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Viva I'Italia!

Die 50 besten italienischen
Restaurants in Deutschland

NEUES VON DER MOSEL
Weintour fur Entdecker:

Junge Winzer mit Visionen - Uber 80
Empfehlungen -
getestet
und bewertet

Kult

Das ,,Seven Swans*
in Frankfurt: Vegan,
regional, ausgebucht
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Olivendl: Die Stars
des neuen Jahrgangs
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
nicht nur die Kolner bedauern
das Ende eines ganz besonderen
Restaurants: Mit der SchlieRung des
,Le Moissonnier” geht Ende Juli
eine Ara zu Ende. Nach fast 40 Jahren
im Dienst ihrer Gdste moéchten
Liliane und Vincent Moissonnier
DEBORAH MIDDELHOFF, kiirzertreten. Dass sie ausgerechnet
Chefredakleann diesen Sommer fiir den Schlussstrich
gewahlt haben, liegt allerdings
auch an der dramatischen Lage der Branche, die schwer von
Personal- und Nachwuchsmangel betroffen ist. Wie diese
Krise zu bewdltigen ist, haben wir mit vier deutschen Spitzen-
kochen diskutiert. Das Fazit dieser Runde, das Sie ab S. 100
lesen: Mit klugen Konzepten werden wir auch ktinftig auf
Topniveau genieflen konnen — aber nicht mehr so selbst-
verstdndlich wie bisher. Die Hobbys der Spitzenkdche
prasentieren wir Ihnen dafiir in einer spateren Ausgabe.
Hochst erfolgreich ist auch Ricky Saward in Frankfurt mit
seinem ,,Seven Swans“ unterwegs: Das beste vegane
Restaurant des Landes ist auf Monate ausgebucht — die
Erfolgsgeschichte erzahlen wir ab S. 52. Und einem Herzens-
thema vieler nehmen wir uns mit der Kiirung der 50 besten
italienischen Restaurants in Deutschland an — unser Autor
und Wahl-Italiener Stefan Maiwald geht der Emotion auf den
Grund, die wir mit Pasta & Co verbinden (S. 18). Viva I'Italia!

Wae. Dobowale MEMW

Ej;;,ﬂ@ INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
ﬁ:’a’g{ Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
b: mit allen Adressen als PDF herunterladen.
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ALLE
HOTELS UND
RESTAURANTS
GETESTET
UND BEWERTET

INHALT

REISEN

18 TOP 50: ITALIENISCHE RESTAURANTS
Wo Pasta, Risotto und Co gliicklich machen —
wir kiiren die besten Italiener in Deutschland
34 VIERWALDSTATTER SEE: Die Schweiz kann
auch Avantgarde, mit dem Wasser als Inspiration
40 SUPPER CLUB BEI DUC: In Berlin erfindet sich
Multigastronom The Duc Ngo als Gastgeber neu
43 GESCHMACKSSACHEN: Alexander Oetker ist
begeistert vom Angebot im Schwarzwald
44 LUNEBURGER HEIDE: Einfalisreiche Erzeuger
und junge Hoteliers machen die Idylle noch attraktiver
48 GUTE GASTHAUSER: Das ,Gasthaus
Spieker” ist westfalisch und weltoffen zugleich
50 REISENOTIZEN: zZum ersten Mal gewinnt eine
Frau den ,Next Chef Award®; Christian Baus Jubildum
118 UNTERWEGS: Neue Adressen von Berlin bis
Wien, London, Paris und Athen
124 48 STUNDEN IN MADRID
ESSEN
52 KOCH DES MONATS: Kreativ, asthetisch, vegan
— Ricky Saward vom ,Seven Swans" in Frankfurt
78 OLIO AWARD: Die besten Olivensle der Welt aus
unserem grofen Test — wir stellen die Sieger vor
83 KUCHENNOTIZEN: Pavarotti-Kochbuch, Bio-
Tahin und ein Leseraufruf fir die besten Backer
REZEPTE
60 SAISONKUCHE SPARGEL: Die griinen und
weiken Stangen kommen ganz kreativ daher —
Highlight ist ein Cappuccino mit dem Gemise
70 QUERBEET: Friihsommersalat mit Meerblick —
Matthias Gfrorer serviert einen Muntermacher
76 MEISTERSTUCK: Simon Schlachter aus dem
,Pavo“ in Pfronten interpretiert die Brotzeit neu

FOTOS: VIVI D’ANGELO, WWW.ARTONSEFA.COM, MATHIAS NEUBAUER
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Energieeffizienz
der Extraklasse

T

Sparen Sie nachhaltig Geld und Ressourcen:
Unsere Kuhl- und Gefrierkombinationen in
Hochstklasse A arbeiten dank hochwertiger
Isolationspaneele Uber Jahre hinweg extrem
effizient. Durchdachte Frischetechnologien
reduzieren die Lebensmittelverschwendunag.
Und das bei garantiert langlebiger Qualitat.

Alle Vorteile der Extraklasse entdecken:
home.liebherr.com/weiterdenken

Langlebig. Nachhaltig. Effizient.

10 Jahre
Liebherr
Garantie

Mehr Nachhaltigkeit durch hochste

Langlebigkeit und Energieeffizienz.
-
%

Energieeffizienzklasse A
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TRINKEN

WEINREISE MOSEL: Mit Hingabe kreieren neue
Winzer am liebsten in Steillagen Weine, die nicht nur
sie selbst glicklich machen

BEST BUY: Trockene WeiRweine aus der
Scheurebe — unsere Empfehlungen

PRIEWE KAUFT EIN: Die Entdeckungen unseres
Weinexperten erzahlen immer auch eine Geschichte

APERO-KULTUR: After Work auf italienische Art
mit neuen Produkten aus Deutschland

GETRANKENOTIZEN: Termine fiir Weinfeste
und eine legere Vinothek in Frankfurt fir Raritdten

LEBENSART

ROUND TABLE: Welche Konzepte helfen gegen
die Gastro-Krise und sichern den Restaurants ihre
Zukunft? Wir diskutieren mit vier Spitzenkoéchen

TRENDCHECK: Wiederverwerten statt wegwerfen
— neue Kichentools und Kleidung aus Resten

LEBENSARTNOTIZEN: Steingutschélchen als
Mini-Cloche und Glaser, zum Kunstobjekt gestapelt

TITELTHEMEN: Die auf dem Titel angekiindigten
Themen sind durch rote Schrift hervorgehoben

3 Editorial 8 Chef’s Table 10 Salon 16 Backstage
17 Lesezeichen 74 DER FEINSCHMECKER-Shop
110 Premium-Club 112 Events 126 Impressum
127 Leserbriefe 128 Das Duell 130 Vorschau

TITEL: Meeresfriichte-Risotto von Cornelia Poletto,
Hamburg. FOTO: David Maupilé

AUF ALLEN KANALEN
=y §i ) O .

www.feinschmecker.de
facebook.com/feinschmecker.magazin
instagram.com/derfeinschmecker.magazin

www.feinschmecker.de/podcast

FOTOS: EMOTIVE IMAGES/STOCKFOOD, CHRIS MARMANN



issssssassasansiani

“ECHTER GENUSS NDfLEISER LUXUS: \
WILLKOMMEN AM TEGERNSEE

Thomas Kellermann in seiner Sternekuche
Gourmetrestaurant Dichter

107 Zimmer und Suiten | Mangfall Spa | Gourmetrestaurant Dichter | KostBar | Kaminrestaurant
Egerner Alm | Hofkino | TRX | Aerial-Yoga | Modeboutique Bo Redley | Friseurstudio

AribostraBe 19-26 | D-83700 Rottach-Egern
+49 (0) 8022 666-500 | reservierung@egerner-hoefe.de
www.egerner-hoefe.de




SCHLICHTE
SCHONHE

WHITEGRASS

Singapur

Chefkoch Takuya Yamashita
entdeckte seine Liebe zur
franzosischen Hochkiiche bereits
wahrend seiner Ausbildung in

der japanischen Heimat. In seinem
Gourmetrestaurant ,Whitegrass*“
in Singapur kreiert er heute eine
hochst raffinierte Liaison aus
klassischer franzdsischer Technik
und japanischen Produkten.

Den Hummer kombiniert er hier
mit Algenmousse, mariniertem
Rettich und Szechuan-Pfefferdl. So
entstehen euroasiatische Fusion-
gerichte in Perfektion mit hochster
Asthetik und komplexen Aromen
— ein Spiegelbild der kulturellen
Vielfalt des Inselstaates.

FOTO: CHUTTERSNAP

[E-::4[E] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
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SALON

Der Dreh fiir unterwegs
Wahre Feinschmecker nehmen ihren Pfeffer
in der eigenen Mihle mit — man weif ja nie.
Am besten gleich im Dreierset, z.B. von The

Pepper Hill, fir weiken, schwarzen und roten
Kampot-Pfeffer. Die Muhlen mit Holzgriffen (helle
und dunkle Eiche, Padouk) sind im Lederetui
griffbereit. Set € 189, www.thepepperhill.com

DAS BESTE IM

JUN|

SCHONES & NUTZLICHES — DAS GEWISSE
ETWAS MACHT DEN UNTERSCHIED!

p 7\\; —
ENDLICH WIEDER ...

Zucchinibliiten. Gefiillt odey
frittiert sind sie Klassiker, M
r-44

aber auch der Grill ent-
facht ihr nussiges Aroma.
Weibliche Bliiten sind grofier und e

hingen an Mini-Zucchini (0. 1.). Man
findet sie, wenn nicht im eigenen Garten,

auf Wochenmadrkten oder im Supermarkt.

GESTRICHEN

Der Spargel hat jetzt sein
volles Aroma — da ist nur die
beste Butter gut genug. Die
handgeschlagene der ,,Butter
Boyz“ aus dem Bayerischen
Wald, hergestellt aus dem
‘ i Rahm eines kleinen Allgduer
E Familienbetriebs und zart
W ‘ gesalzen, ist die perfekte
% 1‘0% - heimische Alternative zum
bretonischen Klassiker von
Bordier. 100 g € 3,89,
www.butterboyz.de

FOTOS: MARTINA URBAN, JAN WISCHNEWSKI/STOCKFOOD, ILLUSTRATION: ORIANA FENWICK
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Blendende Aussichten

Ihnen liegt das Aprilwetter noch

wie Blei auf der Seele? Dieser
strahlend gelbe Krug ,,Strom* von
Raavi macht schon beim Anschauen
gute Laune. Fiir Eistee, Wasser

oder selbst gemachte Limonade.
€ 99,90, 1,5 L, WWW.MANUFACTUM.DE

ROCKSTARS

Kése sind echte Sensibelchen! Volker
Waltmann, Deutschlands bester Maitre
Affineur aus Erlangen, weif® das jetzt
ganz genau - er beschallte zwei
identische junge Tomme de Savoie in
zwei Kisten unter gleichen Bedingungen
12 Wochen 24 Stunden lang mit Musik:
mit ,,Tranen liigen nicht“ von Michael
Holm und mit ,Jump“ von Van Halen.
Der Rock-Kése reifte schneller und war
aromatischer. Ergo: Schnulzen gegen
Falten, Rock fiir die Wiirze im Leben.
www.waltmann.de

Gottlich!

Die Mitglieder des Hamburger
Business Clubs Hanse Lounge
kénnen sich glicklich
schatzen, alle anderen
mussen nach Wien reisen, um
in den Genuss der Eis-Maril-
lenknddel des legendaren
,Eissalons Tichy* zu kommen.
Und wenn Sie schon mal da
sind, sollten Sie auch die
Eistorten probieren — und
unbedingt das Nusseisbusserl!
www.tichy-eissalon.at

6/23 DER FEINSCHMECKER 11



SALON

FRANKREICHS SUSSES ERBE

Auken kross mit feiner Glasur, innen fluffig mit herrlich cremiger Fillung — der franzdsische
Gebadckklassiker Eclair erobert hierzulande gerade Cafés und Patisserien

BLITZ ODER LIEBESKNOCHEN?
Eclair bedeutet ,,Blitz”, vermutlich weil das Gebick mit einer
glidnzenden Glasur bestrichen wird — oder es blitzschnell genossen
wurde. Bei uns heilit die mit Schokolade glasierte Version Liebes-
knochen, Hasenpfote oder Katfeestange, die amerikanische Variante
heift ,.Long John" und ist eher ein Doughnut.

AUF DEN TEIG KOMMT ES AN

In heiles Wasser werden Mehl und Butter geriihrt, bis sich im Topf
ein Klof bildet — der Brandteig. Im Ofen wird ihm dann ordentlich
Dampf gemacht, so wird das Spritzgebick innen luftig, aulen leicht
knusprig. Urspriinglich mit Vanillecreme gefiillt und mit Schokola-
de glasiert, sind heute der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

DIE RICHTIGE LANGE
In der Regel ist es etwa 10 Zentimeter lang und hat eine leichte, an
einen Knochen erinnernde Form.

12 DER FEINSCHMECKER 6/23

WER HAT’S ERFUNDEN?

Geboren wurden die Eclairs Mitte des 19. Jahrhunderts — natiirlich
—in Frankreich, wo genau, ist nicht belegt. Der beriihmte Konditor
Marie-Antoine Caréme, der Napoleons Hochzeitskuchen kreierte,
prigte jedenfalls die verschiedenen Fiillungen. Als ,,Eclair* taucht
das Plundergebick zum ersten Mal 1861 in der ,,Vanity Fair* auf.

»,FAUCHON" — DIE PARISER HEIMAT DER ECLAIRS
So elegant wie ein Juwelier ist das ,,Le Grand Café Fauchon an der
Place de la Madeleine designt und bietet neben hinreiBenden Eclairs
feinste Patisserie und Herzhaftes (www.grandcafefauchon.fr). Fans
tibernachten im neuen Hotel Fauchon — mit Eclairs zum Friihstiick.

a -

R

o)
"*7 In Hamburg dreht sich im Eclairs
Haus (www.eclairshaus.de) im
Pop-up-Store im Schanzenviertel
alles nur um das stike Geback —
und zwar verfihrerisch gut: z.B.
mit den Sorten Lemon-Meringue,
Cassis und Pistazie (u.). Unbe-
dingt probieren: Salzkaramell!

FOTOS: JUAN MOLINA (2)
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SALON

BITTE
PFLUCKEN!

Endlich Erdbeersaison! Aber Sie
miissen nicht ,Strawberry
Fields“ von den Beatles horen

— wir haben da bessere Ideen

Fir den eigenen Garten: Die Sorte
Mieze Schindler — nicht sehr
ertragreich, aber ein tolles Aroma,
das an Walderdbeeren erinnert.

Prasentier-Teller
Die konigliche Frucht verlangt
einen standesgemafen Auf-
tritt: z.B. auf der Etagere von
Wedgwood aus Fine Bone
China-Porzellan mit Walderd-
beeren und -bliten. 27 cm
Durchmesser, 22 cm hoch,

€ 143,50, www.artedona.com

du CM,UM;; Cabo
sy
Chrr.\'nnc Ferber

Fraise Chartotte oalsace

14 DER FEINSCHMECKER 6/23

Schone

»Die Hiibschlerin“
nennt das Pfalzer
Weinessiggut
Doktorenhof seinen
Erdbeer-Essigaperitif
mit Honig und
Krautern — nach den
Freudenméadchen
des Mittelalters.
Macht Freude!

0,51 € 49,50,
www.doktorenhof.de

Shake it, Baby!

Seine Popularitét verdankt der

Cocktailklassiker Daiquiri der

Bar ,Floridita“ in Havanna und

Ernest Hemingway. Das Original

besteht aus weikem Rum,

_’ 3 Limettensaft, Zucker, Eis. Mit
an etwa 70 g Erdbeeren pro Glas

i ist der-Strawberry Daiquiri eine

‘herrlich sommerliche Variante.

Herbe

FOTOS: ARTEDONA AG, BAIBAZ/SHUTTERSTOCK, JEAN-MICHEL GEORGES/STOCKFOOD

7ZUM LOFFELN GUT

Die Konfitiiren der Franzosin Christine Ferber
sind legendar. Die Sorte aus frisch eingekochten
elsdssischen Erdbeeren gibt es nur zur Saison ab
Juni. 220 g € 9,90, www.vinum.pro
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BACKSTAGE

WAS WIR DIESEN
MONAT LIEBEN

Private Entdeckungen unserer Redakteure sind
begehrte Tipps — die neuesten verraten wir hier

SCHOKOTRAUM
In Budapest verliebte
sich Redakteurin
Verena Kassubek in
das ,,Hoppa! Bistro*
und sein Schokoladen-
Dessert mit Roter Bete
und Johannisbeeren.
www.hoppabistro.hu

JULIUS SCHNEIDER
REISEREDAKTION

WINDKRAFT,
JA BITTE!

ES LOHNT SICH IMMER, auf
Reisen offen fur Neues zu sein
So entdeckte Redakteur Julius
Schneider auf dem Weg in die
Heide Meyers Windmihle in
Bardowick. Die Fligel drehen
sich nicht zu Showzwecken,
hier wird mit der Kraft des Win-
des Getreide vermahlen und
das Mehlin der Mihle verkauft.
Eigene Brote und Kuchen gibt
es auch — nicht nur fiir Hobby-
backer einen Stopp wert.
www.meyers-windmuehle.de

16 DER FEINSCHMECKER 6/23

UTA ABENDROTH
REDAKTEURIN LEBENSART

Kurioses Design

Der Salone del Mobile, der alljdhrlich
im April in Mailand stattfindet, zieht
Besucher aus aller Welt an. Kein Wun-
der, dass sich im Umfeld der Mo6bel-
messe eine lebendige Designszene ent-
wickelt hat. Dazu gehort die Galerie
Rossana Orlandi, in der man Objekte
von internationalen Designern ent-
decken kann. Allein das Gebdude mit
dem von Trauben tiberwachsenen In-
nenhof ist den Besuch wert. Im 19.
Jahrhundert lagerten die Stoffe und
Garne des renommierten Krawattenfa-
brikanten Prochownick in den Riu-
men. www.rossanaorlandi.com

KERSTEN WETENKAMP
REDAKTEUR KUCHE & WEIN

PERFEKTE PAUSE

Kostliches, aromatisches Sauerteigbrot
mit krosser Kruste und, hurra!, saftige
Schokobrownies aus Roggenvollkorn-
mehl — die ,,Brotklappe* in Weimar,
wenige Schritte hinterm Goethehaus,
hat Kersten Wetenkamps Familie im
Urlaub begeistert. Griinder Sebastian
Liick beschiftigt Mitarbeiter aus zwolf
Nationen. Drinnen lockt das urban-
moderne Café zur Pause.
www.brotklappe.de

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, ANDREA CERIANI, DAVID MAUPILE (2)
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BUCHER
& PODCASTS

WORAUF ES ANKOMMT
Der in Italien lebende Autor
Stefan Maiwald hat

einen Ratgeber fiirs Leben
verfasst. In ,Meine Bar in
Italien” beschreibt er
prazise und beschwingt
seine Beobachtungen

der Stammgaste von Pinos Bar in seinem
Wohnort Grado. Dabei zeigt er auf char-
mante Art und Weise, was ein gliickliches
Leben ausmacht. Eine Erkenntnis vorweg:
»,Geht oft essen.” 128 Seiten, € 22, Styria

V WIE VIELFALT
| Dasldenn “ In ,Das kleine ABC der

A B i Pasta“ stellt der lllustrator

‘ = = || Steven Guarnaccia liber
( der Pasta i .
I ‘I 40 Nudelsorten vor, erklart
{ e | ihre Herkunft und liefert

o

—————"| passende Rezepte. Man
lernt, dass es keine Rolle spielt, ob die Form
der Nudeln von Rédern inspiriert ist oder an
Schreibfedern erinnert wie Penne. Meist
geht es nur um eines: moglichst viel Sauce

aufzunehmen.
136 Seiten, € 18, Hatje Cantz

DER FEINSCHMECKER
ZUM HOREN
Spannende Einblicke in
die Welt der Spitzen-
FEINSCHMECKER gastronomie bietet der
ROREAS FEINSCHMECKER Pod-
cast. Alle 14 Tage spricht Chefredakteurin
Deborah Middelhoff mit den besten Kéchen
und Kéchinnen, mit Winzern, Produzenten
und anderen spannenden Personlichkeiten
aus der Foodszene. Auf allen bekannten
Podcastplattformen oder einfach den
QR-Code scannen.

LESEZEICHEN

Magische Kompositionen

Beim Kochen kreiert man aus verschiedenen Zutaten etwas
Einzigartiges, was Menschen begeistern kann — &hnlich wie beim
Komponieren. Herbert Gronemeyer empfindet das als Magie.
Fir die Produktion seines jungsten Albums ,Das ist los* reiste er
mit seinem Produzenten Alex Silva nach Umbrien, um abseits des
Grolstadttrubels konzentriert zu arbeiten. Durch Zufall lernten
sie Lorena Autuori kennen, die ein kleines Restaurant betreibt
und eine talentierte Kochin ist. Téglich bekochte sie das Duo mit
ehrlicher italienischer Kiiche, immer leicht und voller Geschmack.
Aus der Begeisterung fiir ihr Essen entstand das Buch ,fatto a
mano“ mit den Lieblingsrezepten des Musikers und des Produ-
zenten. Oktopussalat und Kaffee-Pannacotta als Fundament
eines Albums: Das klingt gut! 208 Seiten, € 32, AT Verlag

Stefane
De Giglie

EIS VOM PROFI

Wer gutes Eis machen
will, sollte mit Zahlen
umgehen konnen.
Warum das wichtig ist,
erklart der Inhaber
der Miinchner Eisma-
nufaktur ,.Del Fiore“ in
seinem Buch ,,Gelato.
Detailliert beschreibt
Stefano De Giglio,

wie die Eisbilanzierung funktioniert, warum man
verschiedene Zuckersorten braucht und welche
Gerdte fiir die Herstellung wichtig sind. Die Rezepte
reichen von Haselnusseis und Himbeersorbet bis
zu Feigensorbet mit krossem Schinken.

272 SEITEN, € 34, ZS

6/23 DER FEINSCHMECKER 17



50 ITALIENISCHE RESTAURANTS .
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LEBENSFREUDE

PUR: Im Minchner
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gut gelauntes Team 3 E
fiir Dolce Vita und A
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‘ Die Seele ltaliens liegt auf dem Teller, heifst es. Wir haben
uns durchprobiert — und die 50 besten italienischen
Restaurants in Deutschland gektrt. Wo Pasta, Risotto
und unverfalschte gelebte Gastlichkeit gliicklich machen,
werden Lokale zur Heimat und Tische zu Fluchten aus
dem Alltag. Viva I'ltalia!

-
-
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Einfache Zubereitung,
gute Zutaten und bestes
Handwerk — das ist

die italienische DNA

20 DER FEINSCHMECKER 6/23 \

EIN KLASSIKER: Im
LAlten Haferkasten®
in Neu-Isenburg
kronen Ruhrei und
Truffelscheiben das
Rindercarpaccio
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TOP 50 ITALIENISCHE RESTAURANTS
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Essen beim Italiener: Das ist ein Kurzurlaub ohne lastige
Nebengerausche, dafur mit viel Nostalgie

SOLLEN SIE ES DOCH VERSUCHEN mit ih-
ren rot-weill karierten Tischdecken, den
Tropfkerzen auf Weinflaschen, dem Fresco
an der Wand und vielleicht noch Zucchero
oder Eros im Hintergrund, in ambitionierten
Lokalen gern in der Instrumental-Version.
Egal, wie viel Kitsch sie uns entgegenwer-
fen: Unser Herz haben italienische Restau-
rants dennoch.

DAFUR GIBT ES VIELE GRUNDE. Der erste
und ganz banale: Italiener sind einfach gute
Gastgeber. Schon bei unserem zweiten Be-
such wissen sie, dass wir das Wasser lieber
still als sprudelnd haben und auf der Wein-
karte besonders gern bei den Pinot Neros
schauen. Dass wir keinen Brotkorb brau-
chen, dafiir gern ein paar Grissini mehr, gra-
zie. Und der ,,dottore** und die ,,dottoressa‘
bekommen natiirlich ihren Lieblingsplatz in
der Ecke, wie immer. Diese Anreden sind
keine Schau, sondern auch in Italien selbst
tiblich: Wer erkennbar einen Schulabschluss
hat, wird so angeredet, und Luft nach oben
ist immer: ,,professore” (fiir alle Akademi-
ker ab Grundschullehramt), ,,presidente*
(auch fiir den Prisidenten des Trachten-
vereins), ,,avvocato (wie einst Fiat-Boss
Gianni Agnelli) oder ,,cavaliere” (wie Silvio
Berlusconi). Der Handwerker freut sich iiber
ein ,,maestro®, der Polizist im Dorf ist der
,,maresciallo®. Ein bisschen ist das hoflich-
ironisches Spiel, aber Respekt ist durchaus
dabei. Diese Professionalitit ist den studen-
tischen Bedienungen im aktuellen Szene-
Bistro fremd, denn die betrachten das Kell-
nern als unter ihrer Wiirde.

TEXT STEFAN MAIWALD

In Italien ist der Beruf des ,,cameriere da-
gegen ein angesehener Karriereweg, und die
Kellner sind auch méchtig stolz auf die Spei-
sen, die sie an den Tisch tragen, was generell
bei der Stimmung hilft. Reibereien zwischen
weiller und schwarzer Brigade sind hier sel-
ten. Auch, weil oft enge innerfamilidre Bin-
dungen bestehen.

Daraus ergibt sich eine in der Gastronomie
einmalige personelle Kontinuitit. Gigi war
schon vor zehn Jahren da, ist heute wieder
da und wird vermutlich auch in
zehn Jahren da sein. Pasquale,
der vor fiinfzehn Jahren der

dem plaudert. Wir sehen vertraute Gestalten,
nicht nur beim Personal. ,,Beim Italiener® —
da trifft sich die Nachbarschaft. Dazu passt,
dass italienische Restaurants selten raffiniert
eingerichtet sind. Sie sind oft viel zu hell, die
Akustik ist eine Katastrophe, die Tische und
Stithle wackelnde Massenware. Beim Lieb-
lingsitaliener des Autors griiit am Eingang
in Augenhohe ein Feuerloscher. Das ist des-
wegen erstaunlich, weil Italiener ja ganz we-
sentlich Architektur- und Designprinzipien
begriindet haben, die noch heute gelten. Aber
so wie in Italien auch, wo in den Trattorien
gern mal ein Fernseher lduft, ist das Ambi-
ente nebensichlich. Es kommt
nicht darauf an, wo man ist,
sondern mit wem.

Tochter noch klein geschnittene Italienische JEDER BESUCH WECKT AUCH
Lasagne und Buntstifte ge- Kiiche ist etwas NOSTALGIE, denn die echten
bracht hat, serviert nun den auf das wir Italiener sterben aus. Die meis-

Prosecco zu ihrer Abifeier. Ita-
lienische Restaurants sind auch
deswegen wie eine Familie. Das
driickt sich selbst im Sprachge-
brauch aus: Wir gehen nicht ins
,.Bella Venezia“, sondern ,,zu Enzo*. Und ei-
ner der besten Italiener der Republik in Ber-
lin hieB ,,Ana e Bruno®.

ITALIENISCHE KUCHE IST ETWAS, auf das
wir alle uns einigen konnen, exotisch und
vertraut zugleich. Sie ist von allen fremden
Kiichen die zuginglichste, die generationen-
iibergreifendste. Von Kindern, die keine
Spaghetti mit Tomatensauce mogen, hat
noch kein Volkskundler je gehort. Zum Ita-
liener gehen wir aber nicht nur zum Essen,
sondern auch, um Teil einer Gemeinschaft
zu sein. Jenes virtuellen Dorfes, das sich dort
versammelt. Der Piazza, auf der jeder mit je-

alle uns einigen
konnen, exotisch
und vertraut
zugleich.

ten Pizzerien sind schon lingst
in den Hénden von Siidosteuro-
pédern und Asiaten, auch immer
mehr italienische Traditionslo-
kale auf dem Land werden ver-
didchtig in ,,Adria-Grill*“ umbenannt; die Ad-
ria ist grol und schwappt ans Ufer vieler
Staaten. Der Zauber verschwindet. Denn die
Kinder und Enkel der Koche und ,,camerie-
ri* wollen lieber ,,dottori* werden. Also ist
jeder Gang zum Italiener auch ein bisschen
mit Angst verbunden. Doch unser Italiener,
wie wir zufrieden feststellen, wehrt sich
tapfer. Gigi und Pasquale sind noch da. Und
wir setzen uns erleichtert auf die wackligen
Stiihle in unserem Lieblingsplatz in der Ecke.
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TOP 50 TAURANTS

INSTITUTION FUR
GEHOBENE KUCHE:
Carmelo Greco
Uberzeugt mit
besten Gerichten
und stilvollem

_'__-.
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Gastgeber mit Leidenschaft
und viel Herz. Carmelo Grecos
Restaurant in Frankfurt ist ein
Ort zum Wohlftihlen
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HISTORISCHES
GEWOLBE:

In den Schitting am
Marktplatz, heute
Sitz der Bremer
Handelskammer,

ist das ,Due Fratelli*
eingezogen
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Handgemachte Pasta und
frische Meeresfriichte,
eine perfekte Kombination
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ALLA ITALIA:
Safran-Tagliolini mit
Tintenfisch und
Venusmuscheln bei
,Cornelia Poletto“
in Hamburg
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FOTO: ASA SELECTION

ie Seele Italiens offenbart sich
nirgendwo besser als im Ge-
nuss —ihr Fehlen leider ebenso.
Vielleicht ist es deshalb gar
nicht so leicht, zwischen Sylt
und den Alpen wirklich gute italienische
Restaurants zu finden. Wo herzliche Gast-
lichkeit, authentisches Flair und eine unpré-
tentiose, aber gute Kiiche zusammenfinden,
werden Lokale zu geliebten Wohnzimmern.
Hier sind die 50 besten dieser Art mit jeweils
einem Lieblingsgericht!

ANDERNACH

O AiPeroe©

Mit gedndertem Konzept jetzt mittags und
abends eine authentische Trattoria mit den
Klassikern der italienischen Kiiche. Casa-
recce mit Salsiccia, Artischocke, Tomate
und Scamorza-Kise, Pizza aus dem Holz-
backofen oder Ossobuco.

@I Pollo alla Cacciatora — geschmortes
Huhn mit Tomatenpolenta

BERLIN

@ Osteria Ribaltone 80

Am Schoneberger Viktoria-Luise-Platz ko-
chen sie norditalienisch, im Gastraum steht
eine alte Moto-Guzzi, alles hingt voller po-
litischer Karikaturen. Die Terrasse ist ein
Meer aus rot- und blau-weil} karierten Tisch-
decken. Kleine Standardkarte, frisch und
wunderbar sind die Tagesempfehlungen.

1@\ Ricotta-Ravioli mit Taleggio und Triiffeln

© Sale e Tabacchi @0

Im Gebiude der ,,taz", gleich um die Ecke
von Checkpoint Charly befindet sich das
Restaurant mit hohen Decken und weil} ein-
gedeckten Tischen. Klassisch sind auch die
Gerichte auf der Karte, die Atmosphire ist
lebhaft und der Service charmant.
1®|Kalbsbcickchen mit Gemiise

O Cumberland ¢ ®

Im Restaurant am Kurfiirstendamm mit
mondidnem Grandhotel-Flair setzt Inhaber
Mika Rahimkhan auf italienische Klassiker
und Traditionsgerichte aus Sardinen und der

WEIN IM MITTEL-
PUNKT: Im Berliner
LI Calice” ist die
Bar ein legerer
Treffpunkt fir den
Aperitivo

Basilikata. Beliebtes Mittagsmenii. Antipas-
ti an der Bar ab 16 Uhr.
1@\ Pici (dicke Spaghetti) mit Entenragout

O Il Calice 80

Das legere Weinlokal in Charlottenburg ist
ein angesagter Treffpunkt mit authentischer
Produktkiiche — im Sommer gern auf der
grofien Terrasse. Ob Puntarelle (ein Bitter-
salat) mit Burrata und Anchovis oder Aque-
rello-Risotto mit Fenchel-Topinambur-Cre-
me, die Qualitét ist immer top.

@I Superdegustazione — verschiedene italie-
nische Wurst- und Schinkenspezialitditen

O To the Bone 80

Im szenig-lebendigen und farbenfrohen
Restaurant wird Norditaliens Fleischkultur
zelebriert, etwa mit Cuts vom Kultmetzger
Dario Cecchini aus der Toskana. Aulerdem
gibt es modern interpretierte Pasta- und
Gemiisegerichte.

1@\ Bistecca Etrusca, eine Art Tomahawk-
Steak

© Ponte @

Stilvoll eingedeckte Tische, Holzpaneele,
bequeme Ledergarnituren. Italienisch-bo-
denstindig ist die Kiiche der Briider Valter
und Gio Mazza mit Spezialititen aus dem
Friaul. Terrasse mit Pergola.

@\ Roher Spinatsalat mit Speckwiirfeln und
Parmesan-Crumble

© Osteria Centrale 8@

Schlichtes Ristorante, groBes Genusspoten-
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zial. Roberto de Santis ist ein versierter Ken-
ner der Kiiche seiner Heimat, glidnzt mit ge-
schliffenem Handwerk und besten Produk-
ten. Top-Weinkarte!

1®@|Duett von Caponata (kalt) und Parmi-
giana (warm)

BLANKENHAIN (THURINGEN)
O The Firste®0

Drauflen Golfplitze der Extraklasse, drin-
nen Kulinarik auf Topniveau: Marcello Fab-
bri fithrt das Restaurant des Golfresorts noch
als Interimskoch, bevor er hier im Herbst er-
offnen wird. Derzeit serviert er ein italie-
nisch geprigtes Fiinf-Ginge-Menii, die Gés-
te haben freien Blick in die Showkiiche.

1@\ Kartoffel-Tortelloni mit Lauch und
Burrata

BREMEN

@ Due Fratelli®©

Im Schiitting, auch Sitz der Bremer Handels-
kammer, sorgt das Ristorante mit frischem
Ambiete und klassischen wie tiberraschen-
den Gerichten fiir italienische Momente in
der Hansestadt.

@|Spanferkel-Carpaccio mit Waldpilzen

@ Al Pappagalio ®

Elvira und Gianni Ferrulli fithren ihr Res-
taurant herzlich und personlich. Sie steht in
der Kiiche und kocht mit Herz und Hingabe.
In den hellen Raumen werden klassische Ge-
richte serviert, die von Handwerkskunst und
besten Produkten zeugen.

1@|Ravioli mit Kalbfleisch
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3 Fragen ... an Per Soehlke

Als Koch stand er 1985 bei Gualtiero Marchesi in Mailand am
Herd, als das Restaurant als Erstes in Italien drei Michelin-Sterne
erhielt. Mit seiner Kélner Weinagentur Smart Wines betreut Per Soehlke
heute Spitzenweingiiter aus Italien und dem Rest der Weinwelt

Warum schwérmen Sie fiir die
italienische Kiiche?

Ganz einfach: Es gibt keine Region
auf der Welt, die kulinarisch so viel-
féltig ist und solch ein reichhaltiges
Spektrum bietet. Nehmen wir ein-
fach die unzéhlbaren Pastasorten.
Ich muss analog immer an Charles
de Gaulles Ausspruch zum franzési-
schen Kése denken: ,Wie wollen
Sie ein Land regieren, in dem es
246 Kasesorten gibt?*“. Dazu die Un-
terschiede von Rezepten, die sich
von Dorf zu Dorf &ndern. Da kann
fiir mich selbst China mit seinen zig
Regionen nicht mithalten.

Was macht diese Kiichentradition
fiir Sie aus?
Es ist diese unglaubliche Sinnlich-

keit. Eine Kiiche, reduziert aufs We-
sentliche, ohne akademisch zu sein.
Auf wenige Elemente, die absolut
saisonal und ungemein regional
sind. So ein einfaches Gericht wie
Pasta al Pomodoro — in Perfektion
zubereitet ein Traum! Allein deshalb
koche ich jedes Jahr kiloweise Bio-
tomaten zu einer hoch konzentrier-
ten Passata ein, die jeden grauen
Wintertag rettet.

Was hat Deutschland der italieni-
schen Kochkultur zu verdanken?
Lebensfreude. Denn mit den ltalie-
nern kamen einfach grofkartige
Gastgeber in ein tristes Nachkriegs-
deutschland. Bis heute bereichern
uns die Einfllisse von Carlo Petrinis
Slow-Food-Bewegung!

BUHL

@ Gude Stub Casa Antica 8@

Ein Ristorante trotz urig-badischem Stuben-
charakter: Seit 2006 setzt Andrea Alesi auf
authentische Traditionskiiche mit regionalen
Zutaten und Selbstgemachtem: Pasta, Brot,
Salumi, Bottarga. So trifft bei der Lasagnet-
ta badischer Spargel auf Ricotta.
1®|Porchetta alla Romana — gegrillter
Rollbraten vom Spanferkel

CELLE
® Traverna & Trattoria Palio ®#®
Im eleganten italienischen Landhausambi-

26 DER FEINSCHMECKER 6/23

ente — Steinfulboden, geschwungene Holz-
stithle und bodentiefe Fenster — serviert Hol-
ger Lutz Klassiker wie Carne cruda (Tatar)
mit Triiffeln und ein monatliches wechseln-
des Menii durch die Regionen Italiens.
{@|Ravioli alla Palio — Kalbfleischravioli mit
Salbeibutter, Spinat, Parmesan

DARMSTADT
O Ferrucie®©
Die Darmstéddter Institution kombiniert
Weinbar und Restaurant in einem — dement-
sprechend grof} ist die Weinauswahl, die zu
den frisch gekochten Klassikern serviert

werden kann. Eigene Kreationen auf der
wechselnden Wochenkarte.

1@ISpaghetti Aglio-Olio-Peperoncino mit
Jakobsmuscheln

DORTMUND

@ Tonis Gusto Italiano @0

Herzliche Stimmung, italienische Weine und
die besten Produkte auf dem Teller, das ist
das Konzept des Restaurants nahe dem
Phoenixsee. Backsteinwinde, weill einge-
deckte Tische und wandhohe Weinregale be-
stimmen das elegante Ambiente.

1@\ Paillard di Manzo — diinnes Rinderfilet
mit Rucola, Kirschtomaten und Pinienkernen

DRESDEN

@ Villa Marie ®

Mediterrane Ambitionen in Kiiche und
Keller pflegt dieses stilvoll eingerichtete
Landhaus. Die Antipasti-Platte gefillt dank
original italienischer Fenchelsalami, Parma-
schinken und dezent gegrilltem Gemiise, die
Pasta ist natiirlich hausgemacht.

1®|Pulpo mit Peperonata (Paprika-Ragout)
und Venere-Reis

DUISBURG

@ Villa Patrizia @ ©

Klassisch eingerichtetes Ristorante mit einer
Speisekarte, die zahlreiche Topprodukte in
Szene setzt: Roten Thunfisch mit Tropea-
Zwiebeln oder Orecchiette mit Ragout vom
Fassone-Rind. In der Woche auch mittags.
1@\ Linguine mit Venusmuscheln und Roten
Gambas aus Mazara del Vallo (Sizilien)

DUSSELDORF

@ Saittavini 80

Seit 25 Jahren ist Michelangelo Saitta Itali-
ens Auflenposten in Oberkassel — und ein
Garant fiir exzellente Weine in atemberau-
bender Auswahl. In behaglich-rustikalem
Ambiente sorgen geschmackvolle authenti-
sche Gerichte und engagierter Service fiir
italienisches Lebensgefiihl, das Diisseldorfer
wie auch viele Winzer vom Stiefel lieben.
1@|Risotto der Saison

@ nineOfive ®

Hier backt die klassische Pizza Napoletana
nach 72 Stunden Teigruhe sekundenkurz im
glutheifen Ofen. Im neuen Laden an der
MoltkestraBe gibt es handgefertigte Pasta.
Zu den hochwertig belegten Pizzas lockt

FOTOS: ALEXANDER BASTA, NIKITA KULIKOV, SASCHA PERRONE
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Stilvoll und
elegant —
/ Italien de luxe

Sebastian Georgis gigantische Weinkarte.
1@|Pizza Margherita Bufalina

ELMSHORN

@D Sette 90

Manuela Tegge-Schultz serviert in ihrem
kleinen Tagesbistro mit Feinkostladen italie-
nisch inspirierte Gerichte. Ihre Produkte be-
zieht sie zum Teil direkt aus Italien. Die pas-
senden Weine gibt es im Laden.

1@ Tagliatelle mit Lammragout

ESSEN

@ La Grappa®e®

Seit 1978 gibt es die Essener Institution fiir
original italienische Kiiche. Im rustikalen
Ambiente mit Kristallliistern und Wand-
tellern serviert Gastgeber Rino Frattesi die
besten Produkte seiner Heimat, dazu eine
grof3e, ausgesuchte Weinkarte.

1@ Wolfsbarsch auf Safran-Fenchel-Sauce

" -
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KLASSISCHE
KOMBINATION:
Rotwein zum Rinder-
filet in der Pistazien-
kruste im ,Saittavini*
in Diisseldorf.
ELEGANTES
INTERIEUR: Das
.Via Monte Napole-
one“ in Frankfurt
huldigt der Luxus-
meile in Mailand.
ZWEI BRUDER,
,DUE FRATELLI",
sorgen in Bremen
beste italienische
Kiche: Elvis (I.) und
Denis Behljuljevic

FRANKFURT

@ Carmelo Greco 890

Schicke Rdume mit Akzenten in Silber, Gold
und Grau. Schlicht und schon ist auch, was
der unermiidliche Padrone Greco auf die
Teller bringt — im Menii (7 Génge € 165) oder
a la carte. Weinkarte mit seltenen Flaschen
und Weinen aus autochthonen Sorten.

1@ Parmesan-Flan mit Kaffee-Orangen-Jus

@ Pasta Davini ®©

Roswitha Stern, gebiirtige Davini, und ihre
Damen setzen mit raffiniert einfachen Nu-
delgerichten — die Carbonara ist ein Traum!
— auf seelenvolle Hausfrauenkiiche. Es ist
eng, man sitzt unter Kronleuchtern auf

Holzstiihlen. Kleine feine Getrinkeauswahl.
1@/ Gnocchi mit Haus-Bolognese

@ Via Monte Napoleone 80
Hausgemachte Pasta, tdglich frisch und in
vielerlei Variationen, und kreative, italie-
nisch inspirierte Gerichte lassen im stylishen
Ambiente an die namensgebende Maildnder
Prachtstralie denken.

1@| Paccheri mit Tomaten und Burrata

FREIBURG

@ Enoteca 800

Klassische italienische Hochkiiche mit den
hervorragenden Produkten. Der angeschlos-
sene Weinhandel garantiert eine fulminante
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HANDARBEIT
MIT AUGENMASS:

Im ,Erasmus® in ReglODale Pl’OdUktG 11’1

Karlsruhe wird

o Top-Qualitdt, die Kiiche kann
aus dem Vollen schopfen

vorbereitet




Extratipp: Kreative Kiir mit
italienischer Seele in Hamburg

bianc 999 ®

In der Hamburger HafenCity wird medi-
terrane Kiiche auf hochstem Niveau
geboten. Matteo Ferrantino und sein
Team servieren in dem kosmopolitisch
gestylten Gourmetrestaurant zwei
Menis: ,Emotion“ und die vegetarische
Variante ,Garten”. Nach neun (!) Amuse-
Bouches taucht man ein in eine Welt
herausragender filigraner mediterraner
Aromen. Wilder Steinbutt mit Triiffel
und Lammravioli sind nur zwei der
vielen Highlights eines Genussabends
im ,bianc*.

FOTOS: JOERG LEHMANN, MAREIKE SUHN

Auswahl aus Italien und zahlreichen VDP-
Giitern aus Deutschland.
1@|Saltimbocca vom Seeteufel mit Blatt-
spinat und Triiffelrisotto

@ Eichhalde 80

ZeitgemilBe italienische Kiiche, die von den
Erfahrungen aus der Spitzenkiiche von Kii-
chenchef Federico Campolattano profitiert.
Beste Produkte kommen in der puristischen
Kiiche schon zur Geltung, die italienische
Seele ist immer zu spiiren. Die Gerichte gibt
es im Menii oder a la carte. Im Sommer 6ff-
net die kleine Terrasse.

1@\ Kalbsbries, Ziegenkdse und Marsala

GLIENECKE (BEI BERLIN)

@ Piazza Italiana @ ©
Italiener-Urgestein: Die Wirte aus Umbrien
eroffneten das grofe Lokal kurz nach der
Wende und sind seither der Treffpunkt fiir

Italienfreunde. Pizza aus dem Steinofen,
Feinkostgeschift nebenan.
@ Antipasti-Platte

HAMBURG

@ L’Europeo @0

Die Seele Italiens wird hier in besonderer
Form zelebriert. Inhaber Antonio Cotugno
fuhrt das Lokal seit 1980 und ist die perso-
nifizierte Speisekarte — er zidhlt unzihlige
Gerichte am Tisch auf: alle klassisch,
geschmackvoll und herzlich serviert. Ach-
tung: Noch immer nur Barzahlung!
1®@|Gebratene Wachteln oder Kapaun

@ Cornelia Poletto 88 ©

Eine kulinarische Institution in Hamburg,
die fiir zeitgemiBe italienische Kiiche mit
Anspruch steht und sich auch von anderen
Lindern inspirieren ldsst. Wunderbar die
kreativen Antipasti und natiirlich Pasta und
Risotto (unser Cover-Motiv!) sowie saisona-
le Primi Piatti. Das kleine Bistro der belieb-
ten Kochin ist behaglich-elegant gestylt, die
Atmosphire entspannt — wie in Italien.
1@!,Galetto alla Poletto*“ — Mais-Stuben-
kiiken mit Friihlingsgemiisesalat und
Connys Curry-Champignon-Dip

HANNOVER

€) Tropeano Di-Vino 8¢
Ambitionierte italienische Kiiche im alten
Fachwerkhaus. Rustikales Ambiete auf drei
Ebenen. Klassische Gerichte und wechseln-
de Spezialititen. Groer Weinkeller mit tiber
300 Positionen aus Italien. Schone Terrasse.
1@|Steinpilzravioli mit Taleggio-Sauce und
schwarzen Triiffeln

HOFHEIM

€ 1811 Carmelo Riccardo Cali®®©
Jugendlicher Elan, professionelles Handwerk
und viel Kreativitit lassen raffiniert kompo-
nierte Teller entstehen, darunter originelle
Veggie-Gerichte wie Lauch-Nori mit Heidel-
beere, Verbene, Zitrone, Rauchmandel und
Staudensellerie. Dazu deutsche, franzosi-
sche, spanische und italienische Weine.

1@\ Pulpo, mal gegrillt, mal mit Lardo, Salz-
zitrone und Nduja (kalabresische Rohwurst)

KARLSRUHE
€D Erasmus 800

Moderne anspruchsvolle Kiiche mit Biopro-
dukten in einem von Walter Gropius entwor-

fenen Gebdude mit grofer Dachterrasse.
Grof3e Karte, zwei Meniis (eines vegetarisch,
auf Wunsch auch vegan), Austernbar und
Kaviar-Auswahl. Feinkostladen.

1@\ Filet vom Drachenkopffisch in Tomaten-
sugo mit Badenwichtel-Kartoffeln

KELSTERBACH (BEI FRANKFURT)
€@ Ambiente Italiano @ ©

Ausblick auf den Main vom luftigen Winter-
garten und der Terrasse, dazu italienische
Hochkiiche in Perfektion. Hausgemachte
Pasta ist hier Ehrensache. Vorziigliche Wein-
auswahl. Benachbarte Trattoria fiir Pasta &
Pizza und Klassiker.

1@\ Mini-Ravioli mit Fassone-Rindfleisch in
Triiffelbutter

KOLN
@ Alfredo 800
Siehe Kasten S. 31

& Caruso Pasta Bar @

ZeitgemiBe, handgemachte Pastagerichte
stehen beim wihlbaren Drei-Ginge-Menii
regional und saisonal variierend in neuer,
luftigerer Location im Fokus. Reservieren!

@ Frittiertes Ei mit Piemonteser Haselnuss

€ Etrusca @0

Sardische Gerichte dominieren die kleine
Speisenauswahl im mit Promi-Fotowand
ausstaffierten Restaurant. Die kriftige Sauce
zum Spanferkel hatte Carlo Padiglia auf sar-
dische Art mit Myrte aromatisiert.
®@|Spanferkel aus dem Ofen

KREFELD

€) Villa Medici®® 0

Herrschaftliche Villa, schoner Garten und
italienische Klassiker mit Anspruch auf der
Karte: von der Antipasti-Auswahl vom Wa-
gen iiber Meeresfriichterisotto bis Kalbsle-
ber mit Butter und Salbei. Gro3e Weinkarte.
1®@|Ossobuco alle milanese

LEIPZIG

€ Ristorante Da Vito ®

Sizilianische Kiiche, ein gediegenes Ambi-
ente und zwei venezianische Gondeln auf der
Weilen Elster. Padrone Vito Signorello steht
selbst am Herd. Fische werden im Ganzen
prisentiert und bei Tisch mit filetiert.
1@|Gegrillte Dorade mit mediterranem
Gemiise
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MUNCHEN
€ Galleriag®

Kleines, liebevoll dekoriertes Ristorante im

Herzen der Stadt mit klassischen und neu in-
terpretierten, saisonalen Gerichten.
Ochsenschwanz-

1@ Maccheroncini  mit

ragout

@ Acetaia®e0

Italienisch fiir Fortgeschrittene: Giorgio
Maetzke interpretiert die Traditionen seiner
Heimat kreativ und iiberraschend.

1@ Mandarinenrisotto mit Entenleber

@ Hippocampus 80
Mediterrane Wohlfiihlkiiche in stilvollem
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RANTS

TEAMARBEIT:
Marcello Caruso (l.)
und Emanuele
Barbaro entwickeln
Ideenim ,Caruso”
in KoIn gemeinsam.
KLASSISCH UND
GUT: Burrata mit
Tomaten im
Restaurant ,Culina“
in Nurnberg.
SOMMER IN DER
STADT: Die Terrasse
des ,Acetaia“in
Minchen verstromt
italienisches Flair

Ambiente. , Mimmo* Ruggiero verfiithrt mit
Pastagerichten seiner apulischen Heimat und
aromastarken Gerichten mit besten Produk-
ten. Griin eingewachsene Terrasse.

@ Perlhuhnfilet, gefiillt mit Parmesan und
schwarzer Triiffel

@ Katzimacher @0

Klassiker im Herzen der Stadt. Stirke des
Hauses ist u.a. die hausgemachte Pasta.
Uberzeugendes Handwerk, stilvoller Rah-
men, hiufig wechselnde Karte.

1@|Steinbutt mit Fenchel und Orzotto

@® Beccofino ®
Sympathisch unpritentioses Lokal nahe der

Maximilianstrae mit authentischer Kiiche
aus Italiens Regionen und wdochentlich
wechselnder Karte. Aromatische Pasta und
geschmackvolle Gerichte.

1@|Gebeizter Wildlachs mit Salsa Cipriani

@ Vecchia Lanterna @@

Modern gestyltes Restaurant — blau illumi-
nierte Wand, Weinflaschenregal als Raum-
teiler, goldfarbene Designer-Wandlampen —
im Hotel domus im Lehel. Chefkoch Anto-
nino Denami stammt aus Kalabrien, seine
siiditalienisch inspirierten Teller richtet er
sehr kreativ an. Schone Terrasse.

1@\ Tagliolini mit Artischocken,
Venusmuscheln und Bottarga

NEU-ISENBURG

@ Alter Haferkasten @ ©

Seit 1960 hat der Fischsalat von Francesco
Pugliese Bestand. Gelegentlich schaut man
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im stilvoll-gemiitlichen Ambiente mit inter-
nationaleren Gerichten iiber den Tellerrand
der Cucina italiana hinaus.

1@ Rindercarpaccio mit Triiffeln und Riihrei

NURNBERG

@ Minneci Leonardo 8@

Im eleganten Renaissance-Haus fiithlt man
sich wie in Bella Italia. Das ist beim neuen
Patron-Restaurantleiter — Boris Jakir hat
iibernommen — nicht anders. Die Kiiche
schickt Klassiker der ,,alta cucina® im zeit-
gemifBen Outfit. Im Keller Italiens beste
Weine inklusive Supertuscans.

1@ Handgemachte Ochsenschwanz-Tortelli
mit schwarzer Triiffel

@ Culina®o0

Aufgeweckt zeitgemiBe ,,Cucina alla mam-
ma“ im charmant moblierten rustikalen Res-
taurant. Authentisch italienisch ist die haus-
gemachte Pasta von Marco Marongiu. Alles
mit besten (Bio-)Grundprodukten. Grofies
Naturweinregal.

1@ Wolfsbarsch aus dem Salzteig mit
Schmorgemiise und Taboulé

ROTTACH-EGERN

@ Barcaiolo #® 0

Seeblick, groBziigige Terrasse und an-
spruchsvolle Kiiche aus handverlesenen Pro-
dukten (Fisch direkt von Venedigs Fisch-
markt). Tipp: gut sortierte Weinkarte.

@\ Insalata Ligurese — mit Kartoffeln,
Pulpo und Calamaretti

STUTTGART

@® La Fenice #©

Seit Jahrzehnten der besten Italiener Stutt-
garts. Vincenzo Gorgoglione steht fiir hohe
Produktqualitédt und sehr sorgfiltige Zube-
reitung. Sehr gute Weinauswahl mit Klassi-
kern und einigen Neuentdeckungen.
1@ISpaghetti Vongole

WANGELS

@ Bootshaus 8@ 0

In einzigartiger Lage direkt am Naturstrand
der Ostsee befindet sich das Restaurant des
Luxushotels Weissenhaus. Saisonale Pro-
dukte von heimischen Lieferanten bestim-
men die italienische Kiiche mit Anspruch —
Meeresbrise inklusive.

1@|Steinbutt mit Salat von Amalfi-Zitrone i
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Ein halbes Jahrhundert
edelitalienisch

Alfredo Carturan eroffnete 1973 das Restaurant ,,Alfredo*
in KoIn. Heute kocht sein Sohn Roberto puristische
Produktkiiche — und hat tiberraschende Téne auf Lager

DIE ERSTE PIZZERIA IN DEUTSCH-
LAND eroffnete 1952, Dario Fontanella
erfand 1969 in Mannheim das Spa-
ghettieis — doch wer zeigte den Deut-
schen, dass neben Pizza Margherita
und Spaghetti bolognese, neben Trat-
torien und Eisdielen auch feine Risto-
ranti in Italien existieren? Eine Spur
fithrt nach Koln.

ALFREDO CARTURAN AUS PADUA
hatte 1973 nahe Oper, Dom und WDR
sein Restaurant er6ffnet und den Gés-
ten die klassische Speisefolge aus An-
tipasti, Primo Piatto, Secondo Piatto
und Dolce nihergebracht. Antipasti-
Vitrine, Lachs aus dem Brotlaib, Tris
di Pasta und Saltimbocca alla romana
sind Geschichte, ein Klassiker aus der
Zeit ist heute noch der Lammriicken.
Das ,,Alfredo” schlug sogleich erfolg-
reich ein, seit 1975 zeichnen Gourmet-
fithrer die Kiiche aus.

1999 UBERNAHM SOHN ROBERTO.
Zur Verkehrsachse schirmen Jalousien
ab, und das elegante dunkle Interieur
mit weillen Tischdecken wirkt so auf-
gerdumt wie die schnorkellosen Teller
rund um saisonale Zutaten mit Kreativ-
und Frischekick: ,,Ich bekenne mich zu
einer pikanten Note und verwende
gern Knoblauch®, sagt Carturan. Die-
sen bezieht er von einem bio-dynami-
schen Hof nahe der slowenischen
Grenze, er ist besonders aromatisch.

IN DEN BETRIEB ist er von Kindesbei-
nen hineingewachsen, absolvierte aber
ein Gesangsstudium bei italienischen
Meistern. Kostproben dieses Kénnens
gibt er freitagabends nach dem Menii
mit italienischen Arien oder Schu-
mann-Liedern. ,,Mir hat es die Kiiche
des Siidens angetan®, erklirt der Koch
und so kombiniert er nicht nur zum
Branzino (Wolfsbarsch) gerne Hiilsen-
friichte.

BEKOMMT ER KLEINE ZUCCHINI aus
Sizilien, landen sie wenig spiter, wie
zuletzt beim Retro-Menii zum Jubilé-
um, auf der Seezunge. Von frischen
kleinen Rochenfliigeln brit Carturan
dann nicht nur das Fleisch, sondern
bereitet einen kriftigen Karkassen-
Sud zu, worin er Nudeln fiir enorme
Geschmackstiefe kocht. Doch auf eine
Zubereitung aus dem Norden schwort
Carturan: ,,Risotto spielt bei uns eine
fast bedeutendere Rolle als Pasta!*
DASS DIE FAIR KALKULIERTE WEIN-
KARTE neben dem Italienschwerpunkt
auch Weingiiter aus Frankreich,
Deutschland, Osterreich und sogar den
Hohenlagen Argentiniens und Chiles
listet, hat einen Grund. Sohn Giacomo
ist ausgebildeter Onologe in einem ba-
dischen Weingut und hat ein Faible fiir
biodynamische Weine.
1@|Seeigel-Risotto

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
mit allen Adressen als PDF herunterladen.
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ERKUNDEN SIE MEHR ALS 900 DESTINATIONEN.

Kontaktieren Sie Ihren Reiseberater, rufen Sie uns unter +49 69 2222 12283
an oder besuchen Sie silversea.com
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AUSSICHTSREICH:
Das Biuirgenstock Hotel
mit seinem rundum
verglasten Restaurant
,Spices” liegt auf 1127
Metern tiber dem See
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Luzern hat einen neuen Lieblingstresen. An der kreis-
runden Bar, Herzstiick der Brasserie ,,MOzern*, nehmen
schon am spéten Nachmittag die ersten Giste ein ,,Cii-
pli, also ein Glas Champagner. Historischer Mosaikbo-
den in Schwarz-Weil3, hohe Stuckdecke, aufwendig res-
taurierte Marmorsiulen — der Rahmen ist optisch spek-
takulér, gefiihlt aber sehr entspannt. Vor allem, wenn
man an einem lauen Abend nach dem Apéro draufien auf
der Terrasse Platz nimmt und der Vierwaldstitter See
mitsamt den umliegenden Bergen die Kulisse bildet.

Das Mandarin Oriental Palace Luzern ist seit der Neu-
eroffnung im Herbst Stadtgesprich. SchlieBlich zdhlt das
einstige ,,Palace* an der Seepromenade, das jahrelang
restauriert wurde, schon seit 1906 zu den elegantesten
Grandhotels der Schweiz. Seine prachtvolle Belle-
Epoque-Fassade mit den markanten Ecktiirmchen hat es
zum Wahrzeichen der Stadt gemacht. Die Mandarin-
Oriental-Gruppe aus Hongkong sorgt nun fiir interna-
tionales Flair — auch in der Kiiche. Executive Chef Gi-
lad Peled kommt aus Israel, und was er im ,,MOzern*
auftischen lisst, setzt neue Akzente: ,,Wir kochen zu 99
Prozent mit Schweizer Produkten. Aber die Inspiration
ist 99 Prozent global, vor allem asiatisch®, sagt der hoch-
gewachsene Chef mit dem kahl rasierten Schidel.

Vorspeisen bestellt man am besten zum Teilen, etwa
Carpaccio vom Alpenlachs, japanisiert mit eingelegtem
Rettich, Grapefruit und Dashi-Vinaigrette. Oder wiirzige
Mangalitza-Bratwurst, zur Schnecke gerollt und auf
chilischarfen Krautsalat nach Thai-Art gebettet. Und
danach Wolfsbarsch, im Ganzen scharf angegrillt, mit
Zitronengras-Limetten-Dressing serviert, dazu gebrate-
nen Kimchi-Reis oder Kohl-Ingwer-Mandel-Salat. Ge-
richte, die mit ihrer raffinierten Asia-Stilistik perfekt zur
Sommerfrische am See passen.

Dass Luzern nun ein so weltldufiges Haus hat, steht
fiir den neuen Elan, der rund um den See zu spiiren ist
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VIELFALT und
frischer Wind:
Gilad Peled, der
neue Executive
Chef im Mandarin
Oriental Palace

in Luzern, stammt
aus lIsrael und hat

~ vorherin London

gearbeitet. Nun
kann man seine

11| Kochkunst auf

einer Terrasse mit
Seeblick genieken

WURZIGES

AUS FERNOST:
Im ,Spices” gibt

" es panasiatische
Kiiche, etwa ein
Rib-Eye-Steak mit
Tamarindensauce
und Klebreis

Die wechselnden
Stimmungen

uber dem Wasser —
pure Inspiration!

REISE VIERWALDSTATTER SEE

und sich in Konzepten mit ganz eigener Handschrift nie-
derschlidgt. Dass ein Mann wie Peled, gestihlt in den
Londoner Spitzenkiichen von Gordon Ramsay und Clare
Smyth, in der beschaulichen Innerschweiz anheuert,
wire noch vor wenigen Jahren undenkbar gewesen. Aber
die Aufgabe reizte ihn. Vor allem, weil er neben der
Brasserie auch das im April er6ffnete Fine-Dining-Res-
taurant ,,Colonnade* bekocht. Und dann ist da noch das
coole ,,Minamo*, ein japanisches Restaurant mit Oma-
kase-Konzept und lediglich sechs Tresenplitzen.

,»Das neue Haus bringt frischen Wind und Vielfalt in
die Stadt, das tut uns allen gut®, sagt Michéle Meier. Die
Kiichenchefin des ,,Lucide” im KKL Luzern (Kultur-
und Kongresszentrum) schaut von ihrer offenen Kiiche
nicht nur auf das ,,Palace* am gegeniiberliegenden Ufer,
sondern auch weit iiber den See, geniefit purpurrote Son-
nenunterginge vor Bergkulisse. ,,.Die wechselnden Stim-
mungen iiber dem Wasser zu beobachten, das ist pure In-
spiration®, sagt sie. Die Liebe zu lokalen Produkten er-
gibt sich da quasi von selbst. Besonders beliebt bei den
Gisten sind ihre Ravioli, sie fiillt sie gern mal mit ge-
zupfter Keule vom ,,Gitzi", Bergzicklein aus dem nahen
Stans, und serviert sie mit Petersilienol und Parmesan-
crumble. Der Ziichter Toni Odermatt verkauft seine Zie-
genprodukte jeden Samstagvormittag auf dem kleinen
Markt im ,,Helvetiagirtli, einen kurzen Fulweg vom
Restaurant entfernt. Auf dem Wochenmarkt an der Reuss
findet die Kiichenchefin bei Nils Hofer Hecht und Forelle
aus dem Vierwaldstitter See — und das viel gerithmte
Sauerteigbrot vom ,,Eigenbrotler* Daniel Amrein.

Ein lohnender Ausflug fiihrt hoch auf den Biirgen-
stock, den méchtigen Bergriicken auf einer Halbinsel im
See. Im Biirgenstock Hotel gonnen sich Géste aus aller
Welt ein Mittagessen im panasiatischen ,,Spices* und ge-

EINKEHREN IN LUZERN

GLOU GLOU @O

Die junge Weinbar mit engagierter Kiiche
am Helvetiaplatz setzt auf 6rtliche Produkte
und naturnah ausgebaute Weine.
www.glouglou-luzern.ch

SEEHAUS GRILL® O

Trendrestaurant am Lido mit groRer Terrasse —
hier kommen Wolfsbarsch und T-Bone direkt
vom Grill auf den Tisch.
www.seehaus-luzern.ch

DREI KONIGE @ ©

Sympathisches Innenstadtlokal: Austern,
Gyoza vom heimischen Rind, Forellenfilets
mit Chorizo-Schaum. Engagierte Weinkarte!
www.3koenige-luzern.ch
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IM ABENDLICHT
ist das Park

Hotel Vitznau

ein besonders
schoner Ort.
Jeroen Achtien
bereitet im ,Sens”
im Vitznauerhof |
Nordseekrabben
auf vier Arten zu

nieBen auf 1127 Metern den Blick aus dem rundum ver-
glasten Restaurant — bei Thai-Salat mit knuspriger BBQ-
Ente, Hot-and-Sour-Soup aus Sichuan oder butterzartem
Huhn aus dem Tandoori-Ofen mit frisch gebackenem
Naan-Brot.

Der vielleicht iiberraschendste Ort am See aber ist
Vitznau mit seiner geschiitzten Lage am Ful} des Rigi,
gesegnet mit vielen Sonnenstunden. Weinberge, Palmen
— die Stimmung ist fast schon mediterran, erst recht,
wenn man auf der weitldufigen Gartenterrasse des Park
Hotels Vitznau direkt iiber dem Wasser sitzt. Abends 6ff-
net eine zweite Terrasse, kleiner und feiner, sie gehort
zum Gourmetrestaurant ,,focus®. Die acht Tische sind an
Sommerwochenenden heifl umkédmpft — Kiichenchef Pa-
trick Mahler hat seine Fangemeinde. Den Restaurantna-
men darf man wortlich nehmen, der 40-Jédhrige steht fiir
einen sehr fokussierten Stil, der franzosische Eleganz
mit nordischer Reduktion vereint.

Mahlers Lieblingsdisziplin ist die japanische Dashi,
die er vielfiltig variiert. Sie taucht in jedem Menii auf,
als Grundessenz fiir Vinaigrettes, Saucen und Marina-
den: ,,Sie ist ganz leicht, aber darin steckt geballter
Wohlfiihlgeschmack, eine Umami-Bombe.” Zum Bei-
spiel die Pilz-Morchel-Dashi, die so gut zur zarten Siifie
des gebratenen Kaisergranats passt, dazu gibt es frische
Morcheln, gefiillt mit Gefliigelfarce und Morchelduxel-
les. Ubrigens lohnt sich ein Besuch hier schon allein we-
gen der Weinbegleitung: Der Hausherr ist einer der be-
deutendsten Sammler Europas, in sechs Kellern (einer
davon alleine dem Chateau d’Yquem gewidmet) lagern
rund 33000 Flaschen. Und so kommt man zum Rinder-
tatar mit Rote-Bete-Gelee und der siillich-intensiven
Cremigkeit eines Entenleber-Eis in den Genuss eines
2005er Vintage Port von der Quinta de la Rosa, leicht
gekiihlt, was ihm jede Schwere nimmt. Oder man ldsst
die Aromen von Konigsmakrele mit Kaviar, Haselnuss-

Umami-Wucht
auf dem Teller
und ein Keller voll
edler Stifdweine

38 DER FEINSCHMECKER 6/23




FOTOS: DIGITALE MASSARBEIT, STEFAN KAISER, KLAUS LORKE

DIREKT AM WASSER WOHNEN

HOTEL DES BALANCES 8@ ©

In der Luzerner Altstadt libernachtet man hinter
historischen Mauern und diniert im hauseigenen
Restaurant auf der Terrasse an der Reuss.
www.balances.ch

CAMPUS HOTEL HERTENSTEIN @ @

Die Lage auf der Halbinsel Hertenstein bei Weggis
garantiert herrlichen Seeblick, die Zimmer sind
stilvoll-modern.

www.campus-hotel-hertenstein.ch

creme, Creéme fraiche und feinsduerlicher Ponzu-Vinai-
grette von vollmundig-konzentriertem Chenin Blanc des
legendiren Loire-Guts Domaine Huet umspielen.

Das kleine Vitznau an der ,,Luzerner Riviera“ hat
Platz fiir eine weitere namhafte Adresse: den Vitznauer-
hof. Auf der Panoramaterrasse des mehr als 120 Jahre
alten Hauses mit dem dunkelrot gestrichenen Gebilk
sitzt man direkt am Wasser. Und geht man ein paar
Schritte weiter und iiberquert eine kleine Briicke, dann
erreicht man das zum Hotel gehorende ,,Sens®. Dort
kocht Jeroen Achtien, der wohl innovativste Chef am
See. Der Stil des Niederlidnders ist kontrastreich, iiber-
raschend. Auf den Tellern finden sich verschiedenste
Aromen und Strukturen, er spielt mit Umami und poin-
tierter Sdure —und am Ende geht am Gaumen doch alles
in Harmonie auf. Zum Beispiel bei der ungestopften En-
tenleber aus dem Appenzell, die Achtien mit Fliissig-
stickstoff frostet und hobelt. Der lockere ,,Schnee® be-
deckt ein Potpourri von gegrillter Ananas, Apfel und Ja-
lapefio — am Gaumen wird er warm und bringt die
intensiven Leberaromen ins Spiel. A part gibt es dazu
eine Auster mit leichtem Kefirschaum, ihre Frische ba-
lanciert Chilischirfe und Leberwucht elegant aus.

Leider kehrt Achtien im Herbst in die Heimat zuriick,
iibernimmt mit seiner Frau das Restaurant ,,Inter Scal-
des* in Zeeland. Aber vorher nutzt er noch mal ausgiebig
die Spitzenerzeugnisse der Umgebung — wie den vielfach
ausgezeichneten Sbrinz von den gegeniiberliegenden Al-
men am Acherlipass oder die Bioschweine der Erzeuger-
gemeinschaft Ueli-Hof. ,,Die Schweine fiihren ein gliick-
liches Leben, fressen Walniisse, ihr Geschmack ist un-
glaublich!* Den Nacken fermentiert er mit japanischem
Shio Koji und kombiniert ihn mit Calvadosipfeln und
Walnusscreme: ,,Es ist das klassische Geschmackserleb-
nis von Blutwurst mit Apfel, nur ganz anders arrangiert.”

Gut, dass die Sommerabende im Vitznauerhof so lang
sind — viel Zeit, sich das Zusammenspiel von Schweizer
Produktqualitdt und kreativer Weltldufigkeit auf der
Zunge zergehen zu lassen. i

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL [E]%7/1[E]
Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide : 2 3
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E‘Hﬁ‘

SCHLOSSHOTEL

WEYBERHOFE

*hk kxS

SCHLOSSHOTEL WEYBERHOFE

Das Schlosshotel Weyberhofe befindet sich in einem
urspringlichen Jagdschloss aus dem Jahre 1265,
idyllisch inmitten eines ca. 10 Hektar groBen Parks
gelegen, vor den Toren Aschaffenburgs. Mit seinem
wunderschénen Ambiente, dem Park, den verschie-
denen Raumlichkeiten aber besonders mit unserem
gehobenen Restaurant ,Rumpolt* verzaubern wir
unsere Gaste.

Schlosshotel Weyberhdfe | www.schlosshotel-weyberhoefe.com
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Vom Fluchtlingskind,
zur gastronomischen
Lichtgestalt: The
Duc Ngo bei seinem
monatlichen Event
,Le Duc Salon“in
Berlin. Er schatzt
Luxuszutaten, so

bei Chawanmushi
mit Kaviar

und Blattgold

Der Berliner Gastronom The
Duc Ngo steht fiir erfolgreiche
Asia-Fusion-Konzepte. Jetzt
will er zeigen, dass er auch ein
grof3er Koch ist — mit intimen
Diners und neuem Restaurant

TEXT ANNIKA SCHONSTADT

igentlich miisste The Duc Ngo niemandem mehr
etwas beweisen. Nicht einmal mehr arbeiten
miisse er, sagt der 48-Jihrige — jedenfalls theo-
retisch. Praktisch betreibt der Koch und Multi-
gastronom aktuell 18 Restaurants in Berlin,
Frankfurt, Baden-Baden, Braunschweig und
Saint-Tropez. Dank regelméfBiger Auftritte in
TV-Shows wie ,,Kitchen Impossible* und ,,The
Taste™ hat er es auch aulerhalb seiner Branche zu eini-
ger Prominenz gebracht. Er liebe es, sich gastronomisch
immer wieder neu auszuleben, sagt Ngo, deshalb stehe
er niemals still. 1999 erdffnete der Sohn chinesisch-viet-
namesischer Eltern aus Hanoi, der im Alter von fiinf Jah-
ren als Fliichtling nach Berlin kam, auf der Kantstraf3e
in Charlottenburg sein erstes Sushirestaurant ,,Kuchi* —
ohne zuvor eine klassische Kochausbildung oder Sushi-
Meister-Laufbahn durchlaufen zu haben. Seine Kennt-
nisse hatte er bei der Arbeit in anderen Restaurants er-
worben, bevor er den Schritt in die Selbststdndigkeit
wagte. Schnell folgte eine Filiale in Mitte, dann die ,,Co-

SUPPERCLUB BEIM TOPCHEF

OCH HOH
INAUS

colo Ramen“-Restaurants, das ,,Madame Ngo“, das
,Golden Phoenix* im Hotel Provocateur, ,,Funky Fish*,
,,893 Ryotei” und ,,Ngo Kim Pak®.

Attraktives asiatisches Cross-over, gepaart mit kunst-
vollem, individuellem Innendesign und hoher Produkt-
qualitit — darin sieht The Duc Ngo das Erfolgsrezept sei-
ner Restaurants. Dass hin und wieder Promis vorbei-
schauen — so wie 2013 Brad Pitt und Angelina Jolie —,
habe sicher auch nicht geschadet. Schauspieler Ken Du-
ken prigte fiir Ngos Gastronomieimperium rund um den
Savignyplatz den Begriftf ,KantstraBenmafia®, sein
Freund nahm ihn gerne an. Im Kiez kommt an Ngo in
Berlin niemand vorbei, seine Restaurants — von Ramen
bis Casual Fine Dining — werden auch von den Kollegen
geschitzt. Und die Expansion ist ldngst nicht abgeschlos-
sen, viele Hotels und Gastronomen mo6chten sich heute
mit einem Duc-Restaurant schmiicken. Er konne sich sei-
ne Kooperationspartner mittlerweile aussuchen, sagt The
Duc Ngo mit Stolz.

DURCH DEN HINTERHOF ZUM DINNER
Andere konnten vielleicht besser kochen, hat er manches
Mal gesagt, aber boten eben nicht einen so einzigartigen
Mix wie er. Doch nun, nach fast 25 Jahren im Geschift,
spiire er den Ehrgeiz zu beweisen, dass er das Handwerk
auf hochstem Niveau beherrscht. Dass ,,ein Stern locker
moglich ist”, selbst fiir einen Quereinsteiger. Erreichen
mochte er dieses Ziel mit seinem Restaurant ,,.Le Duc®.
Im Sommer, spitestens im Herbst, soll es neben dem ers-
ten ,,Kuchi“ eroffnet werden.

Bis es so weit ist, gibt Ngo an einem anderen Schau-
platz einen Vorgeschmack. Im vergangenen Oktober hat
er seinen monatlichen Supperclub ,,.Le Duc Salon* ins
Leben gerufen. Treffpunkt ist das ,,Madame Ngo®, durch
den Hinterhof geht es zwei Treppen hinauf in den Sei-
tenfliigel, wo ein schlichtes ,,Duc* auf dem Klingelschild
steht. Drinnen begriifit der Hausherr personlich, wih-
rend ganz in Wei} gekleidete ménnliche Servicekrifte
zur Mantelabnahme bereitstehen. Das einst Herrschaft-
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The Duc Ngo
Uberzeugt nicht nur
mit Gerichten wie
Erdnuss-Financier,
Bananen-Yuzu-
Sorbet, Essig-
karamell, Cassis und
Shiso. Er beweist
immer mehr auch
seine Qualitaten
als Maitre

S0

- w'.

liche der Charlottenburger Altbauwohnung — Parkett,
Stuck, opulent verzierter Kachelofen — erhélt durch un-
verputzte Winde einen morbiden Charme. ,,Das hier ist
Spielerei aus Leidenschaft, das génne ich mir nach 25
Jahren®, sagt Ngo zum Auftakt. Gerade einmal 14 Giste
werden pro Event bewirtet. So hat man das Gefiihl, zu
einer sehr exklusiven privaten Dinnerparty eingeladen
zu sein. Je spiter der Abend, desto ausgelassener werden
die Tischgespriche. Die groBe doppelfliigelige Schiebe-
tiir zur Kiiche steht die ganze Zeit iiber offen, zu Besu-
chen zwischen den Géngen wird explizit eingeladen.

KOCH UND GASTGEBER ZUGLEICH

Eine schwarze, mehrarmige Lampe ragt dort von der De-
cke wie ein Krake und lédsst die Szenerie mit ihrem Spot-
light wirken wie ein modernes Gemilde. Auch in Sachen
Instagrammability hat The Duc Ngo seine Hausaufga-
ben gemacht. ,,Macht ruhig Fotos®, sagt er, withrend er
sich mit zwei Kollegen in aller Ruhe iiber einen hoch-
glanzpolierten Edelstahl-Kiichenblock beugt und Prizi-
sionsarbeit am Teller verrichtet.

Minuten spiter wechselt er miihelos in die Rolle des
lassigen Gastgebers, gibt zu jedem Gang Gebrauchsan-
weisungen wie ,,Macht mal die Augen zu, spiirt mal den
Fisch!* oder hemdsidrmelige Ankiindigungen wie ,.ein
Hauptgang, der euch um die Ohren fliegt“. Das ist kurz-
weilig, trotz aller Opulenz, seinen besonderen Stil hat er
dank ungeahnter Maitre-Qualitéten auch hier gefunden.

Was Ngo in dieser Runde nicht erzihlt: Bereits seit
mehr als zwei Jahren arbeitet er am Konzept von ,,Le
Duc”, es soll ein Restaurant nach seinen Idealvorstellun-
gen werden. Das Interior durchgestylt bis in den letzten
Winkel. Mit modernen Elementen und trotzdem den
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,MACHT MAL DIE AUGEN ZU, SPURT MAL

DEN FISCH!Y, SAGT NGO BEIM SERVIEREN.
ODER ER KUNDIGT AN: ,EIN HAUPTGANG,
DER EUCH UM DIE OHREN FLIEGT"

Charakter des Ursprungsortes bewahrend. Die Gerichte
dazu ,,clean mit Bumms®, wie Ngo es ausdriickt. Oder
anders formuliert: die Eleganz und Leichtigkeit der ja-
panischen Kiiche als Basis, erginzt um die reduzierte
Einfachheit der Nordic Cuisine und franzdsische Wucht.
Dreh- und Angelpunkt des monatlich wechselnden
Zehngingemenliis sollen Fische und Meeresfriichte sein
(,,das, womit wir uns am besten auskennen®), und zwar
die weltweit besten. In seinem Streben nach Exzellenz
mochte er sich nicht von lokalen Gegebenheiten be-
schrinken lassen. Ngos Vorstellung von Haute Cuisine
fult auf Luxusklassikern wie Jakobsmuscheln, Kaviar,
Kaisergranat, Foie gras und Triiffeln.

AM ENDE: ANDACHTIGE STILLE

Wiihrend des Dinners in Charlottenburg kommt sogar
Blattgold zum Einsatz — beim Chawanmushi, einer japa-
nischen Eierstichsuppe. ,,Zum Angeben®, sagt Ngo beim
Servieren. Sicher ist das augenzwinkernd gemeint, aber
moglicherweise nicht nur. Vielleicht gilt hier dasselbe
wie beim angestrebten Stern. ,,Fiir jemanden mit mei-
nem Hintergrund sind solche Stempel immer etwas
Schones.” Seine Stirke zeigt das Menti im ,,Le Duc Sa-
lon* im Fokus auf das exzellente Produkt und beim dra-
maturgischen Aufbau. Der Abend beginnt mit Piano-
klingen im Salon, wo ein Amuse-Gueule-gewordener
Paukenschlag in Form eines knusperfrischen Tartelettes
mit Riducheraal, Meerrettichcreme, Forellenkaviar, Bir-
ne und Manchego gereicht wird. Als sich die Tiiren zur
gedeckten Tafel feierlich 6ffnen, folgt der eigentliche,
leise Auftakt mit daumenbreit geschnittenem Sashimi
von Thunfisch, Zander und Kaisergranat, das in seiner
zarten Aromatik nur von Kombu und Mandarinensalz
begleitet wird. Dann die allméhliche Steigerung mit sau-
er eingelegter, saftig-fleischiger Aubergine zu satter Uma-
mi-Dashi und der vorldufige fett-sii3-erdige Hohepunkt
mit Seeteufelpaté, Nori-Mayonnaise, Unagi-Sauce und
Triiffel auf Brioche. Jakobsmuschel, Pomelo, Butter-
milch, Dashi und Macadamia iibernehmen die Rolle des
Erfrischers vor dem Hauptgang-Doppelschlag mit See-
teufel und Kalbsbries, gefolgt von einer rosafarbenen Tu-
na-Tataki-Schonheit. Die Musik hat sich mittlerweile in
Richtung House verschoben, wihrend am Tisch nun an-
dichtige, genieBerische Stille herrscht. Nach dem Des-
sert schlieBen sich die Tiiren zur Kiiche wie der Vorhang
im Theater. Eine groBe Vorstellung, sie ist vorbei. i
Tickets (350 Euro) unter https://leducberlin.de

FOTOS: JOHN BAUER (2)
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GESCHMACKSSACHEN

SCHWARZWALD!

Die Kriminalromane
von Bestsellerautor
und Genielker
Alexander Oetker
spielen in Frank-
reich, der zweiten
Heimat des Berliners

TEXT ALEXANDER OETKER

ES GIBT NICHT SO VIELE REGIONEN in Deutsch-
land, in denen ich mittags einfach irgendwo im
Dorfkern parken kann, aus dem Wagen steigen —
und dann mit wenigen Schritten ein Gasthaus
erreiche, um dort wirklich gut zu essen. In Teilen
Bayerns klappt das noch, ansonsten wird es
schon ziemlich diinne. Und dann ist da noch
der Schwarzwald.

NEULICH WAR ES MAL WIEDER SO WEIT, ich lan-
dete zur Mittagsstunde in Renchen, einem Ort in
den Vorbergen des nordlichen Schwarzwalds. Es
war ein Dienstag oder Mittwoch, da bliebe mir im
heimischen Brandenburg nur der Gang zum ort-
lichen Doner-Imbiss (nein, keine Sorge, ich fange
nicht schon wieder an mit dem Bashing der preufischen
Gastro-Eindde). Doch hier wies ein goldenes Schild auf
den Gasthof ,,Drei Konige™ hin, und in der holzgetiifel-
ten Stube, die genau so aussah, wie ich mir das vorge-
stellt hatte — Herzchen in den Holzstiihlen, zur Jahres-
zeit passende Deko —, wartete Silvia Hetzel. Sie ist Wir-
tin in dritter Generation, ihr Mann Rainer steht in der
Kiiche. Die Karte war so fein wie variantenreich: Schne-
ckensuppe, Kalbskopf in Madeira, Cordon bleu mit Kar-
toffelbillchen — und dazu noch Spezialititen der Saison.

NACH EINER STUNDE und einem exzellenten Achtel
Riesling war ich gesittigt und gliicklich — wieder so ein
Ort, an dem gutbiirgerlich eben kein Schimpfwort ist,
sondern ein Versprechen. ,,Es stimmt, hier im Schwarz-
wald muss man nicht iiberlegen, welcher Laden iiber-
haupt offen hat*, sagt Silvia Hetzel lachend, ,,sondern der
Gast iiberlegt, worauf er heute mal Lust hat.*“ Und ihr
Mann assistiert in tiefstem Badisch: ,,Hier gehen de Leud
noch essen.”

MANCHMAL BESUCHT HETZEL IHRE TOCHTER, die
nach Berlin gezogen ist —,,da wohnen viele von uns hier*,
sagt sie und lacht wieder. Dann wundert sie sich, dass

das gute Lokal an der Ecke, das beim letzten Besuch
noch da war, schon wieder weg ist — und fragt sich, wie
so viel Fluktuation und das stdndige Neuerfinden in Zei-
ten wie diesen funktionieren kann. ,,Ich stehe hier hin-
term Tresen, seitdem ich ein Kind bin®, sagt sie.

DOCH WAS HAT ES EIGENTLICH mit diesem Badenser
Siidwesten auf sich, dass es hier nicht nur die Granden
gibt, die Deutschlands Sternekiiche begriindeten, das
,.Bareiss®, die ,,Schwarzwaldstube* — sondern eben auch
eine regionale Kiiche, die eine eigene Reise wert ist?
Wahrscheinlich ist es der Mix: einerseits die Nihe zu
Frankreich, die gute Koche und Topprodukte schon friih
in die Region spiilte — andererseits die Nihe zur Schweiz,
wo das Geld dann doch ein wenig lockerer sitzt. Und bei
der man sich den Anspruch abschauen kann, Genuss-
region zu sein, — statt blol Touristenattraktion mit Ku-
ckucksuhren.

UND NOCH ETWAS LIEGT HIER IN DER LUFT: kreatives
Unternehmertum. Auf dem Berg in Sasbachwalden etwa
haben sich junge Leute getraut und ein altes Hotel iiber-
nommen: den Tannenhof. Was sie sonst im Urlaub
gestort oder was ihnen gefehlt hat — hier haben sie es
anders gemacht. Es gibt eine Kaffee- und Teebar mit
SuBigkeiten den ganzen Tag iiber, einen vollen Wein-
kiihlschrank mit Kasse des Vertrauens, der Pool schlief3t
nie, und die Sauna konnen die Giiste selbst anstellen —
wenn es sein muss, nachts um vier.

DAS MUSS DOCH TEUER SEIN — sagt der gesunde Men-
schenverstand. Aber weit gefehlt. Wihrend in Colmar an
diesem Wochenende das Einzelzimmer 250 Euro koste-
te, waren es hier 73 Euro, Friihstiick inklusive, versteht
sich. So geht Gastfreundschaft in Zeiten der Krise — und
so kann dieser Schwarzwald auch ein Vorbild sein fiirs
ganze Land. i
www.3-koenige.de

www.relaxhotel-tannenhof.de
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Dr. Gerhard Bosselmann erlebt die
Liineburger Heide so, wie es nur wenige
tun — bei Vollmond. Um drei Uhr mor-
gens, wenn nicht ein einziger Tourist
durch die Weiten dieser einzigartigen
Landschaft wandert, steht er mit schwe-
ren Stiefeln in der Heide, blickt auf den
Boden und sucht nach Kriutern fiir sei-

nen Gin, sie sollen dann am aroma-
tischsten sein. ,,Es gibt Zeiten, da stehen
Pflanzen voll im Saft, und das schmeckt
man auch®, sagt er. ,,Mit Aberglauben

oder Esoterik hat das nichts zu tun — mir
geht es um die allerbeste Qualitét.
Sogar den Wacholder sammelt er von
Wildpflanzen in der Heide, dank einer
Sondergenehmigung darf er das. Kein I
Aufwand ist dem 66-Jdhrigen zu groB,

um einen Gin herzustellen, der seine

Herkunft im Namen trigt: Heide-Gin. Die Liineburger Heide ist ein Naturparadies,
Sowirddie LandschaftumMarken- g njcht nur zur Bliite einen Ausflug oder

zeichen und ein Spirituosenproduzent

sum Botschafter, der zeigt, dass die  KUTZUrlaub lohnt. Denn junge Hoteliers und
Heide mehr zu bieten hat, als hibschzu - einfallsreiche Erzeuger machen die idyllische
blithen. Die grof hi d . . .

when. Die grobie zusammenaneence - g egend neuerdings noch attraktiver, bieten

Heidefliche Mitteleuropas, zwischen
Hamburg, Bremen und Hannover gele- Kostliches und viel Entspannung
gen, ist ein beliebtes Naherholungs-

gebiet der Norddeutschen, wird aber TEXT JULIUS SCHNEIDER
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REPORT LUNEBURGER HEIDE

| Naturspektakel in

' Niedersachsen: die

" Liineburger Heide
bei Sonnenaufgang
im Morgennebel
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. REPQRT LUNEBURGER HEID
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Altes Fachwerk, zeitgemaRes Konzept: Bjorn Bohlen, Jovitha James und
Sabrina Walterscheidt (v. |.) haben aus einem niichternen Tagungshotel ein
personlich gefiihrtes Refugium geschaffen. Der Stimbekhof (o.) liegt mitten
im Naturschutzgebiet. Den historischen Charakter bewahren, nachhaltig
wirtschaften, Zeit haben fiir die Gaste — das ist den Betreibern wichtig

Wiirde man in der Heide nicht vermuten:

frischer Ingwer vom Biohof Stévesandt
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GUT SCHLAFEN

STIMBEKHOF, BISPINGEN @@
Heide-Idylle und persdnliche
Atmosphare, dazu viele
Produkte aus der Gegend.
www.stimbekhof.de

ALTHOFF HOTEL
FURSTENHOF, CELLE 89 ®
Prachtvolles Hotel in einem
Barockpalais von 1670.
www.althoffcollection.com

SCHLOSS LUDERSBURG,
LUDERSBURG 890 @
Weitldufiges Gebaude-En-
semble mit eigenem Golfplatz.
www.schloss-luedersburg.de

auch im Rest des Landes immer beliebter.
Jdhrlich kommen mehr als 34 Millionen
Tagestouristen in die Region. Die Pandemie
hat dem Urlaub in der Heimat einen Boom
beschert, und auch die Wertschitzung fiir
regionale Produkte ist stark gestiegen. Ger-
hard Bosselmann gehort mit seinem Heide-
Gin zu einer Gruppe lokaler Produzenten,
die mit Stolz ihren Landstrich vertreten. ,,In
der Heide, von der Heide, fiir die Heide", wie
er gerne sagt.

Zu diesem Netzwerk gehort auch der
Stimbekhof, ein Reetdach-Ensemble von
1920, das von drei jungen Hoteliers aus
Hamburg gefiihrt wird. Jovitha James, Sabri-
na Walterscheidt und Bjorn Bohlen haben
das ehemalige Tagungshotel Anfang 2020
tibernommen und in ein liebevoll gefiihrtes
Gasthaus verwandelt — mitten im Natur-
schutzgebiet der Liineburger Heide. 27 Zim-
mer und Suiten verteilen sich auf die Fach-
werkhiduser, dazwischen griine Wiesen,
ab und zu ein Liegestuhl zum Entspannen.




FOTOS: UTA GLEISER, TOBIAS HOOPS, LUNEBURGER HEIDE GMBH, STIMBEKHOF (2)

,Unsere Giste schitzen den personlichen
Kontakt zu uns, hier checkt niemand ano-
nym ein und aus®, sagt Bjorn Bohlen, der im-
mer ein offenes Ohr fiir seine Giste hat.
,.Hier auf dem Land ticken die Uhren eben
anders®, sagt er. ,,Und bei uns sowieso.

Neues wagen, andere Wege gehen, das
zeichnet auch die Erzeuger in der Heide aus.
Jan-Hendrik Koch und sein Heidebliiten-Pils
sind ein gutes Beispiel. Der Braumeister lei-
tete eine Hamburger Mikrobrauerei, bevor
er sich selbststindig machte. ,,Ich dachte mir,
es gibt so viele ungelernte Brauer, die ihre
eigene Brauerei erdffnen, da muss ich das als
Braumeister mit iiber 25 Jahren Berufserfah-
rung erst recht machen®, sagt er. Seine Brau-
erei De Liitte in Salzhausen macht die An-
wohner stolz, die Nachfrage kann er mit sei-
nen kleinen Sudkesseln gar nicht bedienen,
deshalb wird er die Produktion noch in die-
sem Sommer vergrofern.

Kochs siiffiges ,,Barnsteen®, unfiltriert und
unpasteurisiert, gibt es auch im Stimbekhof,
ebenso den Heidschnucken-Schinken der
Landschlachterei Meyer in Bispingen — ein
Betrieb, der seit 1928 hier verwurzelt ist und
sich der heimischen Schafrasse verschrieben
hat. Die Tiere dienen vor allem der Land-
schaftspflege. Sie verwerten das nihrstoff-
arme Heidekraut, brauchen keine Antibio-
tika und sind den ganzen Tag an der frischen
Luft. Die Kunden wissen genau, woher die
Produkte kommen. Transparenz und Regio-
nalitit, die andere Produzenten heute als
Verkaufsargument entdecken, sind hier seit
jeher selbstverstindlich.

Ingwer und Kurkuma hingegen wiirde
man eher nicht mit der Heide in Verbindung
bringen. Fiir den Landwirt Hermann Reine-
cke vom Biohof Stovesandt in Bergen ist die
Arbeit mit diesen — eigentlich typisch asia-
tischen — Knollengewichsen alltiglich ge-
worden, und die Nachfrage steigt von Jahr
zu Jahr. ,,Wir wollen eine neue Regionalitiit
schaffen, mit Produkten, die man hier nicht
vermuten wiirde®, sagt er. Das Kerngeschift
seiner Eltern sind noch immer Milchvieh,
Zuckerriiben und Kartoffeln, aber der Boden
bietet viel mehr Moglichkeiten. So baut Her-
mann Reinecke Heilkriuter wie Schafgarbe

[=]:3/1[E] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

Jan-Hendrik
Koch (r.) macht
mit seiner
Brauerei De
Liitte siiffiges
Bier — und seine
Nachbarn stolz.
Gerhard
Bosselmann (u.)
streift auf der
Suche nach | A
Zutaten fiir seine |
Gin-Brennerei
bei Volimond
durch die Heide

SWIR WOLLEN EINE
NEUE REGIONALITAT
SCHAFFEN, MIT
PRODUKTEN, DIE
MAN HIER NICHT
VERMUTEN WURDE

HERMANN REINECKE, BIOHOF STOVESANDT

an, auch Aroniabeeren gedeihen bei ihm und
werden zu Saft verarbeitet oder als Pulver
verkauft. Der Hof ist seit 1587 in Familien-
besitz, die junge Generation denkt neu —und
bewahrt gerade damit die Tradition.

So ist es auch auf dem Heidehof Schulz in
Uelzen. Die Familie baut hier unter anderem
SiiBkartoffeln an, doch das Besondere ist der
nachhaltige Ansatz. Siikartoffeln, die auf-
grund ihrer Form oder Grofe nicht in den
Handel kommen, lassen sie zu Chips ver-
arbeiten. ,,Statt Abfall wird daraus eine le-
ckere Knabberei®, sagt Sonke Schulz, der
den Snack seiner Schwester Sina gewidmet
und nach ihr benannt hat.

Die Chips gibt es in ausgewihlten Spezia-
litdtenldden, und natiirlich kennt sie auch
Bjorn Bohlen vom Stimbekhof. ,,Wir haben
hier mehr als Heidehonig®, sagt der Hotel-
betreiber, ,,das Tolle ist ja, dass es in der Re-
gion so viel zu entdecken gibt.

Seine Giste freut’s: Abends sitzen sie bei
Heide-Bier und Heidschnucken-Schinken
auf der weitldufigen Terrasse. Spiter gibt es
dann noch Heide-Gin. it

S
%—iog'i Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
'-"-.;j.g.ﬂ:;ff mit allen Adressen als PDF herunterladen.
[E] &

GUT ESSEN UND TRINKEN

»HENRY’S RESTAURANT®,
BUCHHOLZ IN DER NORDHEIDE @ ©
Inhabergefiihrtes Restaurant mit
zeitgemaRer Landhauskiiche, viele
Produkte kommen aus der Heide.
www.restauranthenrys.de

~ROHMS DELI% LUNEBURG @
Ungezwungene Kombination aus
Restaurant, Café und Delikatessen-
Shop mit regionalen Produkten.
www.roehmsdeli.de

»,DAS ESSZIMMER®, CELLE @
International inspirierte Kiiche in
gemiitlich-landlichem Ambiente.
www.dasesszimmer-celle.de
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GUTE GASTHAUSER
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GESCHMACKVOLL:
Bei Franz und Beate
Spieker kommen
Gerichte wie Tatar von
der Lachsforelle auf
Kartoffelrosti mit
Schmand auf den
Tisch— im hibschen
Gastraum oder im
lauschigen Garten
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Westtdlisch

und weltoffen

GUTE GASTHAUSER: Die Geschwister Beate
und Franz Spieker fihren das 100 Jahre

alte ,,Gasthaus Spieker* im ostwestfdlischen
Hovelhof in dritter Generation. Dass die
beiden schon mehr gesehen haben als die
Heimat, sptirt man vor allem bei der Ktiche

TEXT MARTIN HENKE

Der Brief der Tante war eindringlich, es
herrsche ,,Handlungsbedarf®. Schliellich
galt es, zwei Weltenbummler nach Hause zu
holen, denn die Geschwister Franz und Bea-
te Spieker hatte es nach der Ausbildung in
die Ferne gezogen, nach Miinchen, Mallorca,
in die USA. Nun war der Zeitpunkt gekom-
men, den elterlichen Betrieb zu iibernehmen.
Also ging es aus dem Intercontinental Hotel
in Chicago zuriick ins beschauliche Hovel-
hof, Ortsteil Riege, zwischen Paderborn und
Bielefeld gelegen.

Das war 1996. Seitdem haben Franz und
Beate Spieker die 1923, also vor genau 100
Jahren von ihrem Grofvater eréffnete Dorf-
kneipe mit Kolonialwarenladen in ein Gast-
haus mit Weinbar, Wintergarten und 13 stil-
voll eingerichteten Zimmern verwandelt. In
der Region hat die Adresse einen exzellenten
Ruf und viele Stammgiste, die die herzliche
Zugewandtheit der Spiekers schitzen. Im
Gastraum mit seinen warmen Tonen und der
Holzbalkendecke fiihlt man sich augenblick-
lich wohl. An den rot getiinchten Winden
hingen alte Schwarz-Wei3-Fotos, zu denen
Beate Spieker, die den Service leitet, so man-
che Geschichte erzéihlen kann.

Fiir die Kiiche ist ihr Bruder verantwort-
lich. Uber die Jahre hat er sich ein Netzwerk
aus regionalen Lieferanten aufgebaut, Ge-
fliigel, Wild, Forellen und ein Grofteil des

Gemiises stammen aus der unmittelbaren
Nachbarschaft. Der Koch pflegt bodenstéin-
dige Evergreens wie die westfilische Hoch-
zeitssuppe, weil er weif3: ,,Damit bekommt
man alle Giste.” Ein weiterer Hausklassiker
ist der bei Niedrigtemperatur gegarte Rin-
derschaufelbraten mit Rahmwirsing und
ServiettenkloBen — quasi Omas Sonntags-
gericht, aber in moderner Zubereitung.

Gleichzeitig beweist Franz Spieker mit
Kreationen wie ,,Ceviche von der Lachs-
forelle aus der Emsquellaue” zeitgeméiBe Of-
fenheit fiir die Aromen dieser Welt. Limette,
Chilischoten und der sanft gegarte Fisch —
besonders im Sommer auf der Terrasse ein
wiirzig-frisches Geschmackserlebnis. Fiir ei-
nen Vorspeisensalat schneidet er heimischen
Fenchel hauchdiinn auf, mariniert ihn mit
Limettendressing und stellt ihm cremig-
milden Ziegenfrischkise, einen knackigen
Nussmix und Datteln zur Seite. Und als ve-
getarisches Hauptgericht hat sich Schweizer
Polenta einen Stammplatz auf der Karte ge-
sichert, Spieker verfeinert sie mit Parmesan
und Rosmarin, dazu gibt er Champignons in
Rahm und griines Gemiise.

Beim Wein kann man aus 60 Positionen
withlen. Zu vielen Winzern pflegen die Spie-
kers langjidhrige Beziehungen und laden sie
gelegentlich zu Verkostungen ein. Ganz so,
wie es die Giiste hier mogen: personlich. i

MIT EINER
HOCHZEITSSUPPE
ODER EINEM
RINDERBRATEN
BEKOMMT MAN
ALLE GASTE.“

Franz Spieker
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REISENOTIZEN

NEWS

TERMINE

AUSGEZEICHNET: BOTANIC
SANCTUARY ANTWERP

Das neue Tophotel in einem
ehemaligen Klosterkomplex
im Botanischen Garten ist
Antwerpens bestes Genuss-
Hideaway - jetzt auch ver-
brieft. Fiir sein hochwertiges
Angebot fiir Gourmets,
Kunst- und Designliebhaber
wurde es jetzt mit dem
»Independent Hotel Award
2023“ fur das beste Konzept
ausgezeichnet.
www.botanicantwerp.be

DANIEL ACHILLES IM ,,EIN-
STEIN UNTER DEN LINDEN*
Zuletzt in der ,,Eins44 Kanti-
ne Neukolln“, davor machte
Daniel Achilles im eigenen
Restaurant ,Reinstoff* in
Berlin Furore — und jetzt
startet er im ,,Einstein“ neu
durch. Die deutsch-oster-
reichisch geprdagte DNA
bleibt erhalten, Achilles
erganzt die Speisekarte um
vegetarische Gerichte.
www.einstein-udl.com

25 JAHRE ,,BAU.STIL*
Christian Bau feiert 25. Jubi-
laum im ,Victor’s Fine Dining
by Christian Bau“. Seinen
unverwechselbaren Stil, der
franzésische Hochkiiche mit
japanischer Prazision und
Topprodukten verbindet,
entwickelte er im Laufe der
Jahre zur Perfektion — und
zu Deutschlands bestem
Fine-Dining-Erlebnis.
Jubildumsarrangements!
www.victors-fine-dining.de/
restaurant
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DIE GEWINNERIN:
Johann Lafer
Uberreichte

Anne Brandes die
Siegerurkunde

DIE JURY:
Christoph Riiffer (r.)
und Max Strohe
konzentriert bei
der Verkostung

‘NEXT CHEF
AWARD

1.Platz

2023

——-—

Anne Brandes, 26, gewinnt den Next Chef Award

Als erste Frau in diesem Wettbewerb, der in Hamburg auf der Internorga ausgetragen
wurde, konnte in diesem Jahr die Nachwuchskochin Anne Brandes aus dem AMERON
Hotel Speicherstadt in Hamburg die Jury Uiberzeugen. Mit Johann Lafer als Schirmherrn
wurde die Veranstaltung zur Forderung des Kochnachwuchses 2016 ins Leben gerufen
und verhalf bereits einigen Talenten zum Karriereschub — denn als Hauptpreis wartet die
Veroffentlichung eines eigenen Kochbuchs im renommierten Gréfe und Unzer Verlag.

Die Kéchinnen und Kéche treten mit ihren Kreationen vor einer hochkaréatig besetzten
Jury in den Wettstreit: In diesem Jahr bewerteten Stars wie Thomas Kammeier, Koch und
gastronomischer Leiter des Euref Campus in Berlin, Max Strohe (,Tulus Lotrek®, Berlin),
Nelson Miller (,Schote®, Essen), Thomas Martin vom Hotel Jacob in Hamburg, Robin
Pietsch vom ,Pietsch® in Wernigerode, Kochin und Buchautorin Cornelia Poletto (,Poletto,
Hamburg), Bjorn Freitag (,Goldener Anker*®, Dorsten) sowie Christoph Riiffer vom ,,Haerlin®
im Hotel Vier Jahreszeiten in Hamburg die Gerichte.

T K ROCKT"
AM TEGERNSEE

Thomas Kellermann prasentiert im
Gourmetrestaurant ,,Dichter“ im Park-
hotel Egerner Héfe immer wieder Promi-
nente im Talk oder am Herd. Unter dem
Motto ,,TK rockt“ steht er im Oktober mit
zwei Topkollegen am Herd: mit Gerhard
Wieser, Chef des ,,Castel finedining® in
Dorf Tirol, und Edip Sigl vom ,.es:senz®
im Chiemgau.  www.egerner-hoefe.de

FOTOS: VOLKER RENNER (2), NADINE RUPP



KOCHE
MS EUROPA, Tillman Fischer

THE GLOBE / THE TABLE,

Kevin Fehling — 3 Sterne

Rutz, Marco Miiller — 3 Sterne
Gourmet Restaurant im SéI’ring Hof,
Jan-Philipp Berner — 2 Sterne,

Restaurant Osch Noir,
Manuel Ulrich - 2 Sterne

CODA Dessert Dining,
René Frank — 2 Sterne

Restaurant Seven Park Place,
William Drabble — 1Stern

Gourmet Restaurant
Hubert Wallner, Hubert Wallner —
4 ,Gault & Millau“-Hauben

Tantris Maison Culinaire,
Matthias Hahn

WINZER

Weingut von Othegraven,
Giinther Jauch

Schlossgut Diel, Caroline Diel
Chateau Galoupet, Jessica Julmy
Weingut Schneider, Markus Schneider
Veuve Cligout, Louis Beudaert
Chateau Lassegue, Moritz Maller

GENUSSSPEZIALISTEN
Fromagerie Antony, Bernard Antony
Giovanni L., Jorg Fischer

Altonaer Kaviar Import Haus,
Markus Risch

Otto Gourmet, Wolfgang Otto

Bos Food, Ralf Bos

Becking Kaffee, Dr. Heyko Wychodil
Spiritus Rex, Matthias Sievert

Grilled Cheese Wonderland,
Helena Gleissner

BARS
Tiir 7, Wien, Gerhard Tsai

* Anderungen vorbehalten.

ADVERTORIAL

GOURMETEVENT DER SPITZENKLASSE

EINE WELT DER
KOSTLICHKEITEN

14 Michelin-Sterne und vier Hauben bringen MS EUROPA zum Strahlen

nvergessliche Gaumenfreuden sind garan-
U tiert, wenn internationale Spitzengastro-
nomen anlidsslich der 17. Ausgabe des Gour-
met-Events ,,EUROPAs Beste* das Deck 8 in
einen Gourmettempel verwandeln. Flanieren
Sie vor der Kulisse des abendlichen Hamburgs
von Kochstation zu Kochstation, und lassen Sie
sich vom Konnen ausgewiesener Meister des
Genusses verfiihren. Neben vielfach ausgezeich-
neten internationalen Sternekdchen freuen sich
renommierte Winzer und Chocolatiers, Patissiers
und Affineurs darauf, Sie mit ihren erlesenen
Kreationen zu verwohnen. Eine Auswahl der
zahlreichen Teilnehmer* ist nebenstehend fiir
Sie aufgefiihrt.
Nach einem Abend voller Hochgeniisse ver-
ldasst die EUROPA das morgendliche Hamburg.
Gestalten Sie den Tag ganz nach Ihren Wiin-
schen — etwa bei einer wohltuenden Auszeit im
Ocean Spa — und freuen Sie sich auf grandiose
Aussichten bei der Tagespassage des Nord-Ost-
see-Kanals. Vielfiltige Entdeckungen erwarten
Sie in Aeroskobing, das dank seiner historischen
Gassen und mit Kletterrosen geschmiickten
Fachwerkhiduser den Beinamen ,,Mirchenstadt*

trdgt. In die Geschichte Ddnemarks kénnen Sie
auch in Kopenhagen eintauchen: Bewundern Sie
die Pracht der koniglichen Schlgsser, und schlen-
dern Sie durch das traditionsreiche Hafenviertel
Nyhavn. Hochmodern prisentiert sich hingegen
das beriihmte nordische Design. Wie wire es mit
einer ausgiebigen Shoppingtour? Um viele Ein-
driicke reicher gehen Sie in Kiel von Bord.

Die Reise vom 18. bis 22. August von Hamburg

nach Kiel inklusive Gourmetevent EUROPAS Beste

istab 2.690 Euro pro Person

(bei Doppelbelegung, exkl. An- und Abreise) buchbar.
Infos unter: www.hl-cruises.de/reise-finden/EUR2317
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Ricky Saward ist ein Solitar in der Restaurantszene.
Im Frankfurter ,Seven Swans® denkt er vegane Klche
neu: kiihn und verblUffend kreativ, dabei ganz ohne

Gewldrze und streng regional. Das schmeckt seinen
Gasten: Ein Jahr im Voraus ist er ausgebucht!

TEXT GABRIELE HEINS

NAME: Ricky Saward. Alter: 34. STATIONEN: Nach dem Praktikum in einem
Altersheim entschied er sich, Koch zu werden. Ausbildung in einem Wirtshaus
in der Heimatregion Borken, dann diverse Posten in den Hiltons in Wien und
Sydney sowie im ,Meredith’s* in Auckland, in Frankfurt in der ,King Kameha
Suite®, im ,Opéra“, ,Chairs“ und in der ,Villa Merton®. 2018 bernahm er die
Nachfolge von Jan Hoffmann im vegetarisch ausgerichteten ,Seven Swans".
RESTAURANT: Der Name stammt vom Titel eines der Lieblingsalben des
Besitzers Steen Rothenberger (Lindenberg Group, Frankfurt), das Gemalde
des ,sterbenden Schwans® vom Kinstler Dennis Rudolph. Das Mobiliar ist
schlicht und dunkel, jeder Teller, jede Schale ein handgemachtes Unikat.
16 Gaste finden in personlicher Atmosphare Platz und genieken das Meni
gleichzeitig. Dazu gibt es Bio- und Naturweine aus Deutschland. DAS TEAM:
Ricky Saward, Souschefin Nadine Penalva-Lopez und Leonie Hofner arbeiten
auf Augenhohe, pflanzen, ernten, kochen und servieren gemeinsam. PRIVAT:
Der Chefkoch lebt mit Frau und Kind in Frankfurt, geht gern zur Eintracht
Frankfurt, entspannt bei der Pflege seines Aquariums und gonnt seinem Kopf
im Urlaub ein Reset: ,Da denke ich so wenig wie moglich Uber Essen nach.”

\_ :/ 6/23 DER FEINSCHMECKER 53




ur v
mo
w 2
BL
50
x <
mzZ
Z 5
L
29
Z
o)
N
=5
.MS
Qo=
Nk
< O
MK
En
=
-
7
z=3
0O m

PILZ-VARIATION




’ Rt T | (R H' ‘ “‘\ ”'\‘”l‘\‘lvz!i‘ {1 ;’ i "l|}|| J
L LR bl | \' Iwﬁ 1 Iy ) ‘fl [ | ‘ “ Il I I
[ R i i

1 A 'l ‘ il ‘

' A AN ‘,’ iy | it 1|| | ‘.y "| \‘Kl CF' l[?ﬁS] MQNATS i ‘
R "'jr‘!-@"""""‘“ /"!’”' \‘ it ’] UV il “)MJ H’r i ﬂ] ! il Al
| “"‘yl“\'“ i 'L‘!‘w,hv ‘.‘ ’ | “

M |, , ’” H 1“ ‘ | |'z"' ~’\I}‘¢ (il
il ‘L'WM H H‘ 1

I Wu

6/23 DER FEINSCHMECKER 55



KOCH DES MONATS




u‘u IWU I ‘i.'ullu it 'l;“f', I }.va R A T
WU[‘ “‘“ “ ' ' l }[ “ || H] H“t'm” W‘.:E"ti‘”, { “! | “‘, il \
| AR TR

e il
| (LI .“ { l F
| ({11 Hil |
“{ 7l-l‘ll ‘ \1‘ “l “‘, |
{0 : |

| &
1IN ‘DER ERDE GEBACKEN, LIEBSTOCKEL- @Lﬂ‘ | !

It MR l | HH 1 “\I
(L (H) AT INL [}l 6793 DERFEINSCJM&fNiF .‘g‘l~ '\
| fll :‘ \ | | ‘ [ “ 1 |

v“ | ‘ ‘ 1 L ‘ i 1 111y 1



DIE GLORREICHEN DREI:
Ricky Saward, Leonie
Hoéfner und Souschefin

Nadine Penalva-Lopez (v. |
sind gemeinsam fur Kiiche
und Service zustédndig.
Von den Fensterpléatzen
blicken die Gaste auf den
Main. Die Braumanns-
wiesen in Bad Homburg
sind die Speisekammer —
hier gedeihen Gemdse,
Krduter, Bliten und Friichte

er Besuch in einem der ungewdohnlichsten
Restaurants Deutschlands beginnt mit einer
Uberraschung. Man 6ffnet die Tiir und steht
— verdutzt — in einer Bar. Ein Transitraum,
in dem es zur Begriilung einen guten Drink
gibt, die Giste Jacke, Alltag und Biirostress
abwerfen und gespannt auf den Einlass ins
Abenteuerland warten. Der Fahrstuhl zu-
ckelt nach oben in die Kiiche: Und da steht
schon erwartungsvoll der freundliche, rot-
blonde Hiine mit den feinen Hinden und
fiihrt ein Stockwerk hinunter in den Gast-
raum: dunkel gestaltet, geschickt ausge-
leuchtet, Blick auf den Feierabendverkehr

58 DER FEINSCHMECKER 6/23

am Main. Ricky Saward ist kein Koch, der
nun bis zum Dessert wieder verschwindet.
Er serviert mit seinen Kolleginnen, Sousche-
fin Nadine Penalva-Lopez und Leonie Hof-
ner, jeden Gang, schenkt Wein ein, stellt den
Gisten jedes Gericht im Detail vor. ,,Ich will
nicht belehren®, sagt er, ,,sondern erkliren,
welche Leidenschaft, welcher Aufwand hin-
ter allem steckt.”” Niemand weil3, was nun
kommt — auf der Homepage verrit er kein
Wort zum Menii, Speisekarten hat er abge-
schafft: ,,.Die landen eh nur in Schubladen.”
Wir tauchen unsere Hinde in einen duften-
den Kréutersud, viele Hippchen werden mit
der Hand gegessen. Und dann gehen sie los,
die Olympischen Spiele der Pflanzenkiiche.

WIE KAM RICKY SAWARD ZUR
RADIKALEN GEMUSEKUCHE?

Es geschah in Neuseeland: Mit einem Sti-
pendium kochte Ricky, Sohn einer Waliserin
und eines Westfalen, bei Michael Meredith
in Auckland. ,,Er hatte eine enge Beziehung
zur Natur, pfliickte morgens Kréuter, kochte
das Personalessen vegan, aber das bemerkte
ich gar nicht, so kostlich war es. Da hat es
bei mir Klick gemacht.”

FOTOS: SIMON BOLZ (2)



In Frankfurt tibernahm Ricky Saward
2018 das vegetarische ,,Seven Swans* am
Mainkai, ein Haus so schmal und schlicht,
dass es leicht iibersehen wird. Akribisch ar-
beitete er sich in eine Kiiche ohne Fisch und
Fleisch ein und stellte irgendwann fest:
,.Eier, Milch, Sahne, Butter — das ist doch
eine Speckschicht, die wir auch nicht brau-
chen.” Zunichst inkognito stellte er dann auf
vegan um. Und blieb dabei. Dabei ist Ricky
Saward ein Meister der Selbstbeschrinkung:
Bis auf Luisenhaller Salz und Bioriiben-
zucker verzichtet er auf Gewiirze. Denn:
.Warum soll ich einer Karotte, die saftig ist
und viele komplexe Nuancen hat, die Wiirz-
peitsche geben?* Alle international-exo-
tischen Produkte, auch Kaffee und Schoko-
lade, sind tabu. Seine Speisekammer sind
die Braumannswiesen, ein Fiinf-Hektar-
Permakultur-Garten im Taunus, in dem er
Gemiise, Kriuter und Friichte anbaut, bis zu
350 Sorten. Seine Motivation fiir den Ver-
zicht: Klima und Ressourcen schonen, Tier-
wohl férdern. Aber ihn fachen auch Ehrgeiz
und Pioniergeist an, er will die ,,nachhaltigste
Sternekiiche* abliefern, Gisten und der Welt
beweisen, dass man auch ohne Kaviar und
Wagyu Champions League kochen kann;
dass man Grenzen sprengt, indem man sich
Grenzen setzt. Dass man oben schwimmt,
wenn man sich gegen den Strom stellt, dass
man kulinarischen Luxus neu definieren
kann. Nicht umsonst war Ricky frither Mu-
siker in einer Punkband. ,,Ich habe Kochen
gelernt, um — so hart es klingt —aus billigem
Rohmaterial, das ich dreckig aus der Erde
ziehe, ein Kunstwerk zu schaffen.”

WIE GROSS IST DER AUFWAND
FUR DIE GERICHTE?

Immens. Ricky Saward steuert seine eigene
Wertschopfungskette: von der Auswahl des
Saatguts bis zum eigenen Kiichenkompost.
Und wer nun meint, dass im Taunus doch nur
Allerweltsgemiise spriefit, weill noch nicht,
wie unterschiedlich allein Kiwano-, Zitrus-
oder Luffa-Gurken schmecken. ,,Auch bei
Kartoffeln gibt es ein Spektrum von siif bis
mineralisch, von nussig bis fruchtig®,
schwirmt der Chef. Nein, er vermisst nichts.
Statt mit Zitronen sduert er komplexer mit
Rheingauer Verjus, eigenem Tomatenessig
oder Zierquitten. Fiir weiche Siifle zapft er

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

Birkensaft von den Bdumen und streift vor
allem im Frithjahr (,,Das ist unsere Heavy-
Metal-Zeit*) mit Nadine und Leonie durch
die Natur, die fiir das Trio ein Fiillhorn ist.
Sie klettern mit Jutebeuteln iiber Zdune, um
etwa die rare Feldkirsche zu ergattern, pflii-
cken Akazienbliiten und Birkenkétzchen,
Ahorn- und Hainbuchenknospen, Bérlauch-
und Schlehenbliiten, Vogelkirschen, Lir-
chen- und Fichtensprossen. Alles legal, ver-
steht sich. Das Trio arbeitet traditionell, fast
archaisch: Im Friihjahr und Sommer muss
fiir den Winter vorgesorgt werden, da gibt es
kein Pardon, da heift es: einwecken, einle-
gen, einsalzen, fermentieren.

WIE SCHMECKT DAS KUHNE
VEGANE MENU?

Ricky Sawards Credo lautet: ,,Wir sind kei-
ne Rohkosteria.”” Wie wahr! In jedem Ge-
richt steckt unglaublich viel Finesse, Miihe,
Liebe und Technik. Am Gaumen indes spiirt
man keinerlei Uberforderung, da verwandelt
sich jeder Bissen in Wohlgefiihl. Die Ge-
schmacksbilder sind vielschichtig, mal apart
und filigran, dann wieder tiefgriindig und
vollmundig oder sii3-sduerlich-feinherb. Die
Aromen spielen auf der Zunge Pingpong,
Crunch-Effekte liefern den Sound dazu —
und auch optisch ist jedes Gericht durch-
dacht: dsthetisch, bildschon, kleine Kunst-
werke. Ménner tun sich mit dieser kulinari-
schen Hochseil-Artistik oft schwer, hat
Saward festgestellt. Daher mochte er nur
noch mit Frauen zusammenarbeiten.

Aus jedem Produkt arbeitet er den maxi-
malen Geschmack heraus, von der Wurzel
bis zur Schale bleibt nichts ungenutzt. Sa-
wards Lieblingsprodukt, der Kiefernzapfen,
simmert etwa bis zu sechs Tage im Zucker-
sirup, bis eine Art Lakritz entsteht, mit
Harzfrische und Zitrusaroma. Karotten lédsst
er zwei Wochen iiber dem Herd reifen, grillt
sie in Holzkohle, wolft sie und stellt eine Ka-
rottenemulsion mit Kamillenol her. Knob-
lauchzehen werden bis zu zehnmal in Hafer-
milch ausgekocht, bis eine sii3-cremige
Masse da ist. Schwarzer Rettich vergliiht mit
heiBler Holzkohle zwei Tage in der Erde.
Dinkelpldtzchen werden mit gerdstetem
Malz, entsaftetem Blumenkohl, Pilz-Maro-
nen-Creme, eingelegter Brombeere und fer-
mentiertem Shiitakepilz zur Umami-Bombe.

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

KOCH DES MONATS

Seven Swans

(11 1)

Mainkai 4, 60311
Frankfurt am Main,
Tel. 069-2199 62 26,
www.sevenswans.de,
Di-Sa abends gedéffnet,
Menii € 159 &5

Wie er auf diese Ideen kommt? Mit Stift und
weillem Papier denkt er sich alle Kreationen
aus, stellt sich Geschmack und Techniken im
Kopf vor. ,,Kochbiicher lese ich nicht*, sagt
Saward, ,,die leiten mich nur in die Irre.” Sel-
ten isst er in anderen Spitzenrestaurants, und
dann nur, um zu priifen, wo er steht, ob er
mithalten kann. Saward, der selbst vegan
lebt, bestellt dann das normale Menii, zuletzt
etwa im ,,Disfrutar” und im ,,Enigma® in
Barcelona.

WIE REAGIEREN DIE GASTE
AUF DIESE EXPEDITION?

Seit der Umstellung auf vegane Kiiche bu-
chen immer mehr junge Géste, viele auch aus
Indien, Skandinavien und GrofBbritannien.
Bei allem Erfolg kommt es immer wieder zu
kuriosen Situationen, erzihlt Saward la-
chend und kopfschiittelnd: ,,Wann kommt
denn das Filet?*, wird etwa gefragt. Ein il-
terer Herr biss sogar immer wieder heimlich
von einer Bockwurst ab, die er in seiner Ta-
sche hatte, manch anderer zahlte mitten im
Menii und ging einen Burger essen. Beirren
muss Saward das alles nicht. Ein Jahr im Vo-
raus ist er ausgebucht, 600 Giste standen im
April auf der Warteliste. Nur ein IT-Nerd aus
Frankfurt hat das System iiberlistet, die
Homepage gehackt und einen Bot installiert,
der jeden frei werdenden Platz gekapert hat,
dreimal in drei Monaten. Auch so eine
Fanliebe diirfte einzigartig sein. il
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SPARGEL .

;/ Haben Sie schon mal einen Cappuccino aus dem Gemuise
probiert? Ein Schaum aus den weifden Stangen kront ein griines

Stippchen — das ist nur eine unserer Kreativen Zubereitungen
J REZEPTE ANDREAS NEUBAUER FOTOS MATHIAS NEUBAUER >

Ei und Parma-
§ Schinken =
|REZEPT SEITE 66

\
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SPARGEL-

CAPPUCCINO

mit Grissini und Lardo
REZEPT SEITE 66
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SAISONKUCHE

GEGRILLTER
GRUNER SPARGEL

mit Lachs-Maultaschen
und Safran-

Knoblauch-Butter
REZEPT SEITE 67



SPARGEL-KARTOFFEL-TARTE
mit Ziegenfrischkdse

REZEPT SEITE 67 e
- =
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SPARGEL-PASTA

mit Pesto, Buffelmozzarella und

gebratenen Strauchtomaten
REZEPT SEITE 68
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SAISONKUCHE

Nest von marinier-
tem Spargel mit
Spargelcreme,
gebackenem Ei und
Parma-Schinken

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minu-
ten plus 30 Minuten Garzeit
ZUTATEN fUr 4 Personen

10-12 Stangen weiRer Spargel,
Salz,

2 TL Creme fraiche,

2 TL Mayonnaise,

12 moglichst diinne Stangen
griiner Spargel,

1rote Zwiebel,

3 EL Rapsol,

1-2 EL WeiRweinessig,

1TL Honig,

1TL Senf,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
4 Bio-Eier (L),

etwas Mehl zum Wenden,
1verquirltes Ei,

100 g Semmelbrosel,

300 ml Pflanzenadl,

150 g in diinne Scheiben
geschnittener Parma-Schinken,
etwas junger Spinat-, Rucola-
oder Mangoldsalat,

Kréuter und Bliiten als Garnitur

1 Weiken Spargel schéalen,
holzige Enden wegschneiden.
Spargelstangen in kochendem
Salzwasser 6—8 Minuten biss-
fest garen, anschlieRend kalt
abschrecken. Spargelspitzen
etwa 4 cm lang abschneiden
und je nach Dicke nochmals
der Ldnge nach halbieren.
Spargelspitzen beiseitestellen.
Restlichen Spargel in kurze

Stiicke teilen und fein purieren.

66 DER FEINSCHMECKER 6/23

Plree mit Creme fraiche und
Mayonnaise verrihren und
wirzig abschmecken.

2 Grlnen Spargel putzen und
in kochendem Salzwasser in
4-5 Minuten bissfest garen.
Anschlieend kalt abschre-
cken und der Lange nach
halbieren.

3 Zwiebel schdlen, fein wrfeln
und in 1 EL heikem Rapsol an-
schwitzen. Mit Weikweinessig
abléschen, Pfanne vom Herd
ziehen, Honig und Senf unter-
rihren, Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das rest-
liche Ol kraftig unterriihren.
Griine Spargelstangen und
weilke Spargelspitzen in der
Vinaigrette etwa 15 Minuten
marinieren.

4 Die Eier 6 Minuten in kochen-
dem Wasser garen, anschlie-
Rend kalt abschrecken und
vorsichtig pellen. Gegarte Eier
salzen, dann in Mehl wenden
und durch verquirltes Ei zie-
hen, danach in Semmelbrosel
panieren und in heikem Ol in
einem kleinen Topf goldbraun
und knusprig ausbacken.
Gebackene Eier auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

5 Je 1Klacks der Spargel-
creme in die Mitte der Teller
geben und mit dem Loffel-
ricken zu einem Kreis von
etwa 10 cm Durchmesser ver-
teilen. Je 1Scheibe Schinken
sowie einige Salatblatter

und griine Spargelstangen
nestformig darauf anrichten.
Restliche Marinade und weiflte
Spargelspitzen um das Nest
verteilen und nach Belieben
mit Krdautern und Bliten
garnieren. Je 1 gebackenes Ei
in jedes Spargelnest setzen
und servieren.

2021 Grauburgunder Réserve,

Weingut Kiihling-Gillot, Rhein-
hessen, www.tesdorpf.de, € 14,50
Im Vordergrund Fruchtnuancen von
reifen Apfeln, Birnenschale. In der

Nase ist durch Holzeinsatz auch
rauchige Mineralitét splirbar. Am
Gaumen nussige, fast Muskatnuss-
dhnliche Aromen, die Cremigkeit
und die feine Phenolik fangen

die kraftigen Aromen des
Parma-Schinkens mit ein.

Spargel-Cappuccino
mit Grissini und
Lardo

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN fUr 4 Personen

GRUNES SPARGELSUPPCHEN
1-2 Schalotten,

250 g griiner Spargel,

1EL Olivenal,

250 ml Gemiise- oder Gefliigel-
briihe,

50 g weiche Butter,

Salz, Cayennepfeffer, Zucker

WEISSER SPARGELSCHAUM
200 g weiRer Spargel,

250 ml Gemiise- oder
Gefliigelbriihe, 150 ml Sahne,
Salz, Cayennepfeffer, Zucker,
50 g weiche Butter

AUSSERDEM

8 Grissinistangen,

100 g in diinne Scheiben
geschnittener Lardo,

frisch geriebene Muskatnuss

1 Fiir das griine Spargelstipp-
chen die Schalotten schalen
und in feine Streifen schnei-
den. Vom grinen Spargel die
holzigen Enden wegschnei-
den. Stangen zu einem Drittel
schélen und in kleine Stiicke
schneiden. Diese zusammen

mit den Schalotten in heikem
Ol anschwitzen. Dann mit
Briihe aufflillen und alles etwa
8 Minuten kdcheln lassen.
Anschliekend alles mit Butter
fein purieren, mit Salz,
Cayennepfeffer und 1 kleinen
Prise Zucker wirzig abschme-
cken und warm halten.

2 Fiur den weiken Spargel-
schaum den weiken Spargel
schélen und die holzigen
Enden entfernen. Stangen
klein schneiden und mit Briihe
und Sahne in einem kleinen
Topf etwa 6 Minuten kécheln
lassen, mit Salz, Cayenne-
pfeffer und 1 kleinen Prise
Zucker wirzig abschmecken.
Anschliekend das Ganze fein
mixen und durch ein Sieb in
einen anderen Topf passieren,
warm halten.

3 Grissinistangen mit jeweils
2 dunnen Scheiben Lardo
umwickeln.

4 Cappuccinotassen zu

zwei Dritteln mit der griinen
Spargelsuppe fillen. Butter
zur weilken Spargelsuppe
geben und das Ganze mit
einem Plrierstab schaumig
aufmixen. Dabei den Topf
schréag halten. Den weiken
Schaum auf das griine
Sippchen in den Tassen
verteilen. Jeweils etwas
Muskat frisch auf den Schaum
reiben. Umwickelte Grissini-
stangen dazu servieren.

2019 Cuvée de Blanc,

Weingut Jean Stodden, Ahr,
www.hunfeld-wein.de, € 25
Ein wahrlich untypischer Riesling.
Im Barrique ausgebaut, mit
intensiver Aprikosenfruchtnote,
krautrig gepragt durch das Holz
und eine straffe Mineralitat durch
die Herkunft vom Schiefer. Die
verbleibende Séure |dsst den
Cappuccino etwas leichter wirken,
die wiirzige Prise wirkt wie ein
Gewiirz im Cappuccino und ist dem
Lardo ebenbiirtig.



Gegrillter griiner
Spargel mit Lachs-
Maultaschen und
Safran-Knoblauch-
Butter

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minu-
ten plus 1 Stunde Kihlzeit und
30 Minuten Garzeit

ZUTATEN fur 4 Personen

MAULTASCHEN

3 Eigelbe, 1EL Olivendl, Salz,
200 g doppelgriffiges Pasta-Mehl
(Instant-Mehl oder Dunst),

250 g frisches Lachsfilet ohne
Haut und Graten,

Saft von etwa 1 Limette,
Cayennepfeffer

Nudelmaschine, Ausstecher

a 8 cm Durchmesser

BEILAGEN

16-20 diinne Stangen griiner
Spargel, 3 EL Olivendl,

Salz, Cayennepfeffer, Zucker,
100 g Butter, 1 Knoblauchzehe,
1TL Safranfaden,

Saft von 2 Orange,

50 g frisch geriebener Parmesan

1 Fiir den Teig Eigelbe mit
Olivendl, 2 EL kaltem Wasser
und 1Prise Salz verquirlen.
Den Mix mit Mehl zu einem
geschmeidigen und glatten
Nudelteig verkneten. Diesen in
Folie gewickelt etwa 1 Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen.
2 Lachs klein wirfeln, mit et-
was Limettensaft vermischen
und mit Salz, Cayennepfeffer
wrzen. Spargel putzen und
in etwa 6-8 cm lange Stlcke
schneiden.

3 Nudelteig mit einer Nudel-
maschine zu langen dinnen
Bahnen ausrollen. Mithilfe des
Ausstechers Kreise ausste-
chen. Je 2 TL der Lachsmi-
schung in der Mitte der Teig-
blatter verteilen. Kreise zu
Halbmonden zusammen-
klappen, Rander fest mit den
Zinken einer Gabel zusam-
mendricken. Pasta bis

zur weiteren Verwendung im
Gefrierfach aufbewahren.

4 Griinen Spargel putzen und
mit Olivendl bestreichen und
kréaftig mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker wirzen. Dann in
einer heiken Grillpfanne in
6—8 Minuten garen. Dabei die
Spargelstiicke 1- bis 2-mal
wenden.

5 Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Maultaschen
darin 3—4 Minuten garen.
Wahrenddessen die Butter in
einer grolken, breiten Pfanne
aufschdumen lassen. Knob-
lauch und zerriebenen Safran
dazugeben und alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann

das Ganze mit Orangensaft
abléschen, Maultaschen gut
abtropfen lassen, zur Butter
geben und in dem Buttermix
schwenken.

6 Gegrillte Spargelstangen
nebeneinander auf einer Platte
oder einem Teller verteilen.
Maultaschen darauf anrichten.
Alles mit Safran-Knoblauch-
Butter betraufeln und mit frisch
geriebenem Parmesan be-
streut servieren.

2020 Dittelsheim Chardonnay

VDP.Ortswein, Weingut
Winter, Rheinhessen, weingut-
winter.de, € 16
Der Chardonnay hat eine rauchige
Mineralitét, die von Mirabelle
abgerundet wird. Der Ausbau im
grofken Holzfass macht ihn wiirzig
und schmelzig, lasst ihn trotzdem
schlank und frisch wirken. Ein Wein,
der das Gericht schon erganzt.

Spargel-Kartoffel-
Tarte mit Ziegen-
frischkdse

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

35 Minuten plus 35 Minuten
Backzeit ZUTATEN flr eine
quadratische Form von etwa
20 x 20 cm (etwa 8 Portionen)

18-20 diinne Stangen griiner
Spargel, Salz,

500 g weich gekochte mehlige
Kartoffeln vom Vortag, 3 Eier,
150 g Ziegenfrischkase,

50 g frisch geriebener Parmesan,
Cayennepfeffer,

Die Weintipps stammen
von Désirée Steinheuer
aus dem Hotel-Restaurant
Zur Alten Post“ in Bad
Neuenahr-Ahrweiler.

,Es ist mir ein Bediirfnis,
die grofRartigen Weine

aus Deutschland zu unter-
stiitzen und zu zeigen.“

frisch geriebene Muskatnuss,
100 g fliissige Butter,

Mehl zum Bestduben der Form,
8 Strudelteigblatter a 30 x 30 cm

1Vom Spargel die unteren
holzigen Enden abschneiden.
Spargel in kochendem Salz-
wasser 2—3 Minuten vorgaren,
anschliekend kalt abschrecken
und trocken tupfen.

2 Kartoffeln pellen, in 5 mm
dinne Scheiben schneiden.
3 Eier, Ziegenfrischkase und
Y3 des Parmesans in einen
hohen Becher geben und mit
einem Pdlrierstab glatt mixen.
Mischung kraftig mit Salz,
Cayennepfeffer und Muskat
wdlrzen.

4 Ofen auf 200 °C vorheizen.
Ein quadratisches hohes
Backblech mit etwas Butter
auspinseln und mit Mehl
bestauben. Form mit den ein-
zelnen Teigbldttern auslegen.
Dazwischen die Blatter immer
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SAISONKUCHE

mit fllissiger Butter bestrei-
chen. Kartoffelscheiben
gleichmélRig darauf verteilen,
Ziegenkdseguss daruber-
gieRken, Spargelstangen dicht
nebeneinander darauflegen
und mit restlichem Parmesan
bestreuen.

5 Tarte im Ofen in der unters-
ten Einschubleiste in etwa

35 Minuten goldbraun backen.
Anschliekend auf einem Gitter
lauwarm abkuhlen lassen

und mit einem Sagemesser in
Stlicke schneiden.

2021 Silvaner Innere Leiste,

VDP.Erste Lage trocken,
Weingut am Stein, Wiirzburg,
Franken, www.vinothek-am-
stein.de, € 22
Saftiger Silvaner, gelbfruchtig mit
Aromen von Wildkrautern. Auf der
Zunge mineralisch, straff und for-
dernd. Hat die nétige Kraft, die
Kartoffeltarte zu begleiten, erfrischt
das Gericht durch seine Fruchtigkeit
am Gaumen.

Burgundine
Der violette Spargel ist
eine neuere Zlchtung des

Spargel-,,Pasta“ mit

Pesto, Buffelmozza-
rella und gebratenen
Strauchtomaten

CHARAKTER-TYPEN

Spargel ist nicht gleich Spargel — hier
sind besonders aromatische Sorten

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN fiir 4 Personen

1Bund Basilikum,
1Knoblauchzehe,

120 ml Olivenal,

3 EL frisch geriebener Parmesan,
10-12 dicke Stangen weiler
Spargel,

500 g Kirschtomaten an der
Rispe,

3 TL Zucker,

2-3 EL Balsamico bianco, Salz,
2 Kugeln Biiffelmozzarella,

50 g Pinienkerne,
nach Belieben frisch gezupftes
Basilikum als Garnitur

1 Basilikumbléatter vom Stiel
zupfen, Knoblauch schélen
und hacken. Beides mit 100 ml
Olivendl in einen hohen
Becher geben und mit einem
Purierstab fein mixen. Parme-
san unterheben.

2 Spargel schéalen, holzige
Enden wegschneiden. Spar-
gelstangen der Lange nach
auf einem Gemiusehobel oder
mithilfe eines Sparschélers

in diinne Scheiben schneiden.
3 Tomaten abbrausen, trocken
tupfen und in kleine Rispen
teilen. Diese mit 20 ml Olivendl
in einer Pfanne etwa 8 Minuten
anbraten. Dabei mit Zucker
bestreuen und die Tomaten
damit leicht karamellisieren.
Abschliekend alles mit etwas
Balsamico und Salz wirzen.

4 Biffelmozzarella halbieren,
Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten.

5 Spargelscheiben in kochen-
dem Salzwasser in etwa

3 Minuten bissfest garen.
Anschliekend abgielken, Spar-
gel-,Pasta“ mit einem Teil des
Pestos mischen und in tiefe
Teller verteilen. Darauf jeweils
in der Mitte 1 Mozzarellahalfte
geben. Die gebratenen Toma-
ten daraufsetzen und alles

mit Pinienkernen bestreuen.
Restliches Pesto dartiber-
traufeln und nach Belieben mit
etwas frisch gezupftem Basili-
kum garnieren.

2018 Marsannier,

Weingut Knipser, Pfalz,
shop.weingut-knipser.de, € 29
Ein interessantes Experiment des
Weingutes Knipser, ein kraftiger
WeiRwein aus Marsanne und
Viognier mit Aromen von Kletzen
und reifen Pfirsichen. Herrlich
fruchtbetont, pikante Séaure, die
die Zunge erfrischt, samtig-
schmelziger Abgang.

Schneewittchen
Der Agronom August Huchel
griindete 1929 die Deutsche
Hochspargelzucht. Die Sorte
aus den 1960er-Jahren
schmeckt siRlich, nussig, mild
und etwas grasig.

franzosisch-japanischen
Betriebs Vilmorin-Mikado
etwa aus den 1980er-Jahren.
Der Spargel schmeckt zart
mit Anklangen von Nuss und
Beerenfrlichten.

Huchel Alpha

Huchels weilke Ztich-
tung ,Alpha“ von etwa
1920 hat eine leichte
~ Bitternote, dabei ein
intensives Spargelaroma
mit Anklangen von
Mandeln und Nussen.
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CHAMPAGNE

MAISON FONDEE

1812

PRASENT ERT

Kulinarische Golf Tour?

Linf- = 1Or- *kokkok
UNSER 3 x Funf-Sterne-Superior-Hotels

KULINARISCHER 3 x Zwei-Sterne-Restaurants %53

GRAND SLAM
3 x Golfplatze direkt am Hotel

Die Kulinarische Golf-Tour?3, die ihresgleichen sucht

Medxenpartner

FEINSCHMECKER

Drei einzigartige Top-Golf-Resorts laden ein zu
Kulinarik, Wellness und Golf (Stableford,
nicht vorgabewirksam) auf Prestige-Luxus-Level.
Reservieren Sie jetzt einen der limitierten Teilnehmer-Platze.

16. bis 17. Juli 2023 ‘"

5 Sterne Superior | -

Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe

Reservierung: +49 7941 6087-0

13. bis 14. August 2023

5 Sterne Superior Resort Diese Kiichenchefs nehmen

Sie mit auf eine kulinarische

Der Oschberghof : mitaur C
Reservierung: +49 771 84-0 Reise: Boris Rommel, Ku_chen—

chef Le Cerf; Manuel Ulrich,
;ﬁ" T e — Kiichenchef Osch Noir;

Edip Sigl Kiichenchef es:senz

Weitere Informationen und Reservierung
direkt liber das jeweilige Hotel unter
dem Stichwort: »Laurent-Perrier Golf-Tour«

1. Tag: Anreise mit Moglichkeit fiir eine Proberunde.
Abend: Gourmet §363-Menii mit korrespondierenden
Weinen und ausgesuchten Laurent-Perrier Champagnern.

2. Tag: Kulinarischer Grand Slam (Stableford)
Abend: feierliche Siegerehrung bei

Laurent-Perrier Champagner und Caviar Tasting.

27. bis 28. August 2023
Resort Das Achental im Chiemgau
Reservierung: +49 8641-4010

Ab 1050 Euro inkl. 2 Ubernachtungen, Golf & Gourmet-Menii.

@ Wik & S Lowsfiotel Fovechichioputbe DEROSCHBERGHOF yi)AS ACHENTAL

GOLF, WELLNESS UND SPA



QUERBEET

Ein Strauf Radieschen gefallig? |
Matthias Gfrorer von der

Ei Frithso ergericht, de :
fgl.:_pu're Wellness sor

TEXT KERSTEN WETEleAMP
FOTOS SVEN SCHOMBURG
-



, Radieschen
und Senf-

Kkraut sind
scharfim
Geschmack,
genau das
tut uns gut. So
ein pikantes
Radieschen
ist fiir mich
der ideale
Munter-
macher!*

Frihsommer-Salat
mit Salicorne

DA HABEN WIR DEN SALAT.

Und zwar ein lustvolles Durcheinander von
Busch- und Wachsbohnen, Erbsenschoten,
Kresse, Senfkraut und Wildkriutern. Die
knackigen Radieschen vom Acker des Hof-
guts Wulksfelde, Sorte French Breakfast,
geben dem Salat eine pikante Note, der
Queller (frz. Salicorne), liefert Salzigkeit.
Saftig und intensiv aromatisch wird das Ge-
richt durch die Vinaigrette aus Miso, Soja-
sauce, Raps- und Sesamol.

Und zum Knuspern legt Matthias Gfrorer,
Kiichenchef der ,,Gutskiiche* und Autor un-
serer Querbeet-Rezepte, eine Scheibe seines
selbst gebackenen Roggenknickebrots dazu.
,.Ein Salat kann so viel mehr sein als nur ein

Gutskiiche @@

magenfiillender Appetithappen vor dem
Fleischgang®, sagt Gfrorer. ,,Wildkriuter,
Kresse und Kohlbliiten sind dekorativ und
aromatisch interessanter als Romersalat.
Schnittkohl und Senfkraut geben eine schone
Schirfe. Auch Gemiise wie Erbsen und Zu-
ckerschoten kann man roh zum Salat geben.*
Wichtig dabei: Ol und Essig fiir die Vinai-
grette sollten von allerbester Qualitit sein —
ein mangelhaftes Ol ruiniert den Salat im
Nu. Den letzten Pfiff geben dem Gericht die
langlichen, pikanten Radieschen. ,,Die brin-
gen mich mit ihrer Schirfe zum Schmun-
zeln. Es sind prima Muntermacher, und sie
wirken mit ihren Vitaminen und Senf6len
auf den Korper wie eine Verjiingungskur!*

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

Di-So mittags und abends geoffnet mbhraeT
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Frithsommer-Salat
mit Salicorne

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
mindestens 3 Stunden Ruhe- und Marinierzeit ZUTATEN flr 4 Personen

- Zutate

n

Salicorne

Edamame

ALGENKNACKEBROT

120 g Roggenmehl,

80 g Weizenmehl (Type 550),

100 ml Bier, 10 ml Leindl, 5 g frische Hefe,
5 g gestoRener gerosteter Kiimmel,

3 g fein geschnittene Dulse (getrocknete
Rotalgen), je 1 TL Meersalz, Rohrzucker und
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

MISO-VINAIGRETTE

300 ml heiRe Gemiisebriihe,

15 g Misopaste (Hatcho),

20 ml Sojasauce,

1TL fein gehackter junger Knoblauch,

1TL geschilter, fein geriebener Ingwer,

10 ml Ahornsirup, 3 EL frischer Zitronensaft,
1TL fein abgeriebene Biozitronenschale,
100 ml mildes Rapsal,

10 ml gerdstetes Sesamol

SALAT

1 groRes Bund Wildkrauter (Bronzefenchel,
Ackermelde, Wasserkresse),

100 g Salicorne (Queller, Passepierre),

200 g Wachsbohnen, Salz,

200 g Zuckerschoten,

100 g Edamame (frische Sojabohnen),
1Bund Radieschen (10-12, am besten
Sorten wie French Breakfast, alternativ Rote
Eiszapfen), Zucker, 1 EL Rapsol,

Garnitur: 100 g Schnittsenf,

50 g Melde, 50 g Ackersenf

Ackersenf

1 Fiir das Kndckebrot alle Zutaten glatt verkneten,
tber Nacht oder mindestens 3 Stunden ruhen
lassen.

2 Ofen auf 180 °C vorheizen. Teig sehr dinn
auswalzen, auf Backpapier 10—12 Minuten im Ofen
knusprig hellbraun backen.

3 Fur die Vinaigrette die heike GemUusebriihe mit
der Misopaste fein mixen und mit den restlichen
Zutaten vermischen. Gern 3 Stunden ziehen lassen.
4 Fiir den Salat die Wildkrauter und Salicorne

gut waschen und auf einem Kiichentuch

trocknen lassen.

5 Wachsbohnen in sprudelndem Salzwasser
blanchieren, dann die Bohnen der Lénge nach
auseinanderziehen.

6 Zuckerschoten und Edamame 30 Sekunden
blanchieren, anschlieRend abschrecken. Edamame
aus der Schote |6sen (Foto oben), Zuckerschoten
der Lange nach halbieren.

7 Radieschen der Lénge nach vierteln, mit 1 Prise
Zucker und Salz sowie 1EL Rapsdl marinieren.

8 Den wiirzigen Sommersalat auf groken Tellern
bunt zusammenstecken, mit Krdutern und Bliten
dekorieren und gut mit der Miso-Vinaigrette
verriihren. Kndckebrot dazu reichen.



QUERBEET

Kleine mit Klasse

Der Powersnack punktet mit Vielfalt —
und ist ein potenter Immunbooster

FOTOS: GLASSHOUSE IMAGES/STOCKFOOD, SVEN SCHOMBURG, STOCK.ADOBE.COM (6)

Knoéllchen oder Zapfen?

Es lohnt sich, neben der Standardware, dem
Roten Radieschen, nach anderen Sorten
Ausschau zu halten: Die ganz weiken ,Eiszapfen®
erinnern in der Form an Karotten, die Sorte
LFrench Breakfast” hat eine langliche Zapfenform
(Foto). Beide Sorten schmecken deutlich bitterer
und scharfer als die mild geziichtete rote Variante.

Heilwirkung
Radieschen tun gut — sie
enthalten viel Vitamin C
(25 mg auf 100 g), Folséure
und Kalium. Die fUr den scharfen
Geschmack verantwortlichen
Senféle starken das Immun-
system und bek@ampfen
Bakterien, Viren und Entziin-
dungen. Die belebende,
vitalisierende Wirkung der
Senfdle flir den gesamten
Koérper wird noch erforscht.

Aufbewahrung

Nach der Ernte halten sie nicht lange
durch. Die Knollen deshalb immer
im Kihlschrank aufbewahren und
vor allem von den Bléttern trennen,
sie entziehen den Wurzeln Wasser.
Die Blatter kdnnen zu Salaten und
Suppen gegessen werden. Einge-
schrumpelte Radieschen am besten
flr einige Minuten in kaltes Wasser
legen, dann werden sie wieder
glatt und knackig.
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT 5 €

Gutschein*
mit dem Code

FE230LIO

Entdecken Sie die besten
Olivenole der Saison

OLIJA® EKS

GINF DI LW

NO 0 L (%

EXTRA
VEPGINE
DOLIVA

=
O
~
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Das grof3e Gewinner-Set

Olivendl 8er-Set, Gewinner aus drei Kategorien.

Das grolke Set mit 8 Flaschen der besten Feinschmecker-Olivendle des Olio Awards 2023: Aus der Kategorie ,leicht fruchtig® sind die
italienischen Olivendle ,Crudo ,Ogliarola“, ,Il Bosana monocultivar” und das kroatische Ol ,Buza“ von Dolija 08 dabei; in der Kategorie , mittel
fruchtig” die Gewinner ,Caieta Evo” von Cosmo Do Russi und ,,Olio GangaLupo“ von Bisceglie Maria Gangalupo aus Apulien und ,intensiv
fruchtig” wird es mit ,,Rincon de la Subbética (DOP Priego de Cordoba), dem ,Extra Virgin Olive Oil Cetrone IN (Itrana)“ von Alrfedo Cetrone und

,Olivastro“ von Americo Quattrociocchi. Eine wunderbare Kollektion der besten Olivendle weltweit — die Creme de la Creme — zum Verkosten %
und Verschenken. Entdecken Sie die Vielfalt der Gewinner-Ole und bestellen Sie bequem online unter: www.der-feinschmecker-shop.de g
(39,75 Euro/Liter). 8 Flaschen a 500 ml. ‘;
Art. Nr.: 1437470 | Statt 168,20 € nur 159,00€ i‘
Ihre Bestellmoglichkeiten: :
Das ganze Sortiment auf: www.der-feinschmecker-shop.de ?
24 Stunden Bestellannahme: Telefon: 030 /469 06 20 | Fax: 030 /46510 03 ZE
E

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

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 €. Gliltig nur flir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen Blicher.



ssloffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de

-und Inhalts

zu Zusat

Allergiehinwels: Infos

Die besten Olivenole
ihrer Klasse

Olivendl 3er-Set, Top-Ole aus drei Kategorien.

Drei sortenreine Premium-Gewinner-Ole des Feinschmecker
Olio-Awards 2023 erwarten Sie in diesem kostlichen Set.
Dreimal Olivendl-Handwerkskunst in der Flasche.

1. Platz ,Leicht fruchtig“: Crudo Ogliarola, Schiralli

2. Platz ,Mittel fruchtig“: Caieta Evo, Cosmo di Russo

1. Platz ,Intensiv fruchtig”: Rincén de la Subbética, Almazaras
de la Subbética

(36,60 Euro/Liter). 3 Flaschen a 500 ml
Statt 57,70 € nur 54,90 €

Art. Nr.: 1437445

Olivendl 3er-Set ,leicht fruchtig®, 1., 2., 3. Platz

Die drei Premium-Gewinner-Ole in der Kategorie ,leicht fruchtig” im Set zum
Vorteilspreis: Das Erstplatzierte ,,Crudo Ogliarola“ von Olearia Schiralli Crudo aus
Apulien, das zweitplatzierte Olivendl , Il Bosana monocultivar® von Accademia Olearia
und Nummer drei, das international gelobte Olivendl ,Buza“ aus eben dieser alten
Sorte von Dolija 08 aus Istrien in Kroatien.
Art. Nr.: 1437429

(39,93 Euro/Liter). 3 Flaschen a 500 ml.

Statt 62,70 € nur 59,90 €

Olivendl 3er-Set

sintensiv fruchtig®, 1., 2., 3. Platz.
Enthalt die drei Gewinner-Ole in

der Kategorie ,intensiv fruchtig: ,Rincén
de la Subbética (DOP Priego de Cordoba)“
aus Andalusien und die ltaliener ,Extra
Virgin Olive Oil Cetrone IN (Itrana)”

von Alfredo Cetrone und ,Olivastro“ von
Americo Quattrociocchi.

Art. Nr.: 1437356
(39,93 Euro/Liter). 3 Flaschen a 500 ml.
. . 2 Statt 62,70 € nur 59,90 €
Lieblingsol

gefunden?

Alle Gewinnerdle sind
auch einzeln bei uns
im Shop bestellbar!

Olivendl 2er-Set ,mittel fruchtig“2. Platz und 3. Platz

Hervorragendes Set der besten Ole in der Kategorie ,mittel fruchtig* zum Vorteilspreis: die
sortenreinen Olivendle ,Caieta Evo® von Cosmo di Russo und ,,Olio GangalLupo“ von Bisceglie
Maria Gangalupo zergehen nur so auf der Zunge.

(39,90 Euro/Liter). 2 Flaschen a 500 ml.
Art. Nr.: 1437380 | Statt42,80€ nur39,90€

500 m| €

f




MEISTERSTUCK

Geschmack pur

Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen
wir ein ,Meisterstlck® vor, das fur inren Stil pragend ist und Einblick
in Komposition und Aufwand ihrer hochkomplexen Kreationen
gewdhrt. Folge 16: Simon Schlachter, ,Pavo®, Pfronten, erfindet mit
,Schinken?“ einen Gang, der an eine Brotzeit erinnert

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
ZUTATEN fur 4 Personen

SCHINKEN-TAPIOKA

100 g Tapiokaperlen,

Salz,

1fein gewiirfelte Zwiebel,

2 gehackte Knoblauchzehen,
10 g geriebener Ingwer,

50 g fein gewiirfelte Karotte,
50 g fein gewiirfelter Knollen-
sellerie,

20 g Butter,

1EL Olivendl,

1 fein gewiirfelte Essiggurke,
100 g gekochter Schinken, fein
gewiirfelt als Brunoise mit 1,5 mm
Kantenldnge,

150 ml Gefliigelbriihe,

150 g Sahne,

1TL Sweet-Chili-Sauce,

5 g Tom-Kha-Paste
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SENF-HOLLANDAISE

250 g Butter,

30 g WeiRweinreduktion

(200 ml auf 30 ml reduziert),
10 g weiRer Balsamico,

3 Eigelb, Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
Saft von 'z Limette,

1 Spritzer Worcestershiresauce,
1TL Dijon-Senf,

1TL siiRer Senf,

1 TL mittelscharfer Senf

ANRICHTEN

hauchdiinn geschnittener Knob-
lauchspeck (alternativ Pancetta),
essbare Bliiten,

Kresse, Kerbel,

fein gehackte Kartoffelchips

Zubereitung
Schinken-Tapioka

1 Die Tapiokaperlen in Salz-
wasser kochen, bis sie durch-

sichtig sind. In ein Sieb geben
und unter flieRend kaltem
Wasser grundlich abspulen.

2 Zwiebel, Knoblauch, Ingwer,
Karotten und Sellerie in
Butter und Olivendl glasig
anschwitzen.

3 Essiggurke und Schinken-
Brunoise dazugeben und
kurz anschwitzen. Mit Brihe
und Sahne abléschen, danach
Sweet-Chili-Sauce und Tom-
Kha-Paste hinzufligen und
abschmecken.

4 Die gekochte Tapioka kurz
vor dem Servieren in die
heike Masse geben und zur
gewilnschten Konsistenz
einkochen.

Zubereitung
Senf-Hollandaise

1 Die Butter zerlassen. Die
Weikweinreduktion, den

Balsamico und das Eigelb in
eine grofke Schiissel geben
und tUber dem Wasserbad
schaumig schlagen. Die
flissige Butter langsam ein-
flieRen lassen.

2 Mit Salz, Pfeffer, etwas Limet-
tensaft, der Worcestershire-
sauce und den drei Senfsorten
abschmecken und darauf
achten, dass die Mischung
nicht zu heif wird. Sie sollte
bei 55 °C gehalten werden.

Anrichten

Die Schinken-Tapioka auf den
Tellern verteilen. Die hauch-
dunnen Scheiben Knoblauch-
speck locker anlegen und

die Senf-Hollandaise in die
Mitte geben. Mit Bluten,
Kresse und Kerbel garnieren.
Mittig die gehackten Kartoffel-
chips dartibergeben. it

FOTO: VIVI D'ANGELO
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H -
og1bt’s
Gold

Vorhang auf fur unsere Olivendl-Oscars: Die besten Vertreter des
neuen Jahrgangs kuren wir nach einer aufwendigen Verkostung mit
unseren OLIO Awards. Wie stets gibt es Uberraschungen: Erstmals
gewinnen eine Kroatin und ein Slowene zusammen die begehrten

Preise, und statt der Toskana erobert Sardinien das Podest.
Wer die Sieger sind, lesen Sie hier — und was gutes Ol ausmacht

TEXT KERSTEN WETENKAMP
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QUALITAT

Was ist Uberhaupt ein gutes Olivendl?
Elnes, das frisch gepresst und abgefiillt
wurde, intensiv nach Gras und Tomaten
und anderen Frichten oder Krautern
duftet und ordentlich bitter und scharf
schmeckt. Nur, wenn all dies zusam-
menspielt, erreicht ein Ol eine hohe
Bewertung, beim FEINSCHMECKER wie
bei anderen Wettbewerben.

HERKUNFT

Der Blick auf die Regale in
Deutschland tauscht: Die welt-
grokten Olivendlhersteller-
lénder sind Spanien, gefolgt
von ltalien, und, knapp vor
Griechenland, Tunesien. Nur:
Tunesische Olivendl tauchen
kaum je im Sortiment auf,
ebenso wenig Ole aus Marokko
und der Turkei. Seit Jahren
stehen italienische Unterneh-
men im Verdacht, diese Ole
als ligurisch oder toskanisch

GESCHMACK
Wie ein Olivendl schmeckt, hangt von der
Olivensorte ab, von der Region (Terroir)

und dem Zeitpunkt der Ernte: Frih geerntete PLI ‘\./ E Oll zu verkaufen.
Oliven ergeben ein sehr blumiges, scharfes ;
Ol, spate Ernte ein aromatisch flaches, siiRes. -l
HEISS ODER KALT?
GESUNDHEIT Ein altes Vorurteil

besagt: Olivendl nie
erhitzen. Dabei ist das
Gegenteil richtig. Kaum
ein Ol ist so hitzestabil
wie Olivendl. Seit Jahr-
hunderten wird es in
Mittelmeerlandern zum
Braten, Backen und
Frittieren verwendet.

Olivendlist eines der geslindesten
Lebensmittel Uberhaupt: Sein hoher
Anteil einfach ungesattigter Fettsduren
halt Herz und Arterien jung und vital,
dazu kommen weitere Antioxidantien.

FOTO: EMOTIVE IMAGES/STOCKFOOD
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1 Pionier in Slowenien: Vanja Dujc. Dujc pflanzte in den 1980er-Jahren
Olivenbdume — in einer Region, in der Olivenhaine unbekannt waren.

2 Marija Varesko feiert mit ihren ,Dolija“-Olen groke Erfolge. Sie ist zurzeit
die beste Olproduzentin Kroatiens. 3 Griin ist die Hoffnung, ndmlich auf
gutes Olivenol. Noch in den 1980er-Jahren wurden Oliven reif geerntet,
heute holen die Bauern die Oliven griin und unreif von den Badumen, um ein
aromatisches, frisches Ol zu pressen. 4 ,La Bella“, die ,,Schone aus dem
Olivenhain“, nennt Americo Quattrociocchi in Latium eines seiner Ole.
Nomen est omen, geschmacklich bildhiibsch sind alle Ole des Starprodu-
zenten. 5 Qualitidt im Netz: Americo Quattrociocchi, derzeit weltbester Ol-
produzent, beférdert die Oliven vom Erntenetz am Boden in den Anhénger.
Diese Art der Olivenernte mit elektrischen Rechen ist in Italien blich




OLIO AWARDS

Oliven

bdaume
Vierhundert Olivendle aus zehn Lindern seinem Werdegang erzihlt, klingen zugleich
haben wir wieder mit einer internationalen retteten Politik und Zeitgeschichte mit an. ,,Meine
Jury in einem Blindtest verkostet — Ole aus ersten Olivenbdume habe ich 1984 ge-

o
Spanien und Italien, Kroatien und Sloweni- mlCh e und pflanzt*, sagt er. ,,Ich hatte in der Zeit Angst,

FOTOS: GUSTINI GMBH (3), IFONG/SHUTTERSTOCK, GULLIVER THEIS

en, auch aus Marokko, Monaco, Siidafrika
und Australien. Mitprobiert haben Olexper-
ten wie die Spanierin Carmen Sdnchez-Gar-
cia, der Kroate Goran Miihlstein und die Ita-
liener Matteo Bonoli, Rosario Franco und
Carmelo Orlando. Eine Woche lang sitzen
wir zusammen, erschnuppern Diifte von Ba-
nanenschale und unreifer Tomate, schme-
cken Artischocke und Basilikum, Chicorée,
Chili und reichlich Mandeln, dazu noch vie-
le weitere Aromen. Wundervoll!

Am Ende dieser ebenso begliickenden wie
anstrengenden Woche steht das Finale, in
dem wir die 60 besten Ole gegeneinander
probieren. SchlieBllich legen wir die Gewin-
ner fest — noch immer in einer Blindprobe,
ohne Namen und Herkunft zu kennen. Die
drei besten Plitze in ihren Kategorien (leicht
fruchtig, mittel und intensiv) nennen wir mit
Fug und Recht die besten Ole der Welt (zu be-
stellen bei www.der-feinschmecker-shop.de).

Langweilig wird es nie, denn es gibt stets
Uberraschungen. Die Toskana, letztes Jahr
noch sehr stark, ist diesmal nicht unter den
Besten. Die Sizilianer? Weit abgeschlagen.
Dafiir gewinnt die Accademia Olearia aus
Sardinien einen OLIO Award. Und wer hiitte
gedacht, dass mit Marija Varesko von Dolija
(Kroatien) und ihrem Nachbarn Vanja Dujc
(Slowenien) gleich zwei Newcomer-Linder
unter den Gewinnern sind?

Die Geschichten, die unsere Preistriger
erzihlen, zeigen die Vielfalt in der Olivenol-
Welt. Olivenbdume gedeihen schlielich
nicht nur im gesamten Mittelmeerraum
(auch in der Tiirkei, in Syrien und in Nord-
afrika), sondern ebenso in Siidafrika, Aus-
tralien und Kalifornien. Hoffen wir, dass
irgendwann einmal ein Produzent aus der
Neuen Welt das Siegerpodest erklimmt.

Wenn Vanja Dujc, unser Preistriger aus
Slowenien (erster Platz mittelfruchtig), von

machten
mich
gliicklich.«

Vanja Duijc, Olproduzent in Slowenien

meinen Job zu verlieren, denn mit der Wirt-
schaft in Jugoslawien ging es rapide bergab.
Das geschah auch tatséchlich, und die Oli-
ven retteten mich — wirtschaftlich, sozial und
psychologisch! Die Olivenbidume, die vorher
in der Gegend gar nicht wuchsen, gaben mir
noch viel mehr: so viele schone Geschichten
und vor allem groBartige Freundschaften.
Sie machten mich gliicklich.” (Vanja Dujc,
Ol Itrana, 0, 51 € 38, beim Produzenten er-
hiltlich: vanjadujc@siol.net)

Einhundert Kilometer weiter siidlich be-
ackert die Kroatin Marija Varesko acht Hek-
tar Olivenhaine in Vinkuran, auf dem Siid-
zipfel der Halbinsel Istrien. Schon als Kind
hat sie ihren Grofeltern bei der Olivenernte
geholfen, ,,damals haben wir von Ende No-
vember bis Ende Dezember geerntet, und das
Ol schmeckte wirklich grauenvoll*, erinnert
sie sich. Schlimm war auch, dass die Oliven
nach der Ernte noch einen Monat schlecht in
Sicken gelagert wurden. ,,Stellt euch vor,
wie ranzig das Ol daraus gerochen hat! Von
dem Ol habe ich in der Zeit heftige Magen-
schmerzen bekommen.” Nun aber erlebe
auch Kroatien seine Olivendlrevolution: Ge-
erntet werde schon im Oktober, gepresst we-
nige Stunden nach der Ernte in hochmoder-
nen Olmiihlen unter Ausschluss von Sauer-
stoff. ,,Der Wettergott war diesmal auf
unserer Seite", sagt Marija, ,,es war sehr heil3
und trocken, das hat den Olivenbiumen nicht
viel ausgemacht, im Jahr zuvor hat es noch
bis zur Bliite der Bdume im April geschneit,
eine Katastrophe.”

Mit ihrem ,,Dolija™ aus der Olivensorte
Buza gewinnt Marija den dritten Platz in der
Kategorie leicht fruchtig. ,,.Die Sorte Buza
haben wir als Erste Anfang Oktober geern-
tet, vielleicht ist das Ol deswegen so schon
geworden. Ich personlich mag das Ol aus der
Sorte Istarska Bjelica noch lieber, weil es

6/23 DER FEINSCHMECKER 81



OLIO AWARDS .

»WIir haben

die Oliven
standig
iiberpriift,
frith
geerntet

und schnell

gepresst.«

Antonello Fois, Accademia Olearia

kriftiger schmeckt, das ist fiir mich Is-
trien, meine Heimat.“ (Dolija, Buza,
0,5 1 € 24,90, www.der-feinschmecker-
shop.de)

In den meisten Anbaulindern zeigte
sich die Olivenernte im Herbst und Win-
ter 2022 als Medaille mit zwei Seiten —
einerseits profitieren die Oliven bei der
Qualitit von trockenem Wetter, anderer-
seits driickt die Trockenheit auf die Ern-
temenge. Ein neues Problem fiir die Ol-
produzenten sind gestiegene Kosten. An-
tonio Schiralli, Sieger bei der Kategorie
leicht fruchtig, sagt: ,,Wir haben sehr viel
hohere Preise fiir Transport, Strom und
Gas. Da unser Land mit nur 20 Hektar
tiberschaubar grof ist, kommen wir noch
klar. Die Qualitéit unserer Olivensorten
Coratina und Ogliarola Barese war dies-
mal wirklich groBartig. Es gab durch den
heiBen, trockenen Sommer auch keine
Probleme mit Schidlingen wie etwa der
Olivenfliege. Mit unseren Olen sind wir
sehr zufrieden!* (Schiralli, Crudo Oglia-
rola, € 14,90, www.der-feinschmecker-
shop.de)

Dass ein erfolgreicher Olproduzent
auch in einem sehr traditionsreichen Be-
trieb sehr modern denken muss, erklirt
Antonello Fois, Juniorchef der Accade-
mia Olearia aus Alghero in Sardinien (2.
Platz mittelfruchtig). ,,Meine Familie
presst Olivendl schon seit fast 250 Jah-
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KERSTEN WETENKAMP
leitet als Redakteur beim
FEINSCHMECKER seit
2003 die Olivendl-Tests
und schreibt zum Thema.

CARMEN SANCHEZ-
GARCIA aus Valdepefias
(Spanien) probiert als
ausgebildete Verkosterin
Olin vielen Landern.

MATTEO BONOLI

aus Ravenna (ltalien) hat
an der Uni Bologna zum
Ol geforscht, er verkos-
tetin Jurys weltweit.

GORAN MUHLSTEIN
lebt in Rovinj (Kroatien),
presst selbst Olivendl
und leitet verschiedene
Verkosterteams.

MIGUEL MONTFORT

arbeitet als Journalist in
Hamburg. Er organisiert
seit 2008 die Oltastings
des FEINSCHMECKERS.

ROSARIO FRANCO
aus Lamezia (Kalabrien,
ltalien) ist Agrarexperte
und verkostet internatio-
nal in vielen Gruppen.

CARMELO ORLANDO
aus Reggio Calabria (Ita-
lien) berat als Agronom
Landwirte und testet
Olivendle in ltalien.

ren”, sagt Fois. ,,Die Ernte war fiir uns
nicht allzu einfach, weil der Regen fehl-
te. Wir mussten dauernd den Zustand der
Oliven iiberpriifen und den richtigen
Erntezeitpunkt abpassen. Begonnen ha-
ben wir mit der Ernte schon Ende Sep-
tember. Aulerdem setzen wir auf neu-
este Miihlentechnik: Die Oliven werden
frith geerntet, wenn sie noch griin sind,
und dann so schnell wie moglich bei
konstant kithlen Temperaturen gepresst,
das Ol wird gefiltert und in Edelstahl-
tanks unter 15 Grad aufbewahrt.” (Acca-
demia Olearia, Bosana, € 22,90, www.
der-feinschmecker-shop.de)

Die OLIO-Award-Sieger 2023

Kategorie leicht fruchtig:

1. Olearia Schiralli, Crudo Ogliarola

2. Accademia Olearia, Il Bosana

3. Dolija 08, Buza

Kategorie mittelfruchtig:

1. Vanja Dujc, Itrana

2. Cosmo Di Russo, Caieta Evo

3. Bisceglie Maria, Olio GangaLupo

Kategorie intensiv fruchtig:

1. Almazaras de la Subbética, Rincon
de la Subbética

2. Alfredo Cetrone, Cetrone IN

3. Americo Quattrociocchi, Olivastro

(s. FEINSCHMECKER-Shop, S. 74)

Wie findet man das passende OI?

Das Olivenol sollte so frisch wie moglich
sein (MHD noch etwa 18 Monate) und
nach Gras und weiteren Friichten duften
und schmecken, dazu einen Bitterton
und Schirfe zeigen. Zum Geschmack ge-
ben die Regionen einen Hinweis: Eher
mild schmecken Ole aus Griechenland,
Stdfrankreich, Nord- und Zentralspani-
en, Norditalien (Gardasee bis Toskana),
Kroatien und Slowenien. Intensiv im Bu-
kett, kréftig bitter und pikant wirken die
Ole aus Andalusien (Siidspanien), Mit-
telitalien und Sizilien. i

Weitere Infos und unseren Guide
der besten 150 Olivendle des

neuen Jahrgangs finden Sie auf
www.feinschmecker.de/olivenoel und
indem Sie den QR-Code scannen.

FOTOS: CARL FORSTER (7), IFONG/SHUTTERSTOCK
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NEWS

TERMINE

MEHR FRISCHE

IN DER KUCHE

Die Pandemie hatte auch
positive Auswirkungen:
Seitdem kochen wir frischer
und mit mehr Gemiise, dies
hat jetzt eine Studie von
ProVeg untermauert. Auch
frischer Fisch gilt als
»Gewinner der Pandemie*,
so die Bilanz einer Unter-
suchung des Norwegian
Seafood Council: 18 Prozent
der Deutschen kaufen mehr
Seafood aus Meer und See,
statt auf TK-Ware zu setzen.

GENUSSFESTIVAL

Noch ein Geheimtipp ist das
kulinarische Festival Tavolata,
das vom 7. bis 18. Juni be-
sondere Orte in Oberoster-
reich in Pop-up-Restaurants
verwandelt. Spitzenkoche,
u.a. der Jeunes Restaura-
teurs, kochen in Ateliers, in
Stéllen, Museen oder auf
einem FloR. Von Edelpizza
liber Wirtshauskiiche bis zu
Fine Dining.

www.tavolata.at

SIEGEL-MEISTER ITALIEN
Italien ist Weltmeister der
Genuss-Giitesiegel: 846 Pro-
dukte gibt es dort, die mit
DOP, DOCG oder IGP zerti-
fiziert sind, hat der Verband
Enjoy European Quality
Food (EEQF) festgestelit.
Darunter fallen Lebensmittel
und Wein. In Deutschland
sind nur 135 Lebensmittel
zertifiziert und registriert.

KUCHENNOTIZEN

Am Herd mit
Luciano Pavarotti

,Luciano wurde in einer Zeit grof, in der
Essen so kostbar war, dass man seine
Wertschatzung zeigt, in dem man es teilt.
Fir ihn war es kaum moglich, jemanden
zu empfangen, ohne ihm Kuchen, Salami
oder Pasta anzubieten.” So Nicoletta
Mantovani, Witwe von Luciano Pavarotti,
in der SZ. Sie hat ein Kochbuch mit sei-
nen Lieblingsrezepten herausgegeben:
LAlla Luciano® (Englisch und italienisch).
Bezug: https://lucianopavarotti
foundation.aboama.com

LIEBLINGSBACKER
GESUCHT

Die FEINSCHMECKER-Redaktion sucht wieder die
besten Backer in Deutschland — und Sie kénnen
gewinnen: Nennen Sie uns lhren Lieblingsbécker, der
tolles Brot mit Herz und Hand herstellt. Unter allen
Einsendern verlosen wir fiinf hochwertige Brot-
messer aus der Manufaktur Franz Giide (Serie Alpha

mit Griff aus Olivenholz, Wert je € 269). Nennen Sie ! ;

uns lhren Favoriten bis 7. Juni 2023 unter
www.feinschmecker.de/lieblingsbaecker oder
scannen Sie den QR-Code. Das Taschenbuch mit den
besten Béackern in Deutschen liegt unserer Ausgabe
12/2023 bei. Viel Erfolg!

Qi

et Vo)
E‘N-:afdﬂ e

SESAM, OFFNE DICH: Aromatische
Zutat fiir Saucen, Vinaigrettes und
Hummus, als Dip oder aufs Brot:

Fir das Bio-Tahin aus der bayerischen
Manufaktur Yuvals (mehrere

Sorten) wird deutscher Sesam
traditionell geschdlt, gerdstet und

in einer Steinmiihle gemahlen.

WWW.YUVALSTAHINA.DE, AB € 5,49 (150 G)

6/23 DER FEINSCHMECKER 83



TEXT CARO MAURER

Mitreikende
Stimmung an der
Mosel: Die Liebe
zur Heimat und
der Wille, dort
etwas Eigenes
zu schaffen,
unabhangig von
Familie und
Vorgeschichte —
das treibt die
neuen Winzer an.
Mit Hingabe und
Akribie gelingen
ihnen Weine,

die nicht nur sie
selbst glicklich
machen
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WEINREISE MOSEL

y e &,
S R
x ‘bﬁrg; 32,
im Weingut
« Geierslay in
Wintrich vieles
anders als sein
Vater — auch wenn

das unbequem ist
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Das Thermometer zeigt 4,5 Grad Celsius an
diesem Morgen auf der kleinen Felsterrasse
mitten in der Trittenheimer Apotheke. Der
Riesling in den gedrungenen braunen Fla-
schen, die auf dem kleinen runden Tisch ste-
hen, muss also nicht weiter gekiihlt werden.
Dafiir halten uns Schaffelle auf den Holz-
binken von unten ausreichend warm. Zudem
ist der Ausblick hier oben herzerwirmend:
Die Mosel zieht tief unten im Tal eine enge
Schleife. Uber das Ortchen Trittenheim hin-
weg lassen sich durch den leichten Morgen-
dunst hinter der Flusskurve die Hiuser von
Leiwen erahnen.

Dieser ungewohnliche Platz konnte fiir die
Weinprobe nicht passender sein: Von den
Rebstocken, die um uns herum wachsen,
stammen die Trauben, aus denen der Wein
gemacht ist. Wer sich bis hierher von Pfahl
zu Pfahl durch den steilen Weinberg gehan-
gelt hat, kann sich vorstellen, wie viel harte
korperliche Arbeit darinsteckt.

2020 hat Heiner Bollig die Parzelle in der
bekannten Weinlage Apotheke oberhalb von
Trittenheim seinem Schwager abschwatzen
konnen, 3600 Quadratmeter insgesamt. Heu-
te besitzt er 2,2 Hektar, aufler in der Apothe-
ke noch Reben im Trittenheimer Altdrchen,
der Leiwener Laurentiuslay, im Braune-
berger Juffer und in der Juffer Sonnenuhr —
alles arbeitsaufwendige Steillagen. Dass sich
die Plackerei lohnt, zeigt der 2021er Riesling
Kabinett, den seine Frau Veronika ein-
schenkt: so pur, so kristallklar in der Aro-
matik! Prizise beschreibt er Zitrusfriichte
und Holunderbliiten, Grapefruit und Limo-
ne. Leicht und flirrend kommt er daher, per-
fekt ausbalanciert zwischen Siifle und Sdure.

Unterlind heilit das Weinprojekt der Bol-
ligs, benannt nach dem Bergbauernhof im
Tiroler Alpbachtal, wo Veronika aufgewach-
sen ist. Heiner war bei einem Besuch in ihrer

Heimat tief beeindruckt vom Leben und Ar-
beiten dort, vor allem vom natiirlichen Um-
gang mit den Tieren, vom Holzhacken am
frithen Morgen und von der alpinen Um-
gebung. , Hier ist es zwar genauso schon®,
sagt er, ,,nur anders."

So schon jedenfalls, dass die Bolligs, bei-
de 35 Jahre alt, an der Mosel jetzt ihren ei-
genen Wein machen. Sie fingen damit ohne
eigene Weinberge, ohne eigenes Weingut an.
Immerhin gab es eine Ecke im Gut von Hei-
ners Vater, Bollig-Priim in Trittenheim, um
den Riesling zu vinifizieren. Ihr Engagement
empfinden sie als Ausgleich zum eigent-
lichen Job: Veronika Bollig, gelernte Som-
meligre, leitet im Scharzhof, dem berithmten
Weingut von Egon Miiller, den Vertrieb und
die Verkostungen. Ihr Mann arbeitet dort als
Betriebsleiter.

SIE GEHEN UMWEGE
— ABER KEHREN HEIM

So wie bei Heiner und Veronika Bollig
herrscht mitreilende Aufbruchstimmung
unter den jungen Winzern an der Mosel. Es
ist nicht das Erbe, das sie anspornt, sondern
die Idee, sich etwas Eigenstindiges auf-
zubauen, unabhéngig von Familie und Vor-
geschichte. Der 26-jihrige Philipp Bender
beispielsweise lernte erst technischer Zeich-
ner, bevor er nach einem Umweg durchs
rheinhessische Sekthaus Raumland den Weg
zuriick an die Mosel fand — wieder zu Hau-
se, macht er jetzt selbst Sekt. Oder Max Kil-
burg, 32, der innerhalb des familieneigenen
Betriebs Geierslay in Wintrich ein Boutique-
Weingut unter seinem eigenen Namen ein-
gerichtet hat. Oder die Geschwister Eva und
Christian Lenhardt aus Mehring, die alte
Terrassenlagen rekultivieren. SchlieBlich

WEINREISE MOSEL

HOTELS

Deinhard’s,

Bernkastel-Kues @@ @0
Boutiquehotel in Mauern aus dem
17. Jahrhundert. Mit Weinbar.
https://deinhards.com

Reiler Hof, Reil ®®

Moderne Zimmer hinter Fach-
werk, teils mit Moselblick.
www.reiler-hof.de

Riissels Landhaus, Naurath @@ ©
Highlight des Hotels ist das Gour-
metrestaurant von Harald Riissel.
www.ruessels-landhaus.de

RESTAURANTS

Bagatelle, Trier 8@ @0
Internationale Kiiche, regionale
Produkte. Terrasse zur Mosel.
www.bagatelle.de

Wein & Tafelhaus Oos,
Trittenheim @ @0

Frischekliche im Winzerhaus von
1672 direkt am Moselufer.
www.wein-tafelhaus.de

WEINBARS

Die Mosel, Traben-Trarbach ®©
Shop, Weinbar und Tapas-Restau-
rant. Grolke Terrasse.
www.diemosel.wine

Die Mosel Weinbar
Kinkerlitzche, Zeltingen ®0©
Moselweine, Sherry, Port und
kreative Tapas hinter Fachwerk.
www.zeltinger-hof.de

Weinbar Trier, Trier ®

Wein von Mosel, Saar und Ruwer,
sowie aus der ganzen Welt.
www.weinbar-trier.de
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MYTHOS MOSEL

Auf ihrem Weg von der luxembur-
gischen Grenze nach Koblenz
legt die Mosel etwa 250 Kilometer
zurlick. Auf beiden Seiten des
Flusses und in den Seitentalern
von Saar und Ruwer wachsen auf
rund 8700 Hektar die Reben:
62,5 Prozent davon Riesling. Es
ist eine einzigartige Landschaft,
in der die steilsten Weinberge
Europas liegen. Vor vielen Millio-
nen Jahren begann die Ur-Mosel
dem Tal Konturen zu verleihen,
indem sie sich tief und kurven-
reich in die Sedimente des Schie-
fergebirges grub. Die Halfte der
Rebflache liegt auf devonischem
Schiefer, der in den Farben Blau,
Grau, Braun und Rétlich schim-
mert. Das 400 Millionen Jahre
alte Gestein ist so feinblattrig,
dass man es mit der Hand
brechen kann.

Die Weine erlangen hier eine
charakteristische, leicht rauchige
Mineralitét. Legendare Giiter sind
hier zu Hause, etwa Egon Mdiller,
J.J. Prim, Schloss Lieser, Fritz
Haag, Markus Molitor, Zilliken, Ma-
ximin Griinhaus oder Willi Schéfer.

Carlo Schmitt
wollte nicht
in die Kita —

sondern in
den Weinberg
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Carlo Schmitt, mit 24 Jahren der jiingste
Neustarter. Er war erst elf, als sein Vater
starb und die Familie nach und nach die
Weinberge aufgab. Ein einziger Hektar ver-
blieb ihm, inzwischen sind es schon drei.
Gemeinsam ist ihnen allen eine motivie-
rende Mischung aus Heimatverbundenheit
und dem Wunsch nach Selbstverwirkli-
chung. Das Alter spielt keine grofie Rolle.
Sarah Gessinger ist 45, hat Wirtschaftsinfor-
matik studiert und anschlieend in Luxem-
burg in einem Wirtschaftspriifer-Biiro gear-
beitet. Dann warf sie den sicheren Job hin,
kehrte 2010 nach Zeltingen an die Mittel-
mosel zuriick — und begann beim Vater im
Weingut eine Lehre: ,,Ich habe mir all diese
Lehrbiicher gekauft, und Papa hat sie mit
Bleistift erst mal korrigiert. Zwischen dem
theoretischen Lesestoft, sagt sie, und der Re-
alitdt in der Steillage ligen Weinwelten. In
der Zeltinger Sonnenuhr besitzt sie mehr als
einen Hektar wurzelechte Reben, die #ltes-
ten von 1895. Dabei hat Gessinger in der
Winzerpriifung noch gelernt, dass man Re-
ben nach 30 Jahren erneuern muss, weil sie
dann nur noch wenig Ertrag bringen. Dass
genau dies den Wein konzentrierter und
komplexer macht, brachte man ihr nicht bei.

DIE LAGE - SIE SOLL
ZUR GELTUNG KOMMEN

2013 hat Sarah Gessinger den Familien-
betrieb schlieflich {ibernommen. Heute
pflegt sie ihre alten Rebschitze mit viel Lie-
be, nur der Vater darf ihr dabei gelegentlich
zur Hand gehen. Thr geht es um die Zufrie-
denheit und das Gliick, das sie fiihlt, wenn
sie am Abend aus den Weinbergen nach Hau-
se kommt. Es macht ihr dann nichts aus, dass
das Leben einer Winzerin bescheiden aus-
fallt: ,,Ich brauche keinen Porsche, sondern
einen guten Traktor.” Sie investiert ihr Geld
lieber in Tonneaux, grofe gebrauchte Holz-
fasser aus Frankreich. Das Ergebnis kann
sich beim 2021er Auktionswein Graben GG
am besten schmecken lassen: Die eindring-
liche Frucht aus Aprikose und die Kriuter-
note aus Verbene bringen ihn zum Strahlen.
Er tritt klassisch-elegant auf und zieht sich
dabei beeindruckend in die Linge.

Mehring? Nie gehort. Dem Ort in der
Nihe von Trier, in dem Eva und Christian
Lenhardt ihr Weingut haben, mag es an Be-
kanntheit mangeln, aber das konnten die Ge-
schwister bald dndern. ,,Hier gibt es mit dem
Layet sogar eine vom VDP klassifizierte Gro-
Be Lage®, sagt Eva Lenhardt. Vom Panorama-
fenster in der Lenhardtschen Vinothek blickt
man direkt auf die drei alten Terrassen im
Layet, die das Duo gerade rekultiviert. Es
wird noch dauern, bis sie Ertrag bringen.

Der Vater hat frither Fasswein gemacht,
ihn also nicht unter eigenem Namen ver-
marktet. Als die Eltern sich scheiden lieBen,
wurde das eingestellt. Doch Christian Len-
hardt gab den Gedanken an Wein nie auf,
ging nach dem Abitur bei dem Leiwener
Winzer Nik Weis in die Lehre, dann zum
Studium nach Geisenheim. Auf einer ge-
meinsamen vierwochigen Neuseelandreise
fassten die Geschwistern dann den Ent-
schluss, zuriickzukehren zu den Wurzeln —
in den Weinberg.

Zu viert leben sie heute in dem Haus am
Ortsrand von Mehring: Eva im oberen Stock-
werk, die Mutter in der Mitte, Christian im
Parterre — und 2018 zog im Keller der Wein
ein. Dieser Gemeinschaft entsprechend fiel
das Logo aus: drei ,,L, die sich ineinander-
fiigen. Mutter Lenhardt brachte 2,5 Hektar
ein, weitere 3,5 Hektar sind inzwischen hin-
zugekommen. Fruchtsiile Priadikate spielen
im Sortiment eine untergeordnete Rolle.
Dem Weinmacher Christian Lenhardt geht
es darum, die einzelnen Lagen in trockenen
Weinen zur Geltung zu bringen. Der graue
Schiefer mit den Eiseneinschiissen des Meh-
ringer Zellerbergs driickt sich im 202ler
Riesling durch eine eher zarte Frucht, leich-
te Rauchigkeit und die Anmutung von Wer-
mut aus, der dunkelgraue Schiefer mit
Quarziteinlagerungen des Blattenbergs mit
intensiven Kriuternoten. ,,Ist es nicht beein-
druckend, wie viele verschiedene Weine man
aus einer einzigen Sorte machen kann?“,
fragt Christian Lenhardt. Die Geschwister
sind sich einig: Sie haben alles richtig ge-
macht.

2018 war auch der erste Jahrgang von Car-
lo Schmitt — und der aktuelle, 2021, wegen
des kiihlen und nassen Wetters vermutlich
sein schwierigster. Dabei folgt Schmitt ganz
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Mutter Christa (I})
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Heiner Bollig

Lagen des Sekthauses
Philipp Bender (0.).
Heiner und Veronika
Bollig mit Riesling-
Flaschen, die sie selbst
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der Grundregel seines Vaters: akribische Ar-
beit in die Weinberge stecken. Auf diese
Weise ist ihm sein erfrischend leichter
2021er Riesling trocken auBerordentlich gut
gelungen. Schmitt hat die straffe Sdure des
Jahrgangs sehr gut in den Griff gekriegt, sie
wirkt geradezu entspannt und wird von der
cremigen Textur aufgefangen. Seine Mutter
ist heute seine wichtigste Beraterin, sie sitzt
mit am Tisch, als der Winzer erzihlt, dass er
als kleiner Junge nicht in den Kindergarten
wollte. Sein Spielplatz war der Weinberg —
und ist es jetzt wieder, nur ohne den Vater.

Carlo Schmitt hat Weinbautechniker ge-
lernt, die Welt bereist, in Oregon, Kaliforni-
en und Luxemburg gearbeitet, bevor er nach
Leiwen zuriickkehrte und dem Familien-
weingut seinen Namen gab. Es ist ein Ein-
Mann-Betrieb (fast zumindest, die Schwes-
ter hat jetzt Traktorfahren gelernt), Schmitt
beackert die Weinberge, macht den Wein,
kiimmert sich um den Vertrieb — und hat
trotzdem wenig verdndert im Vergleich zu
friher: ,,.Der Vater hat immer gesagt, schon
der einfachste Wein muss spitze sein, und
daran halte ich mich.*

FOTOS: CARO MAURER, JULIA THEIS



»Riesling — die Aufschrift auf der Baseball-
Kappe von Max Kilburg zeigt, was auch er
machen will. Im Gegensatz zu Carlo Schmitt
aber einen anderen, als ihn sein Vater ge-
macht hat. Deshalb hat er sich im Wintricher
Familienweingut Geierslay eine Nische fiir
seine ,,Max Kilburg“-Weine geschaffen.
Dort dreht er die Zeit zuriick und damit auch
all die Errungenschaften, auf die der Vater
so stolz ist: Er tauscht Flachlagen gegen
Steillagen, den Saft aus den Trauben gewinnt
er mit einer alten Korbpresse, ldsst ihn nur
mit naturgegebenen Hefen spontan vergiren,
lange auf der Feinhefe reifen — und dann
geht’s ohne Schonung ab in die Flasche. Wa-
rum? ,Weil ich die Weinberge an der Mosel
lieben gelernt und so zuriick zur Heimat ge-
funden habe*, sagt er. Sein 2021er Kabinett
aus dem Ohligsberg ist hinreiend aufgrund
seiner brillanten Frucht, zarte Feuerstein-
Noten zeugen vom Boden aus Schiefer mit
Quarzit.

Ob sie auf Konsens setzen oder die Rebel-
lion wiihlen — Einigkeit herrscht unter den
jungen Mosel-Winzern darin, dass Grund
und Boden her miissen, je steiler, desto bes-
ser. Philipp Bender besitzt dreieinhalb Hek-
tar rund um Enkirch, ,,der Vater dagegen nur
einen®, wie er stolz sagt. Wihrend sein Vater
den Wein fiir andere versektet, kommt beim
Sohn alles aus einer Hand. Er konzentriert
sich nicht nur auf Riesling, sondern ist auch
auf der Suche nach alten Spit- und Weilibur-
gunder-Lagen fiir seinen Sekt — fiir den er
aber schon gern auf die technische Ausstat-
tung des Vaters zuriickgreift. Und dann
braucht es Geduld, was eigentlich nicht Phi-
lipps Stiirke ist, sich aber lohnt. Sein prich-
tiger Schiefer-Cuvée-Rieslingsekt reifte 33
Monate auf der Hefe, wodurch die Zitrus-
frucht der Rebsorte um feine Noten von
Bratapfel und Brotkruste ergénzt wird. Ein
Sekt, der ganz dem Lebensziel des 26-Jihri-
gen entspricht: ,,Machen, was mir gefillt.”

Ahnlich denkt auch Heiner Bollig: ,,Mein
Biiro ist der Weinberg®, sagt er, auch wenn
es dort, mitten in der Trittenheimer Apothe-
ke, allmihlich etwas kalt wird. Seine Frau
Veronika und er haben bei Unterlind genau
das gefunden, was auch die anderen Winzer
ihrer Generation suchen: ihre ganz person-

liche Art von Wein-Life-Balance. fi
E’;‘E ;II?E INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

EIEER

mit allen Adressen als PDF herunterladen.

Sekthaus Philipp Bender

Brut, www.bender-mosel.de,
€15

Weingut Gessinger

2021 ,Josefsberg” Riesling
Spétlese -Alte Reben-, www.
weingut-gessinger.de, € 13

Max Kilburg, Weingut
Geierslay

2021 Riesling Wintricher
Ohligsberg Kabinett, www.
wernersweinwelt.de, € 13,50

Weingut Lenhardt

2021 Mehringer Zellerberg
Riesling trocken, www.wein-
gut-lenhardt.de, € 15,90

Weingut Carlo Schmitt
2021 Riesling trocken, www.
Unterlind

ke Riesling Kabinett, www.

rieslinghaus-bernkastel.de,
€21

Philipp Bender (hier mit seiner
Freundin Christina Schnitzius)
ist eher ungeduldig. Sein Sekt
darf dennoch 33 Monate reifen

] 4& Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
O
Fr

WEINTIPPS JUNGE MOSEL

2019 Riesling Schiefer-Cuvée

weingut-carlo-schmitt.de, € 8

2021er Trittenheimer Apothe-

219 %

STEAK PROGRAMM MIT
4 GARSTUFEN

TESTURTEIL
Haus & Garten Test

sehr gut
(1,3)

Gastroback
Design BBQ Advanced Smart
Im Test: Kontaktgrills

Ausgabe 2/2021  www.haus-garten-test.de
IMEDIUM RARE  MEDIUM WELL DONE

s
S

DESIGN BBQ ADVANCED SMART
» Glatte & geriffelte Grillplatte

a ,
(oben / unten tauschbar) getrennt - /[
regelbar (im BBQ-Modus) p \
» Arretierbare Hohenverstellung der - N —
oberen Platte, das Steak wird nicht
zusammengepresst
» Innenliegende Heizelemente fiir
eine optimale Hitzeverteilung
» Besonders schnelles Grillen dank

2000 Watt Leistung

GRILLEN &%

www.gastroback.de
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So aufrézend
schmee
_ Luxemburg

< .
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Von gemiuitlichen Cafés bis hin zu Sterne-Restaurants - die queFﬁbq.fQische
Gastronomie ist-.wie das Land selbst: ein Mosaik aus Kulturen, Farben.und
Geschmackern. Die heimische Gastro-Szene spiegelt die Traditionen
Luxemburgs wider, aber auch seine multikulturellen Einflisse, nicht
zuletzt die der italienischen und portugiesischen Gemeinschaft.

Im Groﬁherzogtum geht man gerne
essen. Und das nicht ohne Grund,
denn obwohl Luxemburg eines

der kleinsten Linder Europas ist,
beeindruckt es mit vielen High—
lights: zahlreiche sternedekorierte
Hiuser mit unter anderem dem

besten vegetarischen Restaurant
der Welt stehen stellvertretend
fiir einen insgesamt hohen kulina-
rischen Anspruch. Den findet man

auch an vielen Plitzen, wo herz-
hafte regionale Spezialititen auf
der Karte stehen, darunter die
sogenannten Kniddelen (Mehl-
speise) in raffinierten Variationen
oder die berithmte Rieslings-
Paschteit (Pastete mit Weingelee
und Fleischfillung).

Siille Siinden und
prickelnder Crémant

Auf Wochenmiirkten und Festen
servieren die Luxemburger gerne
De{:tiges wie lokale Wurst- und
Schinkenspezialititen sowie soge-
nannte GromperekiChelcher
(frictierce Kartoffelpuffer). Nach
dem Markcbesuch ist Zeit fiir eine
siifle Stinde: An den optischen und

—

8 - ’
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geschmacklichen Highlights der

(® . _ . O . O
zahlreichen Konditoreien oder
Chocolaterien kommt man einfach

nicht vorbei. Luxemburg ist auch
ein Land der guten Tropfen. Bereits
die Rémer wussten das Terroir im
Stidosten des Landes zu nutzen. In
den Weinbergen entlang der

char dl\tellbtlscl’l ge<chwungenen
Mosel ist es immer ein bis zwei
Grad wirmer als im Rest des

ﬁ N .:

Landes und die Sonne scheint ideal
auf die Hinge. Top—Bedingungen
fiir Winzer: Hier wachsen die
Trauben von neun verschiedenen
Rebsorten fiir die besten Weine
Luxemburgs. Und fir den besonde-
ren Moment prickelt der feine
Luxemburger Crémant im Glas.
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www.visitluxembourg.com




BEST BUY

Keine Scheu vor
dieser Rebel

Trockene Weilkweine aus der Scheurebe finden unter
Kennern immer mehr Freunde. Zumal die 1916 von Georg

DIETER BRAATZ
ist Journalist und
FEINSCHMECKER-Autor

Scheu entwickelte Neuzltchtung die geschmackliche
Ndhe zum beliebten Sauvignon Blanc nicht verheimlicht

1. WIE EINE BRISE AUS
NEUSEELAND
2021 Scheurebe trocken,
Jiirgen Hofmann, Rheinhessen,
Bezug: www.schiefer-trifft-muschelkalk.de,
Tel. 06725-30 00 63

2. AUCH SOLO GERN
GENOSSEN
2022 Scheurebe Kalkstein trocken,
Eric Manz, Rheinhessen,
Bezug: www.manz-weinolsheim.de,
Tel. 06249-80 30 08

3. KRAFTPAKET AUS
SONNIGER LAGE
2021 Iphofer Kronsberg Alte Reben trocken
VDP. Erste Lage, Hans Wirsching, Franken,
Bezug: www.hawesko.de,
Tel. 04122-50 44 33

o
Dass die intensiven Aromen seiner

Scheurebe dem Duft eines Neuseelander
Sauvignon Blanc nahekommen, deutet
Jirgen Hofmann mit den Kiwi-Kiiken auf
dem Etikett an. Der Appenheimer Winzer
vergdrt den Most nach langerer Maische-
standzeit im Stahltank, danach bleibt der
Jungwein vier Monate auf der Feinhefe fr
mehr Struktur und Cremigkeit. Im Bukett
Cassis, Birne, Pfirsich und Zitrusnoten, im
Geschmack fruchtig und mineralisch. Gut
zu scharfen Gerichten aus der Thai-Kiche.

4. KOMPLEX BIS IN
DEN ABGANG
2022 Ungstein Scheurebe trocken,
Pfeffingen, Pfalz,
Bezug: www.pfeffingen.de,
Tel. 06322-86 07

o =
Seit Jahren ist die Scheurebe Kalkstein Beste Trauben fiir seine Scheurebe erntet

ein Bestseller des Weinolsheimer Winzers das Weingut Wirsching von den alten
Eric Manz. Die Trauben wachsen auf Reben in der Ersten Lage am Kronsberg:
Bdden mit hohem Kalksteinanteil. Im Glas Dank der reinen Keuperbdden und der
baut der Wein ein strahlendes Bukett mit exponierten Sudlage gedeihen die Wein-
Aromen von Stachelbeeren, Schwarzen stocke hier besonders gut. Das Aromen-
Johannisbeeren und Holunderbliten auf,
Noten, die sich auch am Gaumen neben
Saftigkeit, feiner Stike und pikanter Wiirze
wiederfinden. Gern solo genieken
oder aber zu Melone mit Parmaschinken
oder Senfhdahnchen mit Risotto.

spiel zeigt Honigmelone, Mango und
Grapefruit. Im Geschmack beeindruckt die
Eleganz mit feiner Saure, Komplexitat und
mineralischen Komponenten. Der Wein
prasentiert sich kraftvoll und passt so zu
Géansebraten oder Hamburger Pannfisch.

5. BIO MIT VIEL
SCHEU-CHARAKTER
2021 Qvinterra Scheurebe trocken VDP-
Gutswein, Kiihling-Gillot, Rheinhessen,
Bezug: www.wirwinzer.de,

Tel. 089-416 13 70 60

6. VITALE FRUCHT VOM
PRINZEN
2021 Scheurebe trocken VDP-Ortswein,
Schloss Proschwitz, Sachsen,
Bezug: www.ebrosia.de,
Tel. 034202-309 00

-
Neben dem Riesling ist die Scheurebe die

wichtigste Sorte im Weingut Pfeffingen,
und das seit 50 Jahren! Winzer Jan Eymael
erntet sorgsam vollreife Trauben und baut
den Most im Edelstahl aus. In der Nase
zeigt der Wein Zitrusfrucht, Schwarze
Johannisbeeren und Litschi-Aromatik, im
Antrunk gefallen die saftige gelbe Frucht,
die animierende Saure und der minera-
lische Ausklang. Als Begleiter bestens
zu gegrilltem oder gebratenem Fisch und
Sushi-Variationen wie auch zu Weichkéase
aus Ziegen- oder Schafsmilch.

94 DER FEINSCHMECKER 6/23

= -
»Qvinterra“ nennen Carolin Spanier-Gillot Die Trauben flr die Scheurebe des Prinzen

und ihr Mann Hans-Oliver Spanier die zur Lippe wachsen auf Granit und Loss
weiken Gutsweine ihres Bodenheimer in den Weinbergen rund um Schloss
Betriebs. Die Trauben sind auf Lossboden Proschwitz. Zur optimalen Reife werden
gewachsen, wurden biodynamisch ange- sie per Hand gelesen, im Stahltank ver-
baut und nach der Spontanvergarung im goren und danach flr einige Monate auf
Edelstahl ausgebaut. Im Glas eindeutiger der Feinhefe gelagert. Die feinen Noten
Scheu-Duft nach Cassis, Grapefruit und von’,;oter Grapefruit, Holunder und Pfirsich
Kumquats, elegant mit lebhafter Saure, €rinnern an einen Sauvignon Blanc von
dabei charmant und cremig. Knochentro- ~"dé—r’Loire, ebenso die lebendige Séaure,
cken (1,5 g/l Restzucker) und bis in den vitale Fruchtigkeit und das mineralische
Abgang mineralisch. Schén als Aperitif Finale. Exzellent zu Krustenti@ren mit hellen
und als Partner zu Salat mit Ziegenkase. Saucen und Kabeljau mit Currygemise.

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, MELANIE HUBACH, PIETER-PAN RUPPRECHT
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PRIEWE KAUFT EIN

Geschichten,
E Ditte!

Nur trinkig ist Jens Priewe zu wenig.
Die Weine, die er hier empfiehlt,
mussen Kante zeigen und Erlebnisse
bieten. Wie dieses Sextett!
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Ein Winzer schickte mir neulich ein paar
Probeflaschen mit dem Hinweis, seine Weine
seien nicht zum Kauen und Schliirfen, son-
dern zum beherzten Trinken gedacht. Sym-
pathisch, zugegeben. Aber solche Weine
wiirden in dieser Kolumne nie auftauchen.
Nur trinkig, das ist mir zu wenig. Die Wei-
ne, die hier empfohlen werden, verlangen ein
bisschen mehr Aufmerksamkeit, bevor sie
auf Nimmerwiedersehen im Schlund ver-
schwinden. Auf dem Einkaufszettel fiir die
ersten Frithlingstage stehen zum Beispiel
drei Rotweine, bei denen man genauer hin-
schmecken sollte.

Der Ersteist der 2020er Crozes-Hermitage
Etoile Noire (1) der Domaine Melody. Ein
Syrah von der nordlichen Rhone, den ich
kiirzlich auf einer Weinauktion in einem ge-
mischten Lot mitersteigert hatte, obwohl ich
es auf einen anderen Wein abgesehen hatte.
Was fiir eine Uberraschung, als ich die Fla-
sche offnete. Dunkel wie Tinte, weich wie
Kaschmir, nach Sauerkirsche und Bitter-
schokolade duftend, das Syrah-Tannin per-
fekt mit der Frucht verschmolzen. Beschimt
musste ich feststellen, wie sehr ich mich tiber
all die windigen Supertuscans, mittelprich-
tigen Riojas und unausgegorenen Spitbur-
gunder den klassischen Rhéneweinen ent-
fremdet habe. Diesen mit 14,5 Vol.-% Alkohol
nicht ganz leichten, aber leicht zu trinkenden
Rotwein darf man ruhig schliirfen, wenn
man nicht in Gesellschaft ist. Jeder Schluck
ein Erlebnis (€ 25, www.vinsur.de).

Auch der zweite Rotwein ist zum beherz-
ten Trinken zu schade. Clos Fontaine (2)
heift er: ein reinsortiger Merlot, gewachsen
wenige Kilometer vom berithmten Weinan-
baugebiet Pomerol bei Bordeaux, von wo die
besten Merlots der Welt kommen. Er muss
nicht gekaut oder wortreich beschrieben

werden (€ 12,50, www.weinhalle.de). Aber
wer ihn einfach nur kippt, wird ihm nicht ge-
recht. Er wird nicht die zarte Kriuterwiirze
und die feine erdige Siile schmecken, die
man immer auch in groen Pomerols findet.
Bordeaux ohne Alliiren!

Damit ich auch mal einen Doppelwumms
landen kann wie der Bundeskanzler, mochte
ich Ihnen, liebe FEINSCHMECKER-Leser,
gleich noch einen weiteren Rotwein ans Herz
legen, der wesentlich besser ist, als sein Preis
suggeriert. Es ist ein Nebbiolo aus dem Pie-
mont. Hellfarbig, intensiv fruchtig, zartwiir-
zig und von einem feinen Tanninfilm durch-
zogen. Wer genau hinschmeckt, entdeckt
verblithte Rosen, Granatapfel, Triiffel und
andere Aromen, die entfernt an einen Baro-
lo erinnern. Kein Wunder, die Rebsorte ist
die Gleiche. Nur kostet er ein Viertel eines
guten Barolos. Capisme-e (3) hat der (2017
verstorbene) Winzer Domenico Clerico ihn
genannt, was im piemontesischen Dialekt
,Versteh mich® bedeutet. Wenn ich mit
Clerico essen war, tranken wir ihn zu ,,Car-
ne cruda“: Tatar vom Kalb. Barolo wurde
erst zum Hauptgang getrunken (€ 18,50,
www.superiore.de).

Mit den drei WeiBweinen, die noch auf
meinem Zettel stehen, mochte ich den unter-
schiedlichen Vorlieben und Geschmickern
der Leser Rechnung tragen. Alle drei sind
nicht nur gut, sondern haben eine individu-
elle Botschaft. Die des Ersten lautet: Lasst
euch den Grauburgunder nicht von Somme-
liers und anderen Experten schlechtreden.
Es kommt nur darauf an, den Richtigen zu
withlen. Der ,,Rothenberg“-Grauburgun-
der (4) von Markus und Andreas Klumpp
aus Bruchsal war mir schon bei den Proben
zum FEINSCHMECKER-Wein-Guide posi-
tiv aufgefallen. Er kommt von sehr alten
Rebstocken, wurde spontan vergoren, im
kleinen Holzfass ausgebaut und besitzt einen
Esprit, der im krassen Gegensatz zu dem be-
hibigen Image steht, das diesem Wein an-
haftet. Besser als die beiden Klumpp-Briider
konnte ich ihn nicht beschreiben: Bratapfel,
gerostete Niisse, Kandissiif3e. Vielleicht soll-
te man noch den Hefeschleier erwihnen, der
den Wein durchzieht und so cremig macht,
dass man ihn mit Vergniigen zum schonsten
Frithjahrsgemiise trinken kann: Spargel
(€ 25, www.weingut-klumpp.com).

Weinexperte Jens Priewe ist stets dem
guten Geschmack auf der Spur. Dabei
findet er echte Schétze, jenseits von
Namedropping und Etikettentrinkerei

Der zweite Weille heif3t schlicht und ein-
fach Heinrich (5). Er kommt aus der Pfalz
und ist ein PIWI-Wein. PIWI1 bedeutet, erist
aus einer pilzwiderstandsfihigen Sorte ge-
keltert, die speziell geziichtet wurde, um die
Trauben gegen Mehltau-Attacken zu schiit-
zen, in diesem Fall Cabernet blanc, ohne
chemische Mittel spritzen zu miissen. Das ist
die erste Botschaft. Lange hatte ich PIWIs
verschmiht, weil sie nicht schmeckten.
Dieser Wein ist anders. Ansgar Galler, der
Winzer, hat bei der letzten PIWI-Trophy so
ziemlich alle Preise abgerdumt (€ 18,90,
www.weingut-galler.de). Das ist die zweite,
erfreuliche Botschaft dieses Weins.

Zum Schluss noch einen Sprung nach Si-
zilien zum Atna. Der Vulkan ist derzeit die
Boom-Region Italiens. Die Begeisterung der
italienischen Journalisten fiir die roten Atna-
Weine ist grenzenlos. Personlich finde ich
die Weillen interessanter. Das salzige, nie
ibertrieben wiirzige Aroma, der rauchig-
mineralische Unterton — das macht die Atna-
Weine sehr, sehr besonders. Und das Beste,
was ich diesbeziiglich getrunken habe, ist der
neue 2020er Contrada Bianco PC (6) des
Weinguts Passopisciaro: ein hocheleganter,
vielschichtiger Wein, gewachsen auf 1000
Meter Hohe in schwarzem Vulkangestein. Er
wird nicht aus der einheimischen Catarratto,
sondern aus Chardonnay gewonnen. Wer im
Sommer vorhat, Tintenfisch oder Scampi zu
grillen oder Lachs zu flimmen, bezeugt mit
diesem edlen Wein seine Wertschitzung fiir
die Schitze des Meeres (€ 59,50, https:/
lieblings-weine.de). i
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TREND APERO

APERITIVO
made in Germany

Elegante Aufmachung,
fruchtiger Geschmack:
der ,Zeitgeist“-Likor
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After Work auf italienische Art?
Die Aperitivo-Kultur wird jetzt
auch hierzulande entdeckt —
mit spannenden Produkten von
deutschen Herstellern

APERITIVO, DAS IST MEHR ALS EIN GETRANK. Man
kann sagen: eine Lebenshaltung, nimlich in Italien und
der Schweiz. In beiden Lindern gehen viele Angestellte
nach der Arbeit nicht einfach nach Hause, sondern in die
Bar, die sich tagsiiber als Café tarnt. In prichtigen Kaf-
feehdusern wie dem Zucca in Mailand, dem San Carlo
in Turin oder dem Florian in Venedig schlieflen die Kell-
ner am spiten Nachmittag nicht etwa das Geschift ab,
sondern stellen Flaschen mit Champagner und Prosecco
auf den (goldleuchtenden) Tresen. Und die Géste nippen
an bauchigen Glidsern mit auffallend roter Fliissigkeit auf
grofien Eiswiirfeln: dem Aperol Spritz, Bitterlikor mit
Sodawasser und einem guten Schuss Weifiwein oder Pro-
secco. Dazu werden ,,Stuzzichini® gereicht — kleine
Knabbereien wie Tapas, Sandwiches oder auch nur Oli-
ven und Salzniisse. Zeit fiir den Aperitivo vor dem Din-
ner — fiir viele die schonste Stunde am Tag.

JETZT WIRD DIE APERITIVO-KULTUR auch hierzulande
neu entdeckt, mit Bars wie dem Standard in Hamburg,
der neuen Dizzy Daisy Bar in Miinchen oder mit der
Aperitivo Bar im 25 hours Hotel Bikini Berlin. Auch die
Bitterlikore selbst — made in Germany — konnen sich se-
hen und schmecken lassen: ,,Anna Famosa“ etwa von
Heidelberg Spirits und inzwischen ganz neu auch der
»Zeitgeist™ der renommierten Brennerei Ziegler.

DIE BESONDERHEIT des ,,Zeitgeists™: Er wird mit Wild-
wiesenkrdutern und Wildfriichten hergestellt, darunter
Kirschen, Apfelbliiten, Stachelbeeren und Ringelblu-
men. Er schmeckt fruchtiger und sanfter als seine herbe-
ren italienischen Verwandten. Genieflen sollte man ihn im
Mischverhiltnis eins zu drei, etwa mit Tonic, Soda, Sekt
oder WeiBwein und stets auf Eis. Aperitif? Er kann auch
Hauptbeschiftigung sein. Dazu Tapas und Oliven — es
lebe der Aperitivo! (Zeitgeist, 15 Vol.-%, 0,7 1 € 16,99,
https://brennerei-ziegler.de) il
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GUT BERATEN

Sommelier Jens Pietzonka
(Weinzentrale Dresden) ist
FuBballfan — und hat das
groBe Los gezogen: Er darf
die Weine fiir die Heimspiele
und Pokalspiele des DFB
auswahlen. Serviert wird
jeweils in den VIP-Lounges
der Stadien.
www.jenspietzonka.de

WEINFEST AM SEE

Schon Tradition hat das
hochkarétige Event ,Wein
am See*“ der ,,Fischerklause
am Liitjensee“ nahe Ham-
burg. Giiter wie Domaine de
I’Horizon, Kiihling-Gillot,
Salwey und Graham'’s Port
schenken auf der Terrasse
aus, dazu gibt es ein BBQ.
5. Juli, ab 17 Uhr, € 115 pro
Person, www.fischerklause-
luetiensee.de

AUF NACH BORDEAUX!
Bordeaux feiert seine Wein-
kultur mit der ,,Féte le Vin“:
An einer ein Kilometer langen
WeinstraBe entlang der
Garonne prasentieren 1200
Produzenten und Wein-
héandler ihre Weine — neben
sieben Weinpavillons wird
es Gourmet-Stande geben,
Restaurants, Konzerte und
Kunstausstellungen. Ideal,
um mehr liber Sauternes,
Pomerol, Pauillac & Co zu
lernen.

22.-25. Juni, www.bordeaux-
fete-le-vin.com

Weinraritaten, offen fir
jeden Gast, bei Gregor Bernd
in Frankfurt

Bremen von nur zwei Mitarbeitern

Al B

Gregors Wein-Bibliothek

Die Géste bei Gregor Bernds Vinothek im Frank-
furter Westend sollen ganz ungezwungen Weine
genieBen, so wie Leser Blicher in einer Bibliothek:
Sie kdnnen einen Wein aus den Regalen nehmen,
sich einen Platz suchen und probieren. ,Wir haben
keine Weine von der Stange®, sagt der gelernte
Winzer und studierte Onologe. Wohl wahr — von
ausgesuchten kleinen Weingltern wie Raphael
Midoir, Valentino Butussi oder De Trafford Plan B
haben wir kaum je gehort. Insider-Tipps, die Bernd
personlich kennt. Zu essen gibt’s Burrata, Schinken,
Ké&se und ein Tagesgericht.

www.gregors-wein.de

BRILLANTE BOHNEN
Die kleinen Chargen des Melitta
Manufaktur-Kaffees werden in

Ml

MANUFAKTUR

< BREMEN =

iy

in einem 60-Kilo-Trommelrdster
produziert. Der exzellente
,2Kolumbien“ schmeckt nach
Litschi und Pfirsich. 250g € 19,99.

WWW.MELITTA.DE

,Ftir mich ist es die absolute Holle,
aus einem schlechten Glas Wein
zu trinken. Wenn ich auswdirts
essen gehe, checke ich sofort die
Weingldser. Passt das nicht, trinke
ich keinen Wein.“

TIM RAUE, QUELLE: AMERICANEXPRESS.COM
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- OLIVER RODER

PRASIDENT JEUNES RESTAURATEURS DEUTSCHLAND,
RESTAURANT ,BEMBERGS HAUSCHEN*, EUSKIRCHEN

HARALD RUSSEL

,LANDHAUS RUSSEL*, NAURATH (WALD)

MARCO MULLER © TOBIAS BATZ

»RUTZ RESTAURANT*, BERLIN ‘ RESTAURANT ,ALEXANDER HERRMANN BY TOBIAS BATZ“, WIRSBERG
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Zu wenig Personal, kein Nachwuchs in Sicht, unkalkulierbare
Preissteigerungen und ein Klima, das nicht eben genuss-
freundlich ist. Die Gastronomie in der Krise — mit Folgen flr
die Gaste. Was tun? Wir diskutierten Losungsansatze und
Konzepte fur die Zukunft mit vier deutschen Spitzenkdchen

TEXT PATRICIA BROHM

JJ@WE& FESTAURATIURG

Anfang des Jahres kiindigte der déni-
sche Spitzenkoch René Redzepi an,
sein ,,Noma“, das zuletzt einfluss-
reichste Restaurant des Globus,
Ende 2024 zu schliefen. Man
miisse die gesamte Branche neu
iiberdenken, teilte er mit. Das
Geschiftsmodell Gourmet-
restaurant gehe nicht mehr
auf, ,,weder finanziell noch
emotional®. Eine
Ansage, die welt-
weit fiir Aufruhr und Diskussionen sorgte. DER FEIN-
SCHMECKER wollte wissen: Was beschiftigt Gastro-
nomen hierzulande, in Zeiten, da Personalnot und Nach-
wuchssorgen, Inflation und kurzfristige Stornierungen
selbst den engagiertesten Spitzenkdchen das Leben
schwer machen? Vor allem aber: Welche Losungsansitze
verfolgen sie, wie konnen zeitgeméf3e Perspektiven aus-
sehen und was erwartet die Giste in Zukunft?

Deborah Middelhoff: Die Spitzengastronomie in
Deutschland befindet sich im Wandel. Und sie steht vor

grolen Herausforderungen, vom Mitarbeitermangel bis
zur fehlenden 6ftentlichen Wahrnehmung. Die Pandemie
wirkte als Katalysator, die Ursachen aber liegen tiefer,
manche Probleme sind hausgemacht. Wie konnte es so
weit kommen?

Harald Riissel: Man muss schon ehrlich sagen, dass ein
Grofiteil der Gastronomie Kosten und Arbeitszeiten nie
so richtig im Griff hatte. Da wurde mit Aushilfen gear-
beitet, an den Gehiltern der Mitarbeiter gespart, und
nicht zuletzt hat man sich selbst ausgebeutet. Es gibt im-
mer noch Kollegen, die 16 Stunden am Tag arbeiten und
das auch von ihrem Team erwarten. Da ist tatsdchlich
radikales Umdenken notig. Wir haben in ,,Riissels Land-
haus* schon vor Lingerem begonnen, fiir unsere Leis-
tungen angemessene Preise zu nehmen und kénnen des-
halb allen Mitarbeitern gute Lohne zahlen.

Oliver Réder: Der mangelnde Nachwuchs ist nicht nur
durch niedrige Geburtenraten bedingt, sondern auch ein
gesellschaftliches Thema. Wir haben in Deutschland viel
zu viele Abiturienten, das Handwerk hat dementspre-
chend an Wertschitzung und Attraktivitét verloren. Und
das, obwohl wir mit unserem dualen System die beste
Ausbildung in Europa bieten. Wir miissen den jungen
Leuten vermitteln, dass ein wirtschaftlich solider Hand-
werksbetrieb gerade heute wieder Zukunft hat.
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JWir reden so viel iiber Nach-
haltigkeit. Aber Nachhaltigkeit
heifdt auch, dass wir mit unseren

menschlichen Ressourcen

nachhaltig umgehen miuissen.”

Patricia Brohm: Andererseits gibt es leider in der Bran-
che immer noch fertig ausgebildete junge Koche, die nur
knapp iiber Mindestlohn bezahlt werden. Und viel zu
viele junge Koche und Servicekrifte, die 65 Wochen-
stunden arbeiten, ohne dass die Uberstunden bezahlt
werden. Da haben viele die Zeichen der Zeit noch nicht
erkannt.

Harald Riissel: Es wird ja heute viel von Nachhaltigkeit
gesprochen, das braucht es auch im Umgang mit den
Mitarbeitern. Geregelte Arbeitszeiten, faire Bezahlung,
genug Urlaub, betriebliche Weiterbildung — das muss
dauerhaft und selbstverstindlich praktiziert werden.

Oliver Réder: Unser Kiichenteam hat sich mehr oder
weniger seit fiinf Jahren nicht verdndert. Weil wir in
,Bembergs Hiuschen* ein gutes Arbeitsklima haben und
ich versuche, personlich zugeschnittene Modelle zu fin-

Die Teilnehmer: Tobias Batz, ,,Restaurant Alexander
Herrmann by Tobias Batz“, Wirsberg; Oliver Réder,
Prasident Jeunes Restaurateurs Deutschland,
»Bembergs Hauschen“, Euskirchen; Marco Miiller,
»Rutz Restaurant“, Berlin; Harald Riissel, ,,Riissels
Restaurant®, Naurath (Wald); Deborah Middelhoff,
Chefredakteurin DER FEINSCHMECKER, Hamburg;
Patricia Brohm, Gastronomische Korrespondentin
DER FEINSCHMECKER, Miinchen
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HARALD RUSSEL, ,RUSSELS LANDHAUS*, NAURATH (WALD)

den. Ein dlterer Kollege arbeitet schon seit Lingerem nur
noch vier Tage die Woche, demnichst wird er wohl auf
drei reduzieren. Aber dafiir ist das ein zu hundert Pro-
zent loyaler Mitarbeiter, den ich durch dieses Entgegen-
kommen im Betrieb halten kann.

Tobias B&atz: Wenn wir von ,,der Gastronomie™ spre-
chen, dann ist das ja ein riesiger Querschnitt. Das reicht
vom Schnellimbiss bis zum Drei-Sterne-Restaurant.
Aber iiberall geht es um dasselbe Thema: Wertschitzung
fiir die Mitarbeiter. Ich personlich bin sehr froh dartiber,
dass die junge Generation heute vieles infrage stellt und
nicht mehr als gegeben hinnimmt. Das ist doch eine Rie-
senchance fiir uns Gastronomen, auf diese Impulse hin
unsere Betriebe zu tiberdenken und ein zeitgemiles
Arbeitsumfeld zu schaffen. Der Betrieb muss sich auf
seine Mitarbeiter einstellen — denn genau das erwartet
er ja auch von ihnen.

Deborah Middelhoff: Marco, in eurem Berliner ,,Rutz*
ist trotz des gravierenden Personalmangels jede Position
besetzt. Wie macht ihr das?

Marco Miiller: Darauf sind wir wirklich stolz. Unsere
Maxime ist, nicht zu fragen: ,,Was konnen die Mitarbei-
ter fiir uns tun?“ Sondern: ,,Was tue ich fiir meine Mit-
arbeiter?* Ich sehe mich mittlerweile in erster Linie als
Coach. Mitarbeiter brauchen einen Ort, wo sie sich zu
Hause und gut aufgehoben fiihlen, wo sie gerne hinge-
hen, dann bringen sie auch eine ganz andere Leistung.
Meine Aufgabe ist es, mein Team tagtiglich neu fiir die
Gastronomie zu begeistern.

Patricia Brohm: Das heilit, ihr geht préiventiv mit dem
Thema um. Bestehende Mitarbeiter durch ein gutes Ar-
beitsumfeld halten, sodass ihr gar nicht erst in die Ver-
legenheit kommt, stindig neue suchen zu miissen. Ein
wichtiger Hebel wiire ja auch ein positiver Umgang mit
weiblichen Mitarbeitern, wenn das Thema Familienpla-
nung ansteht. Gerade in den Kiichen ist der Frauenanteil
nach wie vor gering. Da wiren vor allem mehr Teilzeit-



modelle gefragt. Dass es geht, macht vor allem die jun-
ge Szene vor: Das Berliner ,,Hallmann & Klee* zum Bei-
spiel wird von zwei jungen Miittern gefiihrt.

Tobias Béatz: Bei uns kommen aktuell vier junge Miitter
zuriick, zwei im Service, zwei in der Kiiche, und ich
freue mich sehr darauf. Das sind hervorragende, lang-
jdhrige Mitarbeiterinnen, und wir werden alles tun, um
ein Modell zu schaffen, das fiir alle passt.

Patricia Brohm: Wie organisiert ihr das konkret?

Harald Riissel: Bei uns ist zum Beispiel seit fiinf Jah-
ren die Rezeption mit drei Miittern besetzt, die sich die
Arbeitstage untereinander aufteilen. Das sind extrem
loyale, engagierte Mitarbeiterinnen, da nehmen wir gern
in Kauf, dass wir in dem Bereich eine grofiere Kosten-
stelle haben. Wir beschiftigen auch zwei Oberkellner im
Wechsel, weil sie sich gewiinscht haben, nur vier Tage
zu arbeiten. Ein zeitgemifles Restaurant muss heute so
flexibel wie ein Flitzebogen sein, auch Springer-Positio-
nen schaffen und den Dienstplan an die Bediirfnisse der
Mitarbeiter anpassen.

Patricia Brohm: Aktuell ist das Thema Fachkrifte-
zuzug aus dem Ausland stark im Gesprich. Sicher auch
ein Modell fiir die Gastronomie, wo man ungelernte
Krifte relativ schnell fiir bestimmte Bereiche schulen
kann, sodass sie eine Stiitze im Getriebe werden. Wiir-
det ihr euch da mehr Initiative aus der Politik wiinschen?

Tobias Bétz: Die Politik ist da momentan recht rege, und
das ist gut so. Aber wir miissen auch selbst als einzelner
Betrieb Dinge in die Hand nehmen. Wir haben in ,,Her-
mann’s Posthotel” schon im Mai 2022 Ukrainer auf-
genommen, die wir als Jungkoche ausbilden und selbst
einen speziell zugeschnittenen Deutsch- und Berufs-
schulunterricht organisiert. Heute sind sie so weit, dass
sie selbststindig arbeiten und zum Teil sogar in andere
Betriebe wechseln konnen. Aber auch das kann nur ein
Teil der Losung sein, man muss eben auf viele, viele
Pferdchen setzen.

Deborah Middelhoff: Es braucht zum einen die Leucht-
tiirme, also Betriebe, die mit positivem Beispiel voran-
gehen wie eure. Es braucht aber auch eine deutliche
Imageverbesserung fiir das gesamte Gastgewerbe. Und
es ist dringend nétig, einen stidrkeren Schulterschluss un-
ter den Gastronomen zu iiben. Wie kann das gelingen?

Harald Riissel: Das fingt bei den Preisen an. Fiir den
Gast ist nicht immer nachvollziehbar, welch vielfiltige
Kosten hinter den Kulissen anfallen, zum Beispiel, um
eine gewerbliche Spiilmaschine immer auf dem neuesten
Stand zu halten. In Zeiten der Inflation miissten wir ei-
gentlich alle gemeinsam jedes Quartal ein paar Prozent
auf die Preise aufschlagen, sonst gerit das ganze Modell
in Schieflage.

Deborah Middelhoff: Setzt ihr das auch selbst um?

Harald Rissel: Wir haben letztes Jahr im Oktober die
Preise erhoht und dieses Jahr noch mal, sonst geht das
einfach nicht. Uns hilft auch, dass wir neben dem Gour-
metrestaurant noch das Bistro ,,Hasenpfeffer betreiben,
das in wirtschaftlich prekidren Zeiten viele Géste an-
spricht. Wo wir die Rendite machen, ist ja gleichgiiltig.

Patricia Brohm: Wie sind eure Erfahrungen im Aus-
tausch mit den Gisten? Gibt es Verstindnis fiir inflati-
onsbedingte Preiserhthungen?

Oliver Réder: Ja, da hilft oft das personliche Gesprich.
Aber generell beobachten wir derzeit in der gesamten
Branche bis zu 15 Prozent weniger Giste. Es sind ein-
fach schwierige Zeiten, von gestiegenen Energiekosten
bis zu hoheren Lebensmittelpreisen. Da wird dann eben
der Restaurantbesuch eingespart. Was uns enorm gehol-
fen hat, war die Senkung der Mehrwertsteuer fiir die
Gastronomie auf 7 Prozent. Man kann nur hoffen, dass
es dauerhaft dabei bleibt. Und man muss flexible Model-
le anbieten — wir haben etwa ein variables Menii, bei dem
der Gast sich einzelne Gerichte dazu bestellen kann.

Tobias B&tz: An Preiserhthungen fiihrt leider kein Weg
vorbei. Aber wir miissen auch transparente Losungen
schaffen. Und kreativ werden, um neue Leistungen zu
entwickeln, neue Mirkte zu erschlieBen. Wir bieten zum

,2Meine Maxime ist nicht
zu fragen, was konnen die
Mitarbeiter fir uns tun?
Sondern: Was tue ich fur

meine Mitarbeiter?*

MARCO MULLER, ,RUTZ RESTAURANT*, BERLIN
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Beispiel seit einiger Zeit eine Tour hinter die Kulissen
an, die man vor dem Restaurantbesuch buchen kann. Ein
Mitarbeiter fiihrt die Giste durchs Haus und erklért un-
sere Arbeitsweise, vom Fermentationslabor bis zur Le-
bensmittelhaltung. Dazu gibt’s natiirlich auch etwas zu
trinken und ein paar Snacks. Das kommt enorm gut an,
und die Giste buchen spiter im Restaurant auch gern
noch einen Gang dazu, um etwas Neues zu probieren.
Wir miissen kreative neue Ideen entwickeln und nicht
warten, bis es zu spit ist. Nicht an der Bliite arbeiten,
sondern an der Wurzel!

Deborah Middelhoff: Wie gelingt der Wandel im Mind-
set? Wie ldsst sich bei den Gisten das Verstidndnis dafiir
fordern, dass Spitzenkiiche eben auch ein Luxusgut ist,
das es wertzuschitzen gilt — und das seinen Preis hat?

Marco Miiller: Wir befinden uns gerade in einer echten
Umbruchphase. Das fingt beim Thema Personalmangel
und Nachwuchs an und hort bei Aspekten wie Arbeits-
zeiten und Wirtschaftlichkeit noch lange nicht auf. Wir
brauchen, nicht nur in der Spitze, sondern auch im Mit-
telbau Konzepte, die tragfihig, wirtschaftlich und zeit-
gemil sind. Da ist jeder einzelne Betrieb gefordert. Der
nichste Schritt ist dann, wie wir unsere Leistungen bes-
ser kommunizieren. Und da miissen wir alle gemeinsam
an einem Strang ziehen, gerade auch, um junge Men-
schen fiir die Topgastronomie zu begeistern, sowohl als
Mitarbeiter wie als Giste.

,Gute und gesunde Erndhrung
braucht einen anderen
Stellenwert in Deutschland —
und zwar von der Kantine

bis zum Sternerestaurant.

HARALD RUSSEL, ,LANDHAUS RUSSEL*, NAURATH
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,Bel uns steckt gezieltes

gastronomisches Tourismus-
marketing leider noch
in den Kinderschuhen.”

MARCO MULLER, ,RUTZ RESTAURANT*, BERLIN

Deborah Middelhoff: Wie kann so ein Schulterschluss
aussehen? Was braucht es aus eurer Sicht aus der Bran-
che selbst? Und was konnte die Politik beitragen?

Harald Riissel: Es ist wichtig, dass wir das Wirgefiihl
trainieren. Das fingt in den Regionen an. Ich habe mir
angewohnt, in der Offentlichkeit nur noch von ,,wir” zu
sprechen. Bei uns an der Mosel gibt es viele exzellente
Winzer, auch bundesweit bekannte Spitzengastronomie
ist dort zu Hause. Wir miissen gemeinsam als touris-
tische Region auftreten, dann sind wir stark. Bei uns ha-
ben das einige Landriite bereits begriffen und bemiihen
sich, die gesamte Region zu vermarkten. Solche Leute
brauchen wir in der Politik, und zwar mehr davon. Auf
Bundesebene fehlt mir das noch. Wihrend der Pandemie
habe ich das besonders stark empfunden. Die Gastrono-
mie war eine der am stirksten betroffenen Branchen,
aber das wurde von der Politik kaum wahrgenommen.

Patricia Brohm: Wie fiihlt ihr euch denn generell von
der Politik reprisentiert und behandelt? Es ist ja leider
nichts Neues, dass die Wertschitzung gerade auch fiir
die gehobene Gastronomie in Deutschland nicht so ist
wie in anderen Lidndern. Emmanuel Macron fiihrt
Staatsgiste in Paris gern ins Drei-Sterne-Restaurant aus,
weil er stolz auf die franzosische Haute Cuisine ist. In
Berlin serviert man lieber Konigsberger Klopse.

Harald Riissel: Da fiihlen wir uns von der Politik oft
nicht richtig verstanden. Seit in den Unternehmen Com-
pliance-Regeln gelten, diirfen Geschiftsfithrer Giste
nicht mehr in Sternerestaurants einladen. Sie diirfen aber
weiterhin PS-starke Autos fahren. Das Thema gute und
gesunde Erndhrung braucht einen anderen Stellenwert
in Deutschland — und zwar von der Gemeinschaftsver-
pflegung bis ins Sternerestaurant.

Marco Miiller: Gerade, wenn man wie ich in Berlin sitzt,
ist das augenfillig: Vonseiten der Politik ist die Wert-
schitzung fiir die gehobene Gastronomie viel zu gering.
Der grofie Erfolg der skandinavischen Kiichen in den
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vergangenen Jahren hat sehr viel damit zu tun, dass man
dort erkannt hat, dass gute Gastronomie auch den Tou-
rismus fordert. Und dass damit ein Lebensgefiihl trans-
portiert wird, an dem weitere Branchen héingen, von Ke-
ramik und Holz bis zu Lampen und Geschirr. Alle zu-
sammen fordern die Strahlkraft des Landes, das hat
,.Visit Denmark* friih begriffen. Bei uns steckt gezieltes
gastronomisches Tourismusmarketing leider noch in den
Kinderschuhen. Ich sehe da keine Entwicklung. Dabei
hat sich gastronomisch in Deutschland so viel getan in
den vergangenen Jahren, wir haben heute eine so span-
nende Szene. Aber die AuBendarstellung ist gleich null.
Es gibt zwei, drei Restaurants, die es schaffen, aus eige-
ner Kraft international eine Rolle zu spielen. Aber im
Grunde ist da nach wie vor jeder auf sich selbst gestellt.

Deborah Middelhoff: Wir sind uns wohl alle einig: So
wie bisher kann es nicht funktionieren. Aber wie kann
Sichtbarkeit geschaffen und das Image aufpoliert werden?
Gibt es Losungsansitze, Ideen fiir solche Initiativen?

Tobias Béatz: Es gibt ja gute Ansitze. Aber wenn ich bei
Veranstaltungen auf Politiker treffe und dariiber spreche,
was es bedeutet, regional und mit heimischen Produkten
zu kochen, dann merke ich oft, dass sie einfach sehr weit
von der Praxis entfernt sind. Das ist in Frankreich, Spa-
nien oder Osterreich anders. Dort hat man verstanden,
dass Hotellerie und Gastronomie wesentliche Geschifts-
zweige und Standbeine erfolgreicher Tourismuskonzepte
sind. Wir haben in Wirsberg den Verein ,,freakstotable®
gegriindet und das Foodfestival ,,Zu Tisch* organisiert,
wo es genau darum geht: Wir wollen Politik und Gas-
tronomie, aber auch Konsumenten und Erzeuger zusam-
men und ins Gespriich bringen. Ganz wichtig dabei: Gute
Erndhrung darf nichts Elitdres sein, sondern das sollte
quer durch die Gesellschaft gehen. Da miissen wir in den
Kindergidrten und Schulen anfangen, damit Kinder
schon im entsprechenden Bewusstsein aufwachsen.

Patricia Brohm: Die niichste Géstegeneration, ein wich-
tiges Stichwort. Wie kann man sie gezielt ansprechen
und erreichen? Wir stecken mitten in einem volligen
Wandel der kommunikativen Moglichkeiten. Und es gab
noch nie eine Géstegeneration, die so ehrlich daran in-
teressiert war, woher die Lebensmittel kommen. Das ist
doch eine gute Vorlage ...

»LE MOISSONNIER* SCHLIESST

Vincent Moissonnier mit seiner Frau Liliane 1987 das
,Le Moissonnier” als Vinotheque mit einfachen Spei-
sen zu einem Glas Wein eroffnet. Seit kurz darauf der
Provenzale Eric Menchon als Klichenchef dazustiel,
entstand daraus ein innovatives franzdsisches Res-

taurant, das Uber die Stadtgrenzen Kélns bekannt ist.

Herr Moissonnier, das ,,Le Moissonnier” schlief3t
Ende Juli 2023 — warum?
Das ist eine Entscheidung, die Liliane und ich nach
reiflicher Uberlegung bereits vor einem Jahr getrof-
fen und vorbereitet haben. Ich wollte immer gehen,
wenn es am schonsten ist, auf dem Hohepunkt — wir
haben ein stets volles Restaurant, bieten hochste
Qualitat und machen gute Umsétze — und bevor die
Kréafte irgendwann schwinden.
Die Spitzenkiiche steht nahezu weltweit vor
Herausforderungen. Was ist lhre Einschatzung?
Die gesellschaftlichen Veranderungen, fiir mich gra-
vierender als 1968, sind auch in der Gastronomie
spirbar. Wohin das fiihrt, kann ich nicht einschéatzen.
Ich werde bewundernd zuschauen, wie die junge
Generation Losungen findet — und das werden sie!
Aber mein Arbeitsethos, wie ich Gastronomie als
leidenschaftlicher Gastgeber betreiben will, mit flnf
Offnungstagen und jeweils Service am Mittag und
am Abend und einer A-la-carte-Auswahl neben ei-
nem Mend, kann ich fiir mich auf langere Sicht im Zu-
sammenspiel mit meinen Kréften nicht weiterfihren.
Also binden Sie am 22. Juli 2023 ein letztes Mal
lhre Fliege und gehen mit 62 Jahren in Rente?
Nein, es wird ein ganz neues, entspanntes Konzept
ab dem 1. September 2023 in der bisherigen Loka-
litdt auf der Krefelder Strake geben — anders, aber
wunderschon. Mit Liliane, Eric und mir. Aukerdem
haben wir noch den Weinhandel. Da werde ich unsere
Winzer promoten, wahrend sich unser Sohn um das
Ladengeschaft kimmert. Und die Fliege bleibt.
Interview: Stefan Chmielewski
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ROUND TABLE AKTUELL

,Konzepte, die kaufmadnnisch
nicht auf soliden Beinen stehen
und inhaltlich keine Story

IM SCHULTERSCHLUSS erzdahlen, sind jetzt sehr gefahrdet.

GEHT MEHR Der Markt reguliert sich selbst.“

OLIVER RODER, ,BEMBERGS HAUSCHEN®, EUSKIRCHEN, PRASIDENT JRE

In Minchen und Berlin grinden Koche und Gastro-

nomen Netzwerke — gemeinsam fur den Genuss

MUNCHEN: ,,Nur gemeinsam sind wir stark.”

Alles begann mit einer Whatsapp-Gruppe. Tohru
Nakamura und seine Restaurantleiterin Julia Kolbeck
richteten sie Anfang des Jahres unter dem Titel ,Mu-
nich Foodies* ein. lhre Idee: gleichgesinnte Kollegen
der Stadt an einen Tisch bringen, um den kulinari-
schen Standort Minchen zu férdern. Inzwischen sind
tber 40 Gastronomen dabei, darunter alle Spitzen-
koche der Stadt, aber auch die ,Ménage Bar*. ,Wir
wollen eine gemeinsame Stimme definieren®, sagt
Tohru Nakamura. ,Wir sehen uns nicht als Konkurren-
ten, sondern als Kollegen, die Miinchen zusammen
als kulinarische Destination voranbringen. Nur ge-
meinsam sind wir stark.” Dazu gehort fur ihn auch,
dass man Gaste an andere Restaurants weiteremp-
fiehlt, wenn das eigene Lokal ausgebucht ist, oder
internationalen Besuchern gezielt Empfehlungen
ausspricht. Auch die Ausbildung steht im Fokus, das
Image der gehobenen Gastronomie als Arbeitgeber,
gemeinsame Events. Internationale und Uberregionale
Gaste sollen gezielter angesprochen werden, eine
Kooperation mit dem Fremdenverkehrsamt wird an-
gestrebt. Patricia Bréhm

BERLIN: #proudtokellner, eine Initiative fiir mehr
Wertschatzung des Serviceberufs

Es sei an der Zeit, dass Kellnerinnen und Kellner aus
ihrer Uberholten Rolle als Nebendarsteller heraus-
traten und die Probleme in der Branche aktiv an-
packten, sagt Kellnerin und Mitinitiatorin der Berliner
Initiative Juliane Winkler (,Nobelhart & Schmutzig®).
LWirim Service sind der Kitt, der im Restaurant alles
zusammenhalt: Wir sprechen fiir die Kiiche, den
Gast, die Winzer und Produzenten. Ohne uns gehtim
Grunde gar nichts®, sagt die Griinderin. Trotzdem sei
das Image noch weit hinter dem von Koéchen oder
auch Sommeliers, deren Tatigkeit in den letzten Jah-
ren regelrecht cool geworden sei. Auch die Ausbil-
dung ist nicht zeitgemaf: ,Da verliert der Nachwuchs
an Selbstwertgeftihl.“ Junge, tolle Leute, die kellnern
wollten, hérten von Eltern oder Jobberatern: ,Lern
doch lieber etwas Richtiges!” Die Initiative ist mittler-
weile ein eingetragener Verein und im Austausch mit
Kammern und Berufsverbanden. In Schulen wird der
Beruf mit Leidenschaft vorgestellt.  Stefan Elfenbein
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Harald Riissel: Bei uns sind das schon seit Jahren die
Kernbotschaften auch im Gesprich mit den Gisten am
Tisch: Wir stellen unsere regionalen Lieferanten in den
Fokus, unterstiitzen keine Massentierhaltung und servie-
ren heimische Fische. Wir mochten auch Aufkldrungs-
arbeit leisten und zum Beispiel erkldren, warum es im
Friihjahr wihrend der Schonzeit bei uns kein Wild gibt.
Das sind Geschichten, die unsere Giiste interessieren,
genauso wie die Tatsache, dass wir ein Reh immer im
Ganzen verarbeiten, und dass es zwei Kilometer von un-
serem Landhaus geschossen wurde, ganz ohne Stress.

Deborah Middelhoff: Es scheint so einfach: Wer ein
iiberzeugendes Konzept hat, auf Augenhohe mit den Mit-
arbeitern umgeht, die Kostenstruktur transparent macht
und dazu gut und authentisch kommuniziert, muss sich
um seine Zukunft keine Sorgen machen. Aber was ist
mit denen, denen das nicht gelingt? Die ihr Heil allein
in einer Verknappung des Angebots suchen — auf Kos-
ten der Giste und oft auch auf Kosten der Qualitit? Ste-
hen wir vor einer notwendigen Konsolidierung der Bran-
che? Wird Spitzenkiiche wieder zu dem, was sie in ihren
Anfingen hierzulande war, zu etwas ganz Besonderem
und besonders Seltenem?

Marco Miiller: Gastronomie hat ganz viel mit Leiden-
schaft zu tun. Wenn die Leidenschaft da ist, dann spiiren
das die Giste und auch die Mitarbeiter. Dann lduft der
Laden. Aber wenn sie fehlt, wenn Gerichte keine Seele
haben, geschmacklich nicht in die Tiefe gehen und die
Freude am Gastgeben fehlt, dann wird es in der aktuel-
len Situation schwierig.



Tobias Batz: Es klingt hart, aber ich glaube schon, dass
es eine gewisse Marktbereinigung geben wird. Es reicht
heute nicht mehr, nur gut zu kochen. Man muss auch ein
guter Wirtschaftsfachmann, ein guter Gastgeber und ein
guter Chef sein. Wir sollten unsere Kéche im Nachwuchs
nicht nur fachlich ausbilden, sondern auch menschlich.

Harald Riissel: Die Konsolidierung ist wohl unaus-
weichlich. Wobei man das differenziert sehen muss,
nicht Wirtshaus und Gourmetrestaurant iiber einen
Kamm scheren darf. Und es gibt grofe regionale Unter-
schiede. In Bayern und Baden-Wiirttemberg etwa ist der
Mittelbau viel stirker als bei uns in Rheinland-Pfalz.

Oliver Roder: Eine Marktbereinigung wird kommen.
Leider mangelt es immer noch in vielen Betrieben an
kaufménnischem Know-how. Man hat an Investitionen
und an Gehiltern gespart, das holt jetzt viele ein. Viele
haben zu lange von der Hand in den Mund gelebt. Wenn
keine Riicklagen da sind, gerit ein Haus rasch in finan-
zielle Schriglage. Dazu kommt jetzt der gravierende
Mitarbeitermangel. Konzepte, die kaufménnisch nicht
auf soliden Beinen stehen und inhaltlich keine Story er-
zihlen, sind jetzt sehr gefdhrdet. Aber das war schon im-
mer so, der Markt reguliert sich selbst.

Deborah Middelhoff: Es kommt also letztlich auf die
Initiative jedes Einzelnen an, ob die deutsche Topgas-
tronomie einer erfolgreichen Zukunft entgegensehen
kann. Es braucht aber auch dringend mehr Schulter-
schluss und Netzwerke in der Branche, um wahrgenom-
men und geschitzt zu werden. Die junge Generation hat
das verstanden, in Miinchen und Berlin bilden sich ak-
tuell solche Netzwerke. Nur gemeinsam hat die Branche
eine Stimme und wird gehort.

Marco Miiller: Kommunikation ist das Schliisselwort,
wir miissen im Gespréch bleiben. Auch und vor allem
mit der Politik. Als Berliner Gastronom wiirde ich mir
zum Beispiel mehr Austausch mit Mitgliedern des Bun-
destags wiinschen.

Deborah Middelhoff: Wir bleiben im Austausch und
fordern ihn ein — gemeinsam mit euch! Vielen Dank fiir
dieses Gesprich, fiir selbstkritische Analysen und kon-
struktive Ideen! i

HEINZBAUER.COM | +49-7121-620626

HEINZ BAUER

MANUFAKT
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Wegwerfen war gestern — wiederverwerten
ist das Gebot der Stunde. Alu-Bierdosen
lassen sich zu Pfannen umschmelzen,

aus Kaffeesatz werden Uhrengehduse
hergestellt und aus Orangenresten Stoffe

TEXT KERSTEN WETENKAMP
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chick und sehr elegant war das

schwarze Kleid, das Model

und Influencerin Lin Chi-

Ling auf dem roten Teppich

prisentierte: Bei der Verlei-

hung des Global Change Awards 2018 in

Stockholm trug sie Recycling — zwei Lagen

Stoff, zur Hilfte aus Seide und zur Hilfte aus

aufbereiter Orangenzellulose. ,,Orange Fi-

ber* ist der jiingste Clou beim Dauertrend

Nachhaltigkeit und Upcycling. Weltweit

fahnden Wissenschaftler, Designer und Kre-

ative nach Moglichkeiten, aus Miill etwas zu
machen: Neues, Schones, Wertvolles.

Léngst gelingt das etwa bei Hardware wie

Kugelschreibern und Graphitstiften von Ca-

ran d’Ache, die zu einem Teil aus reycelten

Kaffeekapseln von Nespresso bestehen

(www.carandache.com), oder der Pfanne

,b.green” von Berndes aus aufbereiteten




Bierdosen: Fiir die Pfanne mit 28 Zentime-
ter Durchmesser wurden 61 Dosen umge-
schmolzen (www.berndes.com). Und Philips
beweist mit seiner Eco Conscious Edition,
dass sich Kaffeemaschinen und Wasserko-
cher aus aufbereitetem altem Speisedl pro-
duzieren lassen (www.philips.de).

Bei Lebensmittelabfall war zunéchst die
deutsche Firma Kaftfeeform erfolgreich, sie
konnte aus Kaffeesatz To-go-Becher herstel-
len (www.kaffeeform.com). Damit nicht ge-
nug, arbeiten die Kaffeeform-Designer jetzt
mit dem Uhrenhersteller Lilienthal, Berlin,
zusammen: Die ,,Coffee Watch* ist die welt-
weit erste Armbanduhr mit einem Gehduse
aus Kaffeesatz. Die, na klar, dunkelbraune
Farbe wirkt an jedem Handgelenk elegant.

Den Ritterschlag der Anerkennung erfihrt
das Thema auch in der Modeszene. Bei der
Herstellung von Orangensaft fallen tonnen-
weise Orangenfasern an, die nicht genutzt
werden konnen. Bis vor Kurzem. Die Unter-
nehmerinnen Adriana Santanocito und En-
rica Arena haben namlich in Sizilien ein

1VORHER

Eine Orange aus
Suditalien, die aus-
gepresst und dann
weggeworfen wird

2 NACHHER
Tuch von E. Mari-
nella, gewebt
aus Seide und
Orangenzellstoff

Verfahren entwickelt, aus der Orangenpulpe
Zellulose zu extrahieren. Der weille Faser-
stoff daraus wirkt so zart wie Baumwoll-
watte. Aus diesem Faserstoff lassen sich gut
Garne spinnen, die entsprechend zu Stoffen
gewebt werden konnen. Drei Modehéuser
verwenden den Orangenzellstoff schon jetzt:
Herrenausstatter E. Marinella, H & M, Yoox
und kein Geringerer als Salvatore Ferraga-
mo, der mit seiner ,,Orange Fiber Collection*
das erste Modehaus war, das den Orangen-
zellstoff nutzte. Der Stoff erinnert stark an
Seide*, heifit es bei Ferragamo. ,,Die Orange
Fiber Collection beweist, dass italienische
Kreativitit sehr gut mit Nachhaltigkeit zu-
sammengehen kann.” (www.orangefiber.it)
Modehiuser, Mobelhersteller, Designer
kommen um Recycling nicht mehr herum —
auch getrieben vom schlechten Gewissen:
Jedes Jahr wird im Wert von etwa 150 Milli-

TRENDCHECK

,S0 VIELE LEUTE SPRINGEN AUF DEN
UPCYCLING-ZUG AUF. ES IST SCHWER,
DAS NUR ALS TREND ZU BETRACHTEN.®

DURAN LANTINK, MODEDESIGNER, QUELLE: VOGUE 2021

arden Euro weltweit ein Uberschuss an Klei-
dung produziert, der dann entsorgt werden
muss. Fiir das Problem des Klimawandels ist
das eine Katastrophe. Auf den Designmes-
sen wird es weiter ein Thema bleiben. ,,500
Kilo Co," heifit zum Beispiel eine viel be-
achtete Ausstellung auf der Berlin Fashion
Week in diesem Friihjahr, ,,die Wiederver-
wendung von einem einzigen Kilo Kleidung
erspart 25 Kilogramm Kohlendioxid®, er-
kldrt Organisatorin Manon Beretti Prenant.
Nach und nach entwerfen Designer Kollek-
tionen aus Stoffresten oder entsorgten Texti-
lien wie der Brite Jonathan Anderson mit
seiner Serie ,,Made in Britain“. Upcycling-
Modeschopfer Duran Lantink resiimiert in
der ,Vogue™: ,,So viele Leute springen jetzt
auf den Upcycling-Zug auf, es ist schwer fiir
Marken und Hindler, das einfach nur als
Trend zu betrachten.”

Wenn es Designern gelingt, aus Abfall
derart schone Produkte herzustellen, dass sie
Begehrlichkeiten wecken, ist damit allen ge-
dient — den Pionieren werden viele andere
nachfolgen. Upcycling-Produkte erzihlen
mit ihrer Form die Geschichten ihres Vor-
lebens, haben Charakter und dadurch eine
neue Art von Schonheit. Gute Beispiele sind
etwa die Messer mit Griffen aus altem Skate-
boardholz von Jonathan Loosen (www.brett-
schmiede.de) oder die Glasschalen aus alten
Flaschen von Marco Hamp (www.superfein.
de), die an Mosaikarbeiten erinnern. ,,Keine
Flasche schmilzt gleich, sodass jede Schale
ihren eigenen Charakter hat®, sagt er. ,,Du
spiirst, wie in der Hitze die Flaschen lang-
sam ihre urspriingliche Form aufgegeben ha-
ben und zu einer neuen gemeinsamen zu-
sammengeflossen sind. Die Zukunft wird
also spannend — und vielleicht doch auch
ganz schon. fi
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FEINSCHMECKER
CLUB-WELT

DIE WELT GEMEINSAM GENIESSEN:
MIT DEM PREMIUM CLUB UND DEM
NEUEN FEINSCHMECKER WEIN-CLUB

Sternstunden

Einzigartige Genussmomente bei den
besten Kochen gemeinsam erleben

DER FEINSCHMECKER PREMIUM CLUB
kreiert exklusive Events und bringt die Stars
der Topgastronomie zusammen: Erleben Sie
zum Beispiel Thomas Biihner und
Christoph Riiffer am 23. Juni 2023 beim
4-Hands-Dinner im Hotel Vier Jahreszeiten
in Hamburg hautnah. Bei der Premiere der
neuen Reihe ,,CARLOS ANDRE Chef’s
Table by DER FEINSCHMECKER*
genieBen Sie in der Kiiche des ,,Haerlin“ ein
grofies Gourmetmenii der beiden Stars und
feiern diesen besonderen Abend im
Anschluss mit Premium-Zigarren und
Dominican Rum von Carlos André im stil-
vollen Kaminsalon des Hotels.

Sie méchten mehr wissen
oder Mitglied werden? -.:o_, i
Fiir Infos und Anmeldung Et*-_ :
den QR-Code scannen!

Wir freuen uns tUber unsere Markenpartner:

i SieMatic | Fissber

Ziegler

# 3
Feupgs




DER FEINSCHMECKER ERLEBEN

TOP-TASTINGS

Besuche auf Spitzenweingltern
und hochkarétige Verkostungen
sind Herzstticke des Wein-Clubs.
Im exklusiven Kreis tauschen Sie
sich mit Winzern, aber auch VIPs
der deutschen Weinszene aus.

\0\
FEINSCHMECKER

Winzer und Weine
live entdecken

Im neuen Wein-Club treffen Sie Spitzenwinzer
und teilen Ihre Leidenschaft mit Gleichgesinnten

SIE LIEBEN WEIN, WOLLEN IHR WISSEN ER-
WEITERN, IHR HOBBY MIT GLEICHGESINN-
TEN TEILEN? Dann sind Sie hier richtig! Ob
Sie neugierige Einsteiger sind oder sich
schon durch so manche Kollektion probiert
haben, der neue Wein-Club hat fiir jeden etwas
parat. Mit einem Jahresbeitrag von 69 Euro
erhalten Sie Zugang zu einem hochkaritigen
und vielfiltigen Angebot, das monatlich
Highlights bietet. Herzstiick sind Besuche
bei Spitzenwinzern mit Verkostungen von
Signature-Weinen, aber auch Rare-Bottle-
Tastings (Barolo) oder Masterclasses (Bor-
deaux), wie auch Events unter dem Motto
,.Kunst & Wein“ in der Galerie der Familie

Mosel-Star: ,Ernie“ Loosen kocht im
September fiir Sie und 6ffnet Raritaten

Femfert, Inhaber von Nittardi. Wir schniiren
fiir Sie attraktive Weinpakete, etwa zum
Thema ,,Mittelmeer* (0.) und haben Rabatt-
codes fiir renommierte Héndler und Wein-

Rare-Bottle-Tasting: Gereifte Barolo
und Barbaresco mit Weinautor Jens
Priewe im Dezember in Miinchen

BERNHARDI (2), LEIGH-ANN BEVER, MINASTEFANOVIC/STOCK.ADOBE.COM, FRAN-
|, CHRISTIAN POSCHNER, OLIVER PRACHT, GULLIVER THEIS, VDP BY PETER BENDER
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AUSSERGEWOHNLICHE
GENUSSMOMENTE: Das neue,
luxuriose Hotel Botanic Sanctuary
in Antwerpen mit gleich mehreren
Toprestaurants wie dem ,Hertog
Jan“ von Gert De Mangeleer und
Joachim Boudens (I.) und Henry's
Bar (0.) ist unser exklusives
Gourmet-Hideaway fir drei Tage.
Erleben Sie dort meisterliche
Highlights aus Kunst, Kulinarik,
Genuss und Travel, die unsere
Partner fir Sie kreieren: Ent-
decken Sie die Faszination des
Jaguar F-Type, verkosten Sie den
einzigartigen Cognac Louis XIII
und genieRen Sie edle Premium-
Zigarren von Carlos André.




EXKLUSIVE LESERREISE

IHR PROGRAMM

Meister &
Meisterliches

Erleben Sie mit uns vom 8.-11. Juni
ein exklusives Genusswochenende mit
aufsergewohnlichen Highlights im luxuriosen
Hotel Botanic Sanctuary in Antwerpen

hochkaritige Genuss-Wochenenden. Der
Titel ,,Meister & Meisterliches* steht fiir
luxuriose Highlights aus Kultur, Kulinarik
und Genusshandwerk, die wir gemeinsam
mit unserer Partnerin Rita-Graciela Werner
(Essence of Life) fiir Sie kuratiert haben.
Zum Auftakt geht es mit einem Jaguar
F-TYPE nach Antwerpen, in das Zentrum
des Diamantenhandels. Das neue, aulerge-
wohnliche Hotel Botanic Sanctuary ist fiir
drei Nichte Ihr Hideaway. Dort tauchen Sie
mit Tastings rund um den exklusivsten Cognac
der Welt, Louis XIII, und edlen Premium-
Zigarren von Carlos André in aufer-
gewohnliche Genusswelten ein, besuchen
Toprestaurants und sehen Weltklasse-Kunst.
Wenn Sie als einer von zwolf Teilnehmern
allein oder mit Begleitung dabei sein mochten,
bewerben Sie sich bis zum 20. Mai 2023 per
Mail mit Namen, Adresse, Telefonnummer,
Geburtsdatum unter meister @der-feinschme-
cker.de. Teilnahmegebiihr € 1990 pro Person.
Infos auf www.feinschmecker.de.

DER FEINSCHMECKER KREIERT FUR SIE
|

FOTOS: PIETER D'HOOP (2), MARK FAGELSON, ROSSHELEN/

SHUTTERSTOCK, JURGEN LIJCOPS, HUGO THOMASSEN

i E] Zum Anmelden den

[=]:
gﬁ& QR-Code scannen!
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WINE AWARDS
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Fulminanter Restart des wichtigsten deutschen
Weinpreises mit neuem Konzept — im Hotel Vier
Jahreszeiten Hamburg! Was bleibt? Naturlich der
Genuss! Gute Weine und eine Kiichenparty mit
Gastkochen. Neben Hausherr Christoph Riffer
dabei: Thomas Bihner, Nils Henkel & René Verse

(Bootshaus*®, Bingen, und ,Tipken’s by Nils Henkel,

Sylt), Cornelia Poletto (Hamburg), Johann Lafer
und Spitzenpatissier Christian Himbs (Zurich)

Wir feiern das Comeback
der FEINSCHMECKER
Wine Awards mit einer
glanzvollen Gala in
Hamburg. Sind Sie dabei?

och glamouréser, noch exklusiver:

Deutschlands bedeutendster Wein-

preis erlebt am 16. September 2023
einen fulminanten Restart — mit neuem Kon-
zept an neuem Ort! Zum 20-jdhrigen Jubili-
um feiern wir die Wine Awards dort, wo
auch der FEINSCHMECKER zu Hause ist
—in Hamburg. Und es konnte dort keinen
schoneren und glanzvolleren Rahmen geben,
als Deutschlands bestes Hotel, das traditi-
onsreiche Grandhotel Vier Jahreszeiten an
der Binnenalster! Feiern Sie mit uns eine
Gala der Extraklasse mit vielen Highlights:
Jazz-Pianist Joja Wendt lisst die Siegerwei-
ne auf einzigartige Weise in einem wahren
Tasten-Feuerwerk musikalisch erklingen.
Erleben Sie eine vielfiltige Genusswelt mit
Champagnerempfang in den eleganten Sélen
des Hotels, verkosten Sie die Siegerweine,
probieren Sie sich durch zahlreiche kulina-
rische Hohepunkte, und nehmen Sie Teil an
der Kiichenparty in Christoph Riiffers Reich,
natiirlich mit prominenten Gastkéchen wie
z.B. Thomas Biihner und Nils Henkel.

So konnen Sie dabei sein
Der Ticketverkauf startet am 14. Juni
2023 auf feinschmecker.de. Wahlen

Sie aus zwei Kategorien: Mit einem
Premiumticket (€ 379) erleben Sie die
musikalische Award-Show im Spiegel-
saal als VIP-Gast live mit und genieRen
anschliekend Kiichenparty, Genusswelt
und Siegerweine unlimited. Mit den
Flaniertickets (€ 329) verfolgen Sie die
Preisverleihung in der Wohnhalle oder
im ,Haerlin“ auf groRen Screens und
erleben danach ebenfalls Kiichenparty,
Genusswelt und Siegerweine unlimited.

Wir freuen uns Uber unsere Partner:

SRAT,
Grande WA Mercato Q?CHIN cf";\
ANDRONACO ——
#al 1387 Das Wasser. Seit 1742.
el Lco willwer
:lu:us finest jewellery

since 1920

FOTOS: MARKUS BASSLER & ANJA JAHN, DPA/PICTURE ALLIANCE, MICHAEL HOLZ, LUKAS KIRCHGASSER,

LOSTINBIDS//ISTOCKPHOTO, VOLKER RENNER, AXEL STEINBACH, THE DOLDER GRAND



NEWS

TERMINE

VISIONARE ARCHITEKTUR
Stadte von morgen sollen
Spaf machen und vertragen
ruhig ein bisschen Spektakel
mit schwimmenden Film-
theatern und schwebenden
Garten. Diese These vertritt
der Architekt Ole Scheeren.
Die Ausstellung ,,Ole Schee-
ren: Spaces of Life“ ist noch
bis zum 4. Juni im Zentrum
fiir Kunst und Medien in
Karlsruhe zu sehen. Sie

ist eine Erlebnisreise zu
aufsehenerregenden
Architekturen, pulsierenden
Metropolen und atem-
beraubenden Landschaften.
www.zkm.de

GARTENPARADIES

Bis zum 13. August 6ffnen
die Ippenburger Géarten an
allen Sonn-und Feiertagen
ihre Pforten. Zu bestaunen
sind Tausende Rosen, Stau-
den und Sommerblumen,
Deutschlands groRter und
lippigster Kiichengarten
sowie die Waldinsel und das
Parterre des Ippenburger
Schlosses in Bad Essen.
www.ippenburg.de

UNIKATE AUS LEINEN
Véronique Taittinger hat in
der Rue du Faubourg Saint-
Honoré in Paris ein Design-
studio gegriindet und sich
auf das Besticken feinsten
Leinens spezialisiert. Ein
Traum: die Tischdecken.
www.visavisparis.com

KUNST FUR DEN ALLTAG
Kein Glas gleicht dem anderen,
doch passen alle zusammen:
HeikKki Viinikainen stapelt bei
den ,,Babushkas® sechs Gldser
zu einem kunstvollen Objekt.
Sie sind aber auch einzeln
verwendbar. In Griin, Blau,
Pink und transparent, € 345,
www.lamaisondecommerce.com

LEBENSARTNOTIZEN

Etvoila ...

Was verbirgt sich darunter? Carina

Seth Andersson hat ihre Stein-

gutschalchen ,Sand Secrets” mit

einem Deckel designt, der einer

Speiseglocke nachempfunden

bleibt das Essen warm und
] m letzten Augenblick eine

Uberraschung. @ 8,3 cm,

10,2 cm hoch, € 37; @ 12 cm,

10,2 cm hoch, € 56 tiber

n.scandinavia-today.de

IMMER DA, WO
MAN ES BRAUCHT

Ob als kleiner Beistelltisch, Etagere
oder dekorative Schale, ,,Plain“
passt in die Kiiche ebenso gut wie
ins Ess- und Wohnzimmer. Das
Tablett aus lackiertem Stahl mit den
drei Holzbeinen hat einen drei
Zentimeter hohen Rand, so rutscht
garantiert nichts runter.

@ 32 cm, 13 cm hoch, € 59,

www. theyamazakihome-europe.com
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UNTER
WEGS

ALLE HOTELS UND
RESTAURANTS
ANONYM GETESTET
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EIN MEDITERRANER
Chorizosud umspielt
Artischockenherzen,
Zwiebel und Kaisergranat
— die leichte Schérfe
harmoniert perfekt mit
dem Krustentier



FOTOS: WONGE BERGMANN FUR NILS HENKEL, TOM KOHLER, AXEL STEINBACH

NORDISCH NATURLICH

Nils Henkel setzte mit
Gemiusekreationen Maf3-
stdabe — und bereichert
mit dem ,,Tipken’s by
Nils Henkel* jetzt die
Sylter Genusslandschaft

Das Severin’s Resort und Spa in Keitum
ist Sylts jungstes Top-Ferienhotel — und
nun auch kulinarisch ein Muss fir Genie-
Rer. Mit der Verpflichtung von Nils Henkel,
der fur das ,Tipken’s” ein neues Konzept
entwickelte, etabliert das Hideaway ein
neues, spannendes Genussziel auf der
Insel. Fur den Spitzenkoch (,Bootshaus®),
Gemusepionier und geblurtigen Kieler ist
es ein Standbein in der alten Heimat.

Mehrmals im Jahr wird Henkel selbst vor
Ort sein, fur die Umsetzung ist mit Henkels
langjahrigem Mitarbeiter René Verse und
Uwe Benkowsky eine Doppelspitze als
Klchenchef verantwortlich.

Im ,Tipken's“ knlipft er mit einem Fauna-
und einem Flora-MenU an eine neue Form

@00 @®@® rerrekT

seiner legendaren ,Pure Nature“-Kiiche
an: produktfokussiert, elegant und aroma-
reich. Im Gastraum schaffen Holzfukboden
und groRformatige Bilder von Birken-
wéldern eine entspannte Atmosphare,
draufen trotzen alte Obstbaume der frie-
sischen Brise. In den schweren Stihlen
sitzt man bequem und hat die Wahl zwi-
schen Gerichten a la carte oder dem
Sechs-Gange-Menu. Flexibilitat ist hier
Prinzip: Einzelne Gange lassen sich pro-
blemlos austauschen.

Schon beim ,Frihlingsbeet® pragen
handwerkliche Prézision und hohe Asthetik
das Bild: Karottenrélichen sind mit Suf-
kartoffelmousse oder Krauteremulsion
geflllt, junge Spargelspitzen ragen aus
ihnen heraus. Ein siRlich-florales Ge-
schmacksbild, das den Friihling aromatisch
bestens einféangt. Dazu setzt ein Giersch-
sorbet einen angenehm herb-frischen
Kontrapunkt. Nils Henkels Sylter Version
der ,Pure Nature“-Kiiche ist nordisch adap-
tiert, im MenU etwa mit einem perfekt ge-
garten arktischen Saibling, dem das Team
mit Nordseekrabben nussige Noten zur
Seite stellt. Kopfsalatjus — pur und frisch

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

— sorgt fir Leichtigkeit. Mediterran ist der
Kaisergranat mit Artischocken und Chori-
zosud aromatisiert, die dem Krustentier
kraftvolle Akzente und leichte Schérfe
beisteuern. Beim Dessert wird es wieder
friesisch mit Sanddorn-und Fichtensorbet,
die in Kombination mit einer Schokoladen-
ganache Tiefe und Komplexitat erhalten.
Hochgenuss flur jeden Tag lautet hier das
Credo — sehr gelungen. Im Weinkeller la-
gern Uber 700 Positionen, mit deutschem
Schwerpunkt. Julius Schneider

@@ @®®Scverin’s Resort & Spa,
Am Tipkenhoog 18, 25980 Kei-
tum/Sylt, Tel. 04651-46 06 60,
www.severins-sylt.de, 84 Zi.,
Suiten und Studios, 5 Villen,
DZab €350 @@ FTRAEY
@@ O . Tipken’s by Nils Henkel*,
Mi-So abends gedffnet,

Meniis € 135-175 YT

TIPP: Im Hotel wird der Urlaubs-
gedanke ernst genommen:
Frihstick gibt es bis 13 Uhr.
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GUTES TEAM: Henry Agadschanjan (Restaurantleitung), Ariel
Schiff (Geschéftsfiihrer Amano Group), Shimon Peretz (Chefkoch)

BERLIN / AMIGO COHEN
VON TEL AVIV NACH MEXIKO

GESELLIGE GENUSSADRESSE nah am Hauptbahnhof? Bislang
Fehlanzeige! Das hat sich mit der Er6ffnung des Restaurants im
neuen Hotel Romy by Amano geandert. Exotische Pflanzen,
Bliiten, Kerzen, dunkle Holzlamellen sowie nachtblaue und
safrangelbe Wéande und Stoffe entfiihren in eine andere Welt,
filigrane goldene Deckenleuchten setzen die weiR eingedeck-
ten Tische ins rechte Licht. Ganz neu ist die Kiichenrichtung,
die junges Israel und Mexiko vereint mit Gerichten zum Teilen.
Kiichenchef Shimon Peretz, der in Berlin im ,Layla“ und in Gal
Ben-Moshes ,,Prism“ Levante-Kiiche servierte, kombiniert den
orientalischen Stil mit Gewiirzen und Schéarfe aus Mexiko.
Und das funktioniert: Gerostetem siiRem Maiskolben mit
Chipotle (im Rauch getrocknete Jalapefio) und Limette gab
Tahin angenehme Cremigkeit und eine sanfte nussige Note,
wiirziges Chili con Carne vom Black Angus wird mit Hummus
im Pita-Brot gereicht, die Guacamole mit den Wunschzutaten
individuell am Tisch frisch zubereitet. Zart und saftig waren die
Lammkoteletts mit Safranreis, M6hren und Mole. Passend zur
Kiiche ist die Getrankeauswahl mit israelischen und siidameri-
kanischen Weinen sowie kreativen Cocktails, darunter allein
acht verschiedene Margaritas. Die Auswahl an Tequilas und
Mezcal ist mit 70 Sorten die groRte der Stadt.
FAZIT: Kreatives Soul Food in lebendiger Atmosphére, die mit-
reifdt. Stefan Elfenbein

® OT Moabit, 10557 Berlin, Invalidenstr. 53A,
www.amanogroup.de, Tel. 0152-32 18 09 07,
Mi-Sa abends geéffnet, Hauptgerichte € 23-40 @h Y T&
TIPP: Auch ohne Reservierung findet sich in der Bar Platz.
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DESSERTKUNST: Sorbet von der Moro-Blutorange aus Sizilien
auf karamellisiertem Rahm, gekrént von Blattsalat

BERLIN / VICTOR & VICTORIA
NEUE LUST AUF KLASSIKER

WEISSE HANDSCHUHE, Jackett und Einstecktuch beim Service,
in der Kiiche wird jede Sauce vom Team gemeinsam ausgetuftelt.
In Berlins derzeit meist diskutierter Neuerdffnung am Gendarmen-
markt hat sich ein junges Team unter Leitung von Stephan Krog-
mann (einst Souschef bei Klaus Erfort, Heinz Winkler und Thomas
Bihner) zusammengefunden, um Klassisches neu zu zelebrieren.

LVieles wird ja heute kaum noch gelehrt®, sagt Krogmann.
Harmonisch kombiniert waren feine Aromen beim Filet vom Black
Cod, in Pastis-Sud gedé@mpft, mit Estragon-Beurre-blanc, Anis,
Limette, Fenchel und einem saftigen Ragout aus Herz-, Schwert-
und Miesmuscheln. Butterzartem Kalbsbries mit Zunge, Triffeln
und dunkler, sanft erdiger, fast karamelliger Sauce Périgueux gab
ein knuspriges Kartoffelnest mit Mimolette zuséatzlich Textur. Be-
wusst modern sind die Desserts wie die weike Schokoladen-
mousse mit Fenchelpollen, Maracuja-Granité, Amaranth und
samtiger Eiscreme aus mit Fenchel aromatisierter Milch.

Etwas irritierend ist die Einrichtung: Extravagante Lister aus
Glastropfen kollidieren mit Allerweltspflanzen, zu grof sind die
Tische flir zwei in den Separees. Fokussiert zusammengestellt
ist die Weinkarte mit 200 Positionen fiihrender Guter aus Frank-
reich und der Toskana, treffsicher empfiehlt daraus Sommelier
Andrea Agosta aus dem vor Kurzem geschlossenen ,Pauly Saal®.
FAZIT: Professionelle Gastlichkeit mit der Kiiche im Mittelpunkt.

Stefan Elfenbein

@@ O OT Mitte, 10117 Berlin, Charlottenstr. 59,

Tel. 030-992 11 56 11, www.victorvictoriaberlin.com,

Di-Sa abends ged&ffnet, Hauptgerichte € 48-56 @YY
TIPP: Petits Fours werden auf Wunsch in der Kiiche gereicht.
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AACHEN / PLAISIR .
CROSS-OVER MIT VERGNUGEN

EINE SPHARE HIERVON, ein Crunch davon, dazu ein paar
Tupfen Gel, eingelegte Gemiise, ein gehobelter Salat, alles
verfeinert mit kdstlich konzentriertem Sud: Den handwerklichen
Aufwand scheut Hamid Heidarzadeh in seinem ,,plaisir” nicht
— und das, obwohl der einstige Souschef von Herbert Brockel
(»Husarenquartier® in Erftstadt) mit nur einem weiteren Koch
am Herd steht. Er serviert eine originelle, geschmacklich har-
monische Cross-over-Kiiche, bei der erlaubt ist, was Vergniigen
— rheinisch Plasier — bereitet. So kombiniert er Huhn mit Miso
oder Bison mit Pastrami. Und begliickt durch kraftige Aromen:
Der glasige Skrei mit Topinambur und intensiv reduziertem
Pilzfond ist eine veritable Umami-Wucht. Den krossen Schwei-
nebauch begleiten in Entenschmalz geschmorte Roscoff-Zwie-
beln. Olivendl und Meersalz veredeln das cremige Minzsorbet.
Das puristisch in Schwarz-Weif gehaltene Interieur bringt die
bunten Tellerarrangements bildschon zur Geltung. Man sitzt
bequem unter hohen Stuckdecken, beidseitige Wandspiegel
geben dem Raum eine fast unendliche Tiefe. Lohnend sind die
Mendiis in vier bis acht Gangen, die Hauptgerichte a la carte sind
mit 48 Euro etwa fiir Kartoffel, Rote Bete und Senf unverhaltnis-
manRig teuer. Die deutsch-franzésische Weinkarte ermdglicht
passgenaue Pairings, befindet sich aber noch im Aufbau.
FAZIT: Entspannte Wohlfiihladresse mit beeindruckender
Kiiche. Alexis Eideneier

@ @ OT Frankenberger Viertel, Schlossstr. 16, 52066 Aachen,
Tel. 0241-89 46 45 14, www.plaisiraachen.de, Mi-Sa abends
geoffnet, Meniis € 98-142 Y T

TIPP: Im Sommer stehen Tische im efeuberankten Innenhof.

SCHWARZ-WEISSES Interieur hebt die kreativen Teller hervor

CHEFKOCH Jan Hoffmann setzt auf nachhaltigen Genuss

BADEN-BADEN / SCHLOSS NEUWEIER
NEUSTART MIT REGIO-FOKUS

JAN HOFFMANN ist schon viel herumgekommen. Zuletzt krem-
pelte er das ,Stuberl“ im Minchner Seehaus um und servierte
eine gemuisebasierte, regionale Kiche. Zuvor hatte er ab 2016
im Frankfurter ,Seven Swans* aufhorchen lassen, wo er als erster
Spitzenkoch ein rein vegetarisches MenU servierte. Jemanden
wie ihn flr das direkt am Rebhang gelegene Burggemauer zu
engagieren, ist nicht ohne Risiko, zumal Vorganger Armin Réttele
hier 15 Jahre lang klassische franzdsische Hochkiche servierte.

Hoffmann will auch ein jlingeres, neugieriges Publikum anzie-
hen, das Spalk an gutem Essen hat, ohne deswegen einen Kredit
aufnehmen zu mussen. Das sei moglich, sagt der Koch, weil er
auf viele, oft teure Edelprodukte verzichtet. Aus ethischen Griin-
den wird es keinen Kaviar geben, keine Jungtiere, keine Stopf-
leber, keine Filets und keine raren Fischarten. Stattdessen wurde
Meeressaibling (gebeizt und angegart) aufgetragen, den Hoff-
mann mit Maronencreme und Grlnkohl in zwei Konsistenzen
kombiniert. Es folgt eine zart geschmorte Ochsenbacke, in kréf-
tiger, stark reduzierter Sauce, die allerdings von einem etwas
freudlosen Nudel-K&ase-Riegel begleitet wird. Fantastisch hin-
gegen die Steckriiben-Pannacotta, der eine gebrannte Rahm-Re-
duktion ein karamelliges Aroma verleiht. Hoffmann richtet es auf
einem gerdsteten Kirbiskern-Spiegel mit Riiben-Julienne und
-creme sowie einem erdig-intensiven Gelbe-Bete-Gel an. Ge-
lungenes Dessert aus Nougat, Topinambur und Steinpilz-Staub.
FAZIT: Gelungener Neustart mit Potenzial. Christoph Ruf

@@ O OT Neuweier, Mauerbergstrake 21, 76534 Baden-Baden,
Tel. 07223-966 70, www.schloss-neuweier.de, Mi-Sa abends
gedsffnet, Meniis € 65-90 EBB& 7 Y

TIPP: Vor Ort Weine des gleichnamigen VDP-Weinguts kaufen.
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SKANDINAVISCHES AMBIENTE fiir Bjérn Frantzéns Spitzenkiiche — dazu der Blick iiber die britische Hauptstadt

LONDON / STUDIO FRANTZEN

NORDIC CUISINE IN DER SHOPPING-IKONE

DAS ANGEBOT hat Bjorn Frantzén nicht ausschlagen kénnen.
Die ,Harrods“-Scheichs aus Katar haben ihm nicht nur ein
komplett neues Restaurant in den flinften Stock, sondern auch
eine Dachterrasse dazugebaut, die schnell Furore gemacht hat.

Uber zwei Etagen streckt sich das ,,Studio Frantzén“, mit rund
120 Platzen in mit Leder bezogenen Sitzecken, im Private-
Dining-Bereich, an zwei Bars, der Dachterrasse sowie vis-a-vis
am Marmortresen der offenen Kiiche. Rote Barstiihle sorgen
fiir Farbe im sonst in Erdtonen und mit Naturmaterialien aus-
gestattetem Gastraum, die golden verspiegelte Treppe sowie
das sich tiber zwei Stockwerke erstreckende Wandgemalde auf
Holz dahinter sind Hingucker. Auf den von Royal Copenhagen
gestalteten Tellern richten Bjorn Frantzén und sein Londoner
Kiichenchef Marcus Rohlen im gekonnt produktorientierten
nordisch-asiatischen Kiichenstil an. Sie integrieren dabei briti-
sche Zutaten wie walisischen Hummer, Loch-Duart-Lachs,
Lake-District-Lamm oder Jakobsmuscheln von den Orkney-
Inseln und Rezepte wie ,Sticky Toffee Pudding” oder , After
Eight Tart“. Serviert wird das Ganze in einer informellen Atmo-
sphare ohne festgelegtes Menii, durchgehend von mittags bis
Mitternacht mit dem Fokus auf a la carte.

Austern und Kaviar, rohe und gekochte Vor- und Hauptspei-
sen sowie Gerichte vom Grill und Beilagen und Desserts laden
zu Business Lunch liber Casual Snacks bis zum pompdsem
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Dinner. Es steckt Tiefe und Liebe in den Details: Die ,,schwedi-
sche Auster” mit Garum-Fischsud, Kiefer und fermentierten
Preiselbeeren erfreut mit erfrischend klarer Differenzierung
und Balance aus Salzigkeit, Stike, Saure, Bitterkeit und Umami.
Das Kalbstatar begeistert mit Triiffel-Aioli, Shiitake-Pilz, ein-
gelegten weiken Zwiebeln, gereiftem Parmesan, gerdsteten
Mandeln, Kresse und Champignons de Paris — satte Schlotzig-
keit und Spiel in den Texturen.

»lch liebe London®, sagt Bjorn Frantzén. ,,Das Konigreich war
mein Zuhause fiir eine lange Zeit und es ist liberwaltigend,
hierhin zuriickzukehren.“ Bevor er sein ,,Frantzén“ in Stockholm
und das ,Zén“ in Singapur mehr als erfolgreich etablierte, ver-
brachte der gebiirtige Schwede seine Lehrjahre in England (u.a.
bei Nico Ladenis im ,,90 Park Lane* und bei Tom Aikens im
,Pied a Terre“). Sein drittes Restaurant hat ihn nun in die briti-
sche Hauptstadt zurtickgefiihrt.

FAZIT: Casual Fine Dining im mondanen Ambiente einer Lon-
doner lkone. Alexandra Kilian

@@ ® 37-135 Brompton Road, Knightsbridge, Fifth Floor,
Harrods, London SW1X 7XL, Tel. 0044-20-72 25 68 00,
www.harrods.com, Hauptgerichte € 39-95 @by Ty

TIPP: Signature Cocktails bestellen, etwa den ,,Finnish Sisu“
mit Gin, Shiso Umeshu (Pflaumenlikor), Grapefruit und Zitrus.
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PARIS / ONOR
EIN MEISTER MIT MISSION

THIERRY MARX eroffnete das ,Onor® als eine Art Modell, was ein
Restaurantim 21. Jahrhundert sein konnte und sollte. Er fiihrt auch
das Spitzenrestaurant ,Sur Mesure*, die ,Madame Brasserie* im
Eiffelturm, betreibt Backereien und Sandwich-Ldden und leitet in
Frankreich sechs Kochschulen, die Menschen aus schwierigen
Verhéltnissen eine Ausbildung im Gastgewerbe ermdéglichen.
Sein Credo: ,Soziale Gerechtigkeit und Umweltschutz missen in
der Spitzenkiiche die gleiche Prioritat haben wie das Verwohnen
der Gaste.” Und so hat das ,Onor*“ am Wochenende geschlossen,
damit die Mitarbeiter zwei Tage frei haben.

Im eleganten austernfarbenen Speiseraum wird auf schénen,
blanken Eichentischen eingedeckt. Die Kiiche leitet der Portugie-
se Ricardo Silva mit einem Team aus Lehrlingen von Marx’ Koch-
schulen. Sie setzen alte und neue Rezepte des Mentors um —in
puristischem Stil. Als Hors-d’CEuvres kamen ein herrliches Gur-
kenmousse-Bonbon mit Kaviar, ein Jakobsmuschel-Tartelette und
ein Roéllchen mit Réducheraal und Daikonkresse. Mit dem herzhaft-
sanften Risotto aus Sojamilch, winzigen Selleriewirfeln, Soja-
bohnensprossen und sautierten Pilzen folgte ein Signature Dish
von Marx. Die Hauptgerichte waren tadellos, wenn auch eher
traditionell: Rinderschmorbraten mit einer dichten Sauce Miroir
als Beilage ,pommes soufflés* (gepuffte Kartoffelscheiben), mit
Kartoffelptiree geftillt — handwerklich eindrucksvoll. Vorzigliche
Desserts wie eine dekonstruierte Tarte Tatin. Der Service des
jungen, hoch motivierten Teams war ein weiteres Plus.

FAZIT: Ein bewegendes Restauranterlebnis. Alexander Lobrano

@®@®® 8. Arr, 258 Rue du Faubourg Saint-Honoré, FR-75008
Paris, Tel. 0033-0185 6160 60, www.onor-thierrymarx.com,
Meni € 150-250 @

TIPP: Glnstigeres viergangiges Mittagsment fur € 90.

THIERRY MARX (r.) und sein Statthalter im ,,Onor“ Ricardo Silva

FINE DINING im neuen Luxushotel: Petersfisch und Vichyssoise

WIEN / GLASSWING
HOHENFLUG MIT SINN FUR KUNST

NACH EINEM FALTER mit durchsichtigen Fliigeln, Glasswing
auf Englisch, ist das Restaurant im neu eréffneten Wiener Lu-
xushotel The Amauris benannt. Und wie davon inspiriert, setzt
Kiichenchef Alexandru Simon, der eine Karriere in diversen
Flinf-Sterne-H&user absolviert hat, hier zu einem ehrgeizigen
Hoéhenflug an. Zugleich gibt sich das Lokal mit seinen breiten
Glasfronten licht und transparent, ist wie ein edles Wohnzimmer
mit vielen Olgemalden gestaltet — eine Reverenz an Viktor
Ephrussi, den einstigen Besitzer des Palais und Kunstsammler.

Simons Teller sind stimmig komponiert und inspirieren Gau-
men wie Augen. So etwa die Suppe aus Kartoffelschalen — ganz
»,zero waste“ — mit feinwiirzigen Rostaromen, die das Mille-
feuille von Kartoffeln und Apfeln umschmeicheln und Erinne-
rungen an Lagerfeuer und den Duft der Knollen in der Glut
wachrufen. Ahnlich anregend der leicht gebeizte, in durch-
scheinend diinne Scheiben geschnittene und in einer kdstlich
pikanten Sauce aus Buttermilch und Krauterol servierte Wolfs-
barsch. Gebettet auf Wasabi-Blatter und getoppt von kleinen
Segeln aus Vollkornchips, lasst er an Boote denken, die libers
blaugriine Meer gleiten. Alexandru Simon kocht mit erstaun-
licher Fantasie, Raffinesse und Prazision. Und auch Max Popu-
lorums Weinkarte ist eindriicklich: Er halt ungewohnliche Natur-
weine bereit und empfiehlt Cocktails zu den einzelnen Gangen.
FAZIT: Anregendes, kreatives Fine Dining. Susanne Schaber

@0 @90 1. Bezirk, Kérntner Ring 8, AT-1010 Wien, Tel. 0043-1-
22122, www.theamauris.com, Di-Sa abends geéffnet,
Hauptgerichte € 34-50 @hY T T LY

TIPP: Im Bistro locken europaische Klassiker.

6/23 DER FEINSCHMECKER 121

. UNTERWEGS



UNTERWEGS

rr \”'imil

AUF AUGENHOHE mit der Akropolis vom neuen Luxushotel aus

ATHEN / THE DOLLI
FASZINIERENDES PANORAMA

FAST ZUM GREIFEN NAH liegen die Ruinen der Hadrian Biblio-
thek, die historischen Stadtviertel Plaka und Anafiotika sowie
die Tempel der Akropolis. Das luxuridse Boutiquehotel The
Dolli fand Einzug in ein Gebaude von 1925, welches bis dahin
als Tuchweberei und Kontor fungierte und ungewdhnliche
R&aume bietet. Die sieben Meter hohe, mit Sdulen und moderner
Kunst bestlickte Lobby-Lounge war einst Verkaufsraum. Cre-
miges WeiB mit dezenten Goldtupfern dazwischenistim ganzen
Haus die dominierende Farbe. MaBgefertige Mobel, Holz- oder
Tavertin-Boden, griechischer Marmor, wertvolle Deko-Tapeten
oder Schleiflackwande zeugen von Topqualitat der Zimmeraus-
stattung. Der Ausblick lasst sich ebenso von Friihstlicksterras-
se bei perfekten Eggs Benedict genieBen oder vom Infinity Pool
auf dem begriinten Rooftop. Hier befindet sich auch das klima-
tisierte Restaurant.

Manch originelles Detail im Haus erregt zudem Aufmerksam-
keit, so die weiB-goldenen Leuchten gegentiber den Fahrstuhl-
tiren. StreichholzgroBe Bronzemannchen darin zeigen die
Etagennummer an. Die GréBe der Zimmer fangt bei 20 Quadrat-
metern an. Dank Deckenhdhe von 3,40 Metern und bodentiefen
Fenstern, zum Teil mit franzésischem Balkon davor, dringt sogar
an seltenen grauen Tagen viel Licht in die Rdume. Wer mit Fa-
milie oder Freunden reist, kann eine wohnliche Suite mit eige-
nem Aufzug wahlen. Sie ldsst sich mit zwei bis flinf Schlafzim-
mern verbinden, jeweils mit eigenem Bad. Kiki Baron

@ @@ ® Mitropoleos 49, 10565 Athen, Tel. 0030-2160 04 70 00,
www.thedolli.com, 46 Zi. und Suiten, DZ ab € 494 BY T &
TIPP: Gegenliber liegt das ,,Vintage Wine Bar & Bistro“ mit 1200
Labels, vielen griechischen, zum Teil seltenen Topweinen.
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S VNRRTALK

Hamburg: Anna Sgroi ftihrt ihr
Restaurant in Pdseldorf nicht
weiter. Auf die Starkochin folgt
Claudio Spinsanti mit dem
,Portonovo* +++ Herleshausen:
Denis Jahn, der Kiichenchef des
,La Vallee Verte®; verldsst das
Restaurant im Hotel Hohenhaus.

|
VOM FEINSCHMECKER
GETESTET & BEWERTET

RESTAURANTS:

@@ @@ ® Injeder Hinsicht perfekt
@®@®@®@® Kicheund Service herausragend, Ambiente

und Komfort auBergewohnlich

089 Exzellente Kiiche, sehr guter Service,

Q
L))

Komfort und Ambiente bemerkenswert
Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente, komfortabel
Gute Kiiche, ansprechendes Ambiente
Solide Kiiche, sympathisches Lokal

OQO0OQQ0 Bewertung ausgesetzt

HOTELS

@O @@ @® njcder Hinsicht perfekt
@0@®@® AuBergewshnliches Haus mit hervorragen

dem Service in bemerkenswerter Lage

[ 1 ] ] GroBer Komfort bis ins Detail, sehr guter

Service, rundum Wohlbefinden

(1] Guter Komfort, freundliche Atmosphére

® Komfort tiber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphére

L)) Sympathische Unterkunft

OQOO0QQ0 Bewertung ausgesetzt

SYMBOLE:

Y Bar

B0 Bioangebot

NEFDNTD=AINPHSD

Garage oder Parkplatz
Mittags gedffnet

Pool

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

WLAN gratis
Zimmerservice

EC-Cash

Kreditkarten

Nur Barzahlung



HOTEL HOHENHAUS

So tagen Sie erfolgreich
in konzentrierter Ruhe

Sie suchen eine Tagungshotel fiir einen kreativen Workshop oder fiir
die Prasentation einer Produktneuheit? Wir empfehlen Ihnen das Tagungs-
Hideaway des Jahres, das Relais & Chdteaux Hotel Hohenhaus.

Erleben Sie eine mafigeschneiderte Infrastruktur speziell fiir Ihre Tagungswiinsche.
Wir offerieren Ihnen individuelle Tagungsraume fiir Sitzungen zwischen 10 und
180 Personen, ausgestattet mit modernster Technik, Glasfaseranschluss und
individuell eingerichtet. Oder tagen Sie ,unter Buchen® fiihren Sie ausgewdhlte
Besprechungen und Prisentationen ,,outdoor” durch, auch in unserem Park
arbeiten Sie selbstverstandlich mit High-Speed-WLAN.

Einzigartig, sympathisch, exklusiv, harmonisch, diskret — das Hotel Hohenhaus
bietet alle Bausteine fiir eine erfolgreiche Tagung. Unser Haus in Nordhessen ist aus
ganz Deutschland bestens erreichbar. Via Autobahn, ICE - oder dank eigenem
Hubschrauberlandeplatz — auch mit dem Helikopter.

Sie tagen und arbeiten in absoluter Ruhe - die 3.600 Hektar Wald, Wiesen und
Acker, die das Hotel umgeben, bietet Ihnen gleichzeitig ausreichend abwechslungsreiche
Maoglichkeiten, um Kraft fiir einen erfolgreichen Tagungsverlauf zu tanken.

Unsere ausgezeichnete, mehrfach pramierte Kiiche rundet ein Tagungsangebot ganz
nach Ihren Bediirfnissen perfekt ab. Sprechen Sie mit uns iiber ein speziell
an Thren Wiinschen ausgerichtetes, attraktives Angebot.

* %k %k k Kk

TAGUNGS-HIDEAWAY DES JAHRES
Das stilvolle Relais & Chateaux Hotel

ist eine perfekte Oase flir

Tagungen, Gourmets und Naturliebhaber

ANZEIGE

HOMENHAUS

(g VilléeVerre;  GRILL

La Vallée Verte

0000

Hohenhaus 1. 37293 Herleshausen

Telefon: +49 56 54 98 70 - Telefax: +49 56 54 13 03
E-mail: info@hohenhaus.de

www.hohenhaus.de
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___13 UHR Ankunft am Flughafen Madrid-Ba-
rajas. Von hier geht’'s mit dem Taxi ziigig ins
Zentrum. Es gilt ein Einheitstarif von 30 Euro.
___14 UHR Check-in im architektonisch wohl
spektakularsten Hotel der Hauptstadt: The Ma-
drid Edition. Den lan-Schrager-Bau an der Plaza
de las Descalzas ziert ein préachtiges barockes
Portal des Kiinstlers Pedro de Ribera. Wir haben
die Wahl: Madrids groRter Infinity-Pool oder
schon ein kleiner Spaziergang zu den Galerias
Canalejas, dem neuen Luxuszentrum Madrids?
___15 UHR Mittags in Roberto Ruiz’ ,Barracu-
da MX*, dem wunderbar entspannten Ableger
des ,Punto MX*: Mexikanische Pazifikkiste trifft
Asien. Die Tacos al Pastor vom Ibérico-Schwein
— Rindermarkknochen und Thunfisch (,Tuetano
y atun®) sind umwerfend, fein ist auch krosse
Schweineschwarte auf Guacamole (Foto).

— 21 UHR Abendessen in familidgrer Atmo-
sphére in der ,Taberna Verdejo“ von Marian
Reguera, die im Herzen des Salamanca-Viertels
hinreikendes spanisches Soul Food kocht:
Wachteln, Kalbsbries, Venusmuscheln (uber-
haupt Meeresfriichte: Madrid hat den zweitgrof-
ten Fischmarkt der Welt, die Qualitét der Produk-
te ist Uberragend). Man m&chte hier alles probie-
ren, zum Glick sind bei fast allen Gerichten
halbe und Viertel-Portionen méglich. Fantasti-
sche Weinkarte (Sherry sattl).

SAMSTAG

— 9 UHR Friihstiick a la carte im Hotel: Das
LJeronimo* erfillt quasi jeden Wunsch, an Sonn-
tagen lasst es sich hier (ab 12 Uhr) auch ganz
hervorragend mexikanisch brunchen.

___ 10 UHR Auf nach Chamberi! In diesem
traditionellen Viertel liel sich im 19. und 20.
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Jahrhundert der (Geld-)Adel nieder und prachti-
ge Stadtpalais erbauen. Auf dem Weg dahin
Zwischenstopp am Mercado de San lldefonso,
einem dreistockigen Street-Food-Markt. Dann
geht es weiter zur Iglesia de las Salesas Reales,
die mit ihrer prachtvollen Rokokofassade zu-
nachst mehr an einen Palast als an ein Gottes-
haus erinnert. Besonders beeindruckend sind
die koniglichen Mausoleen im Inneren mit
Fresken der Briider Gonzélez Velazquez.

— 12 UHR In den Straken Calle de Belén,
Calle de Argensola, Calle Orellana und Calle de
Zurbano lasst sich nach Herzenslust shoppen.
Im Despacio Concept Store gibt es junge spani-
sche Mode und moderne Designer-Deko.

— 13 UHR Beim Besuch im Museo Sorolla,
dem ehemaligen Privathaus (nebst Atelier) des
Impressionisten Joaquin Sorolla y Bastida, gilt
es, einen der bedeutendsten Maler Spaniens zu
entdecken. Die 1911 erbaute Villa mit einem In-
nenhof in andalusischem Stil beherbergt wech-
selnde thematische Ausstellungen.

_14.30 UHR Lunch im ,ABarra“. Die Kiiche
von Sergio Manzano zelebriert die spanische
Klassik aufs Raffinierteste, ohne sich in moleku-
laren Fantastereien zu verlieren: Artischocken
mit Wildkaninchenfond, Ibérico-Backchen und
Tatar vom Blauen Hummer, geschmortes Rot-
huhn mit Linsen und Orangen-Essenz.

— 17 UHR Auf dem Weg zuriick zum Hotel
lohnt es sich, noch einmal in Sachen Kunst halt-
zumachen: Die in einem hinreikend umgebauten
Palast aus dem 19. Jahrhundert untergebrachte
Sammlung der Stiftung Marfa Cristina Masaveu
Peterson ist das jungste Juwel der Madrider
Museumslandschaft. In 13 Sélen sind hier — per-
fekt dokumentiert — Werke von El Greco Uber
Goya bis hin zu Picasso, Dali oder Warhol aus
einer der bedeutendsten privaten Kunstsamm-
lungen Spaniens zu besichtigen (Eintritt freil).
__20.30 UHR Was ware ein Besuch in Ma-
drid ohne Tapas-Tour? Unsere favorisierte
Route flhrt durch die Calle del Doctor Castelo.

0-10.30 Uhr

Am Anfang befindet sich das ,Arzébal“ (unbe-
dingt die mit Schafsmilch zubereiteten Kroketten
probieren), ein paar Schritte weiter das ,La Ra-
quetista“ (,torreznos", gebratene Speckstiicke),
dann ,La Castela“ (Meeresfriichte!) und schliek-
lich die ,Taberna Laredo®, etwa mit modern inter-
pretierter ,ensaladilla rusa“ (Foto). An der
nachsten Ecke biegen wir rechts ab, eine Ecke
weiter wieder rechts in die Calle Menorca, wo
wir bei Nummer 14 den Tapas-Himmel erreichen:
das ,La Catapa®“. Alles ist ohne Ausnahme sen-
sationell — von Schwertmuscheln a la plancha
bis Ohrchen vom Spanferkel —, tolle Weinkarte.

SONNTAG

— 930 UHR Egal wie lang die Nacht war,
das klassische Friihstlick hier sind knusprig
frittierte Churros, die es in Madrids (zu Recht)
bertihmtester Churreria, der Chocolateria San
Ginés keine zwei Fukminuten entfernt gibt. Uns
istheute nach weniger stiker Kost, daher gehen
wir 350 Meter weiter ins Café ,HanSo* starten
mit Kimchi-Toast in den Tag.

—10.30 UHR So gestéarkt, geht es ins Litera-
tenviertel Barrio de las Letras. Im Siglo de Oro,
dem goldenen Zeitalter der spanischen Kunst
und Kultur, lebten hier Miguel Cervantes, Fran-
cisco Quevedo und Félix Lope de Vega. Anti-
quariat reiht sich an Antiquariat, da durften sogar
zeitgendssische Werkausgaben zu finden sein.
___12.30 UHR Von hier gelangt man per Taxi
in knapp zehn Minuten zur Vinothek La Tintore-
ria, um manch raren spanischen Wein zu kaufen,
von dem man bei uns noch nicht einmal weif,
dass er existiert. Auch die Auswahl an franzosi-
schen Weinen ist fantastisch. Hier gibt Flaschen,
an man die oft nur via Warteliste kommt.
___13 UHR Nur ein Katzensprung ist es zum
,Lobito de Mar*, einem Meeresfriichte-Paradies,
das auch Reisgerichte und Pasta anbietet. Bei
Carpaccio und Tatar vom Roten Thunfisch neh-
men wir in Ruhe Abschied: Hasta la préxima —
bis zum nachsten Mal! Miguel Montfort

Vorwahl Spanien 0034
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LESERBRIEFE

¥
Alle ziehen
an einem Strang

Serie ,Gute Gasthauser”

In Threr aktuellen Ausgabe haben Sie die Leser aufgefordert,
Thnen Tipps fiir besondere Wirtshauser zu nennen. Ich halte
den ,Gasthof Heinzinger“ von Denis Michael Kleinknecht
im oberbayerischen Rottbach fiir aufergewohnlich. Ich

war schon ofter zu Gast, und es ist immer wieder etwas
Besonderes, egal ob man Wirtshausklassiker, Steaks oder
Fine-Dining-Gerichte auswahlt.

WULFRAM J. SCHMUCKER

Leserbrief, Heft 2/2023

Lanze fiir den ,,Adler*
Dies ist eine Antwort auf den Leserbrief
LEnttduschender Adler”: Wir sind im Marz
zu einem besonderen Anlass mit unseren
drei Kindern (11, 14 und 17) in der ,Adler
Wirtschaft" in Hattenheim eingekehrt und
haben einen rundum perfekten Abend
erlebt. GroBartiges Essen, eine hervor-
ragende Weinberatung, aufmerksamer
Service und das Ganze in einem nicht
zu steifen Ambiente, in dem sich auch
die jingere Generation sehr wohlgefihlt
hat. Die Aufnahme durch den FEIN-
SCHMECKER in das Extra ,Die besten
Restaurants fir jeden Tag“ (zu Heft
10/2022) halten wir daher fir rundum
gerechtfertigt — zumal wir die Preis-
gestaltung angesichts der Qualitat der
Produkte (insbesondere des Fleisches)
flir angemessen erachten.

MARION UND MANFRED MERZ

»Kulinarisches Worterbuch®, Extra 1997

Hilfreich

Seit 1997 begleitet mich das ,Kulinarische
Worterbuch® aus lhrem Hause auf meinen
Reisen und hat mir stets gute Dienste
geleistet. Mittlerweile ist es schon recht
abgegriffen. Deshalb meine Frage, ob Sie
an eine Wiederauflage gedacht haben?
Oder habe ich zwischen 1997 und 2023
eine Neuauflage verpasst?

MICHAEL HOLLMANN

Sehr geehrter Herr Hollmann, wir freuen
uns, dass lhnen das Waérterbuch so
gute Dienste geleistet hat. Es gab 2010
eine Neuauflage, die jedoch leider nicht
mehr lieferbar ist. Aber wir nehmen lhre
Anregung gern auf.

,Debatte” und ,,Geschmackssachen*

Gute Noten fiirs Heft
Ihre Zeitschrift wird immer besser,
bravo! lhre ,Debatten” zum Thema
Reservierung fur eine Person im Restau-
rant, Trinkgeld und Probleme in der
Gastronomie sind richtig gut. Auch
gefallen mir lhre ,Geschmackssachen®
von Alexander Oetker, insgesamt:

Note 2+. Weiter so!

LIONEL COUDOUX

Bitte mehr Osteuropa
Kulinarische Entdeckerreisen nach
Osteuropa scheinen beim FEINSCHME-
CKER kein Schwerpunkt zu sein: Bei der
Durchsicht des Jahrgangs 2022 und den
Vorjahren habe ich leider keinen einzigen
Reisebericht finden kdnnen. Stattdessen
Paris, Emilia-Romagna, Venedig, Garda-
see, Valencia, Provence ... Tolle Bilder
machen natlrlich Lust auf Reisen, aber
warum nur im alten Westeuropa? Offnen
Sie sich dem Osten. Sie werden sich
wundern, was man in den baltischen
Staaten mit ihren lebendigen
Hauptstadten entdecken kann.
Junge, innovative Koéche kreieren
auch dort eine regionale Kiiche,

die ihren Reiz in den osteuropaéi-
schen Wurzeln hat. Vielleicht eine
Alternative zum x-ten Gastrobericht
in Barcelona? Oder wie ware es mit
Polen? Auch in Breslau oder Posen
hat sich eine innovative Kiichen-
szene etabliert, in der international
hervorragend ausgebildete Kéche
ihre Erfahrungen préazise und
gekonnt auf den Tisch und den
Teller bringen.

GERHARD FISCH

LAbserviert”, Heft 2/2023

Fehlende Anerkennung
Sehr guter Artikel! Ich habe vor fast
40 Jahren Koch gelernt. Wahrend der
Ausbildung wurde ich quasi als ,Nichts®
(kein Abi, kein Studium) abserviert. Ich
bin nach der Ausbildung nach London
gegangen und habe als Koch gearbeitet.
Dort wurde ich von Kollegen, Mitbewoh-
nern der WG und dem Bekanntenkreis
geschatzt. Es ist zwar besser geworden in
Deutschland, trotzdem gilt immer noch:
wer flir Essen und Trinken ,viel* Geld
ausgibt, wird gertffelt, wer einen Wagen
aus dem (gehobenen) Premiumsegment
fahrt, bekommt Anerkennung. Uber diese
Art der Wertung und Wahrnehmung
argere ich mich immer wieder.
CHRISTOPH LINDNER

DIE MAGNUM
2020 Post Scriptum De Chryseia,
Prats & Symington, Douro,
Portugal. Eleganter Rotwein
aus Touriga Nacio-
nal mit dunkler
Frucht und
weichen Tanninen.
Zum Wohl,
=~ Gerhard Fisch!
Wir behalten
uns vor, Briefe
zu kiirzen. Post bitte an:
redaktion@der-
feinschmecker.de
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JOHANNES EHRNSPERGER leitet

als Geschéftsfiihrer die Neumarkter
Lammsbrau-Brauerei, die seit 1628 besteht.
www.lammsbraeu.de

DIE ANTWORTEN:

1. ... eine wichtige Grundlage fur quali-
tativ hochwertigste Biere aus handwerk-
licher Braukunst. Erganzt um das oko-
logische Reinheitsgebot wird daraus die
Garantie fur trinkbaren Umweltschutz.

2. .. DIE NATUR UND DIE
MENSCHHEIT LEBEN VON
DER VIELFALT. AUCH DAS
KULTURGETRANK BIER
KANN VON VIELFALT NUR
PROFITIEREN.

3. ..« Mirwiinschen, dass wir als Gesell-

schaft weniger im Konjunktiv denken
und tatkraftig an den Losungen arbeiten,
anstatt Uber die Probleme zu jammern.
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DAS

DUELL

Eine Frage, zwei Antworten
aus gegensatzlichen
Welten des Bierbrauens:
ein fast 400 Jahre alter
Familienbetrieb und

eine neue Craft-Brauerei.
Folge 8:

Johannes Ehrnsperger und
Oliver Wesseloh

4. ... HAT SEINE BERECHTI-
GUNG, ABER BIER IST DAS
FUR MICH NICHT MEHR.

5. ... Ich bin in der gliicklichen Lage als
Brauer bereits die verschiedensten Biere
gebraut und probiert zu haben. Daher
sind aktuell keine Winsche offen. Aber
wie heilkt es so schon: ,Sag niemals nie.”

6. ... Absolut wichtig, da sie einen
wichtigen Beitrag dazu leisten, dass die
Geschmacksvielfalt und Qualitat von Bier
im Vergleich zu anderen alkoholischen
Getranken wieder den richtigen Stellen-
wert bekommt.

7 o FOLKSHILFE; KUM=
MAMA® UND PIZZERA &
JAUS: EINE INS LEBEN®

DIE FRAGEN:

Das deutsche
Reinheitsgebot
finde ich ...

o
Bier mit
Schokoladen-

geschmack?
Da sage ich ...

Fiir mehr
Nachhaltigkeit
wiirde ich ...




4

Bier mit zwolf
Prozent Alkohol -
wow oder bah?

J

So ein Bier
wiirde ich gern
mal brauen ...

6

Bier-Sommeliers —
genial oder total
tibertrieben?

/.

Als Musik fia
meine Blerparty
wiinsch ich mir ...

DIE ANTWORTEN:

1. ... den besten Marketingschaum, der
jemals geschlagen wurde! Aus recht-
licher und produktionstechnischer Sicht
allerdings leider Uiberhaupt kein Garant
fur (geschmackliche) Qualitat und ein
absolutes Hindernis flir die Bier(-sorten)-
Vielfalt in Deutschland — und das auch
noch in jedem Bundesland unterschied-
lich.

2. ... Vvielleicht — hangt stark davon ab
wiel Prinzipiell gern (haben wir ja auch
schon gebraut), aber es ist, wie so vieles,
immer eine Frage der Balance und Har-
monie! Schokolade, die gut eingebunden
das Bier ergénzt, ist der Hammer — ein
pappstlikes Pastry Stout, das selbst ein
Double-Chocolate-Cookie-Dough-Eis
schlagt, sicher nicht.

3. . DIE GRENZEN DES
ANGEBLICH MOGLICHEN/
MACHBAREN STANDIG
HINTERFRAGEN UND
VERSCHIEBEN!

4. ... €in unbedingtes Muss! Schlieklich
ist Alkohol ein Geschmackstrager, und
Bier steht in Sachen Genuss dem Wein in
nichts nach!

5. ... In der Regel braue ich jede noch
so abgefahrene Idee, die mir kommt und
bei derich weilk, wie ich sie umsetzen
kann. Wie unser Artist Bier — ein Belgi-
sches Tripel, gebraut mit Wermutkraut,
Tonkabohnen, Ingwer und Anis.

6. ... WAREN DRINGEND
NOTIG, DA DIE BRAU-
BRANCHE MIT IHREN

FOTO: KEHRWIEDER KREATIVBRAUEREI

EINE FRAGE DER PERSPEKTIVE

KUNDEN NICHT MEHR
WERTSCHOPFEND UBER
BIER REDEN KONNTE.

7. ... Musik? Genauso vielfaltig wie
beim Bier: Kettcar, Tomte, Pearl Jam,
Seeed, Manu Chao, Gentleman,
Bukahara.

OLIVER WESSELOH, Griinder der Hamburger
Brauerei Kehrwieder, ist einer der bekanntesten
deutschen Craft-Brauer. www.kehrwieder.beer



VORSCHAU

Koch des Monats:

Eric Vildgaard

o

Genussrejse Rom:

Es lohnt sich, die Ewige
Stadt neu zu entdecken!

Saisonkiiche:
Pfirsich-Carpaccio
~~  mit Burrata

Scandic Frankfurt»

Hafenpark

DER NACHSTE
FEINSCHMECKER
ERSCHEINT AM
14. JUNI 2023

130 DER FEINSCHMECKER 6/23

DER FEINSCHMECKER
im Juli

REISEN

ROM: Die Ewige Stadt istimmer eine Reise wert — vor allem jetzt, wo es neue,
spannende Lokale zu entdecken gibt. MUNCHEN: Das Phanomen an der Isar — in
keiner anderen deutschen Stadt wird so gut und auf so hohem Niveau gegessen

ESSEN

KOCH DES MONATS: Eric Vildgaard aus dem ,Jordneer” in Kopenhagen macht
aus nordischer Kiiche ein lustvolles Luxuserlebnis. SAISONKUCHE: Saftige
Rezepte mit Pfirsichen und Aprikosen, stik und herzhaft

TRINKEN

WURZBURGER WEIN: Beim Stadtbummel hochkaratige Giiter besuchen — das ist
der groke Trumpf der Stadt am Main. Ein Rundgang mit Weinglas. GRAPPA: Einst
belédchelt, ist der Tresterbrand zuriick — mit fabelhaften Qualitaten

LEBENSART

HOTELS IM WANDEL: Erlebnis statt Business? Hotels sind zu Erlebnisorten
geworden — wir stellen die neue Generation vor. RAUCHZEICHEN: In der
Dominikanischen Republik werden beste Zigarren handgerollt

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

FOTOS: ANDREA DI LORENZO, MATHIAS NEUBAUER, JESPER RAIS, SCANDIC HOTELS



G FEINSCHMECKER

Fir kulinarische
Weltenbummler

3

Ausgaben
lesen,
nur
bezahlen.

e

~FEINSCHME
> | Viva I'ltalia!

Die 50 besten italienischen
Restaurants in Deutschland

) NEUES VON DER MOSEL
) Welntour fiir Entdecker:

Junge Winzer mit Visionen
-,

S Viva Matial JETZT BESTELLEN:
A Bt - feinschmecker.de/probe

] Oflivenl: Die Stars
ﬁ des neuen Jahrgangs

i \*‘i = . Tel.: 040/21 03 13 71
i ) <) M g Bestellnummer: 211 23 06
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WILTMANN

Wenn, dann Wiltmann: Qualitat fir diese Momente, SRS D C >
in denen man am liebsten so einfach wie klassisch genief3t. Bt - &s GEN\?'(’?

www.wiltmann.de



