Mit tol-
len Trauben etwas Feines auf die Flasche zu
bringen — das ist ja schon was!
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Fazit: Das Erfolgserlebnis hdangt also
schon in greifbarer Nédhe am Rebstock,
wenn man dann alles richtig macht?

So isses, unbedingt!

Sind Auslandspraktika wichtig fiir das
eigene Weltbild als Winzer?

Auf jeden Fall! Ich kannte schon viel vom
Betrieb zu Hause. Die Gefahr ist, dass man
dann glaubt, schon alles zu wissen. Als An-
fianger kennst du nur das Vertraute und siehst
etwas anderes in einem fremden Betrieb und
denkst: Na, dabei kann ja nichts Gescheites
herauskommen! Natiirlich ein groBer Irrtum.
Vor allem wihrend der Praktika bei Simon
Bize und bei der Domaine de 1’ Arlot in Bur-
gund und auch bei Marc Kreydenweiss im
Elsass, alle ambitionierte Betriebe, ist mir
dann aufgegangen, dass es fiir jeden hand-

werklichen Schritt nicht nur einen, sondern
mehrere Wege gibt, die zum Ziel fiihren. So
kannst du alles beobachten, hinterfragen und
dir schlieBlich eine Art Baukasten zusam-
mensetzen aus allem, was du gelernt hast.
Ein Beispiel?

Etwa, dass der Wein nur mit wirklich hoch-
wertigen Trauben gut wird. Und dass man
die nicht entrappen muss, sondern als ganze
Trauben, also mitsamt den Stengelgeriisten
einmaischen kann. Das machen wir bei uns
jetzt in grofen Teilen auch so. Damit hat
man schon die wichtigsten Voraussetzungen
fiir einen tollen Wein — und braucht keinen
Schnickschnack zum Nachhelfen. In heifien
Jahren wie 2018 oder 2022 hilft es, sogar
hundert Prozent mit Ganztraubenvergéirung
zu arbeiten, die Rappen verhindern, dass die
Maische zu warm wird, und sie steuern eine
gewisse Frische und feine griine, fast minzi-
ge Tone bei. Sie fordern, so unser Eindruck,
sogar auch die Langlebigkeit der Weine.
Viele Weinfreunde suchen ja in ihren
Lieblingsweinen nach der unverkenn-
baren ,,Handschrift“ des Winzers. Was
fiir einen Stil strebst du an?

Wenig Opulenz, also keine Blockbuster, da-
fiir eine gewisse Appetitlichkeit und Frische.
Unsere Weine sollen gut zum Essen passen.
Und wir gehen bei allen Rebsorten und Qua-
litdtsstufen bei der Vinifizierung gleich vor,
vom Ortswein bis zum GroBlen Gewichs.
Wir machen zum Beispiel acht verschiedene
Spitburgunder, und bei dieser ,,Gleichbe-
handlung® aller Qualitdtsstufen wird auch
die jeweilige Herkunft, also der Weinberg,
aus dem der Wein kommt, gut erkennbar.
Man muss von hinten her denken, also vom

®999® WEINGUT

RUDOLF FURST

Hohenlindenweg 46,

63927 Biirgstadt, Tel. 09371-86 42,
www.weingut-rudolf-fuerst.de,
Mo-Fr 9-12 und 14-17 Uhr,

Sa10-15 und n.V.

Inhaber: Sebastian First.
Rebflache: 21 Hektar

Boden: Buntsandstein in Blurgstadt
(rote Burgunder, Riesling) in den
Lagen Centgrafenberg, Hundsriick
und Klingenberger Schlossberg.
Muschelkalk mit Terrassenschotter
in der Lage Astheimer Karthauser
bei Volkach (Chardonnay,
Weikburgunder). GG (Groke
Gewadchse) aus allen aufgefiihrten
Lagen. Mitglied im VDP (Verband
Deutscher Pradikatsweinguter),
Biozertifizierung

fertigen Wein — und dann iiberlegen, wie
man dahin kommt, wo man hin will.

Alle reden vom Wetter — auch Winzer.
Das kann man wohl sagen. Vor allem im
Sommer, wenn wir Angst vor Starkregen
oder Hagel haben, schaue ich vor dem Auf-
stehen schon in zwei verschiedene Wetter-
Apps — und mindestens weitere zwanzig
Mal im Laufe des Tages.

Was sind die brisanten Veranderungen
fiir den Weinbau in diesen Zeiten?

Der Austrieb der Reben kann heute schon
einen Monat frither beginnen. Und trotz der
Erderwidrmung gibt es immer noch die ge-
fiirchteten Eisheiligen im Mai. Das Para-
doxe: Du hast also im wirmer gewordenen
Frithjahr inzwischen bis zu sechs Wochen
und sogar linger Frostgefahr! Und wir ern-
ten bis zu zwei, drei Wochen friiher, als es
mal tiblich war. 2022 etwa war die ganze
Ernte schon Mitte September im Keller.
Welche Arbeiten machst du am liebsten?
Die im Weinberg, an der frischen Luft, da,
wo alles anfingt fiir den spéteren Wein. Da
hat man auch mal seine Ruhe.

Und worauf kannst du gern verzichten?
Aufs Traktorfahren! Und auf Biiroarbeit, da
hilt mir meine Frau Isabell zum Gliick ganz
wunderbar den Riicken frei.

Reist du viel, um eure Weine zu zeigen?
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Die Geschichte
des Weinguts
Rudolf First han-
i 2 deltvon einem
bescheidenen bauerlichen Misch-
betrieb in Biirgstadt, der sich unter
der Regie von Rudolf Fiirsts Sohn
Paul zum Spitzenweingut mausert,
bertihmt flir famose Spatburgunder.
Paul, Jahrgang 1954, wuchs in ei-
nem typischen engen fréankischen
Hof auf. ,Das war wie in einem
Schlauch, alles unter einem Dach:
Wohnhaus, Weinkeller, Stall, Scheune
und Misthaufen. Da wurde unter
heute undenkbaren Umstanden
gearbeitet”, sagt er fast staunend.
Rudolf First, nach dem das Wein-
gut benannt ist, war Spatheimkehrer,
erst 1949 aus dem Krieg wieder zu
Hause. Der Lebensunterhalt der
Familie wurde mit Rindern, Apfeln,
Tabak, Kartoffeln, Getreide und
zwei Hektar Wein erwirtschaftet.

PAUL FURST: ,,20 JAHRE ACKERN, JEDE MENGE
SCHULDEN. DER WEG WAR LANG UND STEINIG.“

,Ein Haufen Arbeit, wenig Ver-
dienst®, so Paul, den da schon ,als
Bub® nur der Weinbau reizte.

Fast schicksalhaft das Jahr 1972,
als erim Rheingau in den Kellern
von Schloss Johannisberg ein
Praktikum machen und sogar mal
eine ,feinste Auslese® von 1911 pro-
bieren durfte. ,Diese Zeit hat mir
eine profunde Riesling-Erfahrung
beschert, diese Rebsorte begeistert
mich, sie war meine Lehre.”

Mit dem Tod des Vaters platzt der
Traum vom Studium an der Wein-
bauhochschule in Geisenheim.
Parallel zur Weinbautechniker-Aus-
bildung in Wirzburg beginnt Paul
First interessante Flurstiicke zu
kaufen, vor allem im von alters her
berihmten Centgrafenberg. 1979
beginnen Paul und seine Frau Moni-
ka, ihr Weingut aufzubauen, direkt
neben dem Centgrafenberg. ,Unser
Aufstieg war lang — und steinig.”

Man muss sich beizeiten klarmachen, wo
die eigenen Priorititen liegen. Ich jedenfalls
mochte weder zu viel Zeit am Schreibtisch
verbringen noch auf Autobahnen und in
Flugzeugen. Ich bin Winzer und gehore vor
allem in den Weinberg und in den Keller.
Und ich bin gern zu Hause, mit Isabell und
unseren drei Tochtern Frida, Lisa und Rosa.
Auf rund zwei Drittel eurer Flachen steht
Spéatburgunder. Dein Lieblingswein?

Wohl schon, vor allem der Spitburgunder
aus dem Centgrafenberg, dort haben wir
rund die Hilfte unserer insgesamt 21 Hektar
Weinberge, der Betrieb liegt mitten im Ge-

SErihburgunder
ist zimperlich,
ein Sorgenkind.”

SEBASTIAN FURST
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biet dieser historischen Lage — und mit der
bringt man sicher die Fiirst-Weine zuerst in
Verbindung. Dort wichst unser Flaggschift,
der Spitburgunder Centgrafenberg Grofes
Gewiichs, aber auch unser Riesling GG.
Was zeichnet die Lage Hundsriick aus?
Sie war frither mal Teil des Centgrafenbergs,
heute ist es eine eigene Toplage fiir beson-
ders kraftvolle Grofie Gewichse aus Spiit-
burgunder. Dort halten wir 4,5 Hektar.

Was pradestiniert den Centgrafenberg
fiir diese Sorte, aber auch den kleinteili-
gen Klingenberger Schlossberg, wo ihr
— eine halbe Autostunde von Biirgstadt
entfernt — 1,5 Hektar der dramatisch
terrassierten Steillage besitzt?

Der rote Buntsandsteinboden ist typisch fiir
unsere Region, er ist sehr eisenhaltig und
dazu steinig, karg, trocken, also ein leichter
Boden mit diinner Erdauflage, durch den
Regenwasser gut abgeleitet wird. Spitbur-
gunder mag keine nassen Fiile. Der Bunt-
sandstein schenkt der Rebe nichts, sie muss
sich also mit tief vordringenden Wurzeln an-

strengen, um hier Erfolg zu haben bei der
Suche nach Wasser und Nihrstoffen. Das
bringt am Ende die Finesse, die Duftigkeit,
die Spannung, die Eleganz im Spitburgun-
der — das, wonach wir ja suchen. Und auch
unser Riesling profitiert iibrigens im Cent-
grafenberg von diesen fordernden Boden.
lhr haltet standhaft am mimosenhaften
Friihburgunder fest. Ein Sorgenkind?
Das kann man wohl sagen, er ist unsere
komplizierteste Sorte. Kaum wird es ein
bisschen feuchter, beginnt er zu faulen. Er
ist extrem diinnhdutig, das macht ihn anfil-
lig. AuBerdem hat er viele Fans: die Vogel.
Die Wespen. Die Wildschweine aus den um-
liegenden Wildern ... Diese kleinbeerige
Sorte kostet uns viele Nerven, auch wenn
wir nur etwas {iber einen Hektar davon ha-
ben. Bei der Lese ist er immer als Erster
dran. Da, wo bei einzelnen Beeren kleinste
Spuren von Fiule auftreten, picken wir die
einzeln ganz penibel von Hand heraus, ein
groBer Aufwand, leider bei zwei von drei
Ernten notig. Wir brauchen, grob gesagt, fiir
die Verarbeitung des Frithburgunders dop-
pelt so lange wie fiir den Spétburgunder —
bei der halben Ertragsmenge!

Warum macht ihr euch diese Miihe?

Weil der Frithburgunder so eine lange, erhal-
tenswerte Tradition hier in der Gegend hat.
Er ist vielschichtig, sehr aromatisch und
kraftvoll, mit leicht rauchiger Note. Im Aus-
bau ist er zwar trocken, aber sicher nicht so
fein wie der Spétburgunder. Doch seine Ex-
traktsiife macht ihn zum besten Begleiter
etwa fiir Wildgerichte mit Preiselbeeren.
Hegst du Expansionspléane?

Lieber nicht. Wir sind als Familienbetrieb
mit den heute 21 Hektar noch gut iiber-
schaubar. Zumal mit den extrem aufwendig
zu bearbeitenden kleinen, steilen Terrassen-
stiicken im Klingenberger Schlossberg — bei
95 Prozent Steigung und einer Pflanzdichte
von bis zu 13 000 Pflanzen pro Hektar. Und
auch die denkmalgeschiitzten Trockenmau-
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LSopdtburgunder
mag keine
nassen Fufdel”

SEBASTIAN FURST

ern miissen dort laufend kontrolliert und
ausgebessert werden, da kommen auf 10 000
Quadratmetern, was ja einem Hektar ent-
spricht, schon mal drei bis vier Kilometer
Mauerwerk zusammen. Das ist ja auch
schon und gehort hier zum Landschaftsbild.
Im Jahr 2016 bekam dein Vater Paul
eine Krebsdiagnose ...

Das war ein heftiger Schlag, die ganze Fa-
milie war von diesem Ungliick sehr mit-
genommen. Und im Betrieb fehlte plotzlich
ein ganz wichtiger Riickhalt. Ich war zwar
schon seit 2007 im Weingut — aber in so ei-
nem Moment begreifst du eigentlich erst,
auf wie viele Dinge du dich einfach immer
verlassen konntest,
scheinbar beildufig schon erledigt hatte. Sei-

weil Paul das alles

FREUDE AUF JEDEM NIVEAU:
ZWEI EINSTEIGER & EIN LUXUS
2021 Riesling pur mineral
Sebastians Vater Paul hat Riesling
zum Herzensprojekt gemacht: Fur
rund € 13 ein strahlender Genuss.

2020 Spéatburgunder Tradition
Bei diesem Basiswein der Firsts
zeigt sich schon der enorme Wille
zur Qualitat: duftig, kirschig, fein.
Mit rund € 17 Top-Preis-Leistung!

2020 Chardonnay ,,R“

Aus dem obersten Regal: alte Re-
ben, beste Lage, langer Ausbau im
Fass. Burgundische Exzellenz. € 75

ne Krankheit hat sich tiber ein paar Jahre
hingezogen — bis er zum grofien Gliick da-
von wieder genesen ist. Heute, wo sich alles
wieder gut eingespielt hat, genielit er den
Luxus, sich aussuchen zu konnen, was er am
liebsten machen mochte: zum Beispiel sich
um die Grundstiickspolitik kiimmern, Wein-
bergparzellen neu anlegen. Und: seinen sa-
genhaften Kompost fiir die Weinberge her-
stellen, den er seit 40 Jahren selbst macht
und von dem sich, laut Paul, sogar die Bio-
winzer noch eine Scheibe abschneiden
konnten.

Ist dieser Superkompost auch ein
Booster fiir die Weinqualitat?

Absolut! Der ganze viele Aufwand damit
ist eine sehr, sehr lohnende Investition in die
Weinberge. Wir brauchen keinen kiinst-
lichen Stickstoff oder Diinger, die Boden
konnen Wasser besser speichern, die Wiir-
mer, mit denen Paul seinen Kompost bevol-
kert, sorgen dann fiir mehr Leben im Boden,
lockern ihn auf, machen ihn nahrhaft fiir die
Reben und luftdurchldssig. Das ist genial!
Auf einen Quadratmeter brauchst du zwei
Kilo Kompost, aber nur alle drei Jahre.

lhr macht, abgesehen vom Riesling,
auch andere WeiRweine — vor allem euer
Chardonnay erntet viel Anerkennung.
Der wiéchst aber, wie auch der WeiRbur-
gunder, 100 Kilometer weit weg von
eurem Standort Biirgstadt.

Ja, wir haben 3,5 Hektar in der Lage Asthei-
mer Karthduser bei Volkach an der Main-
schleife, also mitten im Silvanerland. Aber
ausgerechnet dort, auf dem kargen Muschel-
kalkboden, fiihlt sich Frankens Ursorte nicht
wohl, die weiBlen Burgundersorten mogen
ihn dagegen sehr. Wir suchen, gerade beim
Chardonnay, nach der Typizitdt im Stil Bur-
gunds: niedrige Ertriige, vielschichtige Fi-
nesse, Substanz, Kraft, lange Zeit auf der
Hefe fiir Nussigkeit und Briochetone: Das
ist dann richtig umami! Man darf solche
Weine nicht hetzen, sie brauchen Zeit.

INTERVIEW

NUR DAS GUTE IM SINN:
MEIN PERSONLICHER TIPP

SEBASTIAN FURST:

ALTES GEWURZAMT

In der Altstadt 7, 63911 Klingenberg
am Main, Tel. 09372-13 47 57,
altesgewuerzamt.de, Mo-Fr 10-13
und 14-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr

,Direkt unterhalb unserer Weinber-
ge im Klingenberger Schlossberg
kann man im Gewdurzladen der Fa-
milie Holland groRartige Gewlrze
und viele andere Leckereien finden.
Ich bin mit dem Besorgen von Ge-
schenken oft viel zu spéat dran —
aber hier werde ich auch last minute
immer fundig.

PAUL UND MONI FURST:
WEINHAUS STERN

Hauptstr. 23-25, 63927 Blrgstadt,
Tel. 09371-403 50, hotel-weinhaus-
stern.de, Do-Mo 17.30-21 Uhr,

Di, Miund 1. So im Monat geschl.,
Gartenterrasse.

LHier fiihren Heidi und Klaus Merkert
seit Jahrzehnten einen Gasthof, wie
man ihn sich in einem Weinort nur
wiinschen kann. Besonders gut: die
Wildgerichte — und die Bauernente!
Die Weinkarte listet viele Positionen
der Region, teils mit einer Jahrgangs-
tiefe bis in die 1990er-Jahre zurlick,
nicht nur bei unseren Weinen.*

Wo werden denn die Astheimer Trauben
vinifiziert?

Bei uns im Weingut, daheim in Biirgstadt.
Mit der Lese im Astheimer Karthduser muss
man also schon sehr frith morgens anfangen.
Die Trauben sammeln wir in kleinen Zehn-
Kilo-Kisten, und zwar so behutsam, dass
keine Beere verletzt wird und kein Saft oder
Matsch unten in den Kisten ist, wenn wir mit
diesen bildschonen Trauben in Biirgstadt
mittags hier vorfahren. Und nein, die mer-
ken gar nicht, dass sie eine Stunde auf der

Autobahn unterwegs waren! i
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EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

FEINSCHMECKER-SHOP ¢
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Z.abaione — Creme di

frische Eier von Freilandhiihnern, die vom regionalen

erwarmt und anschlieRend Uber ein Eis-Dessert oder
temperatur als Basiszutat flir Desserts oder
in Shakes und Kaffee. Enthalt Alkohol.

Zabaione di Alberto ,,Zaba“ »,Zaba Marsala Ambra 2004“ »Zaba col Bianco Chinato del
Die klassische italienische Italienische Weinschaumcreme Mago*

Weinschaumcreme. mit Jahrgangs-Marsala. Weinschaumcreme mit Wermut.
(64,50 Euro/ kg). 200 g, 2,5 % Vol., enthélt (74,50 Euro / kg). 200 g, 2 % Vol., enthalt (74,50 Euro/ kg). 200 g, 2 % Vol., enthélt
Sulfite. Sulfite. Sulfite.

Art. Nr.: 1397664 | 12,90€ Art. Nr.: 1423150 | 14,90€ Art. Nr.: 1423142 | 14,90€

10€

Willkommensgutschein

mit dem Code

2WELCOM3

Willkommensgutschein einlésen und unser ganzes Sortiment
online auf www.der-feinschmecker-shop.de entdecken.
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—

&
—E—
AT, 5 N
g o~ B — < ‘-"”'-

Alberto

ITALIENISCHE WEINSCHAUMCREME

Die klassische Zabaione aus Eiern, Zucker und Marsala stammt aus Turin. Alberto
Marchetti verwendet sie dort flir seinen unwiderstehlichen Affogato (Eiskaffee) in seiner
Eisdiele Casa Marchetti. Fiir die cremige Zabaione verarbeitet Alberto ausschlieRlich

Familienunternehmen Fantolino

unter strenger Berticksichtigung des Tier- und Umweltschutzes produziert werden.
Die Zabaione kann auf viele Arten und in unterschiedlichen Temperaturen genossen
werden: Gefroren wie ein Eis und mit frischen Friichten garniert, im Wasserbad leicht

Kekse gegeben oder bei Zimmer-

Sigillo di garanzia

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 49 €. Gilltig nur fiir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen Biicher.

Oko-KOntrollstellencode: DE-OKO 034

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten



Allergiehinweis: Infos zu Zusatz- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de

Aus eigener
Herstellung

DER FEINSCHMECKER-SHOP
Mediterrane Spezialitaten

Unsere ausgesuchten Konserven werden aus hervorra-

Feinschmecker-Shop ,Velouté de Langoustine*
Samtiger Klassiker mit Krustentieren.

(24,86 Euro/Liter). 720 ml.
Art. Nr.: 1377108 117,90 €
“\* y genden, ausschlieRlich natlirlichen Zutaten nach traditi-

Velouté de |

ﬁ&ngoustim’- Herstellung lassen sich wunderbar als Vor- oder Haupt-

onellen Rezepten an der stidfranzésischen Mittelmeer-
kiste hergestellt. Die edlen Spezialitdten aus eigener

speisen ins Menl integrieren und mit frischen Meeres-
Feinschmecker-Shop
»Franzosische Bouillabaisse*

friichten und Krautern erganzen und verfeinern.

Der Geschmack des Mittelmeers.

Art. Nr.: 1377230
(26,94 Euro/ Liter). 850 ml.
22,90€

] Bouillabaisse :

Feinschmecker-Shop ,,Franzdsische Fischsuppe®
Spezialitdt mit hohem Fischanteil.
: Art. Nr.: 1377191

Franzosische (20,76 Euro/Liter). 720 ml.
| F 14,95€
I -}*[schsuppe

Feinschmecker-Shop Feinschmecker-Shop B e o
Hummercremesuppe ,,Bisque* ,Kabeljau-Brandade* s
Spezialitat nach traditioneller Art. Delikate Fischcreme nach Traditionsrezept. . ktbﬁljl‘lu
(40,40 Euro/Liter). 370 ml. (42,00 Euro/Liter). 450 ml.

Art. Nr.: 1377140 | 14,95€ Art. Nr.: 1377248 | 18,90€

lhre Bestellmaglichkeiten:

Jetzt einfach und schnell online bestellen, indem
Sie diesen QR-Code einscannen.

Feinschmecker-Shop Safran-
mayonaise ,,Rouille Sete*

Das ganze Sortiment auf: Der ideale Begleiter zu Fisch und

www.der-feinschmecker-shop.de Krustentieren.

(57,65 Euro / kg). 85 g.
Art. Nr.: 1377221 | 4,90€

24 Stunden Bestellannahme
Telefon: 030/46906 20 | Fax: 030/46510 03




GETRANKENOTIZEN

NEWS

TERMINE

KALIFORNIEN MODERN
Von wegen Trinkmarmelade
und Holzmonster — die neuen
Wege in die Zukunft in und
ums Napa Valley zeigt Wein-
experte Hendrik Thoma

von Wein am Limit online mit
einem Tasting moderner,
schlanker Weine.
28.4.,19.30-21.30 Uhr,
https.//shop.weinamlimit.de

Gin ohne Grenzen

Die Manufaktur Windspiel ist Experte
fir ungewohnliche Aromenspiele

Aus der Welle an Gins ragen die Exemplare von
Sandra Wimmeler und Denis Lonnendonker (Foto)
heraus. Nicht nur, weil der Rohalkohol aus Kartoffeln
ihrer Heimat, der Vulkaneifel, destilliert wird (und
zwar dreimal flir besonders milden Geschmack).

BADISCHE LANDWEINE =
Rund 30 Weingiiter préasen-
tieren ihre Weine im Museum

Alte Schule in Efringen- Pl‘%;;&;ﬁ?:;ﬂ):\‘ L(‘N Sie suchen sich immer wieder spannende Partner,
Kirchen in der Ndahe von ] ANou um das aromatische Spektrum auszuloten. Mutig
Lorrach. Eine Masterclass 45% vol. 0,51 kombinieren sie etwa Kampot-Pfeffer aus Kambod-
moderiert Master of Wine scha mit Wacholder oder auch Kaffee einer Partner-
Markus del Monego. plantage der Dauner Rosterei — jedes Mal entsteht
28.4., 14-18.30 Uhr, www. so ein spannend-apartes Aromenspiel. Auch das
landweinmarkt-baden.de mutige Joint Venture mit flissigen Freunden gelingt:
_— Der Windspiel-Hund ist So hat das Paar Gin-Botanicals mit Riesling aus
WHISKY UND GIN das Markenzeichen: der GroRen Lage Goldberg des Spitzenweinguts

Die Gin-Manufaktur hat
auch ein Destillat mit
Saar-Riesling im Portfolio

Renommierte Single-Malt-
Destillerien wie Arran,

Van Volxem kombiniert (Foto). ,Es ist immer wieder
eine bereichernde Erfahrung, sich mit Kooperations-

Bunnahabhain und Dalmore partnern auszutauschen, die unsere Werte wie
werden auf dem Whisky Fair Nachhaltigkeit teilen und offen sind fiir Neues und
in Limburg ihre begehrten Besonderes®, sagen die Gin-Tiiftler. Und das
Malts ebenso ausstellen wie nachste Projekt ist auch schon in der Versuchs-
deutsche Whiskybrenner. phase: ein Triffel-Gin mit echten Knollen von
Edler Armagnac und Gins Truffel-Papst Ralf Bos.

sowie Zigarren ergdnzen das www.windspiel-spirits.de

Aussteller-Programm. Fans
kénnen sich auch an unab-
hangigen Abfiillern erfreuen,
darunter Cadenhead’s, Rat-
tray oder Murray McDavid.

22.-23.4. Limburg Stadthalle, ”|C|—| WILL HUNDERT JAHRE
Wahiskytainge ALT WERDEN. DAMIT ICH
SEHE, WIE DIE REBEN

GEWORDEN SIND, DIE ICH

GEPFLANZT HABE.“

DORLI MUHR, WINZERIN. QUELLE: ,DER STANDARD*, 2023
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FOTOS: ANNA STOCHER, WINDSPIEL MANUFAKTUR (2)



Metzgerei | (Ete/ring | Feinkost

it 1824

MEENZER MUNDART- HISTORISCH, HERZHAFT, HAUSGEMACHT

Mainzer Schinken - Eine verloren geglaubte Mainzer
“\ Tradition wieder entdeckt!

-

B \ Die Geschichte des Jambon de Mayence begann schon im
\Jahr 1534. Er wird heute exklusiv von uns nach altem Rezept
l ‘_‘zubereitet. Die Schweinekeulen werden in Riesling eingelegt
k‘und anschlieend tber Buchenholz gerduchert. Sehram Herzen
liegt uns die Verwendung hochwertiger, natirlicher Zutaten
, und die artgerechte Haltung der Tiere.

Der Schmken ist vvunderbarzart saﬁlg und hat eine angeneh-

-

Der Mainzer Schinken hat auch international Anerkennung
gefunden. In Frankreich gibt es sogar ein Kinderlied Giber den
Mainzer Schinken, Le jambon de Mayence. Im Jahre 1788 war

Keine Gelegenheit unsere schone
Stadt zu besuchen?

Wir schicken ihn euch!

Natiirlich auch online bestellbar!

Sie wiinschen, wir liefern.

.:- E

Schénbergstr. 2 « 55120 Mainz - Tel.: 06131 227771 -

Thomas Jefferson (Prasident der USA) so begeistert, dass er

ihn in seinem Tagebuch erwahnte. Zum Beginn des 19. Jahr-
hunderts war der ,Le jambon de Mayence” ein erfolgreiches
Handelsprodukt. ‘

Wenn Sie die Region um Mainz besuchen, sollten Sie un
die Gelegenheit nutzen, den Mainzer Schinken zu probier
und sich von seiner einzigartigen Qualitét Gberzeugen lasse
Ein ganz besonderes kulinarischen Erlebnis, das Sie sich nicht 7

entgehen lassen sollten.

Sie sind Gastronom und mochten lhren Gasten etwas Be-
sonderes bieten? Rufen Sie uns an. Wir besprechen gerne
mit lhnen, was sich mit dem Schinken alles machen lasst!

lhr Mainzer Metzger - Seit 1824 in Mombach
»Hier gibts Schinken und so Sachen, die den Menschen
Freude machen.

h.‘

JamBON p: MAYENCE
depuis 1534

www.metzger-walz.de



ZUNDSTOFF

Schick, einfallsreich und sehr funktional sind die

neuen Grills — ob als Feuerschale, mobiler

Gasgrill oder wuchtige Hightech-Pellet-Station. “
Hier kommen unsere Favoriten — und viele Tipps ‘

TEXT KERSTEN WETENKAMP

HIER GRILLT/DER BOSS
Der Pellet—@rilrl ,Pit Boss
Navigator* kann grillen,
- “rauchern, backen und
&4 _schmoren. Die Steuerein-
= heit kontrolliert die Kern-
temperatu_r, des Fleisches
mit den eingebauten Son-
4 oo - deni147,2 x 94x 19,5 cm,
TR '88 Kilo. Ab € 700,
v .f‘w{‘ﬁwganenmoebel .de
‘ .,._,,‘. ‘..;. ; § = : S e
‘loé 'FEiNSCHME ER 5}13 /
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(.- e/ MERLERS
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VON HAND ODER AUTOMATISCH
lasst sich mit Pellet-Grills arbeiten.
Sie kénnen stundenlang Fleisch
schmoren — bei konstanter
Temperaturkontrolle

er Anblick rot glithender
Briketts auf dem Rost, der Duft
von gebratenem Fleisch iiber
Holzkohle, warme Tage und
milde Abende drauflen am

Tisch — die Grillsaison kann kommen!

Wer noch kein passendes Geriit hat, sollte
jetzt unbedingt zugreifen — denn noch ist die
Auswahl an guten Geriten in mehr Geschif-
ten als je zuvor grofl: Gartencenter, Bau-
mirkte wie Bauhaus, Kiichenausstatter und
auch viele gute Metzger arbeiten mit Grill-
herstellern zusammen.

Vor dem Kauf sollte man sich iiber die ge-
wiinschte Nutzung im Klaren sein — und sich
beraten lassen: Soll der Grill fest auf der Ter-
rasse bleiben oder mobil sein? Fiir gute Be-
weglichkeit braucht er moglichst grofle,
gummierte Rdder. Wird er viel oder eher ge-

Grillen
Special

LUXUSGRILLS
ARBEITEN MIT PELLETS

UND STROM

lentlich benutzt? Ein kleiner Koffergrill iiber
Holzkohle oder ein einfacher Kugelgrill sind
gute Optionen fiir Gelegenheits-Griller. Wer
SpaB} an Partys mit zehn oder mehr Gésten
hat, sollte etwas Geld in eine grofie Grill-
fliche investieren. Hier ist ein Gasgrill der
praktische Favorit: Er heizt schnell und zu-
verldssig. Noch hohere Anspriiche erfiillen
die neuen Pellet-Grills: Diese innovativen
Modelle konnen autark Fleisch sehr lange
schmoren — interessant fiir weniger gingige
Stiicke wie Rinder-Bauchlappen (,,Flank
Steak®) oder Schweineschulter (,,Boston
Butt®). Ein Pellet-Grill kann sie theoretisch
allein iiber Nacht auf den Punkt grillen. Be-
dingung: ein reichlicher Vorrat an Pellets
und Strom aus der Steckdose. Und ausrei-
chend Abstellfliche, am besten auf der Ter-
rasse, die Gerite sind grofie Kaliber.

KONTROLLE!

Der Timberline von
Traeger (Colorado)
bietet verschie-
dene Automatik-
programme. 122 x
117 x 69 cm, 90 Kilo,
€ 1998, www.grill-
concept.de




HEISSE SCHALE
Die Feuerschale
,Bowl“von Hofats
funktioniert dank
eines Rosts auch

' als Grill iber Holz-
scheiten. In 57 und
70 ¢m Durchmes-
ser, ab € 329,
www.hofats.com

KOHLE & HOLZ
FUR LAGERFEUER-
STIMMUNG

WIE STEHT’S UM DIE KOHLE?

Brennstoff

A » Kohle oder Briketts? In der Regel er-

’ reicht Holzkohle héhere Temperaturen,
dafur halten die Briketts deutlich langer.

« Nachhaltig sind Briketts aus Olivenstei-
nen: Oliobric.com. Alternative zur umwelt-
schadlichen Alufolie ist das feuerfeste
Butcher Paper aus dem Fachhandel.

Tamber " ‘ /] Kleinteile

* Gemuse gart auf dem Rost am besten
in einem geschlossenen Keramik- oder
Eisentopf, etwa einem Dutch Oven (Eisen-
topf mit Deckel). Kleines Gargut wie
Garnelen und Pilze am besten auf eine
Grillplatte (Plancha) oder Pfanne legen.

AUF DEN TISCH
kommt der ,Tamber*®
mit Holz-Untersetzer.
20 x 109 x 14 cm,
€99,99,
www.feuerhand.de

HeiR und kalt

« Die Hitze lgsst sich am Kohlegrill nur
schwer kontrollieren — etwa Uber
Belliftungsschlitze. Deshalb immer eine
Hitze- und eine Ruhezone schaffen,

zum Beispiel durchs Aufhdufen der Kohle
auf nur einer Seite des Rostes.

AUF ZWEI EBENEN grillt
der ,Fireglobe® von Blum-
feldt. 60 x 120 cm, € 280,

www.blumfeldt.de
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DOPPELTE FREUDE
Der ,Taran by Ignium* grillt bei ge-

Fir die Nutzung als Feuerschale
hebt man den Deckel ab und kippt
die Grillschale in einem Winkel nach
vorn. Aus Gusseisen und Eichenholz,
77 x 46 x 115 cm, 59 Kilo, € 1789,
www.der-feinschmecker-shop.de

FOTOS: ANDI MAYR, PETROMAX, ILLUSTRATIONEN: ADOBESTOCK.COM

schlossenem Deckel Uiber Holzkohle.

DIE NEUEN GRILLS

DREI-STUFEN-PLAN
Der ,Fuego® grilltin drei
Hoéhen, je nach Glut.

55 x 39 x 39 cm, € 699,
www.fahnenbruck.de

AUFS El GELEGT: ,Monolith“ ist die deutsche Antwort auf die
eiférmigen Kamado-Grills aus den USA und Japan. Seit
Jahrhunderten wird in Asien in dhnlichen Tongefaken gegrillt.
Keramik-Kamados entwickeln enorme Hitze (iber 350 °C),

die stets tiberwacht werden muss. Dank Zubehor wie Plancha-
Platte (I.) und Aufstell-Rost (oben) ist der Grill sehr vielseitig
und kann auf mehreren Ebenen genutzt werden.

Monolith Kamado Grill Classic Pro 2.0, 46 cm Durchmesser,
120 cm hoch, 130 Kilo. Inkl. Gestell € 1850, www.grillstar.de
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VIERFACHE BRENNLEISTUNG
bietet der Gasgrill ,Cliff 450-1“ von
Kingstone. Zusatzlich lasst sich ein
Infrarotbrenner an der Seite, etwa
fur scharfes Anbraten von Steaks
nutzen. 138 x 60 5P1]_Z gin, € 599,

www.bauhaus.info
.,*J:J: ]

GAS FUR STARKE
UND SOLIDE HITZE
UNTERM ROST
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FARBENFROH
macht der ,Force*
von everdure gute
Laune. Der Design-
Grill, an dem Star-
koch Heston Blu-
menthal mitgewirkt
hat, bietet zwei
Brenner. 106 x 117 x
74 cm, €762,
www.kamdi24.de

MOBILER EINSATZ

Der kompakte Gasgrill ,Man-
hattan“ von Grillstar lasst sich
vom Untergestell abheben.
103 x 53 x 108 cm, € 179,
www.bauhaus.info

FOTO: DIEGO BERNICH, ILLUSTRATIONEN: ADOBESTOCK.COM



SCHAU-STUCK
Andreas Weinfurt-
ner (nicht im Bild)
erfand mit dem
,Kugelblitz* eine
Feuerschale mit
Grillfunktion und
isolierender Aufken-
schicht, die Aufsen-
flache bleibt kihl.
Verschiedene
Farben, 80, 100
oder 123 cm Durch-
messer. Ab rund

€ 5650, www.
kugelblitz-grill.de

DIE NEUEN GRILLS

VOR DER GRILLPARTY

30 MINUTEN VORHER ...

Die Vorbereitung

» 30 Minuten vor der Grillparty sollten alle
Grills vorgeheizt sein — die Holzkohle auf
dem Kohlerost verteilen und beim Gasgrill
ein bis zwei Brenner auf héchste Stufe
hochdrehen.

Das Anziinden

« Bei Kohlegrills Sturmfeuerzeuge bereit-
halten und am besten ein bis zwei An-
ziindkamine (s. S. 68), daflr ist Zeitungs-
papier notwendig. Die Kamine beschleu-
nigen das Aufheizen der Kohle sehr
effektiv. Beim Umflllen der Kohle Grill-
handschuhe tragen — es fliegen Funken.
Dann Ablageflachen bereithalten, zum
Beispiel Beistelltische fiir Teller mit Grill-
gut, Saucen und Beilagen.

Das Wetter

» Soll es schnell gehen und ist das Wet-
ter feucht und kihl, erreichen Gasgrills

deutlich schneller und zuverlassiger die
notige Hitze als Holzkohlegrills.

PeElromax

MADE IN GERMANY

TRADITION.
LEIDENSCHAFT.
PETROMAX.

Kulinarische Abenteuer.

Mit klug gestalteter Ausriistung entfacht Petromax die Leidenschaft
fiir das Kochen am Feuer. Unsere unverwechselbaren Kochmesser
werden von Hand geschmiedet und in Ol gehértet - fiir besondere
Kocherlebnisse unter freiem Himmel.

www.petromax.de



DIE NEUEN GRILLS

BN

= SCHNELL ist der Smart E von Charbroil auf 250 °C-—

aufgeheizt, 370 sind méglich. 54 x 121 x 140 cm,
g%y, 2300 Watt, €799, www.demmelhuber.net

STROM BIETET
HOHEN
BEDIENKOMFORT

FLEXIBEL funktio-
niert der neue Elek-
trogrill von Résle: Er
hat eine beidseitige
Grillplatte — glatt und
geriffelt. Videro E2P,
47 x 34,5 x 47,5 cm,
2800 W, € 449,
www.ostermann.de

PROFI-TAUGLICH zeigt sich der
neue ,Plus Urban Master* von
WMF: Er erreicht mit 3000 Watt
tber 300 °C und bietet einen
integrierten Backofen firs kon-
trollierte Garen des Fleisches.
100 x 52 x 36,5 cm,

€ 700, www.wmf.com
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DIE RICHTIGE TEMPERATUR

DIE WICHTIGSTEN RICHTWERTE
FUR FLEISCH

KABELLOS

misst der ,Mea-
ter* die Tempera-
tur mit zwei Sen-
soren und schickt
sie aufs Handy.
Auch Garzeiten
kann er berech-

) « Die Temperatur im Kern des Fleisches muss
C man im Blick behalten, wenn das Fleisch zart
bleiben soll. Ein digitales Steakthermometer ist
unerlasslich, am besten eines, das per Blue-

. nen. 13 cm,
tooth die Temperatur ans Handy meldet (s.r.). ab €109
www.store-de.
« Schweinefilet medium 60 °C meater.com
” « Schweinekotelett medium 66 °C
» Spareribs medium 82 °C
« Lammfilet rosa 54-58 °C

« Lammkarree rosa 54-57°C

* Lammkeule rosa 64-70 °C
MEHRTEILIG

« Kalbsfilet rosa 57-59 °C | Gafltl)ezi‘t"eltEWe_ber
! | « Kalbshaxe rosa 80-85°C p}SGIIL2HES MISST
mit zwei Fiihlern

. . die Temperatur
« Rinder Rib-Eye rosa 56 °C ufid sendet sis

*» Rinderbrust rosa 90 °C per Bluetooth
 Flank Steak rosa 55 °C auch aufs Handy.
» Burger medium 56-60 °C 12,5 cm, €155,
www.weber.com fi

Bei der modernen Traditionsmarke
Feuerhand dreht sich alles um Licht,
Feuer und geselligen Genuss. Produkte
wie der Tischgrill Tamber schaffen be-
sondere Momente flir unkomplizierten
Grillgenuss im Garten, auf der Terrasse
und auf dem Balkon.

MOMENTS MADE LIGHT. SINCE 1893

WWW.FEUERHAND.DE




INTERVIEW

Auf grolder

FAHRT

Unvergessliche Erlebnisse, perfekter
Service und grofde Genussmomente:
Wie die Kreuzfahrt erfolgreich in die
Zukunft steuert — Julian Pfitzner, CEO
Hapag-Lloyd Cruises, im Gesprdch

TEXT DEBORAH MIDDELHOFF

ER FEINSCHMECKER: Aus einer
D Kreuzfahrt auf der EUROPA 2006

wurde eine langjdhrige Bezie-
hung bis heute. Was hat damals lhre
Leidenschaft entfacht?
Julian Pfitzner:
EUROPA war eine Einladung meiner Frau.
Wir waren erst nicht vollstindig davon iiber-
zeugt, dass es eine gute Idee ist, unseren
Sommerurlaub mit so viel Gepéck und da-
mals so ziemlich allen Anziigen und Klei-
dern, die wir besaBen, zu verbringen. Am
zweiten Abend standen wir dann aber in der

Die erste Fahrt auf der

,Sansibar am Heck, schauten aufs Wasser,
und da fiel dieser Satz: Eigentlich muss man
einmal fiir diese Firma arbeiten, die so was
bieten kann. Was ist also das Bezaubernde?

Auf der einen Seite die Weite des Ozeans,
die den Geist 6ffnet. Auf der anderen Seite
an jedem Abend die Vorfreude auf das, was
der néchste Tag bringen wird: einen neuen
Hafen, neue Eindriicke, hdufig sogar neue
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Linder. Man verarbeitet die Erlebnisse des
Tages und spiirt gleichzeitig schon die Span-
nung auf den nichsten. Und das alles in
einer geschiitzten, vertrauten und aufmerk-
samen Atmosphire dieses Schiffes. Das gibt
es so nirgendwo anders.

Fiinf Schiffe, viele Auszeichnungen -
wie schafft man es, die Bediirfnisse der
Gaéste stetig zu antizipieren?

Die Herausforderung ist herauszufinden,
wie sich der Anspruch an Luxus-Kreuzfahr-
ten in den nichsten Jahren und Jahrzehnten
verdndern wird. Denn Schiffe werden fiir
Jahrzehnte gebaut. Eine wichtige Weichen-
stellung war das Etablieren des legeren Lu-
xus auf der EUROPA 2. ,,21 Knoten und
keine Krawatte* als Leitsatz war fiir die Lu-
xuskreuzfahrt genauso neu wie fiir die Lu-
xushotellerie, und es war auch nicht frei von
Gegenwind. Wir schauen natiirlich auch,
wie sich Dinge an Land und in der Gastro-
nomie veridndern, und stehen in engem Aus-
tausch mit unseren Gésten. Aus diesem Netz
an Informationen versuchen wir dann, den
richtigen Kurs abzustecken.

Die Kreuzfahrt erlebt seit einiger Zeit
einen Boom. Wie hebt man sich in die-
sem Wettbewerb ab, gerade in der Spit-
zenklasse?

Wir erleben in der Tat einen stark wachsen-
den Markt, gerade auch in den letzten Jah-
ren. Da ist es wichtig, dass man als Marke
bei sich bleibt und weil3, wofiir man steht.
Wir sind mit den EUROPA-Schiffen seit
jeher Qualititsfithrer und haben auch den
Anspruch, das zu sein. Wir sind auch sehr
frith im Expeditionsgeschift unterwegs ge-
wesen. Das ist eines, das vor allen Dingen
von Erlebnissen in Regionen der Welt lebt,
in denen man sehr behutsam unterwegs sein
muss. Da ist es groBartig, wenn man sich auf
viel Erfahrung verlassen kann. Wir haben
zum Beispiel einen Kapitiin, der gerade sei-
ne 100. Reise in antarktische Gewdsser
macht. Wenn man so bei sich bleibt, ohne
dass man geniigsam wird, dann ist das die
richtige Art der Positionierung.



FOTOS: FRANZISKA KRUG/HAPAG-LLOYD CRUISES

Genuss an Bord ist ein Kernelement, da
sind Sie mit Michael Hoffmann als Cor-
porate Executive Chef top aufgestelit.
Genuss ist tatsdchlich ein groes Thema an
Bord. Wir haben das Gliick, wirklich sehr,
sehr gute und talentierte Kiichenchefs zu ha-
ben. Und wir sind sehr froh, dass Kevin Feh-
ling bei uns ist, weil sich so eine Geschichte
wunderbar schlieft: Er hat nach seiner Aus-
bildung auf der EUROPA eine Zeit an Bord
verbracht und dann an Land eine sensatio-
nelle Karriere gemacht. Jetzt ist er mit dem
,,The Globe* zuriick. Auf der EUROPA ha-
ben wir aber auch das Restaurant ,,Pearls*
mit fantastischem Blick aufs Meer, wo wir
die Kiiche einzig dem Thema Kaviar wid-
men. Auf der EUROPA 2 gibt es ,,Illumi-
nate“, eine multisensorische Genussreise,
die wir mit dem Musiker Christopher van Dey-
len, dem Griinder von Schiller, zusammen
entwickeln, dort wird Michael Hoffmann
auch selbst kochen. Und dann gibt es natiir-
lich in diesem August wieder ,,EUROPAS
Beste®, eines der schonsten Genussfestivals.
Marco Miiller wird kommen und René
Frank, tolle Winzer wie Markus Schneider
und Giinther Jauch werden dabei sein.
Welche Rolle spielt die Regionalitdt?
Oder ist das jenseits der 12-Meilen-Zone
vergessen?

Wir sind ja meistens zu den Mahlzeiten im
Hafen, also quasi an Land, da ist Regionali-
tit ein Thema. Natiirlich fithren wir die
meisten Lebensmittel mit, wir konnen nicht
alles in den bendtigten Mengen regional
kaufen. Aber der Gang des Kiichenchefs
tiber den Markt, diese Inspiration, die der
Einkauf liefert, und dann am Abend etwas
Besonderes fiir die Giste zu kochen, ist
wichtig. Es ist auch durchaus nicht uniiblich,
wenn die Schiffe kleinere oder groBere Fi-
scherboote sehen, dass der Kiichenchef mit
einem Offizier und dem Zahlmeister in ei-
nem Zodiac riiberfihrt und dort Fische di-
rekt vom Boot kauft.

Wie flexibel sind die Kéche bei Sonder-
wiinschen, z. B. von Stammgasten?

Wir haben bis zu sechs Restaurants an Bord.
Wir kochen also jeden Abend weit tiber 100
verschiedene Gerichte. Da ist die Sehnsucht,
etwas ganz Neues zu bekommen, limitiert.
Zumindest passiert das nicht hdufig. Wenn
es aber Giste gibt, die zu einem Geburtstag
etwas ganz Bestimmtes essen mochten,
dann werden wir uns natiirlich nach Kriften

bemiihen, das moglich zu machen.

Der Boom der Kreuzfahrt hat auch die
Debatte um Umwelt- und Klimaschutz
befeuert. Wie ist Hapag-Lloyd Cruises
aufgestellt?

Ein Thema, das uns schon einige Jahre be-
schiftigt, ist der Landstrom. Die EUROPA 2
hat so lange wie kein anderes Schiff hier in
Hamburg an der Steckdose gelegen, in 2020
tiber 30 Tage. Wir fahren seit einigen Jahren
freiwillig mit Marine Gasol und verzichten
seit 2020 komplett auf Schwer6l. Und wir
haben jetzt zum ersten Mal Biokraftstoff ge-
tankt und werden die Menge stetig erhohen.
Diese Treibstoffe aus Lebensmittelfetten
sind nahezu frei von Schwefeloxiden und
bieten eine CO,-Reduktion von bis zu 90
Prozent im Vergleich zu fossilen Kraftstof-
fen. Unsere Teams arbeiten tidglich daran,
wie wir noch nachhaltiger werden konnen.
Da geht es um kleine Dinge wie Kaffeekap-
seln, die nicht aus Aluminium sind, sondern
aus Maisstidrke. Natiirlich gibt es bei uns
kein Plastikbesteck oder -geschirr und keine
Plastiktiiten. Nachhaltigkeit ist auch im Um-
gang mit der Destination entscheidend. Wir
sammeln Miill an den Strinden, wir unter-
stiitzen lokale Communities.

Und dann gibt es eine Gummistiefel-
waschanlage ...

Wenn wir mit einem Expeditionsschift Kurs
auf die Antarktis und Stidgeorgien nehmen,
ist es ganz wichtig, dass wir keine Flora von
einer Insel zu anderen verschleppen. So
werden vor und nach jedem Landgang die
Gummistiefel in einer Stiefelwaschanlage
gereinigt und desinfiziert. Aber auch die
Klettverschliisse aller Jacken werden ausge-
biirstet, damit da keine Pollen anhaften. Wir

Auf den Weltmee-
ren unterwegs: die
EUROPA vor den
Seychellen. Das
luxuriose Kreuzfahrt-
schiff bietet 400
Passagieren Platz

JULIAN PFITZNER

Karriere: Studium der Betriebswirt-
schaft, spéater bei der Européaischen
Marketing & Sales-Practice von
McKinsey & Company. Seit 2010
bei Hapag-Lloyd Cruises zustandig
fir das Produktmanagement der
EUROPA 2 und das Strategische-
und Produkt-Marketing. Seit 2021
CEO der Marke Hapag-Lloyd Cruises.

nehmen die Verantwortung sehr ernst.

Und Sie haben die Entdeckung der Lang-
sambkeit als Prinzip ausgerufen ...

Reisen statt Rasen, hieB es ja frither in der
Automobilwelt. Ich finde, wenn man Linder
entdeckt, ist es schoner, wenn man etwas
langsamer unterwegs ist. Das kommt natiir-
lich auch der Umwelt zugute, weil die beste
Tonne Treibstoft die ist, die wir nicht ver-
brennen miissen. Je langsamer wir fahren,
desto weniger Treibstoft brauchen wir.
Welches Ziel mochten Sie persoénlich
noch kennenlernen?

Es gibt tatséchlich ganz viele Ecken, die ich
mit dem Schiff noch nicht bereist habe. Ich
wiirde wahnsinnig gerne in die Siidsee. Un-
sere Schiffe kommen gerade von dort zu-
riick, und die Bilder, die Berichte sind ein-
fach grandios. Japan ist und bleibt ein
Thema auf meinem Zettel. Es gibt noch so
viele tolle Themen, aber das Einlaufen nach
Hamburg, nach einer Seereise morgens,
wenn die Sonne aufgeht und dann zu sehen,
wie die Stadt erwacht, das ist auch sehr, sehr
schon.

Vielen Dank!
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LEBENSARTNOTIZEN

NEWS

TERMINE

BAUMKUNST

Noch bis zum 16. April ist im
Museum fiir Angewandte
Kunst in K6In die Ausstel-
lung ,,Between the Trees*
zu sehen. Dabei geht es um
Baume im urbanen Raum,
aber auch um den Baum als
Inspirationsquelle und Holz
als vielfdltig verwendbaren
Werkstoff im Design.
www.makk.de

ZUKUNFTSGARTEN

Vom 14. April bis 8. Oktober
findet in Mannheim die
»BUGA 2023 statt: im
Luisenpark und auf dem
ehemaligen Militdrgeldnde
Spinelli. Auf dem dortigen
Experimentierfeld werden
vier Leitthemen gartnerisch
in Szene gesetzt. Zackige
Kanten wie Eisschollen
markieren den Bereich
»Klima“, Blattstrukturen sind
Kennzeichen fiir den Bereich
LUmwelt“, Wellen stehen fiir
»Energie“, und ,Nahrung*
spiegelt sich in der Form
landwirtschaftlicher Flur-
stiicke wider. 17 inszenierte
Zukunftsgarten verkorpern
die 17 Nachhaltigkeitsziele
der Vereinten Nationen.
www.buga23.de

SCHONES AUS HOLZ

Ob Servierbretter, Tische
oder Leuchten, die Entwiirfe
von Carolin Zeyher sind
schlichte Schonheiten.
www.caze.eu
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ALL IN ONE

Lastiges Kanten-Abkleben gehort mit ,,Dead
Flat“ der Vergangenheit an: Fiinf Jahre lang
hat Farrow & Ball an der perfekten Zusam-
mensetzung der matten Multi-Surface-Farbe
getiiftelt, mit der man von der Wand iiber

den Heizkorper bis zum Fensterrahmen oder
Wandpaneel alles aus einem Guss streichen
kann. 0,75-I-Dose € 52, www.farrow-ball.com

Schwebende Ablage

Ein kleiner Tisch, der nicht im Weg steht?
Die belgische Designerin Joan Bebronne
hat eine Losung: ,Toupy* ldsst sich wie
eine Leuchte mittels einer Stange unter der
Decke befestigen. Die Ablage, die von

der Seite wie ein Kreisel aussieht, gibt es

in mehreren Holzarten, etwa Esche und
Walnuss, sowie in farbig lackierten
Versionen. Besonders edel wirken die
Modelle aus Marmor und Travertin. Die
Stangen fir die Aufhédngung aus Messing
oder schwarzem Metall sind in 10, 30 und
50 cm Lange erhaltlich und lassen sich
miteinander kombinieren. @ 35,5 cm, 15 cm
hoch, ab € 549, www.mademoisellejo.com

PURE ELEGANZ

Anne Van Hoey kombiniert bei ,,Nido“ verschiedene
Muster — das macht auf einer Tafel richtig was her.
Perfekt in Szene setzen lassen sich die Bone-China-
Stiicke auf dem japanisch anmutenden Holzbrett.

ESPRESSOTASSE € 26,90, TABLETT (3 GROSSEN) AB € 45, WWW.SERAX.COM

FOTO: JAMES MERRELL



LESERKREIS
DAHEIM

! s; Architcktur
&Wohnen

GenieRen Sie kleine sowie groBRe Auszeiten

mit lhren Lieblingszeitschriften vom Lesezirkel.
Nachhaltig und bequem nach Hause geliefert.
Garantiert 30 % gunstiger als am Kiosk.

Jetzt bestellen:
www.leserkreis.de/aw23

Tel. 0800 53 73 757

(kostenfrei aus dem dt. Fest- und Mobilfunknetz)
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ANONYM GETESTET
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KULINARISCHER
FRUHLINGSGRUSS
Bliiten, Krauter und

Radieschen toppen die
mit Kirbiskern-Praliné
und Kasecreme
geflllte Tartelette




Das neue luxuriose
Boutiquehotel Pillows
Maurits at the Park
macht Amsterdam nun
endgiltig zum Topziel
fur Anspruchsvolle

Im ikonischen Bauwerk von 1908, in dem
das Pillows Maurits at the Park im kulturell
vielfaltige Viertel Oost entstanden ist, war
einst die medizinische Fakultét etabliert.
Original Elemente wie die imposante Fas-
sade, Backsteinwande, geflieste Gange
und hohe Decken blieben bei der Neu-
gestaltung erhalten. Auf der Parkseite
wurde ein Flugel angesetzt, Zimmer und
Suiten mit tiefgezogenen Fenstern be-
stlickt. So haben die Géste stets viel Griin
vor Augen. Das formidable Friihstick im
Freien auf den groken Sommerterrassen,
untermalt von Papageien-Geturtel, ist ein
herrlich entspannender Start in den Tag.
Die hochwertig ausgestatteten Zimmer
in weik-grauer Farbpalette nehmen auch

@00 @®@® rerrekT

AUS DEM BAUWERK VON 1908
wurde ein elegantes Hotel. Chef-
koch Floris van Straalen kombiniert
asiatische und lokale Elemente

-SAMTKUNS TW

durch besondere Accessoires fiir sich ein:
Sei es der gusseiserne Wasserkocher in
Form einer japanischen Teekanne, der
Fohn in schicker Lederbox oder das Kris-
tallkdstchen mit Kosmetikutensilien. Der
Luxus in diesem Hotel ist so dezent wie
stimmig. Zahlreiche Kunstwerke gehodren
ebenso dazu: Ein kleiner Picasso ist dabei,
Radierungen von Klimt und Corneille so-
wie groRkformatige Werke des zeitgenossi-
schen Malers Raphaél Hermans.

Unter einer 15 Meter hohen Holzdecke
zog das Fine-Dining-Restaurant ,VanOost"
ein. Einst der medizinischen Forschung
gewidmet, wurde die Halle harmonisch in
drei Bereiche geteilt und neu gestylt:
Empfangslounge, offene Kiiche und Spei-
sesaal. Chefkoch Floris van Straalen ser-
viert sechs- bis achtgangige Menus mit
kontrastreichen Aromenspielen. Er kombi-
niert meisterhaft lokale Produkte mit fern-
ostlichen Zutaten und Zubereitungen:
etwa ,Kingcrab Unagi“ — das Schwanz-
fleisch des Nordmeer-Krebses (Kingcrab)
ruht unter hauchdiinnen Bandnudeln von
Rettich und einem Klacks Forellenkaviar,
wahrend pulverisierte Krebsschale der

@O0 ® HERAUSRAGEND @@ @ EXZELLENT @@ SEHRGUT @ GUT

suRlichen Glasur des gerducherten Aals
(Unagi) Halt gibt. Beim Gericht ,Coin® liegt
eine zart-schmelzende ,Mlinze" aus Enten-
leber auf Calvados-Apfel-Kompott, dazu
wird ein Wirfel japanisches Milchbrot ser-
viert. Sommeliere Saskia Smeenk empfiehlt
zu diesem Gericht eine Spétlese (Colheita
Tardia) aus Portugal von Quinta do Casal
Monteiro, die mit ihren intensiven, aber

nicht zu stiken Noten perfekt passt. Ein
neues Highlight in Amsterdam. KikiBaron

@@ @®® Pillows Maurits at the
Park, Mauritskade 61, NL-1092
AD Amsterdam,Tel. 0031-
2080 20 200, www.pillows
hotels.com, 88 Zi. und Suiten,
DZabe30E@BLFTRAEY
@@ ® .\/anOost"

Meniis € 99-175 F 2T

TIPP: Das moderne Tropen-
museum in der Nahe widmet sich
den Kulturen der Welt.
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KOCH UND SOMMELIER: Sebastian Leyer bringt Zutaten vom
eigenen Hof und André Macionga seine Cuvées mit

BERLIN / MACIONGA
WINE AND DINE IN WILMERSDORF

MEHR ALS 15 JAHRE pragte André Macionga im Restaurant . Tim
Raue“ das Weinangebot, auch mit eigenen Cuvées. Sein Weg-
gang, um sich selbststandig zu machen, sorgte einst fiir Furore.
Jetzt hat er mit Sebastian Leyer, der zuvor im Berliner ,,Pauly
Saal* und im ,Le Faubourg" Spitzenkliche im franzésischen Stil
pflegte, ein gemeinsames Projekt gestartet.

Leyer hat einen Hof in der Uckermark, ein GroRteil der Zu-
taten stammt von dort. Und so stehen in seinem Menti ,,Urkraft*
die Gemise und die Saison im Mittelpunkt: derzeit viel Kohl,
Wurzelgemiise und Waldaromen. Der Koch gibt den intensiven
Geschmackern der Produkte viel Raum. Bei der Steckriibe mit
Douglasie und Senf stellt er vegetabile Schéarfe in den Mittel-
punkt, der Stor ist mit brauner Butter ein klassischer Wohlfiihl-
gang, und beim Dessert aus Nadeln, Champignon und Tagetes
setzt er auf florale Frische statt stiRer Erwartbarkeit.

Die Weinkarte, mit vielen eigenen Abfiillungen von Macionga,
umfasst 700 Positionen. In der alkoholfreien Begleitung expe-
rimentiert er mit Saften, Essig und Kombucha. Das ist vielver-
sprechend. Das Interieur mit Platz fiir 48 Géaste plus 20 an der
Bar pragt moderne Kunst, ein puristisch-geradliniges Design
und kiihl leuchtende Weinschréanke.

FAZIT: Spannende Neueréffnung fiir Weinenthusiasten und
Qualitatsverliebte. Annika Schonstdadt

@® ® OT Wilmersdorf, Xantener Str. 9, 10707 Berlin, Tel. 0179-
113 46 73, www.restaurantmacionga.com, Do-Mo abends
gebffnet, Hauptgerichte € 18-42 Y[ ¥ Y

TIPP: An der Bar ein Bier trinken und eins a Bockwurst essen.
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DRESDEN / THE BOLLICINE
DOLCE VITA MIT AUSSICHT

IN DER FUNFTEN ETAGE eines Apartmentkomplexes am Dresd-
ner Zwinger hat Francesco (,Franco“) Toros sein Restaurant er-
offnet. Von hier bietet sich ein traumhafter Blick auf die Tirme der
Dresdner Altstadt. ,Bollicine” bedeutet ,Blaschen” — wie die fei-
nen Perlen im Prosecco, hier trifft man eher auf kraftvolle italieni-
sche Lebenslust. Der Sizilianer Toro, vielen Dresdnern bekannt
aus dem Restaurant ,Rosengarten®, ist mit Leidenschaft Gast-
geber und Kiichenchef zugleich. Ob am Pass, beim Empfang,
beim Servieren oder beim Abschiedsgrappa — Franco ist tiberall.

Mit dem Anspruch, eine authentische italienische Kiiche und
Fine Dining anzubieten, wechselt die kleine Karte, auf der hand-
gemachte Pasta sowie frische Fisch- und Fleischgerichte zu fin-
den sind, wochentlich. Als Gru% aus der Kiiche kommt Burrata mit
Jus aus getrockneten sizilianischen Tomaten, danach etwa eine
Rote-Bete-Suppe mit Garnele. Man wahlt zwischen Risotto mit
Meeresspargel und Jakobsmuscheln oder Pappardelle mit Osso-
buco. Gut war auch das Kalbskotelett, pur in Butter gebraten und
flankiert von knackigem Gemise.

Die Weinkarte ist rein italienisch ausgerichtet, alle Flaschen-
weine, selbst im hoheren Preissegment, werden auch glasweise
angeboten.Im offenen Rooftop-Bereich in der sechsten Etage ist
eine Bar mit Lounge- und Essbereich geplant.

FAZIT: Ein unkompliziertes, sympathisches neues Lokal fiir Dresd-
ner ltalien-Fans. Michael Schulte Westenberg

© Hertha-Lindner-Str. 2, 01067 Dresden, Tel. 0351-81 03 29 81,
www.thebollicine.net, Di-Sa mittags und abends geotffnet,
Hauptgerichte € 19-36 E @M

TIPP: Bei entsprechendem Wetter ein Aperitif an der Freiluftbar.

FRISCHER AUFTAKT fiirs italienische Menli, Ausblick von der Bar

ninnus

| o
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FOTOS: JULIA HEYDKAMP, ZOE VON PAWELSZ

LASSIG URBAN - Industriestil trifft auf warmes Holz

SOLINGEN / MAKU RESTAURANT & BAR
NEWCOMER MIT SPASSFAKTOR

EIN ERFOLGREICHER IT-UNTERNEHMER haucht Solingen
gastronomisches Leben ein. Aus einem denkmalgeschiitzten
Industriegebaude wurde mit unverkleideten Deckenrohren,
Designlampen und blanken Holztischen ein modern-urbanes
loftartiges Restaurant mit Bar. Wochentags versorgt tagstiber
ein Deli die Co-Working-Spaces und weitere Businessgéaste.

»Maku“ bedeutet Geschmack auf Finnisch. Kiichen-Master-
mind Patu Habacht hat 6sterreichisch-finnische Wurzeln — und
die Zutaten Kefir, Dill und gepickelte Radieschen zur stattlichen
gebeizten Label-Rouge-Lachstranche kdnnten auf eine Nordic
Cuisine hindeuten, gabe es nicht Mandarine als fruchtig-erfri-
schenden Kontrapunkt. Ohnehinist die tibersichtliche Speisen-
karte undogmatisch — wie bei kernigen Schweinebauchschei-
ben mit Mais (Mini-Kolben, Piiree, Popcorn) und knackigem
Romanasalat. Wahrend bei den Hauptgerichten japanisch ins-
piriert Panko-paniertes, ausgebackenes |bérico-Karree mit
wiirziger Gemiise-Julienne stimmig gelang, war WeiRer Heil-
butt trotz ordentlicher Qualitat unter machtigem Krauterfarce-
Mantel zu wassrig. Besser gelang das Dessert aus zwei Cheese-
cake-Rondells mit Meersalz-Crumble, Schwarze-Johannisbeer-
Tupfen und wunderbarem Kardamomeis.

Die spannende Weinkarte hat Sommelier und Weinautor
Sebastian Bordthauser zusammengestellt und nach Ge-
schmacksprofilen sortiert: Fair kalkuliert treffen Entdeckungen

PRAZISION MIT PINZETTE - jedes Gericht wird in der offenen
Kiiche sorgfaltig angerichtet, jede Zutat stimmig inszeniert

auf arrivierte Erzeuger und angesagte Raritdaten wie etwa
Weine vom Jura-Weingut Labet oder Cabernet Francs der Do-
maine du Bel Air von der Loire.

FAZIT: Stimmiges Genusserlebnis mit Spakfaktor und kulinari-
schem Steigerungspotenzial. Stefan Chmielewski
@ OT Ohligs, Prinzenstr. 2a, 42697 Solingen, Tel. 0212-

64 56 96 61, www.makuconcept.com, Mi-Sa abends gedffnet,
Hauptgerichte € 22-34 @HYTY

TIPP: Zum Konzept gehort ein Weinbar-Café-Pavillon auf dem
Marktplatz der netten Ohligser Innenstadt.
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AUS DER REGION: Landgurke im Sellerie-Liebstockel-Saft

NEUSTADT-DIEDESFELD / IORI
PFALZER KUCHE MIT JAPAN-TOUCH

MAX GOLDBERG UND KERSTIN BAUER starteten gerade als
eigene Chefs im ,Oxalis“ am Schluchsee durch, als der Lock-
down den Hohenflug jah beendete. In Neustadt, im ehemaligen
»,Griinwedels“, haben sie nun eine neue Bleibe gefunden. Die
hatte auch etwas kleiner sein diirfen, sagt Bauer, die als char-
mante Gastgeberin durch das zehngangige Meni fiihrt.
SchlieBlich ist ihr Partner, der sich auf seinen Reisen von den
japanischen Kochtechniken begeistern lie, allein in der Kiiche.
Gelost wurde das Dilemma im Sinne des Gastes. Nur flinf
breite Tische gibt es, die erfreulich weit auseinander stehen.
Wir beginnen mit einem Bio-Rindertatar, das mit Dill6l, EiweiR-
jus und Sauerteigcrumble serviert wird und eine frische Pfeffer-
note aufweist, die durch Rettich und Lauch erdig-pikante Ak-
zente erhélt. Uberzeugend auch der Seeaal vom Schliersee, der
gebeizt, gedampft und dann geflammt wurde. Das Ensemble
aus Gurke, Pfalzer Kiwi, Leberpaté und mit Feigenblatt-Ol
parfiimiertem SiiRkartoffelmus hatte eine rauchige Grundie-
rung. Stets setzt Goldberg mehrere Aromenspitzen, sein Stil ist
verspielt, raffiniert und facettenreich. Dazu passt das groke
Sortiment von biozertifizierten Winzern aus der Region. Als der
zehnte Gang abgetragen wird, bleibt ein erstaunter Blick aufs
Handgelenk: Interessant, wie schnell vier Stunden verfliegen.
FAZIT: Raffinierte Kiiche und freundliche Gastlichkeit in zwang-
losem Rahmen. Christoph Ruf

@@ O OT Diedesfeld, Weinstr. 507, 67434 Neustadt,

Tel. 0175-243 7801, www.the-irori.com, Sa-Mo abends,

So mittags gedffnet, Mentii € 130 hea?

TIPP: Pop-up bei befreundeten Weinglitern — oder Privatfeiern.
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LAMM in Ras-el-Hanout-Jus mit handgerolltem Couscous

STUTTGART / NEW JOSCH
SCHICKER TREFF IN KILLESBERG

DAS ALTE ,YOSH" war bis 2019 Feinschmecker-Treffpunkt fur die
Nachbarschaft im Stuttgarter Nobelviertel Killesberg — das neue
,Josch® Ubernimmt jetzt diese Funktion, jedoch mit merklich
stimmigerem Konzept, hinter dem mit Gastronom Michael Wil-
helmer und Richard Amonath (,Ritzi“, ,Speisemeisterei®) zwei
erfahrene Profis stehen. Das Ambiente wurde sehr gelungen
erneuert und empféangt mit spirbar hochwertigen Materialien in
schickem Lounge-Stil — helles Grau mit viel Holz.

Aus der Kiche kommt Gehobenes ohne Hohenfllige. Nach
einem schmackhaften Onsen-Ei mit Espuma und Steinpilzwiirfel-
chen sowie knusprigem hausgebackenem Brot starten wir mit
einem gut gemachten ,Gemlisegarten“ — als Komposition aus
Mini-Gemiuse, Feldsalat, Quinoa und Rote-Bete-Sorbet. Der als
Hausspezialitdat empfohlene gegrillte Pulpo kommt mit feinem Biss
und Schaum von gerd6steter Paprika und StRkartoffelwirfeln auf
den Teller. Den auf den Punkt gebratenen Riicken vom Hereford-
Rind begleitet eine dichte Portweinjus, dazu Zwiebeln, Wirsing-
rolle und Anna-Kartoffeln. Die Weinkarte ist mit renommierten
Etiketten aus Deutschland, Frankreich und Italien merklich auf die
kaufkraftige Kundschaft ausgerichtet. Stimmig ausgewahltist das
in lobenswert hochwertigen Glasern ausgeschenkte Angebotan
offenen Weinen. Das Uberaus charmante weibliche Serviceteam
trégt mit der richtigen Mischung von herzlicher Lockerheit und
Professionalitdt makgeblich zur Wohlftihlatmosphdre bei.

FAZIT: Entspannter Genuss in stilvollem Rahmen. Frank Kdmmer

@ ® Feuerbacher Weg 101, 70192 Stuttgart, Tel. 0711-360 83 50,
www.new-josch.de, Di-Sa gedffnet, Hauptgerichte € 34-76 Ealh
TIPP: Abstecher zum Weltkulturerbe Weissenhofsiedlung.



ROM / HOTEL MAALOT SV V\NRTALK
EKLEKTISCH, ELEGANT, MITTENDRIN

200 METER VOM TREVI-BRUNNEN ENTFERNT ist das Maalot g ) w
eine schicke Neueréffnung: Wunderbar bunt und eklektisch, stellt sich das Restaurant ,,Tlpken S
gehort es mit nur 30 Zimmern zu den Small Luxury Hotels of mit einer Variante der ,,Pure
the World. I?er !VIix: Libe.rty-.StiI, englische Club-Nostalgie und Nature“-Kiiche von Nils Henkel
Art déco, ein frischer Wind in der etwas verschlafenen Hotel-
szene in Rom. Gleich drei Kiinstler verleihen dem Haus, das in neu auf. +++ Wallerfangen: Das
einem ehemaligen Bankgebé&ude Platz fand, eine avantgardis- ,Restaurant Landwerk* ist
tische Note:"StanIf-:y Gonczanski ver.fremdet h.istor.ische Rf-:-nais- QQSCthSSQH‘ Marc Pink stand
sance-Portrats mit modernen Details — da wird ein spanischer
Prinz zum tatowierten Hipster —, wahrend Gonzalo Fuenmayor dort als Kﬁchenchef am Herd.
und Massimo Listri mit grokformatigen Fotos arbeiten.

Der verwinkelte Eingangsbereich ist Rezeption, Bar, Lounge
und Restaurant zugleich und wirkt mit den tiefen, griinen Ses-
seln wie ein gemiitliches Wohnzimmer. ,Home away from
home* lautet der Slogan des Hotels; das ist nichts, was man

Sylt: Im Severin’s Resort & Spa

|
VOM FEINSCHMECKER

noch nie gehort hatte, hier aber mit aufmerksamem Service GETESTET & BEWERTET

umgesetzt. Die Zimmer sind nicht riesig, aber véllig ausrei- RESTAURANTS:

chend. Das eigentliche Wohnzimmer befindet sich ja unten. @@@@ @ In jcder Hinsicht perfekt

Im Restaurant ,,Don Pasquale®, das nach der Oper Gaetano @@@® Kiiche und Service herausragend, Ambiente

Donizettis benannt ist und mit seinem Glasdach einem Winter- und Komfort aukergewshnlich

garten dhnelt, serviert der Rdmer Domenico Boschi etwa kost- (1 1] Exzellente Kuiche, sehr guter Service,

lichen Baccala-Kubus mit gegrillter Artischocke und Tortelli mit Komfort und Ambiente bemerkenswert

Ochsenschwanz-Ragout, Sellerie und Kakao. Stefan Maiwald e Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente, komfortabel

@880 Via delle Muratte, 77, IT-00187 Rom, Tel. 0039- ; gg;g;‘]ﬂie ?Ziﬂﬁg?heisnfheeﬁ”ﬁ;eme

06 87 80 87, www.hotelmaalot.com, 30 Zi. und Suiten,
DZ ab € 450 @[ F
@ ® ,Don Pasquale®, Do-So, Hauptgerichte € 26-30 TY

OQOOQO0 Bewertung ausgesetzt

TIPP: Kunstgenuss ohne Eintritt in der San-Luigi-Kirche nahebei HOTELS
— Caravaggios epochale ,,Berufung des Heiligen Matthaus*. @888 @ Injcder Hinsicht perfekt
@0@®@® Aurergewdhnliches Haus mit hervorragen
RESTAURANT UND LOUNGE im schicken Wohnzimmerstil dem Service in bemerkenswerter Lage
‘ [T | e ‘&ﬂ -y V [ 1 1] GroRer Komfort bis ins Detail, sehr guter
| ; 7 \ . Service, rundum Wohlbefinden
b : "V et "k o® Guter Komfort, freundliche Atmosphare
® Komfort tiber dem Durchschnitt und/oder
\ freundliche Atmosphare
[ )] Sympathische Unterkunft

OQO0QOO0 Bewertung ausgesetzt

SYMBOLE:

Bar

Bioangebot

Garage oder Parkplatz
Mittags geodffnet

Pool

gutes vegetarisches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Imbiss/Bistro/Weinstube
Ubernachtung moglich
Weinangebot

WLAN gratis
Zimmerservice

EC-Cash

Kreditkarten

Nur Barzahlung

NEE D) D= NDIDES
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UNTERWEGS

48 Stunn .
L UCCA

FREITAG

—10.30 UHR Ankommen in Lucca! Einche-
cken im Hotel Grand Universe Lucca. Eleganz
und modernes Design auf Schritt und Tritt, auch
in der kleinen Bar mit einer imponierenden
goldenen Espressomaschine.

— 11 UHR Wir schniiren die Via Santa Croce
entlang: links und rechts wunderschone histori-
sche Fassaden, charmante kleine Geschafte,
etwa flr exquisite Difte (Aquae, Haus Nr. 54).
__12 UHR Am Corte San Lorenzo 9 kam der
Komponist Giacomo Puccini 1858 zur Welt. Wir
machen eine Wohnungsbesichtigung. Der Ma-
estro hatte ein schwarzes Steinway-Piano! Was
ware Italiens Sound ohne ,Tosca®, ,La Boheme*
oder ,Madame Butterfly“? (Casa Natale Puccini,
tgl. 10-18.30 Uhr).

— 13 UHR Pranzo im modern-puristischen
Lokal ,L'Imbuto®, wo Cristiano Tomei gern das
Enfant terrible gibt: etwa mit zart-stikem Fleisch
vom Heuschreckenkrebs, mit Krustentierfond
gegart in einer kleinen Espressokanne. Mit
rohen Rindfleischscheiben, serviert auf stark
erhitzter Rinde der Strandpinie — ein Aroma-
Booster (Foto). Was aussieht wie ein Stick
Schweizer Kése, ist Crema Catalana mit Parme-
san — auf einer Mausefalle gereicht. Humor hat
er, der Herr Tomei. Und eine schone Terrasse.
___ 15 UHR Zeit zum Bummeln. Wir verlaufen
uns standig. Was ist denn das da fur ein Back-
steinturm, auf dem oben wie eine Fata Morgana
riesige Steineichen wachsen? Bauherren waren
die Guinigi, Herrscherfamilie, wohlhabende
Handler und Banker, die im 14. Jahrhundert
diese 45 Meter hohe Machtdemonstration auf-
stellten — ihren Geschlechterturm.
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GELATERIA

FOTOS: M. BARRO/MARRIOTT INTERNATIONAL, D. BROADBENT/ALAMY STOCK PHOTOS/MAURITIUS IMAGES,

J. ELLIOTT/ROBERTHARDING/MAURITIUS IMAGES, LEOKS/SHUTTERSTOCK, NICOLA UGHI

DE' COLTELL

FR 22 Uhr

—17.30 UHR Vor der Kirche San Michele auf
der gleichnamigen Piazza, Luccas Mittelpunkt
seit der Antike, bewundern wir die kiihn gestaf-
felte, reich verzierte hohe Fassade. Gekront wird
sie vom Erzengel Michael mit Fliigeln aus golde-
nen Federn. Innen entzlickt eine Madonna von
Andrea della Robbia.

__18.30 UHR Fur den Aperitif empfiehlt sich
die hochwertig sortierte ,Enoteca Marsili“. Zwei
Turen weiter bietet die kleine Pasticceria Tad-
deucci das beriihmte Rosinenbrot ,Buccellato,
gewdlrzt mit Anis. Einst wurde er als Ring geba-
cken und zum Mitnehmen tber den Arm gehéngt.
—20 UHR In der historischen Taverne ,Buca
di Sant’Antonio* hangt der Himmel voller Kupfer-
topfe. Hier kultiviert Familie Barbieri traditionelle
Luccheser Gerichte, etwa hausgemachte Taglia-
telle mit Kaninchenragout oder wohltuende
~garmugia di primavera®, eine Frihlings-Bouillon
mit jungem Gemuse und Kalbshack, die auch
Stammgast Giacomo Puccini schon erfreute.
— 22 UHR Dessert im Stehen, in der nahen
Via San Paolini 10, in der Bio-Eisdiele ,De’ Col-
telli“ (bis 23 Uhr): Safran-Eis mit Orangenschale.
Oder Cashewnuss-Eis mit Maldon Sea Salt —ein-
fach ,favoloso“! Freitags hat das ,Marsili“ langer
offen — vielleicht noch ein Glaschen Vin Santo?

SAMSTAG

—— 9 UHR Luccas imposante Festungsmauer
— die vierte an dieser Stelle seit den Rémern —
umfangt die Altstadt mit einer Gesamtlange von
vier Kilometern. Oben auf dem Renaissance-
Bollwerk, in 12 Meter Hohe, kann man radeln,
schlendern, joggen — mit tollen Stadtansichten.
—10.30 UHR Die Kathedrale San Martino
bietet besondere Schatze, zum Beispiel die an-
rihrende, rosig schimmernde Marmorskulptur
der llaria di Carretto, auf ihrem Sarkophag ru-
hend, den trauernden Hund zu Fuken. Ein gro-
Rer Wurf von Jacopo della Quercia. Im rechten
Seitenschiff ein farbstarkes ,Letztes Abend-
mahl“ von Jacopo Tintoretto.

—_12UHR Zum Mittag kehren wir im Il Giglio®
ein. Im eleganten Speisesaal kocht ein Trio jun-
ger Koche eine raffiniert moderne Kiiche mit
gelegentlichen orientalischen Noten: Risotto mit
grinen Tomaten, Gurken und Muskatnuss etwa,
oder Entenbrust mit Sesam und Radicchio.
___14.30 UHR Wir schlendern die belebte Via
Fillungo (wortlich ,langer Faden®) hinauf, die
schon im Mittelalter eine Verkehrsader Luccas
war. Das Ziel: Palazzo Pfanner. Dieses barocke
Prunkstlick kam Mitte des 19. Jahrhunderts in
den Besitz der dsterreichischen Bier-Dynastie
Pfanner. Monumentale Treppen, préachtige, sehr
hohe Séle, schéne Aussichten auf die Garten-
anlage. Geblendet von so viel Pracht, zieht es
uns nach unten, in die Kiche des Palazzos:
menschliches MaR!

___16.30 UHR Die Neugier fiihrt uns durch die
Porta Santa Maria zwei Kilometer aus der Alt-
stadt hinaus zur Via Matteo Civitali 559, ins
Atelier Damiano Carrara. Carrara ist ltaliens
Star-Patissier, bekanntes TV-Gesicht mit diver-
sen Filialen im Raum Los Angeles und auch dort
eine Beruhmtheit. Ein weitlaufiger Showroom
der edel-stiken Kunst, ausgestellt in verglasten
Tresen und Klimaschranken. Das Himbeer-
mousse-Tortchen mit knusprigem Schokoboden
lassen wir uns auf der Zunge zergehen.

___19 UHR Einer der schénsten Platze Italiens
istdie bertihmte, elliptisch geformte Piazza Anfi-
teatro, von den Rémern vor fast 2000 Jahren
angelegt. Heute sdumen sie gelb getinchte
Hauser, wie eine Perlenkette reihen sich davor
Restaurants und Bars. Im ,Peperosa“ sind Fisch
und Krustentiere eine Empfehlung. Die Ware
wird taglich frisch aus Viareggio angelandet.
Nicht versaumen: ,il crudo di mare®, die rohen
Fischspezialitdten, heute etwa Tatar von Thun-
fisch, Garnelen und Jakobsmuscheln, daneben
Kaisergranate und Scampi. Fein!

— 21.30 UHR Wir nehmen unter Sternen
Abschied in der stilvollen Champagner-Bar auf
dem Dach unseres Hotels.  Madeleine Jakits

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide -
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E -

Vorwahl Italien: 0039

SCHLAFEN

@@ @®® Grand Universe
Piazza del Giglio 1, IT-55100
Lucca, Tel. 058 34 00 41,
www.granduniverselucca.com,
55 Zi. und 9 Suiten,

DZ ab 290 € @ BYF

ESSEN

@® O Buca di Sant’Antonio
Via della Cervia 1, IT-55100
Lucca, Tel. 058 35 58 81,
www.bucadisantantonio.com,
Di-Sa mittags und abends
geoffnet, So mittags geoffnet,
Hauptgerichte € 18-25 Ea Y

Enoteca Marsili

Piazza San Michele 38,
IT-55100 Lucca,

Tel. 05 834917 51,

Mo abends geoffnet, Di-Sa
mittags und abends gedffnet
www.facebook.com BN

999 Giglio

Piazza del Giglio 2, IT-55100
Lucca, Tel. 05 83 49 40 58,
www.ristorantegiglio.com,
Do-Mo mittags und abends
geoffnet, Hauptgerichte
€35-42 = {mTY

@®@®® LImbuto

Piazza del Collegio 7, IT-55100
Lucca, Tel. 3319 30 89 31,
www.limbuto.it, Mi-So mittags
und abends geoffnet,

Menii € 110-150 & H v

@®® Peperosa

Piazza del Anfiteatro 4,
IT-55100 Lucca,

Tel. 05 83 08 23 61,
www.peperosaristorante
bistro.it, Mo-Fr abends,
Sa-So mittags und abends
geodffnet, Hauptgerichte
um € 22 @B T
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LESERBRIEFE

Keramil, deckt e faszinierend eden Tisch

J— k

»mix & match®, Heft 9/2022

Vielen Dank fiir den besonders anregenden Artikel tiber das
kreative Gestalten einer Tafel mit altem und neuem Porzellan,
der sofort mein Gestalter-Gen anregte. Nicht nur auf dem
Esstisch habe ich begeistert die Vorschldage von Frau Gross-
mann aufgenommen, und mein antikes Meiflen-Weinlaub-
Porzellan mit modernen Elementen zu kombinieren fand
groflen Anklang! Die Inspiration findet sich bei mir auch auf
einer Leinwand in Ol wieder. ELKE DECKER-BLAU

»,Neueroffnung des Monats: ,Blueness’
von Sergio Herman®, Heft 10/2022

Licht und Schatten

Wir waren kurz nach der Eréffnung von
»1he Jane“ in Antwerpen dort zum Dinner.
Alles perfekt. Zwischenzeitlich hat Sergio
Herman weitere beeindruckende Spuren
gezogen, Sie haben ja ausfihrlich
berichtet. Auf unserer Dezember-Tour
sind wir fiir eine Nacht in Cadzand im
Strandhotel gelandet und hatten zuvor
furs ,AIRRepublic” reserviert. Das Meni:
Wie aus der Zeit gefallen, lustlos,
unspannend, mit einem Dessert wie aus
den 70ern. Sowohl fiir Hotel und Restau-
rant gelten Formalismen, die an deutsche
Birokratie erinnern. Hier scheint einer
infolge des Hypes etwas den Uberblick
zu verlieren. Ein fantastisches Hotel- und
Gastroerlebnis war dann das ,Botanic*

in Antwerpen: Eine beeindruckend
restaurierte Klosteranlage mit mehreren
Restaurants auf Top-Niveau und unfassbar
schénem Ambiente. Es lohnt sich also,
eingefahrene Spuren immer wieder mal
zu verlassen.

HANNELUISE & DIRK SCHOPPMANN

,Die 500 besten Restaurants®,
Extra zu Heft 3/2023

Empfehlung auf Usedom
Immer wieder spannend, wer Erwdhnung
in den Booklets findet. Und immer wieder

unserer Erde. Die Firma Ronnefeldt hat
seit vielen Jahren bereits hervorragenden
Tee als Blatter in den Ublichen Papier-
beuteln im Programm, die auch in der
Biotonne entsorgt werden konnen. Auf
der Seite zuvor haben Sie im Artikel
,Fisch auf Landgang"“ eine 6kologisch
wirklich sinnvolle Alternative gezeigt.
Dartiber (es gibt inzwischen einige
Anbieter) ware vielleicht ein Artikel mit
Bezugsquellen eine Idee.

TILL MAY

gibt es treue Leser, die einen bestimmten
Namen vermissen, so wie ich: Usedom,
die Sonneninsel, hat nicht nur mit Tom
Wickboldt einen tollen Koch, auch sein
Nachfolger im ,O’'Room* sollte genannt
werden. Nachdem Tom Wickboldt das
Restaurant verlassen hatte, was wir
jedoch nicht wussten, waren wir erstaunt,
dass nach dem Essen André Kéhler am
Tisch erschien. Wir hatten keinen
Unterschied in der Qualitdt des Mentis
festgestellt. Zwischenzeitlich waren wir
dann auch im ,Kulmeck®, eine tolle
Atmosphare, ein hervorragender Service,
Lnur® die Kiiche im ,O’Room* ist elegan-
ter, nicht so verspielt und geféllt uns
besser. Ja, Uber Geschmack lasst sich
streiten, aber André Kéahler héatte eine
Aufnahme ins Booklet aus
unserer Sicht verdient.
HEIKE STAHLER

DIE MAGNUM
2019 Liebenstein, Weingut
Baron Longo, Siidtirol.
Die elegante Cuvée
aus Chardonnay und
Weiburgunder mit Noten
exotischer Friichte darf

Srend-Report®,

Heft 3/2023

Papier statt -
Nylon! t
Ihr Heft 3/23 habe ich

mit groRer Freude gelesen.

In der Rubrik Getranke sollte
aber |hr Vorschlag fur Tee in
Nylonbeuteln besser nicht auf-
tauchen —im Rahmen

der Plastikverseuchung

Heike Stahler genieen.

Wir behalten uns vor,
Briefe zu kiirzen.

Post bitte an: redaktion@
der-feinschmecker.de

Fur Ihre Platzierung in der nachsten
Ausgabe sprechen Sie bitte mit:

Soeren Rybka
Anzeigenabteilung
DER FEINSCHMECKER
Telefon: 040 / 34 86 07 19
E-Mail: soeren.rybka@t-online.de

)
Couif

ANZEIGEN

L) m
www. bremerwein.de g,=ia
Erlesene Weine und andere ‘S“}‘ C":."

Kostlichketeiten aus Italien

Harald L. Bremer - Weinimport - Efeuweg 27, 38104 Braunschweig, Tel. 0531-237360



CARMELO GRECO leitet das gleichnamige
Restaurant in Frankfurt am Main, wo er
gehobene italienische Kiiche zelebriert

DIE ANTWORTEN:

1. ... IM SOMMER CAPONATA
UND IM WINTER AGNO-
LOTTI AL PLIN MIT RAGU
PIEMONTESE. EIN TRAUM!

2. ... die Abruzzen 6stlich von
Rom, die Region ist noch sehr
urspringlich und hat eine ganz
besondere Landerklche.

3. ... GANZ KLAR,
ITALIEN!
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DAS

DUELL

Eine Frage, zwei Antworten:

Das Herz des Sizilianers
Carmelo Greco schlagt fur
ltalien, das des Provenzalen
Eric Menchon flr Frank-
reich. Die Leidenschaft flr
Kochen und Genuss eint
beide — und aufkert sich
dennoch verschieden.
Folge 7: Carmelo Greco
und Eric Menchon

4. ... EINEN SCHONEN
OBSTBRAND, EINER
MEINER LIEBLINGE IST DER
GRAPPA VON NONINO.

S. ...sind die Langhe in
Piemont, von dort stammen
charaktervolle Weine wie der
Barolo.

6. ...SCHALOTTEN UND EIN
HOCHWERTIGES OLIVENOL.

7. ... GANZ KLAR —
ITALIENISCH.

8. ..unter der Woche wenig,
aber am Wochenende koche
ich auch zu Hause. Da wird
der Kuhlschrank richtig voll!

DIE FRAGEN:

1.

Dieses Gericht
bedeutet fiir mich
Heimat: ...

2.

Eine unterschitzte

Kulinarische Region ..

3.

Arbeiten in Deutsch-
land, Urlaub in ...

4.

Nach einem guten
Essen empfehle
ich den Gasten ...
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Das beste Anbau-
gebiet fiir Wein ...

@)

Ohne diese Zutat
geht nichts: ...

~

In meiner Kiiche
sprechen wir ...

Q0

&

Was ich zu Hause
immer im Kiihl-
schrank habe, ist ...

DIE ANTWORTEN:

L ... DAS COUSCOLUS
MEINER MUTTER.

2. .. IST DIE PROVENCE
(WER NOCH KEINE RICHTIGE
BOUILLABAISSE GEGESSEN
HAT, HAT ALLES VERPASST).

3. ... Frankreich fur den Kurztrip,
Thailand oder Vietnam flr
langere Reisen.

4. . .EINEN GUTEN ALTEN
RUM, NACH DEM DESSERT
BEENDET EIN ROHRZUCKER-
SCHNAPS DAS ESSEN
PERFEKT.

5. ..Oh Mann, da gibt’s so viele!
Burgund fur eleganten Roten,
die Pfalz fur Riesling, Cham-
pagne usw.

6. ... WENN NUR EINE,
DANN SALZ NATUR-
LICH. DANACH
KREUZKUMMEL

UND FRISCHER
KORIANDER — ABER
NICHT IMMER ...

EINE FRAGE DER PERSPEKTIVE

7... DEUTSCH UND
FRANZOSISCH.

8. ... salzige Butter aus der
Bretagne und selbst gemachtes
Kimchi.

ERIC MENCHON ist Kiichenchef im
,Le Moissonnier in KéIn, dort interpretiert er
franzosische Kiiche innovativ und weltoffen



Beste Italiener
Cornelia
Poletto

Saisonkiiche
Spargel
mit Maul-
taschen-

Koch des Monats:

Ri.ckygn‘ﬂward DER FEINSCHMECKER
el im Juni

REISEN

DEUTSCHLAND: Herzenskiiche auf hohem Niveau — wir stellen Ihnen die
50 besten Italiener Deutschlands vor. SCHWEIZ: Von Bergen umgeben und nah
am Wasser — die besten Genussadressen rund um den Vierwaldstéattersee

ESSEN

KOCH DES MONATS: Ricky Saward kocht im Frankfurter ,Seven Swans* vegan
— und so kreativ, dass er selbst Fleischfreunde tiberzeugt. SAISONKUCHE: Wir
feiern den Spargel mit frischen Ideen — als Tarte, Cappuccino und mit Maultaschen

TRINKEN

DIE JUNGE MOSEL: Unsere Autorin Caro Maurer entdeckt neue Talente und
schone Weinlokale zur Einkehr. BEST BUY: Zum Friihling mégen wir's aromatisch
— mit Scheurebe aus deutschen Weingtitern!

+ Weinreise:..

“EVa' und o itiehd L[EBENSART

SPITZENKOCHE PRIVAT: Sie drechseln, malen und fahren Skateboard — wir
nhardt Von der Mosel stellen Ihnen Meister am Herd mit spannenden Hobbys vor. TREND UPCYCLING:
Aus Alt mach Neu — Lkw-Bremsen zu Messern, Bierdosen zu Pfannen

DER NACHSTE

FEINSCHMECKER

ERSCHEINT AM

10. MAI 2023 DIE BESTEN OLIVEN-

OLE DES JAHRES

Von griinem Apfel bis Artischocke
E|NSCHM[[:|(ER - die Aromen des neuen
Erntejahrgangs begeistern. Zum
ersten Mal sind Kroatien und
Slowenien bei den Siegern dabei

Haben Sie eine FEINSCHMECKER-Ausgabe
verpasst? Das muss lhnen nicht wieder passieren ...

Jetzt ein Abo bestellen: Tel. 040-21 03 13 71, E-Mail:
leserservice-jalag@dpv.de oder online unter shop.jalag.de
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nur
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ELSASS
NEU ENTDECKT
Kreative Koche, junge
Konzepte - die besten
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Erlebe Reis!

Wildreis - die
besondere Delikatesse

Der ORYZA Wildreis iiberzeugt durch seine bissfesten Korner
und das kraftige, nussige Aroma. Mit seinem intensiven
Eigengeschmack sorgt er fiir aufregende Genusserlebnisse.

Tolle Rezepte und mehr auf www.oryza.de

Erhiltlich in unserem Online-Shop:

OO ® W REISKONTOR -



