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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
vielleicht haben Sie sich in den
vergangenen Monaten hin und wieder
gefragt, warum wir eigentlich schon
wieder tiber ein neues Restaurant in
Miinchen berichten? Es ist tatsdachlich
so: In keiner anderen deutschen
Metropole entwickelt sich derzeit
DEBORAH MIDDELHOFF, kulinarisch so viel Neues auf so
R hohem Niveau wie in der Isar-Metro-
pole. Unsere Korrespondentin Patricia
Brohm ging dem Phanomen auf den Grund und beschreibt
ab S. 36, warum Miinchen ein so genussaffines Pflaster ist.
Unser Italien-Experte Stefan Maiwald hat fiir Sie die neue
Snack-Kultur in Rom erkundet und ist begeistert: Viele kreative
Konzepte sagen dem Touristen-Nepp den Kampf an — es lohnt
sich also unbedingt, die Ewige Stadt wiederzuentdecken
(Reportage ab S. 20). Eine Entdeckung ist auch unser Koch des
Monats Eric Vildgaard mit seinem Kopenhagener Restaurant
,Jordnaer” (S. 52): ein Mann wie ein Fels in der Brandung.
Seien Sie gespannt!
Und nattirlich halt auch auf dem Teller jetzt der Sommer
Einzug: mit raffinierten Rezepten mit Aprikosen und
Pfirsichen (S. 60) und Erdbeeren mit Mozzarella (S. 76). Ich
wiinsche Thnen einen genussreichen Start in den Sommer!

o Deboadc M}O(dz%

| INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
e #ir Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
o.g:&; mit allen Adressen als PDF herunterladen.
L
£
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INHALT

REISEN

ROM: Eine Huldigung an ltaliens legendére Metro-
pole — von innovativem Streetfood bis Fine Dining

MUNCHEN: Ein genussfreudiges Umfeld macht die
Stadt zur kulinarischen Boomtown in Deutschland

REISEN FUR INDIVIDUALISTEN: Chateau de
Sibra in Stdfrankreich besticht mit Design und Stil

GUTE GASTHAUSER: Das ,Gasthaus Miiller"
besteht seit 300 Jahren — Stillstand gibt es nicht

GESCHMACKSSACHEN: Alexander Oetker

trifft einen Koch wieder, der ihn beeindruckt hat

REISENOTIZEN: Kulinarische Highlights auf der
MS Europa, Service Award fiir Hotel Hohenhaus

UNTERWEGS: Neuerdffnung in Briissel, weitere
Tipps von Berlin bis Miinchen, fiir Zirich und Mallorca

48 STUNDEN IN TRONDHEIM

ESSEN

KOCH DES MONATS: Kiihne Kreationen von
Eric Vildgaard aus dem Kopenhagener ,Jordnaer”

AUFSTEIGER 2023: Geben Sie jetzt Ihre Stimme
ab fur das Kochtalent des Jahres!

UNSERE HELDEN: Michael Wickert veredelt in
der Manufaktur ,Glut & Spéne“ Forelle und Saibling

KUCHENNOTIZEN: Eine Kiiche als Baukasten-
Prinzip, aromatische Grillsaucen und ein Foodfestival

60

76

80

REZEPTE

SAISONKUCHE: Der Geschmack des Sommers —
kreative Rezepte mit Pfirsichen und Aprikosen

QUERBEET: Erdbeeren, Spargel, Mozzarella:
Matthias Gfrérer prasentiert ein Salat-Wunder

MEISTERSTUCK: Sven Elverfeld aus dem Wolfs-
burger ,Aqua“ setzt mit Tafelspitz einen Meilenstein

FOTOS: MAPICS/STOCK.ADOBE.COM, MATHIAS NEUBAUER, JESPER RAIS
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- die gerade erst beginnt.
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‘ Zur Feier unseres
ﬁfmenjubllaums ist eine einmalige
Kollektion an erstklassigen Weinen &
entstanden. Dafiir haben
den besten Winzern und
Landes zusammen-
| fir Sie die feinsten Tropfen
It;@s zusammengestellt. Die 1-983
Collektion ist ein Meisterwerk italieni-
scher Handwerkskunst und ein Muss
fir jeden GenieRer, Sammler und
Italien-Fan. Weitere Infos zu unserer
gesamten 1-983 Kollektion finden Sie
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WEIN-BUMMEL IN WURZBURG: Beste Lagen,
Guter und Lokale: die Stadt als Magnet fur Weinfans

BEST BUY: Starke WeiRweine aus Siidtirol
AHR: Bilanz der Weingiiter zwei Jahre nach der Flut

GRAPPA-TEST: Die Sieger unserer Verkostung
punkten mit Frucht, Wiirze und sogar Terroir-Noten

GETRANKENOTIZEN: Eine neue Bar in Dissel-
dorf, ein Sommer-Rum und eine Wein-Meisterschaft

LEBENSART

NEUE HOTELKONZEPTE: Mehr Individualitét
und originelles Design pragen die Businesshotels

DEBATTE: No-Shows richten schweren Schaden an

ZIGARREN: Edle Zigarren entstehen durch viel
Handarbeit, eine Reise zur Manufaktur Arnold André

STERNE-CUP: Die Kéche-Elite im Wettstreit beim
Skirennen von Laurent-Perrier in Ischgl

LEBENSARTNOTIZEN: Tabletts made in Ham-
burg, eine Laterne und Tassen vom Modedesigner

3 Editorial 8 Chef’s Table 10 Salon 16 Backstage
18 Lesezeichen 84 DER FEINSCHMECKER-Shop
118 WINE AWARDS 120 Premium-Club 134 Impres-
sum 135 Leserbriefe 136 Das Duell 138 Vorschau

TITEL: ,Bienenstich & Rhabarber®, von Jan Hartwig,
Restaurant ,Jan“ in Miinchen. FOTO: Pieter D’Hoop.
Das Foto ist aus dem Buch, Jan: Labor der Liebe.
Die Sternekiiche von Jan Hartwig®, das im Herbst
bei Matthaes erscheint.

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

AUF ALLEN KANALEN
o f ) O .

www.feinschmecker.de

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

www.feinschmecker.de/podcast

FOTOS: GEORG KNOLL, INGRID RASMUSSEN
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FOTO: MARC SMITS/FOTOGRAFIESMITS.NL

CHEF’S TABLE

AAN DEN POEL
Amstelveen,
Niederlande

Mit seinem Restaurant in einem
Amsterdamer Vorort hat sich
Stefan van Sprang sogleich in
die Spitzenliga des Landes
gekocht. Ein Besuch bei ihm
ist auch ein Fest fiirs Auge:
Links schaut man in die offene
Kliche, rechts auf einen See.
Seine Teller sind immer
hinreiend angerichtet: Fiir die
Blitenform des Desserts aus
Erdbeer-Yuzu-Wassereis und
Pannacotta, kombiniert mit
Erdbeertatar und einem
Meringue-Crumble, entwickelte
Sprangs Team extra eine
Tropfen-Silikonform. So gelingt
eine leichte, verspielte
Inszenierung in sommerlichen
Farben mit echten Bluten.

7/23 DER FEINSCHMECKER 9



SALON

Here comes the sun!
Dieser Aperitif hat es in sich: Allein sieben
Zitronensorten in Bioqualitat, reife Aprikose, |
Pfirsich, Krauter sowie Artischocke stecken in !
dem sonnigen Destillat mit komplex bitter- E
stRkem Aroma. Schmeckt auf Eis mit Soda, The Natural Aperitd }
Sekt, Cider oder als Negroni mediterran mit
Gin und Wermut. 18 Vol.%, € 27,50,
www.ode-aperitif.com

| BNGHT  LEMON |

DAS BESTE IM

JULI .

SCHONES & NUTZLICHES — DAS GEWISSE
ETWAS MACHT DEN UNTERSCHIED! ~

ENDLICH WIEDER ...

essbare Bliiten!

Viele Bliiten aus dem Garten

sind essbar, auf Gerichten

ein Blickfang und geben auch

geschmacklich siile bis * \‘b t

pfeffrige Noten an Salate oder A

Desserts: (v. L. n. r.) Lavendel, é
Kornblume, Chrysantheme,
Rose, Gansebliimchen.

GRUNER WIRD’S DOCH

Myrte galt im antiken Griechenland
als Symbol fiir Jugend und Schénheit.
Das fiihrte zu dem Brauch, aus dem
immergriinen Gewdchs Brautkranze
zu flechten. Emma von Bromssen
hat dieses Motiv fiir ihre Porzellan-
kollektion ,,Botanica“ verwendet.
Das Griin wirkt friihlingsfrisch, das
fein gezeichnete Dekor elegant

und verspielt zugleich. Perfekt fiir
die erste Sommertafel im Garten!

D 21cm, ca. € 25, www.gotefors.de

10 DER FEINSCHMECKER 7/23

FOTOS: FRAUKE CORDES (2), FLORENT MICHEL/11H45, GOTEFORS AB, ODE,

ILLUSTRATION: ORIANA FENWICK



Anschauen oder aufknabbern? Wir empfehlen Letzteres,
auch wenn’s schwerfdllt bei den hiibschen Schokoladentalern
von Angela Evers, die unser Lieblingsaccessoire des

Sommers als kleine Kunstwerke der Patisserie geformt hat.
Wer noch bis zu seinem Strandurlaub warten muss,

kann sich damit immerhin die Vorfreude verstifien.

VOLLMILCH- UND WEISSE SCHOKOLADE, 60 G (4 STUCK) € 4,95, WWW.EVERSUNDTOCHTER.COM

AUFGEZOGEN

Warum in freier Natur auf Eleganz
verzichten? So dachte die franzésische
Manufaktur Atelier du vin und
prasentiert den handgemachten
Outdoor-Korkenzieher aus Rosen-
und Ebenholz verpackt und gut
geschiitzt im eleganten Lederetui.
Passenderweise heiRt das Accessoire
fiir Weinfans ,,Dandy“ und hat

einen entsprechenden Preis.

€ 300, www.atelierduvin.com

Sprudel und Strudel
Die extravaganten Glaser fur Wasser
oder Sake wirken, als hatten sie den

Strudel nach dem Einschenken im Moment
eingefangen. Die noch junge japanische
Firma Toyo Sasaki aus Tokio nutzt fiir die
Glasserie ,Yachiyogama“ alte japanische
Techniken der Glasmalkunst. Ab € 58 pro

Glas (85 ml), www.toyo.sasaki.co.jp,

Uber www.thursdayliving.com.au

7/23 DER FEINSCHMECKER 11



SALON

HAUTE COUTURE

London, Paris, Minchen: Modedesigner bitten in ihren eigenen

UNVERKENNBAR
PAUL SMITH

Das Café des
britischen Desig-
ners in Paris mit
Vintage-Mdbeln
und dem Smith-
Dekor in bunten
Streifen. Auf der
Karte stehen Club
Sandwiches,
English Breakfast
und diverse Toasts

TR
i!1 iy H,’\ ik

gidids

COOL UND
ETWAS STRENG
zeigt Giorgio
Armani in seinen
Cafés (hierin
Minchen) seine
Handschrift, bei
der seine Farben
Weik und Schwarz
dominieren

12 DER FEINSCHMECKER 7/23

IDEAL FUR DEN
APERITIVO

Im Londoner
,Prada Caffe* gibt
Tramezzini und
Pizzette sowie
Kuchen und Petits
Fours der Kondi-
torei ,Marchesi“
aus Mailand

Bistros zum Lunch oder zur Kaffeepause — mit Stil, naturlich

DAS PASST WIE ANGEGOSSEN:
Grofle Modehiuser erdffnen in den Design-
Metropolen der Welt Kaffeehduser fiir die
extravagante Verschnaufpause beim Shop-
pen oder Bummeln durch die City.

Der britische Designer Paul Smith, be-
kannt fiir bunte Farben und Streifen, erobert
in diesem Friihling das ,,Café Vert” im
Kaufhaus Printemps Haussmann in Paris.
Miuccia Prada hat fast zeitgleich ihr ,,Caffe*
im Londoner Kaufhaus Harrods eroftnet.
Giorgio Armani verwohnt seine Kunden mit
exzellenter Cucina italiana im Miinchner
»Emporio Armani Caffe*.

In allen Cafés durften sich die Designer in
der Gestaltung austoben — zur Freude der
Fans ist etwa die Handschrift von Paul Smith
unverkennbar zu sehen an den poppig-bunt
gestreiften Stuhlpolstern und Kissen, pas-
send dazu wird Porzellan prisentiert, das der
britische Kiinstler Alec Doherty gestaltet
hat. Italienische moderne Eleganz zeigt das
,Prada Caffé* mit schwarz-weilem Mosaik-
boden, Winden in Mintgriin und Sesseln in
Moosgriin. Tee und Kaffee wird in japani-
schen Porzellantassen mit Prada-Logo aus-
geschenkt. Hier sollten Giste das Gebick
der Mailidnder Confiserie ,,Marchesi probie-
ren — sie gehort zum Prada-Konzern.

In Miinchen hat Armani 2022 sein ,,Caffé*
in der Theatinerstrafle wiedereroffnet. Hier
gibt es Kostlichkeiten von ,,Risotto Armani
Milano* bis Tiramisu — ,,mediterrane Kiiche,
die Armani selbst gern isst”, wie es beim

Modehaus heif3t. Kersten Wetenkamp

THE PAUL SMITH CAFE VERT

im Printemps Haussmann, Paris,

tgl. 10-20 Uhr, www.paulsmith.com
PRADA CAFFE

Harrods, London, Mo-Sa 9-21 Uhr,

So 12-18 Uhr, www.harrods.com
EMPORIO ARMANI CAFFE

im Fiinf Hofe City Quartier, Miinchen, Mo
10-19, Di-Sa 10-23 Uhr, www.armani.com

FOTOS: STUDIOVF17, ROMAIN RICARD



. Jetzt Mitglied =

werden!

FEINSCHMECKER

WEIN-CLUB

Sie begeistern sich fir Wein, wollen noch mehr
lernen, genief’en und erleben — und dabei Gleich-
gesinnte kennenlernen? Dann sind Sie hier richtig:
Werden Sie Mitglied im neuen Wein-Club von
DER FEINSCHMECKER, einer einzigartigen
Community, die alle Weinfans verbindet.

Weitere Infos und Anmeldung:
www.feinschmecker.de/weinclub




SALON

SLEIBEN
SIE COOL

Wenn die Sommerhitze

kommt, kiihlt uns das ab .
Eis des Jahres:
Tiziano

Der Verband der italienischen
Eishersteller hat gewahlt: Viva
Tiziano! Das Eis des Jahres 2023
wird aus der ,Erdbeer-Weintraube*
und Prosecco hergestellt. Seinen
Namen bekam die fruchtige Sorte
nach dem Maler Tizian, der fiir
seine Rottone beriihmt war.
www.uniteis.com

WURFELSPIEL

Typisches Trinker-Dilemma:
Eiswiirfel kiihlen Drinks,
aber verwédssern den
Geschmack. Die Lésung: (
stabile, geruchsneutrale = ™
Edelstahlwiirfel
aus dem Eisfach. |
8 Stiick € 13,99,
www.plastikfreiheit.de

4

TURBO-FROSTER
Von zwanzig auf acht
Grad in funf Minuten:

Das schafft der ,,Rapid
Cool Decanter* mit
Wein oder anderen

Drinks. Er muss daftir

im Gefrierfach lagern.

€ 189,90, www.eisch-
glasshop.de

Halt schon frisch

Kihltaschen sind wie Blgelbrettbeziige:
praktisch, aber selten schén. Die neue
,Green diamond* vereint beides: In Leder
und Baumwolle gefertigt, halt sie alles
flirs Picknick kiihl. 32 x 22 x 20 cm,

€ 79, www.raumconceptstore.com

KUHLERHAUBE

Die Kiihimanschetten fiir Wein oder
andere Flaschen bendtigen zwar
(aus dem Gefrierfach) 20 Minuten
bis zur Kiihlschranktemperatur,
sind aber in 12 Farben besonders
schick. Ideal fiir unterwegs!

Je € 19,95, www.lecreuset.de

14 DER FEINSCHMECKER 7/23

FOTOS: PETER LIPPMAN/PHOTOCUISINE/STOCKFOOD, PEARL AGENCY



WeELT AM SONNTAG

UNSERE
SCHONSTEN
WORTE

FUR SIE

&4 Ausgaben

gratis lesen

wams.de/lesen
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BACKSTAGE

WAS WIR DIESEN
MONAT LIEBEN

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

ILLUSION

Sie waren noch nicht im
»~Edmondo“ (das neueste
deutsche Restaurant der
franzosischen Big Mam-
ma Group) in Hamburg,
von dem gerade gefiihlt
alle reden? Macht nichts.
Sollen Sie hingehen? Ja.
Um die spektakuldre
Instagram-Kulisse zu
bestaunen. Aber essen
Sie bitte nichts. DM
www.bigsquadra.com

UTA ABENDROTH
REDAKTEURIN LEBENSART

GLAS VOM FEINSTEN

AN DER BERUHMTEN Ké&rntner
Strake in Wien liegt das Stamm-
haus der 1823 gegriindeten
Glasmanufaktur Lobmeyr. Ex-
zellente Handwerker fertigen
feinste Glaser, Karaffen, Scha-
len und Kronleuchter (Foto),
entworfen von einigen der be-
rihmtesten Designer ihrer je-
weiligen Zeit. Das reicht von
Josef Hoffmann Uber Matteo
Thun bis zu Mark Braun. Eine
wahre Schatzhohle der Glas-
kunst. www.lobmeyr.at

16 DER FEINSCHMECKER 7/23

ANNE DRESSEL
DOKUMENTATION

Museumsreif

Teneriffa ist fiir mich mehr als Strand
und Meer. Mein Lieblingsort liegt so-
gar im Schatten — und zwar am Fulle
des Kirchturms de la Concepcién in
der charmanten Altstadt La Laguna.
Das Museumscafé im Innenhof des
Casa Museo Cayetano Gémez Felipe
verzaubert auf Anhieb, und bei einem
traditionellen Cortado oder ausgiebi-
gen Brunch lésst es sich in dieser Oase
wunderbar verweilen. Gestirkt geht es
zum Kunstgenuss: der grofiten Samm-
lung von Antiquititen und Alltags-
kunst auf den Kanaren.
www.casamuseocgf.com

GABRIELE HEINS
STELLV. CHEFREDAKTEURIN

VERSTECK AM ATLANTIK

Mitten in Bayonne, aber ruhig in einer
Sackgasse steht die Villa Renaissance,
ein ehemaliges Privathaus, das die In-
haberin kiirzlich zu einem kleinen, fei-
nen Hotel umgebaut hat. Innen viel
Samt, Seide und Kunst, drauflen ein
schoner Garten mit Pool, um die Ecke
der gut sortierte Weinladen ,,Vins de
Vincent™ fiir Abende auf der Terrasse.
Schoner Stopover fiir Urlaube im Bas-
kenland. www.villa-larenaissance.com

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, RATHMAYER/LOBMEYR, VOLKER RENNER
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Sommerzeit

ist Urlaubszeit
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Crucero

fur Kreuzfahrt-
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Vasco da Gama - zwischen
Tilirkel und Grischenland
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in Norwegen
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Lesen Sie aktuelle
Urlaubsnachrichten
jetzt sofort auf
crucero-magazin.de
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Neue Ausgabe jetzt am Kiosk oder als E-Paper
shop.crucero-magazin.de
Leserservice: 069 94 51 56 415

Anbieter: Cursus Media Verlags GmbH, Mittelweg 5, 60318 Frankfurt am Main, Leserservice: 069 94 51 56 415 (Mo-Fr 9:30-18:00 Uhr)



LESEZEICHEN

BUCHER
& PODCAST

KOCHEN FUR GASTE

Wahrend im Lockdown das erste
Buch von Spitzenkoch Jan-Philipp
Berner vom Sél'ring Hof auf Sylt
produziert wurde, kochten seine
Auszubildenden bodenstandige
Gerichte fir den AuRer-Haus-
Verkauf. Nudelsalat mit Tomatensugo oder Kiirbis-
ravioli mit Ingwer kamen so gut an, dass daraus ein
zweites Buch entstand: , Jan-Philipp Berner kocht
fiir Familie und Freunde®. Einfache Gerichte, liber
die sich alle freuen — auch die, die kochen.

176 Seiten, € 26, Stidwest

JAN-PHILIPP BERNER

KOCHT

FUR FAMILIE & FREUNDE

BON VOYAGE

‘| Gerne wire man Catherine Roig
durch die Provence gefolgt, hatte
in dem kleinen Restaurant von
Najia und Claire die Lammkarbo-
nade probiert, das Kabeljaugratin
der Lebenskiinstlerin Corinne
Richaud genossen oder sich liber das Meerbrassen-
carpaccio von Matthieu Roche gefreut. Wie schon,
dass die Autorin immer mitgeschrieben und in ihrem
Buch ,,Provence — Reise durch die Sonne in 100 Re-
zepten“ Geschichten und Rezepte festgehalten hat.
368 Seiten, € 39,99, ZS

DER FEINSCHMECKER

ZUM HOREN

Spannende Einblicke in die Welt

der Spitzengastronomie bietet
FEINSCHIJ;ECKER der FEINSCHMECKER Podcast.
PODCAST Alle 14 Tage spricht Chefredak-

teurin Deborah Middelhoff mit den besten Kéchen

und Kochinnen, mit Winzern, Produzenten und

anderen spannenden Personlichkeiten aus der

Foodszene. Auf allen bekannten Podcastplattformen

oder einfach den QR-Code scannen.

18 DER FEINSCHMECKER 7/23

PIZZA CON SALSICCIA
PIZZA MIT SALSICCIA

oty en o e
e sl e v ke a1

Genussmetropole

Rom ist eine Stadt von groker historischer
Bedeutung und gleichzeitig pulsierend und
jung geblieben. Lebhafte Restaurants, Bars
auf der Piazza und Familien, die die einfache
romische Kiche genielken, verleihen der

Stadt ein einzigartiges Lebensgefihl. Mit ih-

rem Buch ,Ti amo Roma*“ (,Ich liebe dich, Rom*) wollen Lisa
Nieschlag und Lars Wentrup die Stadt in ihren kulinarischen Fa-
cetten erlebbar machen. Neben sommerlichen Bildern

der italienischen Hauptstadt finden sich klassische Rezepte

wie Wassermelonen-Granita, Pasta al imone oder Rigatoni

allamatriciana. Ein Buch, das Lust aufs Reisen macht — genau

176 Seiten, € 30, Holker

wie unsere Rom-Reportage, die auf Seite 20 beginnt.

DER TEIGFLUSTERER
Nur Brot, und zwar

SO gut, dass es nichts
anderes gibt. Das ist die
Philosophie des Bonner
Bdckers Max Kugel. Bis
es so weit war, brauchte
es Zeit, Inspiration aus
aller Welt und den
Glauben an die Qualitat

des eigenen Konnens. Seinen langen Weg
in die Selbststandigkeit beschreibt Max
Kugel in dem Buch ,Wie ich auszog, um
mein Handwerk zu retten® — ein Plddoyer
fiir bestes Brot. 200 serren, € 24, westenn

'm‘";w i

FOTO: PENGUIN RANDOM HOUSE VERLAGSGRUPPE GMBH



Haben Sie alle Hande
voll zu tun oder
voller Formulare?

Substanz entscheidet.
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GENUSSREISE ROM

CEVRGHESI VEROMANV

GESCHICHTE, die
leuchtet: Blick vom
Fluss Tiber auf

den Petersdom. Im
Vordergrund: die

antike Engelsbriicke
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KONIGIN DER
CA\RBONARA:
Barbara Agosti
bietet den Klassiker
in ihrem Restaurant
in 15 Varianten an




DAS QUIRLIGE VIERTEL
TRASTEVERE NENNT SICH
,DER BAUCH ROMS*.

HIER EMPFANGT BARBARA
AGOSTI IHRE GASTE
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Condotti auf die
. 4. Spanische Treppe

Blick von der
Einkaufsmeile Via

LEGENDARE
ARCHITEKTUR:
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Paolo
=rcole und Chiara
Izania betreiben
einsam die

a ,Eufrosino”
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DIE ROMER LIEBEN IHRE
GRANDHOTELS, ESSEN

ABER AUCH GERN DORT,
WO ES ZWAR FEIN, ABER
DABEI FAMILIAR ZUGEHT
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PUR: Steakfleisch
auf geschmorter
Endivie mit Triffeln
im Restaurant ,Don
Pasquale®, das zum
Hotel Maalot gehort




Diese Stadt wird Sie tiberwiltigen, und Sie werden da-
bei selig licheln. Denn Rom ist atemberaubend einzig-
artig, und das ist ja kein Wunder: Welche Stadt bestimmt
schon seit zweieinhalb Jahrtausenden einen groBen Teil
der Weltgeschichte, erst politisch, dann religits? ,,Rom
ist die erstaunlichste Stadt des Universums®, sagte schon
—nicht Cicero, sondern Asterix. Nahezu jede Strafe ver-
fugt iiber eine Sehenswiirdigkeit, fiir die andere Stédte
ganze Viertel abreilen und einen goldenen Zaun drum-
herum bauen wiirden.

Und iiberall duftet es so gut! Nach Fett und Frittier-
tem, nach kithlem Wein und heifiem Ol, nach Brotkruste
und ,,baccala“ (Stockfisch), nach junger Salami, reifem

BRITISCHE CLUB-
ATMOSPHARE:
Restaurantchef
Nicold Andrenacci
bei Vorbereitungen
im ,Don Pasquale®

Kise und kochelndem Ragui. Denn Rom ist nicht nur
Caput Mundi, Hauptstadt der Welt, sondern auch Caput
Streetfood, und das seit 2500 Jahren. Streetfood ist hier
so selbstverstidndlich, dass es dafiir iiberhaupt keinen

italienischen Namen gibt — auch nicht im romischen
Dialekt, jenem Idiom, von dem es heif3t, es klinge so, als
hitte der Sprechende gerade einen kostlichen Happen
verschlungen und wiirde ihm nun nachschmecken.
Reisen wir kurz in die Sommerresidenz der Romer
und zuriick in die Geschichte: Im Jahr 79 brach der Ve-
suv aus und begrub Pompeji unter sich. Archidologen ha-
ben die Ausgrabungen auf Nahrungsmittel untersucht
und fanden die typischen Uberreste einer mediterranen
Ernidhrung: Fisch, Obst, Linsen, Getreide, Oliven, Niisse.
Doch sie fanden auch Reste einer metzgerisch fach-
minnisch aufbereiteten Giraffenkeule — iibrigens den
einzigen Giraffenknochen, der je auf dem Gebiet des R6-
mischen Reichs ausgegraben wurde. Man entdeckte den
Knochen in einem ganz normalen Streetfood-Restau-
rant. ,,Selbst Romer, die nicht zur Elite gehorten, hatten
einen ansehnlichen, abwechslungsreichen Speiseplan
und einen hohen Lebensstandard®, folgerten die For-
scher. Und so ist es in Rom bis heute. Die romische Pizza
unterscheidet sich mit ihrem diinneren, knusprigen Teig
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FUR WEIN-LIEBHABER

1. Circoletto

Die Trattoria nahe dem Circus Maximus ist
bunt und eklektisch eingerichtet, man sitzt an
hohen Tischen oder auf langen Sitzbanken.
Kostlich belegte Panini, Naturweine aus Roms
Umland. www.instagram.com

2. De Penitenzieri

200 Meter vom Vatikan entfernt liegt diese
Weinbar etwas versteckt. Mal sitzen Priester
am Nebentisch, mal Opernbesucher im Frack,

mal ein Rucksacktourist. Grofke Wein-Auswahl,
grofe Aperitivo-Platten — und Kiichenklassiker.

www.winebardepenitenzieri.com

3. Ercoli Trastevere

Weinbar, Deli, Backerei und Gourmet-Store
zugleich. Von den Gewdlbedecken hdangen
Schinkenkeulen, direkt darunter werden
Prosecco und Cocktails gereicht. Sehr stim-
mungsvoll: von frihmorgens bis weit in die
Nacht geoffnet. www.ercoli1928.com

28 DER FEINSCHMECKER 7/23

ANTIPASTI-GLUCK
im Restaurant
,Romane*“ — von
Fleischballchen (0.
Uber Puntarelle-
Salat (M.) bis zum
Kuttelgericht Trippa
alla Romana (u.)

STREETFOOD IST HIER KEINESWEGS
FAST FOOD. UND MAN ISST ES AN
STEHTISCHEN ODER AUF WACKLIGEN
STUHLEN — ABER NIEMALS IM GEHEN

von der neapolitanischen. Es gibt fantasievoll belegte
Brote und die frittierten Reisbéllchen, ,,suppli®, mit al-
lerlei schlichten und raffinierten Fiillungen, darunter Le-
ber und Kalbsbries, in ihrer populérsten Ausfithrung
aber mit Mozzarella. Jene heiflen ,,suppli al telefono®,
weil der Kise beim Auseinanderziehen des Billchens
Féden wie Telefonkabel bilden muss. Klingt simpel, er-
fordert aber ein erfahrenes Héndchen. Beinahe monat-
lich gibt es erstaunliche Innovationsversuche wie das
neue Lokal ,,Japporomano®, das romische Kostlichkei-
ten in Sushi-Optik prisentiert. Denn auch Neues setzt
sich mitunter rasch durch: Das Trapizzino etwa ist eine
Erfindung von Stefano Callegari, dem César der romi-
schen Stralenverkostigung. Dafiir wird Pizzateig zu ei-
ner Art Eiswatfel geformt und gefiillt, etwa mit pikan-
tem Huhn oder mit Rinderzunge in griiner Sauce — R6-
mer sind leidenschaftliche Innereien-Esser. Beim Biss in
ein Trapizzino suppt im Gegensatz zum Panino, Ham-
burger oder Doner nichts durch, die kostlichen Saucen
konnen iippig verwendet werden. Vor gerade mal zehn
Jahren bot Callegari es zum ersten Mal an, und seitdem
ist ein Hype darum entstanden, der das Trapizzino iiber
Mailand und Turin bis nach New York gespiilt hat. Den
Namen hat sich der Erfinder schiitzen lassen.

Ganz wichtig: In Italien bedeutet Streetfood keines-
wegs Fast Food, und es wird niemals im Gehen verspeist,
sondern an Stehtischen, auf wackligen Stiihlen oder auf
der Motorhaube eines geparkten Fiats.

Stefano Callegari ist mit seinem neuen Restaurant
,Romane* nun sesshaft geworden, an der Via Cipro, nur
wenige Meter von den Mauern des Vatikans entfernt. Als
Gast wird man dort Zeuge faszinierender Duelle auf-
heulender Kleinwagen, die bei der Verengung von zwei
Spuren auf eine alles geben, um vorn zu sein. Callegari
hat unsere Bitte nach Wasser ignoriert und mit einer kur-
zen Kinn-Geste dem Kellner zu verstehen gegeben, dass
er gefilligst eine Flasche Wein zu bringen habe. Innen
hingen Keramikteller befreundeter Restaurants aus
aller Welt an den Winden, draulen blinzeln wir in die
Friihlingssonne, und dann kommt eine Freundin des
Chefs vorbeli, sie ist die Schwester des Sommeliers in
Heinz Becks ,,Pergola®, und gemeinsam plaudern wir ein
bisschen iiber den GroBmeister, auch iiber seinen unver-
wechselbaren deutschen Akzent, und Callegari reicht ihr
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tiber die Briistung einen Schluck Wein in einem Wasser-  TELLERKUNST: bonara wurden ziemlich sicher nicht mit frischen Eiern
glas, den sie erst ablehnt, dann annimmt. Ach, Rom. Das Restaurant gemacht, sondern dhnelten eher einer ,frittata‘, einem

Callegaris neue Erfindung sind die ,.fettuccine al tor- ,(,jRom\z; nfk nat;e Omelett*, vermutet Barbara Agosti. Und dass in den ers-
em Vatikan be-

tellino®, die Dekonstruktion der Tortellini: in Fleisch- (i rt qurch seine ten Jahren nach dem Krieg wirklich immer Wangen-
briithe gekochte Eiernudeln mit rohem Schinken, Morta-  schiichte Schénheit  speck und Pecorino-Kise zum Einsatz kamen, bezwei-

della, Parmesankise, Pfeffer und Muskat — quasi eine felt sie ebenfalls. Nach jahrelangem Experimentieren
ausgeweidete Teigtasche. setzt sie bei der Pasta auf kurze Rohrennudeln (,,mezze
Dass die Geschichte der italienischen Klassiker noch maniche®) und serviert die Carbonara in einem hohen
lange nicht auserzéhlt ist, macht auch Barbara Agosti Glas. Lange Nudeln wiirden fiir noch mehr Simigkeit
deutlich, sie gilt als Konigin der Carbonara. Bei ihr im sorgen, was das Gericht nun wirklich nicht braucht. Und
trubeligen Trastevere (dem Viertel, das sich stolz ,,la pan- das ungewohnliche Gefil} hilt die Temperatur linger
cia di Roma“ nennt, der Bauch Roms) ist es klein, hell hoch, was gerade bei Carbonara wichtig ist. Die letzten
und gemiitlich, die Holztische brauchen keine Decken, Bissen sollen auf keinen Fall nur noch lauwarm sein.
an den Winden hingen Gemilde von Uma Thurman in Sarah Cicolinis Tag beginnt atemlos: Im Morgengrau-
,,Pulp Fiction” und Queen Elizabeth, denn starke Frauen en joggt sie durch die Innenstadt — eine magische Zeit,
sind Agostis Lebensthema. Sie bietet in ihrem ,,Eggs® ohne Autos, ohne Menschen. Gern am Kolosseum oder
das Lieblingsgericht der Romer in 15 Varianten an und an den Fori Imperiali entlang. Nur ein paar Tauben
hat sich intensiv mit der Historie befasst. Die Geschich- scheucht sie auf, und beim Laufen kommen ihr die
te, dass GlIs nach dem Zweiten Weltkrieg in ihren Tages- besten Ideen. Cicolini ist in ihrer neuen Trattoria ,,Santo
rationen Bacon und Eipulver mitbrachten und die romi- Palato* auf der Suche nach dem Ursprung.
schen Friuleins daraus die Carbonara erfanden, ist eine Sie will die alten Rezepte bewahren. Die téglich ko-
hiibsche Anekdote, aber nicht bewiesen. Und Traditio- chenden GroBmiitter sterben langsam aus, und wer weil3
nalisten miissen jetzt ganz stark sein: ,,Die ersten Car- dann noch, wie die ,,frittata di regaje* geht, ein Omelett
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KNACKIG FRISCH:
Mazara-Garnelen
mit Basilikumsuppe,
Korallenchips und
Asetra-Kaviar im
Restaurant ,Lumen®
im Hotel St. Regis
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mit Hithnerinnereien, der romische Puntarelle-Salat mit
Sardellen und Burrata, die Bohnen mit Schweineschwar-
te, der Innereien-Klassiker ,,trippe” (Kutteln), Kalbsbries
oder frittiertes Hirn? ,,Wir miissen ein totes Tier wie eine
Opfergabe betrachten und daher alles verspeisen®, sagt
sie. Das romische Konzept, das sie sich zu eigen gemacht
hat, hei3t ,,quinto quarto™. Friiher ging das erste und beste
Viertel des geschlachteten Tieres an den Stadtadel, das
zweite an die Kirchenoberen, das dritte an die wohl-
habenden Biirger und das vierte an die Soldaten. Fiir das
Proletariat blieb nur das ,,fiinfte* Viertel tibrig, nimlich
die Innereien.

Cicolini kocht in San Giovanni, dem neuen In-Viertel
der Stadt. Sie beherrscht die Klaviatur der sozialen Me-
dien perfekt, um sich und ihr Anliegen zu vermarkten:
,Quinto quarto state of mind* steht in ihrer Instagram-
Biografie, und auch die Trattoria sieht mit ihrem Retro-
Charme, den Keramikfliesen, der Kreidetafel mit der
Speisekarte und Bildern junger Kiinstler an den Winden
aus wie eine Filmkulisse, ist sehr ,,instagrammable®.

Paolo D’Ercole, ebenfalls ein entschiedener Anhédnger
der Quinto-Quarto-Kiiche, hat die Verwirklichung sei-
nes Lebenstraums sorgfiltig geplant. Er reiste mit dem

32 DER FEINSCHMECKER 7/23

KUNSTPAUSE im
Schatten: Das
,Caffe Doria“ liegt
im Palazzo Doria
Pamphilj, der eine
Galerie beherbergt

Motorrad mehr als ein halbes Jahr lang quer durch Ita-
lien, sammelte Rezepte und 6ffnete mit seiner Partnerin
Chiara Valzania im Januar 2020 das ,,Eufrosino® in ei-
ner ehemaligen Autowerkstatt. Bereits sechs Wochen
spéter musste das Duo coronabedingt wieder schlieBen,
und Hilfe vom Staat gab es keine, weil die beiden noch
keine Einnahmen-Historie vorweisen konnten. Was tun?
Sie beschlossen, noch im Lockdown wieder aufzuma-
chen und Gerichte zum Abholen anzubieten. Zu ihrem
Gliick war die Osteria die Einzige im ganzen Torpignat-
tara-Viertel mit diesem Service, sodass sie auf diese
Weise bekannt wurden — und bis heute treue Stammgéste
haben. Besonders am Sonntag zur Mittagszeit, wenn die
Familien des Viertels kommen, wirkt es wie ein grofies
Nachbarschaftsfest, und Teller (,,probiert mal das hier!*")
wandern von Tisch zu Tisch. Ja, es gibt ,,trippe* und ,,ci-
breo®, ein Gericht aus den Resten von Huhn und Hahn:
Herz, Leber, Kamm, Hoden. Aber D’Ercole serviert auch
Kochfleisch und Cotechino (dicke Brithwurst) oder das
,.pisciammare* aus Apulien, eine Suppe aus Pasta, Zwie-
beln, Tomaten, Chicorée und weilen Bohnen. Wer es
einfacher will: D’Ercole betreibt direkt nebenan, nur
durch einen Vorhang getrennt, eine Pizzeria.



ES GIBT TRIPPE UND CIBREO,

KOCHFLEISCH, COTECHINO-WURST,

APULISCHE SUPPE — UND GLEICH

HINTERM VORHANG EINE PIZZERIA

Und was ist mit Fine Dining? Datfiir ist man am bes-
ten in den Hotels aufgehoben, etwa im ehrwiirdigen St.
Regis, jenem Grandhotel, das bei seiner Eroffnung 1894
das erste Haus der Stadt mit elektrischem Licht, warmem
Wasser und einem Fahrstuhl war. Der Fahrstuhl schnurrt
noch heute ohne Ruckler die fiinf Stockwerke auf und
ab. Kiichenchef Francesco Donatelli setzt hier auf romi-
sche Identitit (das war in den Hotels nicht immer so) und
muss Gisten aus Ubersee gegebenenfalls personlich er-
kldren, warum die Pasta al dente gehort. Auch er serviert
die Carbonara mit kurzen Nudeln: Rigatoni. Weitere
Kostlichkeiten seiner Karte sind die Seebarsch-Ravioli
mit rohen Gamberi und gerducherten Pinienkernen oder
das Huhn (Brust, keine Innereien) mit Scamorza-Kése
aus den Abruzzen, Auberginen und griinen Bohnen.

Ein paar Meter weiter liegt das Westin Excelsior, 1906
erdffnet und mit 361 Zimmern das groBte Hotel der In-
nenstadt. Die groBen Luxusbrocken wirken etwas aus
der Mode, aber diese Hotels sind in ihrer Pracht und
Opulenz dezidiert romisch und transportieren perfekt
das Lebensgefiihl der Stadt. Denn sie garantieren jedem
Gast schon beim Betreten ein Roter-Teppich-Getfiihl. Un-
denkbar, dass eine Sophia Loren oder ein Marcello Mas-
troianni sich in einem kleinen Boutiquehotel verstecken
wiirden. Bei unserem Besuch im St. Regis speisten am
Abend die in Rom wohnenden TV-Stars Diego Abatan-
tuono und Fabio De Luigi nebenan, und am néchsten
Morgen friihstiickte mitten im Saal der italienische Au-
Benminister Antonio Tajani mit dem Wirtschaftsminis-
ter Giancarlo Giorgetti. Der (iibrigens tiberraschend
schmiichtige) Personenschiitzer — es war tatsichlich nur
einer — plauderte derweil mit dem Concierge iiber das
Wetter. Die Grandhotels sind integraler Bestandteil des
romischen Lebens und mehr als in anderen européischen
Metropolen Teil des Ausgeh-Alltags, etwa zum Aperitif
in der schicken ,,Lumen Bar* im St. Regis oder zum
Brunch im ,,Doney* im Westin Excelsior (jeden Sonn-
tag mit Livemusik junger Kiinstler — Motto: ,,Pop Your
Sunday*). Fiir Auswiirtige ist das eine gute Gelegenheit,
Luxus-Atmosphire zu schnuppern.

Rom kann natiirlich auch modern. Im funkelnagel-
neuen Hotel Maalot kocht Domenico Boschi in einer
wirklich besonderen englischen Club-Atmosphire und
serviert einen Baccala-Kubus mit gergsteter Artischocke
oder Ochsenschwanz-Ravioli. Hier ist Rom ganz klein

AUF DIE HAND:
Trapizzini sind mal
mit Aubergine
und Parmesan (1),
mal mit pikantem
Huhn (r.) geflllt

und fein, das Restaurant ,,Don Pasquale® wirkt eher wie
ein Wohnzimmer. Und das ist {iberaus angenehm. Mehr
Trubel gefillig? Der Trevi-Brunnen, an dem sich 24
Stunden lang die Reisenden der Welt ums beste Selfie
driingeln, ist nur hundert Meter entfernt. i

Genuss-lkonen: Diese zwei
Restaurants sind ein Muss

1. ® Checco er Carettiere Eine Institution in
Trastevere, seit drei Generationen in den Han-
den derselben Familie, enorm lebhafte Atmo-
sphéare. GroRartige romische Spezialitdten wie
Fritto misto alla romana (mit Innereien und Arti-
schocken) und Puntarelle-Salat mit Sardellen.
www.checcoercarettiere.it

2. @@ @@ La Pergola Heinz Beck hat das
Restaurant im Grandhotel Waldorf Astoria

mit seinen Kreationen an die Spitze in Italien
gebracht. Phdnomenaler Blick Uber die Ewige
Stadt. www.romecavalieri.com
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Stilvoll
ubernachten

Ehrwirdige Grandhotels mit Grandezza,
moderne Boutiquehotels mit zeitgemaliem
Design — sie erflullen hochste Ansprlche

Maalot sesc

Rom kann auch modern: Das neue Hotel Maalot (beim
Trevi-Brunnen) hat 30 Zimmer mit luxuridser Ausstattung.

Im Restaurant ,Don Pasquale® (Foto) ist die Kliche zeitgemak
italienisch, Bar mit riesiger Rum-Auswahl. www.hotelmaalot.it

Westin Excelsior esee

Historisches Grandhotel und ein bisschen wie Rom selbst:
Uppig, charmant, voller faszinierender Geschichten —

und nicht immer perfekt. Grokzligige Zimmer und Suiten,
sehr schoner Spa und Gym. www.marriott.com
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Crossing Condotti eee

Das stilvoll-modern eingerichtete Boutique-
hotel in groartiger Lage, zwanzig Schritte
von der zentralen Via dei Condotti entfernt,
bietet alles fur den perfekten Rom-Trip. Der
rihrende Inhaber erfillt dem Gast jeden
Wunsch. www.crossingcondotti.com

St. Regis sse00

Bei seiner Eroffnung 1894 war es das erste Ho-
tel mit elektrischer Beleuchtung, Warmwasser
auf den Zimmern und Fahrstuhl. Spektakularer,
imperialer Luxus, die Zimmer dagegen: frisch
renoviert, freundlich, hell. Die ideale Kombina-
tion. Alle erdenklichen Service-Angebote, per-
sonlicher Butler. www.marriott.com
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SCHLAFEN ESSEN
@ Crossing Condotti @ Checco er Carettiere
@@ ® www.crossingcondotti.it @® www.checcoercarettiere.it
©® Maalot @ Don Pasquale
@9 ® O www.hotelmaalot.it ®® www.hotelmaalot.com
© St. Regis © Eggs
@9 @® @ www.marriott.com ®® www.eggsroma.com
O Westin Excelsior © Eufrosino
@9 ®® w\ww.marriott.com ® O www.facebook.com
© La Pergola
@@ ®® www.romecavalieri.com/it/
la-pergola-it
@ Romaneé
@O www.trapizzino.it
@ Santo Palato
@ O www.santopalatoroma.it

g INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
l;‘f Einfach den QR-Code scannen
ek 'ﬁ und den Info-Guide mit allen Adressen
=g als PDF herunterladen.
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Geballtes junges Talent,
Topproduzenten im Umland
und ein Publikum mit
hohem kulinarischen 1Q —
MUinchen ist Deutschlands

derzeitige Gastro-Boom-Town
TEXT PATRICIA BROHM




REPORT MUNCHEN

STRAHLKRAFT:
Saibling mit Butter-
milch, Schnittlauch
und Kohl im ,Alois*,
das zu Dallmayr
gehort

:‘KER$EIN‘§TTNER/WESTEND61/MAUR|TIUS IMAGES, DAVID MAUPILE

FOTOS
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LICHTGESTALT: Jan
Hartwig Uberzeugt
auch in seinem
neuen Restaurant
,Jan" auf ganzer
Linie. Unten links:
der Biergarten des
Viktualienmarkts,
GenieRerziel im
Herzen Minchens
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Foie-gras-Tartelette mit Creme Chantilly; Umami-Bai-
ser mit Karotte, kandierter Kombu-Alge und knuspriger
Hendlhaut; Sot-I'y-laisse-Pastete (mit Riickenfilet vom
Huhn) mit Muskatkiirbis. Donnerstagmittag in Miin-
chen, im ,,Jan“ beginnt die Amuse-Bouche-Parade. Das
Restaurant ist bis auf den letzten Platz besetzt. Kein
Kunststiick, konnte man sagen, die von Jan Hartwig nur
sechs Monate nach Er6ffnung erkémpften drei Michelin-
Sterne sorgen fiir ein volles Haus. Dass aber zeitgleich
auch Max Natmessnig im ,,Alois* von Dallmayr und Ben-
jamin Chmura im ,,Tantris* Meniis auf hochstem Niveau
servieren, ist fiir deutsche Verhiltnisse doch ungewthn-
lich. Und spricht fiir Miinchen: Denn das gastronomische
Niveau einer Stadt bemisst sich nicht daran, was sams-
tagabends passiert — sondern mittags unter der Woche.
,,Ich habe dieser Stadt enorm viel zu verdanken®, sagt
Hartwig. ,,.Dass wir hier jeden Mittag 26 Couverts ko-
chen, hat auch viel mit dem kulinarischen 1Q der Stadt
zu tun.” Die Miinchner Géste beschreibt der 41-Jdhrige
als ,,interessiert, weit gereist, gastronomisch gebildet*.
Und als aufgeschlossene Esser: Zu Hartwigs Lieblings-
produkten zihlt Kalbsbries, in stets neuen Varianten im-
mer auf der Karte — zum Beispiel gebacken und mit
Kalbsjusreduktion glasiert, begleitet von Petersilienwur-
zelpiiree, Aalmayonnaise und Rauchfischbriihe. Es ist
ein Aushédngeschild seiner Version neuer deutscher Kii-
che — handwerklich meisterhaft, zeitgemil prisentiert
und dabei wunderbar siiffig. Nicht iiberall in Deutsch-

FISCH IN
VOLLENDUNG:
Teller mit Saibling,
Steckriibe und
Safranim
Restaurant ,Jan®

GELEBTE GASTHAUSKULTUR
GIBT ES HIER SCHON LANGE
- IM ,BOGENHAUSER HOF*
JETZT MIT MODERNEM TWIST

land wiirde das von den Gisten so selbstverstindlich an-
genommen, weil} der gebiirtige Niedersachse: ,,Aber in
Bayern mit seiner Innereientradition werden Bries, Zun-
ge oder Liingerl noch in vielen Wirtshidusern serviert.”
Die gelebte Gasthauskultur — die etwa im ,,Sedlmayr*
nahe dem Viktualienmarkt, im ,,Paulaner am Nockher-
berg* und im ,,Halali“ am Englischen Garten beispiel-
haft gepflegt wird — sowie das landwirtschaftlich gepriig-
te Umland mit seinem Fiillhorn guter regionaler Lebens-
mittel und die aufgeklirten Giste sind nur einige der
Faktoren, von denen Miinchen als Gastrometropole pro-
fitiert. Hinzu kommt, dass die Pandemie und andere Ent-
wicklungen die Szene in den vergangenen drei Jahren
kriftig durchgewirbelt haben. Durch Neugriindungen,
Kiichenchef- und Konzeptwechsel stellt sich die Spitze
der Stadt nun deutlich verjiingt dar. Mit Jan Hartwig und
Tohru Nakamura, Benjamin Chmura und Max Natmess-
nig gibt eine neue, internationaler ausgerichtete Genera-
tion kulinarisch den Ton an und zieht junge Talente nach.

,Miinchen bietet heute eine enorme Vielfalt an gast-
ronomischen Konzepten auf qualitativ hohem Level,
sagt Tohru Nakamura, ,,nicht nur im High-End-Bereich.”
Als Beispiele nennt der 39-Jidhrige die lebendige Kaffee-
szene mit Protagonisten wie ,,Fez Kaffee” oder ,,Man
versus Machine® sowie engagierte Produzenten wie den
Kultbédcker Julius Brantner. Nakamura hatte, ebenso wie
Jan Hartwig und die ehemalige ,,Tantris“-Souschefin Sigi
Schelling, den Mut, sich mitten in der Pandemie selbst-
stindig zu machen. Ein paar Schritte vom Marienplatz
entfernt verwirklicht er heute hinter der historischen
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AUCH HINTER HISTORISCHEN
FASSADEN VERFOLGT MAN

DIE INTERNATIONALEN
FOODTRENDS SEHR GENAU

Fassade der ehemaligen Stadtschreiberei zwei Konzep-
te: Im Erdgeschoss betreibt er das franzosisch-asiatisch
inspirierte Bistro ,,Schreiberei” mit dem wohl schonsten
Innenhof der Stadt, und im ersten befindet sich das Gour-
metrestaurant ,,Johru®, wo er seinen sehr eigenstéindigen,
durch seine deutsch-japanische Biografie geprigten Kii-
chenstil ambitioniert weiterentwickelt.

Nakamuras Generation bewegt sich auf bestem Néhr-
boden, denn Spitzenkiiche hat in Miinchen Tradition, seit
die Stadt mit dem ,,Tantris* von 1971 an zu einer der
Wiegen des sogenannten ,,deutschen Kiichenwunders*
wurde. Noch Mitte der Neunzigerjahre galt die Isar-
Metropole als kulinarisch fiihrend in Deutschland. Das
ist lange her, doch aus dieser Zeit stammt ein Publikum
mit ausgeprégter gastronomischer Kultur. Und auch an
den fiir groBe Kiiche notigen Geldbeuteln fehlt es nicht
— Miinchen und sein Speckgiirtel bis hin zum Starn-
berger See stellen acht der zehn kaufkraftstirksten
Landkreise Deutschlands. Dazu kommt, dass Bayern fiir
Besucher aus dem In- und Ausland die beliebteste deut-
sche Urlaubsregion ist und seine Hauptstadt gerade fiir
internationale Géste eine gefragte Destination.

Da passt es ins Bild, dass die 1,5-Millionen-Metropo-
le mit ,,Dallmayr* und ,,Kifer* auch die beiden fiihren-
den deutschen Delikatessenhduser stellt. Und selbst
wenn Miinchen von Berlin-Kreuzberg aus gesehen gern
als konformistisch und allzu etabliert abgetan wird: Hin-
ter so manch historischer Fassade verfolgt man die neu-
esten internationalen Foodtrends sehr genau. Ein guter
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Beleg datfiir ist das Engagement von Max Natmessnig in
Dallmayrs ,,Alois", eine Personalie, die deutschlandweit
aufhorchen lieB. Denn der Osterreicher gilt als eines der
vielversprechendsten Talente im deutschsprachigen
Raum, zu seinen Lehrmeistern zihlen international ge-
feierte Kiichenchefs wie der Osterreicher Heinz Reitbau-
er, der Niederldnder Sergio Herman, Daniel Humm in
New York —und César Ramirez. In dessen ,,Chef’s Table
at Brooklyn Fare* entwickelte Natmessnig nicht nur ein
Faible fiir Japans Esskultur, sondern auch fiir eine zeit-
gemiBe Form von Gastlichkeit mit engem Kontakt zwi-
schen Koch und Gast. Heute serviert der 35-Jihrige im
»Alois* seine aromatisch komplexen, oft unpriitentits
angerichteten Teller am liebsten selbst — so wie den Kiir-
bisflan mit blumiger Shiso-Vinaigrette, crunchigen Tief-
seegarnelen, Firoer-Seeigel und knallgelbem Schaum
aus Safran, Sanddorn und Seeigel.

Natmessnig bringt einen Schwung kulinarische Welt-
laufigkeit an die Isar — genauso wie ,,Tantris“-Kiichen-
chef Benjamin Chmura, der bei Haeberlin und Troisgros
geprigt wurde, aber auch in London und Sydney Erfah-
rungen sammelte. Bei ihm hat man als Gast die hierzu-
lande seltene Gelegenheit, eine handwerklich ausgefeil-
te, ganz auf das grofle Produkt fokussierte franzdsische
Kiiche auf der Hohe der Zeit zu genieBen. Und von sei-
nen Kontakten zu franzdsischen Spitzenproduzenten zu
profitieren, deren Erzeugnisse sonst nicht nach Deutsch-
land gelangen. Zum Beispiel handgeangelter Wolfsbarsch

WILDGERICHTE
sehen sonst meist
anders aus: Den mit
Koji gebeizten Reh-
riicken begleiten

im ,Tohru in der
Schreiberei“ Ragout,
Anchovis, Douglasie
und Lauchherz




EIN MANN,

ZWEI WELTEN:
Tohru Nakamura
entwickelt in seiner
,Schreiberei“ einen
Kuchenstil weiter,
der durch seine
deutsch-japanische
Biografie gepragt ist

Junger Griindergeist

Bogenhauser Hof

Eine Institution erfindet sich neu: Hinter
denkmalgeschitzten Mauern tischt Hannes
Reckziegel (einst ,Schwarzreiter®, Kempinski
Vier Jahreszeiten) alpine Kiiche mit asiati-
schem Twist auf. www.bogenhauserhof.de

Gasthaus Waltz

So zeitgemalk kann man das gute alte Gast-
haus interpretieren: Im beliebten Glocken-
bachviertel punktet ein junges Team mit
Spitzen-Weinkarte und neu gedachten dster-
reichischen Klassikern.
www.waltz-gasthaus.de

... und im Spatsommer eréffnet Christoph
Kunz (ehemals ,Alois®) im Herzen der Alt-
stadt (Hackenstrake 4) sein eigenes Fine-
Dining-Restaurant. Der Plan: an friihere
Erfolge ankniupfen. www.christophkunz.de
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,Keine Bank gibt Thnen heute
Kredit, um fiir mehrere
100000 Euro Wein einzu-
kaufen. Das habe ich dann
gern moglich gemacht.

INGO HILLEN, TEILHABER AM ,,BROTHERS*

Rendite mit Restaurants

Drei Fragen an INGO HILLEN, Vorstand der sino
AG, der durch sein finanzielles Engagement die
Er6ffnung des ,,Brothers“ méglich machte.

Sie sind als Investor hochst erfolgreich. Wie kam
es zu dem Engagement im ,,Brothers“?

Im Venture Capital sagt man: Man investiert in
Menschen, nicht in Produkte. Ich kenne Markus
Klaas schon lange, aus seiner Zeit im ,Vendéme*,
wo ich damals Stammgast war. Er ist ein hervor-
ragender Gastgeber, extrem professionell, welt-
gewandt, herzlich. Und irgendwann habe ich wohl
im Scherz gesagt: Wenn ihr euch mal selbststéan-
dig macht, bin ich dabei. Da hat er mich beim Wort
genommen. Als er im Sommer 2021 anrief, habe
ich spontan zugesagt.

Das ,,Brothers“ machte von Beginn an mit seiner
Weinkarte von sich reden — dank lhnen?

Keine Bank gibt Ihnen heute Kredit, um fiir mehre-
re 100000 Euro Wein einzukaufen. Das habe ich
dann gern moglich gemacht. Ein Restaurant muss
mit einer hochklassigen Weinkarte starten, wenn
es ernst genommen werden will. Tobias Klaas, der
ebenfalls einen tollen Job macht, wird die Karte
noch weiter ausbauen, vor allem im Spitzenbe-
reich. Das ist auch ein Investment, denn Weine
gewinnen ja meist an Wert.

Warum gibt es in Deutschland nicht mehr
Mazene, die groRe Kiiche unterstiitzen?

Da mochte ich etwas klarstellen: Mézenatentum
war nie der Plan. Wir sind ein Wirtschaftsunter-
nehmen, wir wollen und miissen Geld verdienen —
ein Ziel, das wir de facto vom ersten Tag an er-
reicht haben. Dass es in Deutschland nicht mehr
Investoren im Gourmetbereich gibt, hat wohl mit
der immer noch viel zu geringen Wertschatzung
flr grofe Kiiche zu tun.
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von einem befreundeten Fischer in der Bretagne oder
Tauben aus Pornic an der Atlantikkiiste. Und in der
Saison der extrem gefragte griine Spargel von Sylvain
Erhardt aus der Provence, der von Pistazien-Estragon-
Creme und frischen Kriutern genial gerahmt wird.

Die Familie Eichbauer, die das ,Tantris* heute in
zweiter Generation betreibt, und Dallmayr-Geschéfts-
fithrer Florian Randlkofer, der Natmessnig nach einem
Abendessen in Lech am Arlberg vom Fleck weg enga-
gierte, sind nicht die einzigen Forderer grofler Kulinarik
in Miinchen. Denn auch das macht den derzeitigen Boom
erst moglich: dass es hier Menschen gibt, die bereit sind,
in groBe Kiiche zu investieren. Das gilt fiir Innegrit Volk-
hardt, Chefin des Hotels Bayerischer Hof, die Jan Hart-
wig 2013 nach Miinchen holte und mit seinem Nachfol-
gerim ,,Atelier, Anton Gschwendtner, weiter auf ambi-
tionierte Kiiche setzt. Aber auch fiir Michael Kifer, der
Bobby Briuers souverine Kiiche der modernen Klassik
in der BMW-Welt moglich macht.

Auch eine der derzeit spannendsten Neueroffnungen,
das ,,Brothers™ in Schwabing, verdankt seine Existenz
einem Investor (siehe Interview links). Das stilvolle Lo-
kal mit den schilfgriinen Polsterbdnken und dem jungen
Vibe steht fiir den Schneeballeffekt, den eine dynami-
sche Gourmetszene erzeugen kann. Gefiihrt wird es von
den Zwillingsbriidern Markus und Tobias Klaas, die als
Restaurantleiter und Sommelier jahrelang mit Nakamu-
ra arbeiteten, in der Kiiche steht Daniel Bodamer, Ex-

EIN HIGHLIGHT des
Gesamterlebnisses,
das im Restaurant
,Brothers®im
Stadtteil Schwabing
erzielt werden soll:
Seeforelle mit
Kartoffel, Dill und
Forellenkaviar
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Souschef von Chmura. Markus Klaas, der drei Jahre in
London gelebt hat, orientiert sich vor allem an dortigen
Konzepten: ,,Wir arbeiten mit hochwertigen Produkten,
und Daniel gibt auf dem Teller Vollgas. Aber wir setzen
eher auf das Gesamterlebnis, da spielen auch Service,
Ambiente, Licht und Musik eine wichtige Rolle.*

In der boomenden Miinchner Szene konnen sich jun-
ge Talente ganz anders entfalten, das gilt nicht nur fiir
Bodamer, sondern auch fiir Nathalie Leblond im ,,Les
Deux®, Franz-Josef Unterlechner im ,,Schwarzreiter*,
Joshua Leise im ,,Mural“ oder Rico Birndt im ,,Mural
Farmhouse®. So entsteht ein urbanes Gastro-Klima, das
auf iiberlieferte Muster verzichten kann: ,,Die Stereoty-
pen aus der sogenannten Sternegastronomie brauchen
wir nicht mehr*, sagt Jiirgen Wolfsgruber. Wenn er in
seinem ,,Sparkling Bistro* handgetauchte Jakobsmu-
scheln aus Norwegen serviert, iiber Holzkohle perfekt
auf den Punkt gegart, dazu gesurten Kalbskopf und
Brennnessel, dann gibt es dazu immer auch einen locke-
ren Spruch oder einen Witz. Und Restaurantleiter Benni
Stadler schenkt mit titowierten Armen Erste Gewéchse
aus dem Bordelais ebenso ins Glas wie Pfélzer Natur-
weine. Man sieht hier, mitten in Schwabing, viele junge
Giste: ,,Die Leute sind hungrig, sie wollen essen gehen
und dabei etwas erleben®, sagt Wolfsgruber. Damit das
noch besser gelingt, will die junge Gastrogeneration der
Stadt in Zukunft enger zusammenarbeiten und neue
Wege gehen. Wolfsgruber hitte da Ideen: ,,Mein Traum
ist es, dass wir alle gemeinsam auf den Odeonsplatz fiir

2000 Giiste ein paar schone Ginge kochen. i
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Die Plattform Urlaubsarchitektur vereint ein

[ - Netzwerk arch1tekton1scher Kleinode fiir
individuelle Urlaubser],ebmss‘ce ‘wie Chateau de
Sibra in Sudfrankreich - atemberaubendem
Park und Fruhstuck im Re cesaal
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an einem kalten Januartag 2017 durchschrei-
tet die Schweizer Architektin Sibylle Thom-
ke das erste Mal das monumentale Tor des
Chateau de Sibra in der touristisch bis heute
eher unbekannten Gegend in den Ausldufern
der Pyrenden bei Carcassone im Siiden
Frankreichs. Die friihere Stattlichkeit und
architektonische Klarheit der flankierenden
Stallungen, Wirtschafts- und Lagergebidude
ist noch zu erkennen. Im Innern eine steiner-
ne Kilte, nur im Kamin der alten Kiiche
brennt ein riesiges Feuer. Wenig wurde in
den letzten hundert Jahren getan oder verin-
dert. Dass sie sich aller Unwahrscheinlich-
keit zum Trotz auf die Suche nach einem
Haus macht, entspringt der Neugierde. Eine
Kautfabsicht hat die dynamische Schweize-
rin nicht.

Das Ariege in der Region Okzitanien gilt
als speziell, so kann es vorkommen, dass
sich die Sehenswiirdigkeiten der Region
selbst sommers den Gisten in stiller, einsa-
mer Schonheit prisentieren. Andererseits ist
das Gebiet das Tor zur Iberischen Halbinsel
und mit reicher, vor allem mittelalterlicher
Kulturgeschichte gesegnet. Auch das Klima
ist besonders. Je nach Windrichtung schickt
das Mittelmeer oder der Atlantik seine Luft-
massen und erzeugt wechselnde Stimmun-
gen. Sibylle Thomke ist hin- und hergeris-
sen. Das Haus, das sie nicht wollte: ein
Schloss samt weitldufigem Areal.

Doch auBerordentliche bemalte Wandbe-
spannungen, Salamander und Fabelwesen
darstellende Tiirgriffe und ehrwiirdige alte
Boden wecken ihr Interesse. Ein trockenes
Kellergewolbe und ein solider Dachstuhl mit
regendichter Schiefereindeckung machen

PLATANEN SAUMEN DIE ANFAHRT
zum Schloss. Im Sommer leitet
Besitzerin Sibylle Thomke ihr
Schweizer Architekturbiro von hier
aus. Das Frihstiick gibt esim
Renaissancesaal mit Wandmalereien
und Kamin aus dem 18. Jahrhundert

REISEN FUR INDIVIDUALISTEN

ARCHITEKTIN SIBYLLE
THOMKE RESTAURIERTE
DAS CHATEAU DE SIBRA
DETAILGETREU

LR B S L

Hoffnung. Den Ausschlag gibt schlieBlich
der Besuch im Park, der sie zutiefst beriihrt.
Was sie erblickt, ist das Lebenswerk des
illustren franzosischen ,,Eisenbahnbarons®
Joseph Villary de Fajac und seiner Frau Pau-
line, die den aus dem 13. Jahrhundert stam-
menden Besitz zwischen 1878 und 1916
leidenschaftlich wie fantasievoll umgestalte-
ten. Durch sie gelangte das Anwesen zu sei-
nem heutigen Erscheinungsbild. Der Park
wurde als romantischer ,,jardin exotique*
mit einer Vielzahl an kleinen Schaubauten,
sogenannten ,,fabriques®, diversen Rocaille-
Ornamenten und einer Vielfalt an Baum-
arten in der Art eines Arboretums angelegt.
Zusammen mit seiner Frau Pauline rich-
tete de Fajac einen Musterlandwirtschafts-
betrieb ein. Dieser Idee folgend sind die
landwirtschaftlichen Bereiche Teil einer
sorgfiltig gestalteten Landschaft, in der sich
das Schone und das Niitzliche zu einer ein-
zigen groBen, pastoralen Idylle verbinden.

VOM ERWACHEN EINER
SCHLAFENDEN SCHONHEIT
Der heute wiedergewonnenen Eleganz gin-
gen umfangreiche Recherchen und Be-
standsaufnahmen voraus, sowohl im Schloss
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IN DER KASTANIENALLEE
wird bei gutem Wetter
der Lunch serviert.

Ein Apartmentistin den
ehemaligen Stallungen
untergebracht. Das
Treppenhaus im Schloss
schmiicken Tapeten, die
nach Originalvorlagen
angefertigt wurden

wie auch im Park. Sibylle Thomke samt
Team sowie dem Landschaftsarchitekten
Thilo Folkers von 100Landschaftsarchitek-
tur tauchten zu Beginn tief in die Details der
Geschichte(n) ein, es wurde umfangreich ka-
talogisiert und kartiert. Die Detailtreue der
Restauration ging so weit, dass etwa fiir den
Ersatz der wertvollsten, stark beschéddigten
Tapeten in Schweden neue Walzen herge-
stellt wurden und man die Muster auf einer
Maschine aus jener Zeit produzieren lief3.
Elemente, die nicht restauriert oder in einer
originalen Arbeitstechnik nachgebaut wer-
den konnten, wurden durch dem historischen
Baudenkmal sensibel gegeniibertretendes
Handwerk von heute erfahrbar gemacht.

So wurde etwa das Chateau wieder klar in
einen Nord- und einen Siidbereich geglie-
dert. Durch das Weglassen einer Wand und
das Offnen eines ehemaligen Durchgangs
wird heute im Erdgeschoss der Blick in die
Kiiche freigegeben auf das zentrale Element
eines jeden Hauses: den Herd. Die restliche
Gebidude- und Raumstruktur blieb unverin-
dert. Notwendige Einbauten wie sanitire
Anlagen wurden als frei stehende, mobel-
artige Strukturen konzipiert.

RESTAURANTS

Table d’h6tes im Chateau
Gemeinsames Diner am langen
Tisch mit frischen Produkten
und Weinen aus der Region.

@O Le Clos Saint Martin

— La Métairie

Das stimmungsvoll modernisierte
Landhaus bietet traditionelle
Kliche mit guten Produkten aus
der Region (30 Autominuten).
Lieu-dit Languit, 09100 Arvigna

VIELSEITIGE GASTEWELTEN
Seit der Eroftnung im Juni 2021 verbringen
Giste ihren Urlaub in einer der fiinf Schloss-
Suiten fiir zwei Personen oder im Ferien-
haus, dem ehemaligen Verwalterhaus ,,Mai-
son du Metayer®, das 10 bis 14 Personen
Platz bietet. Zur Auswahl stehen auch drei
Ferienwohnungen in den ehemaligen Stal-
lungen und dem Ostteil des Getreidespei-
chers. Urlaub, Festivitit oder Workation —
auf Sibra ist vieles denkbar und moglich.

In Sibra gibt es kein Miissen. Dafiir viel
Raum, Ruhe und freiheitliches Denken. Das
garantieren 5000 Quadratmeter je Gast in
den Innen- und Auflenrdumen sowie eine
herzlich gelebte Gastlichkeit. Fiir diese sorgt
die Architektin und Hausherrin oft genug
selbst. Vor allem im Sommer, wenn sie den
Grofiteil ihrer Zeit vor Ort verbringt. Dann
tauscht sie die Rollen und fiihrt ihr Architek-
turbiiro mit der gleichen Leidenschaft aus
der Ferne. Da die Gastgeberin auch zwei K6-
che verpflichtet hat, kommen die Giste in
den Genuss regelmifiger Meniis, die das
Angebot der abendlichen ,,Table d’hotes*
und optionalen Picknicks wunderbar ergin-
zen. Fiir alle Sinne: Savoir-vivre a la Sibra.
Plaisir et utilité — das Angenehme und das
Niitzliche verbinden sich auf natiirlichste
Weise. it

O
DAS NETZWERK

Urlaubsarchitektur wurde 2007 ge-
griindet und ist das fiihrende Portal
fiir architektonisch herausragende
Ferienh&duser, B&Bs und familien-
gefiihrte Hotels in Europa mit aktuell
liber 500 Zielen. Gebucht werden
die hochwertigen Urlaubsunterkiinfte
immer direkt beim Vermieter.
urlaubsarchitektur.de
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Paarlaut

zum Jubilaum

GUTE GASTHAUSER: Seit 300 Jahren ist das
»Gasthaus Miiller“ bei Hannover in der Hand
einer Familie. Die elfte Generation feiert jetzt
auch den Mut, sich neu erfunden zu haben

TEXT GABRIELE HEINS

»Jetzt dreht er durch!* Die Diagnose der
Eltern war klar, als Frank eine Seezunge auf
die Speisekarte setzte. Gut ausgebildet, kehr-
te der 22-Jdhrige 1991 als Kiichenchef ins
Heimatdorf Goxe zuriick, und ihm war klar:
,»S50 konnte es nicht weitergehen, mit Siilze
und Rollmops, Goldrand am Geschirr und
Wein im Romerglas.“ Auch das Rauchverbot
beendete das rustikale Kneipenflair, und
als auBerdem Franks jiingerer Bruder Rolf
nach Lehr- und Wanderjahren zuriick in den
Familienbetrieb kam, lautete das Motto: in
kleinen Schritten Qualitéit aufbauen.

Das ist den kochenden Briidern so gut ge-
lungen, dass jetzt ausgiebig gefeiert wird:
Mit einer Gala, einem Hoffest und einer Kii-
chenschlacht zelebriert die Familie das
300-jihrige Bestehen des ,,Gasthauses Miil-
ler! Zum erfolgreichen Quartett gehren die
beiden Partnerinnen, die als Quereinsteige-
rinnen in die Gastronomie kamen: Grit, Ehe-
frau von ,,Franky®, sowie Rolfs Frau Anette,
die fiir den herzlich-schwungvollen Service
und Buchhaltung zustindig sind. So eine
lange Tradition ist in Norddeutschland eine
Raritidt — zumal in einer Gegend, die kaum
eine kulinarische Identitidt hat. Doch der
Standort war seit jeher giinstig, lange war
das Gasthaus eine Ausspannstation fiir
Hannovers Konige und ihren Hofstaat, wo es
zum Pferdewechsel auch eine Vesper gab.

Klug setzten die Briider, die mit ihren
Frauen gern Spitzenrestaurants besuchen,
auf Fine Dining als Zukunftsmodell. ,,Aber

jedes Gericht soll eine Seele haben, ist zum
Wohlfiihlen gedacht*, sagen sie. Und so ge-
nieft man im gemiitlichen Gastraum mit his-
torischen Familienfotos Jakobsmuschel und
Blutwurst in Nussbutterpiiree, Onsen-Ei auf
Kartoffelschaum oder Roulade von Zander
und Garnele im Noriblatt — alles sehr fein
aromatisch abgestimmt und handwerklich
geschliffen. Wer es gutbiirgerlich mag, wird
mit Wiener Schnitzel oder Entrecote gliick-
lich. Auszubildende lernen hier noch den
Unterschied zwischen Velouté und Beurre
blanc — und heimsen regelmifig Preise ein.
Die Produkte stammen von Erzeugern der
Umgebung oder ausgezeichneten Héndlern.
,.Wenn wir Hummerboxen anbieten, ist die
Schlange auf der StraBe so lang, dass die Po-
lizei nach dem Rechten schaut®, sagt Frank
Miiller schmunzelnd. Mit dem Festsaal ist
das Haus auch ein schoner Ort fiir Taufen,
Hochzeiten oder, wie kiirzlich, den Abschied
des Polizeiprisidenten von Hannover.
AuBerdem ist das Backsteinhaus ein Mag-
net fiir Weinfans. Grit Miiller hat eine be-
eindruckende Karte mit 320 Positionen auf-
gebaut, iiberwiegend deutsche Topwinzer,
deren Sortiment mit verschiedenen Lagen,
Jahrgéngen und Qualititen présentiert wird.
GroBen wie Salwey oder Schonleber haben
hier schon Weinabende moderiert. Keine
Frage, mit ihrer Mischung aus Herzlichkeit,
Authentizitdt und Anspruch haben sich die
Miillers aus Goxe einen Namen in der deut-
schen Genusswelt erobert. i

Derstimmungsvolle
Gastraum ist die Buiihne
von (v.l.) Frank und
Grit (mit Tochter
Johanna) sowie Rolf
und Anette Miiller (v. I.)

JEDES GERICHT
SOLL EINE SEELE
HABEN, ALLES IST
ZUM WOHLFUHLEN
GEDACHT.”

Frank und Rolf Miiller

-E—
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GESCHMACKSSACHEN

KOCHNOMADE

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

MANCHMAL BRAUCHT ES nur einen Gang, um
hingerissen zu sein — und um die Kreation und ih-
ren Schopfer nicht mehr zu vergessen. So wie bei
Joél Robuchons Kartoffelpiiree oder der herrlich
extravaganten Rinderfilet-Kaviar-Torte, die Hel-
mut Thieltges einst fiir das ,,Sonnora‘“ kreierte.

ODER DER GAST ENTDECKT einen jungen, unbe-
kannten Koch, der etwas unerwartet Gutes ser-
viert. Im Wintergarten des Brenners Park-Hotel in
Baden-Baden war das bei mir ein Chicorée, sous-
vide gegart. Ich liebe Chicorée und Endivien, die
in Frankreich viel beliebter sind als hierzulande.
Die Zubereitung im altmodischen Wintergarten
war grandios: Gereifter Parmesan und knackiger
Buchweizen banden zusammen mit dem Schmelz des
dazu gereichten Saiblingskaviars die Bitterstoffe des
Gemiises ein. Dazu servierte der Koch eine Mischung
aus grob geschnittenen Taggiasca-Oliven und sitillicher
Amalfi-Zitrone — das war nicht nur farblich eine Wucht.
Es war so gut, dass ich dieses Gericht zwei Jahre lang
nicht vergall und immer mal nachsah, was dieser Koch
gerade so trieb. Hatte Alexander Mayer aus Dinslaken,
der in Diisseldorf bei Jean-Claude Bourgueil und Yoshi-
zumi Nagaya gelernt hatte, den reichlich altbackenen
Wintergarten wieder in die Herzen der Brenners-Giste
gekocht?

DOCH HOHE KULINARISCHE WEIHEN sind bei sieben
Tagen mit Lunch und Dinner schwierig, also zog er wei-
ter. Es ist als guter Koch leicht in diesen Tagen, einen
Job zu finden, aber schwer, einen Job zu finden, der
einen gliicklich macht. So werden viele Kéche zu Noma-
den: Bei Mayer war es eine kurze Episode in Konigs-
winter auf dem Petersberg. Nun aber will er wirklich an-
kommen und von sich reden machen, als neuer Chefkoch
im Atlantic Hotel Hamburg, sein Team hat er aus Baden-
Baden kurzerhand mitbringen diirfen. ,,Meine Eltern
liebten dieses Hotel — ich muss mal nachfragen, vielleicht
wurde ich hier sogar gezeugt®, sagt der junge und be-
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scheidene Koch lachend, als wir in der Lobby sitzen.
»Aber dass ich jetzt hier kochen darf, das ist wirklich ein
Traum, der in Erfullung geht.

DIE GROSSEN ATLANTIC-ZEITEN sind eine Weile her,
das Hotel war —um es mal positiv zu sagen — in die Jahre
gekommen wie sein berithmtester Gast, Panikrocker
Udo Lindenberg. Aber seitdem André Vedovelli als Di-
rektor vom Grand Elysée auf der anderen Seite der Als-
ter heriiberkam, ist der Aufbruch spiirbar. Die Plitze im
,Atlantic Restaurant® mit Blick auf die Alster sind be-
gehrt. Alexander Mayer kocht franzosisch und integriert,
was er bei Nagaya gelernt hat. Die legendire Hummer-
suppe versetzt er mit Passionsfrucht und Fenchel, dazu
gibt es reichlich Hummerstiicke — ein Erlebnis.

GRANDIOS IST AUCH DIE KONIGSKRABBE, die Mayer
mit Yuzu und Petersilienwurzel aromatisiert, mit Saib-
lingskaviar belegt und dazu Kerbel-Eis serviert. Da spii-
re ich, wie viel Sinn es macht, junge Koche zu beobach-
ten und ihren Werdegang zu begleiten.

+NATURLICH WEISS ICH, dass ich bei dem Personal-
mangel nie in meinem Leben arbeitslos sein werde*, sagt
Mayer. ,,Aber trotzdem habe ich sehr viel Demut, denn
dass ich hier so angenommen wurde — auch von dem
alten Team, was schon so lange hier wirkt, das hat mich
echt beriihrt.“ Denn auch, wenn der Steiermirker Ser-
veur Wilfried Kopf, der hier seit 30 Jahren seine legen-
ddren Crépes Suzette am Tisch flambiert, in wenigen
Wochen in Rente geht — die Stimmung im Team ist so
ut, dass der Osterreicher noch zwei Tage pro Woche ar-
beiten kommen mochte. Denn wenn der Aufbruch nach
harten Jahren endlich kommt, will man auch als Pensio-
niir dabei sein. fl

TIPP: ,,Atlantic Restaurant®

im Atlantic Hotel Hamburg, Di-Sa abends geoftnet,
Menii 4 Génge 119 Euro, 7 Ginge 169 Euro,
www.brhhh.com/atlantic-hamburg/taste
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NEWS

TERMINE

VANESSA LIESER SIEGT IM
SERVICE-WETTBEWERB
Die 28-jdhrige Mitarbeiterin
im Hotel Hohenhaus in
Herleshausen eroberte im
Wettbewerb der ,L'Art de
Vivre Residenzen“ den ers-
ten Platz nach praktischen
und theoretischen Priifun-
gen. Der Preis honoriert die
Arbeit der Servicekréfte, die
eine entscheidende Rolle
beim Gelingen eines
Restaurantbesuchs spielen.
www.artdevivre-
residenzen.com

AURA BY ALEXANDER
HERRMANN & TOBIAS BATZ
Alexander Herrmann gibt
seinem Restaurant im Post-
hotel in Wirsberg, das er mit
Tobias Batz fiihrt, einen neu-
en Namen: ,,Aura“ soll zum
Ausdruck bringen, wie die
Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter den Raum ausfiillen
und zum Erfolg des Abends
beitragen. Die Gaste wiirden
sich an die Gerichte und die
Aura der dort agierenden
Personen erinnern, meint
Herrmann.
www.alexander-herrmann.de

NEUE BAR IM ,,THE JANE*,
ANTWERPEN

Das ,untitled* hat im oberen
Raum des ,,The Jane“ von
Nick Bril eréffnet. Rund um
eine offene Kiiche serviert
Chefkoch Joeri Timmermans
sowohl mehrgédngige Meniis
—auch zum Lunch - als auch
Cocktails und Aperitifs.
www.untitled.bar

HAPAG-LLOYD CRUISES

L<Europas Beste“ 2023

Bereits zum 17. Mal sind Topk&che aus Euro-
pa die Stars auf einer viertdgigen Kurzreise
(18. bis 22. August): Mit der MS EUROPA
geht es von Hamburg tber Kopenhagen
nach Kiel. MS EUROPA-Kichenchef Tillman
Fischer freut sich etwa auf Kevin Fehling aus
Hamburg, der seit mehr als drei Jahren an
Bord sein Gourmet-Restaurant ,The Globe
by Kevin Fehling® betreibt, und auf Marco
Miiller aus dem ,Rutz* in Berlin. Aus Oster-
reich ist Hubert Wallner vom Restaurant
L,Hubert Wallner® am Wérthersee dabei,

aus Schweden Titti Qvarnstrom. An Bord
sind zudem Genussexperten wie Markus
Risch vom Altonaer Kaviar Import Haus (AKI)
und Kése-Affineur Bernard Antony aus

dem Elsass sowie renommierte Winzer aus
Deutschland wie Markus Schneider und
Caroline Diel. Weiteres Highlight: ein Konzert
von Tim Bendzko. www.hl-cruises.de

NOTIZEN

1 Tillman Fischer, MS EUROPA,

2 Kevin Fehling, ,The Table* und
,The Globe by Kevin Fehling®, 3 Titti
Qvarnstrom, Qvarnstrom Gastronomi,
4 Marco Miller, ,Rutz”, Berlin,

5 Hubert Wallner, ,Hubert Wallner®,
Worthersee

IKONISCHER SPA TM
SALZBURGER LAND
Stararchitekt Hadi Teherani entwarf die
neue Spa-Welt im Hotel Krallerhof in
Leogang. Die Natur inspirierte bei der
Wahl der Materialien: Linden-, Eschen-
und Eichenholz, Alpenmarmor, Glas und
Sichtbeton — vorwiegend aus der Region
- bilden einen lichtdurchfluteten,
offenen Raum. DrauRen schlieRen sich
ein Natur-Badesee und ein 50 Meter
langer Pool an. www.krallerhof.com
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o ROSETTEN-WAFFEL,

GEFULLT MIT FJORD-SHRIMPS
UND EINER NOCKE BAERI-KAVIAR
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KOCH DES MONATS

SKAGEN-SHRIMPS

MIT MEERRETTICH, WASABI UND DILL-OL
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SEETEUFEL

MIT GRUNEM SPARGEL UND BARLAUCH
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KOCH DES MONATS

Das Restaurant ,,Jordner* von Tina und
Eric Vildgaard wirkt auch sechs Jahre nach
seiner Eroffnung noch immer wie ein Ge-
heimtipp: Vom Kopenhagener Hauptbahn-
hof fihrt man eine halbe Stunde mit einer
Metrolinie bis Gentofte, einem gutbiirger-
lichen Vorort vor der Hauptstadt, und wiirde
an seiner Adresse, dem gediegen-schlichten
Gentofte Hotel, glatt vorbeilaufen. Im Foyer
eine Nachfrage beim Portier: ja, tatsédchlich.
Das zurzeit bei didnischen Gourmets heil3
begehrte Restaurant versteckt sich hier
gleich nebenan.

Drinnen herrscht eleganter Luxus in den
Farben Weill und Grau, weifs behandschuhte
Kellner rollen den Champagnerwagen zum
Tisch. Das 17-Ginge-Menii (430 Euro) kann
mit klassischer internationaler Weinbeglei-
tung gebucht werden (,,The companion-
ship®), mit der Prestige-Auswahl, alkoholfrei
oder eben ausschliellich mit Champagner —
sechs Schaumweine fiir ebenfalls 430 Euro.
Dieser Luxus und die perfekt aufeinander
abgestimmten Kellner lassen einen eher an
ein elegantes Restaurant in New York, Paris
oder Tokio denken.

WER IST DIESER

ERIC VILDGAARD?

Vildgaard hat von allen didnischen Star-
kochen vielleicht die ungewshnlichste Bio-
grafie. Schon seine massige Prisenz be-
herrscht den Raum, 1,85 Meter, 140 Kilo,
den Kopf nahezu kahl rasiert. Tattoos bis zu
den Fingerknocheln. In seinem ersten Leben

58 DER FEINSCHMECKER 7/23

war Vildgaard ein Problem-Jugendlicher,
,ich habe als Junge ganz viel Arger gemacht,
war immer der Rebell.“ Aber dann: das Ko-
chen. ,,Kochen habe ich auf einem Schiff ge-
lernt®, sagt der Hiine mit dem sanften, leicht
schiichternen Blick. ,,Das war eine Sozia-
lisierungsmafBnahme. Da habe ich mit 13
Jahren angefangen, zu kochen und zu ba-
cken, weil es schon war, den anderen damit
Freude zu machen. Kochen ist Liebe geben.”

Vildgaard hat ein paar Jahre gebraucht,
um dies als Weg fiir sich zu erkennen. Seine
Vita ist ein wildes Auf und Ab zwischen Ko-
chen und Riickfillen in das ,,Herumhingen
mit den falschen Leuten®, wie er sagt. Ein
Praktikum im Restaurant ,,Sgllergd Kro*
(Holte, nordlich von Kopenhagen) bricht er
ab, weil er mit der Hierarchie der klassisch-
franzosischen Kochtradition nicht zurecht-
kommt. Geprigt hat ihn dafiir René Red-
zepis Kopenhagener ,,Noma“, wo er 2006
durch Vermittlung seines Bruders Torsten,
eines der Griindungsmitglieder des Kultres-
taurants, hinkam, sich freikochte und drei
Jahre blieb. ,,Die Energie dort imponierte mir*,
sagt er, ,es war ein Wahnsinn, aber der

machte wenigstens Sinn. Das Miteinander
mit den anderen Kochen gefiel mir, jeder
hing vom anderen ab. Der Drive war un-
glaublich, und ich habe irrsinnig viel gelernt.
2015 aber musste Vildgaard den Tod sei-
ner beiden Eltern verkraften, er fiel in ein
psychisches schwarzes Loch, aus dem ihm
seine Frau Tina heraushalf. ,Tina rettete
mein Leben. Ich traf sie im Restaurant ,Fre-
dens® in Fredensborg. Ich blieb dort als
Koch, wir verliebten uns, waren jetzt ein
Team.” Die gemeinsame Tochter Emma kam
2016 auf die Welt, im selben Jahr entdeckten
Tina und Eric das Gentofte-Hotel, pachteten
das Restaurant, modernisierten es und eroff-
neten 2017 das ,,Jordnaer®, zu Deutsch ,,erd-
verbunden®. 2018 kiirte sie der Guide Miche-
lin mit dem Stern, 2020 mit dem zweiten.

WAS BEDEUTET LUXUS

FUR VILDGAARD?

Vildgaard mochte seine Giste mit Liebe und
Schwelgerei gliicklich machen. Fiir ihn heif3t
das: den modernen dinischen Kochstil
verkniipfen mit franzosischer Klassik und
japanischen Einflissen. Die besten nur mog-



lichen Produkte miissen her, gern aus Skan-
dinavien, aber auch aus Spanien (Balfegé-
Thunfisch) oder Japan, wenn etwa eine Ha-
machi-Makrele nicht zu tiberbieten ist. Dazu
loftelt er gern groBziigig Kaviar auf die Ge-
richte. ,.Ich liebe die japanische Kiiche, weil
sie so komplex ist, sagt Vildgaard. ,,Ich in-
terpretiere die Gerichte aber auf meine Weise.
Einen Chawanmushi (japanischer Eierstich)
kann ich nicht japanisch kochen, bei mir gibt
es sie im ,Noma'-Style.”

DIE GERICHTE WIRKEN
EINERSEITS WUNDERSCHON,
ANDERERSEITS SCHLICHT
Natiirlich kommen Gerichte wie der See-
teufel ausgesprochen filigran zum Gast, mit
Dutzenden kleinster Bliiten wie ein Minia-
turgarten angerichtet. Aber bei den ver-
meintlich simplen Gerichten sollte man sich
nicht tduschen lassen! Vildgaard liebt es, in
seine Gerichte sozusagen doppelte Boden
einzubauen. Sein Signature Dish zum Bei-
spiel, die Rosetten-Waffel, birgt unter der
Teightille und der Haube aus Kaviar eine
feine Creme aus Fjord-Shrimps. Fisch und
Meeresfriichte bekommt Vildgaard tiberwie-
gend iiber das Netzwerk Fiskerikajen, das
eine nachhaltige Fischerei mit kleinen Boo-
ten, Angeln und Leinen betreibt statt mit
groflen Schleppnetzen. Die frische, aromen-
starke Qualitit des Seafoods beeindruckt.
Wie bei der roh marinierten Konigskrab-
be (aus Kirkenes in Nordnorwegen), die
Vildgaard auf einem knusprigen Tortchen-
boden serviert, dazu kontrastierend ein siif3-

NORDISCHE ELEGANZ
und landliche Behag-
lichkeit zugleich strahlt
das ,Jordnaer”in
seinem Speisesaal aus.
Die Farben Weils und
Grau bestimmen
Inneneinrichtung und
Kleidung des Service,
hier Restaurantleiterin
Tina Vildgaard. Links
der Chef mit seinem
Serviceteam und der
groken Brigade

liches Gelee von Muscheln (aus dem déni-
schen Vildsund) und feinsduerlicher Sud aus
Sake, Wasabi, Bliiten und Gemiisesprossen.
Komplex, elegant, fein. Uppiger kommt der
Hummer aus dem Limfjord auf den Tisch:
In einem ringformigen Teller angerichtet,
muss man sich durch ein orangefarbenes Ge-
lee von Grapefruit zu einer herrlichen gelben
Creme von Zitronen-Beurre-blanc und Spar-
gel hindurchloffeln — ,,Sie miissen den Loffel
bis nach unten schieben®, mahnt der Kellner.
Und richtig: Unten ist das zart gegarte, nus-
sige Hummerfleisch verborgen. All das ein
Zusammenspiel von cremig und fest, siif3
und séduerlich. Chawanmushi mit Konigs-
krabbe und Kaviar folgen, Hummer mit
Yuzu-Reiscreme und Sanddorn, Seeteufel
mit griinem Spargel und Birlauch, Steinbutt
mit Morchel und gelber Weincreme.

FLEISCH GIBT ES NICHT?

Es spielt zurzeit keine Rolle im Ment —
,mich wiirde nur das ganze Tier reizen®, er-
kldrt Vildgaard, ,,dazu miisste ich ein eige-
nes Schlachthaus haben. So lange verzichte
ich.” Eric und seine elf Kollegen aus der
Brigade (sehr international, von Didnemark
bis Korea und Sri Lanka) bringen die Géinge
tibrigens selbst zum Gast und erkliren sie.

UND DIE ZUKUNFT?

,.Ich muss mich weiterentwickeln — ein bes-
serer Vater werden oder ein besserer Chef.
Ich lerne jeden Tag etwas Neues, und wenn
ich merke, ich komme nicht weiter — tja,
dann muss ich meinen Job wechseln. it

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL [E] jj}ﬁl}il

RESTAURANT
JORDNAR 99009
Gentoftegade 29,
DK-2820 Gentofte,

Tel. 0045-22 40 80 20,
www.restaurantjordnaer.
dk, Sa-Mo geschl.,

nur Meni € 430

[l e

ERIC VILDGAARDS
TIPPS FUR
KOPENHAGEN:

GAUJIN

49 Ravnsborggade 19,
DK-2200 Kopenhagen,
Tel. 0045-25 97 46 05,
www.gaijincph.dk,
Mi-Sa ab 17 Uhr
LAuthentische japanische
Kiiche fir jeden Tag, mit
topfrischem Seafood —
groRartig.”

HAIDAN

Arhusgade 130,

DK-2150 Kopenhagen,
www.haidan.dk,

Mi-Sa 18-22 Uhr

,Gabriele Rizzo kombiniert
hier italienische Gerichte
mit der kantonesischen
Kiiche, einzigartig. Mein
Tipp fir tolles Fine Dining!®

GASOLINE GRILL
Landgreven 10,
DK-1300 Kopenhagen,
www.gasolinegrill.com,
tgl. 11-20 Uhr

,Wenn du in Kopenhagen
bist, musst du unbedingt
Burger essen. Die besten
gibt’s hier.*

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide -
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E‘ﬁ#ﬂf
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REZEPTE ANDREAS NEUBAUER
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mit Vanille-Zitronen-Dressing,
Burrata und Parma-Schinken
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EGRlLLTER PFIRSICH
mit glasierten Miso-Garnelen
ind Sesam-Spinat
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Pfirsich-Carpaccio
mit Vanille-Zitronen-
Dressing, Burrata,
und Parma-Schinken

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

35 Minuten

ZUTATEN fur 4 Personen

1saftige Biozitrone,

1EL Honig,

Mark von 1 Vanilleschote,

6 EL Olivendl,

Salz, Cayennepfeffer,

80 g Rucola,

50 g gerdstete und gesalzene
Pistazien,

4 reife Pfirsiche,

4 Kugeln Burrata (ersatzweise
Biiffelmozzarella),

150 g diinne Scheiben Parma-
Schinken

1 Fiir das Dressing von der
Zitrone die Schale dinn herun-
terschéalen und diese in feine
Streifen schneiden. Zitrone
halbieren, Saft auspressen und
mit den Schalenstreifen, Honig
und ausgekratztem Vanille-
mark in einen Topf geben und
etwas einkochen lassen.
Zitronen-Sirup mit Olivendl
verquirlen. Dressing mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzig ab-
schmecken, abkuhlen lassen.
2 Rucola putzen, waschen und
trocken schleudern. Pistazien
schalen und grob hacken.

3 Fiir das Carpaccio Pfirsiche
halbieren, Kern entfernen.
Halften in dinne Scheiben
schneiden bzw. hobeln.
Pfirsichscheiben leicht Uber-
lappend kreisrund auf Teller
legen.
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4 Rucola, Burrata und Schin-
ken auf dem Carpaccio anrich-
ten. Das Ganze mit Pistazien
bestreuen und mit dem Va-
nille-Zitronen-Dressing grofk-
zUgig betraufeln.

2021 Riesling Forster

Ungeheuer Ziegler,
Bassermann-Jordan, Pfalz,
www.weine.de, € 24
Eine Erste Lage mit gutem Reife-
potenzial. Zitrusgelbe Farbe, in
der Nase friihreife Mirabelle,
griine Krauter, am Gaumen filigran,
kompakt, kraftvoll und intensive
Mineralitat, langer Abgang mit
rauchigen, wiirzigen Noten.

Aprikosen-Focaccia
mit Mandeln,
Rosmarin-Feta und
Pancetta

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minu-
ten plus 45 Minuten Gehzeit
und 15-20 Minuten Backzeit
ZUTATEN fur 4 Focaccias

20 g frische Hefe (etwa 2 Wiirfel),
1TL Zucker,

8-10 EL Olivendl,

500 g Weizenmehl (Type 1050),
1TL Salz,

600 g kleine reife Aprikosen,
2-3 Zweige Rosmarin,

200 g Feta,

50 g Mandeln,

100 g diinn geschnittener
Pancetta,

Meersalz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Fiir den Teig die Hefe in
300 ml lauwarmes Wasser

brockeln und unter Rihren
darin auflésen. Zucker, 2 EL
Olivendl, das Mehl sowie das
Salz hinzufiigen und alles zu
einem glatten, geschmeidigen
Teig kneten. Diesen in 4 gleich
grofe Stiicke teilen, zu Kugeln
formen und zugedeckt an
einem warmen Ort zur doppel-
ten Groke aufgehen lassen.

2 Fiir den Belag Aprikosen
waschen, halbieren, Kerne
entfernen. Halften je nach
Groke nochmals halbieren
bzw. dritteln. Rosmarinnadeln
vom Zweig streifen und fein
hacken. Feta grob zerbrockeln
und mit 5-6 EL Olivendl und
dem gehackten Rosmarin mi-
schen. Mandeln grob hacken.
3 Ofen auf 225 C° vorheizen.
Teigkugeln auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsflache

zu langlich-schmalen Fladen
formen und nebeneinander
auf ein mit Ol gefettetes Back-
blech legen. Aprikosenspalten
in den Teig hineindrlicken.
Rosmarin-Feta, Pancetta und
Mandeln gleichmafig darauf
verteilen.

4 Focaccia mit dem restlichen
Rosmarin-Olivendl-Mix be-
traufeln, mit Salz und Pfeffer
bestreuen und im heiken
Ofen auf der mittleren Ein-
schubleiste in 15-20 Minuten
goldbraun backen.

2021 Sauvignon Blanc

Felswand, Winzerhof Stahl,
Franken, www.winzerhof-stahl.
de, €38
Der Wein stammt aus einem Kaltkli-
maanbaugebiet und wurde im gro-
Ren Holz ausgebaut. Aromen von
Stachelbeere, getoastetes Holz,
Zitrone und Vanille, am Gaumen
angenehme Sdure, dichtes Mund-
gefiihl, frisch und lebendig, beacht-
licher Nachhall.

Gebratene Jakobs-
muscheln mit
Aprikosen-Tomaten-
Chutney

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

25 Minuten plus 6 Minuten
Bratzeit

ZUTATEN fUr 4 Personen

1rote Zwiebel,

20 g Ingwer,

1rote Chilischote,

2 Limetten,

6 reife Aprikosen,

250 g reife Kirschtomaten,

2-3 EL Olivenadl,

75 g Zucker,

Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
8 frische Jakobsmuscheln,

nach Belieben fein geschnittene
Friihlingszwiebelstreifen zum
Bestreuen

1 Fiir das Chutney Zwiebel
und Ingwer schélen und fein
widrfeln. Chilischote halbieren,
entkernen und in feine Streifen
schneiden. Limetten auspres-
sen. Aprikosen halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch grob
wirfeln. Tomaten waschen
und halbieren.

2 Olivendl in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln, Ingwer und
Chili darin andiinsten. Tomaten
und Aprikosen dazugeben,
Zucker daruberstreuen und
leicht karamellisieren. Mit
Limettensaft abloschen.

Alles bei mittlerer Hitze etwa
4 Minuten einkochen, bis die
Fltssigkeit fast verkocht ist.
Fertiges Chutney mit Salz

und Pfeffer kraftig wiirzen und



FOTO: PIETER D'HOOP

abkuhlen lassen. In Einmach-
glaser frisch abgefullt halt sich
das Chutney im Kihlschrank
etwa 2 Wochen.

3 Jakobsmuscheln aus der
Schale 16sen. Muskelfleisch
von den Innereien befreien,
waschen und trocken tupfen.
Jakobsmuscheln mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer
beschichteten Pfanne in rest-
lichem Olivendl auf jeder Seite
in etwa 2 Minuten goldbraun
braten.

4 Chutney auf Teller verteilen,
je 2 gebratene Jakobsmu-
scheln daraufsetzen. Nach
Belieben mit fein geschnitte-
nen Frihlingszwiebelstreifen
bestreut servieren.

ANRICHTE-TIPP:

Die Vorspeise wie auf dem
Foto in gesduberten Muschel-
schalen anrichten. Damit sie
nicht umkippen, setzt man

die Schalen am besten auf ein
Bett von frisch zerstokenem
Eis oder grobem Meersalz.

2020 Riesling Kabinett

Eitelsbacher Karthduser-
hofberg, Karthduserhof, Mosel,
https://wirwinzer.de, € 16,90
FruchtsiiBer Riesling: rassig frisch,
mit langem Lagerpotenzial. In der
Nase wilrzig, frische klare Struktur,
reife Gelbfrucht, am Gaumen
angenehme Saure, frische Minera-
litét, langer Abgang.

Karamellisierte
Aprikosen mit
Tomaten und
Ziegenkdse auf
Pesto-Couscous

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minu-
ten plus 1 Stunde Kihlzeit
ZUTATEN fUr 4 Personen

50 g in Ol eingelegte getrocknete
Tomaten,

125 g Ziegenfrischkase,

2-3 TL Tomatenmark,

6-8 groRere maglichst reife
Aprikosen,

125 g Couscous,

1 Bund Basilikum,

1-2 Knoblauchzehen,

6-7 EL Olivendl,

Saft von 2 Zitrone,

50 g Pinienkerne,

30 g Parmesan,

2-3 EL brauner Zucker,

kleine Basilikumblatter zum
Bestreuen

Kugelausstecher, Bunsenbrenner

1 Getrocknete Tomaten ab-
tropfen lassen, klein wirfeln
und mit Ziegenfrischkase und
Tomatenmark fein pUrieren.

2 Aprikosen waschen, halbie-
ren, Kern entfernen. Apriko-
senhélften mit einem Kugel-
ausstecher etwas aushohlen
Das Fruchtfleisch klein hacken
und mit dem Frischk&dse-Toma-
ten-Mix mischen, anschliefend
den Mix in die Halften flllen
und glatt streichen. Aprikosen
fur 1 Stunde kuhl stellen.

3 Couscous nach Packungs-
angabe garen, danach abkih-
len lassen und mit einer Gabel

SAISONKUCHE

auflockern. Basilikumblatter
abzupfen, Knoblauch schalen.
Beides grob hacken, mit Oli-
vendl und Zitronensaft in einen
hohen Becher geben und mit
einem Mixstab fein pirieren.

4 Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol goldbraun résten.
Parmesan in diinne Spane
hobeln. Beides mit Couscous
und Knoblauch-Basilikum-Ol
in einer Schiissel vermischen,
wirzig abschmecken und auf
Teller verteilen.

5 Die gefllten Aprikosen-
halften gleichmakig mit brau-
nem Zucker bestreuen und mit
einem Bunsenbrenner leicht
karamellisieren. Je 3—4 kara-
mellisierte Aprikosenhalften
pro Portion auf dem Couscous
anrichten und groRzigig mit
kleinen frisch gezupften Basili-
kumblattern bestreuen.

2021 Sauvignon Blanc

Reserve, Weingut Aldinger,
Wiirttemberg, www.gute-weine.
de, €19,50
Sonnig, gelbfruchtig, in der Nase
reife Stachelbeere, rosa Grapefruit,
Kiwi. Am Gaumen feine salzige
Mineralitdt und eine Prise griiner
Wiirze. Der lange Nachhall wird
komplettiert durch die prasente und
harmonisch integrierte Sédure.

Die Weintipps stammen von Kilian
Skalet (Restaurantleiter im ,,Jan®
Miinchen) und dem Sommelier-
Team. Ausgewdhlt wurden Begleiter,
die eher leichtgewichtig sind,

da es sich bei den Gerichten um
Vorspeisen handelt, auf die zumeist
gehaltvollere Teller folgen.
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SAISONKUCHE

Gegrillter Pfirsich
mit glasierten
Miso-Garnelen und
Sesam-Spinat

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

35 Minuten

ZUTATEN fur 4 Personen

1Schalotte,

25 g Ingwer,

1groRe rote Chilischote,

12 mittelgroRe Riesengarnelen,
100 g junger Blattspinat,

2 EL Erdnussal,

Saft von 1 Limette,

100 g helle Misopaste,

4 EL Sojasauce,

2 groRe maglichst reife Pfirsiche,
2 EL Sesamdl, Salz,

2-3 EL gerosteter Sesam

1 Schalotte und Ingwer schalen
und klein wirfeln. Chilischote
halbieren, entkernen und
ebenfalls in kleine Wirfel
schneiden. Riesengarnelen
aus der Schale I6sen, wa-
schen, Darm entfernen. Spinat
putzen, waschen und etwas
trocken schitteln.

2 Garnelen in etwas heikem
Erdnussol von beiden Seiten
etwa 3—4 Minuten anbraten.
Dann die Pfanne vom Herd
ziehen, Limettensaft, Miso-
paste und Sojasauce dazu-
geben und die Garnelen unter
Schwenken damit glasieren.

3 Pfirsiche halbieren, Kern
entfernen. Die Schnittflache
der Pfirsichhdlften mit rest-
lichem Erdnussol bepinseln
und auf einen heiken Grill oder
eine Grillpfanne legen und
5-6 Minuten grillen.
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4 Schalotten, Ingwer und Chili
in heikem Sesamdl in einer
breiten Pfanne anschwitzen.
Dann den tropfnassen Spinat
hinzufigen und in etwa

1 Minute zusammenfallen
lassen. Dabei mit Salz wiirzen
und mit Sesam bestreuen.

5 Spinatgemise mit den ge-
grillten Pfirsichhélften und den
glasierten Riesengarnelen

auf Tellern anrichten. Restliche

Erist flacher als ein herkdmmlicher Pfirsich, hat
nur einen kleinen Kern sowie weniger Sédure
und schmeckt deutlich stiker. Er wird in China

Miso-Mischung Uber Spinat,
Pfirsich und Garnelen traufeln.

2019 WeiBburgunder
Praesulis, Gump Hof —
Markus Prackwieser, Siidtirol,
www.bergwein-shop.com,
€19,90
Leuchtendes Strohgelb, in der Nase
gelber Pfirsich, knackiger Apfel,
feines Buttergeback, langer Abgang
mit feinen Zitrusnoten.

WHO'S WHO

Eine Frage von Form und Farbe
Gelbfleischige Pfirsiche schmecken meist etwas sliker und sind fester als
weilkfleischige Exemplare, die méglichst rasch verzehrt werden sollten.

Weinbergfirsich
= Erwurde friher an freie Stellen
. im Weinberg gepflanzt, um die
Verbuschung der Reben zu
verhindern und weil er dort ge-
schitzt wachst. Heute stammt er
meist von Plantagen. Die etwas klei-
neren Frichte sind oft sehr aromatisch
und leicht bitter, haben eine festere, pelzige
Haut, und das Fruchtfleisch ist meist rot (daher auch
der Name Blutpfirsich) marmoriert. An der Mosel ist
der sduerliche Rote Weinbergpfirsich eine Spezialitat,
er wird gerne zu Likor oder Konfitlire verarbeitet.

schon lange angebaut, inzwischen
aber auch in Stideuropa.

Aprikose/Marille

Die Friichte werden vor allem in der Turkei
angebaut, aber auch in Italien, Spanien und der
Wachau (Osterreich). Marille ist der siiddeutsche/
Osterreichische Name fur Aprikose.

FOTOS: MATHIAS NEUBAUER, CHRISTIAN TEUBNER F. GUU/SEASONS.AGENCY (2), TEUBNER FOODFOTO/STOCKFOOD
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Kulinarische Golf Tour3

3 x Internationale Luxury-Hotels

UNSER
KULINARISCHER 3 x Zwei-Sterne-Restaurants %53

GRAND SLAM
3 x Golfplatze direkt am Hotel

Die Kulinarische Golf-Tour3, die ihresgleichen sucht

»r

Med\enparmer

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 18. Juli 2023

5 Sterne Superior

Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe

Reservierung: +49 79416087-0

13. bis 15. August 2023
5 Sterne Superior Resort
Der Oschberghof
Reservierung: +49 771 84-0

Diese Kiichenchefs nehmen
Sie mit auf eine kulinarische
Reise: Boris Rommel, Kiichen-
chef Le Cerf; Manuel Ulrich,
Kiichenchef Osch Noir;

Edip Sigl Kiichenchef es:senz

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

1. Tag: Anreise mit Moglichkeit flir eine Proberunde.
Abend: Gourmet §3&3-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.

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

27. bis 29. August 2023
Resort Das Achental im Chiemgau
Reservierung: +49 8641-4010

@ Welld & Sthloohote! Friscniorute DEROSCHBERGHOF yDAS ACHENTAL

GOLF, WELLNESS UND SPA



WETTBEWERB

Wer wird Aufsteigerin

ngagierte junge Kochinnen und Ko-
che setzen in der deutschen Gastro-
e s7ene mit frischen Ideen und neuen
Konzepten kreative Akzente. Ihre
Leistung wiirdigt DER FEIN-
SCHMECKER seit 1985 regelmidBig mit der
Wahl des Aufsteigers oder der Aufsteigerin des
Jahres. Und dabei ist Ihr Votum gefragt, liebe

Leserinnen und liebe Leser!

Diesmal stehen eine Kochin und fiinf Kéche
zur Wahl. Die Kandidaten sind maximal An-
fang 30 und haben zuletzt durch eine positive
Entwicklung — besonders mit ihrer innovativen
Stilistik — auf sich aufmerksam gemacht.

Auf der Basis von begeisterten Leserzuschrif-
ten und den Erfahrungen der Redaktion haben
wir diese jungen Talente ausgewihlt, die mit ih-
rem Koénnen Beachtung verdient haben. Geben
Sie Ihrer Favoritin oder Ihrem Favoriten Ihre
Stimme! Die Siegerin oder den Sieger stellen
wir in Heft 10 vor.

So kénnen Sie abstimmen:

- Scannen Sie den QR-Code, so gelangen
Sie direkt auf unsere Website.

- Oder schreiben Sie uns eine Mail mit
lhrer Favoritin/lhrem Favoriten an:

redaktion@der-feinschmecker.de
Betreff: Aufsteiger 2023
Einsendeschluss: 5. Juli 2023

, Blumen-
und Speck
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-Das sind die Kandidaten

/ bizbraud .
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5

ALINA MEISSNER-BEBROUT (33)

A Seit Oktober 2014 Kiichenchefin
im eigenen Restaurant ,,.bi:braud®,
Ulm. Stil: modern-international auf
Basis der klassischen franzosischen
Kiche. Lieblingsgericht: Caesar
Salad a la bi:braud. Ausbildung:
,Landhaus Henze", Dietmannsried.
Stationen: ,Aqua‘“, Wolfsburg; Berg-
hutte VIP Lounge, Serfaus/Tirol;
Hotel Sant Salvador, Artd/Mallorca;
Souschefin ,Pflugmerzler®, Ulm.

TIM TANNEBERGER (30)

A Seit Januar 2021 Kiichenchef,
,theNOname*, Berlin. Stil: kreative,
regional orientierte Produktkiiche
auf klassischer Basis. Lieblingsge-

richt: Auberginenauflauf Parmigiana.

Ausbildung: ,Aigner am Gendar-
menmarkt und ,Zollhaus®, Berlin.
Stationen: ,Kafer Dachgarten-
restaurant®, Berlin; ,Sonnenhof*,
Gstaad; ,Duke Ellington®, Berlin;
Kichenchef ,Eins44*, Berlin.

Seit April 2019 Kiichenchef im
»Speiseberg®, Halle. Stil: minimalisti-
sche, geschmacksintensive Kreatio-
nen mit Eleganz und Farbenpracht.

Lieblingsgericht: Frankisches
Hochzeitsessen mit Tafelspitz,
Meerrettich und Preiselbeeren.
Ausbildung: Dorint Hotel, Bad Bri-
ckenau. Stationen: u. a. Hotel Ull-
rich, Elfershausen; Hotel Belvédere,
Scuol/Schweiz; ,Jott*, Wolfsburg;

,Rebers Pflug®, Schwébisch Hall. W

Seit Oktober 2018 Kiichenchef im
,Landgasthof Karner*, Frasdorf.

Stil: leicht und modern, klassisch
franzosisch gepragt. Lieblingsge-
richt: Wiener Schnitzel mit Spargel
und Sauce hollandaise. Ausbildung:
Landgasthof Helminger, Riickstetten.
Stationen: u. a. Hotel Ortnerhof,
Ruhpolding; Hotel Moosleitner,
Freilassing; 2017 Kiichenmeister,
Steigenberger Akademie.

MANUEL WIMMER (31)

X%y g o
MARLON RADEMACHER (28)

A Seit Juli 2018 Kiichenchef im
eigenen Restaurant ,La Cuisine
Rademacher®, Kéln-Dellbrtick. Stil:
franzosisch mit kreativen Einfllissen.
Lieblingsgericht: Sellerie-Millefeuille
2018 mit Triiffel, Vin Jaune und
Parmesan. Ausbildung: ,Zur Post*,
Odenstahl. Stationen: ,The Table",
Hamburg; ,Waldhotel Sonnora®,

; »1irso®, Mallorca; ,Wein am

&

AN DIEKIGBST

JAN DIEKJOBST (29)

A Seit Marz 2019 Geschéftsfiihrer

und Kichenchef in ,Jan’s Restaurant®

im Hotel Detmolder Hof, Detmold.
Stil: moderne, regionale, saisonale
Kliche mit Topprodukten. Lieblings-
gericht: gebeizter Lachs mit Kirbis,
Zitronengras und rotem Curry. Aus-
bildung: Hotel Lippischer Hof, Det-

mold. Stationen: u. a. ,Louis C. Jacob®,

Hamburg; Vila Joya, Albufeira/Portu-
gal; ,Victor’s Fine Dining®, Nennig.
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GOLD AUS DER GLUT

Michael Wickert veredelt in seiner Schwarzwalder
Rauchermanufaktur ,,Glut & Spane* Forelle, Lachs und
Saibling — die schdtzen auch viele Spitzenkoche

TEXT JESSICA JUNGBAUER

GERAUCHERTE KRAUTERFORELLE im Brot-
chen, serviert mit Pfliicksalatund gebeizten Rote-
Bete-Zwiebeln, dazu hausgemachte Senf-Dill-
Sauce, verfeinert mit Kurkuma und Honig — das
ist nur eine der vielen kostlichen Kreationen von
Michael Wickert. Unter dem Namen ,,Glut &
Spine “ betreibt der 43-Jahrige im Schwarzwald
seine nachhaltige Fischriducherei.

Wer die ehemalige Metzgerei auf einem Hof

in Freiamt, etwa 25 Kilometer nordlich von
Freiburg, besucht, wird von einem feinen, wiir-
zigen Rauchgeruch empfangen. Seit Ende 2021
veredelt er hier Forelle, Lachs und Saibling aus
nachhaltiger Zucht, immer mit dem Ziel, den
natiirlichen Geschmack der Fische hervorzuhe-
ben. Dafiir verwendet er klassische Schwarz-
waldspidne wie Erle, Buche, Fichte und Tanne.
Seine Spezialitit ist das schonende, langwierige
Kaltriduchern, das bei niedrigen Temperaturen
bis etwa 25 Grad geschieht. Wickert nennt es
,.die Konigsklasse®.
MIT SEINER MANUFAKTUR will er einerseits
das jahrhundertealte Raucherhandwerk weiterfiihren, gleichzeitig
entwickelt er ganz eigene Rezepte. Ein Beispiel ist der ,,Black Forest
Salmon* — kalt gerducherte Lachsfilets, verfeinert mit der typischen
Gewiirzmischung, die auch zum Réuchern von Schwarzwiilder Schin-
ken verwendet wird, aus Thymian, Rosmarin und Wacholder sowie
Honig- oder Wermutessenzen. Neben jahrelanger Erfahrung und
besten Zutaten ist fiir Wickerts hohe Qualitit vor allem eines ent-
scheidend: viel Zeit. , Industriell hergestellter Rducherlachs®, sagter,
,.bekommt im Eilverfahren meist zuerst Salz injiziert und wird dann
mit Fliissigrauch aus Diisen bespriiht. So ist er nach einer Stunde
fertig.”* Bei ,,Glut & Spine* dauert der Prozess eine ganze Woche.

Wickert reibt die Lachsfilets zunéchst mit einem feinen Kriuter-
salz ein, das iiber Nacht einziehen darf, bevor er sie fiir zwei bis drei
Tage iiber einer von ihm selbst abgestimmten Mischung aus Holz-
spéinen rduchert. ,,Wie bei einer Cuvée*, sagt er: ,,Die Erle sorgt fiir
die schone goldene Farbe, die Buche fiir das klassische Riducheraro-
ma, die Kirsche hat etwas SiiBliches, Tanne und Fichte verleihen dem
Fisch das Atherische.* Danach hingen die Filets weitere zwei bis
drei Tage in der Reifekammer zum Lufttrocknen. Zeit zum Probie-
ren: Sanft gleitet das Messer durch den Riucherlachs, die Scheiben

WIE DER SCHON DUFTET!
Krauter, Salz, die richtige Mischung
der Holzspéane, niedrige Temperatur
und ganz viel Zeit — so wird bei
,Glut & Spéne* aus rohem Lachs
eine Delikatesse mit kraftigem
Aroma und butterzarter Konsistenz.

schimmern schon golden. Butterzart zergeht der
Fisch auf der Zunge. ,,Fast wie Trockenobst!*,
sagt Wickert. Der Lachs hat die gewiinschte
Konsistenz und ist sehr intensiv im Geschmack.
Ganz anders als der industriell hergestellte Riu-
cherlachs, der doch recht weich und blass daher-
kommt. Wickert stammt vom Bodensee und an-
gelte bereits als kleiner Junge. Er studierte Fi-
schereiwissenschaften in Berlin und suchte
danach den direkten Bezug zum Produkt. 2012
griindete er ,,Glut & Spéne* in der Markthalle
Neun in Berlin, wurde schon bald auch iiber die
Hauptstadt hinaus fiir seinen Fisch bekannt. Ir-
gendwann zog es ihn in die Natur, zunéchst in
die Uckermark und schlielich in den Schwarz-
wald. Sein Expertenwissen hat er auch schon in
seinem umfangreichen ,,Fischriducherbuch®
(Verlag Eugen Ulmer) veroffentlicht.
ZU WICKERTS SPEZIALITATEN gehoren neben
den ,,Goldstiicken®, wie er seine Riucherfisch-
filets nennt, auch Kostlichkeiten wie die Wil-
derforelle oder Lachspastrami. Beim Grundpro-
dukt verwendet er nur allerbeste Ware. ,,Das war der Hauptgrund,
in den Schwarzwald zu ziehen: das Quellwasser!®, sagt er voller Be-
geisterung. ,,Wenn die Fische da drin aufwachsen, ist das einfach et-
was anderes. In Berlin habe ich nur schwer die Qualitit bekommen,
die ich wollte.” Seine Fische bezieht er von kleinen Betrieben in ei-
nem Umkreis von 50 Kilometern, lediglich der Lachs stammt aus
Schottland und ist von hochster ,,Label Rouge*-Qualitit. Doch selbst
damit will sich Wickert auf Dauer nicht zufriedengeben. Deshalb
engagiert er sich ehrenamtlich fiir die Wiederansiedlung von Lach-
sen im Schwarzwald. ,,Der Oberrhein und seine Nebenfliisse waren
vor der Industrialisierung die grof3te Lachsregion Europas®, sagt er.
Umweltfreundlich zu produzieren ist ihm sehr wichtig. Freiamt ist
eines der ersten Bioenergiedorfer Deutschlands, der Strom fiir seine
Réucherei werde mit ortlicher Windkraft erzeugt, sagt Wickert.
,Glut & Spéne* hat viele Abnehmer in der Spitzengastronomie,
etwa den ,,Schwarzen Adler” in Oberbergen oder ,,Merkles Restau-
rant” in Endingen am Kaiserstuhl. Jeden Freitag und Samstag ver-
kauft Wickert seinen Riucherfisch auch im Hofladen. Dazu gibt es
ein Glas Wein von ,,Danners Weinkeller nebenan — und der Genuss

ist perfekt! www.glutundspaene.de
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GERATE ZUM RAUCHERN

RAUCHZEICHEN

Firs Rauchern zu Hause muss man sich keinen Profi-Raucherschrank anschaffen. Ein Grill mit
Aufsatz oder ein Kochtopf mit Gitter gentigen auch. Hauptsache: Holzchips firs Aroma und Feuer!

TEXT KERSTEN WETENKAMP

DAS RAUCHERN nutzt die Menschheit
seit Jahrtausenden, um Lebensmittel wie
Fisch und Fleisch haltbar zu machen. Heute
wird allerdings eher wegen des Rauchge-
schmacks gerduchert.

Durch das Riuchern verlieren die Lebens-
mittel bis zu 60 Prozent ihrer Feuchtigkeit.
Man unterscheidet zwischen Kaltrauchern
(bei 15 bis 25 Grad, zwei bis drei Tage),
Warmriuchern (bei 25 bis 50 Grad, acht bis
zwolf Stunden) und Heirduchern (bei 50 bis
60 Grad, zwei bis drei Stunden). Je kélter das
Réuchern, desto ldnger ist danach das
Fleisch haltbar, zum Beispiel beim Kaltriu-
chern mehrere Monate, beim Warmriuchern
einige Wochen.

Fiir das Riduchern zu Hause eignet sich am
besten das Warm- und HeiBrduchern, da fiirs
Kaltrduchern viel Platz notig ist, etwa in ei-
nem Ré&ucherschrank mit Ventilator.
Warm- und Heifrduchern klappt auch
gut in einem Kugelgrill, einem Kamado,
einem groBeren Smoker-Grill
oder Pelletgrill. Da-

fur legt man auf die
Grillkohle oder ne-
ben die Gasbrenner

Réucherchips  aus
g unterschiedlichen
" Holzsorten (bei-
spielsweise  Buche
oder Kirsche bzw. andere Obstbidume).
Praktisch dafiir ist eine Rdaucherbox aus

ZUNDENDE IDEEN:

1. Rducherhalter fir
Fisch, Rosle, 48 x

14,5 cm, € 34,95,
www.grillfuerst.de

2. Smoking Gun &
Cloche von Sage,

€ 95,99,
www.utopiashop.de

3. Rducherofen mit
Wasserschale von
R&sle Nr. 1, € 419,
www.grillfuerst.de

4. Smoker El Fuego
Minnesota, € 780,
www.obi.de

5. Rducherchips Buche,
1,7 kg € 6,78, www.
kamado-essentials.com

Edelstahl, die die Holzchips aufnimmt.

Fiirs Riduchern zu Hause geniigt auch ein
groBer, hoher Kochtopf mit Deckel und Ein-
satz oder Gitter fiirs Riduchern iiber den Rédu-
cherchips. Wenn es schnell gehen soll, kann
man auch zu einer Smoking Gun greifen —
einer Art Pistole, die den Rauch durch einen
Schlauch tiber das Gargut in eine Glasglocke
oder in ein Vakuumpéckchen pustet.

Unter ,,Smoken‘ versteht man Grillen iiber
liangere Zeit (1 bis 8 Stunden) und mit kons-
tanter Temperatur von etwa 110 Grad. i

74 DER FEINSCHMECKER 7/23

FOTOS: JAN GREUNE (2)



QL=

(o)
¢

DEUTSCHLANDS
BESTE

WURSTTHEKE
2023

Jetzt mitmachen und gewinnen!

Nominieren Sie |hre liebste Wursttheke.
Aus allen Einsendungen wird eine Expertenjury im Oktober 2023
~Deutschlands beste Wursttheke ermitteln.
Alle Einsender konnen einen von 20 tollen Preisen gewinnen.

Einsendeschluss ist der 31.07.2023

Wertvolles Sammler-Objekt:
Schale aus Steinguss von
Otmar Alt, exklusiv fur Wiltmann
gefertigt und streng limitiert.

Ein echter Hingucker: Wiltmann-GenieRer-Haus:
die 4,8 L Klichenmaschine ARTISAN geflllt mit ausgesuchten
von KitchenAid in Liebesapfelrot Wiltmann-Delikatessen.

Wir suchen Deutschlands beste Wursttheke. Denn die Bedienungstheke ist nach wie vor das Herzstiick eines jeden gut geflhrten Super-
marktes. In den Markten und Metzgereien wird Neugierde geweckt, Begeisterung entfacht und der Kunde erlebt dank der groRartigen Arbeit
der Menschen hinter der Theke kompetente Beratung und beste Qualitdt, Vielfalt und Frische. An der Theke kommen Menschen nach Art eines
Wochenmarktes zusammen und tauschen sich aus. Das alles mochten wir honorieren. Das Familienunternehmen Wiltmann, traditionsreicher Anbieter
von Wurst- und Schinkenspezialitaten, will diese hoch entwickelte Kultur ins Bewusstsein riicken und fordern. Gemeinsam suchen wir die Besten der
Besten und dabei sind lhre Tipps und Empfehlungen unverzichtbar. Aus allen Einsendungen werden die beliebtesten Bedienungstheken ermittelt.
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, An warmen
Tagen sorgt

dieser Salat
fiir einen
Frischekick,
dhnlich wie
Gazpacho.
Mit Biiffel-
mozzarella
und Rostbrot
ein kostlicher
Hauptgang.“

QUERBEET

Venezianischer
Erdbeersalat mit griitnem
Spargel

EINEN FRUCHTIG-HERZHAFTEN
SALAT hatte Matthias Gfrorer im Sinn, als
er sich dieses Rezept mit Erdbeeren, Spargel
und Mozzarella iiberlegte. ,,Der siile und
feinherbe Geschmack erinnert an Gaz-
pacho®, erklirt der Kiichenchef der ,,Guts-
kiiche”. Und frischer Mozzarella gibt dem
Salat eine gehaltvolle Basis, sodass er an
warmen Tagen auch als Hauptgang Spal}
macht. ,,Fisch und Fleisch sind nicht notig!*

Gute Zutaten sind auch hier die Erfolgs-
garanten. Neben knackigen, nur kurz gegrill-
ten Spargelstangen und Erdbeeren, frisch
vom Feld geerntet (nicht gewaschen, sondern
nur abgerieben!), sind es rote Zwiebeln, in
Himbeeressig eingelegt, fruchtig und nicht

Gutskiiche @@

mehr scharf. Der fermentierte, leicht salzige
Pfeffer lédsst sich auch als Snack knabbern.
Beim Mozzarella besser auf Kuhmilch
verzichten und gleich den echten Biiffelmoz-
zarella wihlen. ,,Das ist fiir mich ein grofer
Geschmacksunterschied”, meint Gfrorer,
frischer Biiffelmozzarella schmeckt wun-
derbar aromatisch und hat einen fliissig-sah-
nigen Kern. Der Kise lédsst sich gut zerpflii-
cken und muss nicht in Scheiben geschnitten
werden wie die Standard-Gummibille aus
dem Supermarkt.”“ Gfrorers Tipp: Am besten
erkundigt man sich nach Biiffelziichtern in
der Region. Denn die Hofe bieten nicht nur
Milch und Kise an, sondern auch hervorra-
gendes Biiffelfleisch — ,,s0 zart wie Wild.*

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

Di-So mittags und abends gesffnet M &T
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Venezianischer Erdbeer-
salat mit gritnem Spargel

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus
15 Minuten Marinierzeit fur die Zwiebeln ZUTATEN fir 4 Personen

/utaten
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EINGELEGTE ROTE ZWIEBELN
3 rote Zwiebeln,

1EL Salz,

3 EL Rohrohrzucker,

150 ml Himbeeressig

SALAT

500 g griiner oder violetter Spargel,
etwas Olivenadl,

4 dicke Scheiben Rdstbrot,

500 g Erdbeeren (z.B. Sorte Sonata:
nicht zu siiB, festfleischig),

2 eingelegte rote Zwiebeln (siehe oben),
200 g Biiffelmozzarella,

5-6 Zweige Buschbasilikum,

5 g fermentierter schwarzer Pfeffer
(Fertigprodukt, z.B. von Johannes King),

ERBEERSALSA

100 g geputzte Erdbeeren,
50 ml gereifter Balsamico,
2 Prisen Salz,

Y rote Zwiebel,

1EL Zucker

1 Fiir die eingelegten Zwiebeln die Zwiebeln
schélen, Strunk entfernen und in feine Sicheln
schneiden (Tipp: Zwiebel in Wachstumslinie
schneiden, dann wird sie stabiler). Mit Salz
und Zucker marinieren und in ein heif aus-
gesplltes, abgetrocknetes Marmeladenglas
eindrlicken, 15 Minuten stehen lassen, dann
mit dem Essig aufgieken.

2 Fiir den Salat den Spargel von den Spelzen
entfernen und die Enden abschneiden.
Dickere Stangen und Spargel aus spéater Ernte
im unteren Drittel schélen. Spargel mit Olivendl
bepinseln und in der Pfanne oder auf dem
Grill kurz rosten, die Brotscheiben am besten
gleich dazugeben. Erdbeeren nicht waschen,
sondern putzen, dafiiram besten auf einem
feuchten Tuch hin- und herrollen.

3 Fiir die Erdbeersalsa alle Zutaten mit dem
Stabmixer fein purieren.

4 Anrichten: Erdbeeren auf Teller setzen,
grinen Spargel in Spitzen schneiden und
dazulegen, Rostbrot, rote eingelegte Zwiebeln
dazugeben, Mozzarella grob rupfen und die
Stlicke dazwischen platzieren, Basilikum-
blattchen dazwischensetzen, Olivendl und
Erdbeersalsa dartibertraufeln und mit fermen-
tiertem Pfeffer bestreuen.

FOTOS: BRANDSOLUTIONS/STOCK.ADOBE.COM, MATHIAS NEUBAUER, MICHAEL MEISEN/STOCKFOOD, HILARY MOORE/STOCKFOOD,

OXIE99/STOCK.ADOBE.COM, SVEN SCHOMBURG, CHRISTIAN TEUBNER FUR GUU/SEASONS.AGENCY (2)




QUERBEET

Die Milch macht’s

Buiffelmozzarella schmeckt kostlich, ist gesund —
und kommt langst nicht mehr nur aus Italien!

Schneekugel mit Sahne
Der Mozzarella (zu Deutsch etwa Trennkése) ist ein
typisches Produkt aus der Region Neapel. Er wird
als ,Filata“-Kése hergestellt, das heikt, man zieht die
Kasemasse zu Faden aus und formt sie dann zu
Kugeln. Frischer Mozzarella hat eine strahlend weike

T Farbe und beim Anschneiden einen Kern aus
o L e 2 n Q Sahne und Molke. Noch sahniger und fliissiger ist
3 ; 4 b die eng verwandte Burrata aus Apulien.

Biiffel oder Kuh?

.Mozzarella“ ist kein geschiitzter
Begriff, er kann Uberall hergestellt
werden. Die gummiartig festen Bélle
aus Kuhmilch sind meist geschmacks-
arme Standardware. Biiffelmozzarella
aus Kampanien (Mozzarella di Bufala
Campana) ist teurer, er tragt das Siegel
des geschiitzten Ursprungs, schmeckt
aromatischer, sahniger und enthalt
mehr Vitamine, Eisen und Kalzium als
die Variante aus Kuhmilch.

Italien und Deutschland
Oft sind italienische Bliffelfarmen wegen der nicht art-
gerechten Tierhaltung und des belasteten Bodens um-
stritten. Wenn maoglich, sollte man zu Bioware greifen.
Guter Biiffelmozzarella kommt heute aber auch aus
Deutschland. Besichtigungen bieten an: Paolella und
Bobalis (Brandenburg), Biohof Eilte (Niedersachsen),
Hohensteiner Hofkéserei (Baden-Wirttemberg).
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MEISTERSTUCK

Fin Mellens

eln

Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen

wir ein ,Meisterstlck® vor, das fur ihren Stil pragend ist und Einblick

in Komposition und Aufwand der hochkomplexen Kreationen gewahrt.
Folge 17: Sven Elverfeld, ,Aqua®, Wolfsburg, der ein Gericht

aus seiner Kindheit in eine aufkergewohnliche Form

ZUTATEN flr 4 Personen

TAFELSPITZ VOM LAMM
400-500 g schweres Stiick
Tafelspitz vom Miiritz-Lamm,
80 g Mirepoix (fein gewiirfeltes
Wurzelgemiise),

etwas WeiRwein, 2 Knoblauch-
zehe, 1 Lorbeerblatt,
1Wacholderbeere, 1Piment,
Meersalz, 2 weilke Pfefferkorner,
zum Anrichten: reduzierter
Lammfond, leicht gebundener
Lammfond

Vakuumierer

EIWEISSSTICH MIT

WARMEM WACHTELEIGELB
180 g Eiweil3,

130 g Sahne (mind. 33 % Fett),

80 DER FEINSCHMECKER 7/23

Salz, 4 Wachteleigelbe,
Traubenkernol

SALZKARTOFFEL

1 groRe festkochende Kartoffel,
Meersalz,

zum Anrichten: Butterfond,
weiche Butter, Maldon Sea Salt,
Pflanzendl zum Braten
Eiswassser

FRANKFURTER GRUNE SOSSE
UND KRAUTERSALAT

300 g verlesene, gewaschene
Kréutermischung (mindestens
sieben: etwa krause Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel, Sauer-
ampfer, Borretsch, Gartenkresse,
Estragon, Liebstockel,
Zitronenmelisse, Pimpinelle, Dill)

1fein geschnittene Schalotte,
etwas weiRer Balsamico,

20 ml Traubenkerndl plus etwas
zum Anrichten,

150 g saure Sahne oder Schmand,
80 g Joghurt, 3 g Estragonsenf,
Salz, weiRer Pfeffer aus der
Miihle, etwas Zucker,

1 Spritzer Zitronensaft plus etwas
Anrichten, Traubenkerndl

Zubereitung Tafelspitz

1 Den Tafelspitz sauber parie-
ren. Die Abschnitte mit Mire-
poix, Weikwein, Knoblauch
und Gewdrzen in einem Topf
mit Wasser aufkochen. Tafel-

spitz mit Salz und weikem Pfef-

fer wiirzen, von allen Seiten
kurz anbraten, damit sich die

brachte

Poren schliefsen, und in den
kochenden Fond geben. So-
fort die Temperatur auf 85 °C
senken und schonend garen,
bis der Tafelspitz langsam

von der Fleischgabel rutscht.
2 Das gegarte Fleisch mit ei-
nem feuchten Tuch abgedeckt
im Kuhlschrank auskthlen
lassen und anschliekend vaku-
umieren.

3 Den Tafelspitz in 5 mm dicke
Scheiben aufschneiden, dann
in 3,5 x 11 cm groke Rechtecke
zuschneiden.

4 Zum Anrichten in etwas re-
duziertem Lammfond erhitzen.
Zuletzt mit leicht gebundenem
Lammfond abglanzen und mit
etwas Meersalz wiirzen.

FOTOS: KIRCHGASSER PHOTOGRAPHY (2)



SVEN ELVERFELD UBER SEIN GERICHT:

,Das Gericht ,Tafelspitz vom Miiritz-Lamm mit Frankfurter

Griine SoRe, Kartoffel und Ei* ist von meiner Kindheit

in Hanau inspiriert. Als Hesse bin ich mit Griiner SoRe
aufgewachsen und wollte genau diese regionale
Verbundenheit in einem Gericht transportieren. Dabei ist
etwas Bodensténdiges in ungewdhnlicher Form ent-
standen. Der Teller mit der quadratischen Vertiefung hat
die Entstehung makgeblich beeinflusst. Unbewusst

und durch Zufall hat sich darin alles zusammengefiigt.
Obwohl von 2011, werde ich heute noch auf dieses Gericht
angesprochen. Ein Meilenstein, der sich ergeben hat.”




MEISTERSTUCK

Zubereitung EiweiRstich

1 Eiweifs und Sahne zusammen
mixen. Mit etwas Salz ab-
schmecken, durch ein
Microsieb passieren. Auf ein
mit Folie ausgelegtes Blech

4 mm gleichmaRig dick ver-
teilen. Unter Folie abgedeckt
42 Minuten bei 86 °C Dampf
garen.

2 Nach dem Auskuhlen die
obere Folie entfernen und in
7,5 x 3 cm groke Rechtecke
schneiden. Auf einer Seite
den EiweiRstich 2 cm rund
ausstechen.

3 Wachteleigelb vom Eiweils
vorsichtig entfernen. Einzeln in
kleinen Schalen mit Trauben-
kerndl bedeckt temperieren.
4 Zum Servieren 85 °C gesal-
zenes heikes Wasser in die
Schalchen mit den Wachtel-
eiern und dem Ol gieRen. Etwa
40 Sekunden ziehen lassen.

82 DER FEINSCHMECKER 7/23

,EIN SIGNATURE DISH KANN MAN
NICHT PLANEN. ES SIND DIE
REAKTIONEN DER GASTE, DIE EIN
GERICHT BESONDERS MACHEN*

Zubereitung Salzkartoffel

1 Kartoffel waschen, schalen
und in 4 mm dicke Scheiben
schneiden. Diese Scheiben

in 3,5 x 8 cm groke Rechtecke
schneiden.

2 In Salzwasser bissfest
kochen und in gesalzenem
Eiswasser abschrecken.

3 Kurz vor dem Servieren in
einem Butterfond erhitzen.
Beim Anrichten mit Maldon
Sea Salt wirzen und mit etwas
weicher Butter bestreichen.

4 Den Rest der Kartoffel in
1mm dinne Scheiben
schneiden. Aus den Scheiben
feine Streifen von 1cm Lange
schneiden. Die entstandenen
Streifen in Pflanzendl gold-
braun frittieren. Zum Servieren
werden diese in den Krauter-
salat (siehe rechts) gegeben.

SVEN ELVERFELD, ,,AQUA®, WOLFSBURG

Zubereitung Griine Sofze und
Krautersalat

1 Fir den Krautersalat 10 g in
einer Schale kihl stellen.

2 Alle restlichen Krauter und
Zutaten fur die Griine Sauce
in einen groken Mixer geben,
etwa 3 Minuten fein zerklei-
nern. Durch ein Sieb passie-
ren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und 1 Spritzer Zitronensaft
abschmecken.

3 Zum Anrichten werden die
Krauter flr den Salat mit
etwas Zitrone, Traubenkerndl,
Salz und weikem Pfeffer ge-
wdrzt.

Anrichten:

Alle Komponenten quadratisch
anrichten. Temperierten, mit
Ol bestrichenen Eierstich mit
der ausgestochenen Offnung
oben rechts platzieren, war-
mes Wachteleigelb in die aus-
gestochene Offnung geben.
Oben links neben dem

Eiweif die Kartoffel platzieren.
Unten den Tafelspitz anlegen.
Die Grline Sofse mittig
zwischen Kartoffel und Tafel-
spitz verteilen. Salat als
kleines Bouquet mit den
knusprigen Kartoffelstreifen
auf der Griinen SofRe arran-
gieren. ft
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NEWS

TERMINE

INSEKTEN ZUM LUNCH

In vielen Teilen der Welt
gehoren sie langst zum Spei-
seplan, nun hat die EU zwei
Insektenarten fiir Lebens-
mittel zugelassen: die Haus-
grille und den Getreide-
schimmelkafer. Am 29. Juni
spricht der Forscher und
Biologieprofessor Florian
Fiebelkorn im Hamburger
Korber Forum liber die Ak-
zeptanz ,,neuartiger Lebens-
mittel in der Gesellschaft®.
www.koerber-stiftung.de

OLIVE, OUZO & CO
Bergamotte-Marmelade,
Premium-Ouzo, Chalkidiki-
und Kreta-Oliven: Delika-
tessen aus ganz Griechen-
land hat der Versender
Deligreece im Programm.
Das ausgewadhlte Sortiment
macht Appetit auf den
nédchsten Urlaub im Siiden.
www.deligreece.com

FOOD, ROCK UND WEIN
Dass sich Rockmusik und
Kulinarik nicht ausschlieRen,
beweisen die Spitzenkoch-
Briider Peter und Martin
Scharff: Zu ihrem Pfédlzer
Open-Air-Festival nahe
Kaiserslautern kommen vom
30. Juni bis 2. Juli Topkoche,
Konditoren, Grillmeister,
Whisky-, Fisch- und Brotex-
perten, Wein- und Wasser-
sommeliers, die auch diverse
Workshops anbieten.
www.peter-scharff.de

Eine Kiiche nach dem Baukasten-Prinzip
Die Manufaktur Osta zahlt heute zu den innovativsten Kiichen-
herstellern in Deutschland. Alle Bauteile sind made in Germany.

LInsel Plus® ist die zentrale Kochinsel-Einheit, die je nach Wunsch

mit gut durchdachten Elementen erweitert werden kann wie dem
beleuchteten ,Show Me“-Flaschenbord, Ablageregalen fir Schneide-
bretter und Flaschen oder den ,Ubahn“-Schrénken aus Eichenholz.
Preise und Handler auf www.osta-kuechen.de

,Es schockiert mich, wie man an
Essenseinladungen herangeht. In
New York ist es so, dass vorher jemand
anruft und nach Allergien fragt,
und dann diktiert man, ob man vegan
ist oder sonst etwas nicht isst.
Man geht doch nicht der Erndhrung
wegen auf eine Dinnerparty.”

FRAN LEBOWITZ, KOLUMNISTIN, ESSAYISTIN, BUCHAUTORIN, IN DER ,,SZ*

AROMENSPIELE AM GRILL

Schlichte BBQ-Sauce war gestern: Die Manufaktur
»Die Schlemmerei“ aus der Ndhe von Bremen hat
spannende Sorten wie ,,Schwarzbier & Erdbeere®, |f| o2z De Satiern2® JM Desctionn i 3

»Kokos & Paprika“ und ,,Smoky Cherry“ (v. l.) neuim | R T
Sortiment. Im Familienbetrieb wird alles schonend /it & i PEA- O | oK o
eingekocht und in kleinen Chargen abgefillit. e | <
Gut abgestimmt sind die feinen aparten Aromen,
die ohne kiinstliche Zusatze auskommen.
Je € 6,95, 250 ml. www.die-schlemmerei.de
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

Exklusiv:
Zubehor-Set fiir
FEINSCHMECKER
Leser

Mit Ofyr stilvoll
im Freien kochen

Ofyr Grill Classic Corton 100 & Starter-Set.
Der exklusive Ofyr Grill aus Cortenstahl und Stahl
setzt sich aus Sockel, kegelférmiger Schale und
der Plancha-Kochplatte zusammen. Das Unterge-
stell steht dank eines Gesamtgewichtes von 101 kg
absolut sicher. Auf der oberen Platte des Ofyr
kann Essen fiir bis zu 20 Personen zubereitet
werden. Fisch, Fleisch oder Gemiise werden auf
der umlaufenden Stahl-Platte gebraten, gekocht
und warmgehalten. Schon nach 25—-40 Minuten
ist die Platte heil und einsatzbereit. Zum Ofyr
bekommen Sie dazu ein passendes Starter-Set
bestehend aus 5 Teilen: hochwertiger Spatel aus
Edelstahl und hitzebestéandigem Kunststoff zum
Wenden und Saubern, eine Edelstahl-Olkanne,

3 Zedernholzplanken Pro, die beim Slow-Cooking
kostlichen Rauchgeschmack verleihen, ein Koch-
buch mit 72 Rezepten (von den Profikdchen Guy
Weyts und Erik Sterckx) und zuletzt der Sicher-
heitsring ,Bumper*.

Art. Nr.: 1444964

©1m, 1,03 m hoch, Cortenstahl, Stahl, Gestell 50* 50 x73 cm, 101 kg,
Spachtel, Edelstahl-Olkanne, 3 Zedernholzplanken, Kochbuch, Sicher-

heitsring. E — .
Statt 2.200,85 € nur 1.995,00 € o = , S

Deckel fiir Ofyr Grill Classic

Corten 100. Grillrost fiir Ofyr Grill Classic Corten 100.

Der schwarze Schutzdeckel aus pulverbeschich- Der Grillrost aus schwarzem Stahl, der auf
tetem Stahl mit Griff aus feinem Mahagoniholz deckt die die Mitte der Ofyr Koch- Grill- und Feuer-

Stahl-Kochplatte bei Nichtgebrauch vollstandig ab. stelle aufgesetzt wird, schafft zusatzliche

@ 1m, schwarz beschichteter Stahl, Mahagoniholz, 6 kg. Grillflaiche und ein typisches Grillaroma.

Art. Nr.: 1445065 | 209,00€ @52 cm, 11,5 cm hoch, schwarzer Stahl, 12 kg.

Art. Nr.: 1445057 | 215,00€

lhre Bestellmoglichkeiten:
Das ganze Sortiment auf: www.der-feinschmecker-shop.de

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

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

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 €. Gilltig nur fiir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen Biicher.

Oko-Kontrolistellencode: DE-OKO 034

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten



Allergiehinweis: Infos zu Zusatz- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de
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Olivendl 8er-Set, Gewinner aus drei Kategorien.

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 ,Rincén de la Subbética (DOP Priego de Cordoba), dem ,Extra Virgin Olive

Qil Cetrone IN (Itrana)“ von Alrfedo Cetrone und ,Olivastro” von Americo Quattrociocchi. Eine wunderbare Kollektion der besten Olivendle
weltweit — die Créme de la Créeme — zum Verkosten und Verschenken. Entdecken Sie die Vielfalt der Gewinner-Ole und bestellen Sie bequem
online unter: www.der-feinschmecker-shop.de

(39,75 Euro/Liter). 8 Flaschen a 500 ml.
Art. Nr.: 1437470 | Statt168,20€ nur 159,00€

5€

Gutschein*

mit dem Code

FE230LIO

Die besten Olivenole
ihrer Klasse

Olivendl 3er-Set, Top-Ole aus drei Kategorien.
Die besten ihrer Klasse: Drei sortenreine Premium-Gewinner-Ole des
Feinschmecker Olio-Awards 2023 erwarten Sie in diesem kostlichen Set.
Fantastisch: Dreimal hochste Olivendl-Handwerkskunst in der Flasche.

Infos zu den einzelnen Olen finden Sie bei uns im Shop.

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

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

1. Platz ,Intensiv fruchtig“: Rincon de la Subbética, Almazaras de la Subbética

(36,60 Euro/Liter). 3 Flaschen a 500 ml.
Art. Nr.: 1437445 | Statt 57,70 € nur 54,90€
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Mitten in der Stadt auf Weinreise gehen - das ist hierzulande nur
in Wirzburg moglich. Die Spitzenlage Stein ist allgegenwartig und
liefert beste Silvaner und Rieslinge von renommierten Gutern

TEXT JONAS MORGENTHALER, GABRIELE HEINS



Weingut'am St
Saidra und Ludwig Knoll_
bewirtschaften ihre Lagen
okologisch. Mit den Kindern
Antonia\und Vinzenz steht die
nachste Genera’bon bereit




Alte Mainbriicke Das Wahrzeichen der Stadt ist ein beliebter
After-Work-Treff mit Blick auf die Festung Marienberg

Weintipps aus der Lage Wiirzburger Stein

Weingut Biirgerspital

2021 GG Silvaner Wirzburger Stein-Harfe, € 29
2021 Riesling trocken Erste Lage Wirzburger Stein,
€ 14,90, www.buergerspital.de

Weingut Juliusspital

2022 Silvaner Wirzburger Stein Erste Lage, € 16
2022 Weiker Burgunder Erste Lage Stein, € 16
www.juliusspital-weingut.de

Staatlicher Hofkeller Wiirzburg

2021 Silvaner GG Wirzburger Stein-Berg
Groke Lage, € 32

www.hofkeller.de

Weingut am Stein

2021 Silvaner Wiirzburger Stein bio, € 20
www.vinothek-am-stein.de
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Hochzeitspaare dringeln sich am Pavillon hoch oben am
Ende der Lage Stein fiir das perfekte Fotomotiv. Weiter
unten auf der Alten Mainbriicke hocken junge Leute auf
der Mauer mit einem Glas in der Hand, und wenn das
Weingut am Stein im Juli wieder sein groBes Sommer-
fest mit tollen Bands feiert, sind natiirlich alle dabei.

Keine Frage, Wein bestimmt vor allem im Sommer
das Lebensgefiihl der Stadt, die ja auch besonders ver-
wohnt ist: Die Lage Wiirzburger Stein mit imposanten
85 Hektar gehort zu den besten in Deutschland — und ist
von fast jedem Punkt Wiirzburgs zu sehen. Bearbeitet
wird sie von hervorragenden Weingiitern: Biirgerspital,
Juliusspital und dem Staatlichen Hofkeller, die sich 95
Prozent der Toplage teilen, sowie dem Weingut am Stein
der Familie Knoll und dem Weingut Reiss. So kann man
in der Stadt bleiben — und dennoch auf Weinreise gehen.
Eine echte Besonderheit, die den Menschen hier immer
mehr bewusst wird: Junge (Wein-)Lokale machen auf,
die regionale Kiiche riickt in den Fokus. ,,Frither hatte
man in den Restaurants am Marktplatz die Wahl zwi-
schen Lugana und Pinot grigio, heute zwischen Silvaner
und Silvaner®, schmunzelt Sebastian Schiitz, Sommelier
und Weinhindler mit herausragendem Franken-Sorti-
ment in seinem Laden ,,Rot Weill Rosé*.

Einer der groBen Weinmacher ist Robert Haller, seit
2007 Direktor des Biirgerspitals zum HI. Geist und Ver-
walter eines grofen Erbes. Seit tiber einem Jahrtausend
wird hier Wein angebaut, heute vor allem Riesling und
Silvaner, in oft sehr steilen Lagen. ,,Riesling vom Stein
ist meine heimliche Liebe: fein, vielschichtig und extra-
vagant®, sagt er. Und das liegt auch an der auBergewohn-
lichen Qualitit der Lage Wiirzburger Stein: der Muschel-
kalk sorge fiir eine wunderbare Salzigkeit und gut ge-
pufferte Sdure. ,,Wein mit Understatement”, sagt Haller.
Die groBte Fliche ist der frinkischen Paradesorte Silva-
ner gewidmet, die in der Weinszene generell immer mehr
Aufmerksamkeit genieft, und die Elite wichst auf dem
Filetstiick Stein-Harfe, GroBe Gewichse mit Finesse.

Viele Reben sind 30 Jahre oder gar 60 Jahre alt — was
(zusammen mit dem Humus im Boden) ein echtes Pfund
in Zeiten des Klimawandels ist. Franken war schon im-
mer eine der heiBlesten und trockensten Weinregionen
Deutschlands, besonders extrem war der Jahrgang 2022.
,»Ich hatte eine Hollenangst, dass die Weine verkocht
sind“, sagt Haller, ,,aber zum Gliick haben sie Frische,

FOTOS: GEORG KNOLL, ANNA MUTTER (3), VOLKER RENNER



WEINREISE

Weingut am Stein Sandra Knoll schenkt
nicht nur bei Weinproben biodynamische
Weine aus. Das Weingut-Ensemble mit der
preisgekronten modernen Holzfassade

ist ein Genussort mit Gastehaus, Tagungs-
raumen und spektakuldaren Musikfesten
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,veranderungen
sind ein Spagat,

wir sind hier im
Weltkulturerbe.”

Stefan Schafer, Staatlicher Hofkeller

Staatlicher Hofkeller Wiirzburg

Stefan Schéfer ist als Qualitdtsmanager das
Bindeglied zwischen Keller und Weinberg.
Das Weingut steht fiir Rieslinge und Silvaner
mit Charakter. Highlight bei Fihrungen ist
der Weinkeller aus dem Barock




Weingut Biirgerspital Hier wurde der Bocksbeutel
erfunden, als MaRknahme gegen Weinbetrug
Direktor Robert Haller birgt seit 2007 fiir Qualitat.
Weingut Juliusspital Das historische Anwesen
wurde im 16. Jahrhundert als Stiftung gegriindet

stehen wunderbar im Glas. Ein Geschenk der Natur.”
Schon um 1330 kamen die ersten Weingérten in den Be-
sitz der urspriinglich biirgerlichen und heute offentlich-
rechtlichen Stiftung fiir notleidende Senioren und Pilger,
noch heute gehoren Alten- und Pflegeheime zum Port-
folio. Und das Biirgerspital gilt als ,,Wiege des Bocks-
beutels*: Weil es um die Weine vom Wiirzburger Stein
einst viel Betrug gab, entschied die Stadt 1726, sie in die
bauchige Flasche abzufiillen und zu versiegeln.

Im Vergleich zu dieser Historie ist das Weingut am
Stein ein Newcomer — und Paradiesvogel unter den his-
torischen Wiirzburger Weinbetrieben. ,,Not established
since 1890, steht auf manchen Verschlusskapseln, was
aber den Anspruch nicht mindert: ,,Hier kann man nur
auf Qualitit setzen®, sagt Inhaberin Sandra Knoll. Die
Familie besitzt an der Lage Wiirzburger Stein nur einen
kleinen Anteil — diesen aber direkt am steilen Hang. Thre
Toplage ist der Stettener Stein etwas weiter nordlich,
spektakulir iiber einer 80 Meter hohen Muschelkalk-
Felswand. Sandra und Ludwig Knoll betreiben biodyna-



FOTOS: ANNA MUTTER (3), RAINER WENGEL

mischen Weinbau, die Qualitit hat sich in den letzten
Jahren phdnomenal entwickelt. Die besten Trauben wer-
den mit Schale im puristischen, in den Berg gebauten
»Steinkeller in Amphoren vergoren, reifen in Eichen-
fassern und werden unfiltriert abgefiillt. So entstehen
Blauer Silvaner und Traminer der Linie ,,Down To
Earth®, die experimentierfreudige Familie arbeitet auch
gern mit dem Beton-Ei. Ludwig Knoll ist der Erste in der
Familie, der ganz auf Wein setzt, seine Vorgidnger waren
auch Kiifer. Als er vor mehr als 30 Jahren mit seiner Frau
den Betrieb iibernahm, bedeutete das Verantwortung,
aber auch Freiheit, gab es doch keine michtige Traditi-
on. Heute ist ihr Weingut ein Genussort geworden mit
schicker Vinothek samt preisgekronter Fassade und Gés-
tehaus. Zum Abendbrot treffen sich Familie und Mitar-
beiter gern auf der Terrasse. Unten in der Stadt locken
Weinlokale wie das neue Bistro ,,Mars* oder die ,,Soul-
food Kitchen®, die sich regionaler Kiiche und sehr guten
Weinen bei lidssiger Atmosphire verschrieben haben, das
»Aifach Reisers™ oder der Klassiker ,,glouglou®.
Insider, die hier an den Tischen fachsimpeln, sprechen
von den beiden groflen Spitélern als ,,Biischpi® und
,Juschpi® — Letzteres, das Juliusspital, 1579 gegriindet,
ebenfalls als Hort fiir Kranke und Bediirftige, auch hier
gehorten Weinberge als Einnahmequelle von Anfang an
dazu, mit 180 Hektar ist es das zweitgrofite Weingut in
Deutschland. ,,Bei uns gilt: Jeder Schluck eine gute Tat®,
sagt der Weingutsdirektor Horst Kolesch, der im Herbst
nach 37 erfolgreichen Jahren aufhort. Stolz zeigt er das
schone Areal mit langen Kellergéingen, historischen Fis-
sern, aber auch einer modernen Kelteranlage, wo die
Trauben mit einem Aufzug 13 Meter in die Hohe gefah-
ren werden, damit sie nur per Schwerkraft schonend ver-
arbeitet werden. Auch Kolesch schwirmt von Rieslingen
und Silvanern der Lage Wiirzburger Stein, von der Dich-
te, der Wiirze, vom Mineralisch-Flintigen, von der Salzig-
keit auf der Zunge. Der Silvaner nimmt hier 43 Prozent
der Fliche ein. Frithe Rebsorten wie der Miiller-Thurgau
und Bacchus sind dafiir allgemein auf dem Riickzug, er-
zihlt, sagt Kolesch, auch wegen des Klimawandels.
,Der Lesekorridor wird immer enger*, bestitigt Ste-
fan Schifer, Qualititsmanager im Staatlichen Hofkeller.
Die Verinderungen erfordern Mafinahmen. Aber: ,,Das
ist ein Spagat, man darf hier baulich nichts veréndern,
wir sind ja im Weltkulturerbe®, sagt er, der ebenfalls ein
geschichtstrichtiges Gut mit Griindungsjahr 1128 steu-
ert. Dennoch ist der Blick auf die Gegenwart gerichtet:
Der Ausdruck von Sorten und Terroir ist pointiert
und schmeckbar, etwa beim rassig-kraftvollen Riesling
vom Wiirzburger Stein-Berg oder beim fiilligen, dabei
frisch und saftigen Silvaner vom Stein. Der FEIN-
SCHMECKER kiirte das Gut im ,,Weinguide 2023 zu
einem der Aufsteiger des Jahres! Keine Frage, der Stein-
Wein mit seiner Tradition ist fit fiir die Zukunft. i

WEINREISE

,Heute hat man in
den Lokalen
die Wahl zwischen
Silvaner
und Silvaner”

Sebastian Schiitz, Wiirzburger Weinhandler

Weinlokale

@ Aifach Reisers Bernhard Reisers ldssiges Lokal in der
ehemaligen Markthalle: Kleinigkeiten und Saisongerichte.
GroRke Weinauswahl aus Franken. www.der-reiser.de

@ Bistro Mars Neu am Festungsberg. Produkte regio-
naler Landwirte und Winzer stehen im kleinen Abend-
lokal im Fokus. www.bistromars.de

@ O Das Backofele Frankische Tradition auf dem Teller,
frankische Weine im Glas. Zuverlassig seit 45 Jahren.
www.backoefele.de

@ ® glouglou Fantasievolle Gerichte im Strandhausam-
biente. 200 Weine innovativer Winzer. www.glouglou.de

© Soulfood Kitchen Ob fiir Ceviche oder Secreto —
Nachhaltigkeit ist das entscheidende Kriterium, auch fir
Food und Wein aus Franken. www.gasthaus-soulfood.de

WEINLADEN

Rot Wei? Rosé Sehr gut sortierter Weinladen (Foto o.) mit
250 Positionen aus Franken, viele Newcomer. Einmal im
Monat ,Winzer zum Anfassen®. www.rotweissrose.com
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BEST BUY

Helle Freude

AUF DER HOHE

Mit den noch jungen Weilkweinen des Jahrgangs 2022

konnen Sudtirols Winzer bei Qualitat und Preis ihre
Spitzenposition behaupten. Wir stellen hier die sechs
Sieger unserer Verkostung vor

1. FRUCHTIG, FLORAL UND
ELEGANT BIS ZUM FINALE
2022 Weissburgunder/Pinot Bianco Siidtirol
DOC, Weingut Josef Hofstdtter, Bezug:
www.sardovino.de, Tel. 07141-702 93 51

2. SALBEI, ROSEN UND
ORIENT-GEWURZE
2022 Merus Gewiirztraminer Siidtirol DOC,
Tiefenbrunner, Bezug: www.tiefenbrunner.
com, Tel. 0039-04 71 88 01 22

DIETER BRAATZ
ist Weinexperte und
FEINSCHMECKER-Autor

3. MIT TROPISCHEM BUKETT
2022 Somereto Chardonnay Siidtirol DOC,
Cantina Andrian,

Bezug: www.kellerei-andrian.com,

Tel. 0039-0471257135

=
Aulker seinem Lagenwein Barthenau fullt

Martin Foradori vom Weingut Hofstatter
mitten in Tramin auch einen ,einfachen®
WeiRkburgunder ab, gewachsen auf Hang-
lagen mit lockeren Mergelbdden in bis
zu 300 Meter Hohe. Strohgelb steht der
Bianco im Glas, verstromt einen animie-
renden Duft nach Apfel, Pfirsich und Birne
mit floralen Untertonen. Am Gaumen
sind feine Frucht, frische Séaure, elegante
Struktur und ein aromatisches Finale die
Pluspunkte. Geféllt zu Antipasti, Fisch und
Topinambursuppe mit Pancetta.

4. SCHONE GRUSSE VON DER
STACHELBEERE
2022 Sauvignon Bianco Siidtirol DOC,
Cantina Tramin, Bezug: www.superiore.de,
Tel. 03523-53 36 80

Seinen klassischen Gewdirztraminer erntet

Christof Tiefenbrunner, Schlosskellerei
Turmhof, von 40 Jahre alten Reben auf
Hanglagen bei Kurtatsch und Entiklar in

200 bis 470 Meter Hohe. Nach Garung im
Beton und vier Monaten Ausbau in Edel-
stahl zeigt der frisch-fruchtige Wein Noten

von kandierten Friichten, Salbei, Rosen-
blattern und orientalischen Gewdirzen.
Am Gaumen wirkt er vollmundig und

geschmeidig. Der Traminer passt hervor-
ragend zu asiatisch gewurzten Gerichten,

Krustentieren oder wiirzigem Gefligel.

5. DIE GENOSSEN
TRUMPFEN AUF
2022 Pinot Grigio Stidtirol DOC,

Cantina Tramin, Bezug: www.superiore.de,

Tel. 03523-53 36 80

Im Jahre 1893 grlindeten die Andrianer
Weinbauern die erste Kellereigenossen-
schaft Sudtirols, 115 Jahre spater schlos-

sen sie ein Blindnis mit der Cantina Terlan,
bewahrten aber ihre Identitat. Das beweist

dieser Chardonnay, der sich im Vergleich

zu etlichen anderen Weinen der Rebsorte

in Frische und Fruchtigkeit abhebt. Zum
fulligen, dabei harmonischen Kérper mit
angenehmer Sdure kommt ein intensiver
Duft nach Bananen und anderen
tropischen Friichten. Ausgezeichnet zu
Pasta mit Kése und Gemiserisotto.

6. KLASSIKER IN HOCHFORM
2022 Tradition Weissburgunder/Pinot Bianco

Siidtirol DOC, Cantina Terlan,
Bezug: www.kellerei-terlan.com,
Tel. 0039-04 71257135

-
Die Trauben flr diesen klassischen

Sauvignon Blanc der Kellerei Tramin (rund
300 Mitglieder) wachsen auf Hanglagen
zwischen 350 und 550 Meter Hohe. Nach
der Handlese erfolgen alkoholische
Géarung und Ausbau im Edelstahltank. Im
Bukett beeindruckt der Wein mit den
Sauvignon-typischen Aromen von Holun-
der, griner Paprika, Brennnesseln und
Stachelbeere. Im Geschmack zeigt er sich
als Idealtyp seiner Gattung mit lebendiger

mineralischer Frische. Sehr gut als Aperitif,

zu Hummer und anderen Krustentieren.
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=
1889 wurde die Kellerei Tramin als eine

o
Der feingliedrige, mineralische Weil-

burgunder gehort seit 1928 zu den bedeu-
tendsten Weinen der Kellereigenossen-
schaft Terlan. Die Trauben flr diesen Klas-
siker stammen von hdheren Lagen (bis zu
900 Metern), wurden vom Onologen Rudi
Kofler im Edelstahl ausgebaut und reiften
auf/d.er«Fe’inhefe. Der Traditionswein Uber-
Zeugt im Bukett mit Aromen von Apfeln,
/Bimen und Quitten, komplettiert Kamille
und Zitronengras. Im Geschmack klar und
fein, harmonisch und elegdht. Zu Vitello
tonnato, Fischcarpaccio oder Burrata.

der ersten Genossenschaften der Region
gegrundet. Nicht nur beim Sauvignon
Blanc (siehe Nr. 4), auch beim Graubur-
gunder ist sie spitze. Die Trauben wurden
in Hanglagen (200-400 Meter) in Montan,
Neumarkt und Tramin per Hand gelesen.
Im Duft dominieren Noten von Pfirsich,
Birne und Melone, erganzt um florale
Nuancen. Am Gaumen geféllt die frische
Lebendigkeit, gepaart mit ausgewogener
Fille. Begleitet gut Fischsuppe und weitere
Fischgerichte, Pilze und Antipasti.

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (2), PIETER-PAN RUPPRECHT
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Blick durch die Rebzeilen
der Weinberge auf den
Ort Mayschof. Der Touris-
mus lauft wieder an

NEULAND

Zurlck zu ,,improvisierter Normalitat — die Weinguter im Ahrtal blicken
zwei Jahre nach der zerstorerischen Flut nach vorn

TEXT GEORG ETSCHEIT
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FOTOS: JULIA BALTES, MARKUS BASSLER, MAX HARRUS/AHRTAL-TOURISMUS BAD NEUENAHR-AHRWEILER E.V.,

JENNIFER ZUMBUSCH

aldbeeren im Duft, frisch

und klar, dazu eine Prise

Holzwiirze.“ So werden

in einer Online-Wein-

auktion drei Flaschen
Spitburgunder des renommierten Ahr-Wein-
guts J.J. Adeneuer annonciert. ,,Jahrgang
2018, Flutwein, leicht beschidigt. Da sollte
man zugreifen, nicht nur wegen des (im Ver-
gleich etwa zum Burgund) erschwinglichen
Aufrufpreises von 66 Euro fiir drei Flaschen
bei durchaus vergleichbarer Qualitét.
ALLZU VIEL HATTE DIE FLUT vom 15. Juli
2021 mit 184 Toten und Sachschéden in Mil-
liardenhohe nicht iibrig gelassen im engen
Abhrtal, das sich tief ins Rheinische Schiefer-
gebirge eingegraben hat. Die meisten Win-
zer verloren nicht nur Haus, Hof und Tech-
nik, sondern auch Teile der aktuellen Ernte
im Keller sowie des Weinarchivs. Und da
konnte der Jahrgang 2018 zum Sammlerob-
jekt werden. Insgesamt 180 000 Flaschen
Flutwein verschiedener Jahrginge, ,,origi-
nalverschlammt®, wurden nach der Katas-
trophe bei einer beispiellosen Spendenkam-
pagne verkauft. Gesamterlos: rund 4,5 Mil-
lionen Euro. Erst auf offentlichen Druck
wurde die Crowdfunding-Aktion rechtlich
als Verkauf anerkannt und von der Umsatz-
steuer befreit. Bereits Mitte vergangenen
Jahres konnte das Geld vom Bauern- und
Winzerverband je nach Bediirftigkeit an die
Opfer ausgezahlt werden. Weitere ,,Flutwei-
ne* — die Marke ist geschiitzt — wurden von
Betrieben direkt vermarktet.

Zwei Jahre spiter sind die Wunden im
Ahrtal nicht verheilt, doch iiberall lduft der
Wiederaufbau. ,,Wir sind auf dem besten
Weg", sagt Alexander Stodden, der mit dem
Weingut Jean Stodden eines der Flaggschif-
fe der Region fiihrt. Bei ihm schwappte das
schmutzige Wasser im Erdgeschoss 1,60 Me-
ter hoch; im Keller waren von 165 Fissern
des Jahrgangs 2020 zwanzig noch zu retten.

Peter Kriechel, Besitzer des nach eigenen
Angaben grofiten Familienweinguts im Tal
und Vorsitzender des Vereins Ahrwein,
musste hilflos mit ansehen, wie die Flut in
seinem Gutsausschank bis zum Dach stieg.
Ein Neubau ist in Planung — und zwar ein
Hightech-Bau, absolut hochwassersicher.
,.Das wird auch architektonisch ein Leucht-
turm®, ist Kriechel sicher.

1 Okowinzerin Julia Baltes
erntet Trauben fur Verjus.

2 Alexander Stodden fiillt her-
vorragende Burgunder ab.
3 Peter Kriechel baut neu —

mit Hochwasserschutz

IM AHRTAL WILL MAN den Ausnahme-
zustand endlich hinter sich lassen. Dies sei
nicht zuletzt Voraussetzung dafiir, dass die
Touristen wieder zuriickkehrten. ,Viele
Menschen denken immer noch, sie seien hier
fehl am Platz®, sagt Kriechel. ,,Doch die
Angst, nicht willkommen zu sein, ist unbe-
griindet. We ahr open!®, zitiert Kriechel ei-
nen der Kampagnenslogans fiir den Wieder-
aufbau. Kriechel hat seine Ferienwohnungen
wieder gedffnet. Und auch das damals in ei-
ner Notaktion evakuierte Steigenberger Ho-
tel in Bad Neuenahr soll im Herbst 2023 wie-
der Giste empfangen.

Die beeindruckende Natur hat kaum gelit-
ten, auch die Weinberge wurden vom Hoch-
wasser wenig tangiert. ,,Nur* 40 Hektar Reb-

,Die nachhaltige
Wasserwirtschaft
wird kiinftig eine
groflere Rolle im
Weinbau spielen

JULIA BERTRAM-BALTES

<

flichen im Talgrund waren betroffen; etwa
zehn Prozent der Gesamtanbaufliche von
560 Hektar. Zehn Hektar davon diirfen nun
nicht mehr bestockt werden — Hochwasser-
schutz. Beim groffen Rest handelt es sich
tiberwiegend um Steillagen mit Spitburgun-
der, fiir die die Ahr beriihmt ist. Die Flut
raubte zwar den Winzern im Tal einen gro-
Ben Teil ihrer Kellerbestinde. Doch mit dem
Jahrgang 2021 kommen jetzt Rotweine auf
den Markt, die filigran und feinfruchtig sind
sowie ein langes Lagerpotenzial verspre-
chen. Ein Jahrgang, der mit Helfern aus ganz
Deutschland unter schwierigsten Bedingun-
gen eingebracht und vinifiziert wurde — weil
die Verkehrswege im Tal zerstort waren,
konnten viele Weinberge eine Zeit lang gar
nicht oder nur tiber grofe Umwege erreicht
werden. Alexander Stodden wundert sich
noch heute dariiber, wie relativ unbeschadet
die Reben die Vernachlissigung tiberstanden
hatten. Das gilt auch fiir das Okoweingut
Bertram-Baltes. ,,Mitten im Juli kime unter
normalen Umstéinden kein Winzer auf den
Gedanken, mehrere Wochen nicht in den
Weinberg zu gehen®, sagt Julia Baltes. Sie ist
davon tiberzeugt, dass eine nachhaltige Was-
serwirtschaft im Weinbau eine immer gro-
Bere Rolle spielen werde.

IN EIN PAAR JAHREN wird hier vieles neu
sein. Schon vor der Flut sah sich die Rot-
weinregion mit hohen Qualititen bei er-
schwinglichen Preisen auf dem Erfolgspfad.
Daran will man ankniipfen. Dazu hat die
Flut auch den Generationenwechsel be-
schleunigt: Bei Betrieben wie Kreuzberg,
Peter Lingen oder Kortgen haben die Jungen
das Ruder tibernommen. Und bei all dem
Ungliick — nie war die Region national wie
international so im Gespriich wie heute. i
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GRAPPA-TEST

Ricasoli Casalferro
Grappa Merlot,
Toskana, 45 Vol.-%,
0,51€ 49, www.
der- feinschmecker-
shop.de

Perfekt eingebun-
dener Alkohol,

leicht st und salzig,
elegant, feine Frucht,
Birne und Banane,
vollmundig, sehr
weich.

—

BARONE

RICASOLI
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Antinori Tignanello,
Cabernet und
Sangiovese,
Toskana, 42 Vol.-%,
0,51 € 48, der-fein-
schmecker-shop.de
Blumig, angenehm,
leicht siRlich,
Aromen von Oliven
und Fichte, lange
Frucht, tolle Balance
zwischen suf und
herb.

TINANRALD

Edelbrennerei
Walcher, Bianca
classica, rote
Rebsorten, Siidtirol,
38 Vol.-%,

0,71 € 16,95, www.
ludwig-von-kapff.de
Angenehm fruchtig
und mild, Aromen
von Kirschen, Anis,
Marzipan, Aprikose,
Ztrusfriichten, leicht
olig. Guter Einstiegs-
grappal!




Klare Sieger!

Grappa ist zurtick — und zeigt als Edeldestillat den Charakter
seiner Rebsorten und sogar des Terroirs. Die Favoriten aus
unserer Verkostung begeistern mit Frucht- und Gewurznoten

Grappaist eines der Produkte, die eine
Revision verdient haben, um nicht zu
sagen eine Renaissance. Der Ruf des Tres-
terbrands ist noch immer zweifelhaft — so
sagte zum Beispiel unser Weinexperte
Jens Priewe zum geplanten Tasting:
,Grappa wollt ihr testen? Ihr Armen!
Trinkt denn das noch jemand?*

Aber natiirlich! Grappa hatin den 70er-
und 80er-Jahren ohne Frage seinen Kon-
sumenten einiges zugemutet, zu wenig
Sorgfalt wurde bei Qualitit des Tresters
und beim Destillieren an den Tag gelegt.
Im Fahrtwind der sehr guten italienischen
Weingiiter vor allem im Norden und der
Mitte des Stiefels kann auch der Grappa
wieder aufholen. Nach wie vor wird er in
vielen Ristoranti ausgeschenkt und erlebt
auch in Bars sein Revival, in Deutschland
ist der Absatz in den letzten Jahren konti-
nuierlich gestiegen (2020 um 15 Prozent
in Lebensmittelhandel). Gleichwohl sind
die Preisunterschiede heute enorm, eine
Halbliterflasche Grappa ist fiir 7,99 Euro
zu haben (,,Moscato d’Asti” bei Lidl), man
kann aber auch rund 140 Euro ausgeben
(fiir den Jahrgangsgrappa 2010 von Berta,
etwa bei www.andronaco-shop.de).

Was macht nun guten Grappa aus, und
was sollte man wirklich ausgeben? Um
das zu kldren, haben wir 31 Grappas ge-
testet — von Supermarktware bis zu den
Produkten der namhaftesten Destillerien

TEXT KERSTEN WETENKAMP

,Mit dem
Grappa
kann ein
Gastronom
Zeigen, was
er vom
Gast halt”

Luigi Francia,
»Poletto Winebar*®, Hamburg

wie Berta, Nonino, Poli, Sibona und vie-
len weiteren. Fiir die Blindverkostung in
der FEINSCHMECKER-Redaktion kam
eine illustre Jury zusammen: Lorena
Bohm von der neuen Trendbar ,,Jing Jing®,
Luigi Francia (,,Poletto Winebar*), Rocco
Tolomeo, Barchef im Hotel The Fontenay,
und Jorg Meyer, legendérer Griinder und
Chef der Bar ,,.Le Lion®, sowie FEIN-
SCHMECKER-Redakteur Kersten We-
tenkamp, alle aus Hamburg.

,,Mit dem Grappa kann ein Gastronom
zeigen, was er vom Gast hilt”, sagt Luigi
Francia scherzend, ,,den wirklich guten
bekommen die Freunde, und den ,Grappa
della Casa‘ diejenigen, die nicht wieder-
kommen sollen.“ So gesehen gab es viele
Grappa della casa, die mit ihren Fehlnoten
von Klebstoff, Lack und Fusel die Verkos-
ter das Fiirchten lehrten und Jérg Meyer
am Thema zweifeln lieBen: ,,Was habt ihr
wirklich eingekauft? Das ist doch Lo-
sungsmittel!

Immerhin acht Grappa konnten die sen-
siblen Gaumen der Juroren iiberzeugen:
Sie sind einwandfrei sauber destilliert,
weich im Geschmack und duften charak-
teristisch nach Trester — siillich-mild,
fruchtig, mit Anklédngen von Birnen und
Quitten, Bliiten, aber auch Kriutern wie
Thymian und Wacholder, Muskat, Pfeffer
und auch etwas Kaffee. Unsere Favoriten
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4. Marolo Barolo, Nebbiolo,

Piemont, 50 Vol.-%, 0,7 | € 44,90,

www.weisshaus.de

Paolo Marolo war Dozent an der Weinbau-

schule Alba. Der Barolo-Grappa wurde

vier Jahre im Barriquefass gelagert.

Komplexes Bukett von Nussen, Friichten,
Kakao und Pflaume, etwas Karamell. ‘

5. Marzadro Aromatica Traminer, / l
Trentino, 41 Vol.-%, 0,7 | € 32,90,
www.myspirits.eu

Gewdrztraminer und Muskateller, klarer }
Grappacharakter, 6lig auf der Zunge, erdig
weicher Abgang. Glas am besten etwas
schwenken, damit sich der Korper entfaltet.
Sehr floral, elegant bis kraftig stiklich.

BN

\ il Merlot di
NO
GRAPPA

-

6. Nonino Merlot, Friaul, 41 Vol.-%,

0,71 € 27,18, www.conalco.de

Basilikum, Rosmarin, Zitrus, Aprikose, Noten A

von Zuckerrohrsaft, Banane, Rhum agricole. é
,Grappa fiir Barkeeper*, hellgriin-fruchtig,
Charakter eines Obst- oder Weinbrands.

“

15
T

7. Poli Sarpa di Poli, Veneto, 40 Vol.-%, | ')
0,7 1 € 25,90, www.weisshaus.de J

Merlot und Cabernet, Beerenfrucht,
erinnert an Barolo, leicht frisch, nach Heu,
elegant, floral, mineralisch, langer Nachhall.

8. Pilzer Grappa di Traminer,

Trentino, 43 Vol.-%,

0,51€ 29,90, www.edelrausch.de -y

Feine Himbeerfrucht, Birne, beerig,
Chardonnaynote, gut strukturiert, floral stfs,
Sonnenblumenkerne, nussig, weike Bliten.

Friher
ein Arme-
Leute-
Schnaps,
ist Grappa
heute
ein Edel-
destillat
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zeigen sich vor allem sehr ausgeglichen
und elegant mit feiner Fruchtnote und
auch komplexem Geschmack —in dem die
Tester Anis, Marzipan, Zitrusfriichte, Ho-
nig und Bliiten entdeckten.

Uberraschend: Die besten Grappa unse-
rer Verkostung kommen nicht aus der
klassischen Ursprungsregion Venetien
oder Friaul, sondern aus der Toskana. Star-
Winzer Baron Francesco Ricasoli gelingt
mit dem Grappa ,,Casalferro” der grofie
Waurf. Schon der reinsortige Merlot mit
dem Siegel des typischen Ursprungs IGT
(Indicazione Geografica Tipica) ist exzel-
lent, aber auch das Destillat aus dem Tres-

o

? ANOLEV T

VL2

SHVRONDV Vg

ter, also den Resten nach der Traubenpres-
sung, begeistert: ,,frisch, vollmundig, ele-
gant”, empfinden die Juroren den Brand,
und, wie Luigi Francia auf den Punkt
bringt: ,,das, was man sich unter einem gu-
ten klaren Grappa vorstellt*. Hergestellt
wird das Destillat vom Partnerbetrieb
Bonollo aus der Nihe von Modena. ,,Die
gesamte Herstellung des Grappa iiber-
wacht unser technischer Leiter Massimi-
lano Biagi®, heifit es bei Ricasoli. Eine
klare Ansage fiir ein klares Ergebnis: Dass
der technische Direktor eines der besten
italienischen Weingiiter iiber die Giite der
Grappadestillation wacht, zeigt, wie ehr-



FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (2), CARL FORSTER (7)

geizig und perfektionistisch heute Grappa
von guten Betrieben hergestellt wird.
Weit hat sich der Tresterbrand von sei-
nem Ursprung entfernt, als die Press-
reste bei den Winzern einfach aufgesam-
melt und gebrannt wurde. Typisch waren
kleine, fahrbare Destillieranlagen, mit de-
nen die Brenner von Weingut zu Weingut
fuhren und den Trester gleich vor Ort ver-
arbeiteten. Auch Orazio Nonino legte um
1890 so den Grundstein fiir ein Weltunter-
nehmen. Zu dieser Zeit war Grappa ein
Arme-Leute-Schnaps, die Bauern und Ar-
beiter tranken ihn, um den Hunger zu ver-
treiben, und rieben sich damit ein wie mit
einem Eau de Cologne — Grappa war bil-
liger als Parfum.

Heute dagegen hat der Trester bei Top-
Brennern wie Nonino oder Poli eine so fri-
sche, gute Qualitit, dass man ihn auf dem
Hof der Destillerien knabbern kann wie
getrocknete Rosinen und Apfel, ein kost-
licher Snack! Der Trester wird so schnell
wie moglich zur Brennanlage gebracht,
damit nicht durch Oxidation Fehlnoten
entstehen. Die verwendeten Traubentres-
ter — entweder von exzellenten Winzern
oder von eigenen Weinbergen — werden
rebsortenrein destilliert, also als Merlot,
Chardonnay oder Nebbiolo, das ist mitt-
lerweile Standard. Seit einigen Jahren soll
der Grappa auch das Terroir der Wein-

Die Jury

KERSTEN WETENKAMP
schreibt als Redakteur
beim FEINSCHMECKER
unter anderem uber
Spirituosen.

LUIGI FRANCIA

ist zusammen mit
Remigio Poletto Griinder
und Chef der ,Poletto
Winebar* in Hamburg.

LORENA BOHM

ist Barkeeperin in
Hamburg und steht
zurzeit im ,Jing Jing"
hinter dem Tresen.

JORG MEYER,
Chefund Grinder der
Bar ,Le Lion®, ist einer
der bekanntesten
deutschen Barkeeper.

ROCCO TOLOMEO
leitet das Team der
Bar im Hamburger
Hotel The Fontenay.

berge widerspiegeln, daher wird oft auch
der Weinberg angegeben (,,monovitigno*),
Nonino aus Udine ist hier der Pionier. Und
gebrannt wird im besten Sinne altmo-
disch: zweifach langsam in kleinen kup-
fernen Brennanlagen statt kontinuierlich
und schnell wie in der Alkoholindustrie.

Fazit: Grappa bekannter und renommier-
ter Weingiiter sind meist eine gute Wahl,
jedoch sind sie auf dem deutschen Markt
oft nur schwer zu bekommen. Viele italie-
nische Winzer produzieren auch Grappa
— gern beim Weinhindler nachfragen!

Grappa aus roten Rebsorten ist nicht
immer besser als aus wei3en, schmeckt
aber meist intensiver und komplexer.

Der Preis fiir guten Grappa liegt meis-
tens zwischen 25 und 45 Euro fiir eine
Halbliterflasche. Eine Ausnahme ist der
preiswertere ,,Bianca“ von Walcher.

Fassgereifte Grappa konnten die Jury
nicht iiberzeugen, ihr Ton von Vanille und
Karamell tiberdeckt unnétigerweise den
eleganten Fruchtton. Einzig iiberzeugen-
der fassgereifter Grappa ist neben dem
,»Marolo® (Nr. 4 unserer Bestenliste) der
»Sibona®“ aus dem Sherryfass (Sibona
Grappa Riserva, Botti da Sherry, 0,5 1
€ 23,95, www.ludwig-von-kapff.de). Die
gute Nachricht: Klare Grappa sind preis-
werter — und schmecken einfach besser. i
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NEWS

TERMINE

WOSCHWETTKAMPF
Weinexperte und DER FEIN-
SCHMECKER-Autor Gerhard
Retter organisiert wieder die
W&o6sch-Meisterschaft, die
Kiir des besten 6sterreichi-
schen Welschrieslings. Neu
ausgezeichnet werden jetzt
auch Naturweine und Sekte.
Die gekiirten Weine werden
in einem Set liber das Wein-
handelshaus Déllerer
angeboten.
www.woschmeisterschaft.at

FILM AB FUR DEN WEIN
Was macht einen Wein un-
verwechselbar? Dieser Frage
geht der liebevoll inszenierte
franzo6sisch-danische Film
»Terroir — Eine genussvolle
Reise in die Welt des Weins*
nach. Regisseur Rasmus
Dinesen zeigt Rebhdnge und
Keller, portratiert Somme-
liers und Chefkéche auf der
Suche nach dem schonsten
Erlebnis im Glas.

Derzeit im Kino.

SCHULE DER SINNE

Die neu gegriindete Munich
School of Wine bietet zahl-
reiche Kurse und Workshops
fiir Profis und ambitionierte
Weinfreunde, von der Senso-
rik liber Lander-Schwerpunk-
te bis zum Diplom fiir Wein-
héandler. Dafiir kooperiert
die Schule mit Slow Food,
der Weinakademie Oster-
reich und dem Deutschen
Weininstitut (DWI).
www.munichschoolof
wine.com
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Im Diisseldor-
fer In-Bezirk
Flingern mixt
Baye Ndoye
Drinks mit
personlicher
Handschrift

Diisseldorfs neue Shaker

Barkeeper Baye Ndoye ist ein erfolgreicher Cocktail-Cate-
rer, jetzt hat er seine eigene Bar ,Bayes” an der Diisseldor-
fer Dorotheenstrae er6ffnet. Schnell entwickelte sie sich zu
einem Mekka fur Freunde ambitionierter Cocktails. Ndoye
gibt den Drinks eine individuelle Note, die von seinem
Heimatland Senegal geprégt ist. Zu den Rennern z&hlen
etwa der ,Mandela“ mit Rum, Wodka und Kokossirup oder
der ,Paris-Dakar” mit weikem Rum, Pastis und Hibiskussaft.
Dezente Lounge-Musik und ein locker-frohlicher Service
passen zum Konzept.

www.bayes-cocktails.de

HANDCRAFTED RUM
FROM UAKEADOS

EIN RUM FUR DEN SOMMER
Der Mount Gay Black Barrel von
Barbados, doppelt fassgereift in
Whiskey- und Bourbonfassern, B el
. . . e S
schmeckt pur auf Eis, gemixt mit

Fruchtsdften als Mango Daiquiri
oder zu einer feinen Zigarre.

43VOL.-%, 0,7 L, € 30,90, WWW.WEISSHAUS.DE

PRINZEN GESUCHT

Gleichberechtigt und divers, das ist jetzt
auch der Wettbewerb zur Weinkonigin.
Das Weinland Nahe sucht Weinmajes-
taten und richtet sich im Aufruf nicht
mehr nur an junge Frauen, sondern
auch an Manner. Damit sollen ,Vorur-
teile abgebaut und Fachkenntnisse

in den Vordergrund gestellt werden.*
Jungs, seid bereit!
www.weinland-nahe.de

FOTOS: PASCAL BOUCLIER, STEFAN CHMIELEWSKI, DEUTSCHES WEININSTITUT (DWI)
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Neutral und funktional - das

einmal. Die neuen Businesshotels !
setzen auf spektakuldres Design
und bieten viel mehr als uniforme
Pldtze zum Schlafen, Essen

— und Konferieren

“TEXT KARIMBLER

INSEL ZUM RELAXEN
In der Lobby des 25hours
Hotel One Central in Dubai
besteht die ,,Fountain of
Tales“ aus einem ,,Brunnen*

h mit 5000 Biichern

s/

¢
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SEEMANNSGARN
Im 25hours Hotel
Altes Hafenamt ist
es offensichtlich:
das ist Hamburg.
Design und die Ar-
chitektur nehmen
Anleihen beim Ha-
fen und der Schiff-
fahrt. Taue, Ketten
und Globen deko-
rieren die Lobby
(3 + 5). Das Restau-
rant ,Neni“ (2) und
die ,,Boilerman
Bar“ (1) sind im
selben Haus.

Im Hotel nebenan,
dem 25hours
HafenCity, wurden
alte Container fiir
Meeting-Raume (4)
genutzt

FOTOS: STEPHAN LEMKE (5)




NEUE HOTELKONZEPTE

Noch bis vor gut 20 Jahren galt die Devise, Business-
hotels miissten funktionell und zwar komfortabel, aber
letztlich immer dhnlich und ,,neutral gestaltet sein. Die-
se Uniformitit ist Vergangenheit. Moderne Hiuser — ge-
rade auch Businesshotels — dienen nun nicht mehr nur
zum Schlafen, Essen, Konferieren, sie sind zu lebendi-
gen Orten geworden, unkompliziert und manchmal ein
wenig unkonventionell. Dabei 16sten sich die klassisch
starren Raumaufteilungen auf, was einerseits den indi-
viduellen Riickzug, andererseits Multifunktionalitét er-
moglicht. Offene Lobbys, oft mit verschiedenen Ebenen,
Stilmix beim Mobiliar, trendige Foodkonzepte (oder der
bewusste Verzicht auf Restaurants) und Zimmer mit sty-
lish-schicken Bidern liegen im Trend.

Mit zu den ersten, maBstabsetzenden Kreateuren die-
ser Art zihlen die Erfinder der 25hours Hotels um Chris-
toph Hoffmann. Die Marke fiir die junge Business-Com-
munity etablierte sich 2005 und folgt dem Credo ,,Kennst
du eins, kennst du keins“ mit einem durchgehend origi-
nellen Look. Der unterscheidet sich je nach Ort und
Gebidudehistorie, wie etwa die zwei Hduser in Hamburg
verdeutlichen, die das Fernweh am Hafen fantasievoll
inszenieren. Renommierte Hotelketten haben das Poten-
zial der ,,etwas anderen Hotels* lingst erkannt und zur
Diversifikation neue Eigenmarken geschaffen. Radisson
Red beispielsweise, nhow der nhHotel Group, NYX by
alind . Leonardo und me and all von den Lindner Hotels.

AT H)\“ ; Gleichzeitig gelang es einigen bekannten Markenhotels,
\1‘ !’ _l”,l . : 2 sich neu aufzustellen, darunter die Hilton Hotels in
. 4 Frankfurt und am Miinchner Airport.

Weil sich Geschiftsleute als Typus nicht mehr klar
abgrenzen, verwischen oft die Unterschiede zwischen
Business- und Lifestylehotels — das Design jedoch spielt

|

7/23 DER FEINSCHMECKER 105




NEUE HOTELKONZEPTE




FOTOS: LEONARDO HOTELS CENTRAL EUROPE (2), RUBY HOTELS

AUFGETAKELT
Die Lobby des
Ruby Emma Hotel
Amsterdam ist ein
kommunikatives
Zentrum, das sich
tiber mehrere
Etagen erstreckt.
Die Segel erinnern
an die Schiffe,

die einst auf der
Amstel verkehrten

GOLDENE ZEITEN
Im Leonardo Royal
Hotel Berlin Alex-
anderplatz gibt das
Art déco stilistisch
den Ton an (2).

Im Restaurant (1)
werden populdre
Levante-Gerichte
serviert

JEDES HAUS

ERZAHLT
EINE EIGENE
GESCHICHTE
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eine Hauptrolle. Bei den Motel One Hotels etwa, wo die
Zimmer eher klein sind, konzentriert sich das Manage-
ment auf grofe Lounges: Darin erzihlt jedes Haus eine
Geschichte, die mit dem Standort eng verwoben ist. So
funkelt und glitzert es im Motel One in der einstigen Kai-
serstadt Aachen, wiihrend in Einsteins Geburtsort Ulm
seine berithmte Formel ,,E = mc?* an der Lobbywand
kreativ verewigt wurde. Basis fiir die Gestaltung bildet
bei allen Marken die Firmenphilosophie. Bei den Ruby
Hotels gilt daher Lean Luxury: keine Oberflichlichkei-
ten, sondern ,,Charakter, Seele und maximaler Frei-
raum‘ stehen im Fokus, wie Griinder und CEO Michael
Struck betont. Fiir Menschen, die sich auf das fiir sie
Wichtige konzentrieren, speziell die Lage des Hotels, die
optimale Anbindung und effiziente Prozesse. Ein Muss
sind Highspeed-WLAN und WorkPlaces ebenso wie
Digitalisierung und das Bemiihen um Nachhaltigkeit.
Spannend ist dariiber hinaus die Entwicklung der Ser-
viced Apartmenthotels: Pionier in diesem Bereich waren
in den 80er-Jahren die bis heute erfolgreichen Living
Hotels, erst nach der Jahrtausendwende aber kam das
Longstay-Geschiift in Fahrt, zuletzt stark befliigelt durch
die Pandemie, weil damit in Zeiten des Social Distan-
cing viel Raum und somit Sicherheit geboten wurde.
Experten erwarten fiir das Segment hierzulande mit
internationalen Marken — Residence Inn, Adagio, Adina
— ein Wachstum von 37 Prozent bis Ende 2024. Da Ge-
schiiftsreisende zunehmend mehrere Termine in einer
Reise biindeln, ist die Kombination aus Service und in-
dividueller Unabhéngigkeit eine echte Alternative.
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PANORAMA
Entspannend ist
der Blick liber die
Stadt im Adina
Hotel Miinchen (1).
Das Hotel ist

mit einladenden
Meetingrooms
besonders auf
Longstay-Gaste
eingestellt (2)

SCANDI-CHIC

Das ebenso
stilvolle wie
zeitlose nordische
Design gibt im
Scandic Hotel
Frankfurt Hafen-
park den Ton an.
Natiirliche Materia-
lien und Farben
sorgen fiir eine
freundliche Atmo-
sphéare — zum
Arbeiten oder Re-
laxen an der Bar (3)

FOTOS: ADINA HOTELS, ALEXANDER HUBER, SCANDIC HOTELS (2)




KREATIVE
IDEEN TS

_ SOGAR
FUR AUTOS

CARPORT DE LUXE
Im B’Mine Hotel
Diisseldorf kdnnen
die Gaste ihr Auto
sozusagen mit aufs
Zimmer nehmen

Fiinf Beispiele fiir die neuen Businesshotels

LEONARDO ROYAL BERLIN
ALEXANDERPLATZ

Eine 6,50 Meter hohe Open Lobby, Res-
taurant, Bar sowie 346 grokraumige Zim-
mer und Suiten — das 4-Sterne-Superior-
Hotel prasentiert sich seit 2021 komplett
neu. Der extravagante Stil des Hauses
mit denkmalgeschiitzter Fassade ist vom
Charme des Art déco gepréagt. EIf Veran-
staltungsraume inklusive Ballsaal, Cosy
Corners mit Working Spaces und eine
luxuriose Lounge stehen zur Verfligung.
Mit Blick auf die israelischen Wurzeln der
Hotelgruppe setzt Kiichenchef Markus
Silbernagel auf levantinische Kiiche.
Etwas Besonderes sind die ,Leonettes®,
Zimmer von Frauen flr Frauen designt.
www.leonardo-hotels.de

B’MINE HOTEL DUSSELDORF

Der Clou in dem Dusseldorfer Hotel ist
der gléserne patentierte CarlLift: Er bringt
den Pkw des Gastes am Gebaude hinauf
zu seinem gebuchtem Zimmer. 26 von
den 202 Zimmern bieten als sogenannte
CarlLofts diese Moglichkeit mit Wallbox
fir E-Autos. Bei allen Zimmern wurde viel
Wert auf Design gelegt, wie Geschafts-
fihrer Matthias Beinlich betont. So ist
das Mobiliar exklusiv gefertigt von Ligne

(=]

#[E] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

Roset. Beliebte Treffpunkte auf der
sechsten, der hochsten Etage sind ,The
Roof* — Restaurant, Bar, Lounge und
Terrassen — sowie der variable Eventbe-
reich mit groken Prasentationsflachen.
www.bmine.de

SCANDIC HOTEL FRANKFURT
HAFENPARK

Skandinavisches Flair kennzeichnet das
Haus der schwedischen Marke. Der vor
der Tir liegende Hafenpark inspirierte
die Designer zu moosbewachsenen
Wanden und von der Decke hangenden
Pflanzen, es dominieren erdige Farben
und natirliche Materialien. Scandic will
neue Akzente im gehobenen Business-
Segment setzen. So soll die Konferenz-
und Eventflache fir bis zu 570 Personen
groktmaogliche Freiheiten bei Veranstal-
tungen bieten. Die Kiiche serviert ein
Crossover skandinavischer, internationa-
ler und europdischer Spezialitaten.
www.scandichotels.com

ADINA HOTEL MUNICH

Minchens ,hdchstes Hotel“ steht im quir-
ligen Werksviertel-Mitte beim Ostbahn-
hof. Das Flaggschiff der australischen
Gruppe Adina wurde fir Longstays konzi-

@'”"iﬁ Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide

o ﬁ mit allen Adressen als PDF herunterladen.

Er

piert. Zwischen der 9. und 24. Etage ent-
standen 234 stylishe Studios. Mittendrin
im 14. Stock befinden sich der Empfang,
ein Shop sowie der Meetingpoint rund
um die Bar und das Restaurant ,Fitzroy*“
mit australisch-asiatischer Fusionskiiche.
Géste arbeiten hier gerne mal mitihrem
Laptop — oder entspannen beim weiten
Blick Uber Minchen. Top sind die Kon-
ferenzraume mit Terrasse und der Spa
mit Sauna und grokem Pool.
www.adinahotels.com

RUBY EMMA HOTEL AMSTERDAM

Mit der Er6ffnung seines jingsten Hotels
startete die Minchner Gruppe in die Nie-
derlande. Ruby Emma beherbergt neben
291 Zimmern auch die Ruby Luuk Work-
spaces mit 138 Arbeitspldtzen uUber drei
Etagen, Private Offices und Meeting-
raumen. Im angesagten Amstelkwartier
gelegen, lieken sich die Designer von
Schiffen friiherer Zeiten auf der Amstel
inspirieren und stylten den Eingangsbe-
reich mit vielen Segeln. Herzstlick ist
eine zwolf Meter lange Bar, umgeben
von Vintage-Mobeln und Dekoobjekten.
Emma bezieht als Teil der Amsterdamer
Nachhaltigkeitsinitiative griine Energie.
www.ruby-hotels.com/emma f
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DEBATTE AKTUELL

Wer im Restaurant eine
Reservierung vornimmt,
hat die Pflicht zu erschei-
nen. Jede No-Show ist
ein finanzieller Tiefschlag,
sagt Christian Mook

inzige Margen, extrem
hohe Unkosten und eine
im européischen Kontext
vollig  tiberhohte
marktverzerrende Steuer-
last haben schon lange vor Corona dafiir ge-
sorgt, dass die handwerklich arbeitende In-
dividualgastronomie in Deutschland das
letzte Glied der wirtschaftlichen Nahrungs-
kette ist. Neuerdings leiden seritse Wirte
auch noch weit tiberproportional unter aber-
witzig gestiegenen Energiekosten, massivem
Fachkriftemangel, metastasierender Uber-
biirokratisierung und etxplodierenden und
leider unmoglich fair durchreichbaren Er-

und

zeugerpreisen.

Besonders édrgerlich ist daritiber hinaus die
Tatsache, dass ausgerechnet jetzt noch die
Unsitte der sogenannten No-Shows immer
schlimmer um sich greift. Mittlerweile
scheint es ein regelrechter Volkssport gewor-
den zu sein, in mehreren Restaurants gleich-
zeitig zu reservieren, um kurzfristig ent-
scheiden zu konnen, wohin man letztendlich
geht. Immer mehr Giste scheinen zu glau-
ben, dass eine verbindliche Reservierung nur
noch eine unverbindliche Buchung ist, die
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man ohne Kosten und Konsequenzen einfach
kurzfristig canceln kann.

Durch Giiste, die trotz einer Reservierung
nicht erscheinen, stehen Gastronomen aller-
dings in wichtigen Stofzeiten mit leeren Ti-
schen da, weil sie zuvor anderen potenziel-
len Giisten absagen mussten, in der Annah-
me, eine Reservierung wiirde auch genutzt.

No-Shows sind aber nicht nur in der Pri-
me-Time ein Desaster. Wirte haben einen
riesigen Personalaufwand, betreiben ein sehr
aufwendiges Mise en Place und miissen au-
Berdem auch noch verderbliche Lebensmit-
tel vorhalten. Um Dienstpldne und Bedarfs-
mengen kaufménnisch sinnvoll zu organisie-
ren, sind Gastronomen zwingend darauf
angewiesen, dass Giste, die reservieren,
auch tatséchlich erscheinen.

Jeder erfolgreiche Gastronom kennt au-
Berdem die Binsenweisheit: ,,Ein Restaurant
ist voll, weil es voll ist.“ Somit ist jede No-
Show nicht nur ein direkter finanzieller Tief-
schlag, sondern auch immer ein indirekter
Imageschaden. Man schadet mit einer No-
Show aber nicht nur dem Wirt und den Gis-
ten, die gerne im ,,ausgebuchten” Restaurant

L,otrafgebtihren tiber
digitale Tools sorgen
dafir, dass die
No-Show-Rate

auf praktisch null
Prozent sinkt.”

gespeist hiitten, sondern auch den Mitarbei-
tern, denen man mit einer No-Show natiir-
lich auch wichtiges Trinkgeld vorenthilt.
Von einem vollig verzweifelten Kollegen ha-
ben wir librigens erzihlt bekommen, dass er
mittlerweile ernsthaft tiberlegt, sein Restau-
rant zukiinftig zu iiberbuchen. Ein sehr ris-
kanter Weg, den wir sicherlich nicht be-
schreiten werden.

No-Shows sind wirklich aus vielen Griin-

den ein absolutes No-Go. Deshalb ist es
wenig verwunderlich, dass immer mehr
verzweifelte Wirte aus Notwehr dazu iiber-
gehen, No-Show-Gebiihren zu erheben.
Gliicklicherweise gibt es mittlerweile smar-
te Reservierungssysteme, die es erlauben,
die relevanten Kreditkarteninformationen
DSGVO-konform abzufragen und ,,Repara-
tionszahlungen™ rechtssicher einzuziehen.
Die digitalen Tools sind fiir Wirte natiirlich
ein weiterer hoher und rekurrenter Kosten-
faktor, sorgen in der Praxis aber dafiir, dass
die No-Show-Rate auf praktisch null Prozent
sinkt. Dariiber hinaus hat ein renommierter
Systemanbieter festgestellt, dass nach Ein-
fihrung einer No-Show-Gebiihr die Menge
an Lebensmittelabféllen um bis zu 90 Pro-
zent zurtickgeht! Wer also mochte, dass kei-
ne hochwertigen Lebensmittel in der Tonne
landen, ethisch arbeitende Wirte weiterhin
iiberleben konnen und Kellner ein auskomm-
liches Einkommen haben, sollte zukiinftig
nach einer Restaurantreservierung auch er-
scheinen.
Christian Mook ist Gastronom und Entre-
preneur in Frankfurt. Mit seinen erfolg-
reichen Restaurants ,, Franziska*“, ,,Zenza-
kan“, ,Ivory Club*, ,,Mon Amie Maxi*
und ,,M-Steakhouse* war er der Pionier
der hochwertigen Themenrestaurants in
Deutschland.

SAGEN SIE UNS IHRE MEINUNG!
Die Redaktion mochte Sie zu Wort
kommen lassen: In dieser Rubrik
verdffentlichen wir in unregelmafi-
gen Abstanden lhre Beitrége zu
aktuellen Themen und Debatten.
Schreiben Sie eine E-Mail an:
redaktion@der-feinschmeckerde i
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ZIGARREN-FERTIGUNG

Zigarren werden mit viel Handarbeit
und Kdénnen hergestellt. Beeindruckend
zu sehen zum Beispiel in der in der
Manufaktur Arnold André Dominicana

TEXT RITA-GRACIELA WERNER, KERSTEN WETENKAMP
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EIN MEISTERWERK: die
Carlos André Cast Off Zigarre

igarren sind fiir viele noch immer ein Mysterium. Wie
kann etwas, das nur aus fermentierten braunen Blittern
besteht, so viel Begeisterung auslosen? Aber fiir wahre
Aficionados (Zigarrenliebhaber) wie Winston Churchill,
Che Guevara oder Mark Twain ging es um mehr als nur
Qualm. Sie sahen in der Zigarre einen inspirierenden
Genuss, der sich eben erst entfaltet, wenn man ihm Zeit
und Aufmerksamkeit schenkt.

Heute ist der bewusste Rauchgenuss von Zigarren ak-
tueller denn je — moglicherweise, weil die Wiederentde-
ckung alter Werte wie Qualitédt und Handwerkskunst als
neuer und verldsslicher Luxus in der Schnelllebigkeit des
digitalen Zeitalters eine immer groBere Rolle spielen.
Wie viel Sorgfalt und mehr noch, Liebe, zur Herstellung
von edlen Zigarren im Tabak-Ursprungsgebiet gehoren,
zeigt sich wunderbar bei einer Reise zur Manufaktur
Arnold André Dominicana in der Dominikanischen
Republik.
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ZIGARREN-FERTIGUNG

DIE TOUR DE TABAC beginnt in der pulsierenden Stadt
Santiago de los Caballeros im Norden des Landes, vor-
bei an geschiftigen und wild gestikulierenden Men-
schen, durch das chaotische Gewusel des StraBenver-
kehrs und eine Kakophonie an Gerduschen, die einem
von allen Seiten aus den bunten Straencafés entgegen-
schallt. Doch sobald wir die Stadt hinter uns lassen, er-
leben wir eine majestitische Stille. Weit und breit erstre-
cken sich vor dem Auge ausladende Tabakfelder. Hier im
Cibao-Tal, geschiitzt von Bergkuppen, tanken die manns-
hohen, leuchtend griinen Pflanzen die Kraft der karibi-
schen Sonne. Das Klima ist warm und feucht, der frucht-
bare Boden reich an Mineralien von Kupfer bis Gold —
ein wahres Paradies fiir den Tabakanbau.

Das erkannte auch Unternehmer Axel-Georg André,
als er 2011 an der Quelle eine der modernsten Zigarren-
Manufakturen der Welt verwirklichte: ,,Arnold André*
blickt auf eine iiber 200-jdhrige Familien- und Unter-
nehmensgeschichte zuriick. Neben der Herstellung von
Shortfiller-Zigarren und Zigarillos am deutschen Stand-
ort Biinde in Westfalen verschrieb man sich seit 2015 der
Fertigung von handgerollten Longfiller-Zigarren — der
Konigsklasse. In der weltweit wichtigsten Anbauregion
fiir Tabak, der Dominikanischen Republik, beschiftigt
Arnold André iiber vierhundert Mitarbeiter in seiner
Manufaktur. Ziel sind handgerollte Zigarren, ,,hecho a
mano*, der Luxuskategorie, fiir Marken wie Carlos An-
dré, Buena Vista, Parcero oder Montosa, wie sie welt-
weit von Zigarrenfans geschitzt werden.

DIE ZIGARRENFERTIGUNG nimmt ihren Anfang in den
Tabakfeldern von Esperanza, eine knappe Autostunde
westlich von Santiago. Hier pfliickt Siegfried ,,Fito* Ma-
ruschke in der fiinften Generation mit seinen Tabak-
bauern, den ,,tabacqueros®, die etwa armlangen Blitter
von Hand. Sein renommiertes Unternehmen ,,Jose Men-
dez* beliefert Arnold André schon seit Jahren mit feins-
ter Qualitit. Diese erfahrenen Spezialisten iiberpriifen
bei der Sortierung die Blitter sorgfiltig nach ihrer Gro-
Be, Qualitit und eventuellen Schiden und stellen sicher,
dass wirklich nur die besten Blitter gepfliickt werden,

GRUN

UND SAFTIG:
Siegfried
Maruschke
Uberwacht die
Qualitat auf
den Plantagen

DIE TABAKPFLANZER BRACHTEN
SCHON VOR VIELEN JAHREN SAMEN
HEIMLICH AUS KUBA AUF DIE INSEL
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bevor sie in offen gebauten holzernen Trockenhidusern
gelagert werden.

Von Fito erfahren wir auch, dass die Tabaksamen und
-setzlinge (Sorte: Piloto) schon vor vielen Jahren aus
Kuba ins Cibao-Tal gebracht worden sind. Der Tabak ist
fiir seine Qualitéit und sein intensives Aroma bekannt
und wurde deshalb als Basis fiir die Produktion in ande-
ren Lindern verwendet. Heute gibt es in der Dominika-
nischen Republik viele verschiedene Arten von Tabak,
aber die urspriinglich kubanische Tabaksorte ist nach
wie vor ein wichtiger Bestandteil der Zigarren-Melanges
von Arnold André und hat sich bis heute zu einer ganz
eigenen Aromen-Varietit entwickelt.

DIE WELT DER TABAKBLATTER erleben wir besonders
intensiv, als wir in Moca die Hallen der Manufaktur von
Siegfried Maruschke betreten. Hier sieht man tiberall ge-
schiftige Hénde, wie sie Tabakblitter begutachten, da-
bei regelmifBig wenden und gelegentlich mit Zerstiduber-
flaschen befeuchten, damit sie gleichmifig trocknen, auf
keinen Fall brechen und ihr volles Aroma behalten. Dies
gilt vor allem fiir die wichtigen Deckblitter. Nach dem
Trocknen werden die Tabakblitter zu Biindeln zusam-



mengebunden und anschlieBend fermentiert. Die Blitter
wechseln wihrend dieses Girprozesses die Farbe
von Griin zu Braun (ungefihr milchkaffeefarben), fiih-
len sich etwa an wie diinne Lederlappen und verlieren
Eiweil, Zucker, Stirke, Nikotin und Gerbsdure — un-
erldsslich fiir einen milden, harmonischen Geschmack.

Und in jedem Winkel dieser vielleicht tausend Qua-
dratmeter groflen Halle der Geschiiftigkeit duftet es
exotisch. Man badet geradezu in einer Melange aus Ge-
riichen, die an dunkle Schokolade, Bourbon-Vanille,
wiirzige Erde und Muskatnuss erinnern: Der Tabak-
geruch, der immer auch etwas Cremiges und Siilliches
hat, bleibt bestindig unser Begleiter.

Den kronenden Abschluss und das Herzstiick der Pro-
duktion erfahren wir voller Vorfreude und Neugierde
schlieBlich in Santiago de los Caballeros in der Manu-
faktur von Arnold André: das hindische Rollen der Zi-
garren durch die ,,torcedores®, die Frauen und Ménner
an den Holztischen.

DAS HANDROLLEN VON ZIGARREN ist bis heute eine
Kunst, die seit Jahrhunderten weitergegeben und heut-
zutage auch als Ausbildungsberuf gelernt wird. In jeder

DAS EINROLLEN DER TABAKBLATTER IN
EIN GROSSES DECKBLATT ERFORDERT
SORGFALT UND FINGERSPITZENGEFUHL

NACH DEM
TROCKNEN:
Fur das Fer-
mentieren
werden die
Blatter zu
Garben zusam-
mengebunden

REIFUNG:
Die Blatter
fermentieren
bei ,Mendez®
viele Monate
lang und
entwickeln so
ihre Aromen

fabrica“ (Zigarren-Fertigunshalle), ob auf Kuba oder in
der Dominikanischen Republik, ist das Rollen ein beein-
druckendes Bild: Hunderte von Minnern und Frauen sit-
zen vor ihren Arbeitstischen in Reihen, raffen mehrere
Schichten Tabakblitter zu kleinen Biindeln zusammen,
wickeln den Tabak in Umblitter, rollen sie zusammen
und legen sie in Pressbretter (immer fiir zehn Zigarren),
die dann zwischen eiserne Platten gelegt und nach mehr-
maligem Wenden per Handkurbel zusammengepresst
werden. Neben dem Aroma spielt bei einer Zigarre die
Form eine fast ebenso grofe Rolle — sie muss Zug haben,
aber nicht zu locker und nicht zu fest gerollt sein, um sie
mit Hingabe rauchen zu kénnen.

Die grofite Kunst ist das Einrollen in das Deckblatt:
Die Roller schneiden aus einem ganzen Tabakblatt hin-
disch die spezifischen Formen. In dieses Deckblatt, dem
vielleicht wichtigsten Element der Zigarre, wickelt der
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ZIGARREN-FERTIGUNG

Tabak — Kuba und die Karibik

Fir viele Zigarrenkenner ist Kuba das gelobte
Land, Zigarrenmarken aus dem sozialistischen
Inselstaat wie Cohiba, Romeo Y Julieta oder
Montecristo sind weltberihmt, teuer und wer-
den oft in Falschungen angeboten. Auf seine
Zigarren héalt Kuba ein Monopol — wer sie
handeln m&chte, muss in Deutschland beim
offiziellen Generalimporteur 5th Avenue kau-
fen (www.5thavenue.de). Aber Kuba ist seit
Jahren bedrangt: Wiederkehrende Wirbelstir-
me ruinieren die Felder und Trockenhd&user.
Schon seit den Zeiten des ersten US-Embar-
gos gegen Kuba 1962 wurden kubanische
Setzlinge und Samen in andere Lander wie
die Dominikanische Republik und Honduras
geschmuggelt. Die kubanische Tabaksorte
Piloto Cubano wurde intensivim Norden der
Dominikanischen Republik angepflanzt, im
Cibao-Tal. Zigarren der Dominikanischen
Republik gelten heute als den Havannas
ebenblrtig, bei eigenstandigem Charakter.
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RAUCHEN
ERLAUBT: Das
Rollen geht mit
dem Zigarren-
genuss einher.
Zum Schluss
wird die
Bauchbinde
angebracht

,torcedor* dann langsam und konzentriert den Zigarren-
Rohling, auch Wickel genannt, ein wie mit einer Spira-
le. Jeder Schritt erfordert viel Fingerspitzengefiihl, Kon-
nen und Hingabe, damit die Zigarre fest, aber auch fle-
xibel genug fiir das spitere Rauchen ist — wire etwa das
Deckblatt an irgendeiner Stelle rissig, wiirde die Zigarre
an diesen Stellen Luft ziehen oder das Deckblatt wiirde
sich abwickeln, wenn das Abdeckblatt fiir den Kopf nicht
fest genug sitzt.

DAS AROMA DER ZIGARRE wiederum iiberwacht der
Masterblender, der Maestro de Tabaco. Er ist eine Super-
nase und -zunge, die am Ende die Verantwortung fiir die
Zigarrenqualitit trigt. Das Verkosten von Tabakblittern
ist dabei eine sehr anspruchsvolle Aufgabe; so muss er
wie ein Sommelier bei Wein sehr versiert die subtilen
Nuancen und Geschmacksrichtungen erkennen kénnen,
um die Qualitit und den Charakter des Tabaks einzuord-
nen. Es ist ein familidres und géngiges Ritual bei Arnold
André, dass Maestros wie Carlos Jiménez sich zum Fei-
erabend selbst ausgesuchte Zigarrenblitter und Deck-
blétter mit nach Hause nehmen, um die Einlagenblitter
in Um- und Deckblitter zur Zigarre rollen und neue Ge-
schmacksnuancen ausprobieren.



DER TABAK-MEISTER NIMMT SICH STETS

BLATTER MIT NACH HAUSE

UND PROBIERT DORT NEUE VARIANTEN

Beim traditionellen Domino-Brettspiel wird die Zi-
garre dann gemeinsam mit Freunden und in der Familie
probiert und durchgesprochen. Man untersucht zunichst
die Tabakblitter, schmeckt und erschnuppert die je-
weilige Duftnuance, um die perfekte Zigarrenmischung
zu finden. Dabei plant Carlos Jiménez den Aufbau der
Zigarre von innen nach auflen, damit der Zug stimmt und
die Zigarre ihre komplexen Aromen mit der Hitze ab-
geben kann.

Auf diese Weise entstand auch die neue vollmundige
und harmonische Zigarre ,,Parcero, die aus Tabakblit-
tern aus Nicaragua, Brasilien und der Dominikanischen
Republik komponiert wird. Die ,,Parcero®, die liebevolle
spanische Bezeichnung fiir den ,,Kumpel“ oder ,,Freund*
wurde zu einer Hommage an die Arbeit und das Durch-
haltevermogen des Masterblenders und ein Symbol der
Verbundenheit zwischen den Zigarrenrollern und -rol-
lerrinnen und ihrer Handwerkskunst.

Jede Zigarre erzihlt ihre ureigenste Geschichte, die
den ZigarrengeniefBer begleitet. Wie auch die person-
lichste Marke von Arnold André, die Carlos André Fa-
mily Reserve, die nach dem Sohn des Inhabers benannt
wurde. Oder die Buena Vista, fiir die Tabak in Whisky-
fassern aus Eiche geschichtet und unter hohem Druck
mindestens ein Jahr fermentiert wird, um schlieBlich
ein einzigartiges, ausgeprigt wiirziges Aroma zu entwi-
ckeln. Diese Methode ,,Perique® wurde von den Choc-
taw-Indianern aus den USA weitergegeben.

DIESE KOSTBAREN ,,GESCHICHTENERZAHLER* aus
gebiindeltem und erlesenem Tabak werden auch zukiinf-
tig eine wichtige Rolle in der Welt des Luxus und des
guten Geschmacks spielen — und uns an die Wiederent-
deckung des langsamen Genusses erinnern.

Eine elegante Zigarre verlangt eine sorgsame Aufbe-
wahrung im Humidor und etwas Wissen, um sie anzu-
schneiden und anzurauchen. Mit dem langsamen Rau-
chen der Zigarre, ohne zu inhalieren, demonstriert der
Zigarrenfreund, dass er den wahren Luxus schitzt: Zeit
und MuBle zu haben und sich aus der Alltagshektik aus-
zuklinken.

Eine Zigarre ist eben weitaus mehr als nur ein Biindel
Tabakblitter. Sie gibt weiter, was die reiche Natur der
Karibik und tiber dreihundert Hinde ihr gegeben haben,
eine Seele. i

KOMPONIERT
aus verschie-
denen Tabak-
sorten sind die
Buena Vista
Araperique

LAGERUNG
Zigarren brau-
chen konstant

feuchte Luft,

weilk Hauke
Luckow,
Geschéfts-
fuhrer von
Arnold André
Dominicana.

BUENAVISTA

Araperique

ROBUSTD
—gt—
HECHO A MANO

REPUBLICA DOMINICANA
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SPITZENKOCHE IM EINSATZ:

Christoph Riiffer (,Haerlin“) bekommt

prominente Unterstiitzung von Gastkéchen
wie Cornelia Poletto und Thomas Biihner (M
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einer glanzvollen Gala in Hamburg
und hochkaratigen Preistragern

icht ohne Grund gelten die WINE AWARDS als ,,Oscars der

| \.l Weinbranche*: Seit 2003 zeichnet DER FEINSCHMECKER

herausragende internationale Winzerinnen und Winzer bei

einer festlichen Gala aus sowie Personlichkeiten, die sich leidenschaft-

lich fiir die Vermittlung und den Genuss hochwertiger Weine engagie-

ren. Nach pandemiebedingter Pause geht jetzt endlich wieder der Vor-

hang auf: Im Hamburger Grandhotel Vier Jahreszeiten werden am

Samstag, den 16. September 2023, Weinmacher in sieben Kategorien
gekiirt: vom ,,Newcomer des Jahres* bis zum ,,Lebenswerk".

Erstmals verleihen wir dabei auch den Award ,,Innovation und Nach-
haltigkeit” (siehe Preistriger rechts). Die Verleihung der Trophéen,
virtuos untermalt von dem Jazzpianisten Joja Wendt, ist das Herzstiick
der festlichen Gala.

Im Anschluss schenken die Preistriger personlich ihre Weine aus,
dazu lddt Kiichenchef Christoph Riiffer (,,Haerlin*) zur Kiichenparty
mit prominenten Gastkochen.
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DIE PREISTRAGER

Wir zeichnen herausragende Winzer und
Weinbotschafter in sieben Kategorien aus

NEWCOMER
DES JAHRES:
WINZER DES Franz Hofbauer
JAHRES: und Michael
Roman Niewod- Linke (r), Gra-
niczanski, Van benwerkstatt,
Volxem, Saar Wachau
AWARD
NACHHALTIG- LEBENSWERK:
KEIT UND Riccardo
INNOVATION: Cotarella,
Eva Vollmer (r) Onologe
und Hanneke und Flying
Schonhals aus Winemaker,
JAZZPIANIST UND Bhein ioesen e
ENTERTAINER:
Joja Wendt wird die
Preisverleihung virtuos
auf der Blihne begleiten WEIN- WEINBOT-
LEGENDE: SCHAFTER:
Maurizio Portweinexper-
Zanella von te Johannes
Ca’ del Bosco, King von
Franciacorta, der Sylter
ltalien Manufaktur
WEINGOURMET
DES JAHRES:
Die Uberraschung
des Abends: Eine
bekannte Person-
lichkeit wird fuir
ihre Leidenschaft
flir Wein geehrt
Geniellen Sie einen unvergesslichen Abend mit Champagner, So konnen Sie dabei sein:
Kiichenkunst und Weinen der Spitzenklasse im wunderschonen Der Ticketverkauf startet am 14. Juni 2023 auf
Ambiente des Spitzenhauses an der Alster — der passende Ort, www.feinschmecker.de. Wéhlen Sie aus zwei Kategorien:
um das 30-jihrige Jubildum dieses wichtigsten deutschen Wein- Mit einem Premiumticket (€ 379) erleben Sie die musikali-
preises zu feiern! sche Award-Show im Spiegelsaal als VIP-Gast live mit und

genielen anschlieRend Kiichenparty, Genusswelt und
Siegerweine unlimited. Mit den Flaniertickets (€ 329) ver-
folgen Sie die Preisverleihung in der Wohnhalle oder im
»Haerlin“ auf groRen Screens und erleben danach eben-
falls Kiichenparty, Genusswelt und Siegerweine unlimited.

Scannen Sie diesen QR-Code,
um sich Tickets fiir die
WINE AWARDS zu sichern

Wir freuen uns Uber unsere Partner:
RA
SIRATY crande W agercats

Hermeat™ reo wiltwer ANDRONACO

finest jewellery dal 1983

Das Wasser. Seit 1742. since 1920

FOTOS: ANTPKR/STOCK.ADOBE.COM, F. ARVANITOPOULOS, C. BARZ,
PHAIAPIROM/SHUTTERSTOCK, M. PLANDER, V. RENNER, P. SCHMATZ

M. BASSLER, D. CIRAOLO, R. DIETH, M. HOLZ, L. KIRCHGASSER,
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Genuss-Highlights

Erleben Sie mit uns die besten Koche ganz personlich

und profitieren Sie von vielen Vorteilen

DER FEINSCHMECKER Premium Club
kreiert fiir seine Mitglieder exklusive Events
und 6ffnet den Zugang zu den Stars der Top-
gastronomie. Zum Beispiel bei einem aufier-
gewohnlichen Genusserlebnis am 14./15. Juli
2023 im ,,Aura by Tobias Bitz und Alexan-
der Herrmann® in Wirsberg (1): mit person-
lichem Austausch mit Kiichenchef Tobias
Bitz, Fermentations-Workshop, 8-Génge-
Dinner und Besuch der einzigen deutschen
Texas-Longhorn-Rinderfarm.

Als Mitglied genieflen Sie Vorteile bei
vielen Partnern, so auch bei den Tophotels
Castell Son Claret auf Mallorca (2) und Se-
verin’s Resort & Spa Sylt (3). Zwei Héuser,
die MaBstibe in der Luxushotellerie setzen,
sind unsere neuen Premium Clubpartner.

SIND SIE DABEI?

Sie mdchten mehr wissen
oder Mitglied werden?
Fiir Infos und Anmeldung
den QR-Code scannen!

Wir freuen uns Uber unsere Markenpartner:

Mt
MA N@T ur Sieuaﬂc

L—

2
( HAPAG #LLOYD
cruises




FOTOS: VIVI D’ANGELO, LEIGH-ANN BEVERLEY, ANDREAS DURST, ANDREA DI LORENZO,

KIRILL Z/SHUTTERSTOCK, MARCO MOOG, JANINE OZDEMIR

DER FEINSCHMECKER ERLEBEN

Spitzenwein live

Werden Sie Mitglied im neuen Wein-Club und
lernen Lieblingswinzer personlich kennen

Schon lange wurde der Wunsch an die Re-
daktion herangetragen, nun ist es soweit:
Wir haben einen Wein-Club gegriindet! Ob
Sie Einsteiger sind oder schon so manche
Schitze probiert haben, hier sind Sie richtig.
So werden Sie Mitglied: Fiir einen Jahres-
beitrag von nur 69 Euro erhalten Sie Zugang
zu spannenden Events und Angeboten.

Das erwartet Sie: Regelmifig bieten wir
Besuche bei Spitzenwinzern auf dem Wein-
gut und exklusive Tastings an sowie Wein-
pakete und Rabattcodes. Die Events finden
verteilt in Deutschland statt, etwa ,,Gans &
Festtagsweine* in Hamburg (mit Thomas
Martin und Hendrik Thoma) oder ,,Kunst-
und Wein“ in der Frankfurter Galerie der
Familie Femfert, Inhaber von Nittardi.

Gratis sind regelmifBige Zoom-Tastings mit
Personlichkeiten der Weinszene.

Als Willkommensgeschenk erhalten Sie
zwei der beriihmten Universal-Weingliser
Erfinders und Verkosters René Gabriel.
Wein-Club-Mitglieder tauschen sich mit
gleichgesinnten Weinfans aus und lernen die
Stars der Weinszene kennen.

Sie haben Fragen? Wenden Sie sich direkt
an unsere Event-Leitung: Katja Zieroth,
Tel. 040-27 17-14 15,
weinclub@der-feinschmecker.de

Sie méchten mehr wissen oder
Wein-Club-Mitglied werden?
Fiir Infos und Anmeldung

den QR-Code scannen!

Mosel-Legende:

Am 9. 9.

Verkostung von
Signature-Weinen
mit Dorothee Zilliken
und Vesper

mit der Familie

Kunst trifft Wein:
Léon Femfert
schenkt am 23. 9.
e Top-Weine von

" Nittardi (Toskana) in
seiner Frankfurter
Galerie ein

Kultwinzer:

Ernst Loosen 6ffnet
am 24. 9. seine
Mosel-Raritdaten
und kocht dabei
ein zlnftiges Menl
fur Sie (Restplétze)
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STERNE-CUP

&

Berge in Flamme

Ski-Legenden, Koch-lkonen, Champagner-
Highlights: Zum 23. Mal trat die deutsch-
sprachige Koche-Elite in Ischgl beim Sterne-
Cup der Kdche von Laurent-Perrier an

;__;“1 ~ Ty 0 ot : : N

as legendidre Ski-Mekka Ischgl ist lingst
eine ernst zu nehmende Genussdestination.
Wenn sich allerdings die Elite der deutsch-
sprachigen Spitzenkoche in dem Tiroler

Hauben-Dorf versammelt, geht es um Gro-
Bes: Am 17. April lud Champagne Laurent-Perrier zum
23. Mal iiber 40 Spitzenkoche aus Deutschland, Oster-
reich, Siidtirol, der Schweiz und dem Elsass zum Sterne-
Cup der Koche und damit zum sportlich-kulinarischen
Wettbewerb auf der Piste und am Herd.

Dabei war traditionsgeméf nicht nur die beste Zeit
beim Riesenslalom entscheidend, den Favorit Martin
Schlegel (,,Schlegelhof*, Kirchzarten) fiir sich entschied,
Zweiter wurde Thomas Egger, ,,Salzburger Hof de Luxe*
in Bad Gastein, Dritter Kochlegende Hans Haas aus
Miinchen. Es ging um den Gesamtsieg nach der kulina-
rischen Priifung, in der sechs Teams auf der Idalp Biih-
ne an drei Palux-Stationen aus einem regionalen Waren-
korb je ein Gericht zu einer Cuvée aus dem Haus Laurent-

P R ) ¢ Beim Sterne-Cup
: S y kampften tiber 40
Spitzenkdche auf
der Piste (1+ 6) und
am Herd (3) um den
Sieg. Die Jury (4)
unter Leitung von
Chefredakteurin
Deborah Middelhoff
beurteilte die
Gerichte, Thomas
Schreiner (5; ganz 1),
Laurent-Perrier (2),
ehrte die Sieger
Perrier zubereiten mussten.
Die Sieger wurden im Anschluss an die Nacht der K6- 6
che in den Ischgler Toprestaurants mit Highlights wie
einem Champagnergang zur Grand Siécle Itération No.
23 aus der Magnum gekiirt. Am Ende hatten die Routi-
niers einmal mehr die Nase vorn: FEINSCHMECKER-
Chefredakteurin und Juryvorsitzende Deborah Middel-
hoft und Thomas Schreiner, General Manager Deutsch-
land bei Laurent-Perrier, ehrten das Gewinner-Team um
Martin Sieberer (,,Paznaunerstube” im Hotel Trofana
Royal) und Ex-, Tantris“-Chefkoch Hans Haas fiir ihre
Kreation ,,Confierter Huchen im Champagner-Bad®.
Dass die Herdmeister dabei auch Kreativitit entluden,

FOTOS: MARKUS HILDEBRAND (6)

bewies das zweitplazierte Gericht: ,,Berge in Flammen®.
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NEWS

TERMINE

ALTES, NEU INSZENIERT
Noch bis zum 18. Juni bittet
Hella Jongerius in Die Neue
Sammlung in Miinchen zu
Tisch. Mit der Installation
»Phoenix — Reborn Beauty“
laden die niederlandische
Designerin und die Porzellan
Manufaktur Nymphenburg
ein, das Thema Re-Use von
altem Geschirr, das oft vom
Tisch verbannt wird, weil es
nicht mehr modern ist, neu
zu entdecken - nachhaltig
und zukunftsweisend.
www.dnstdm.de

UTOPISCHE MODERNE

Die Ausstellung ,,Retrotopia:
Design for Socialist Spaces“
im Berliner Kunstgewerbe-
museum widmet sich bis
zum 18. Juli den utopischen
Designs und Visionen fiir
eine bessere Zukunft in
Zeiten des Kalten Krieges.
Es geht unter anderem

um Design als kulturell
identitatsstiftender Faktor.
www.smb.museum

WIRKLICH ORIGINELL
Ungewohnliche Salz-und-
Pfeffer-Sets, Karaffen,
Schalen und Eiskiihler von
einigen der renommier-
testen zeitgendssischen
Designern wie Jaime Hayon,
Cristina Celestine und

Neri & Hu findet man bei
Paola C. im angesagten
Maildnder Viertel Brera oder
im Onlineshop.
www.paolac.com

MOBILES LICHT

Johan Larsvall hat sich fiir ,,Fyr“ von der
klassischen Petroleumlampe inspirieren
lassen. Die Flamme gibt weniger inten-
sives Licht als eine elektrische Leuchte,
aber eben auch helleres als eine Kerze.
Das Modell, von Design House Stock-
holm aus Glas, Aluminium und Edelstahl
gefertigt, kann drinnen und drauRen
genutzt werden. @ 16 cm, 31 cm hoch,

€ 192 liber www.nordicnest.de

Made in Hamburg
LPoint of Interest” heiken die Tabletts, die sich als Ablage flr das tagliche Allerlei
wie Schlissel, Handy & Co eignen. Oder eben auch fiir Zutaten in der Kliche,
Besteck, Servietten ... ,POI* wird aus Stahl gefertigt, ist in zehn Farben erhaltlich
und wird mit einer Plakette nummeriert. 23 x 11,5 x 3 cm, € 70, www.victorfoxtrot.de

LEBENSARTNOTIZEN

FLORAL & FILIGRAN

Das italienische Modehaus
Marni hat mit ,,Midnight
Flowers* seine erste
Kollektion fiir das belgische
Label Serax designt: 120

Porzellanteile schmiticken

w naive botanische Motive

- von Francesco Risso.

TASSE ,ANEMONE*, 0 16 CM, € 68, WWW.SERAX.COM
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ALLE HOTELS UND
RESTAURANTS
ANONYM GETESTET

REGIONAL: gegrillte
Heringe, Rollmops-
Marinade, Chlorophyll
aus Radieschenkraut
und Meerrettichschnee
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FOTOS: MICHEL VERPOORTEN, LUC VIATOUR

zeitgemalker
Kiiche

MIT BRAVOUR

/URUCK ZUR NATUR

Mit dem Thekenkonzept
,2Menssa“ erfindet sich
der Brusseler Topkoch
Christophe Hardiquest
an vertrautem Ort neu

Christophe Hardiquest schloss vor gut
einem Jahr sein ,Bon-Bon*, das zwei Jahr-
zehnte zu den besten und bekanntesten
Adressen von Brissel zéhlte. Jetzt ist er
wieder da — am alten Ort, doch alles ist
neu: das Konzept, das Interieur und der
Name. ,Menssa“ setzt sich zusammen aus
dem lateinischen ,mens” (Geist und Seele)
und ,mensa“ (Tisch). Und ein sehr sinnli-
ches und anregendes Genusserlebnis wird
hier geboten: Die Gaste sitzen an einer
extralangen Kichentheke aus Walnuss-
holz, die viel Platz bietet und an der eine
animierte Stimmung herrscht. Die Kdche
richten ihre Teller direkt vor den Géasten an.

Der Wald wurde mit einer Giberdimensio-
nalen Baumskulptur direkt ins Restaurant
geholt. Hardiquest verfolgt mit seiner

,Cuisine instinctive“ kein geringeres Ziel,
als uns mit der Natur zu verséhnen. Dabei
integriert er viele Zutaten, die geschmack-
lich punkten, in der Hochkiiche aber selten
vorkommen: etwa Stachelschnecke und
Peterménnchen, Schweineschwanz und
Pferdefleisch. Wildkrauter bezieht er aus
dem nahen Sonienwald.

Es gibt kein ein festes Menu. Stattdes-
sen entscheidet man sich fur fiinf oder
sieben Génge, die unter den Uberschriften
,Garten®, \Wald®, ,Erde” und ,Meer* aufder
Karte stehen. Originell: Jeder Gast wahlt
sein Steakmesser aus rund 50 verschiede-
nen Modellen, die in einer Holzscheibe an
der Wand stecken.

Zur Begrikung kommt pikanter Radies-
chenschnee auf dicker Meerrettichcreme.
Beim Mosaik vom Aal auf Rosmarin-Gelee
und knackigen Riibchen in Remoulade, die
mit altem Rum aromatisiert wurde, harmo-
nierten die Geschmacksnoten wunderbar:
wirzige Krauter zum fetten Fisch, knacki-
ges Gemise mit cremiger Sauce. Eine
augenzwinkernde Hommage an die belgi-
sche Metropole ist das auf den Punkt ge-
grillte Teriyaki vom Rosenkohl (choux de

0000 ® rerrikT @OO@® HERAUSRAGEND @@ @ EXZELLENT @@ SEHRGUT @ GUT

Bruxelles) mit schwarzem Knoblauch und
Sauerkraut-Kartoffel-Espuma. ,Loomi®, ein
Gewdlrzpulver aus getrockneten Salzlimet-
ten, gibt dem auf Holzfeuer gegrillten
Kalbskeulenstlick mit jungen Kichererb-
sen, Hummus und Ingwer-Aioli die beson-
dere Wiirze. Mit Vacherin, Curry-Eis, Blut-
orangen-Vinaigrette und Curryblattol
stand das Dessert ganz im Zeichen indi-
scher Aromen. Ein kostlicher Abschluss.
Die Weinkarte hat Sommelier Philippe
Alexandrou nach Geschmackern sortiert:
Jeicht und fruchtig®, ,mittelkraftig (mit
oder ohne Barrique-Ausbau) und ,schwer*
— eine Anordnung, die vielen Gésten eine
Hilfe sein diirfte. Alexis Eideneier

|
@9 @ ® OT Woluwe-Saint-Pierre,
453 Av. de Tervueren, BE-1150
Briissel, Tel. 0032-23 46 66 15,
www.menssa.be, Di-Sa abends
und Fr mittags geoffnet,

Mentis € 250-300 @hY T

TIPP Das benachbarte Séparée
bietet Patz fiir acht Personen.
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UNTERWEGS

DAS TRIO: Clemens Roesch, Eva Alken und Vadim Otto Ursus

BERLIN / TRIO
DEUTSCHES SOULFOOD IN MITTE

MIT SEINEM KLEINEN, wuseligen Restaurant , Otto“ sowie
seiner unkomplizierten nordisch-deutschen Gourmetkiiche hat
der Berliner Vadim Otto Ursus Henselder Zeichen gesetzt. Nun
hat er mit zwei Freunden das, wie er sagt, ,Wirtshaus voéllig
ohne Popanz* eréffnet. Gut versteckt liegt es im 20er-Jahre-
Gebaude auf der Riickseite der Volksbiihne; lindgriine Wande,
karminrote Polster und Leuchten im Bauhausstil passen zur
geschwungenen Fensterfront. Durch die Raummitte schlangelt
sich die Bar, auch am Tresen wird eingedeckt.

Platz ist fiir rund 60 Gaste, serviert werden deutsche Klassi-
ker — nachhaltig und regional ausgerichtet. Knackig und frisch
war der Matjessalat mit Apfel und Dill, das Senfei mit Kartoffel-
stampf war noch mit einem Schuss Sojasauce verfeinert. Eine
schone ldee: vegetarisches Szegediner Gulasch aus Austern-
pilzen, Krauterseitlingen und Champignons mit Zwiebeln und
Paprika, dazu Semmelknddel, Sauerkraut und Schmand. Fade
und zu semmellastig waren die Kénigsberger Klopse. Highlight
war der cremige Milchpudding mit in Apfelessig eingelegten
Holunderbeeren und karamellisierten Walniissen. Auf der
kleinen Weinkarte mit Schwerpunkt Deutschland und Oster-
reich finden sich gute Flaschen schon fiir unter € 30, flinfzehn
Weine gibt es per Glas. Hausgemachte Limo.

FAZIT: Kosmopolitisches Wohnzimmer fiir Berlins Kreative.
Stefan Elfenbein

@® O OT Mitte, 10178 Berlin, Linienstr. 13, www.trioberlin.web
flow.io, Tel. 030-33 90 13 10, Fr-Mo abends gedffnet, Haupt-
gerichte € 11,70-30 @h YT

TIPP: , Trio-Spritz“ Cava, Soda, Bitterlikor und Sauerkirschbliite.
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AUTHENTISCH: Bistro-Charme und mediterrane Kiiche

BERLIN / MASTAN
MAN SPRICHT FRANZOSISCH

SO EINEN FANG macht die Hauptstadt selten in Sachen Koéche:
Aber weil sich Yann Mastantuono in eine Deutsche verliebte,
entschied der Franzose, sein erstes eigenes Restaurant in Berlin
zu er6ffnen. Seine Vita ist beeindruckend: 2016 holte ihn Alain
Ducasse zu sich, machte ihn zum Kiichenchef im Pariser Traditi-
onshaus ,Aux Lyonnais“ — also kochen kann der Mann. In Berlin
wollte er etwas ganz Simples machen — perfekte Bistrokliche
namlich, gerne auch am Tresen mit Wein und Schinken. Letzteren
bezieht er vom Kultziichter Eric Ospital aus dem Baskenland.
Auf der Karte setzt Mastantuono auf Aromen Stdfrankreichs.
Etwa beider am Tisch angegossenen Cremesuppe aus geeisten
Erbsen mit frischem Ziegenk&dse und Pimentdn de la vera (Foto)
oder beim Kalbstatar mit wilden Austern und Granny Smith — eine
tiefaromatische Angelegenheit. Es folgt eine mediterrane Fisch-
suppe mit Knurrhahn, Fenchel und Rouille (pikante Knoblauch-
mayonnaise), als Dessert ein warmer Apfel-Clafoutis — hinreikend.
Das junge Personal spricht Uberwiegend franzdsisch — die
Verstandigung klappt trotzdem gut. Die Auswahl an franzdsischen
Lagen und einem Schwerpunkt auf Naturweinen ist preisglinstig
kalkuliert. Das Bistro liegtin einem wunderschénen Griinderzeit-
haus, helle hohe Decken kontrastieren mit der hdlzernen Bar, die
Stimmung wird im Laufe des Abends nahezu ausgelassen.
FAZIT: Fur Liebhaber des klassischen Bistros a la frangaise.
Alexander Oetker

@O Gneisenaustrake 67,10961 Berlin, Tel. 030-49 92 48 44,
www.restaurantmastan.com, Di-Sa abends gedffnet, Haupt-

gerichte € 22-28 Elh

TIPP: Apéro in der Marheineke Markthalle, Bergmannstrake.



FOTOS: LARISSA JOOSS, FLORIAN KROLL (2), MAXIMILIAN OSTERMEIER, ROBERT RIEGER

KIRCHHEIM AN DER WEINSTRASSE /
OCHS & SCHWAN

DOPPELPASS AUF PFALZISCH

SWANTJE SCHAUSS UND DANIEL TROMMER sind privat ein
Paar — nun sehen sie sich auch standig am Arbeitsplatz im Ort-
chen Kirchheim. Konzeptionell fahren sie in ihrem Restaurant
zweigleisig. Wahrend es sich im Nebenraum eine grokere Ge-
sellschaft bei Krustenbraten vom Duroc-Schweinebauch oder
Spargelgerichten gut gehen lasst, werden an den anderen Ti-
schen die Fine-Dining-Gerichte geordert — a la carte, als groRes
Menii (acht Gange) und als fiinfgangiges Uberraschungsmenii.

Eine tolle Er6ffnung war hier die Himbeer-gebeizte und des-
halb rétlich schimmernde Gelbschwanzmakrele, deren Minera-
litédt durch den angegossenen Gurkensud und den Sauerrahm-
spiegel unterstrichen wurde (Foto). Perfekt medium rare ge-
braten waren die Scheiben vom Donnersberger Rind mit
Blumenkohl in drei Konsistenzen. Bei der Bouillabaisse, die in
zwei Gangen serviert wurde, gefiel die herrlich-kréaftige Briihe
mit intensiven Aromen von Meeresfisch, Krustentier-Karkassen
und Safran-Aromen. Loblich, dass mit Petersfisch und Knurr-
hahn (neben Wolfsbarsch und Rotbarbe) auch zwei hierzulande
schwer zu erhaltende Edelfische serviert wurden. Die zu lange
gegrillte Gamba war hingegen verzichtbar.

Die offenen Weine kommen vom zugehodrigen Bioweingut
Benzinger. Die fair kalkulierte Auswahl an Flaschenweinen, die
Swantje Schauss gerne vorstellt, bietet genligend Alternativen.
FAZIT: Sympathisch-unkompliziertes Restaurant im stilvollen
Weingut. Christoph Ruf

@ @® Weinstrake N 24, 67434 Kirchheim an der WeinstraRe, Tel.
06359-20 50 60, www.ochsundschwan.de, Di-Fr abends, So
auch mittags geéffnet, Menii € 100-140 E{HET

TIPP: Das Restaurant liegt am ,,Radweg Pféalzer WeinstraRe®“.

FINE DINING: Gelbflossenmakrele mit Gurkensud und Sauerrahm

UNPRATENTIOS: Tische vom Schreiner, Stiihle aus Danemark

MUNCHEN / GASTHAUS WALTZ
JUNGES BEISL MIT 900 WEINEN

IN DER JUNGEN MUNCHNER SZENE sind Stefan Grabler und
Markus Hirschler feste Groken — sie machten die ,Grapes*-Wein-
bar zum In-Treff. Jetzt erdffneten sie ein junges Gasthaus, das
Osterreichische Klassiker aufs Podest hebt und mit einer Top-
Weinkarte kombiniert. Der Look ist betont unpratentios, die alte
Holztéafelung wurde restauriert, dazu fertigte ein Schreiner Tische
aus massiver Eiche, die mintgriinen Stihle sind made in Denmark.
Die Stimmung ist schon am frihen Abend lebhaft.

Die Kiiche gibt sich bodenstandig, setzt aber auf beste Liefe-
ranten wie die Fischzucht Birnbaum, den Minchner Kultbacker
Julius Brantner oder die Herrmannsdorfer Landwerkstatten. Zum
Start gibt’s luftige Topfennockerl, garniert mit Pilzmayonnaise,
dazu Herbsttrompeten und intensiven Rauchpaprika-Fond. Oder,
als Hommage an alpenléndische Innereienkultur, gepdkelte und
diinn aufgeschnittene Kalbszunge, begleitet von Meerrettich-
sauce und steirischem Kerndl. Klassiker wie Kalbsrahmgulasch
oder Tafelspitz sind ein Muss, das Backhend! (Brust, Keule und
Leber) hat eine wunderbar krosse Panierung.

Dazu kommt ein Blaufrankisch vom ungarischen Weingut Bar-
nag ins Glas, dunkelfruchtig und perfekt kihl temperiert. Die
Weinkarte wiirde mit knapp 900 Etiketten jedem Gourmetrestau-
rant Ehre machen; Schwerpunkte liegen auf Frankreich, Oster-
reich und Deutschland sowie naturnaher Produktion.

FAZIT: Entspannter Genuss, Top-Weinkultur. Patricia Bréhm

@ @ [ckstattstr. 13, 80469 Minchen, Tel. 089-90 42 98 47,
www.waltz-gasthaus.de, Do-Mo abends geodffnet, Hauptgerichte
€19-28@E{YY

TIPP: Wein-Raritaten aus Burgund oder Piemont auch glasweise.
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UNTERWEGS

CHEFKOCH Andreas Mahl tischt eine marktfrische Kiiche auf

WIEN / DONNERSMARKT
NOBLE BUHNE FURS GEMUSE

WIEN HEBT AB. Mit dem Almanac Palais Vienna ist ein weiteres
Luxushotel am Start: das Entrée hochherrschaftlich mit Stuck
aus dem spaten 19. Jahrhundert, die Zimmer und Suiten elegant
durchgestylt und mit freiem Blick liber den Stadtpark.

Nicht ganz so hochfliegend das Konzept fiir das ,,Donners-
markt“. Der Name des Restaurants, das mit Terrazzo-Béden und
-tischen und einem monumentalen Wandgemalde trendig ge-
staltet ist, ist Programm: eine Referenz an den einstigen Be-
sitzer des Prachtbaus, Hugo Graf Henckel von Donnersmarck,
und zugleich das Versprechen einer gemiiseorientieren Kiiche.

Andreas Mabhl, zuletzt im Ritz-Carlton Vienna am Herd, setzt
nur wenige Fleisch- und Fischgerichte auf die Karte. Der Porto-
bello-Pilz verschwindet unter einer lippigen Frischkdsesauce
und Klecksen von Krautermayonnaise. Sehr mollig die Suppe
von gelber Paprika mit feinem Raucharoma und einem Chutney:
das Highlight des Abends. Den Blumenkohl (Karfiol) serviert
Mahl auf dreierlei Art, mit krossen Butterbrdseln, unter einer
Hollandaise und als wiirzige Emulsion: handwerklich solide,
aber ohne groke Uberraschungen. Die iiberschaubare Wein-
karte konzentriert sich auf osterreichische Winzer
FAZIT: Bistrokliche mit Gemtse-Fokus. Susanne Schaber

@ © im Almanac Palais Vienna, Parkring 14-16, AT-1010 Wien,
Tel. 0043-1-661 13 18 94, www.almanachotels.com, Di-Sa
abends gedffnet, Hauptgerichte € 16-48 &Y

TIPP: Das hauseigene ,,Café Elias“ lockt mit Geback von Offerl.
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ZURICH / MIKURIYA
OMAKASE-MENU FUR ACHT GASTE

EIN ABEND IM NEUESTEN RESTAURANT des Dolder Grand ist
ein Erlebnis der exklusiven Art: Maximal acht Géaste finden Platz
am Counter des in Schwarz gehaltenen Raums. Man sitzt auf
korallenroten Drehsesseln und beobachtet wie Kichenchef
Yusuke Sasaki Bonitoflocken hobelt, Hamachi unter der Glas-
glocke kalt rauchert oder Wakame-Algen blanchiert, um sie mit
gehobelter Abalone und Tomaten-Shio-Koji-Sauce anzurichten.

Der aus Yokohama stammende Chef kocht nach dem Omaka-
se-Prinzip ein Uberraschungsmenii: 18 kleine Gange, hoch-
asthetisch angerichtet. Dolder-Executive-Chef Heiko Nieder und
Sasaki haben alles gemeinsam entwickelt, deshalb enthélt das
MenU auch westliche Elemente wie die zur abgeflammten Jakobs-
muschel mit Dashi angerichtete Gansestopfleber. Viele Génge
leben von der schieren Produktqualitdt und Frische, so die in ihrer
Schale mit Lachsrogen, Mango, duftendem Yuzu-Abrieb und Tofu
,Shirase" angerichtete Konigskrabbe. Manches ist Uiberraschend,
etwa die an Siilze erinnernde ,Japanese Terrine* mit Trogmu-
schel, Seeigel und Kaviar — mit Algen gebunden und mit japani-
schem Senf kréftig gewdrzt.

Zum Abschluss gibt es wie in Japan ublich Reis — hier in Form
etlicher Nigiri, vom ultrafrischen Wolfsbarsch bis zum am Gaumen
schmelzenden Thunfischbauch. Dazu passt Wein oder ein ,Japa-
nese Drink Pairing” mit Sake, Shochu und Nippon-Bier.

FAZIT: Ein spannendes Rundumerlebnis flr aufgeschlossene
Genieker. Patricia Bréhm

@@®@® O im Hotel The Dolder Grand, Kurhausstr. 65, CH-8032
Zurich, Tel. 0041-44 456 60 00, www.thedoldergrand.com, Di-
Sa abends, Menii € 305 Y&4F B

TIPP: Beim Aperitif an der Lobby-Bar die Kunstwerke genieken.

PURISTISCH: Nigiri-Variationen, meisterlich zubereitet und
prasentiert im neuen Tresen-Restaurant des Dolder Grand




FOTOS: ATTILA CZINKE, MARIE ORMIERES, THE DOLDER GRAND, SOUFIANE ZAIDI

WEIN-RESORT: zeitgemé&Rer Luxus hinter historischen Mauern

NARBONNE / CHATEAU HOSPITALET
ZU GAST BEIM TOPWINZER

WARUM ER ZU SEINEN 17 WEINGUTERN noch ein Hotel hinzu-
fligt? ,,Weil ich die Menschen gern gliicklich sehe®, sagt Gérard
Bertrand. Und so machte der beriihmte Biowinzer aus seinem
sieben Jahrhunderte alten Chateau L'Hospitalet bei Narbonne
im Languedoc ein Fiinf-Sterne-Resort, das keine Wiinsche offen-
lasst: mit Masterclasses, einem Shop mit Degustationen, dazu
Spa, Tennis, Golf, Boule, Pool, Fitnessraum. Die legere Rotisse-
rie ,,Chez Paule®, ein Beach Club und das Gourmet-Restaurant
»,L’Art de Vivre“ bieten kulinarische Erlebnisse in Topqualitat.

Gelungen elegant fiigen sich die mit natiirlichen und hoch-
wertigen Materialien ausgestatteten 41 Zimmer und Suiten
im Haupthaus und der ,Villa Soleilla“ in die von schlichter
Schonheit gepragte Umgebung ein. Das Anbaugebiet umfasst
1000 Hektar, die raue Seeluft rund um das La-Clape-Massiv
sorgt fiir angenehmes Klima. Narbonne ist zehn Autominuten
entfernt, das Meer ebenso.

Wer verstehen will, wie Gérard Bertrand dieses herrlich me-
diterrane Stilick Natur meisterhaft balanciert ins Glas bringt,
dem sei der ,Moon Room“ empfohlen. Ein schwarz getiinchter
Private-Dining-Bereich des ,L’Art de Vivre*, in dem ein multi-
sensorisches gastronomisches Erlebnis wartet. In neun fantas-
tisch schmeckenden Gangen zeigt Chefkoch Laurent Chabert
sein Kénnen, etwa Port-la-Nouvelle-Seebarsch mit in Salz ge-

A * Uy B, ally
O TS

MIT AUSSICHT: Vom ,,L’Art de Vivre“ geht der Blick in die Wein-
berge, der separate ,,Moon Room* bietet ein exklusives Menii

garter Roter Bete, Pistazien-Couscous und Osietra-Kaviar. Dazu
passen neun aufkergewohnlichen Gewachse des Hauses wie
ein 2007er La Forge Corbiéres-Boutenac — das Ganze begleitet
von Musik, Licht und Farben. Animierend, beeindruckend, ein
Erlebnis, das lange im Gedachtnis bleibt. Alexandra Kilian

@@ ® @ Chateau L'Hospitalet, Domaine de L'Hospitalet,
D168, FR-11100 Narbonne, Tel. 0033-468 45 28 50,
www.chateau-hospitalet.com, 41 Zi. und Suiten,

DZab€295 @hYERTF &

@@ @ ® ,Moon Room*, Menii € 350-390 inkl. Wein Y

TIPP: Im Juli findet das mit internationalen Kiinstlern besetzte
Festival ,Jazz a U'Hospitalet” auf dem Weingut statt.
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RUHE garantiert — dazu Topkiiche im Restaurant ,,El Vicenc*

MALLORCA / EL VICENC DE LA MAR
NATURGENUSS IM RAUEN NORDEN

TOSEND KRACHEN DIE WELLEN auf die Auslaufer der Tramun-
tana, die pittoresk ins Meer ragen und die Cala Vicen¢ an der
Nordkiiste Mallorcas umranden. Am schonsten lasst sich das
Naturschauspiel von der Dachterrasse des Hotels beobachten.
Den Blick gibt es zu exzellentem Friihstiick, tagsiiber von einer
der Liegen am Pool oder zu Dinner und Drinks.

Das von der jungen, heimischen Mallorca C Collection er-
offnete Adults-only-Hotel liegt in einer der kleineren Buchten
westlich von Pollenca. Es verbindet meisterhaft Natur und Er-
holung mit Design, Komfort und Spitzengastronomie. Die 35
Zimmer und Suiten sind 20 bis 74 Quadratmeter groR, teils mit
eigener Terrasse und Pool, es gibt einen groRziigigen Spa, ei-
nen Innenpool, Beauty-, Fitness- und Konferenzangebote.

Fiir das leibliche Wohl sorgt kein Geringerer als Santi Taura.
Der Lokalmatador Mallorcas (,,DINS* in Palma) macht mit seiner
Kiiche das gastronomische Angebot des Hauses zu einem eige-
nen Ausflugsziel. Im Bistro ,,U Mayol“ lassen sich fangfrisch
Fisch und Meeresfriichte genieken, im Restaurant ,,El Viceng”
auf der Dachterrasse zeigt Santi Tauras seine Fine-Dining-Kom-
petenz, indem er lokale Produkte nach alten Rezepten duRerst
gelungenin die Moderne transportiert — etwa lackierte Schulter
vom Milchlamm mit Pflaumen, Gewiirzen und Grillgemiise.

Alexandra Kilian

@ @®@® @ Carrer de Cala Molins, 6, ES-07469 Cala Sant Viceng,
Mallorca, Tel. 0034-8711103 92, www.elvicenc.com, 35 Zi. und
Suiten,DZ ab € 300 @B YR FT &

@@ 0 ,El Vicenc®, Hauptgerichte € 24-42 T¢7

TIPP: Die Dachterrasse ist auch fiir externe Gaste zuganglich.
Fir Residenten gibt es regelméakig Sonderkonditionen.
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S\ VAANERTALK

Norderney: Nelson Miiller erdffnet
im EFrithsommer ein Restaurant
auf der Insel. Von Streetfood bis

Austern reicht die Bandbreite. +++
Dortmund: Anthony Sarpong wird
in einer Seniorenresidenz der
Luxusklasse am Phoenix See mit
einem neuen Konzept starten.

VOM FEINSCHMECKER
GETESTET & BEWERTET
RESTAURANTS:

@@ @ 8@ njeder Hinsicht perfekt

Kiiche und Service herausragend, Ambiente
und Komfort aukergewohnlich

[¢le] o] Exzellente Kiiche, sehr guter Service,

L
L))

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

OQOOQOQ0 Bewertung ausgesetzt

HOTELS

@@ @® @@ Injcder Hinsicht perfekt
@O0@®@® Aurergewdhnliches Haus mit hervorragen

dem Service in bemerkenswerter Lage

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

Service, rundum Wohlbefinden

[ 1 ] Guter Komfort, freundliche Atmosphére

[ ] Komfort tiber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphéare

[ )] Sympathische Unterkunft

OOQO0 Bewertung ausgesetzt

SYMBOLE:

Y Bar

B0 Bioangebot

a8 Garage oder Parkplatz

%) Mittags gedffnet

& Pool

g gutes vegetarisches Angebot

T Terrasse und/oder Garten

fi Imbiss/Bistro/Weinstube

23 Ubernachtung méglich

Y  Weinangebot

% WLAN gratis

Q@  Zimmerservice

EJ EC-Cash

[y Kreditkarten

2 NurBarzahlung

FOTOS: JOSE TALTAVULL (2)



ADVERTORIAL

Kaviar-Event auf Hohenhaus

Das Hotel HOHENHAUS und | ’ :
die DESIETRA Aquakultur
laden zu einem exklusiven
Kaviar-Wochenende.

Die Pldtze sind begehrt —
und begrenzt.

itten in Deutschland und doch in absolut
M ruhiger Lage liegt das Relais & Chateaux-
Hotel HOHENHAUS. Hier konnen Sie die unver-
gleichliche und urspriingliche Natur geniefen. Das
stilvolle Hotel ist eine perfekte Oase fiir anspruchs-
volle Gourmets und Naturliebhaber. Die Wartburg,
die Goethestadt Weimar und das Schloss Wilhelms-
hohe mit der umfangreichsten Rembrandt-Samm-
lung der Welt locken zu erlebnisreichen Ausfliigen.

IHRE
RESERVIERUNG

Kaviar-Wochenende
vom 01.-03.09.2023

Freitagabend:
3-Gang Meni
in unserem Hohenhaus Grill

Samstagmorgen:
Kaviar-Fruhstuick inkl. ausgewahlter
Getranke und regionaler Spezialitaten
aus eigener Produktion.

Samstagabend:
6-Gang-Gala-Menu ,,DESIETRA®
inkl. Fingerfood zum Empfang,

und ausgewahlte Getranke.

Sonntagmorgen:
Frihstick

Olga Kunst Geschéftsflihrerin
DESIETRA GmbH, Fulda

Peter Niemann, Gastgeber
Hotel Hohenhaus

Nachhaltigkeit und ressourcenschonender Um-
gang mit der Natur, und das im Rahmen einer
gesunden Kreislaufwirtschaft — dieser Anspruch
verbindet das Hotel HOHENHAUS und die
DESIETRA Aquakultur. Im osthessischen Fulda
gelegen, ziichtet DESIETRA seit 20 Jahren Store
und ist damit die erste deutsche Kaviarmanufaktur,
die einen einzigartigen Kaviar in artgerechter und
nachhaltiger Art produziert. Das im Nordosten
Hessens gelegene Hotel HOHENHAUS mit Gast-
geber Peter Niemann weif3 das zu schiitzen, denn,
was anderswo als ,,Farm to Table-Konzept* ange-
priesen und mit viel Aufwand betrieben wird, ist in
HOHENHAUS Teil des Selbstverstindnisses —
und das bereits seit 40 Jahren.

v |
. ' Hﬁih\ £
it
e

Reservieren Sie jetzt!
Zu 1150,- € pro Person
im Doppelzimmer

Das Arrangement beinhaltet alle genannten

L4 Leistungen und zwei Ubernachtungen

im Doppelzimmer, sowie die Nutzung
des Schwimmbads und der Sauna.

@ +49 56 5498 70

info@hohenhaus.de
hotelhohenhaus

Die exklusive Location fiir das GenieRer-
Wochenende ist das stilvolle Relais & Chateaux-
Hotel HOHENHAUS - die perfekte Oase
fur Tagungen, Gourmets und Naturliebhaber.

FRISCHER KAVIAR .

DESIETRA

EDLE STORPRODUKTE

Co-Gastgeber ist die im osthessischen Fulda

gelegene Kaviarmanufaktur DESIETRA.

Seit 20 Jahren produziert sie einzigartigen Kaviar in
artgerechter, nachhaltiger und umweltfreundlicher Art.
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___12 UHR Bei unserer Ankunftin Trondheim
deponieren wir schon mal das Gepéack im Hotel
und nutzen die Zeit, bis das Zimmer bereit ist, flr
ein leichtes Mittagessen. Unser Ziel ist die neue
moderne Food Hall Olavstorget: Das hochwer-
tige Angebot reicht von herzhaften Pies bis zu
asiatischen Suppen und mexikanischen Tacos.
Wir entscheiden uns fir eine aromatische Pho
und eine Suppe mit gerdsteter Ente.

— 14 UHR Dann checken wir im Britannia
Hotel im Stadtzentrum ein. Das Hotel wurde 1870
eroffnet und vor einigen Jahren im eleganten
englischen Stil von Grund auf renoviert — der
weike Marmor bildet einen schénen Kontrast zu
den dunklen Tonen der Stoffe und Teppiche.
—_15UHR Zeit fir einen Spaziergang, um die
Innenstadt zu entdecken. Wir starten mit einem
Kaffee im charmanten ,Sellenraa Bok & Bar®,
Café und Buchladen in einem. Hervorragend ist
die Spezialmischung von Kultroster Tim Wendel-
boe.

__15.30 UHR Eine der meistfotografierten
Stadtansichten ist das Viertel Bakklandet mit
seinen bunten Holzhdusern, die den Fluss Nidel-
va sdumen. Auf der Gamle Bybro (Alte Stadt-
briicke) bietet sich der beste Blick. Auch wir
zlicken hier das Smartphone, bevor wir uns den
hibschen Laden in der Altstadt zuwenden:
,Gaven* (,Geschenk") etwa ist eine Fundgrube
fur allerlei Handgemachtes, bunte Accessoires
und Strickwaren.

—16.30 UHR Trondheim hat eine lange See-
fahrer-Tradition — in der Wikingerzeit war sie die
Hauptstadt Norwegens. Daher gehort ein Be-
such des Seefahrtsmuseums auf jeden Fall dazu.
Mit vielen Hundert Schiffsgemalden zeigt es
eine der grokten Sammlungen Norwegens.
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—__18 UHR Die Qualitat der Meeresfriichte aus
den Gewassern in und um Trondheim ist legen-
dar. Im Restaurant ,The Crab®, untergebracht in
einem der charakteristischen Holzh&user am
Kanal, stehen Kaisergranate, Lachstatar (Foto),
Jakobsmuscheln, Miesmuscheln und natdirlich
Krebse auf der Karte. Wir wollen alles probieren
und bestellen den Meeresfriichte-Teller. Der
kapitale Kaisergranat (auch norwegischer Hum-
mer genannt) ist so lang wie der Unterarm eines
Wikingers, die dicken Krebsscheren bergen
jede Menge siikes Fleisch, die Muscheln sind
wunderbar saftig. Serviert wird das Ganze mit
Sauerteigbrot, Focaccia und Dips. Wir lassen
uns Zeit in dem gemdutlichen Lokal.

—21.30 UHR Nach diesem aktiven Tag sind
wir angenehm erschopft und kehren einfach ins
Hotel zurlick und freuen uns auf das bequeme
Hastens-Bett in unserem Zimmer.

SAMSTAG
—9 UHR Der Morgen beginnt entspannt mit
einem Frihstlck im herrlichen Palmengarten
des Hotels — mit frischen Eierspeisen wie Eggs
Benedict, handwerklich hergestellten Kdse- und
Waurstsorten und noch warmen Waffeln.

—10 UHR Die bekannteste Sehenswiirdig-
keit ist der Nidarosdom. Die Kathedrale wurde
1070 errichtet und seitdem mehrere Male um-
gebautund erweitert. Viele norwegische Konige
wurden hier gekront und begraben. Hier emp-
fiehlt sich eine Flihrung (booking.ndr@nidaros-
domen.no). Kurze Pause im zugehorigen Kafe To
Tarn im lichten Glasbau.

— 12 UHR Jetzt wollen wir aber auch die
Natur erleben: Die gebirgige Landschaft, die
den Trondheim-Fjord sdumt, l1&dt ein zum Wan-
dern. Eine bekannte Route ist der Ladestien, ein
acht Kilometer langer Wanderweg, der gut mit
dem Bus zu erreichen ist. Der Weg ist leicht zu
bewaltigen und die Aussicht wunderschon. Die
Tour ist bestens geeignet, um sich Appetit flirs
Mittagessen zu machen.

I_Elj,jﬁl!l INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Sou
EEER

—14 UHR Die ,Spontan Vinbar* bietet am
Wochenende tagsiiber Austern, Wurst und Kése
ausgewahlter Produzenten, kleine Gerichte wie
Kartoffelbrot mit Krebsfleisch (Foto) — alles in
Topqualitat. Die Weinauswahl ist riesengrof, sie
reicht von angesagten Naturweinen bis zu klas-
sischen weiken Burgundern. Abends dreht sich
beim Tasting-MenU alles um bestes Seafood.
—15.30 UHR Zuriick im Hotel, nehmen wir
uns Zeit fur den herrlichen Spa. Er punktet mit
einer Reihe von Pools, mehreren Saunen und
einem Eisbad. In der komfortablen Lounge
werden Tee und Kaffee serviert.

_18.30 UHR Das Restaurant ,Speilsalen® im
Britannia Hotel gehort zu den besten der Stadt.
Kiichenchef Hakon Solbakk serviert bildschon
angerichtete, kreative Gerichte. Nur beste Zu-
taten finden den Weg in die Kiiche, die meisten
stammen aus der unmittelbaren Umgebung, das
Restaurant betreibt in der Néhe selbst einen
Bauernhof. Hervorragend sind die handge-
tauchten Jakobsmuscheln in brauner Butter, der
Heilbutt mit ,norwegischem® Curry, der Kaviar
und der beste arktische Saibling, den man sich
vorstellen kann. Ausgezeichnet abgestimmte
Weinbegleitung, bestens geschulter Service.
—23 UHR Den Absacker nehmen wir in der
Britannia Bar im Hotel, stylish und zeitlos-ele-
gant eingerichtet, mit gemutlichen Sitzecken.
Wir lassen uns von Bartender @yvind Lindgjer-
det (Foto) einen seiner spannenden Signature
Drinks mixen, die von der Geschichte des Hotels
und regionalen Zutaten inspiriert sind wie der
,Origins 1870“ aus fassgereiftem Gin, griinem
Chartreuse-Likdr, Champagner und Rotem Apfel.

SONNTAG

—10 UHR Vor der Abfahrt friihstiicken wir
aukerhalb im Jacobsen & Svart, wenige Geh-
minuten vom Hotel entfernt. Hierher locken
hausgerdstete Kaffeesorten, feine stike Teilchen
— das alles im legeren skandinavischen Hygge-
Stil. Ein schoner Ausklang!  Rasmus Palsgard

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

Vorwahl Norwegen: 0047

SCHLAFEN

@ @@ @ Britannia Hotel
Dronningensgate 5,
NO-7011 Trondheim,

Tel. 7380 08 00,
www.britannia.no,

204 Zi. und 21 Suiten,
DZab € 310 @BYEF

ESSEN

Food Hall Olavstorget
Kjepmannsgata 48, NO-7010
Trondheim, Tel. 40 64 14 61,
www.olavstorget.no,

tgl. mittags und abends geoff-
net, Hauptgerichte € 13-18
mhrraes

Jacobsen & Svart

Brattorgata 4, Tel. 90 82 60 46,
www.jacobsensvart.no,

Mo-Sa 9-16 Uhr geoffnet

@® 9@ ® Speilsalen

im Hotel Britannia,
Dronningensgate 5,
NO-7011 Trondheim
www.britannia.no,

Mi-Sa abends geoffnet,
Sa auch mittags geoffnet,
Meni € 218 @

Sellenraa Bok & Bar

Kongens gate 2,

NO-7011 Trondheim,

Mo-Fr 10-17 Uhr, Sa 11-17 Uhr b

@@ O Spontan Vinbar
Fjordgata 1, NO-7010 Trond-
heim, Tel. 919149 12,
spontanvinbar.no,

Di-Do 15-0 Uhr geodffnet,
Fr-Sa 13-0 Uhr geoffnet,
Meni € 59 und 105 @BHEF

@O The Crab
Kjepmannsgata 7, 7013 Trond-
heim, Tel. 92 05 07 60,
www.thecrab.no,

Mo-Sa 16-0 Uhr gedffnet,
Hauptgerichte € 21-39
wehyae®s
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SCHWARZWALD! ,Geschmackssachen, Heft 6/2023

&~ Vielen lieben Dank fiir die kulinarische Lobpreisung des
Schwarzwalds. Ich kann dies nur bestdtigen, hier gibt es viele
Kleinode fiir den Gaumen und die Seele. Aber durch den
Begriff ,Badenser Stidwesten“ klippt die Stimmung. Selbst
mir — als Reingeschmeckte — tut es in der Seele weh, es muss
heif’en ,Badener Stidwesten® Alles andere empfindet der

Badener als Beleidigung. PETRA BAIER

LESERBRIEFE

,Frequent Traveller”, Heft 3/2020

Sturzflug im ,,La Pepica“
Vor drei Jahren wollte lhr Kolumnist
Christoph Wirtz fir das ,La Pepica“ noch
zu FuR nach Valencia gehen. Wir kommen
seit 2011 regelméfkig in diese Institution.
Jetzt die Schockstarre: Die Eigentimer-
familie hat dieses Aushangeschild (wohl
aus Altersgriinden) an einen ehrgeizigen
Platzhirsch verkauft. Was ganz normal sein
koénnte, wenn nicht fast alles auf den Kopf
gestellt worden waére. Der Strandeingang
wurde dichtgemacht. Der Empfang ging
durch Absperrbander wie am Flughafen,
auch fur uns, die wie immer reserviert
hatten. Schon hier merkten wir, dass
etwas nicht stimmt. Das Personal bis auf
7 () Mitarbeiter ausgetauscht. Die neuen
Kellner alle verkabelt, ungelenk, unerfah-
ren und ohne personliche Ansprache.
Statt Pfeffermiihlen nur Feingemahlenes,
schmutziges Geschirr und auffallend
weniger heimische Charakterkdpfe — eine
vollig andere Stimmung. Das Schlimmste
aber war die Kiiche. Pappiges Weichbrot,
genauso geschmacklos wie die Tomaten,
halbrohe, fast kalte Calamari und, und,

und ... Lediglich Uber die Paella konnten
wir nicht meckern. Aber da war der
Abend schon gelaufen. Leider.
WOLFGANG H. BUHLER

Serie ,,Gute Gasthauser®,

Empfehlung in Bayern

Sie haben gebeten, Ihnen Wirtshauser zu

nennen, die etwas aukergewohnlich sind.

Letzten Monat sind wir durch Zufall auf
den ,Gasthof Heinzinger* in Rottbach,
nordwestlich von Minchen,
gestoken. Wir hatten nicht vermutet,
dass wir im Hinterland solch ein
Gourmetment genielken kdnnen.
AuRergewdhnliche Speisekarte,
sehr netter und aufmerksamer
Service, und Kiichenchef Denis
Kleinknecht hat sich sogar Zeit fiir
einen kleinen Ratsch genommen.
DIANA WOOD

Digitaler Info-Guide

Bitte wieder analog
Ich finde es positiv, dass man
den Info-Guide jetzt in digitaler
Form abrufen kann, schlecht ist

es, dass man ihn nicht ausdrucken kann,
auch nicht seitenweise. Besonders prak-
tisch fand ich, den Info-Guide im Taschen-
format auf Reisen dabeizuhaben. Was
machen denn lhre Leser, die nicht so
computeraffin sind? Da ich Ihren Verlag
immer als sehr kundenorientiert und
selbstkritisch einschatzte, bitte ich, dies
als Anregung von einem langjahrigen
Abo-Mitglied zu verstehen, verbunden mit
der Bitte, den Info-Guide weiterhin als
Leserservice anzubieten. KLAUDIA BINDER
Vielen Dank fur das Feedback, liebe Frau
Binder — wir arbeiten an einer Alternative!

DIE MAGNUM
2020 Griiner Veltliner Ried Kaferberg,
Weingut Jurtschitsch, Kamptal,
Osterreich: mineralisch, mit
intensiven Fruchtaromen
—— und kréuterigem Finish —
] schon zu Gefliigel. Zum Wohl,
d Petra Baier!
| Wir behalten uns vor, Briefe zu
kiirzen. Post bitte an: redaktion@
l der-feinschmecker.de

! ANZEIGEN

FUr jeden Geschmack
dierichtige Zeitschrift! o

300

Mehr selbstgemacht geht nicht.

#LOBECKER BUCKT
T Koy e

shop.jalag.de

Frankfurt a.M. | Tel. 069-59 84 52 | eischristina.de



WILLI SCHLOGL stammt aus der Steiermark,
fuhrte in Berlin die ,Cordobar” und jetzt mit
Johnnes Schellhorn die Bar ,Freundschaft”.

Er ist Host des Podcasts ,Terroir und Adiletten®.

DIE ANTWORTEN:

1. .. dassich nicht aussehe wie ein
Sommelier.

2. ..+ gar nicht. Ich rede ihnen nur gut
zu, und Ubermorgen trinken sie dann
Grand Cru. Man braucht Einstiegsdrogen.

3. ... BLAUFRANKISCH
VOM EISENBERG.

4. ... ERKLART PAULA
BOSCH BESSER.

3, ... trifft bis auf ,jung” auf mich zu und
hat nichts mit der Kompetenz oder mit
dem Potenzial dieser Personen zu tun.
Ich bin gegen Vorurteile.
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= DAS

Eine Frage, zwei Antworten
aus unterschiedlichen
Perspektiven der Weinbera-
tung: die erste Sommeliere
Deutschlands in der Spitzen-
gastronomie und der Rock-
star der Weinbarszene.
Folge 9: Paula Bosch

und Willi Schlogl

6. .. indem man viel trinkt, dabei

ein offenes Mindset hat und versucht,
objektiv Qualitdten und Unterschiede
wahrzunehmen — am besten in professio-
nellen Trinkerinstitutionen wie Weinbars.
Erfahrenen Trinkern zuhoren hilft auch.

v o HOFFENTLICH
JUNGER, OFFENER UND
WEIBLICHER SEIN!

8. .. gut, wenn er im Glas gut ist, und
schlecht, wenn er im Glas schlecht ist.

9. ... Missen sie mit mir weike Spritzer
exen. In meinem Tempo.

10. ... STATT SACHER
LIEBER SCHWARZWALDER
KIRSCH (MEINE
LIEBLINGSTORTE!) MIT
VINTAGE PORT.

=DUELL

DIE FRAGEN:

O
Mein Markenzeichen

als Sommeliere /
Sommelier ist, ...

O
Discount-Trinker
bekehre ich ...

O
Wenn ich mir etwas
richtig Gutes génne,
trinke ich ...

(]
Dass Frauen einen
besseren Weinge-
schmack haben, ...

@
Dass junge Sommeliers

jetzt immer cool und
titowiert sind, ...



(]
Als Einsteiger ndhert
man sich dem Wein
am besten ...

O
Die Weinwelt wird

in 50 Jahren ...

(]
Naturwein ist

fiir mich ...

L
Wenn Gdste partout
nicht nach Hause
gehen wollen, ...

10.

Zur Sachertorte
empfehle ich ..

DIE ANTWORTEN:

1. ... Unbestechlichkeit — auch wenn
immer wieder daran gezweifelt wird.

Im Restaurant war es die Beharrlichkeit,
mit der ich mich an den Weinwlnschen
der Géste orientiert habe.

2. .. ZU besseren und besten Weinen
aus aller Welt.

3. ..WEISSE BURGUNDER,
AM LIEBSTEN MONTRA-
CHET; UND ROTEN
BORDEAUX, ETWA
CHATEAU LATOUR.

4. .. SAGT WER? IST JA
NICHT BEWIESEN. ABER
DA UND DORT HABEN
SIE AM ENDE DOCH DAS
BESSERE NASCHEN.

5. ..« ISt mir wurscht. Aber leider sind
die wenigsten wirklich cool und zum
Gliick sind nicht alle bis unter die Hals-
krause tatowiert

6. ... Fuk, schnell und immer mit ein
paar Tutchen ,Elotrans® in der Tasche.
Aber Vorsicht, ein Schritt nach dem an-
deren: Beginnen mit eigenen Vorlieben,
Deutschland, Italien, Riesling, Pinot. Alles
vergleichen: teuer mit billig, No name mit
High End. Trinken, wenig spucken, viel
lesen und auf Reisen zum Wein gehen.

7. ..« geschrumpft sein, nicht mehr so
bunt wie heute, weder bei Herkunft noch
Geschmack oder Vielfalt. Fir mich ist das
eine Frage des Klimas, der Technik und
des Arbeitskraftemangels. Dazu kommen

FOTOS: INGO PERTRAMER, F. M. SOETEMANN

EINE FRAGE DER PERSPEKTIVE

Vorlieben der Industrie sowie Moden,
wie entalkoholisierter Gummibé&renjus.

8. ... in den ersten Jahren untrinkbar
gewesen. Mit Wein hatte die zumeist
triibe Brihe nichts gemein, auker dass
Trauben im Spiel waren. Inzwischen gibt
es einige gute, von denen ich auch mal
ein Glas trinke.

9. ... tranken wir gemeinsam weiter,
aber nur die besten Flaschen. So ent-
stand haufig die doppelte und dreifache
Summe der urspriinglichen Rechnung.

10. ... MAG ICH ZWAR
NICHT, ABER WENN:

GUTEN KAFFEE ODER
ROSE-CHAMPAGNER.

PAULA BOSCH wurde als Chef-Sommeliere
im Minchner ,Tantris“ beriihmt. Heute ist sie
Autorin, Weinberaterin und Dozentin.



VORSCHAU

Genussreise Bretagne:
Junge Koche
machen Furore

Saisonkiiche:
Rinderfilet mit &
Gemiise-Lasagne

DER NACHSTE
FEINSCHMECKER
ERSCHEINT AM
12. JULI 2023
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BOOM IM
SRAN SASSO

_

EK~och des Monats:
Soren Herzig
aus Wien

DER FEINSCHMECKER
im August

REISEN

BRETAGNE: Keine andere Region in Frankreich macht derzeit kulinarisch so von
sich reden — viele junge K&che kehren zuriick und kochen in der Heimat gro® auf.
ANTWERPEN: Luxushotel Botanic Sanctuary und weitere Tipps fur einen Kurztrip

ESSEN

KOCH DES MONATS: Séren Herzig préasentiert im Wiener ,Herzig” eine kreative
Melange aus internationalen Einflissen und &sterreichischer Wohlfiihlkiiche.
SAISONKUCHE: Von Caprese bis Brasato: italienische Sommerrezepte mit Twist

TRINKEN

WEINREISE ABRUZZEN: Die Schonheit der Landschaft ist seit Langem beriihmt,
nun bliht hier auch die Weinwelt auf. Besuch bei den besten Winzern.
BEST BUY: Unsere Empfehlungen fiir den Sommerhit Rosé aus Stideuropa

LEBENSART

DIE SCHONSTEN OUTDOOR-KUCHEN: Wir stellen Ihnen die neuesten Modelle
vor — von der Minimallésung bis zu stylishen Designerentwiirfen

EXTRA: WEINTRENDS
INTERNATIONAL

Was bewegt die Weinszene?

In unserem Special beleuchten
wir die groken Tendenzen,
haben Weintipps fur jedes
Budget und empfehlen Bars

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: MARKUS BASSLER, UDO BERNHART/HUBER IMAGES, JULIA HOERSCH, MATHIAS NEUBAUER



0 FEINSCHMECKER

Fir kulinarische
Weltenbummler

3

Ausgaben
lesen,
nur
bezahlen.

B‘-. nu'ln; S ew nwrn® . ;---u e
v ‘ e »
 Miinchen

~Warum man an der Isar derzeit
50 gutisst wie nirgendwo sonst

SOMMER-REZEPTE
nit Plissich, Aprikosen,

coees gl =" JETZT BESTELLEN:

e = feinschmecker.de/probe

KOPENHAGEN

5 wJordnar™; Dieses
= e
2 Tel.: 040/2103 13 71
2 Bestellnummer: 210 42 67
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WILTMANN

Wenn, dann Wiltmann: Qualitat fir diese Momente, . o °

in denen man am liebsten so einfach wie klassisch genieBt. %es GEN\?"-")

www.wiltmann.de



