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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
als ich kitirzlich Mitglieder unseres
Premium Clubs fragte, wohin sie
denn in diesem Sommer reisen
wiirden, begleitete die Antwort ein
geradezu entriicktes Lacheln: Es ginge
wieder in die Bretagne, sagten sie,
begleitet von einem zarten Seufzer
HERBAH MIDDELHGEH der Vorfreude. Die Bretagne ist ein
Chefredakteurin Sehnsuchtsziel wie nur wenige andere
Regionen in Europa: mit ihrer rauen
Kiiste, ihrer teils unbertihrten Natur, vor allem aber wegen
der Schatze, die der Atlantik birgt, verzaubert sie Geniefder seit
jeher. Alexander Oetker, Bestseller-Autor und exzellenter
Frankreich-Kenner, ist der Bretagne schon friih verfallen und
hat fiir diese Ausgabe die besten Empfehlungen fiir Frank-
reichs wilde Kiiste vor Ort aufgespiirt — zu lesen ab S. 20.
Sehnsucht weckt verldsslich auch Italien, das finden Sie hier
im Doppelpack: mit sommerlichen Rezepten, die Klassiker
mit raffinierten Ideen verfeinern. Die passenden Weine steuert
Jens Priewe bei: Auf seiner Weintour durch die Abruzzen
traf er engagierte Winzer und empfiehlt die besten ihrer
aulergewohnlichen Weine (ab S. 88).
Sie verbringen dieses Jahr lieber in heimischen Breiten-
graden? Dann haben wir fiir Sie mit den neuen Outdoor-
kiichen Inspirationen fiir genussvolle Abende zu Hause.
Ich wiinsche Thnen einen wunderbaren Sommer, wo
auch immer Sie ihn geniefien werden!

o Debowals M}O(d.eam[ﬁﬂ

E;;Z*EE INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
ﬁ‘ﬁgg"‘“ ir  Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
:?'f- _,ﬁx; mit allen Adressen als PDF herunterladen.
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ANZEIGE

Purer
laviar-
(A CNUSS

ade with care:
Mit der Pure-Linie bietet das
Altonaer Kaviar Import Haus (AKI)

ein neues Produkt in — fiir den bis dato
eher traditionellen Kaviarmarkt — frischer
Optik.

DIE NEUE NATURLICHKEIT

Die Zeit war reif fir etwas Neues beim
Thema Kaviar. Deshalb gibt es jetzt mit
Pure eine Kaviar-Selektion, die so ganz an-
ders aussieht — und auch ist. Pure tragt
nach auRen, was Kaviar fir das Ham-
burger Traditionshaus ausmacht: Frische
und Naturlichkeit, Lassigkeit und Lebens-
freude — und die Freiheit, Kaviar zu ge-
nielRen, wie, wo und wann man méchte.

#lassdassalzwegnimmkaviar

Kaviar, Meersalz, viel
Erfahrung: Mit
neuem Clean-Label-
Kaviar erfullt
das Hamburger
Traditionsunternehmen
AKI den Wunsch
nach regionalem Kaviar
und das natiirlich
ohne Konservierungs-
stoffe.

MADE IN GERMANY

Ein Kaviar verfeinert mit feinem Nord-
see-Meersalz. In bestandsschiitzender
deutscher Zucht monatlich frisch produ- B daiil
ziert und auf den Punkt gereift. = j H!II > -
Das Aroma dieser Kaviare ist durch das
Rein-Salz-Verfahren besonders ausdrucks-
voll und aromatisch. Kurze Wege, keine Zu-
satze und von Hand in Hamburg-Altona
fir unsere Kunden konfektioniert. Bei AKI

»Pure” trifft Tradition auf Zeitgeist. 1330058

NUTZEN SIE DEN CODE: FEINSCHMECKER10
Und freuen Sie sich iiber -10% Rabatt auf lhre erste Kaviar-Bestellung!
Informationen zu unseren Produkten und Bestellung unter hello@aki-hamburg.de
(Gilt fir die gesamte Bestellung ab 50€ Einkaufswert und einmal pro Kunde anwendbar.

Der Code ist nicht mit anderen Aktionen kombinierbar, eine Barauszahlung ist nicht méglich.)

Altonaer Kaviar Importhaus GmbH & CO. KG
Schmarjestrafle 44, 22767 Hamburg, Deutschland +49 40 334 65 66 0 www.altonakaviar.com
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ABRUZZEN Top ausgebildete junge Winzer
sorgen mit sensationellen Weinen fur Aufsehen

BEST BUY: Roséweine, die uns begeistert haben

BORDEAUX PRIMEUR: Der Jahrgang 2022
gehort zu den vermutlich besten des Jahrtausends

GETRANKENOTIZEN: Berliner Bar im Retrostil,
Limoncello Sprizz und ein Kunstpreis von Franciacorta

LEBENSART
OUTDOOR-KUCHEN: Wir zeigen attraktive

Modelle und geben Tipps, worauf es ankommt

FEINSCHMECKER CLUB Die besten Koche,
Winzer und andere personlich erleben — so sind Sie
dabei

ANTWERPEN Fahrspak und groker Genuss bei
unserem ersten Event ,Meister & Meisterliches”

GENUSSKOMBINATION: Zigarren und

exotische Brande harmonieren aufs Schénste

LEBENSARTNOTIZEN: Ein schwebendes Regal,

tanzende Glaser und ein Recycling-Stuhl
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19 Lesezeichen 78 DER FEINSCHMECKER-Shop
126 Impressum 127 Leserbriefe 128 Das Duell
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TITEL: ,Last Kiss* mit Erdbeere, Basilikum und
Fromage Blanc von Soéren Herzig, ,Herzig“, Wien
(unser Koch des Monats, siehe Seite 54)

FOTO: Lukas Kirchgasser

AUF ALLEN KANALEN
ol f ) O .

www.feinschmecker.de
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instagram.com/derfeinschmecker.magazin
www.feinschmecker.de/podcast
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Ml gulem Gewvigsen geniessen.

Garantiert.

lhre Online-Fleischtheke fiir GUTES FLEISCH

otto-gourmet.de






CHEF’S TABLE

AHNMAL
UM DESSERT

LOUSTAU DE
BAUMANIERE

Les Baux-de-Provence,
Frankreich

Das Meer ist keine Millhalde —
und wird doch zu oft noch so
behandelt. Mahner gibt es
gliicklicherweise viele. Dass
aber ein Spitzenrestaurant wie
das ,’Oustau de Baumaniére*“
in der Provence sich als
Naturschiitzer versteht, hat
Seltenheitswert. Das Dessert
~Lanépomme*“ symbolisiert das
Problem: Die Seeanemone aus
geschmorten Apfeln wird auf
eingedicktem Joghurt serviert,

Algen sorgen fiir jodhaltige
Aromen, dazwischen Fisch-
gerippe und Flaschen aus
kristallisiertem Apfel.

FOTO: PAULINE DANIEL/RELAIS & CHATEAUX BAUMANIERE HOTEL & SPA

Ein Mahnmal a la carte.

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




SALON

DAS BESTE IM

AUGUST

SCHONES & NUTZLICHES — DAS GEWISSE
ETWAS MACHT DEN UNTERSCHIED!

SCHON EINGECHECKT?

Smarte Accessoires und besondere
Empfehlungen, die auch auf

Reisen zuverldssig fiir viele genuss-
reiche Momente sorgen? Wir hdtten
da ein paar Tipps fiir Sie!

10 DER FEINSCHMECKER 8/23

Von der Rolle

Uhren sind nicht bloR Zeitanzeiger, sondern oft

echte Schmuckstiicke. Sie sind es wert, gut geschtzt
aufbewahrt zu werden — natdirlich auch unterwegs.
Diese Uhrenrolle ist aus gepragtem Rindsleder
gefertigt, das samtige Kissen, auf dem bis zu drei
Zeitmesser Platz haben, lasst sich herausnehmen.

© 8,5 cm, 20,5 cm lang, € 299, www.bethge.store

AUFSCHNEIDER

Ob fiir die Brotzeit in der Pause oder als
verlassliche Tools im Ferienhaus: Das
stilvolle Set ,,Gute Reise“ kombiniert ein
Schneidbrett aus Kirschholz mit einem
klassischen Gemiisemesser und dem
Vielzweckmesser ,,Buckels®. Reisefertig
verpackt, kommen die Teile in einer
Ledertasche - alles entsteht in Hand-
arbeit. Schneidbrett 22, 12,5 x 10 cm,

€ 159, www.windmuehlenmesser.de

FOTOS: ALESSIO DANIELLO, JC STOCKER/STOCK.ADOBE.COM, SURIYAPONG/STOCK.ADOBE.COM



SAVOIR-VIVRE

Pétanque ist in Frankreich ein
beliebter Zeitvertreib, bei dem
Teams gegeneinander antreten
- auf schattigen Platzen oder
in Parks. Im Kofferraum findet
v sich garantiert noch Platz fiir
diese Tasche mit sechs Kugeln.
Macht auch den heimischen
Garten zum Bois de Boulogne.
23,5x15,3 x 7 cm, € 49,90,
www.der-feinschmecker-shop.de

Just in case
Unterwegs stilvoll einen Drink nehmen? Nichts leichter als das mit diesen
eleganten Accessoires: « Die ,Wine Bag“ aus softem Leder umhllt schiitzend
jede Wein- oder Champagnerflasche und ist dank Henkel bequem zu tragen.
@ 11 cm, 36 cm hoch, € 321, www.poltronafrau.com. « Was auf den ersten Blick
wie ein Aktenkoffer anmutet, ist ein Set mit Kristallgldsern und Barzubehor —
fehlt nur noch ein guter Whisky. 40 x 30 x 19 cm, € 127, www.lindseystreet.net

8/23 DER FEINSCHMECKER 11



SALON

HEITER BIS
SOMMERLICH

Fur gute Laune ist mit diesen
Stimmungsmachern selbst an den heilken
Hundstagen garantiert gesorgt

Fiir den Aperitivo

Der passende Snack flr das Finger-
food an lauen Abenden: Baguette
mit feiner Sardinencreme aus
Portugal. Von Machado, 85 g

€ 5,90, www.oschaetzchen.com

PATE DE
SARDINHAS

Verfiihrer
Achtung, der Knusper-
Crunch kann sichtig
machen! Die Tartufi

mit Limoncello, weilser
Schokolade und softer
weiker Mandelcreme von
La Perla bergen im
Inneren kleine Splitter
vom Haselnuss-Torrone.
Verflihrerisch gut! 100 g,
€ 8,90, www.gustini.de

12 DER FEINSCHMECKER 8/23

Bitte Platz nehmen

Das Modehaus Missoni kreierte mit
Streifen- und Zickzack-Mustern den
idealen Sommerlook. Den gibt es auch
fiir Sitzmobel, wie die ,Kew"“-Outdoor-
Poufs beweisen. @ 40 cm; 30 cm hoch,
€ 520, www.missoni.com

Macarons 2.0
Was kann Macarons
noch toppen? Ganz klar:
Macarons mit Topping!
Die Patisserie

,JO Makrénchen® in
Hamburg setzt auf das
Mandelbaiser eine
knackige Rose aus
Ruby-Schokolade. Ideal
auch als Gastgeschenk!
€ 3,20 pro Stick, www.
joe-makroenchen.de

Berliner Revival
Frisch, zitronig und animierend sauerlich,
so schmeckt die Berliner Weisse —
dieser Saison wieder ein Trend-Aperitif.
Klassisch ist die Mischung mit Waldmeister,
beste Qualitat liefert die Manufaktur
Scheeeule. www.schneeeule.com
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M HIMMEL UBER

FRANKFURT

Barbara Goerlich, in der Mainmetropole zu Hause,
stellt die besten Rooftop-Bars und -Restaurants
ihrer Stadt vor. Funf Adressen flr echte Hochgeflhle

1. ,NFT SKYBAR &
RESTAURANT* BY
NHOW FRANKFURT
Der auf 185 Meter Hohe
gelegene Newcomer ist
Teil des nhow-Hotels

an der Messe, das mit
poppig-buntem Design
zum Thema ,The Art of
Money* aufwartet. Das
Bar-Restaurant mit spek-
takularer 360-Grad-
Terrasse befindet sich im
47. Stock. Die Kiiche bie-
tet Snacks und Gerichte
wie Ceviche vom Wolfs-
barsch, Wagyu-Beef-
Tatar, Pommes mit Gold-
staub, gegrillten Caesar
Salad oder Lammroulade
mit Apfel-Geflugel-Ful-
lung. Abends Party in
der Bar.

@® O www.nft-skybar.com

14 DER FEINSCHMECKER 8/23

2. ,OBEN RESTAURANT
& BAR*, MELIA FRANK-
FURT CITY HOTEL

Das Restaurant des neu-
en Melia Hotels residiert
auf der 15. Etage des
,One Forty West“-Tow-
ers. Panorama-Ausblicke
drinnen wie drauken.
Kichenchef Javier Barros
(0. 1) Iasst spanisch inspi-
rierte Fusion-Gerichte
servieren. Empfehlens-
wert: gegrillter Riesen-
kalmar, Kabeljau al Pil-Pil
(Ol-Knoblauch-Emulsion),
Lammnacken mit Piquillo-
Paprika, Spanferkelhaxe,
Creme br(lée. Spater am
Abend wird die Musik
lauter und das ,Oben”
zur Partylocation.

@ O www.oben-frank-
furt.de/restaurant

3., THE BLASKY ROOF*,
THE BLASKY HOTEL &
ROOFTOP

Das Herz des neuen
Privathotels schlagt im
Dachgeschoss — mit Bar,
Restaurant und umlau-
fender Terrasse. Ledig-
lich sechsstockig, ist das
Hotel fur ortliche Ver-
haltnisse zwar ein Winz-
ling, doch dank seiner
Lage in ,Dribbdebach®,
also auf der Sachsen-
hauser Seite der Stadt,
entfaltet sich hier das
komplette Postkarten-
panorama der Skyline.
Auf der Karte: Burger,
Entrec6te vom Wagyu
oder ein mit Miso gla-
siertes Blumenkohlsteak.
@ O www.theblasky.
com/restaurant

4. ,MAINTOWER RES-
TAURANT & LOUNGE*
187 Meter Uber der Stadt
speist man echt abgeho-
ben. Im puristisch gestal-
teten Restaurant auf der
53. Etage beeindrucken
Aussicht und Fine-Di-
ning-Kiche gleicherma-
Ren. Im Menii von Jung-
star Martin Weghofer
trifft Entenleber auf
Nashibirne, Pistazie und
Ponzu, Fjord Lachs war-
tet mit Thaiaromen auf,
und den Heilbutt beglei-
ten Fenchel, Kaviar und
Wasabi. Bei der Sicher-
heitskontrolle vor der
Auffahrt mit dem Ex-
presslift werden Restau-
rantgaste vorgezogen.
@0 O www.maintower-
restaurant.de

5. ,FRANZISKA*
Beneidenswert, wer eine
Tante wie Franziska hat,
die den Neffen, in die-
sem Fall Christian Mook
einst innovativ bekochte.
Ihr zu Ehren hat der
Grofkgastronom seine
,Progressive German
Vintage Cuisine” entwi-
ckelt, die er im 39. Stock
des neuen Henninger
Turms anbietet. 140 Me-
ter Uber Sachsenhausen
gelegen, Uberrascht die
Kiche mit Interpretatio-
nen bekannter Gerichte
wie ,Russisches Ei“ mit
Senf-Dill-Creme und
Imperial Kaviar oder ge-
triffeltem Saumagen mit
Kalbsleberwurst-Krokette.
@@ O www.mook-

group.de/franziska

FOTO: NIKITA KULIKOV
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Ein Reisefl
ot

Alexwnder Octlieer

CHEZ LUL

Mz CON SAIRE VERLAIN Aeschs
FRANKREIC INARISCHEN SUDWESTEN

Kochbueh

Hoffmann und Campe

ISBN 978-3-455-01435-8 | €38,- [D]

Auflerdem ausgezeichnet mit Silber bei

den SWISS GOURMETBOOK AWARDS

und dem ersten Platz in der Kategorie

»Lander und Regionen: Franzosisch« des
GOURMAND WORLD COODKBOOK AWARD
mit dem Zusatz »Best in the World«.

BILOSTARK LND
KRIMINELL

hrer-Kochbuch

LECKER

Alexander Oetker

REVAMCHE

Luc Verlains
geheimnisvollster Fall

EIN AQUITAINE-KRIMI

5 ‘»\.:i‘:_
RN Hot ifimng ing Campa

ISBN 978-3-455-01652-9 | €18,- [D]

kA0] Hier scannen und die gesamte
b
5= Luc-Verlain-Reihe entdecken.

www.hoca.de/autor/oetker

Hoffmann und Campe



SCHON DIE LOUNGE im ,Alchemist” (0.) in
Kopenhagen ist beeindruckend. Was folgt,
sind 50 Génge in spektakuldrem Ambiente.
Bodenstdndiger geht es im ,Landhaus Grafen-
thal” (0. r) zu, wo traditionelle Kiiche auf erst-
klassiges Handwerk trifft. So auch im ,Vita“ (u.)
in Bamberg — entspannte Atmosphére und
Gerichte mit besten Produkten

16 DER FEINSCHMECKER 8/23

Tobias Batz,
,AURA by
Alexander Herr-

mann & Tobias

Batz“ in Wirsberg,

www.herrmanns-
posthotel.de

CHEF'S CHOICE:
WO KOCHE
CSSEN GEHEN

Sie wissen, wo die besten Tische stehen.
Topchefs verraten hier ihre Lieblings-
restaurants. Folge 1: Tobias Batz

,»Mir fallen drei Restaurants ein, die ich sofort weiter-
empfehlen kann, jedes fiir einen anderen Anlass. Sonn-
tags gehe ich gerne ins ,Landhaus Grifenthal® in Bind-
lach. Das ist ein herzlicher Familienbetrieb. Die Mama
bedient, der Sohn Peter Lauberbach leitet die Kiiche und
kocht regionale, frinkische Kiiche mit Spitzenproduk-
ten. Er hat in den besten Hidusern gekocht und beherrscht
sein Handwerk perfekt. Rustikal mit Fine-Dining-Cha-
rakter — einfach herrlich!

Wenn ich mir mit meiner Frau etwas gonne, gehen wir
nach Bamberg ins ,Vita“. Dort kocht Fabio Galliza eine
Gourmetkiiche, die nicht als solche daherkommt. Ravi-
oli mit Ochsenschwanzfiillung und Nussbutterschaum
oder gegrillter Schweinebauch mit Spargel in Perfektion,
dazu eine entspannte Atmosphére. Ob in kurzen Hosen
oder zum Geschéftsessen — hier fiihlt sich jeder wohl.

Und wenn es etwas ganz Besonderes sein soll, dann
empfehle ich das ,Alchemist® in Kopenhagen. Ein spek-
takuléres Erlebnis fiir alle Sinne. Da bin ich in vollig
neue Geschmackswelten eingetaucht und habe dort
Essen auf eine ganz neue Art und Weise erlebt. Grof3-
artig und kulinarisch vom Feinsten.”

www.landhaus-graefenthal.de
www.vita-bamberg.de
www.alchemist.dk

FOTOS: VIVI D’ANGELO, KIM HOLTERMAND, ADRIAN INFERNUS
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guten Geschmack

DRAUSSEN GENIESSEN
Gedeckte Tische,
Accessoires &
schone Leuchten

ISE
i GENUSSRE

STEIERMARK
Bestes Fleisch,
gute Weine &
Johanns
| : Insidertipps
SOMMERLEICHTE KUCHE |
Feine Salate,

Fingerfood
und Snacks furs

Picknick

Lesen Sie 2 Ausgaben LAFER

fir nur 33 Euro inkl. Versand und erhalten Sie das Buch
,Ein Leben flr den guten Geschmack” gratis dazu!

[ ]

- o u rn a I d e/a n e bot BT »Ein Leben fiir den guten Geschmack"

Iafe r l L E vyl }';E Eine Ode an den Genuss - die pragendsten
o ; Momente im Kochleben von Johann Lafer

040-210313 71 in Rezepten: von den ersten Gerichten fir

seine Mutter bis hin zur Nouvelle Cuisine

LAFER .:.-.:;;
Das Abo-Angebot gilt nur innerhalb Deutschlands und solange der Vorrat reicht.
Hinweise zum Datenschutz und zur Widerrufsgarantie siehe shop.jalag.de

fur internationale Staatsoberhdupter



BACKSTAGE

WAS WIR SONST
NICHT PREISGEBEN

Private Entdeckungen unserer Redakteure sind
begehrte Tipps. Die neuesten verraten wir hier

TAPAS, BITTE!

Lassen Sie sich von den
Graffiti an der Fassade
nicht irritieren: Die
familiengefiihrte ,,Bar
Canete“ unweit von
Barcelonas Promenade
La Rambla ist eine der
begehrtesten Adressen
der Stadt fiir Tapas & Co.
Reservieren Sie recht-
zeitig, und probieren Sie
unbedingt Meeresfriichte
und die Bomba. DM

"3

ALEXANDER OETKER
AUTOR

BRETAGNE

ZUM LESEN

DER JOURNALIST und Autor
unserer groken Reisereportage
ist ein erklarter Bretagne-Fan
— seine Frankreich-Leidenschaft
begann als Kind genau hier, in
der Austernbucht von Cancale.
Dort spielt auch sein Buch
.Mittwochs am Meer®, die Ge-
schichte eines sproden Juris-
ten, dessen Leben durch einen
Liebesbrief durcheinanderge-
wirbelt wird, ist auch ein kulina-
rischer Trip durch die Region.

Mittwochs am

MITTWOCHS
AM
MEER

Meer*von
Alexander
Oetker, 176 S.,
Atlantik Verlag
Hamburg,

13 Euro

18 DER FEINSCHMECKER 8/23

(¥

STEFANIE RASCHKE
CREATIVE DIRECTOR

UTRECHT KANN WAS!

Ein Wochenendtrip nach Amsterdam
brachte Stefanie Raschke eher durch
Zufall nach Utrecht. Doch sie verliebte
sich direkt in die entspannte und weni-
ger touristische Atmosphire der Stadt.
Im ,,Bistro tot 2024, auf gleicher Ebe-
ne mit dem Wasser, servieren franzo-
sische Kellner mit charmantem Akzent
Quiche und Schnecken oder Triiffel-
pommes. Auf der Terrasse spiegelt sich
bis spit abends die Sonne im Wasser,
der moderne Innenbereich im Keller-
gewolbe erinnert an alte Handels-
zeiten. Das temporire Bistro schlief3t
tibrigens 2024, also schnell hin!
www.bistrotot2024.nl

ANNIKA SCHONSTADT
AUTORIN

PS zum Dessert

Die kleine, feine Gruppe der Iconic
Houses haben es unserer Autorin seit
ihrem Roadtrip fiir diese Ausgabe zu
Recht angetan: Das Objekt Les Hauts
de Gordes im gleichnamigen romanti-
schen Ortchen in der Provence ist ein
weiteres aulergewohnliches Hideaway
unter den insgesamt vier Ferienvillen.
Mit Platz fiir bis zu 18 Personen ist es
eine luxuriose Basis fiir Genusstouren.
www.iconic.house

FOTOS: MARKUS BASSLER, DENISE KRAAIJENBRINK/BISTRO TOT 2024, DAVID MAUPILE, TIBO/THE GOOD CLICK (2)
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BUCHER
& PODCAST

GESCHMACK DER ERINNERUNG
\ Hinter jedem Gericht steckt eine

Erinnerung, weiR die italienische
Kochbuchautorin und Bloggerin
(Italy on my mind) Paola Bacchia.
In ihrem neuen Buch ,,Istrien“
verbindet sie mit Rezepten aus ver-
schiedenen Regionen der Adria Traditionen und
Kulturen mit ihrer eigenen Geschichte: Die Gerichte
kommen von Freunden und ihrer Familie, die 1950
nach Australien auswanderte — die Erinnerung lebt
mit dem Geschmack der Heimat auch in der Fremde.
272 Seiten, € 34, Ars Vivendi

ISTRIEN

TIEFE EINBLICKE

Wer verstehen will, was
beim Beizen eines Fisches
passiert oder wie sich die
Struktur eines Pizzateigs
beim Kneten entwickelt,
kommt an den Biichern der ,Modernist“-Reihe von
Nathan Myhrvold nicht vorbei. Mit spektakularen
Fotografien inszenierte er die Wissenschaft des
Kochens eindrucksvoll. Die besten Motive aus den
bisherigen drei Banden zu den Themen Kochen,
Brot und Pizza sind nun im Buch ,Food & Drink*
versammelt — perfekt fiir den Coffee Table neben
der Kiiche.

216 Seiten, € 89, Phaidon

FEINSCHMECKER
PODCAST

v DER FEINSCHMECKER

ZUM HOREN

Spannende Einblicke in die Welt
der Spitzengastronomie bietet
der FEINSCHMECKER Podcast.
Alle 14 Tage spricht Chefredak-
teurin Deborah Middelhoff mit den besten Kéchen
und K&chinnen, mit Winzern, Produzenten und
anderen spannenden Personlichkeiten aus der
Foodszene. Auf allen bekannten Podcastplatt-
formen oder einfach den QR-Code scannen:
%:*ﬁl?

s

LESEZEICHEN

Faszinierende Glut
Grillen ist fur den Koch und
Fleischexperten Ludwig Maurer
immer etwas Besonderes. Seit
seiner Kindheit verbindet er
damit Geselligkeit, Warme und
einzigartigen Geschmack.

Sein neues Buch ,Grill Codex*
will diese Emotionen weitergeben. Er stellt klassische
Gerichte aus seiner bayerischen Heimat vor, liefert Rezepte flr
gegrillte Beilagen und vermittelt Techniken, die er auf seinen
Reisen kennengelernt hat. Das Rezept fur das Blade Steak
entstand mithilfe der Hitze eines Automotors. Keine Sorge: Es
gelingt auch auf dem Girill.

240 Seiten, € 45, Callwey

VERTRAUTE FREMDE

Lust ‘ Die erste Version von
auf fremde

Kuche

Haya Molchos ,,Lust auf
fremde Kiiche* erschien
2009. Seitdem ist viel
passiert im Leben der
Griunderin der ,,NENI“-
Restaurants. Die Familie
ist gewachsen und

die Neuauflage ihres ersten Buches den
kommenden Generationen gewidmet.
Dafiir wurden Klassiker tiberarbeitet und
neue Rezepte entwickelt. Marokkanisches
Zitronenhuhn findet sich ebenso wie
Maissuppe mit Ingwer und Chili — inter-
nationale Wohlftihlkiiche fiir zu Hause.

176 SEITEN, € 33, AMALTHEA SIGNUM
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KANTIG: Der Leuchtturm
fle Louét am Eingang zur Bucht
von Morlaix in Carantec wurde
— im 19. Jahrhundert erbaut
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NUSSREISE BRET
v i

VIELEN GASTEN ist wichtig,
dass die Kochinnen und

Koche bretonische Wurzeln
haben. So geht es in den
Restaurants sehr authentisch zu,
auch in den ganz edlen



DER SOMMER
AUF DEM TELLER:
Die Géaste im

,Le Coquillage®

in Saint-Méloir-
des-Ondes
genielken das
Beste von Land
und Meer




GENUSSREISE BRETAGNE

é %

DIE BRETONEN haben eine enge
Bindung zu dem Element, das sie
uber Jahrhunderte erndhrte.

Deshalb bestimmt das Meer bis heute,
was auf den Teller kommt

|
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Wenn Nicolas Carro aus dem Fenster seines Gastraums
im Hoétel de Carantec schaut, dann sieht er Dutzende Fel-
sen im Meer, manche ragen klein und spitz auf, andere
sind richtige Inselchen. Der Archipel der Bucht von Ca-
rantec ist von pittoresker Schonheit: ein goldener Sand-
strand und Hiuser aus alten Feldsteinen, die auf Anho-
hen iiber dem Meer stehen. Was fiir ein Panorama, dach-
te der junge Koch, als er das Hotelrestaurant iibernahm
— aber vor allem dachte er: ,,Ich bin zu Hause.”

Denn Carro ist Bretone, aufgewachsen in einem klei-
nen Dorf im Landesinneren. Er kochte in Paris und Lon-
don, spiter im Elsass bei Olivier Nasti. Bis er spiirte, dass
er das Meer vermisst. Und zuriickkehrte, in die bretoni-
sche Heimat. ,,Meine Frau ist auch Gastronomin, wir ha-
ben hier zwei Kinder bekommen. Das haben wir nicht
geschafft in der Fremde. Hier sind meine Eltern, die uns
helfen.“ Hier, das ist die Gegend zwischen Rennes und
Brest im duBersten Westen Frankreichs, rau und wild,
Heimat der Wellen, der Felsstriinde, der verwunschenen
Wiilder, Menhire und alten Kirchen — kein Wunder, dass
die Bretagne lidngst auch fiir viele Deutsche ein Sehn-
suchtsort ist. Aber sie ist auch lange eine unzugingliche
Gegend gewesen, zu sehr der Tradition verhaftet.

Doch Nicolas Carro und so viele junge Kéche mit ihm
sorgen nun endlich fiir frischen Wind. Uberall machen

EIGENHANDIG:
Nicolas Carro,
Kichenchef im
Hbétel de Carantec,
mit Artischocken,
die er stets selbst
vom Bauern holt

neue Restaurants auf, keine andere Region Frankreichs

konnte zuletzt mit so vielen kulinarischen Entdeckungen
aufwarten. ,,Hier gibt es viel mehr als Kartoffeln und
Schweine®, sagt Carro lachend. In der Kiiche griibelt er
iiber die passenden Rezepte zum frischen Wind, vorm
Fenster grasen schwarze Schafe. Naturnah ist hier mehr
als ein Wort.

Alle seine Produkte kommen aus einem Umkreis von
35 Kilometern, zwei Fischer sind fiir ihn auf dem Meer
unterwegs, fangen Barsche, Seezungen, Rotbarben und
Doraden. Sein Gemiise holt der Koch jede Woche selbst
ab, mit Holzkisten, damit kein Miill entsteht, jede Sorte
hat einen eigenen Bauern. ,,Einer baut nur Tomaten an,
ein anderer nur Artischocken, aber dafiir sind die dann
perfekt, sagt Carro. Im vom Golfstrom geprigten Kli-
ma der Bretagne gedeihen sogar Passionsfriichte, Carro
setzt sie in Desserts ein, kombiniert sie zum Beispiel mit
Rumtortchen und Mandel-Eis.

Carantec ist ein Dorf an einer der unzihligen Land-
zungen im Norden, es gibt winzige Buchten, auf dem
Meer schaukeln die Boote der Fischer und der Einhei-
mischen, jeder hier hat eine Verbindung zu dem Element,
das die Bretonen jahrhundertelang ernihrte. Im Ortskern
stehen schone, alte Hiuser und eine neugotische Kirche.
Mit den vielen Urlaubern kamen auch die Lidden zurtick:
Bicker, Fleischer und die als Treffpunkt so wichtigen
Bar-Tabacs. Sterbende Orte gibt es in der Bretagne
kaum, stattdessen gewachsene Gemeinschaften, und auf-

8/23 DER FEINSCHMECKER 25



grund von Corona zogen auch wieder viele junge Fami-
lien zuriick in die Heimat.

So wie Nicolas Carro. Zur blauen Stunde ist sein Gast-
raum mit den Fenstern zum Meer voller Giste, die stau-
nen — iiber den Himmel und das Tiirkis des Wassers, aber
vor allem iiber die kreativen Teller dieses jungen Man-
nes. Es beginnt mit einer Rose aus Roter Bete, gefiillt
mit confiertem Eigelb, dazu kommt eine Pulpo-Kroket-
te, und alles zusammen schmeckt absolut typisch und
dabei fein und reduziert. So auch beim Bauch und Filet
vom bretonischen Lamm mit einer cremigen Polenta und
Variationen von Zucchini — besonders gut gelingt die
krosse Bliite. Es ist eine Kiiche, die zur Landschaft passt,
nicht pritentios, sondern authentisch und in eine stolze
Tradition eingebunden. Je rauer es wird in der Bretagne,
desto spiirbarer werden diese Traditionen. Das erkennen
wir, als wir an die Landzunge Saint-Mathieu reisen.

Viel weiter westlich geht es nicht in Frankreich, der
nichste Landpunkt ist dann schon New York. Hier ste-
hen ein altes Kloster und ein Leuchtturm, der bei den
vielen Stiirmen immer noch ein Lebensretter ist. An der
Panoramastrale verteilt befinden sich Bunker und Ka-
nonen, Zeugen einer diisteren Zeit. Dennoch sieht man
deutsche Giste hier lingst nicht mehr mit Argwohn. An
den Durchgangsstra3en gibt es immer wieder Abzwei-
gungen, die zu menschenleeren Sandstrdnden fiihren.
Gegeniiber dem Leuchtturm steht die Hostellerie de la
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ABGESCHIEDEN:
Die Hostellerie

de la Pointe Saint-
Mathieu liegt am
westlichsten Zipfel
Frankreichs. Frither
wurde hier einfach
gekocht, heute
gibt es Feines wie
Seeteufel mit
Tomaten, Shiso und
Herzmuscheln. Die
locker-frohliche
Stimmung von einst
ist geblieben

Pointe Saint-Mathieu, ein Hotel mit Spitzenrestaurant.
,»Wenn man hier lebt, ist es, als wiirde man alle drei Tage
umziehen®, sagt Mademoiselle Corre, die Kiichenchefin.
»Manchmal ist Sturm, manchmal tagelang Regen, und
dann ganz plétzlich Sonne, es ist immer ein neues Land.*

Dass die junge Frau von hier ist, verrét schon ihr Vor-
name: Nolwenn — bretonischer geht es kaum. Hinzu
kommen die roten Haare und die hemdsédrmelige Art.
»Mein Opa kochte hier fiir die Arbeiter der Gegend,
mein Vater machte gutbiirgerliche Gerichte, aber ich
wollte immer ein Gourmetrestaurant. Schon mit 12 habe
ich vom Stern getrdumt.“ Mit 29 Jahren hatte sie ihn.
Vorher lernte sie in der Kochschule von Paul Bocuse und
arbeitete in den nobelsten Hiusern von Paris, bei Yan-
nick Alléno im ,,LLe Meurice", bei Christian Le Squer im
,Pavillon Ledoyen® und auf Korsika.

»Wenn ich sehe, was in der Hauptstadt fiir Produkte
gezahlt wird — es ist unglaublich. Und hier habe ich al-
les vor der Haustiir®, sagt sie. [hr Fischer ist den ganzen
Tag unterwegs, fingt Heilbutt und Thunfisch, abends
bringt er den Fang zum Restaurant. Die Nachbarn sind
Girtner, Nolwenn Corre kauft die Hilfte aller Gemiise,
die sie anbauen. Am Strand sammelt sie Meeresfenchel
und Queller. Ihr Lieblingsessen als Kind waren Meeres-
schnecken mit Brot und Butter. Und so kommen im Gast-
raum mit dem alten Kamin nicht nur viele Meeresfriich-
te auf den Tisch, sondern auch bretonische Butter, in drei
Sorten: eine mit Algen, eine mit Zitrusfriichten und eine



WEITER WESTLICH geht
es nicht. Der ndchste Landpunkt
ist dann schon New York.
.' ~ Sturm, Regen, Sonne —

langweilig wird es hier nie
'

Pariser haben hier
ein Ferienhaus




DUO FUR

DEN GENUSS:
Chefkdchin
Virginie Giboire
und Gastgeber
und Sommelier
Fabien Hacques
im ,Racines”

in Rennes. Zum
rohen Wolfs-
barsch mit Gurke
und Tagetes-
Bllten wird eine
Wassermelonen-
Jus angegossen
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IN RENNES, der Hauptstadt
der Bretagne, wird sehr

viel ausgegangen und gefeiert.
Hier kommt die moderne
Kiiche besonders gut an
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Ubernachten mit Blick aufs Meer

1. Chateau Richeux @99 @
Herrenhaus mit schicken Zimmern und Panora-
mablick Uber die Bucht des Mont-Saint-Michel.

2. Grand Hétel des Bains @ @@
Wunderschones Strandhotel in Locquirec im Stil
der Béaderarchitektur. Spa und zwei Restaurants.

3. Hétel de Carantec @@
Restaurant mit klassisch eingerichteten
Zimmern und weitem Blick auf die See.

herrliche cremige Salzbutter. Omniprisent ist auch die
Artischocke, ein bretonisches Gemiiseheiligtum, das sie
hier lings aufschneiden und grillen, um es zu einer ta-
gesfrischen Languste zu servieren.

Das Essen dauert Stunden, weil die Kellner nicht nur
freundlich sind, sondern frohlich — und sich viel Zeit
nehmen, zum Beispiel fiir das Erklédren des formidablen
Kisewagens. Einheimische und Touristen schitzen
diese Mufle gleichermalen. Auch die Chefin sieht im
Urlaub in der Bretagne die Moglichkeit, jegliche Hektik
des Alltags hinter sich zu lassen. ,,Wir sind abgeschnit-
ten von der Welt, aullerhalb der Zeit, so scheint es mir
immer noch.

LICHTBLICK in einer
Stadt mit sprédem
Charme: Guillaume
Pape lasst in
seinem Restaurant
,LCEmbrun®“in Brest
Unwiderstehliches
servieren, zum
Beispiel gegrillte
Langustine und
Artischocke mit
Beurre-noisette-
Mousse und Chips

Ebenfalls ein Heimkehrer ist Guillaume Pape, Chef
des Restaurants ,,L’Embrun® in Brest. Jahrelang absol-
vierte er eine Tour de France, lernte im Baskenland,
kochte in Montpellier und im Alpenluxus von Courche-
vel. Dann schaffte es der heitere Bretone mit den auffil-
ligen Tattoos ins Finale der Sendung ,.-Top Chef* —in
Frankreich keine simple Kochshow, sondern die Garan-
tie, hinterher hohen Weihen entgegenzustreben. Doch
statt anschlieend in Paris durchzustarten, kehrte Pape
heim. ,,Es ist wie ein Gesetz", sagt er. ,,Die jungen Bre-
tonen reisen und arbeiten in aller Welt, aber irgendwann
packt sie die Sehnsucht. Und dann kehren sie nach Hau-
se zuriick.” Aber warum ausgerechnet Brest? Die Stadt
ist nicht gerade eine Augenweide, beherbergte den grof3-
ten deutschen U-Boot-Bunker, weshalb hier nach dem
Krieg alles in Schutt und Asche lag. Doch Guillaume
Pape reizt genau dieser sprode Charme: ,,Hier sind selbst
die wohlhabenden Leute sehr authentisch, und auBerdem
gab es in der ganzen Region kein Gourmetrestaurant.
Hier leben 300000 Menschen, und so bin ich mittags
und abends auf ein Jahr ausgebucht.” Die Gésteschar ist
bunt gemischt, Jung und Alt sitzen beim Fernsehkoch
und geniellen etwa die Rotbarbe mit den seltenen griinen
Tomaten von Papes Bauern und der leichten Tomaten-
creme — eine moderne Kiiche, die ankommt.

Noch moderner, weil urbaner kocht Virginie Giboire
— in Rennes, der Hauptstadt der Bretagne, die voller



STUNDENLANG wird hier
gegessen, fur alles nimmt man
sich reichlich Zeit. Einheimische
und Urlauber schadtzen

diese Mulde gleichermafden

Studenten und so quirlig ist, dass am Wochenende noch
nachts um vier an allen Ecken gefeiert wird. Die alten
Fachwerkhiuser in den kleinen Gassen sind so hiibsch
wie die im Elsass. Der Marché des Lices ist der zweit-
grofite Markt Frankreichs und ein Fest der Geniisse. Vir-
ginie Giboire sucht sich hier ihr Gemiise aus.

Auch sie kam nach Jahren bei Pariser Sternekéchen
zuriick in die Heimat. ,,Die Leute hier sind speziell®, sagt
sie. Als sie ihr Restaurant ,,Racines* er6ffnet habe, hiit-
ten die Menschen gefragt, woher sie komme. ,,Da muss-
te ich schnell sagen: aus der Bretagne. Wenn ich gesagt
hitte: aus Paris — da wire das Restaurant leer geblieben.”
Aus demselben Grund muss sie immer bretonische Ja-
kobsmuscheln kaufen; die aus der Normandie wiirden in
einer solch patriotischen Gegend unangeriihrt bleiben.

Zusammen mit anderen Gastronomen griindete Gi-
boire die Vereinigung Nourritures, die sich fiir regiona-
le und saisonale Produkte einsetzt, aber vor allem fiir
bessere Arbeitsbedingungen in der Gastronomie kdmpft
— und fiir mehr Frauen an der Spitze von guten Restau-
rants. Giboires Herd steht im Zentrum des grofen Gast-
raums, die Kiiche ist wie eine Biithne gebaut — die
Vorstellung kann beginnen.

Frisch, aromenstark und iiberraschend prisentieren
sich die Gerichte der jungen Frau. Zum rohen Wolfs-
barsch mit Gurken und Tagetes-Bliiten wird eine Wasser-
melonen-Jus angegossen. Der perfekt gebratene weile
Thunfisch kommt mit schwarzem Knoblauch und Skyr,
dazu feine Ravioli mit Auberginenpiiree. Die Giste lie-
ben die gefilligen Kombinationen, der schicke Gastraum
ist den ganzen Abend erfiillt von freudigen Gesprichen
und bester Stimmung. ,,.Die Bretagne wird bald noch
mehr boomen®, sagt Virginie und lacht schelmisch,
,,denn im Siiden wird es immer wirmer — also kommen
bald alle hierher.” Die Bretagne gilt noch immer als Land
des Regens, auch wenn das Vorurteil im vergangenen
Extremsommer so gar nicht bestétigt wurde.

Eine knappe Stunde Fahrt gen Norden liegt Saint-
Malo, einst Heimat der Korsaren und heute eine der
meistbesuchten Stiddte Frankreichs. IThre Schonheit in-
nerhalb der alten Stadtmauern ist vor allem das Verdienst
derer, die die Stadt vor fiinfzig Jahren so originalgetreu

DIE SEHNSUCHT
NACH DEM MEER
ist fur viele junge
Bretonen der
Grund, dass sie in
die Heimat zurtck-
kehren, nachdem
sie in der Welt
unterwegs waren

wie moglich wieder aufgebaut haben, nachdem sie am
Ende des Zweiten Weltkrieges beinahe komplett zerstort
worden war. Der Rundweg auf der Stadtmauer bietet Pa-
noramen zur Rechten und zur Linken — mit der lebendi-
gen Stadt auf der einen Seite, dem Hafen und dem Meer
auf der anderen. Bei Flut ragt der Sprungturm nur knapp
aus dem Wasser, bei Ebbe lockt das aufsehenerregende
Gezeitenschwimmbad, es fingt das Meerwasser auf und
ist im Sommer voller Einheimischer. Innerhalb der
Stadtmauern wird auf altem Pflaster heiter flaniert, ne-
ben angesagten Créperien gibt es hier feine Liden, und
einer fiihrt schon im Schaufenster in ein ganz besonde-
res Universum: eine dunkle Welt, in der, nobel ange-
strahlt, kleine Gldser mit roten Etiketten stehen, Behilt-
nisse fiir die Gewiirze der Familie Roellinger.

Der Name hat Klang, weit iiber die Bretagne hinaus:
Olivier Roellinger war als Kriuter- und Gewiirzspezia-
list im Olymp der franzosischen Koche angekommen,
als er 2009 sein Restaurant ,,Les Maisons de Bricourt™
schliefen musste, seine Gesundheit war zu angegriffen.
Heute geht es ihm wieder besser, ein feiner, drahtiger
Herr ist er mit seinen 67 Jahren. Wir besuchen ihn im
Herrenhaus Chateau Richeux in der Gemeinde Saint-
Méloir-des-Ondes, nicht weit von Saint-Malo und
Cancale. Als wir dort eintreffen, begriit er gerade sei-
nen Sohn mit bises, den franzosischen Wangenkiissen.
,Bonjour, jeune homme", sagt er, und schon stehen wir
dem nichsten groen Koch gegeniiber, der seit wenigen
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BABA AU RHUM
interpretiert Nicolas
Carro im Hoétel de
Carantec kreativ
mit Passionsfrucht
und Mandel

32 DER FEINSCHMECKER 8/23




FREUNDE traditioneller
franzosischer Opulenz miissen
sich an diese naturnahe Kiiche

erst gewohnen — aber die
Zukunft schmeckt grofartig!

Jahren die Geschicke des Familienunternehmens leitet
und den Traum seines Vaters in dem mit zwei Michelin-
Sternen ausgezeichneten Restaurant ,,Le Coquillage®
fortsetzt: Hugo Roellinger, 35 Jahre alt, ein schiichter-
ner, gut aussehender Mann. Er nimmt uns mit hinaus in
seinen Garten, der Blick fillt auf die atemberaubende
Bucht von Cancale, am Horizont, wie ein Schatten im
Meer, der Mont-Saint-Michel, jener legendidre Kloster-
berg, um den sich Normannen und Bretonen tiber Jahr-
hunderte erbittert stritten.

Im Garten stehen Biiffel, ein paar Meter, und wir sind
am Kriutergarten. Alles duftet und bliiht, der Tau des
Morgens hat auf Blumenkohl, Wirsing und Mangold di-
cke Tropfen hinterlassen. Roellinger hat hier fast alles,
was er braucht, nur die Fische kommen aus der Bucht.
Im Winter, wenn es nur wenig Fisch gibt, verzichtet er
ganz darauf.

»lch bin ein Kind des Meeres®, sagt er, ,,und deshalb
will ich ihm mit Respekt begegnen und versuchen, die-
se einzigartige Landschaft zu beschiitzen.”“ So sind sei-
ne Gerichte sehr zuriickgenommen, er setzt nicht auf
iiberbordende Aromen, sondern nur auf die Natur, die
ihn umgibt, verarbeitet Makrele statt Edelfische und
bringt Tourteau, den hiesigen Taschenkrebs, pur auf den
Teller. Fiir Fans traditioneller franzosischer Opulenz ist
diese Kiiche gewohnungsbediirftig — aber sie ist Roellin-
gers Handschrift, sein Weg in die Zukunft. ,,Ich bin nicht
auf dem Egotrip®, sagt er, ,,ich will auch keine Kiiche,
die spaltet. Aber wir miissen doch achtgeben auf das, was
wir haben. Und so mochte ich kochen.*

Sein Team steht voll hinter dem Konzept und bildet
eine verschworene Einheit: Zu jedem Teller bringen die
Kellnerinnen zwei oder drei kleine Flacons mit Olen und
Aufgiissen, die sie gewissenhaft erkldren und dann an-
gieBen. Das komplette Menii ist eine Farbenpracht und
doch kein Theater, sondern beinahe eine Wissenschaft
—ein Studium der Natur und ihrer Geschmicker.

Besonders auffillig présentiert sich das Gericht ,,Ap-
fel von hier / Meer des Siidens®. Es besteht aus einem
ausgehohlten roten Apfel, gefiillt mit fermentiertem Ap-
felpiiree und glasigen Langustinen, begleitet von einer
Vinaigrette aus Algen, Lauch, Zitronengras und Piment.

RENNES lockt
nicht nur mit
Fachwerk in
kleinen Gassen,
sondern auch
mit quirligem
Studentenleben

Eine Wucht hat das und ist doch so glasklar in den
Aromen — die Giste beiflen anschlieend sogar in den
Apfel, weil es gar nicht anders geht, er sieht einfach viel

Zu gut aus.

Absolut perfekt gerit der Kakao-Hummer, eine An-
spielung an das Signature-Gericht des Vaters. Selten sind
Produktqualitdt und Garung so im Einklang, die ange-
gossene Schokolade mit ihrer ganz leichten Siile befor-
dert die Meeresfrucht in neue Sphéren, dazu kommt die
grazile Schirfe einer Gewiirzmischung aus drei mexi-
kanischen Pfeffern — es ist schlicht grandios.

Waiihrend sich Hugos Roellingers Schwester Mathilde
um das Gewiirzgeschift kiimmert, erweitert der junge
Koch die gastronomische Familienwelt: Im Juni vergan-
genen Jahres erdffnete er das ,,Bistrot de Cancale* direkt
am Meer — fiir eine Klientel, die nicht stidndig im Gour-
metrestaurant essen mochte, aber dennoch Qualitét er-
wartet. Hier bietet Roellingers junges Team eine kleine
Karte mit wirklich feinen Bistrogerichten. ,,Jedes Kind
in Cancale hat mit den Schollen aus der Bucht das Fisch-
essen kennengelernt*, sagt Roellinger. Deshalb hat er sie
auf die Karte genommen, genau wie den hervorragenden
Steinbutt, der mit Gemiise oder Streichholzkartoffeln an
den Tisch kommt — und einen in Hochstimmung versetzt.

Es sind kriftige und klare Gerichte, kriftig und klar
wie das Land, aus dem sie stammen — einer Bretagne,
die nun auch kulinarisch dazu einlidt, sich einmal auf-
zumachen ans sprichwortliche Ende der Welt.
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Tradition

In der Bretagne ist die Fischerei mehr als eine Branche — sie
ist ein Kulturgut, das Gaste regelrecht besichtigen kdnnen

und Tagesfrische

TEXT KIKIBARON FOTOS SASCHA WALZ

An der Plage de Pors Riagat bei Lesconil fiihlt man sich
wie in ein Standbild versetzt. Denn Kiinstler von Pont-
Aven haben genau das gemalt: den cremig-weifien Strand
und die kringeligen Algen, die sanften Diinen im Hin-
tergrund und die kolossalen Granitfelsen zu beiden Sei-
ten. Voraus wogt das weite Meer, und iiber den blauen
Himmel ziehen bauchige Wolken. Ein Sonnenstrahl ldsst
den Hummerkutter in der Bucht fiir eine Sekunde auf-
leuchten. Irgendwie magisch. Paul Gauguin lief3 sich von
der Magie der bretonischen Kiistenlandschaft hinreiflen,
bannte Tang-Sammlerinnen auf Leinwand und auch die
weillen Hduser mit Kamin an beiden Spitzgiebelseiten.
Aus den lichterfiillten Werken des groflen Meisters und
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HARTE ARBEIT auf
glitzerndem Meer:
An der bretonischen
Stdwestkiste sind
noch etwa 260
Schaluppen und
Kutter unterwegs —
Lebensgrundlage
fiir 600 Fischer

dessen Zeitgenossen spricht Faszination. Sie hatten sich
in Finistere verliebt, in den westlichen Zipfel der Breta-
gne. Anders die Romer: Sie erklirten die abgelegene
Halbinsel zum Ende der Welt — finis terrae.

Die eigensinnigen Bretonen indes betrachten ihre Hei-
mat aus gegensitzlicher Perspektive: ,,Penn-ar-Bed* —
Anfang der Welt. Was nicht weiter verwundert, waren
keltische Stimme, von den Britischen Inseln gefliichtet,
einst ibers Meer gekommen. Eine Besinnung auf die Ur-
spriinge zeigt sich heute stirker denn je. Alteingesesse-
ne Generationen pflegen die Zweisprachigkeit, und auf
Orts- und StraBlenschildern steht unter dem franzosi-
schen Namen der bretonische. Manch traditionelles
Handwerk — wie Algenernte, Hochsee- und Kiistenfi-
scherei — hielt sich ebenfalls. Zwar sind mit dem Nieder-
gang der Fischindustrie in den 90er-Jahren die Flotten
der groBen Trawler passé, doch an der Stidwestkiiste, im
sogenannten Pays Bigouden, sind noch etwa 260 Scha-
luppen und Kutter unterwegs. Ihr Fang sichert den Le-

FOTOS: FRISCHEPARADIES/ SASCHA WALZ (2)



UM 16 UHR beginnt

das Schauspiel: Die Kutter laufen
ein. Von Mann zu Mann

werden die Kisten mit dem
Fisch weitergereicht

bensunterhalt von 600 Fischern. An Land kiimmern sich
noch mal 100 Betriebe um Ein- und Verkauf, Verarbei-
tung und Export. Ein solcher Betrieb heifit — wie auch
die Angestellte in den Sparten — Mareyeur.

Der Mareyeur ist gewissermafen das Auge des Kun-
den. Er beurteilt den angelandeten Fang, wihlt und kauft.
Da ist beispielsweise die Firma ,,Moulin Marée* mit Ar-
beitsstitten in Lorient und im pittoresken Loctudy. Sie
liefern an Feinkostmirkte von FrischeParadies sowie an
Spitzenrestaurants in Frankreich und Europa. Denn
Moulin Marée kauft Ware ausschlieBlich von handver-
lesenen Leinenfischern und Kuttern. Letztere sind in der
Regel drei bis vier Tage auf See. ,,Doch ich sorge dafiir®,
sagt Firmenchef Jean-Michel Le Floch, ,,dass der zuletzt
gefangene Fisch bei uns landet.” Im Betrieb unverziig-
lich verarbeitet, mit Namen des Schiffes und der Fang-
methode gekennzeichnet, geht die Ware sorgfiltig ver-
packt an die Spedition. Andere Spezialititen aus den Tie-
fen des Atlantiks erreichen noch schneller ihr Ziel. In
Loctudy etwa landet der Kaisergranat vom Hafen direkt
im Topf. Und im Strandlokal ,,An Atoll* in Guilvinec
kommt der Hummer tagesfrisch und schnorkellos auf
den Tisch: Hummerzange und -gabel, ein halbes Dut-
zend hausgemachter Saucen und Dips, Pommes als Bei-
lage. Man konnte hier bei dem einen oder anderen Glis-
chen buttrigen Chardonnays oder gut gekiihlten Cham-
pagners stundenlang schwelgen.

Guilvinec ist der beriihmteste Fischereihafen an der
bretonischen Stidwestkiiste. Aus diesem Port stammt der
grofite Teil der handwerklich gefangenen franzosischen
Qualititsware. In der Fischauktionshalle, Criée genannt,
werden knapp 300000 Tonnen im Jahr umgeschlagen.
Das Quartier beherbergt aulerdem eine Erlebniswelt, in
der detailreich alle Fragen zum Fischfang von Finistere
beantwortet werden. Sogar die knochenharte Arbeit auf
dem Trawler ,,Bara Breizh* ldsst sich live auf dem Bild-
schirm verfolgen. Im Eintritt enthalten ist die Moglich-
keit, der Versteigerung beizuwohnen. Doch zunéchst gilt
es, die Anlandung des frischen Fangs zu verfolgen. Ge-
gen 16 Uhr laufen die ersten Kutter ein. Krine hieven
die grofen Finge an Land, die kleinen werden, bereits
an Bord in gelbe Kisten sortiert, von Mann zu Mann bis
zum Gabelstapler weitergereicht. Gefischt wird je nach
Saison und Quote, in Sommer und Herbst beispielswei-
se Seeteufel, Rotbarsch und Saint-Pierre, im Friihjahr

DIE MANNER auch Steinbutt, Seehecht und Kabeljau. Ubers Jahr lan-
U_ND DAS N_IEER_i den rund 30 Arten im Hafen, auch Taschenkrebse, See-
EJ)Ieen E’:L]Jtragnl b hyer spinnen und Jakobsmuscheln. Manche Fische wechseln
zwischen Auktion und Vertrieb den Namen: Der Seeteu-

fel heif3it als komplettes Tier Baudroie, wihrend das

Schwanzstiick als Lotte gehandelt wird. In der Auktions-

halle fletscht das Tier noch die spitzen Zihne in seinem

groflen Maul —respekteinflofend. 137 Einkéufer sind fiir

die Versteigerung registriert. Nach Begutachtung der

Fénge auf dem Laufband wird es spannend. Auf der Di-

gitalanzeige erscheinen die einzelnen Partien mit Num-

mer, Beschreibung und Menge. Der Auktionator setzt

den Anfangspreis fest, der dann er im Sekundentakt

sinkt. Der Mareyeur muss blitzschnell entscheiden, wann

sein Daumen den roten Knopf auf dem Handgerit

driickt. Ist er zu langsam, schnappt ihm ein Konkurrent

die gewiinschte Partie mit Fisch oder Krustentieren weg.

Apropos Krustentiere: Im ,,Café du Port™ in Sainte-

Marine diirfte dem Aficionado angesichts der dortigen

Meeresfriichteplatte das Herz aufgehen. Austern, See-

spinnen, Seeigel, Kaisergranat, Garnelen und Taschen-

krebs schmecken so frisch und fein, wie sie aussehen.

Denn ortliche Gastronomen haben eine Qualititsricht-

linie verfasst: Tiefgefrorenes ist tabu. Das Aufbrechen

und Auspulen ist knifflig. Die Hinde kleben, und man

muss aufpassen, sich an den scharfen Schalen nicht zu

ritzen. Aber der Aufwand lohnt sich: Das zart-saftige

Fleisch der Meeresfriichte schmeckt himmlisch. Die

Bretonen sind zu Recht stolz darauf. fi
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GENUSSREISE BRETAGNE

Highlights
fur Genielder

Von Crépes uber Bier bis Austern — das
sollten Sie auf keinen Fall versaumen

Bier & Kunst

Die Brauerei Brasserie Graphique
befindet sich im Hinterzimmer einer
alten Galerie in der Altstadt von
Carantec. Im Verkaufsraum sind
Kunstwerke des offiziellen Malers
der franzdsischen Marine aus-
gestellt, dessen Werke auch die
Etiketten der Flaschen zieren.
Anders als viele andere Mikrobrau-
ereien setzen diese nicht auf Uber-
bordende Stike, die Biere sind
leicht und zugleich aromatisch. Es
gibt unter anderem Blonde Ale,
Porter und Weikbier mit Limette.
Alle Biere sind biozertifiziert und
aus bretonischem Getreide gebraut.
www.labrasseriegraphique.com
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Galettes gefallig?

In Saint-Malo reiht sich eine
Créperie an die nachste, unter
den Bogen der Stadtmauer fallt
die Wahl schwer, und selbstver-
standlich sind auch einige Tou-
ristenfallen dabei, die neben den
beliebten Crépes auch Steak-
Frites und Co anbieten. Nicht
aber bei ,Le Péere Bougeard“ in
der kleinen Gasse Rue des Or-
bettes. Hier sind die Galettes aus
Buchweizen comme il faut, es
gibt sie klassisch mit Ei, Schinken
und Kase — oder sehr besonders
mit Jakobsmuscheln und Lauch.
Der Cidre, der hier ausschlieRlich
brut angeboten wird, ist hervor-
ragend, der Service dulerst
freundlich und fachkundig.

Austern mit Ausblick

Selten sitzt es sich so gut beim Austern-
schlemmen wie in der ,Bar a huitres” in
Plouguerneau: das Meer ganz nah, die Boote
liegen bei Ebbe schief im Sand. Drinnen an
der Theke lagern Kdstlichkeiten. Tipp: tiber-
backenen Austern mit gegrillten Kartoffeln
und Algen-Tatar. www.huitres-legris.com

Ein weifdes Haus am Meer
Aus den Fenster des Grand Hotel des Bains
ist der Blick auf die Bucht von Locquirec
atemberaubend. Der hiibsche Garten ist
ein Kleinod, die Fassade mit den hélzernen
Balkonen ein wunderbares Beispiel franzosi-
scher Béaderarchitektur. Am kleinen Strand
konnen die Gaste schwimmen gehen, im
Restaurant serviert Michel Nicol klassische
franzosische Kiiche, in der ,Brasserie de

la Plage” gibt es elegante Meeresfriichte-
platten. www.grand-hotel-des-bains.com



Alle Adressen auf einen Blick

SCHLAFEN

@ Chateau Richeux

@ @®@® @ Herrenhaus mit schicken
Zimmern und Panoramablick tber
die Bucht des Mont-Saint-Michel,
betrieben von Familie Roellinger.
Dazu gehort das Spitzenrestaurant
.Le Coquillage*.

@ Grand Hétel des Bains

@@ @ Im Stil der Baderarchitektur.
Mit eigenem Strand sowie Pool.
Klassische Kliche im Restaurant,
Brasserie am Strand.

© Hostellerie de la Pointe
Saint-Mathieu

@@ Schones Landhotel auf einer
Landzunge, Ausgangspunkt flr
Fahrradtouren und Wanderungen.

O Hotel de Carantec

@@ Direkt am Meer in einer traum-
haften Bucht gelegen mit moder-
nen Zimmern. Im Restaurant ge-
nieken die Géaste die Kreationen
von Nicolas Carro.

ESSEN

O An Atoll

@ Strandlokal, in dem Hummer
tagesfrisch und schnorkellos
serviert wird.

© Bar a huitres Adrien Legris
@ Austern verkosten direkt am
Meer — ein Treffpunkt fur Einheimi-
sche und Urlauber gleichermalken.

© Hostellerie de la Pointe
Saint-Mathieu

@O Im Schatten eines Leuchtturms
an der Westspitze der Bretagne
kocht Nolwenn Corre kreativ.

© Hotel de Carantec

@@ 0 Im gleichnamigen Hotel ser-
viert der junge Nicolas Carro Pro-
dukte des Meeres und der Region.

© Le Bistrot de Cancale

@O Im Zweitrestaurant von Hugo
Roellinger werden Fischgerichte
klassisch und Meeresfriichte ganz
modern interpretiert.

@ Le Café du Port

@ Ultrafrische Meeresfriichteplatte
etwa mit Austern, Seespinnen,
Kaisergranaten, Garnelen und
Taschenkrebs.

@ Le Coquillage

@@ ®® Naturkiiche von einem
anderen Stern: Hugo Roellinger im
Hotel Chéateau Richeux ist einer
der vielversprechendsten Koche
des Landes.

@ Embrun

@ O Fernsehkoch Guillaume Pape
steht fir inspirierte Gerichte mit
dem Besten aus dem Meer.

(® Le Pere Bougeard
© Beste Crépes und Galettes (aus
Buchweizen), dazu Cidre brut.

D Restaurant Racines

@@ @ Tolle Kreationen zeichnen
die Kiiche von Virginie Giboire in
urbanem Ambiente aus.

EINKAUFEN

(® Brasserie Graphique

Alle Biere der Mikrobrauerei sind
biologisch zertifiziert und aus
bretonischen Getreiden gebraut.

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen

und den Info-Guide mit allen Adressen

als PDF herunterladen. 8/23 DER FEINSCHMECKER 37
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Die Architektur ist einzigartig, das Interior
Design auflergewohnlich — dazu fiinf Top-
Restaurants: das Hotel Botanic Sanctuary in
Antwerpen ist ein Hideaway der Extraklasse

TEXT DEBORAH MIDDELHOFF

Historie, mit der
Moderne perfekt
verbunden: Ein
Kloster und ein
Krankenhaus aus
dem 13. Jahrhun-
dert beherbergen
neben Hotel-
zimmern und Spa
das ,Hertog Jan*
sowie vier weitere
Restaurants und
Henry’s Bar

SIE SPIELEN MIT DEM GEDANKEN AN EIN WOCHEN-
ENDE IN ANTWERPEN? Keine gute Idee — planen Sie
stattdessen lieber mindestens vier Tage ein! Andernfalls
laufen Sie Gefahr, dass Sie von der Stadt nicht viel zu
sehen bekommen. Jedenfalls sofern Sie sich im Botanic
Sanctuary Antwerp — oder schlicht The Botanic — ein-
quartieren. Das 5-Sterne-Superior-Hotel, entwickelt in
dem Gebidudeensemble eines ehemaligen Krankenhau-
ses aus dem 13. Jahrhundert und eines Klosters, hat sich
leise und nahezu unbemerkt zu einem Genuss-Hideaway
der Extraklasse in der belgischen Metropole entwickelt.
Und das ist mit all seinen Highlights schon allein ein
ganzes Wochenende wert, mindestens.

Versteckt hinter jahrhundertealten Mauern — drgern
Sie sich nicht, wenn Sie an der Toreinfahrt vorbeifahren
— und inmitten eines botanischen Gartens, in dem einst
die Heilkréuter fiir die Kranken wuchsen, verteilen sich
auf rund 20000 Quadratmetern mehrere Backstein-
gebidude. Die beherbergen, oberirdisch mit Glas oder un-
terirdisch mit Gidngen verbunden, 108 elegante Zimmer
und Suiten, fiinf erstklassige Restaurants, einen ganz-
heitlichen Spa und spektakulidre Veranstaltungsrdume,
darunter eine entweihte Kapelle.

Der absolute Hohepunkt fiir Genussmenschen sind
zweifelsohne die fiinf Restaurants, ein sechstes ist in

DAS BESONDERE HOTEL

—UN

Planung — und zwar eines mit allerhochsten Weihen. Im
,,Hertog Jan* der belgischen Spitzenkdche Gert De Man-
geleer und Joachim Boudens kommen bis zu 18 Giste in
den Genuss eines innovativen dreistiindigen Degustati-
onsmeniis nach dem Omakase-Prinzip. Das Restaurant
erlebt nach der Schlieung 2018 in Briigge nun im Bo-
tanic ein furioses Comeback, und Gert De Mangeleer
setzt auch hier mit asiatischen Einfliissen prignante Ak-
zente im Uberraschungsmenii. Viele Kriuter und Gemii-
se kommen aus eigenem Anbau, die Tomaten etwa, de-
nen er mit Frischkise, gekiihlter Tomatenjus, Kardamom
und Ringelblume einen intensiv-aromatischen Rahmen
gibt. Ein Feuerwerk an Highlights in elegantem Ambi-
ente mit dunklen handgearbeiteten Holztischen und
Stein- und Erdtonen. Legerer ist dagegen der Ableger
,,Bar Bulut” der beiden Meisterkoche, die ldssig-lebhaf-
te Brasserie gleich nebenan.

Nicht weniger berithmt sind die Topchefs Jacob Jan
Boerma und Thomas Diepersloot, die im ,,Fine Fleur*
lokale Zutaten mit Einfliissen aus Asien, Spanien, Siid-
europa und Nordamerika sowie mit exotischen Gewiir-
zen und als Konterpart mit animierenden Séurekompo-
nenten hinreilend in Szene setzen. Casual Fine Dining
in ldssig-elegantem Rahmen mit Cremetonen und tippi-
gen Kissen fiir stilvolle Behaglichkeit.
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FOTOS: HANNE JOOSEN, JURGEN LIJCOPS, HUGO THOMASSEN (3)

WELLBEING IN DER TRADITION DER
KLOSTERHEILKUNDE — MIT KRAUTERN
AUS DEM EIGENEN GARTEN

Ganzheitlich auf
allen Ebenen:
Medical Wellness
im Botanic Health
Spa und Genuss
mit fiinf verschie-
denen Kiichensti-
len, z.B. im lichten
Restaurant ,, 1238
(groRes Foto) und
im ,Hertog Jan*
von Gert De
Mangeleer (u.r.)

Zum Lunch, Dessert oder am Nachmittag zum Tee steht
dann Roger van Dammes ,,Het Gebaar* auf dem Pro-
gramm. Der vielfach ausgezeichnete Konditormeister
und Spitzenkoch verfiihrt in einem pittoresken Hiduschen
mit siiBen wie herzhaften Kreationen. Belgische Tradi-
tionskiiche, neu interpretiert, gibt es im ,,1238%, der
Name ist ein Zitat des Griindungsjahres des Ensembles.

Die Wege zu den Restaurants fithren durch alle Teile
der Gebidude und des Geléndes, gut dass Henry’s Bar mit
holzgetifelten Winden und iippigen textilen Elementen
an zentraler Stelle in den Mauern des ehemaligen Klos-
ters aus dem 13. Jahrhundert verankert ist. Sie erstreckt
sich iiber mehrere Rdume und Salons, jeder anders ge-
staltet, und ist eine Hommage an den Botaniker Henri
Ferdinand Van Heurck. Die Cocktailkarte wechselt mo-
natlich, und das Barfood ist eine Klasse fiir sich.

Man kann und sollte in der Stadt der Diamanten allein
schon deswegen die historischen Mauern eigentlich min-
destens einmal verlassen, kann sich aber auch im Bota-
nic Health Spa, das architektonisch an ein Gewéchshaus
erinnert, in der Tradition der Klosterheilkunde dem
Wellbeing hingeben. Eine besondere Form der Medical
Wellness verbindet unter anderem Elemente der Tradi-
tionellen Chinesischen Medizin (TCM) mit neuesten
wissenschaftlichen Erkenntnissen. Die imposante histo-
rische Klosterapotheke wurde originalgetreu restauriert
und erlebt mit der Marke Saint Charles als Mini-Concept-
Store eine Renaissance. Externe Giste konnen im Spa
tibrigens nur dann Clubmitglied werden, wenn sie regel-
méBig mit dem Personal Trainer Stunden absolvieren.

Die Zimmer und Suiten in elf verschiedenen Katego-
rien sind in fiinf verschachtelten Gebduden iiber mehre-
re Ebenen unterschiedlich in Stein, Sand- und Erdfarben
wohnlich und durchgehend hochwertig gestaltet und
nehmen im Look harmonisch den historischen Charak-

DAS BESONDERE HOTEL

ter der Anlage auf; einige haben Balkon oder Terrasse,
zum Teil mit versteckten Sitzecken hinter Griin mit viel
Privacy. Butler- und Concierge-Service sind hier selbst-
verstindlich. Fiir Veranstaltungen gibt es rund andert-
halb Dutzend verschiedene Réaumlichkeiten vom funk-
tionalen Meetingraum {iiber den hallenartigen Haupt-
raum des ehemaligen Krankenhauses bis hin zur
entweihten Kapelle, in der allerdings auch heute noch
Trauungen vollzogen werden konnen.

Sonst noch etwas? Ja: Das Friihstiick ist exzellent, das
sollten Sie nicht verpassen. Vielleicht planen Sie besser
eine ganze Woche? fl

HIDEAWAY MIT 5 RESTAURANTS

¢ Hotel Botanic Sanctuary Antwerp $ 999 @
Das 5-Sterne-Superior-Hotel ist Mitglied bei
den Leading Hotels of the World: Leopolds-
traat 26, www.botanicantwerp.be, DZ ab € 280
e ,Hertog Jan“9 99 ®

Spitzenkiiche mit japanischen Einflissen von
Gert De Mangeleer und Joachim Boudens.

e ,Fine Fleur“ @9@@® 0

Raffinierte Gerichte von Thomas Diepersloot
und Jacob Jan Boerma mit exotischen Aromen.
¢ ,Het Gebaar“ @9 ®

Lunch und einzigartige Desserts von Spitzen-
patissier und Starchef Roger van Damme.

* 123890 @

Belgische Klassiker, im eleganten Wintergarten
zeitgemalk interpretiert von Pascal Duvivier.

¢ ,Bar Bulot“ @0

Legeres Brasseriekonzept des ,Hertog Jan®.
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Landstraken, die sich dufc‘;h Lavendelfelder schlé’n’ge'ln,jorté
_wie aus dem Bilderbuch und eine KUche-volle'r-medi.térfaner' .
Schétze: Eine Fahrt durch Frankreichs Siidosten ist ein Fest + | ",
fiir-viele Sinne. Da'ist der Weg bisweilen das Ziel, stellte unsere :
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TEXT ANNIKA SCHONSTADT .. .

Autorin fest — mit vielen'erstklassigen Adressen an der Route
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Der C
tausend Einwohner
und ist bekannt flr
den gleichnamigen
Ziegenkase

gut|

REDUZIERT

und ausdrucksstark:
Dessert mit
Himbeeren und
Zitronen-Rosmarin-
Sorbet im ,Hélene
Darroze a Villa La
Coste”

KURVEN, viel Griin
und weiler
Kalkstein: Bei
schoner Aussicht
schnurrt man
gelassen von Ziel
zu Ziel

Beim Landeanflug auf Marseille
dreht das Flugzeug eine groBe Schleife, hin-
aus aufs Mittelmeer. So, als solle der Besu-
cher von Frankreichs monddnem Stidosten
schon vor dem Bodenkontakt die wilde
Schonheit der Region Provence-Alpes-Cote
d’Azur in ihrer ganzen Weite bewundern.
Mit Spitzenadressen wie dem ,Le Petit
Nice* oder ,,La Villa Madie“, Weingiitern,
Olivenhainen und vielen Landgasthofen, die
den regionalen Produktreichtum und die tra-
ditionelle provenzalische Kiiche zelebrieren,
ist die Gegend ohnehin eine klassische Ge-
nussdestination. Uberdies stillt sie die Sehn-
sucht jedes Roadtrip-Enthusiasten: romanti-
sche Dorfer, klingende Kiistenstidte und
LandstraBen, die sich durch Lavendelfelder
und entlang weiBler Kalksteine schlingeln.
Perfekt fiir eine Tour, die uns iiber Les Baux-
de-Provence, Maussanne-les-Alpilles, Mou-
riés, Lambesc, Aix-en-Provence und schlief3-
lich wieder zuriick nach Marseille fithren
wird. Das Fahrzeug, das auf dieser Route
seine Genusstauglichkeit unter Beweis stel-
len soll: ein vollelektrischer Porsche Taycan
Turbo S Cross Turismo.

Nachdem wir die Stadt und das Grau der
Peripherie hinter uns gelassen haben, reiht
sich bald Dorf an Dorf, unterbrochen von
Feldern, Olivenbdumen und Zypressen.
Frankreichs Orte sehen hier aus wie aus dem
Bilderbuch: Boulangerie, Boucherie, Bistro
— und das alles in mittelalterlicher Back-

steinkulisse. Unser erstes Ziel, Les Baux-de-
Provence, ist als eines der schonsten Dorfer
des Landes klassifiziert und gleicht mit sei-
ner Burgruine und den Steinhéusern, die sich
an die gewaltigen Kalkfelsen der Alpilles
schmiegen, einem Freiluftmuseum. Und mit
dem legendiren ,,L'Oustau de Baumaniére®,
wo sich Glenn Viel seit 2015 mit einer mo-
dern-reduzierten Interpretation lokal-medi-
terraner Kiiche einen Namen gemacht hat,
sowie dem ,,L’Aupiho — Domaine de Manvil-
le, in dem der Belgier Lieven Van Aken re-
gionalen Traditionen in kraftvoller Ausfiih-
rung Tribut zollt, ist die Dichte an Spitzen-
restaurants auf diesem Flecken Erde hoch.
Uberwiltigt von Landschaft und Licht,
machen wir spontan einen Einkaufsstopp
und eine Picknickpause. Baguette, Kise und
Charcuterie, Wein und Obst haben bei knapp
500 Liter Gepéckvolumen locker Platz —erste
Genusshiirde genommen. Die Nachmittags-
sonne ldsst die zerkliifteten Steinformatio-
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IDYLLE inmitten von
Felsen: Die Villa
LEtoile des Baux ist
ein luxuriés
ausgestattetes
Bauernhaus mit
hiibschem Garten

SCHNUPPERN,
schwenken, nippen:
Eine Verkostung
der provenzalischen
Olivendle sollte
man sich nicht
entgehen lassen

AUSGEHEN und
Eintauchen ins
sudfranzosische
Leben: In der
Altstadt von Aix-
en-Provence geht
das besonders gut
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nen, die Les Baux-de-Provence umgeben,
unwirklich hell leuchten, versprenkeltes
Griin hélt mit voller Kraft dagegen. Durch-
atmen, die Natur genieBen und sich auf die
Geniisse freuen, die vor uns liegen. Auf Ge-
richte wie Ratatouille und Bouillabaisse oder
Crudités (Rohkost) mit Dips, die typisch sind
fiir die Provence, aber auch auf finessenreiche
Hochkiiche, mit der die Stars der Region die
mediterranen Aromen kreativ interpretieren.

Es gibt wunderbare Hotels in der Pro-
vence, das legendéire Baumaniere zum Bei-
spiel. Aber wer das hochste Mal} an indivi-
duellem Luxus und groBtmoglicher Freiheit
sucht, entscheidet sich fiir eines der exzep-
tionellen Ferienhduser, etwa das der privat
gefithrten High-End-Kollektion Iconic
House. Das L’Etoile des Baux ist ein luxuri-
Os ausgestattetes provenzalisches Bauern-
haus mit einem verwunschenen Garten, des-
sen Gistezimmer teilweise in die Ausldufer
der umliegenden Kalksteinkette gebaut sind.
Es verbindet, wie alle Objekte der Kollek-
tion, luxuridse Privatsphidre mit dem Service
der besten Hotels und Erlebnisangeboten —
wie Olivenol-Tastings in diesem Fall.

Eine bessere Basis fiir Erkundungen als die-
ses Landhaus kann es kaum geben, und so
nutzen wir die Zeit bis zum Dinner fiir einen
Abstecher in die nahen Carrieres de
Lumiéres. Die Felsen der ehemaligen Stein-
briiche von Les Baux-de-Provence leuchten
von aullen im warmen Abendlicht, im Inne-
ren werden vor der imposanten Naturkulisse
Multimedia-Kunstprojektionen mit Werken
von van Gogh und Vermeer gezeigt.

Von dort aus ist es nur noch eine kurze
Fahrt bis zum Hotel Baumaniére. Das hat —
vorbildlich — eine Ladestation und ist dazu
Partner des Porsche Destination Charging-
Konzepts, bei dem die Wagen an exklusiven
Hotels und Resorts kostenlos geladen wer-
den konnen. Fiir die iiberschaubaren Stre-
cken der Provence iiben wir uns angesichts
der Reichweite von 472 Kilometern aller-
dings in Gelassenheit. Und freuen uns auf
das Dinner, bei dem wir dieses Mal nicht das
ikonische Gourmetrestaurant ,,[’Oustau de
Baumaniére®, sondern das Zweitrestaurant
,.La Cabro d’Or* besuchen wollen, das zu
Unrecht oft links liegen gelassen wird. Das
Degustationsmenii ist auch dort ein Feuer-
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werk an Aromen: wilde Mittelmeershrimps
mit Fenchel und Granny Smith; gerostete
Seebrasse mit gefiillter Artischocke; Enten-
brust mit Polenta, Rhabarber und Erdbeere;
Ziegenkise mit getrockneten Friichten; ma-
rinierte Mango mit Passionsfrucht und Kréu-
tersorbet. Seine Gerichte seien Ausdruck der
Region und ihrer Ressourcen, sagt Kiichen-
chef Michel Hulin — wie recht er hat! Als
Sohn eines Fischers stellt er das Meer in den
Mittelpunkt und tiberlédsst dem frischen, pu-
ristischen Produkt aus dem Wasser meist den
Vortritt vor den Aromen vom Land, die er
zuriickhaltend, aber dennoch pointiert setzt.
Ob bei der Ente oder dem Dessert: Siif3e,
Sdure und Salzigkeit harmonieren, und die
Kombination der Texturen — von zart bis
knackig — ist herrlich stimmig.

Den nichsten Tag wollen wir zunéchst
ganz der Landschaft widmen, in der zu die-
ser Jahreszeit das Blau des Himmels mit dem
Griin der Zypressen um die Wette strahlt.
Der Taycan surrt geschmeidig und fast laut-
los, nicht selten auf Nebenstralen oder gar
Feldwegen, und erlaubt ein besonders ent-
spanntes, weil stilles Erlebnis der Natur. Die

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen

als PDF herunterladen.

DIE STRECKEN, DIE ZU
DEN GENUSSEN DER
GEGEND FUHREN — SIE
SIND NICHT SELTEN
SELBST EIN GENUSS

GROSSE AROMEN,
VIELE PS: Chefkoch
Michel Hulin huldigt
im Restaurant

,La Cabro d'Or*

den Produkten der
Region — und schatzt
sportliche Autos.

Da kam ihm der
elegante Porsche
Taycan gerade recht

625 PS sind good to have, sie zu nutzen
verspiiren wir allerdings keinen Anlass. Zu
eindrucksvoll ist die Vielfalt der Region — es
lohnt sich, sie auch auf abgelegenen Strecken
zu erkunden.

Gegen Mittag steuern wir das Chateau La
Coste in Le Puy-Sainte-Réparade nordlich
von Aix-en-Provence an. Das Weingut ist be-
kannt fiir seine Skulpturensammlung zeitge-
nossischer Kiinstler. Und so ragt inmitten der
Reben eine iiberlebensgrofe Schwangere
von Prune Nourry aus der Erde, dreht sich
ein spiegelndes Ufo von Tom Shannon um
seine eigene Achse oder kreuzen Bronze-
Fiichse von Michael Stipe den Weg. Die Bio-
weine des Chateaus lernt man bei den vom
Gut angebotenen Workshops kennen.

Zum Lunch erwartet uns die Kiiche einer
Spitzenkochin, die neben ihren Aushidnge-
schildern in London und Paris auch hier auf
dem Weingut ein Top-Restaurant betreibt,
das ,,Hélene Darroze a Villa La Coste®. Dort
legt die Franzosin den Schwerpunkt auf Ge-
miise und Obst aus der Region. Scheinbar
simple Kombinationen wie griiner Spargel
und Zitrone oder Himbeere und Rosmarin
sind ausdrucksstark in ihrer Fokussierung
auf das Produkt. Der rundum verglaste Bau
ist umgeben von Griin, bildet einen elegan-
ten Kontrast, und doch hat man beim Essen
das Gefiihl, man siBe mitten in der Natur.

Uber Aix-en-Provence, mit Kathedrale
und mittelalterlichem Stadtkern das Herz der
Provence, geht es zuriick nach Marseille und
in die Heimat. In Gedanken formt sich schon
die nichste Tour — vielleicht die Kiiste beim
nidchsten Roadtrip ansteuern? Der Weg ist
das Ziel.

Die Genussreise wurde unterstiitzt von
Porsche AG. it

und den Info-Guide mit allen Adressen

ROADTRIP PROVENCE

TOPTIPPS

LES BAUX-DE-PROVENCE

« Hotel Relais & Chateaux
Baumaniere 80 00@®

»,L'Oustau de Baumaniére“* 0009 ®
»,La Cabro d’Or“ @@

- Hotel Benvengudo @ 0@
« Villa LEtoile des Baux 80 ®

« ,Restaurant LAupiho —
Domaine de Manville* 8@ ®

LE PUY-SAINTE-REPARADE

- ,Restaurant Hélene Darroze
aVillaLa Coste“ 000 @

MAUSSANE-LES-ALPILLES
« ,Restaurant Les Clos St-Roch“ 8@

PARADOU
« ,Le Bistrot du Paradou“ ®®
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Kiichenlabore sind
der ideale Ort, um
Grenzen auszuloten —
und in immer mehr

Restaurants kreatives |
Zentrum fir neue
Dimensionen

des Geschmacks

TEXT JULIUS SCHNEIDER

ALCHEMIST
Die ,Taste
Wall“ dient als
Baukasten fir
spektakulare
Gerichte
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as Labor ist ein Ort fiir Experimente, deren Ergebnis zumeist nicht
vorhersehbar ist. Es ist ein Ort der Forschung und der Innovation.
In der Wissenschaft Standard, fiir ein Restaurant allerdings eher
ungewohnlich. Bis Ferran Adria 1987 das ,,El Bulli* ibernahm und
es zu einer Pilgerstitte fiir Gourmets aus aller Welt machte. Mit

innovativen Techniken schuf er eine neue Avantgarde-Kiiche und riickte das
Erlebnis seiner Géste mit tiberraschenden Effekten in den Mittelpunkt. Mit fliis-
sigen Kroketten, Tomatensphéren oder Melonenperlen sorgte das ,,El Bulli* welt-
weit fiir Furore und wurde so zum bis heute einflussreichsten Restaurant. Als

es im Juli 2011 schloss, sagte Adria: ,,,El Bulli* schlie3t nicht, es wandelt sich,
denn seine Seele bleibt.” Inspiriert hat es seither unzihlige Koche rund um den
Globus, Kiichenlabore gibt es heute in immer mehr Restaurants. Forschung im

Dienste des Geschmacks.

GROSSE
WIRKUNG

»Alchemist“, Kopenhagen

Fragt man Koche nach ihrer Inspiration, sind
es oft die Zutaten. Fragt man Rasmus Munk
vom ,,Alchemist in Kopenhagen, erhilt
man eine ganz andere Antwort: ,,Fiir mich
sind es gesellschaftliche Stromungen oder
Probleme, die Gerichte dienen mir als Mit-
tel, um darauf aufmerksam zu machen.” Mit
seinem Team, zu dem auch Sound- und In-
dustriedesigner gehoren, entwickelt er auch
das Umfeld zu einem Gericht: ,,1984°, be-
nannt nach dem Roman von George Orwell,
wird in einem Auge serviert, dessen Pupille
aus Erbsen und Kaviar besteht. Es soll die
Datenunsicherheit in Zeiten von sozialen
Medien thematisieren. Von einer Leinwand
starren dazu Augen auf die Géste.

Fiir Rasmus Munk macht die Verkniip-
fung aus Spitzenkiiche mit relevanten aktu-
ellen Themen einen besonderen Reiz aus:
,Uber das Essen lassen sich Emotionen
transportieren, wir geben dem Ganzen einen
groBeren Kontext.” Zum Restaurant gehort
auch ein Labor, in dem wissenschaftliche
Forschung betrieben und Innovationen ge-
fordert werden. ,,Das sind langfristige Pro-
jekte, die etwas bewirken konnen, manchmal
profitiert das Restaurant davon.” Wie zum
Beispiel bei der Erforschung des Hinterleibs
der Konigskrabbe, der normalerweise ent-
sorgt wird. Im Labor wurde eine Methode
entwickelt, ihn genief3bar zu machen — er
wird jetzt als Kuchen serviert.

ALCHEMIST
Kaviar und
Erbsen aus
dem Glasauge

THE FAT DUCK
Heston Blumenthal,
der Avantgarde-
Pionier

REPORT KUCHENLABORE

/U GAST IM

WUNDERLAND
»The Fat Duck®, Bray

Am Eingang des Restaurants in Bray nahe
London hingt ein Schild, das die Philoso-
phie des Inhabers und Kiichenchefs Heston
Blumenthal in zwei Worten zusammenfasst:
,Question Everything® —alles infrage stellen.
Der 57-jihrige Spitzenkoch gehort zu den Pi-
onieren der multisensorischen Gastronomie.
Eine Kiiche, die alle Sinne anspricht, den
Gast iiberrascht und mit Konventionen
bricht. Dafiir nutzt er ein eigenes Labor, in
dem ganze Gerichte oder wichtige Elemente
entwickelt werden. Friih erkannte er das Po-
tenzial von fliissigem Stickstoff, nutzte das
Sous-vide-Verfahren (Garen im Vakuum-
beutel) und setzte Geliermittel ein, um be-
kannte Aromen in neuer Textur zu kreieren.
Viele dieser Techniken gelten heute als
Standard, waren aber vor mehr als 20 Jahren
revolutionir. Das Gericht ,,Meat Fruit* sieht
aus wie eine Mandarine, ist aber eine Mi-
schung aus Hiihnerleber und Génseleber in
einem Gel aus Mandarine, Paprikaextrakt
und Glukose. Komplexe Gerichte wie dieses
entstehen in langwierigen Versuchsreihen,
die ein tiefes Verstindnis der physikalischen
und chemischen Vorginge beim Kochen er-
fordern. Kein Problem fiir Blumenthal, erist
Mitglied der Royal Society of Chemistry.
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NICHTS IST
UNMOGLICH

»Alinea“, Chicago

Die spektakuldren Kompositionen, die im
,»Alinea“ in Chicago serviert werden, entste-
hen nicht im Labor. Vielmehr ist es der Geist
von Wissenschaftlern, der die Arbeit der Ko-
che und Kochinnen bestimmt. Jeder ist auf-
gerufen, Ideen einzubringen, zu experimen-
tieren und an der passenden Umsetzung zu
forschen, egal wie abwegig die Idee auch er-
scheinen mag. Ein Gericht, das schwebt?
Warum nicht? Lange wurde mit verschiede-
nen Zuckerarten, Temperaturen und Stabili-
satoren experimentiert, bis der Ballon so gut
war, dass er serviert werden konnte. Ein an-
deres Gericht erinnert an aufgebrochenen
Beton, aus dem Sprossen wachsen, die vom
Service mit einem Graffiti aus Karottensauce
bespriiht werden.

Was in mancher Kiiche als Hirngespinst
abgetan wiirde, wird hier zum kulinarischen
Spektakel. Am Whiteboard werden Skizzen
angefertigt, Ideen ausgetauscht und in der
Kiiche experimentiert. Irgendwann wird das
Gericht dann am Pass zusammengesetzt und
den Gisten serviert. Die Neugier und der Er-
findergeist werden auch in der Cocktailbar
,,The Aviary* (u.) von Grant Achatz gelebt.
Das Genusserlebnis wird hier wortlich ge-
nommen.
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MUGARITZ

,The skin | live in“
Cider und Floh-
samenschalen

ALINEA

Grant Achatz
ist der fihrende
Avantgardist

in den USA

NIEMALS
NORMAL

»Mugaritz“, Errenteria

Die Meniis im ,,Mugaritz* bei San Sebastidn
sind immer im Wandel, selbst einzelne Ge-
richte werden konstant hinterfragt. ,,Fiir die
Entwicklung eines Gerichts kénnen Jahre
vergehen®, sagt Inhaber und Kiichenchef
Andoni Luis Aduriz, ,.doch selbst wenn es
fertig ist, entwickelt es sich weiter. So wie
damals im ,,El Bulli, in dem er rund zwei
Jahre gearbeitet hat, werden auch hier die
Tiiren fiir sechs Monate geschlossen. Das
ganze Restaurant wird zu einem Kreativla-
bor, in dem Ideen ausgetauscht, verworfen
oder weitergedacht werden.

Am Anfang steht immer die Skizze. ,,Im
Winter schmiickt die niichterne Kiiche eine
Art Wandgemilde aus bunten Ideen — ein re-
gelrechter Farbrausch®, sagt Andoni Luis
Aduriz. So entstehen Gerichte wie ,,The skin
I live in®“, diese ,,Haut“ besteht aus einem
Film aus Cider und Flohsamenschalen und
wird zum Verzehr von einem Porzellange-
sicht abgezogen (5. 0.).

Stillstand gibt es hier nicht. ,,Die Suche
geht immer weiter, sonst wiirde Normalitét
entstehen, wir wiirden aufhoren zu iiberra-
schen.” Der Titel des Meniis zum 25-jdhrigen
Jubildum in diesem Jahr ist bezeichnend fiir
das ,,Mugaritz*: ,,Memories of the future*.
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OFFENER
GEIST

»Noma*“, Kopenhagen

Im ,,Noma“ werden jede Saison bis zu 150
Gerichte entwickelt — 20 davon schaffen es
ins Menii. ,,Unsere Arbeit beginnt lange im
Voraus, manchmal iiber ein bis zwei Jahre®,
sagt Thomas Frebel, Creative Director des
Kopenhagener Restaurants. Alles stiitzt sich
auf vier Sdulen: die eigene Erfahrung, die
Versuchskiiche, das Fermentationslabor und
die Natur. Inhaber René Redzepi setzte von
Anfang an auf regionale und saisonale Zuta-
ten, mit denen gut geplant werden kann.
Bambus aus Déinemark, der fiir die Pandas
im Zoo angebaut wird, kam zufillig ins
Spiel. ,,Wir sind dabei, herauszufinden, wie
wir ihn im Menii verwenden konnen — die
Moglichkeiten sind unendlich®, sagt Frebel.

Ein wichtiger Faktor ist die Neugier auf
Koch- und Fermentationstechniken aus aller
Welt, die fiir eigene Produkte adaptiert wer-
den. Etwa Scoby, die Zelluloseschicht, die
bei der Fermentation von Kombucha ent-
steht. Das Team fand heraus, dass in Zucker
gekochter Scoby in Indien gegessen wird.
Drei Monate lang experimentierten die Ko-
che, um daraus ein Gericht fiir das ,,Noma*
zu entwickeln. Der Schliissel war schlielich
ein Enzym, das die Zellulosestruktur auf-
bricht und zart macht. Zusammen mit einer
Wiirzsauce im XO-Stil aus fermentiertem
Kiirbis, wildem Pfeffer und Rosendl wurde

daraus eine Kreation fiir das Sommermenii
2022 — garantiert einzigartig.

ETZ

Felix Schneider
setzt in Nirnberg
stark auf
Fermentation

BUCHER ZUM
THEMA

Modernist Cuisine

Mit spektakuldren Bil-
dern und Detailwissen
macht Nathan Mhyrvold
die Wissenschaft des
Kochens zuganglich.

€ 500, Taschen

On Food and Cooking
Das Standardwerk der
Kichenwissenschaften
von Harold McGee fiir-
Profis und Hobbyké&che.
€ 69,90, Matthaes

NOMA

Scoby mit veganer
XO-Sauce aus
fermentiertem
Kirbis und Rosendl

REPORT KUCHENLABORE

ZEIT IST
GESCHMACK

»etz“, Nurnberg

Kiichenchef Felix Schneider bleibt auf be-
kanntem Terrain und blickt dennoch iiber
den Tellerrand hinaus. Lokale Spitzen-
produkte — ob von Landwirten oder selbst
gesammelt — werden im ,,etz“ zu echten De-
likatessen. Dabei spielt Fermentation eine
Schliisselrolle, fiir Felix Schneider ist es
eine Kochtechnik wie Ddmpfen oder Braten.
,.Zeit, Salz, verschiedene Bakterien- oder
Pilzkulturen transformieren Lebensmittel in
einer Art und Weise, die ganz neue Ge-
schmackswelten und Texturen moglich
macht®, sagt er.

200 Quadratmeter umfasst das Fermenta-
tionslabor im ,.etz“, um gleichbleibende Er-
gebnisse zu erzeugen, wurden Klimakam-
mern zweckentfremdet. Wo sonst Produkt-
tests unter konstanter Temperatur und genau
einstellbarer Luftfeuchtigkeit stattfinden,
fermentieren Lowenzahnknospen, Erbsen-
Shoyu (wie Sojasauce) oder Himbeerblitter
unter idealen Bedingungen. Das Experimen-
tieren ist Teil der Philosophie, bekannte Pro-
dukte werden mit Pilzkulturen geimpft oder
mithilfe von Salz fermentiert. ,,Wenn uns das
Ergebnis gefillt, konnen wir es weiter so re-
produzieren®, erklirt Felix Schneider. Die
wichtigste Zutat dabei: Zeit. fi

8/23 DER FEINSCHMECKER 49



ENGAGIERTES DUO: Mutter Barbara (I.)
und Tochter Erika Bar fuhren die Tradition
der Wirtinnen im ,Griinen Baum* fort. Das
Wild kommt aus eigener Jagd, einladend
sind im Sommer Terrasse und Biergarten.
Schone Zimmer im Géastehaus (0. r.)
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Von Mutter
7 Tochter

GUTE GASTHAUSER: Seit iiber 325 Jahren
bietet das Odenwald-Gasthaus ,,Zum Griinen
Baum*“ im malerischen Michelstadt regionalen
Genuss und komfortable Ubernachtung

TEXT BARBARA GOERLICH

Der Weg ins 1685 erstmals erwahnte
,Biirgergasthaus* fithrt wie eh und je durchs
Bienentor. So geheifen, weil eine Biene einst
die Stadt vor einem Uberfall gerettet hat, in-
dem sie den schlafenden Nachtwichter stach
—und aufweckte. Heute sitzt man in der frii-
heren Wallanlage im wohl schonsten Bier-
garten der Region an gedeckten Tischen in-
mitten blithender Pflanzen, umsorgt vom
herzlichen Service. Auch in den Gaststuben
in den historischen Mauern und Gewdlben
fiihlt man sich augenblicklich wohl. Seit Ge-
nerationen begehen Familien hier ihre Fest-
tage, die Zahl der Stammgiste ist groB.

Dass es dieses Kleinod noch immer gibt,
ist engagierten Wirtinnen zu danken. An
ihnen hat es in der iiber 325-jihrigen Ge-
schichte nie gefehlt. Die Wirtschaft ,,Zum
Griinen Baum* geht aus Tradition an Frauen
iiber. 2002 hat Barbara Bir die Leitung
tibernommen und wird seit einigen Jahren
von Tochter Erika unterstiitzt. Nach ihrem
VWL-Studium aus England zuriickgekehrt,
bringt sie nun eigene Impulse ein. ,,Es sind
ja die eher jiingeren Giste, die andere
Schwerpunkte etwa beim Essen setzen®, sagt
sie. So wichst das Angebot raffinierter pflan-
zenbasierter Gerichte auch im ,,Griinen
Baum®, ohne Wild- und Lammspezialititen
zu vernachldssigen.

Serviert wird feine Landhauskiiche. Klas-
sisch nach Odenwiilder Tradition, modern
interpretiert, liebevoll zubereitet mit Zutaten
aus der Region. ,,Wir sind stolz darauf, dass

wir noch traditionell und bodenstéindig ko-
chen®, weil} sich Erika Bir einig mit Kiichen-
chef Michael Sammet. Seit 38 Jahren im
Haus ist er ,,ldnger da als ich®, schmunzelt
die 36-Jdhrige.

Mutter und Tochter — beide passionierte
Jagerinnen mit eigenem Revier — sehen sich
als Regionalaktivistinnen. Und die Region
macht es ihnen leicht: Zwetschgen, Birnen,
Nisse, Kiirbisse, Sanddorn — vieles gibt der
eigene Garten her. Apfel stammen von Oden-
wiilder Streuobstwiesen, Gefliigel und Forel-
len aus der Umgebung, Lamm und Damwild
vom Rehbachhof. Auf dem idyllischen Ge-
hoft lebt Margarete Dingeldein, die 80-jih-
rige Seniorchefin. Sie kiimmert sich um die
Schafherde und das Damwildgehege, die den
,Griinen Baum* mit Fleisch versorgen. So
steckt der Odenwald im herzhaften Hirsch-
gulasch ebenso wie im mit Kochkis gefiill-
ten Rathausschnitzel. Bowls und die im Gan-
zen gegrillte Rehhaxe sind besondere Spe-
zialitdten, und das Nieren-Herz-Rehragout
unter der Teighaube stellt jeden Shepherd’s
Pie in den Schatten. Die wiirzigen Wild- und
Lammbratwiirstchen kann man auch fiir zu
Hause mitnehmen.

® Zum Griinen Baum @

Groke Gasse 17, 64720 Michelstadt,
Tel. 06061-2409, Mi-So mittags

und abends geoffnet,
www.gruenerbaum-michelstadt.com

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide . -Eih- :
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E i oa

WIR SIND STOLZ
DARAUF, DASS WIR
NOCH TRADITIONELL
UND BODENSTANDIG
KOCHEN."

Erika Bar (fuhrt mit ihrer
Mutter Barbara den Betrieb)
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GESCHMACKSSACHEN

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

>0 MARPL.
IRLPOOL

—_— =——

TEXT ALEXANDER OETKER

HACH, IRGENDWIE UBERSCHLAGT sich doch al-
les, die Welt ist einfach viel zu schnell. Aber da
ich ja nun nicht jede Woche ins Schweigekloster
fahren kann (siche Heft 4/23), habe ich eine andere
Empfehlung, um die Zeit gewissermalien zuriick-
zudrehen.

DENN ES GIBT SIE NOCH, die beinahe verwun-
schenen Orte, an denen ich mich fiihle wie eine
jung gebliebene Miss Marple auf Sommerfrische.
Was es dazu braucht? Nun ja, Entschleunigung
und ein Gefiihl des Aus-der-Zeit-Gefallen-Seins
stellt sich am besten durch jenen Charme des
letzten Jahrhunderts ein, durch Patina und
gestirkte Uniformen, gerne auch durch mannigfaltige
Bliumchentapeten.

PERFEKT WIRD DIESES GEFUHL daher im Grand Hotel
des fles Borromées herbeigezaubert, am Ufer des Lago
Maggiore im Stidtchen Stresa. Es ist ein Grandhotel, das
den Namen wirklich verdient, ein weiller Palazzo von
1863 mit schmiedeeisernen Balkonen und unzéhligen
Tiirmchen — und innen wirkt das Hotel, als habe es ein
verriickter Sammler erdacht: Die Flure sind iiber und
ibervoll behangen mit Stillleben und Landschafts-
malereien in Ol, es gibt Skulpturen und bemalte Teller,
und es stehen nicht nur eine, sondern gleich vier Stand-
uhren im teppichbelegten Treppenhaus.

UND DIE ZIMMER: Eine wahre Pracht von Bliimchen-
tapeten und Himmelbetten, von roten Teppichen und
alten Ledermdbeln, alles ist ein bisschen fadenscheinig
und auch etwas durchgelegen, aber nicht so schlimm wie
im Paris der Neunzigerjahre. Und der Blick auf den herr-
lichen See ist inklusive.

UND ES GIBT KRONLEUCHTER, so viele Kronleuchter,
wie ich sie lange nicht mehr gesehen habe, in jedem Zim-
mer, im Restaurant gleich mehrfach, an der wunderbaren
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Tagesbar, die nach Hemingway benannt ist, der hier den
einen oder anderen Martini trank, um sich von einer
Kriegsverletzung zu erholen.

Natiirlich steht da auch ein schwarzer Fliigel, und der
Piano-Spieler serviert den ganzen Abend derart harm-
lose Hits, dass es schon fast zum Lachen ist — oder zum
Geriihrtsein.

RUHREND IST AUCH DAS PERSONAL, natiirlich form-
vollendet in den griinen Westen und Schiirzen, die Flie-
gen sitzen perfekt, und es sind so viele, die beim Friih-
stiick durch den Raum schweben, nachschenken, freund-
lich plaudern, als wiirde der Geist dieses Grandhotels in
ihnen allen puren Stolz hervorrufen.

DAS BESTE ABER: Die Patina hat im Haus keinen
Stillstand zur Folge. Meine Erwartungen an den Well-
nessbereich waren durch das restliche Ambiente eher
bescheiden — aber ich wurde komplett aus den Schuhen
geworfen: drei AuBenpools, zwei Innenpools, ein Floa-
ting-Becken, wirklich kreative Saunen und Schnee-
rdume, und alles so modern, gepflegt und warm, dass die
Hotelpreise tatsichlich mehr als risonabel sind. So fiihlt
sich der Gast wie in den Goldenen Zwanzigern, aber
eben mit den Annehmlichkeiten unseres Jahrhunderts.
Wie Miss Marple im Whirlpool sozusagen.

TIPP: Auch anderswo gibt es Bliimchentapeten und alt-
ehrwiirdige Refugien: In Deutschland mag ich dafiir be-
sonders gern das Brenners Park-Hotel in Baden-Baden,
Katze Cleo gibt’s hier tiber die Flure flanierend gratis
dazu. Im Elsass das wunderschone Parkhotel in Ober-
nai, auch hier gibt es ein sehr besonderes Spa. Aus der
Zeit gefallen ist auch das Grandhotel Pupp im tschechi-
schen Kurort Karlsbad. i
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GOLF UND GENUSS

Drei Tophotels, drei Restaurants der
Spitzenklasse und ein einmaliger
Gewinn erwarten die Teilnehmer
der kulinarischen Golftour 2023
des legendaren Champagnerhauses
Laurent-Perrier

Fir die kulinarische Golftour 2023 hat
das Champagnerhaus ein exklusives
Programm in drei deutschen Spitzen-
hotels zusammengestellt:

Los geht es vom 16. bis 18. Juli im Wald &
Schlosshotel Friedrichsruhe (kleines Foto)
mit seinem idyllisch gelegenen 27-Loch-
Golfplatz. Im Restaurant ,Le Cerf* gibt es
ein Fiinf-Gange-Meni mit korrespondie-
renden Champagnern von Laurent-Perrier
sowie eine AKI-Kaviarverkostung.

Vom 13. bis 15. August wird das Turnier
am Rande des Schwarzwalds fortgesetzt:
Im Golfresort Oschberghof in Donau-
eschingen (grokes Foto) wird abends im
Gourmetrestaurant ,Osch Noir* ein Fine-
Dining-Mend serviert.

Die letzte Station ist das Resort Achental
in Grassau am Chiemsee mit dem vielfach
ausgezeichneten Restaurant ,es:senz®.
Auf dem 18-Loch-Golfplatz entscheidet
sich, wer den exklusiven Preis erhalt: ein
Besuch bei Champagne Laurent-Perrier
inklusive Kellerfiihrung, Verkostung und
Hotellibernachtung. Dazu ein Champag-
ner-Ment und eine Golfrunde.
www.laurent-perrier.com

GRENZENLOS:
WELTREISE AUF SEE

Die neue Route ,,The Curious and the
Sea“ der Luxusreederei Silversea Cruises
ist die langste in der Geschichte des
Unternehmens: 140 Tage ist an Bord,
wer die ganze Weltreise bucht, das
will rechtzeitig geplant sein. Die Reise
fuihrt ab dem 6. Januar 2026 von Fort
Lauderdale in den USA nach Lissabon,
mit Stationen in 37 Léndern, darunter
Peru, Tahiti und Singapur. Jetzt hat der
exklusive Vorverkauf begonnen.
www.silversea.com

REISENOTIZEN

NEWS

TERMINE

DIETER MULLER KOCHT
Gleich zwei GréRen der
deutschen Gastroszene
erwarten die Gaste bei der
Veranstaltung ,,Otto Gour-
met meats Dieter Miiller &
Jochen Dreissigacker®. Am
31. Oktober wird in der Villa
Glanzstoff in Heinsberg ein
flinfgdngiges Spitzenmenii
mit korrespondierenden
Weinen serviert. 249 € p. P.
www.otto-gourmet.de

»EL BULLI“ ALS MUSEUM
Wo einst das legendére
Restaurant stand, das die
Kiichen der Welt bis heute
pragt, wurde am 15. Juni im
spanischen Roses das Muse-
um ,,elBulli1846“ eroffnet.
Der Name steht fiir die An-
zahl der Gerichte, die dort
kreiert wurden. Auf 4000
Quadratmetern erzdhlen
zahlreiche Exponate, Fotos,
und Skizzen die Geschichte
des Hauses.
www.elbullifoundation.com

EDELWEISS BLUHT AUF
Nach mehrmonatigen Um-
bauarbeiten eréffnet das
Edelweiss Salzburg Moun-
tain Resort diesen Sommer
die neu gestalteten Junior-
und Familiensuiten sowie
das konzipierte Family Spa.
AuRerdem gibt es jetzt einen
Kinder- und Jugendbereich
mit 1000 Quadratmeter
grofer Spielflache.
www.edelweiss-grossarl.com
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In der Osterreichischen Metropole verknipft
Soren Herzig europaische Hochklche, mediterrane
Aromen und asiatische Kochtechniken
zu einer einfallsreichen, lustvollen Klche. Auch
Kunst spielt im Restaurant eine wichtige Rolle

TEXT PATRICIA BROHM FOTOS HELGE KIRCHBERGER

NAME: Séren Herzig. ALTER: 33 Jahre. STATIONEN: Nach
der Ausbildung in seiner Heimatstadt Cuxhaven sammelt
er Erfahrungen bei Kevin Fehling (damals ,Belle Epoque®,
Travemiinde) und Thomas Martin (,Louis C. Jacob®, Ham-
burg). Pragend sind die Jahre bei Juan Amador, zunachst
in Mannheim, dann in Singapur und Wien. Im April 2019
eroffnete er in Wien das ,Herzig“

HOBBYS: Dreimal pro Woche kommt sein Personal Trainer
(,zum Dampfablassen®); zu Hause auf der Terrasse zieht er
die Krauter flrs Restaurant.

RESTAURANT: Das Restaurant (elf Tische fir maximal
30 Gaste) liegt im 15. Bezirk im ehemaligen Auktionshaus
Dorotheum, das mustergliltig restauriert wurde; den Gast-
raum pragt zeitgenossische Kunst.

TEAM: Das Ehepaar Herzig hat sechs Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, davon drei in der Kiiche.

PRIVAT: Seine Frau Saskia stammt aus der Wachau und ist
Gastgeberin im Restaurant. Mit dem Malteser Mailo lebt
das Paar zwei Hauserblocks vom ,Herzig“ entfernt.
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ERBSEN (BBQ)

VENUSMUSCHELN, HOLLERBLUTE, VERJUS
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KABELJAU

SR FEREINGE, BROMBEERESSIG, BISQUE
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REHRUCKEN

HOLLERBEEREN, SELLERIE, ZITRONENTHYMIAN

DES MONATS



KOCH DES MONATS

KLASSIK UND KUNST treffen im
Restaurant ,Herzig" aufeinander. Die Wand
hat der Kiinstler Peter Jellitsch mit Graffiti-
Mustern bemalt. Den Chefs Séren und
Saskia (Mitte) stehen insgesamt sechs
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zur Seite
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So einen Blick bekommt man selten zum
Aperitif geboten: Von der riesigen Dach-
terrasse liegt den Gisten sozusagen ganz
Wien zu Fiilen. Nicht ohne Stolz zeigt So-
ren Herzig auf Schloss Schonbrunn, den Ste-
phansdom und die Weinberge am Stadtrand.
Und erzihlt im Schein der Abendsonne, wie
schwierig die Suche nach geeigneten Riu-
men im boomenden Wien war. Doch fiir ihn
stand schon seit vielen Jahren fest: ,,Bevor
ich 30 bin, mache ich mein eigenes Restau-
rant auf.”

Er hat es geschafft, im April 2019, kurz
nach seinem 29. Geburtstag, war es so weit.
Heute betrachtet er den Standort im nicht
ganz so zentralen 15. Bezirk als Gliicksfall:
,,Die Gegend ist definitiv im Kommen.” Und



der nahe Meiselmarkt mit seinen vielen Ge-
miisestdnden und dem leicht balkanischen
Flair sei Inspiration pur: ,,\Wie der Nasch-
markt, nur ohne Touristen.”

DAS ,HERZIG* LIEGT AB VOM
SCHUSS, ODER?

Schon, aber Soren Herzig fand dort ideale
Bedingungen fiir sein Kiichenkonzept. ,,Ich
wollte eine ganz eigene Welt schaffen.” Das
Dorotheum, ein ehemaliges Auktionshaus,
ist mit seiner historischen Fassade dafiir der
richtige Ort. Die heutigen Eigentiimer lieen
es aufwendig restaurieren und machten das
Gebidude zum Kreativ-Hub mit Biiros nam-
hafter Architekten und Designer. Das ,,Her-
zig" liegt in der ehemaligen Auktionshalle
im Erdgeschoss, der 120 Jahre alte Eichen-
boden und die hohen Fenster bieten reizvol-
le Kontraste zur zeitgeméifen Einrichtung
mit runden Tischen, griinen Samtsesseln und
farbenfroher, moderner Kunst.

HERZIGS MENTOR HEISST
JUAN AMADOR. WIE HAT ER
IHN GEPRAGT?

Fiinf Jahre verbrachte der junge Norddeut-
sche mit Amador, ,,mein groer Lehrmeister
und Forderer®. Thn faszinierte, wie der Drei-
sternekoch mit schwibisch-spanischen Wur-
zeln am Herd enormen Ehrgeiz und Prizisi-
on mit mediterraner Gelassenheit verbindet.
Aus Mannheim folgte er ihm nach Wien; bis
das dortige Restaurant fertig war, schickte
Amador seinen besten Mann ein Jahr nach
Singapur, um dort fiir ihn ein Restaurant zu
erdffnen. ,,Die Zeit in Asien hat mich ge-
pragt”, sagt Herzig. Tatsdchlich spielen bei
fast jedem seiner Gerichte Zutaten und Tech-
niken aus Fernost eine Rolle, etwa wenn eine
Briihe auf Basis von Schweinerippchen mit
viel Sternanis, Chili und Ingwer an das Sin-
gapurer Eintopfgericht Bak Kut Teh erinnert.

WIE KOCHT SOREN HERZIG?

,Prizise, durchdacht, innovativ®, so be-
schreibt er selbst seine Kiiche. Er ist keiner,

der spontan ein neues Gericht aus dem Ar-
mel schiittelt, eher feilt er wieder und wieder
an Bestehendem und Bewihrtem, immer auf
der Suche nach Perfektion. Das zeigt sich
schon an den aromatisch ausgetiiftelten Mi-
niaturen vorneweg, etwa seiner Interpretati-
on des typisch wienerischen Schinken-Kise-
Toasts —ein luftiger Happen, gefiillt mit cre-
migem Kise und Schinkenpesto.

Ein Fixum im Menii ist Kaviar in der Vor-
speise, mit dem er sich schon mal ein kleines
Verwirrspiel erlaubt, wenn er ihn im Kreis
mit schwarzen Belugalinsen anrichtet — ein
bildschoner Teller, komplettiert durch Dashi-
Molke-Sauce mit frischen Kriutern und
geeisten Meerrettichperlen. Typisch fiir die
asiatischen Einfliisse im Menii ist ein Gericht
rund um die Bachforelle, gedédmpft und als
Basis einer Brandade, dazu Spinat als Piiree
und Gelee; umspielt wird der Fisch von Yuzu-
Beurre-blanc, die feine Sdure und Schirfe
ins Spiel bringt. Fiir die Verbundenheit mit
der Region steht der Rehriicken aus dem
Wienerwald, den er rosa brit, mit Zitronen-
thymian-Lack bestreicht und in Sellerie-
Crumble wilzt, begleitet wird er von Holun-
derbeeren und Knollensellerie.

KUMMERT ER SICH SELBST
UM DIE TISCHKULTUR?

Und ob! Auch Kunst spielt eine grofie Rolle
—so hat Kiinstler Peter Jellitsch eine hintere
Wand mit schwarz-weiler, graffitiartiger Be-
malung als Blickfang gestaltet. Auch Cle-
mens Wolf und andere Wiener Kiinstler sind
dabei. Das ,,Herzig" ist in dem Sinne auch
Galerie: Einige Werke wurden von Gisten
schon gekauft und durch neue ersetzt. Auch
jedes einzelne Element der Tischkultur hat
Herzig durchdacht: ,,Ich bin Tellerfetischist.”
Jedes Gericht kommt auf einem anderen Tel-
ler, einige davon kreierte der Kiichenchef mit
befreundeten Handwerkern selbst — nach al-
ter japanischer ,,Raku“-Art, einer speziellen
Brenntechnik der Topferei. Eine Prisentati-
on, die zu den prizisen, durchaus auch de-
tailverliebten Gerichten passt. i

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

RESTAURANT

HERZIG 90@®

15. Bezirk, Schanzstr. 14,
AT-1150 Wien,

Tel. 0043-664-115 03 00,
www.restaurant-herzig.at,
Mi-Sa abends geoffnet
Menii € 155-170

SOREN HERZIGS
TIPPS IN WIEN:

R&BAR

7. Bezirk, Lindengasse 1,
Tel. 0043-676-

838586 96

LSpontan auf ein Glas
Wein? Am liebsten in diese
angesagte Naturweinbar
mit klasse Auswahl.“

ALMA
GASTROTHEQUE

4. Bezirk,

GroRe Neugasse 31,
Tel. 0043-1-997 44 46,
www.alma-
gastrotheque.at
,Sympathisches
vegetarisches Bistro mit
alpin-maritimen Gerichten,
wdchentlich wechselnder
Karte und guter Auswahl
an Naturweinen.”

WIENINGER

AM NUSSBERG

19. Bezirk,

Eichelhofweg 125,

Tel. 0043-1-320 06 43,
www.wieninger-
am-nussberg.at
LKlassische Heurigenkiiche
mit Weinen des eigenen
Guts. Mein Favorit bei den
Gerichten: Kaferbohnen
mit Kernol!*







Lieblingsgetichte aus Italien mit
neuem- Twist — etwa Insalata

\ -Caprese mit Rotwein-Brotchips,
ein Oktopus als Braten -
‘und Safranperlen zum Kalb

»

| _CAPRESE DE CHIANT
Bunte Tomaten mit knusprigem
Mozzarella und Rotwein-Brotchips . _

REZEPT SEITE.68. sasssinesis




SAISONKUCHE

KRAUTERRAVIOLI

mit Tomatenpesto und
grinem Spargel

REZEPT SEITE 68
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CONFIERTER KALBSRUCKEN

mit Parmesanchips, glasierten Riibchen,
Kartoffelcreme und Safrankaviar
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RINDERFILET e,
mit offener Spargel-Lauch-Lasagne
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,Caprese de Chianti*:
Bunte Tomaten

mit knusprigem
Mozzarella und
Rotwein-Brotchips

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

40 Minuten plus 8—10 Minuten
Backzeit

ZUTATEN fur 4 Personen

BROTCHIPS

s Ciabatta vom Vortag,

40 ml kréaftiger Rotwein (am
besten Chianti)

TOMATEN

400 g gemischte bunte Tomaten,
Meersalz,

1TL milder Senf,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
2 EL weiler Balsamessig,

1TL Honig,

35 ml Olivenol

MOZZARELLA

16-20 Mini-Mozzarella-Kugeln,
1EL Mehl (Type 405),

75 g Tempura-Teigmischung
(Fertigprodukt),

2 EL gemahlene Pistazien,

500 ml Pflanzendl zum
Ausbacken

Schaschlik-Spiel

AuRerdem: eine Handvoll geputz-
ter heller Friséesalat, Basilikum-
blattchen

1 Fiir die Brotchips den Back-
ofen auf 140-160 °C Ober-/Un-
terhitze etwa 10 Minuten vor-
heizen. Das Ciabatta mit einem
Allesschneiderin 0,3-0,5cm
dicke Scheiben schneiden, mit
Rotwein einpinseln und neben-
einander auf ein mit Backpa-
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pier ausgelegtes Backblech le-
gen. Die Brote in 8—10 Minuten
knusprig als Chips backen.

2 Die Tomaten putzen und je
nach Beschaffenheit in Schei-
ben oder in mundgerechte
Stlicke schneiden. Danach auf
die Teller verteilen, mit Meer-
salz und schwarzem Pfeffer
aus der Muhle wiirzen.

3 Fiir die Vinaigrette Senf,
Essig, Honig und Olivendl

in einer groken Schissel mit-
einander verrihren. Mit Meer-
salz und Pfeffer wirzen.

4 Die Mini-Mozzarella-Kugein
aus der Lake nehmen, grind-
lich trocknen und mit Mehl be-
stauben. Fur den Teig die Tem-
pura-Teigmischung, Pistazien,
100 ml Wasser miteinander
verrthren. Das Pflanzendl auf
140-160 °C erhitzen.

5 Die Mozzarellakugeln mithil-
fe eines Schaschlik-Spielkes

in die Teigmischung tauchen,
3—4 Minuten im Pflanzendl
ausbacken und zum Abtropfen
auf Kiichenkrepp geben. Fort-
fahren, bis alle Mini-Mozzarella
gebacken sind.

6 Zum Servieren die Tomaten
auf die Teller verteilen. Den
Friséesalat und das Basilikum
auflegen und alles mit der
Vinaigrette benetzen. Die
gebackenen Mini-Mozzarella
verteilen. Zum Schluss die
Rotwein-Brotchips dazugeben.

2021 Scalabrone Rosato DOC
Guado al Tasso, Bolgheri,
Toskana, www.mygourmet24.de,

€15,62

Die Cuvée aus Cabernet Sauvignon,
Merlot und Syrah ist kraftvoll und
trotzdem frisch und elegant. Aro-
men von reifen Erdbeeren und Kiwi,
ein angenehmes Pfefferbouquet

im Abgang.

Krauterravioli mit
Tomatenpesto und
griinem Spargel

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minu-
ten plus 30 Minuten Ruhezeit
ZUTATEN fur 4 Personen

NUDELTEIG

250 g Mehl (Type 405) plus etwas
zum Verarbeiten,

90 g WeichweizengrieR,

4 Bio-Eigelbe (M),

100 ml Wasser, 10 ml Olivenal,

2 TL feines Meersalz
Nudelmaschine, Ausstecher von
5-6 cm Durchmesser

FULLUNG

1 Friihlingszwiebel,

40 g gemischte Krauter

(z. B. Petersilie, Kerbel, Basilikum,
Estragon), 100 g Ricotta,

35 g geriebener Parmesan,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

PESTO

100 g in Ol eingelegte getrockne-
te Tomaten, 4 Basilikumstéangel,
2 EL gehackte Pistazien,

35 g Parmesan, 25 ml Olivenal,
200 g Cocktail-Strauchtomaten,
12 Stangen griiner Spargel

1 Fiir den Nudelteig Mehl,
Griel®, Eigelbe, Wasser, Oliven-
6l und Salz in die Ruhrschissel
geben und mit einer Klichen-
maschine mehrere Minuten z

u einem festen Teig kneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

2 Fiir die Fiillung die Friih-
lingszwiebel putzen, der Lan-
ge nach vierteln und sehr fein
schneiden. Die Krauter verle-

sen und samt Stielen ebenso
schneiden. Die Frihlingszwie-
bel, Krauter, Parmesan und
Ricotta miteinander verrihren
mit schwarzem Pfeffer wiirzen.
3 Fiir das Pesto die Tomaten
klein hacken. Das Basilikum
verlesen (einige Blattchen zum
Garnieren beiseitelegen), fein
schneiden und zusammen mit
gehackten Pistazien, geriebe-
nem Parmesan und Olivendl
zu einem Pesto morsern oder
purieren.

4 Die Cocktailtomaten halbie-
ren. Den Spargel zu 2/3 sché-
len, die Kopfe aussparen,

am Ende 1 cm abschneiden.
Den Spargel schrag in 5-6 cm
lange Stiicke schneiden.

5 Den Nudelteig mithilfe einer
Nudelmaschine sehr dinn
ausrollen und mittig halbieren.
Dann diinn mit Wasser ein-
streichen. In 2 cm Abstand
walnussgroke Portionen der
Flllung auf eine Halfte der
Teigplatte geben. Mit der zwei-
ten Teighalfte bedecken und
mit einem Ausstecher Kreise
ausstechen.

6 Die Ravioli in reichlich gesal-
zenem, kochendem Wasser
3—-4 Minuten garen.

7 Inzwischen das Pesto in ei-
ner groken Pfanne erhitzen
und die Tomaten sowie den
Spargel darin mehrere Minuten
anschwitzen. Die Ravioli mit
einer Schaumkelle aus dem
Wasser direkt zum Pesto
geben, kurz durchschwenken
und in die tiefen Teller vertei-
len. Mit restlichen Basilikum-
blattchen bestreuen.

2020 Morellino di Scansano
»Marteto“, Agricola Bruni,

Maremma Toskana,

www.von-melle.de, € 13,90

Ein Klassiker aus der Toskana

(80 % Sangiovese, 20 % Syrah und

Alicante), schon zu trinken, fruchtig

nach roten Kirschen und Pflaumen,

frisch und jung.



Confierter Kalbs-
ricken mit
Parmesanchips,
glasierten Riibchen
Kartoffelcreme und
Safrankaviar

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN flr 4 Personen

KALBSRUCKEN

4 Kalbsriicken-Steaks a 200 g und
2 cm Dicke,

1Bund (80 g) frische Krauter

der Provence (z.B. Rosmarin,
Thymian, Lavendel),

etwa 400 ml Olivendl,

Meersalz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

Fleischthermometer

SAFRANKAVIAR

2 EL Sago oder Tapiokaperlen,
0,19 Safranfaden,

100 ml Fischfond

KARTOFFELCREME

400 g mehligkochende Kartoffeln,
Meersalz, 50 g Butter,

frisch geriebene Muskatnuss

GARNITUR

2 Bund bunte Radieschen mit
schonem Blattgriin,

4 EL geriebener Parmesan

1 Fiir den Kalbsriicken den
Backofen auf 120-140 °C 10-15
Minuten vorheizen. Die Steaks
trocken tupfen und eng neben-
einander in eine feuerfeste
Auflaufform legen. Die Krauter
verlesen, auf den Steaks ver-
teilen, mit Olivendl aufgielken,
sodass die Oberflache be-

deckt ist. Die Steaks im Ofen
etwa 20 Minuten garen, bis
die Kerntemperatur 54-56 °C
betrdgt (Fleischthermometer).
2 Fiir den Safrankaviar das
Sago oder die Tapiokaperlen
in eine kleine Schissel geben.
Den Safran zusammen mit dem
Fischfond zum Kochen brin-
gen, die Perlen Ubergiefsen
und 10-15 Minuten ziehen las-
sen. Gelegentlich umrthren.

3 Fiir die Kartoffelcreme die
Kartoffeln schalen, klein
schneiden und in reichlich ge-
salzenem Wasser zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln bei
mittlerer Temperatur in 15-20
Minuten weichkochen. Danach
abgieften, dabei 150 ml Kartof-
felwasser auffangen und die
Kartoffeln mit einer Kartoffel-
presse 2-mal in eine Schssel
durchdrticken. Die Butter, und
das Kartoffelwasser in die
Kartoffeln einrihren. Mit Meer-
salz sowie Muskat wirzen.

Die Creme zurtick in den Topf
geben, mit Deckel verschlie-
en und warm stellen.

4 Die Radieschen waschen
und das Blattgrtn, je nach
Beschaffenheit, putzen.

5 Fiir die Parmesanchips eine
groke Pfanne 3-5 Minuten bei
mittlerer Temperatur erhitzen.
Je 1EL geriebenen Parmesan
zwischen zwei Bogen Backpa-
pier geben und 3-5 Minuten
backen. Dabei einmal wenden
und auskuhlen lassen.

6 Die fertigen Steaks aus dem
Ofen nehmen, leicht trocken
tupfen und in derselben Pfan-
ne 1-2 Minuten von beiden
Seiten anbraten. Danach her-
ausnehmen und mit Meersalz
und Pfeffer wirzen. Die Ra-
dieschen in derselben Pfanne
mit etwas Olivendl von den
Steaks 2—-3 Minuten anbraten.
7 Zum Servieren die Steaks in
Tranchen schneiden und auf
die Teller verteilen. Die Kartof-
felcreme auf Teller streichen

und die Ribchen nebst Blatt-
chen auflegen. Mit etwas Oli-
vendl von den Steaks verfei-
nern. Parmesanchips und
Safrankaviar auflegen.

92020 Pinot Bianco ,,Athesis“
DOC, Kettmeir, Terlan, Alto Adige,
www.vino.com, € 21,70

Der WeiRe aus Siidtirol wurde im
Barrique ausgebaut. Er zeigt sich
strohgelb im Glas mit einem kom-
plexen Bouquet von frischen Bliiten
und gelben Friichten. Sehr elegant,

vollmundig, angenehme Mineralitat.

Rinderfilet mit
offener Spargel-
Lauch-Lasagne

SAISONKUCHE

Die Weintipps hat Guarino
Tugnoli ausgewdhlt. Der
langjahrige Sommelier im
Alpenhof Murnau in Bayern
hat eine beeindruckende
Karte aufgebaut, die rund
1000 Positionen umfasst und
mehrfach pramiert wurde.

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN flr 4 Personen

LASAGNE

2 Stangen Lauch,

400 g griiner Spargel,

4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen,
2 Tomaten, 1rote Paprika,

2 Bund glatte Petersilie,

Salz, 3-4 EL Olivendl,

75 ml kréftiger Rotwein,

200 ml Bratensauce (Fertig-
produkt vom Metzger),

4 frische Lasagneplatten aus dem
Kiihlregal

RINDERFILET

4 Rinderfilet-Medaillons a
200-250 g und 3-4 cm Dicke,
1-2 EL Olivendl, Meersalz,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Fleischthermometer

1 Den Backofen auf 200°C

Ober-/Unterhitze etwa 15 Mi-
nuten vorheizen. Den Lauch
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SAISONKUCHE

putzen und mittig halbieren.
Danach auf ein Backofengitter
geben und auf der zweiten
Schiene von oben 10-15 Minu-
ten im Ofen backen.

2 Den Spargel 2/3 abschalen,
dabei die Kbpfe aussparen.
1-2 cm der Enden kdiirzen.

3 Die Schalotten und den
Knoblauch schélen und in feine
Wirfel schneiden. Tomaten
und Paprika vierteln, die Kerne
entfernen und wirfeln. Die
Petersilie samt Stielen sehr
fein schneiden.

4 Den Lauch aus dem Back-
ofen nehmen und warm stel-
len. Den Backofen fur 120°C
Ober-/Unterhitze vorbereiten.
5 Eine groke Pfanne 3-5 Mi-
nuten erhitzen. Die Medaillons
mit Olivendl einreiben und
rundherum mit Meersalz wiir-
zen. Danach in die Pfanne ge-
ben und 3-5 Minuten anbra-
ten. Dabei einmal wenden und
mit Pfeffer wirzen. Die Medail-
lons auf ein Backofengitter
geben und auf der mittleren
Schiene 12—15 Minuten im
Ofen fertig garen. (Kerntempe-
ratur 58—61°C, mit dem
Fleischthermometer prifen.)

6 Einen grofsen Topf mit reich-
lich gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Den Spargel
im kochenden Wasser 4—5 Mi-
nuten blanchieren.

7 Inzwischen 3—4 EL Olivendl
in der Pfanne, in der die Filets
angebraten wurden, erhitzen
und Schalotten und Knoblauch
darin anschwitzen. Tomaten-
und Paprikawdrfel sowie Peter-
silie dazugeben, kurz mitan-
schwitzen und mit Rotwein
abldschen. Mit Bratensauce
auffullen und weitere 4-5 Mi-
nuten ziehen lassen.

8 Den blanchierten Spargel
aus dem Wasser nehmen und
warm stellen. Die Nudelteig-
platten 3—4 Minuten im selben
Wasser bissfest garen. Den
duReren dunklen Teil des
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Lauchs entfernen und als Deko
beiseitelegen, den Restin
Ringe schneiden.

9 Die gegarten Teigplatten mit
einer Schaumkelle aus dem
Wasser nehmen.

10 Zum Servieren den Spargel
auf Teller verteilen und den
Nudelteig abwechselnd mit
den Lauchringen wellenférmig
schichten. Die Medaillons hal-
bieren, auflegen. Die Lasagne
mit reichlich Sauce Ubergieken.

2018 Vino Nobile di Monte-

pulciano Riserva DOCG,
Salcheto, Toskana,
www.superiore.de, € 26
Kraftig rubinrot in der Farbe, mit
Noten von Pflaumen und reifen Erd-
beeren. Sehr weiches Mundgefiihl,
angenehmer Trinkfluss. Der Sangio-
vese wurde nach der Governo-Tos-
cano-Methode ausgebaut, bei der
im November gepresste angetrock-
nete Trauben hinzugefiigt werden.

,Brasato di Mare*:
Felsenoktopus mit
Salsiccia und ge-
schmortem Fenchel

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN fur 4 Personen

SAFRANSCHAUM

0,19 Safranfaden,

75 ml WeiRwein,

2 Schalotten,

1EL Olivendl,

2 Knoblauchzehen,

300 ml Fischfond, Meersalz,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
25 g Butter

GEMUSE UND OKTOPUS

2 Fenchelknollen,

300 g Wurzelgemiise

(z. B. Karotten, Sellerie, Stauden-
sellerie, Lauch),

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,
1 Tomate, 1 gelbe Paprika,

6 getrocknete Tomaten,

2 Salsiccia,

4 vorgegarte Oktopusarme a
150-175 g aus dem Kiihlregal,
4 EL Olivendl, 150 ml WeiRwein

1 Fiir den Schaum die Safran-
faden in Weikwein einlegen.
Schalotten und Knoblauch
schélen und mit dem Olivendl
in einem groken Topf bei mitt-
lerer Temperatur 3—5 Minuten
anschwitzen. Mit Safran-Weif-
wein abléschen und Fischfond
aufgieken. Mit Meersalz und
schwarzem Pfeffer wiirzen und
10-15 Minuten einkochen.

2 Fiir das Gemiise den Fen-
chel putzen, den Lange nach
halbieren und das Fenchel-
grun beiseitelegen. Das Wur-
zelgemdise je nach Beschaf-
fenheit putzen und klein
wirfeln. Zwiebel und Knob-

lauch schalen und fein wirfeln.

Die Tomate und die Paprika

vierteln, die Kerne entfernen
und in Wirfel schneiden. Die
getrockneten Tomaten klein

hacken. Die Haut der Salsiccia
entfernen, die Wurste klein
schneiden.

3 Einen groken Topf 3-5 Mi-
nuten erhitzen, das Olivendl hi-
neingieken und den Fenchel
sowie die Oktopusarme darin
3-5 Minuten kraftig anbraten.
Danach die Hitze reduzieren
und das Gemduse hinzugeben.
4 Mit Weiwein abldschen, mit
Meersalz sowie Pfeffer wiirzen.
Mit Deckel verschlieen und
10-12 bei Minuten bei mittlerer
Temperatur garen.

5 Zum Schluss die Butter zum
Safran-Weikwein-Sud geben
und mit einem Pdlrierstab auf-
schaumen.

6 Den Oktopus und den Fen-
chel auf die Teller verteilen,
mit dem restlichen Gemuse
anrichten. Mit Fenchelgrtin be-
streuen und mit Safranschaum
abrunden.

2020 Picol Sauvignon, Lis
Neris, San Lorenzo, Friaul,
www.bremer-weinkolleg.de,
€ 31,90
Der im Holz ausgebaute Sauvignon
von einem der Spitzengiiter im
Friaul, Lis Neris, tiberzeugt mit typi-
schen Aromen von Stachelbeere,
Krautern und Grasern. Komplex,
elegant und vollmundig. fl

SAFRAN Hauptanbaugebiet fiir das
Gewlirz ist Iran, aber auch rund ums
Mittelmeer werden die Bliitennarben des
Krokosgewdchses geerntet. Wenige
‘Wochen im Oktober ist dafiir Zeit — zum
Pfliicken per Hand und zum Trocknen.

1 g kostet 15-20 Euro, meist reicht eine
Portionsgrofle von 0,1 g fiir ein Rezept.

FOTO: VAINILLAYCHILE/STOCK.ADOBE.COM
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MEISTERSTUCK

Perfekte
<ombpination

Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen

wir ein ,Meisterstuck” vor, das fur ihren Stil pragend ist und Einblick

in Komposition und Aufwand ihrer hochkomplexen Kreationen gewahrt.
Folge 18: Marco D’Andrea, Chefpatissier im Hotel The Fontenay,
Hamburg, und sein harmonisches wrzig-suftes Dessert

ZUTATEN flr 12-16 Cubes

HIMBEERGEL

200 g Himbeerpiiree,

33 g Walnusspiiree, 17 g Zucker,
7 g Agar-Agar-Maltodextrin-
Mischung (z. B. Agazoon,

Marco D’Andrea)
Silikonbackformen als kleine
Halbkugeln, @ 2,5 cm

WALNUSSKEKS

50 g gewiirfelte Butter (Zimmer-
temperatur),

25 g Puderzucker,

20 g Vanillezucker,

50 g Vollei, 1 Prise Salz,

150 g Mehl,

75 g fein gehackte Walniisse,

150 g gemahlene Walniisse
viereckige Ausstechform, 4 x 4 cm

ROQUEFORTCREME
1,5 Blatt Gelatine
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300 g Sahne, 5 g Salz,
170 g Roquefort,
50 g weiRe Schokolade

FINISH

weiRes Kakaobutterspray,
Kakaobutter, rot eingefarbt, bzw.
Kakaobutter, mit fettloslicher
roter Lebensmittelfarbe gemischt
Wiirfelform aus Silikon, 3 x 3 cm

Himbeergel:

1 Alle Zutaten zusammen auf-
kochen. Auskihlen lassen
und zu einem Gel mixen.

2 Das Gel in die Halbkugel-
formen geben und einfrieren.
3 Als Fllung fir die Roque-
fortcreme verwenden.

Walnusskeks:

1 Die Butter zusammen mit Pu-
derzucker und Vanillezucker
aufschlagen. Nacheinander

die Eier und das Salz in den
Teig arbeiten.

2 Mehl und Walntsse mit rei-
bender Bewegung in den Teig
einarbeiten, den Teig zwischen
zwei Folien diinn ausrollen
und einfrieren.

3 Den Teig mit einem vierecki-
gen Ausstecher ausstechen
und erneut fur 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.

4 Im vorgeheizten Ofen bei
150 °C 20-25 Minuten backen.
5 AuskUhlen lassen und
trocken aufbewahren.

Roquefortcreme:

1 Gelatine in eiskaltem Wasser
einweichen. Sahne mit Salz
aufkochen und Uber die restli-
chen Zutaten geben.

2 Mit einem Mixstab emulgie-
ren und fir mindestens

24 Stunden kuhl stellen.

Finish:

1 Die Creme aufschlagen, in
Wiirfel-Silikonformen fullen,
den Himbeerkern (siehe oben)
hineindriicken und einfrieren.
2 Den gefrorenen Wirfel mit
weiftem Kakaobutterspray
ansprihen und mit roten
Kakaobutterspritzern ansprit-
zen. Unmittelbar danach auf
die vorbereiteten Walnuss-
kekse setzen. it

MODERN TEA TIME
Marco D’Andrea,
Sidwest Verlag, € 25

FOTOS: CRISTOPHER CIVITILLO



MARCO D’ANDREA UBER SEIN GERICHT:

»lch bin auch als Patissier ein groker Kase-Fan und mag das
Wiirzige zum Abschluss nach einem Meni. Am liebsten immer
einen Kdsewagen zum Dessert und in der Auswahl schwelgen!
Der Cube verbindet beide Elemente, er ist eine ausgewogene
Verbindung aus wiirzigem Kase und stiker Frucht: Roquefort
und Himbeere sind zusammen mit Walnuss eigentlich eine
klassische Kombination, die hier in neuer Form zusammen-
findet. Nicht zu intensiv, sehr harmonisch. Raffiniert, aber mit

etwas Geschick auch zu Hause durchaus nachzumachen.*
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MATTHIAS
GFRORER
inmitten blihen-
den Salbeis

auf dem Hof
Waulksfelde

¥

.
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slutentrau
Artischocken sind von Frankreich bis Italieﬁ ein
beliebtes Gemiise. Matthias Gfrorer belegt die knusprig

gebratenen Boden mit schwarzer Aioli und weifder
Mandelcreme — begleitet von katalanischen Krap

TEXT KERSTEN WETENKAMP FOTOS SVEN SCHOMBURG
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Artischockenboden
mit Aioli noir, Mandel-
creme und Bunyols

Diese

Artischocken
mit Aioli
sind meine
Verbeugung
vor der grof3-
artigen kata-
lanischen
Kiiche. Die
Menschen
haben mich
begeistert, sie
sind wahre
Geniefier!“

GESCHMACKSSTARK und nicht unbe-
dingt federleicht ist dieses Sommerrezept
von Matthias Gfrorer, Chefkoch der ,.Guts-
kiiche* und Autor unserer ,,Querbeet”-Re-
zepte. Die schwarz-weil} getupften Artischo-
cken-Kiichlein sind eine Reverenz an Frank-
reich und Spanien —in der Bretagne wachsen
die groBen, festfleischigen Artischocken der
Sorte WeiBe von Camus auf kargen Ackern.
In Katalonien hatte Gfrorer beim (inzwi-
schen verstorbenen) Spitzenkoch Santi San-
tamaria nahe Barcelona im ,,El Rac6 de Can
Fabes* gearbeitet. Typisch katalanisch sind
die Zutaten: Aioli aus fermentiertem schwar-
zem Knoblauch und bestem Olivendl sowie
weille Mandelcreme. Und als Begleitung

Gutskiiche @@

QUERBEET

Bunyols (Krapfen), die in der Region vor al-
lem im Karneval gegessen werden, aber auch
im Sommer hervorragend schmecken. Die
Glasur in Bohnenkraut-Gewiirzbutter gibt
ihnen einen schonen mediterranen Pfiff.

Die Arbeit bei Santamaria empfand Gfro-
rer als Ritterschlag: ,,Er war mein grof3ter
kulinarischer Mentor!* Am meisten beein-
druckten den Hamburger Gastarbeiter in Ka-
talonien jedoch nicht Wetter, Landschaft
oder Meerblick, sondern die Menschen. ,,Sie
sind so herzlich wie genussvoll und sinnen-
froh. Die Katalanen gehen spit essen, aber
immer gut, stets wird dazu Wein bestellt,
ohne grof} dariiber nachzudenken. Sie lieben
es, gut zu leben!*

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

Di-So mittags und abends geoffnet mbhraetT
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Artischocken, Aioli,

Mandelcreme und Bunyols

SCHWIERIGKEITSGRAD mittelschwer ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus

1 Stunde Gehzeit fir den Krapfenteig ZUTATEN fur 4 Personen

Zutaten

76 DER FEINSCHMECKER 8/23

ARTISCHOCKENBODEN

4 groRe Artischocken a etwa 550 g,
2 groRe Zwiebeln,

s Knoblauchknolle,

3 Stangen Staudensellerie,

% Fenchelknolle,

3 EL Salz,

4 EL Zucker,

4 EL Olivendl zum Braten,

1Bund Krauter der Provence: Salbei,
Lavendel, Rosmarin, Thymian, Oregano

AIOLI NOIR

20 g fermentierter schwarzer Knoblauch,
1Knoblauchzehe,

je 1Prise Salz und Pfeffer aus der Miihle,
200 ml gutes Olivendl

WEISSE MANDELCREME

200 g geschélte ganze Mandeln,
300 ml heiRer Gemiisefond,

200 g Butter,

1TL Salz, ¥4 TL Pfeffer aus der Miihle,
4 cl Amaretto,

100 ml Mandeldl

BOHNENKRAUT-BUTTER

80 g wachsweiche Butter,

3 EL heiRe Gemiisebriihe,
1fein gehackte Knoblauchzehe,
1EL glatte Petersilie,

2 EL Bergbohnenkraut,
schwarzer Pfeffer, Fleur de Sel

BUNYOLS (KRAPFEN)

450 g Mehl, 2 TL Trockenhefe,
60 ml warme Milch,

1TL Rohrohrzucker, 1TL Salz,
60 ml Olivendl

My (ndver

1 Fiir die Artischockenbdden alle Zutaten auer dem
Ol und den Kréutern mit 4 Liter Wasser 45 Minuten
aufkochen und simmern lassen. Die Artischocken
sind gar, wenn sich die Blatter leicht zupfen lassen.
Artischocken herausnehmen und abkthlen lassen.
Blatter ablosen, den Blltenansatz mit dem Stroh

mit einem Loffel herausldsen. Die Artischockenbdden
in Olivendl mit Krdutern der Provence braten.

2 Fiir die Aioli noir Zutaten mit 3 EL heikem
Artischockensud im Mixer zu einer weichen Paste fein
purieren und in einen Spritzbeutel flllen.

3 Fiir die Mandelcreme alle Zutaten im Mixer zu einer
Creme prieren. In einen Spritzbeutel fullen.

4 Fir die Bohnenkrautbutter alle Zutaten fein mixen.
5 Fiir die Krapfen 1 EL Mehl, Hefe, Milch und Zucker
in einer Schissel ansetzen und als Vorteig 15 Minuten
gehen lassen.

6 Restliches Mehl, 250 ml lauwarmes Wasser, Salz,
Olivendl und Vorteig in eine Schissel geben und

zu einem Teig kneten. Anschliekend 1 Stunde an
einem warmen Ort ruhen lassen.

7 Den Teig auf einem Brett 2 cm dick ausstreichen
und mit einem Ringausstecher kleine Kreise aus-
stechen. Mit der Hand zu Kugeln formen. Backbleche
mit Backpapier belegen, die Teigrohlinge auflegen
und im 200 °C heien Backofen 18 Minuten backen.
Die heien Krapfen mit der Bohnenkrautbutter
bepinseln, mit schwarzem Pfeffer und Fleur de Sel
bestreuen.

Anrichten: Auf jeden Teller einen Artischockenboden
setzen, mit Tupfen Mandelcreme und Aioli flllen.
Daneben je einen Bunyols-Krapfen legen, mit etwas
Rosmarin oder Bohnenkraut dekorieren.

FOTOS: BONCHAN/ISTOCKPHOTO (2), FOODCOLLECTION/STOCKFOOD, MISSESJONES/STOCK.ADOBE.COM,

KAANATES/ISTOCKPHOTO, ROMAN MAERZINGER/STOCK.ADOBE.COM




QUERBEET

Extrablatt

Die essbaren Bliitenkopfe des Distelgewdchses werden
seit der Antike am Mittelmeer hoch geschadtzt

Sorten

Fir sein Artischocken-Rezept greift
Matthias Gfrérer am liebsten zur
Camus de Bretagne, die als wichtigste
franzdsische Sorte gilt. Die groRken,
runden Kopfe haben einen fest-
fleischigen Boden. AuRerdem delikat
schmecken Violet de Provence
(sehr zart) und Castel aus Frankreich
sowie Romanesco (Foto), Catanese und
Spinoso Sardo aus ltalien.

Zubereitung
In Sardinien werden Artischocken mit
Olivendl, Parmesan und Semmelbréseln
gratiniert, in Rom mit Minze, Knoblauch
und Semmelbroseln gefillt und dann
gebacken (,alla Romana)®. In der Provence
fullt man die Artischocken mit Knoblauch,
Krautern und Schinken (,a la Barigoule®).
Beim Verarbeiten die Artischocken
in Zitronenwasser legen,
damit sie sich nicht verfarben.

Putzen
Zum Waschen die Artischocken am besten kopflber
in eine Wasserschiissel halten und drehen. Mit einem
Tuch abtrocknen. Den Stiel abbrechen, die Spitze der
Artischocke abschneiden. Von den Blattern kappt
man mindestens das dukere Drittel und gart sie vor
dem Fdllen. Die zarten schlanken Sorten schmecken
auch roh — nach dem Putzen hobelt man sie fein und
serviert sie mit Olivendl, Zitrone und Parmesan.
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SOMMERSPECIAL

GESCHENKE,
TRENDS & TIPPS
M SOMMER

DAS NEUE ,WOHNZIMMER* VON LOK="S
BAD HOFGASTEIN WoHNZIMMER

Die Lust am guten Essen und das Beste aus der Region an einem Ort
vereint: Mit einem innovativen Food- und Open-Lobby-Konzept setzt
das Sendlhofer’s neue MaBstibe fiir Lifestyle-Urlaub im Gasteinertal.
In ,,LUKE’S Wohnzimmer* gruppieren sich gemiitliche Sitznischen
am Fenster, Showkiiche und Wasserzapfstation neben Héngeschau-
keln an der Bar um den Billardtisch. Ob Brunch, Lunch oder Dinner
— die Gastronomie iiberzeugt mit regionalen Kostlichkeiten, liebevoll
in kleinen Portionen zubereitet und kreativ im Tapas-Style serviert.

www.lukes-wohnzimmer.com

GREEN KITCHEN

Die hochwertigsten und
langlebigsten Kochtdp-
fe am Markt? Diesen
Anspruch hat die junge
Marke GreenKitchen mit
ihrem Topf-Set “Your
Pot For Life” aufgenom-
men und Kochgeschirr
entwickelt, welches sich besonders durch
seine einzigartige 3-Ply-Materialkombina-
tion, sowie die innovative Bauweise aus-
zeichnet. Wer also noch auf der Suche nach
neuen Begleitern in der Kiiche ist, sollte
sich hier definitiv umsehen.
www.green-kitchen.com

FOTOS: Green Kitchen, Sendlhofer’s, Landmann, Schweizer Kise, DAS GERSTL



ADVERTORIAL

LA DOLCE VITA BEI DIR
ZUHAUSE

Hol dir das siif3e, italienische Le-
ben direkt in den heimischen Gar-
ten oder auf deine Sonnenterrasse
und geniele Kostlichkeiten wie
ofenfrische Pizza direkt vom Grill.
Dabei muss es nicht unbedingt
aulBergewohnlich sein. Gerade ein-
fache Dinge, wie eine knusprige,
selbst ,,gegrillte” Pizza Margheri-
ta lassen dich deinen Alltagsstress
schnell vergessen. Der Gasgrill
CALIANO 2.0 von LANDMANN
macht’s méglich — mit Grill-
rost, Pizzaaufsatz und
separat erhéltlicher
Plancha fiir noch viel-
faltigeren  Genuss.
www.landmann.de

wINEU ab August*

ALPINE

STL

EINZIGARTIG:
GERSTL'S R30-PHILOSOPHIE

Genussliebhaber freuen sich iiber die frischen und gesunden
Gaumenfreuden im DAS GERSTL Alpine Retreat, die raffi-
niert und liebevoll zubereitet werden. Dabei spielt die einzig-
artige ,,r30-Garantie® eine grofie Rolle. Alle Produkte, die aus
dem Umkreis von max. 30 Km stammen, sind mit dem r30-
Siegel gekennzeichnet. Die Verwendung regionaler Produkte ist
der Gastgeberfamilie Gerstl, sowie Kiichenchefin Petra Patschei-
der besonders wichtig, denn sie garantiert hochste Qualitdt und
unterstiitzt die einheimischen Bauern und Produzenten.www.
dasgerstl.com

Nehmen Sie online am Gewinnspiel des Sommerspecials teil.
Weitere Details und Hinweise auf feinschmecker.de

Kase
MIT SCHWEIZER KASE aus der

DAS GUTE LEBEN

www schwelzerkaose.

Schweizer Kise verbindet Menschen — miteinander und mit
der Natur. Im Einklang mit den Tieren und den Menschen,
die unser aller Nahrung produzieren. Schlieflich haben sich
die Schweizer das verbindende Plus schon seit jeher auf ihre
Fahne geschrieben. Schweizer Kise verlost fiir einen Som-
merabend mit Freunden ein Schweizer Kése

Genussset im  Gesamtwert von 100 EUR.

Denn diesen Sommer heifit es:

Gemeinsam das Gute leben!

www.schweizerkaese.de



IM TEST: BALSAMICO

Balsam fir
die Sinne

Hinter dem Begriff ,Balsamessig aus Modena* kann sich
herausragende Qualitdt verbergen — oder klagliche Imitation.
Unsere Testsieger Uberzeugen mit Frucht und Sanftheit

Balsamessig ldsst uns Feinschmecker
jubilieren — und andererseits auch ver-
zweifeln. Wer je einen Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena verkosten durfte
— einen zwolf oder sogar 25 Jahre lang in
verschiedenen Fissern gereiften Edelessig
aus reinem eingekochtem Traubenmost —
wird dieses Geschmackserlebnis lange
nicht vergessen: eine sirupartige langsam
tiber die Zunge rollende Fliissigkeit mit
siiBen und nur zart sauren Noten, die an
Kirschen, Himbeeren, Pflaumen, Gewiirze
und Lakritz erinnern. Da der Essig nach-
einander in Fissern verschiedener Holz-
arten lagert — Eiche, Esche, Kastanie,
Maulbeere, Wacholder zum Beispiel —
sind Bukett und Geschmack wunderbar
komplex.

Andererseits ist da der Aceto Balsamico
di Modena ohne den Zusatz Tradizionale.
Die 250-ml-Flidschchen sind von fiinf bis
etwa 15 Euro im Supermarkt zu haben und
tragen ein oder zwei Siegel: eines des ge-
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Das Aroma
eines
25 Jahre alten
Balsamicos
ist einfach
unvergesslich

schiitzten geografischen Ursprungs (IGP)
und manchmal noch das Siegel des Balsa-
mico-di-Modena-Konsortiums (siehe Kas-
ten S. 82). Beide Siegel geben an, dass das
Produkt in Modena (Emilia-Romagna)
hergestellt wurde — mehr aber auch nicht.
Wiihrend der Balsamico Tradizionale ex-
zellent geschiitzt wird — sogar die kleine
kugelige 0,1-1-Flasche ist vorgeschrieben
—ldsst der Begrift ,,Balsamico di Modena“
die Kunden ritseln. Vorgeschrieben sind
eine Reifung des Essigs von 60 Tagen und
eine Essigsdure von 6 Prozent. Zusitze
wie Farbstofte und Karamell sind erlaubt.
Das Alter des Essigs? Wird nicht genannt.

Grund genug fiir uns, Balsamico di Mo-
dena mit erfahrenen Gastronomen blind
zu verkosten. 33 Balsamessige aus Modena
verkosteten Manuela Tegge (,,Sette Fein-
bistro®, Elmshorn), Nina Falco (Pizzeria
»dpaccaforno®), Andreas Steinwandt (Kii-
chenchef des Restaurants ,,Kleine Brun-
nenstrale 1°) und Alexander Seibel, Patis-

FOTO: MICHAEL BERNHARDI



Leonardi Aceto Bal-

- samico di Modena

I |\=IGP’ bio, 5 Medaillen,

250 ml, €30,
www.zitrusgarten.at
Der zehn Jahre in
Holzfassern gereifte
Essig begeistert mit
cremiger Konsistenz,
tiefen Karamell-

und Fruchtnoten (Kir-

schen, Himbeeren)

und etwas Kaffee.

Pur auf Eiscreme

genieken!
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Mussini ,Il Denso*
5 Medaillen, 250 ml,
€ 16,49, www.
culinaria-shop.com
Wunderbar dick-
flissig, schmilzt der
zehnjahrige Essig
auf der Zunge. Kara-
mell- und Rostnoten,
Beeren, komplex
und belebend. Zu
Tarte Tatin mit Pfir-
sich oder auf Lamm-
koteletts vom Grill
mit Artischocken.

©IBALSAMICO

DI MODENA 1GP

QUE
A

DEN OF MODENA
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i ﬂu!m&ﬁl&‘l:ﬂ@;@ |
T T

Leonardi 7 Me-
daillen, Velluto
Bordeaux, 250 ml,
€ 42, www.
bosfood.de

15 Jahre gereift,
tberzeugt der Balsa-
mico mit komplexen,
tiefen Aromen und
weichem, dichtem
Geschmack. Andreas
Steinwandt empfiehlt
dazu Fisch mit
Fenchel, Manuela
Tegge Rote Bete.




4. Fondo Montebello Aceto
Balsamico di Modena IGP, 250 ml,
€ 24,80, www.bosfood.de
Karamell, Vanille, Honignoten,
Aromen von Kirschen und Him-
beeren. Feine cremige Konsistenz.
Schone Lange und Tiefe.
Elegantes Topping auf gegrilltem
Rindfleisch mit Rauke und
Parmesan, auf Mozzarella oder
Desserts mit Stikkirschen.

5. Mazzetti Testa Rossa
Invecchiato,

€ 16,59, www.
mazzettioriginale.de

Sehr fruchtbetonter Essig mit
Noten von Aprikosen, reifen Erd-
beeren und Kirschen. Dickflissige
Konsistenz, schénes Mundgefihl,
komplex. Auf Kdse wie Parmesan.

6. Gocce 7 Medaillen,

250 ml, € 53, www.
weinkontor-freund.de

Ein etwa 15 Jahre gereifter
Balsam aus Modena. Pflaumen-
und Kirschnoten, sehr gut
eingebunde S&ure, sehr elegant
und sehr harmonisch. Alexander
Seibel wiirde dazu rote Beeren
oder Beten kombinieren.

7. Giusti, Quarto Centenario,
250 ml, € 35,90, www.gustini.de
Einer der Top-Essige der tUber
300-jahrigen Essigmanufaktur.
Der Balsamico reifte 15 Jahre in
Holzfassern. Karamell und Kaffee,
Kirsch- und Himbeernoten, sehr
dickflissig. Auf Zitrusfriichte-Salat,
pur auf Erdbeeren oder auf
Ziegenfrischkdse mit Rauke.

Was ist was? Ein Glossar mit den wichtigsten Begriffen

« Aceto Balsamico Tradizionale di Modena
Tragt das Siegel der geschiitzten Herkunft
(DOP). Seine Herstellung wird streng vom
Konsortium tberwacht. Elnzige erlaubte
Zutat ist eingekochter Traubenmost. Er darf
entweder 12 oder 25 Jahre (,extravecchio®)
in einer Fassreihe reifen, der Geschmack
wird vor dem Abftllen kontrolliert. Eine
kugelige 0,1-Flasche ist vorgeschrieben.
0,11ab rund € 80

« Aceto Balsamico di Modena Er muss in
Modena hergestellt sein, aus einem Anteil
konzentrierten Traubenmostes und Wein-

essig bestehen und mindestens 60 Tage in
Holzfassern gereift sein. Verwendete Farb-
und Zuckerstoffe missen auf dem Etikett
geannt sein. Verdickungsmittel sind nicht
erlaubt. Die Qualitdtsspanne auf dem Markt
ist gewaltig.

- Saba oder Vino cotto ist Sirup aus
eingekochtem Traubenmost mit geringer
Sé&ure (unter 6 Prozent).

« Condimento: (Wiirze),Sammelbegriff

fur alle Essigprodukte aukerhalb der
Regularien, wie weiker Balsamico aus
Traubenmost und Essig.

produziert und
abgefillt in Modena

IGP-Siegel,
produziert in Modena
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FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, CARL FORSTER (6)

Die echte
Reifezeit
der Essige ist
ein gut
gehiitetes
Geheimnis
der Hersteller

sier im Restaurant ,,Haerlin® (Fairmont
Hotel Vier Jahreszeiten), aullerdem die
FEINSCHMECKER-Redakteure Julius
Schneider und Kersten Wetenkamp, Letz-
tere alle aus Hamburg.

Von 33 getesteten Balsamicos waren
20 mehr Essig als Balsam: scharf, sauer,
mit Karamell gefidrbt und diinnfliissig. Mit
dem geheimnisvollen Elixier, das einst
Kaisern und Konigen als Geschenk ge-
reicht wurde, haben diese Imitate nichts
Zu tun.

Mit natiirlichen Zutaten und einem tra-

ditionellen Herstellungsverfahren iiber-
zeugen dagegen unsere sieben Favoriten.
Die Acetaia Leonardi aus Formigine bei
Modena stellt ihre Essige ausschlieflich
aus den eigenen Lambrusco- und Trebbia-
notrauben vor der Haustiir her. Farb- und
Zuckerstofte sind tabu. Der Sieger-Balsa-
mico reifte zehn Jahre in Eichenholz-
fassern und zeigt eine natiirliche dickfliis-
sige Konsistenz — bei starkem, komplexem
Geschmack. Auch der Balsamico von
Mussini (Platz 2) hat den Titel ,,Balsam™
mit zehn Jahren Fassreifung ehrlich ver-
dient. Platz drei erreichte der 15-jdhrige
Leonardi mit hervorragender Siif3-Sdure-
Balance.
Verriickt: Die Reifezeit diirfen die Balsa-
micohersteller leider nicht auf dem Etikett
angeben. Deshalb nutzen die Acetaias
einen Code: Medaillen. Fiinf Medaillen
stehen bei Leonardi fiir zehn Jahre Reife-
zeit, sieben fiir fiinfzehn. Bei Mussini gilt
dasselbe. Im Zweifel gibt die Internetseite
der Produzenten dariiber Hinweise.

. !‘
=
-

% verschiedene Tests von

Die Jury

KERSTEN WETENKAMP
leitet als Redakteur beim
FEINSCHMECKER

Lebensmitteln

MANUELA TEGGE fiihrt
das mediterrane Restau-
rant ,Sette Feinbistro“ in
Elmshorn bei Hamburg

ALEXANDER SEIBEL
arbeitet als Patissier im
Restaurant ,,Haerlin“
im Fairmont Hotel Vier
Jahreszeiten

JULIUS SCHNEIDER
ist Redakteur beim
FEINSCHMECKER

ANDREAS
STEINWANDT

fiihrt das Restaurant
,Kleine Brunnenstrake 1
in Hamburg

NINA FALCO

ist Chefin der Pizzeria
~Spaccaforno® in
Hamburg

IM TEST: BALSAMICO

Tipps fiir den Einkauf:

— Je hoher der Anteil an eingekochtem
Traubenmost im Essig, desto hochwertiger
ist er. Ein Balsamico Tradizionale besteht
ausschlieBlich aus Traubenmost. Ein ein-
facherer Aceto Balsamico di Modena ist
immer eine Mischung aus Traubenmost
und Weinessig. Bei der Zutatenliste sollte
deshalb der Traubenmost an erster Stelle
stehen. Einfache, preiswerte Balsamicos
werden auch aus industriell konzentrier-
tem, weniger hochwertigem Traubenmost
gewonnen. Steht Weinessig an erster Stelle
der Zutaten? Lieber Finger weg!

— Die Konsistenz ist ein guter Hinweis
auf die Qualitit. Im Geschéft kann man
die Essigflasche gegen das Licht halten
und priifen, wie schnell oder trige der
Inhalt fliefit. Je triger und dickfliissiger,
desto besser.

— Die besten Balsamessige werden von
Acetaias hergestellt, die auch den Bal-
samico Tradizionale anbieten. Dies ist bei
allen sieben Favoriten der Fall. Die ,,Bat-
teria®, die Reihe von Holzfissern fiir die
Essigreifung, steht auch fiir einfachere
Balsamicos zur Verfiigung. Meist wird fiir
die Einstiegsqualitiit der Essig aus nur ei-
nem Fass (Eiche) abgefiillt.

— Gute Produzenten (Leonardi, Mussini,
Giusti) haben eigene Weinberge, um den
Grundstoff fiir den Essig stets unter Kon-
trolle zu haben. fl
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

ILEJA % EKS
VICANSKI

UATTROCIOCCH

Gutschein*

mit dem Code

FE23O0OLIO

OLIO AWARD 2023 — DAS GROSSE GEWINNNER-SET

Aus der Kategorie ,leicht fruchtig® sind die italienischen Olivendle ,Crudo ,Ogliarola“,

LI 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 ,Rincdn de la
Subbética (DOP Priego de Cordoba), dem , Extra Virgin Olive Oil Cetrone IN (Itrana)“ von
Alrfedo Cetrone und ,Olivastro®“ von Americo Quattrociocchi. 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€ nur159,00€

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.

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

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

1. Platz ,intensiv fruchtig“: Rincén de la Subbética, Almazaras de la Subbética
(36,60 Euro/Liter). 3 Flaschen a 500 ml.

Art. Nr.: 1437445 | Statt57,70€ nur54,90€

00 ml

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 €. Giiltig nur flir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen Biicher.

Oko-Kontrollstellencode: DE-OKO 034

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten



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

Walcher Grappa Bianca Classica.
Unverwechselbar aromatisch und frisch-fruchtig.
Der Grappa Bianca von Walcher ist ein meister-
licher Tresterbrand und Cuvée aus Sidtirol.

Art. Nr.: 1456970
(28,50 Euro/Liter). 0,71, 38 % Vol., enthalt Sulfite.

19,95€ . I
| @5 |
-
= CAIOVILLA

OATIAATY

Pramiert:
Grappa-Test .
FEINSCHMECKER , \\\._
Al

ER
ENNERE!

WALCHER

GRAPPA |
Csioe

Nonino Ue Riserva Cabernet,
18 Jahre Barrique.
In exklusiven Kupfer-Dampf-
brennkolben langsam destilliert,
reifte der Brand 18 Jahre lang
natirlich in der Barrique Nr. 60

aus Nevers-Eiche.

(498,57 Euro/Liter). 0,7 1,45 % Vol.

Art. Nr.: 1363751 | 349,00€

Edles Grappa-Set mit Kristallglasern

Grappa-Set von Marzadro in hochwertigem Humidor.

,Fur mich einen Marzadro!“ Die Destillation in der Marzadro-Brennerei findet an
100 Tagen ab Herbst statt: frische Trester von klassischen Reben des Trentino
werden im traditionellen ,Wasserbad“-System in einem diskontinuierlichen
Destillierkolben (typisch fur die Trentiner Kultur) destilliert. Der Humidor aus
Holz enthélt den exklusiven und &ltesten Grappa der Marzadro-Brennerei.

(698 Euro/Liter). Humidor aus Holz 23,5% 28,5 cm, Grappa 500 ml, 44 % Vol., Vitrinenflasche, 2 Kristallglaser,
7 Postkarten.

Art. Nr.: 1401270 | 349,00€

RENAISSANCE
EINER IKONE

Aromatisch, intensiv duftend und komplex im Geschmack —
der Grappa feiert seine Riickkehr und erfreut sich groter

Beliebtheit. Entdecken Sie unsere Shop-Auswahl

des Edeldestillats unter: www.der-feinschmecker-shop.de

Grappa di Merlot Capovilla.

Der Merlot-Grappa duftet intensiv nach Brombeeren und
Heidelbeeren, mit einem Hauch von gerdsteten Haselnlissen.
Im Mund ist er sanft und rund mit guter Komplexitét.

e . (99,80 Euro/Liter), 500 ml, 41% Vol., enthélt Sulfite.

Art. Nr.: 1360159 | 49,90€

Nonino Grappa Il Merlot
Monovitigno.

Der feine, kristallklare Grappa ist weich
und rund mit einem frischen Bouquet
von Rosenblitenblattern und Kirsch-
kernen. Dicht und wiirzig mit grasigem
Ton und Anklangen von Kirschen und
Nougat liegt er auf der Zunge.

(49,99 Euro/Liter). 41% Vol, enthalt Sulfite.

Art. Nr.: 1452746 | 34,99€

Pramiert
Grappa-Test
FEINSCHMECKER

MARZA LA




KUCHENNOTIZEN

NEWS

TERMINE

KONIG DES BAGUETTES

Im ,,Grand prix de la Ba-
guette 2023“ der Stadt Paris
gibt es einen Gewinner: Zum
30-jahrigen Bestehen des
Backer-Wettbewerbs wurde
Tharshan Selvarajah (,,Au
levain des Pyrénées®, 20. Ar-
rondissement) zum Sieger
gekiirt. 176 traditionell geba-
ckene Baguettes wurden
eingereicht, der ,Konig“ darf
nun ein Jahr lang Rathaus
und Elysée-Palast beliefern.
www.back-intern.de

GOURMETFESTIVAL
Rheinhafen und Schoko-
ladenmuseum verwandeln
sich Ende Juli wieder in eine
wahre Genussmeile: Winzer,
Delikatessenhandler, Manu-
fakturen und Spitzenkoche
prasentieren ihre Schitze
beim 7. Gourmetfestival in
KoIn. Tausende Besucher
werden erwartet.

28.-30. Juli,
www.gourmetfestivals.de

SYMPOSIUM ESSKULTUR
Schon einmal vormerken:
Der Berliner Verein ,,Die
Gemeinschaft“ veranstaltet
am 11. und 12. September
wieder ein Symposium zu
neuen Wegen in der Ess-
kultur. In Vortragen und
Workshops auf dem Gut
Boltenhof an der Havel geht
es um neue Konzepte und
Ideen. Zielgruppe sind Pro-
duzenten, Kulturschaffende,
Lehrer und Journalisten.
Ticket ab € 180,
www.die-gemeinschaft.net
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Souvenir aus
der Bretagne

Zwiebeln sind (oft unter-
schétzte) Allrounder in der
Kliche, doch jetzt hat die
besondere Sorte Roscoff
Saison: Die saftig-aromati-
sche Knolle mit kontrolliert-
geschutzter Herkunfts-
bezeichnung (AOC/AOP)
wachst in bretonischen
Boden zu einer kleinen
Delikatesse in Rosé heran,
sie gilt als reich an Vitami-
nen und Mineralstoffen
—und ist bei Weitem kein
alter Zopf. Im gut sortieren
Handel, auf Méarkten oder
bei www.feinkost4jahres
zeiten.de GH

,Jch werde leider nicht oft zum Essen
eingeladen, dabei ist es leicht, fur
mich zu kochen, da mich sehr
einfache Gerichte gliicklich machen.
Aber viele denken: Was soll man fiir
einem Koch denn kochen? So wie
wir uns frither immer gefragt haben:
Was soll man Opa denn schenken,
der hat doch schon alles.

MAX STROHE, CHEFKOCH ,,TULUS LOTREK®, BERLIN,
IM PODCAST ,TOAST HAWAII“

HALT UND PASST

Welcher Léffel passt zum Friihstiicksei?
Und wo ist der liberhaupt? Diese Fragen
entfallen beim ,,Egg Cube Stand*
SR aus der Manufaktur Clap Design.
Dank pfiffiger Magnetfunktion
bleibt das Duo aus Léffel und Sockel aus
Eiche zusammen und zaubert zu friiher
Stunde ein Lacheln ins Gesicht. € 22,50,
www.blickfang-designshop.com GH

FOTOS: AGE FOTOSTOCK/LOOKPHOTOS, JAN HAVLICEK, ROBERT SCHLESINGER



DIRK STEFFENS

Exklusiv fotografiert

fir HORZU

\ - zu Hause hat

Eine Marke der FUNKE Mediengruppe
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Vorn das azurblaue Mittelmeer, hinten
die schneebedeckten Berggipfel — ein
Postkartenpanorama. Dazwischen ,,Colline
dolce®, wie die Einheimischen sagen: sanfte
Hiigellandschaften mit Getreidefeldern, Ge-
misekulturen, Olivenhainen, Weinbergen und
vertriumten Dorfchen, die sich eng an die Hiigel
schmiegen —eine schone, stille Welt, lindlich, fast
gestrig im Vergleich zur kulturlastigen Toskana,
zum reichen Venetien, zum schicken Mailand, zum
larmigen Rom. Jenseits des schmalen Kiistenstrichs mit
den weiBlen Strinden und der vom Verkehr umbrausten
Stadt Pescara, sind die Abruzzen einsam, selbstverges-
sen. Manche der alten Dorfer sind entvolkert, viele
Weinberge verwildert. Dabei produziert die Region viel
‘Wein, auch heute noch, aber nicht nur den, der Herzen
hiipfen ldsst. 60 Prozent wird gar nicht auf die Flasche
gefiillt, sondern fassweise in alle Welt verkauft. Von den
restlichen 40 Prozent 16st nicht alles Begeisterungs-
stiirme aus. Aber immer mehr.

Pecorino: der neue Star unter den WeiRweinen
,Die Abruzzen blithen auf®, sagt Valentino Di Campli,
bis vor einem Jahr Prisident des Konsortiums und damit
oberster Reprisentant der Weine der Region. ,,Unsere
traditionellen Rebsorten sind der weille Trebbiano und
der rote Montepulciano. Mit den Weinen kénnen wir
ganz oben mitspielen. AuBlerdem haben wir ein paar alte,
vergessene Rebsorten wie Passerina, Cococciola, Mon-
tonico und vor allem Pecorino wiederentdeckt. Sie lie-
fern Weine, wie es sie bei uns noch nie gab.

Ich sitze mit Di Campli in der Trattoria ,,San Dome-
nico™ am Hafen der Kleinstadt Ortona. Draullen ist es
driickend heil3. Durch die offene Tiir hort man die Bran-
dung gegen die Felsen klatschen. Wir essen lauwarmen
Oktopussalat. ,,Un Bianco?“, fragt die Bedienung. ,,No“,
antwortet Di Campli: ,,Un Pecorino.” Der Wein, der wie
der Schafskise heif3t, ist einer der Griinde fiir den Auf-
stieg der Region. Sein Geschmack ist leicht wiirzig, er-
innert an Zitrus und Granitstaub. ,,Salzig®, sagen die
Sommeliers. In Neapel und Rom fehlt der Pecorino auf
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keiner guten Weinkarte, die Spitzenres-
taurants weiter nordlich bieten auch gereif-
tere Jahrginge an. Im Gegensatz zu den
zahllosen fruchtig-frischen WeiBweinen, die
Italien hervorbringt, entwickelt der Pecorino
sein Potenzial erst nach fiinf, sechs Jahren rich-
tig. ,,Der Pecorino hat die Region in den Fokus
ambitionierter Weintrinker geriickt”, gibt Di
Campli zu. ,,Durch ihn wurde auch neues Interes-
se an Trebbiano und Montepulciano geweckt. Die
Abruzzen erleben dadurch eine Zeitenwende.”

Neue Qualitdt aus den Massensorten

Trebbiano ist eine anspruchslose, in fast ganz Italien ver-
breitete Rebsorte. Sie ergibt relativ neutrale Weine. Nur
in den Abruzzen bringt sie gute Qualitidten — manchmal.
Warum, weifl niemand genau. Die rote Montepulciano
(sie hat nichts mit der Stadt in der Toskana zu tun) liefert
zwar herrlich kirschfruchtige Rotweine, die aber oftmals
schwer und rustikal sind. Aus ihr wird auch der roséfar-
bene Cerasuolo erzeugt, der kein klassischer Rosé ist,
sondern ein hellfarbener Rotwein. Zusammen machen
die beiden Rebsorten 80 Prozent der Rebfliche des Wein-
baugebiets aus.

Am Nachmittag bin ich bei Torre dei Beati, einem
Weingut eine halbe Autostunde von der Kiiste entfernt.
Der Montepulciano ist hier subtil und elegant, der Cera-
suolo herzhaft und saftig. Vom Trebbiano hilt Fausto
Albanesi, der Winzer, hingegen wenig: ,,Gut gekiihlt
kann man ihn trinken. Aber kein Vergleich zum Peco-
rino.” Sein Pecorino ist feinwiirzig, mineralisch und von
einer zarten Séure geddert. Als ,,Riesling der Adria“ hat
ihn der italienische Weinguide ,,Gambero Rosso* iiber-
miitig bezeichnet.

Fausto lidchelt. Er ist gelernter Elektroingenieur, hat
lange beim Militidr gearbeitet. Als er seine Frau kennen-
lernte, schmiss er den Job und zog aufs Land, um das
Weingut ihrer Familie neu aufzubauen. Ohne Geld und
sogar anfangs ohne Traktor, nur mit ein paar kaputten
Fissern im Keller. Das war 1999. ,,Heute explodiert bei
uns die Nachfrage®, sagt der Winzer stolz.

NEUE STILISTIK
Die Sorte Monte-
pulciano bringt oft
rustikale, schwere
Weine hervor.
Zuletzt entstanden
in den Abruzzen
jedoch moderne
Rotweine.

LANDIDYLL

Eloisa de Fermo
und Stefano Papetti
haben sich in Bolo-
gna kennengelernt
und leiten heute
das biodynamische
Weingut Nicoletta
de Fermo. lhr ,Don
Carlino” ist einer
der besten Pecorino
der Region.

DIE KUSTE ist
ganz nah an den
Rebflachen

FOTO: CONSORZIO TUTELA VINI D’ABRUZZO
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IN DER HOHE
Familie Pasetti
betreibt Weinbau
550 Meter Uber
dem Meeresspiegel.

SPITZENQUALITAT
Feudo Antico ist der
Premiumableger
der Cantina Tollo,
der zweitgroBten
Genossenschaft
der Abruzzen, flr
Topweine wie

den Montepulciano
d’Abruzzo.

LEGENDE

Emidio Pepe ist
einer der Vater des
Qualitatsweinbaus
der Region

Winzerkinder erfinden die Betriebe neu
Die Zeitenwende hat Dutzende von Weingiitern erfasst:
Terraviva, La Valentina, Vigna Madre, Nicodemi, Agri-
verde, Contesa, Inalto, Masciantonio, Valle Reale zum
Beispiel. Ihre Inhaber sind meist jung, gut ausgebildet
und beseelt von der Vorstellung, gute, vielleicht grofie
Weine erzeugen zu konnen. Viele Winzersohne und
-tochter haben gemerkt, dass Wein wieder zum Broter-
werb taugt. Die Geschwister Valentina und Luigi di Ca-
millo sind ausgebildete Konzertpianisten, folgten aber
dem Ruf des Weins. Wihrend ihr Vater noch mit Fass-
wein handelte, fiillen sie alles in Flaschen. Die Weine
ihres Weinguts I Fauri erfreuen sich hochster nationaler
Bewertungen. Krise? ,,Nicht bei uns®, lichelt Luigi.
Die Zwillinge Cristiana und Antonio Tiberio aus dem
Dérfchen Cugnoli haben gleich Weinbau studiert, um die
Aufbauarbeit ihres Vaters nahtlos fortsetzen zu konnen.
In ihren Weinbergen findet sich eine seltene Pecorino-
Variante mit kleinen Beeren und dicker Schale, aus der
ein besonderer, rapsgelber Wein mit Aromen von griinen
Feigen, Grapefruit und Seetang entsteht. Ihn trank ich
ein paar Tage spiter in dem kleinen, feinen Ristorante
,.Essenza“ drunten in San Vito am Meer: ein Traum zur
,,Cucina mare“. Cristiana und Antonio halten ihren Treb-
biano allerdings fiir noch besser.

Der Blick von aufzen

Auffillig viele Winzer, die fiir die Zeitenwende stehen,
sind Seiteneinsteiger. Oftmals Riickkehrer, Bio-Konver-
titen, Branchenfremde. Sie besitzen eine unbindige Lei-
denschaft fiir Wein, lieben das Leben auf dem Land, wo
es bestes Olivenol, schwarze Triiffel, Gemiise in Hiille
und Fiille, in den Bergen sogar Safran gibt. Und der Cap-
puccino kostet nur 1,30 Euro.

Als Stefano Papetti, Jurastudent aus Bologna, sich vor
20 Jahren in seine Kommilitonin Eloisa de Fermo ver-
liebte, deren Familie ein Gut in Loreto Aprutino besitzt,
gab er den Plan einer Anwaltskarriere kurz entschlossen
auf, kehrte dem wohlhabenden Norden den Riicken und
zog mit ihr aufs Land. Heute ist ihr Weingut Nicoletta
de Fermo ein biodynamischer Musterbetrieb und ihr
,Don Carlino® einer der besten Pecorino der Region.

Ein paar Hiigel weiter hat der frithere Formel-eins-
Rennfahrer Jarno Trulli, ein gebiirtiger Abruzzese, mit
befreundeten Investoren 30 Hektar Reben erworben, um
Wein zu machen. Inzwischen steht dort ein mondénes
Weingut aus Glas und Naturstein samt neun eleganten
Suiten fiir Giste: Aus dem Keller von Castorani kommt
ein Montepulciano d’Abruzzo, der mehr Chancen auf die
Poleposition hat als Trulli einst bei Toyota und Lotus.
Am Pecorino wird noch gefeilt.

Die energische Chiara Ciavolich gehort auch zu den
Riickkehrern: Sie war Rechtsanwiltin in Rom, als ihr
Vater krank wurde und sie zuriick in die Heimat rief. Sie
kam und ordnete das Weingut neu. ,,Heute ist es wieder

WEINREISE ABRUZZEN

Restaurants

1. Essenza OQ0Q0O

Zeitgenossisches Restaurant in Marina di San
Vito mit kreativem Funf-Gange-Degustations-
menu. Spezialitat sind ,crudo di mare®, rohe
Meeresfriichte. www.essenzacucinadimare.it

2. Trattoria San Domenico OO QOO0
Hafenrestaurant in Ortona mit Fischgerichten.
GroBe Terrasse mit Blick auf die Burg.
www.trattoriasandomenico.com

3. Ristorante La Bilancia ©
Familienrestaurant in Loreto Aprutino, in dem
viele Einheimische einkehren.
www.hotellabilancia.it

profitabel”, erklirt sie mir bei Pasta Aglio e Olio, iiber
die sie mit einer Schere griine Peperoncini schnippelt.
Der Wirt des ,,Ristorante La Bilancia®, wo wir zu Mit-
tag essen, schaut neidisch auf ihren Pecorino: ,,Der Klu-
ge trinkt, der Dumme isst.

Die Legendenwinzer

Und klug waren vor allem diejenigen, die dem Main-
stream widerstanden, vor allem in den einst schwierigen
Zeiten. Die Krise der Abruzzen begann im 19. Jahrhun-
dert. Bittere Not trieb Tausende von Menschen aufer
Landes. Im 20. Jahrhundert setzte sich die Landflucht
fort. Acker wurden nicht mehr bestellt, Weinberge ver-
wilderten, ganze Dorfer verwaisten. Die Winzer, die
blieben, lieferten ihre Trauben bei den Genossenschaf-
ten ab. Der Montepulciano wurde zum ordindren Ver-
schnittwein, mit dem Trebbiano besserten norditalieni-
sche Betriebe ihre mageren Weilweine auf. Nur wenige
Weingiiter stemmten sich gegen den Massenweintrend.
Beriihmt sind zwei Winzer: Edoardo Valentini und Emi-
dio Pepe. Von ihnen kamen auch in den schweren Zeiten
grofartige, ja unvergleichliche Weine. Daran hat sich bis
heute nichts geédndert, auch wenn beider Stilistik sehr
traditionell ist. Und ihre Preise liegen auf dem Niveau
guter Barolos und Supertuscans.

Ein Pionier brachte den Wandel voran

Der Erste, der die Zeitenwende kommen sah, war Gian-
ni Masciarelli. 1981 begann er mit zwei Hektar Reben,
erwarb dann in schneller Folge einen Weinberg nach
dem anderen. Er schaffte die traditionelle Pergola-Erzie-
hung ab und reduzierte drastisch die Traubenertrige.
Auch traute er sich, Cabernet, Merlot, Syrah, Chardon-
nay, Sauvignon anzupflanzen und Barriques im Keller
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Ubernachtung auf dem Weingut

1. Feudo Antico ®®®

Drei hochwertig eingerichtete Doppelzimmer
und ein Einzelzimmer mit Spa und Panorama-
blick in Tollo.

www.feudoantico.it

2. Castello di Semivicoli 8@ ®

11 stilvoll renovierte Suiten in altem Gemauer
unter dicken Balken. Mit Garten, Pool und
Abendrestaurant. Geoffnet von Méarz bis Okto-
ber. www.castellodisemivicoli.it

3. Ciavolich 1853 09 @®

Sechs landlich-elegante Zimmer in der Masse-
ria in Loreto Aprutino inmitten der Weinberge
mit Blick auf den Berg Gran Sasso und Adria.
Garten mit zwei Jacuzzi, ganzjéhrig geoffnet.
www.ciavolich.com

zu benutzen — eine Ungeheuerlichkeit zu jener Zeit. Ins
Griibeln kamen seine Kollegen erst, als der junge Mann
die Weine erfolgreich in die ganze Welt verkaufte, wih-
rend sie ihre Trauben immer noch zur Genossenschaft
trugen. 2008 starb Gianni unerwartet. Seitdem leiten sei-
ne Frau Marina Cvetic und die dlteste Tochter Miriam
Lee das Weingut. Die Familie besitzt 200 Hektar Reben.
Ihr Top-Montepulciano d’Abruzzo ,.Villa Gemma* und
der Cerasuolo Superiore sind Leuchttiirme der neuen
Weinkultur — und das Gegenstiick zu den Werken der
alten Meister Edoardo Valentini und Emidio Pepe. Wer
sie vor Ort probieren will, tut es am besten in ihrem
Castello di Semivicoli, einem kleinen Luxusresort, das
die Masciarelli im Griinen errichtet haben.

Dynamik in den Bergen

Am grofiten war die Landflucht im bergigen Hinterland,
wo die Boden karg sind und das Klima kiihl — wenig ge-
eignet fiir Gemiise, Getreide und Weidewirtschaft, doch
fiir Weinbau ideal, gerade in Zeiten der Klimaerwir-
mung. Immer mehr Winzer zieht es deshalb in die Hohe.
Die Familie Pasetti hat etwa ihre gesamten Rebstocke
an der Kiiste gerodet und am Fufle des Gran Sasso neu
angepflanzt. Er ist der hochste Gipfel der Abruzzen,
knapp 3000 Meter hoch. Er ist auch im Sommer schnee-
bedeckt. Mit Massimo Pasetti, dem iltesten Sohn, fahre
ich hinauf nach Pescosansonesco in 550 Meter Hohe.
Dort hat die Familie einen alten Landsitz inmitten der
Reben zu einem exklusiven Hideaway ausgebaut. Geoft-
net ist die ,,Residenz* nur im Juli und August. ,,Der
Herbst kommt friith und ist kiihl®, erkldrt Massimo.
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Ihre Kochin steht fiir die ,,Cucina terra®, etwa fiir Lamm-
spieBe, die iiber dem Feuer gegrillt werden. Fiir uns hat
sie die typischen Spaghetti alla Chitarra mit Lammra-

gout zubereitet, dazu trinken wir den Montepulciano
»lestarossa®, das Flaggschiff von Pasetti: fleischig, la-
kritzig, samtig weich. Vorher hatten wir schon den ,,Col-
lecivezza™ degustiert, einen wunderbar cremigen Peco-
rino mit Sdure, Pfirsich und der Wiirze von Zitronengras.
»Wenn du da oben keinen Pecorino pflanzt, verlasse ich
dich®, soll seine Mutter damals zum Vater gesagt haben.
Er grinst: ,,Sie wusste, die Pecorino ist eine Bergrebe.”

Der ,,Ofen der Abruzzen“

Am nichsten Tag fahre ich noch hoher hinauf ins Tal des
Tirino. Der Tirino gilt als sauberster Fluss Italiens, reich
an Forellen. Man trifft dort Angler, Kanufahrer, Moun-
tainbiker und Bergwanderer auf dem Weg hinauf ins
Reich der Wolfe und Braunbéren. Ich will Giulia treffen.
Die Weine von Madonna Cataldi, ihrem Weingut, seien
»das bestgehiitete Geheimnis Italiens®, schrieb einmal
Daniele Cernilli, Italiens renommierter Weinkritiker.
Fiir den guten Ruf sei ihr Vater verantwortlich, wiegelt
die 30-Jdhrige ab und erzihlt, dass dieser in Mannheim
Philosophie studiert, dort Kant und Hegel gelesen und
spiter an der Universitidt von I’Aquila gelehrt habe. Pro-
fessore nennen sie ihn im Tal. ,,Er ist ein praktischer Phi-
losoph®, erkldrt die Tochter. ,,Er denkt nach, wie guter
Wein entsteht.”” Das Tirino-Tal wird ,,der Ofen der Ab-
ruzzen genannt, weil es dort trotz der Hohe tagsiiber
heiB ist. Nachts fallen die Temperaturen um 20 Grad. Die
Trauben behalten ihre Frische.

BACK TO THE
ROQTS Der frilhere
Formel-eins-Renn-
fahrer Jarno Trulli
stammt aus den
Region. Mit der
Grindung des
Weinguts Castorani
wechselte er vom
Cockpit in die
Reben — fir besten
Montepulciano
d’Abruzzo
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Weil ohne Essen nichts geht, fahren wir hoch in den Pa-
lazzo Cataldi Madonna in Ofena. Dort ist der Tisch fiir
uns bereits gedeckt. Salami, frittiertes Brot, Kriuter-
omelett, Hackbillchen mit passierten Tomaten — dazu
den erdbeerfarbenen Cerasuolo, gut gekiihlt, danach den
,.Malandrino®, die leichte, delikate Version eines Mon-
tepulciano d’Abruzzo. Den ,,Toni", Giulias Spitzen-Mon-
tepulciano, probieren wir nur. Mit seinen 14,5 Vol.-%
Alkohol ist er uns zum Trinken zu schwer angesichts der
afrikanischen Auflentemperaturen. Den Pecorino hatten
wir vorher schon genossen, zu Fettuccine mit wildem
Spargel, den die Kochin selbst im Wald gesammelt hat.
Ein sportlich-leichter Wein mit zarten Kriduternoten.
,Giulia“ hat der Vater ihn getauft, voller Stolz auf seine
Tochter. Das i-Tiipfelchen kommt noch: eine Selektion
der besten Pecorino-Trauben. Er heifit ,,Supergiulia®.
Diesen Wein sollte man aus einem bauchigen Burgun-
derglas trinken, moglichst erst nach fiint Jahren. Das
Vergniigen war mir nicht vergonnt. Die élteren Jahr-
ginge liegen noch im Keller. Dort hat der Professore ein
Archiv angelegt, aus dem nicht einmal Supergiulia eine
Flasche entnehmen darf.

Auch die Genossenschaften haben aufgeriistet

Auf dem Weg zuriick ans Meer taucht bei mir die Frage
auf, was eigentlich mit den Genossenschaften ist. Sie ste-
hen noch heute fiir 75 Prozent der abruzzesischen Wein-
produktion. Haben sie die Zeitenwende der Region ver-
schlafen? Abstecher zur Cantina Tollo, der zweitgrofiten
Genossenschaft der Abruzzen. Sie hat 2004 einen Ab-
leger namens Feudo Antico gegriindet, der ein kleines
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Weintipps

1. 2020 Tullum Pecorino, Feudo Antico
Zarte Frucht, subtile Mineralik, ein Hauch
von Bergamotte und Limette. € 13,90,
www.hawesko.de

2. 2022 Pecorino, Tiberio

Dicht gewobener WeiBwein mit feiner Sdure-
ader und florealen Noten, markante Salzigkeit.
€ 22, www.gute-weine.de

3. 2019 Montepulciano d’Abruzzo Riserva
»Marina Cvetic Iskra“, Masciarelli

Moderner Stil: kompakt, konzentriert mit viel
samtigem, siBem Tannin, beeriger Frucht und
feiner Holznote. € 28,00, superiore.de

Sortiment von Premiumweinen anbietet, meist in Bio-
qualitit, spontan vergoren, teilweise in Amphoren aus-
gebaut. Der Montepulciano hat letztes Jahr die Hochst-
note von drei Gldsern im ,,Gambero Rosso™ erhalten.
Und der Pecorino ist in Niko Romitos ,,Reale®, das zu
den 50 besten Restaurants der Welt zéhlt, der Hauswein.

»Wir sehen uns als Motor der Entwicklung®, sagt Da-
niele Ferrante, der Kellermeister, den ich im schicken
Besuchscenter von Feudo Antico treffe: ein moderner
Pavillon mit GlasfuBBboden, durch den man in den Bar-
riquekeller darunter und auf die Rudimente einer romi-
schen Villa schaut, die beim Aushub entdeckt wurde.
Daneben ein Gistehaus mit vier Zimmern, Spa, Ausblick
auf Weinberge und die Adria in der Ferne. Wo gibt es so
was sonst bei einer Genossenschaft?

Bei Citra jedenfalls nicht. Sie ist mit 130 Millionen
Flaschen die groBite Genossenschaft der Abruzzen. Auch
sie hat eine Premiumlinie geschaffen, die das Beste vom
Besten der Region bietet. ,,Wir selektieren Beeren, nicht
Trauben®, illustriert Italiens beriihmtester Onologe Ric-
cardo Cotarella den Aufwand, den sie treiben. Codice
Vino heift die Linie. Passerina und Montepulciano sind
stupend, der Pecorino ,,Tegeo™ ist sensationell.

Mit einer Flasche dieses Weins bin ich zuriick zur
Kiiste. Mein Wunsch: einmal in einem Trabocco essen.
Trabocchi sind Bretterbuden, die auf Stelzen ins Meer
gebaut sind. Frither senkten die Fischer dort ihre Netze
ins Wasser, heute beherbergen die meisten Fischrestau-
rants. Bei zweien war ich, zweimal kehrte ich beim An-
blick der Speisekarte um: Scampi mit Pommes, frittierte
Tintenfischringe, einfallslose Muschelgerichte. Irgend-
wo am Strand habe ich dann eine Pizza gegessen — und
dazu den groBartigen Pecorino ,,Tegeo* getrunken. i

[ g% Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
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BEST BUY

Europas

SOMMERHITS

Bei sommerlichen Temperaturen haben Roséweine
stets Hochkonjunktur: sechs Empfehlungen des
aktuellen Jahrgangs aus Frankreich, ltalien, Spanien
und Deutschland, die uns begeistert haben

1. ROSEN BIS KRAUTER
2022 Steinwiege Muskattrollinger Rosé Bio
trocken VDP.Gutswein, Weingut Schnait-
mann, Wiirttemberg, Bezug: www.weingut-
schnaitmann.de, Tel. 0711-57 46 16

2. KRISTALLKLARES DESIGN
2022 Visione Campania Rosato IGT,
Fattoria Feudi di San Gregorio, Kampanien,
Bezug: www.hawesko.de,

Tel. 04122-50 44 33

DIETER BRAATZ
ist Weinexperte und
FEINSCHMECKER-Autor

3. BURGUNDER-TYP
VOM GRAFEN

2022 P.+P. Rosé trocken VDP.Gutswein, Schloss-

gut Graf Neipperg, Wiirttemberg, Bezug:
www.graf-neipperg.de, Tel. 07138-94 14 00

-
Aus der Rebsorte Muskattrollinger prasen-

tiert Rainer Schnaitmann in Fellbach einen
herrlich lebendigen Rosé. Die biologisch
erzeugten Trauben werden nach der
Spontangéarung in Edelstahl ausgebaut. Im
Duft erkennt man feine Noten von Rosen,
roten Beeren, Rhabarber und Litschi, im
Geschmack wirkt der Rosé frisch und
saftig mit deutlicher Saure, kombiniert mit
etwas Grapefruit, Krdutern und pikanter
Wirze nach weikem Pfeffer. Ein idealer
Aperitif, aber auch Begleiter zu Asia-Ge-
richten, zu Flussfischen und Ziegenkase.

4. ROSA CUVEE
VON DER RHONE
2022 5 Sens Rosé AOP Cotes-du-Rhone,
Domaine Fond Croze, Rhéne, Bezug: www.
hamburg.vinaquavin.de, Tel. 040-73 08 72 05

-
In einer auffélligen Designerflasche bringt

die Fattoria di San Gregorio ihren Visione
auf den Markt, mit der die wesentlichen
Merkmale des Weins betont werden sol-
len: Zartheit und Eleganz. Aus 100 Prozent
Aglianico-Trauben wurde der Wein sanft
gepresst und nach der Garung vier
Monate in Edelstahl ausgebaut. Im Bukett
Rosenbliten und fruchtige Noten (Him-
beere, Walderdbeere), geféllt er im
Geschmack durch angenehme Frische
und Ausgewogenheit. Fein zu Spargel,
feinwirzigen Wurstplatten und Pizzas.

5. SYRAH
AUS DER MAREMMA
2022 Rosa Mati Toscana Rosato IGT,
Fattoria Le Pupille, Toskana, Bezug:
www.superiore.de, Tel. 03523-53 36 80

-
Mit ,P. + P haben Philipp Erbgraf zu Neip-

perg und seine Frau Paula einer Kollektion
von Weinen ihr Namenskirzel gegeben.
Dazu gehort auch dieser unkomplizierte
primarfruchtige Rosé mit den typischen
Burgundernoten im Duft und Anklangen
von Erdbeere, Himbeere und Rose. Im
ausbalanciert aromatischen Geschmack
finden sich neben roten Friichten auch
mineralische Noten im Nachhall. Passt
zu Fregola-Pasta mit Paprika und Senf-

hahnchen, Omelett mit Lachs und Fenchel

oder auch zu Meeresfriichten.

6. VON AUTOCHTHONEN
TRAUBEN
2022 Hiruzta Txakoli Rosé Getariako Txako-
lina DO, Bodega Hiruzta, Baskenland, Bezug:
www.vinos.de, Tel. 030-33 08 55 00

-
Von ihrem Weinberg in Saint-Roman-de-

Malegard ernten Daniel und Bruno Long
die Trauben flr diesen Rosé. Nach der
langen gekihlten Garung in Edelstahl

bringen 60 % Grenache und 40 % Mour-

vedre vom Nordhang des Hiigels einen
lachsroten, mineralischen und frisch-fruch-
tigen Wein in die Flasche, der Aromen von
exotischen Friichten zeigt und am Gaumen

saftige, lebhafte Frische. Der Sommer-

wein macht als Aperitif Spafk zu italieni-
scher Wurst und Schinken, Sardinen vom

Grill und Tomaten-Mozzarella-Salat.
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Im neuen Outfit prasentiert Elisabetta

Geppetti ihren eleganten 2022er Rosé
vom Syrah-Weinberg La Carla in der Ma-
remma. Die Trauben fir den Wein, 2007
kreiert und nach Elisabettas charismati-
scher Vorfahrin Rosa Mati benannt, wach-

sen auf lehm- und tonhaltigen Boden. Der
Rosé zeigt florale Noten von wilder Rose
und Erdbeeren sowie wirzige Akzente
u.a. von weikem Pfeffer. Er gefallt mit
frischer Frucht und balancierter Struktur
mit Grapefruit im Abgang. Zu Risotto mit
griinem Spargel oder Meeresfriichten.

=
In seinem Weingut Hiruzta im Baskenland

produziert Asensio Rekalde mit den
Séhnen Txarli und Angel unweit von San
Sebastidn einen lebendig-frischen Rosé
Txakoli aus autochthonen Trauben, der
roten Hondarribi Beltza (70 %) und der
weiken Hondarribi Zuri (30 %). Der Most
vy}rd-ﬂachdertemperaturkontrollierten
&drung leicht geklart und abgeflllt. Der
/Wein duftet nach roten und schwarzen
Frichten. Am Gaumen gefallen Frische,

Wirze und ausgewogene Sdure. Schon zu
vielen Tapas, Pasta oder Fisch mit Reis. !

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (2), PIETER-PAN RUPPRECHT
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JAHRGANG 2022

BORDEAUX
in Topform

Die Verkostung der Primeurs in Bordeaux sind das Weinereignis in
Frankreich. Auch unser Autor hat den Jahrgang 2022 probiert

TEXT MARKUS DEL MONEGO
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Hochsaison
fir den
Bordeaux-
Experten
Wahrend der
Primeurs
verkostet
Markus Del
Monego
Hunderte
Weine

Die Primeurproben in Bordeaux sind das franzésische
Weinereignis des Jahres und ein Phdnomen, das rund
7000 Fachleute, Journalisten, Hindler und Sammler aus
aller Welt anzieht. Seit Anfang der 1980er-Jahre organi-
siert die Union des Grands Crus mit ihren 135 Spitzen-
weingiitern die Verkostungswoche. Parallel préisentieren
auch andere Chateaus ihre neuen Weine. So kann man
im Laufe einer Woche an die tausend Weine verkosten,
vom Premier Cru Classé bis zum einfachen Bordeaux
Supérieur. Sie stammen ausnahmslos aus der Ernte des
Jahres 2022, die sich zwar noch im Fass befindet, doch
bereits einen verldsslichen Einblick in die zu erwarten-
de Qualitét erlaubt.

Der Jahrgang hat den Winzern emotionale Hohen, Tie-
fen und letztlich ein Happy End beschert. Klimatisch be-

DIE EXTREMEN WETTERBEDINGUNGEN
HABEN HOCHKOMPLEXE,
LANGLEBIGE WEINE HERVORGEBRACHT

gann das Weinjahr mit einem sehr trockenen Winter und
einem spiten Austrieb der Reben. Der heil3e, trockene
Mai begiinstigte zwar eine frithe gleichméfige Rebblii-

te, brachte jedoch starken Wassermangel mit sich. Erst
die Unwetter im Juni fiillten die Wasserreserven im Bo-
den wieder auf. Trotz der extremen Bedingungen zeigen
die Weine eine iiberraschende Frische. Jean-Philippe
Delmas von Chateau Haut-Brion fiihrt dies auf den Was-
sermangel im Frithjahr zuriick: Die Rebe habe sich friih-
zeitig auf ein schwieriges Jahr vorbereitet und kleinere
Trauben gebildet. Das reduzierte zwar den Ertrag, si-
cherte jedoch die Frische. Zudem férderte der Spannungs-
bogen zwischen heilen Tages- und niedrigeren Nacht-
temperaturen die Aromabildung der Trauben.

So gibt es viele hervorragende Qualititen, und diese
stammen nicht immer von Premier Crus Classés. In Pes-
sac-Léognan iibertreffen sich jeweils die Domaine de
Chevalier und Chateau Les Carmes Haut-Brion mit tief-
griindigen Weinen. Die Appellation Margaux zihlt eben-
falls zu den Siegern. Mein Tipp hier: Chateau Siran.
Auch Saint-Julien zeigt mit den Léoville-Chateaus und
Ducru-Beaucaillou Komplexitit sowie Finesse. Pauillac
schlieft sich nicht nur mit seinen Spitzenweinen Lafite-
Rothschild und Mouton Rothschild dem Reigen der Top-
regionen an.

1 Chateau Ducru-Beaucaillou in Saint-Julien
prasentiert einen vielschichtigen Jahrgang.

2 Die Domaine de Chevalier in Pessac-Léognan
Ubertrifft sich selbst. 3 Komplexitat vom Ton-
Kies-Boden im Chateau Figeac. 4 Groker Name,
groke Weine: Cheval Blanc zeigt Spitzenqualitat

Uberraschend auf Augenhéhe sind das Haut-Médoc und
das stets etwas kiihlere Médoc, wihrend sich Saint-Es-
tephe eher heterogen prisentiert. Nicht verpassen sollte
man Weine vom Kalkplateau in Saint-Emilion wie die
Chateaus Trotte Vieille, Canon und Bélair-Monange oder
von den Ton-Kies-Boden wie Cheval Blanc und Figeac.
Aromatisch komplex zeigt sich das Herz von Pomerol:
Hier ist in diesem Jahr Vieux Chateau Certan aullerge-
wohnlich. Die besten Weilweine wuchsen auf gut was-
serspeichernden Boden, wo duftige und intensive trocke-
ne Vertreter entstanden sind, etwa in den Chateaus Haut-
Brion, Smith Haut Lafitte oder Malartic-Lagraviere.
Die Winzer edelstiBer Tropfen brauchten hingegen
Geduld. Die Trockenheit verhinderte lange Zeit die Edel-
fdule. Erst der Regen Ende September initiierte die lang
ersehnte, dann aber ziigige Entwicklung von Botrytis Ci-
nerea. Das Ergebnis kann bei Chateaus wie Lafaurie-
Peyraguey, Suduiraut oder de Fargues bewundert werden.

Das Fazit: 2022 ist iiberraschend und iiberragend. Die
Weine sind zuginglich wie einst die 2018er zum selben
Zeitpunkt, allerdings noch besser strukturiert. Sie sind
auf Augenhohe mit den 2016ern, aber deutlich préziser.
Sie verheiflen einen frithen Genussbeginn sowie grofie
Langlebigkeit. Diese vielschichtigen und feinen Weine
machen den Jahrgang 2022 zu einem faszinierenden Er-
lebnis und zum bisher besten dieses Jahrtausends.
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JAHRGANG 2022

DAS PERFEKTE DUTZEND

Neben den weltberiihmten Chateaus gibt es
einige echte Entdeckungen. Unser Autor
Markus Del Monego verrdt hier seine person-
lichen Favoriten flir den Bordeaux 2022

WeiRweine

fidence! 3
_— Chateau Bastor-Lamontagne,
stk Confidence Bordeaux Blanc
Ein fruchtbetonter trockener WeiRwein, der zu

‘3 Sashimi und Sushi ebenso harmoniert wie zur
feinen Gemiisekiiche (voraussichtlich > € 20).

Chdteau Lespault-Martillac,
Pessac-Léognan Blanc

In diesem Jahrgang ein Geheimtipp: ein moder-
ner Klassiker zur klassischen Kiiche (€ 20-50).

Rotweine

Chdateau de Ferrand,
Saint-Emilion Grand Cru Classé

Erst seit 2012 als Grand Cru Classé eingestuft,
beweist de Ferrand seinen Status mit dem
wohl besten Wein der vergangenen Dekaden
(€ 20-50).

Chdateau Clinet, Pomerol

Der feinste Clinet, den ich je en Primeur ver-
kostet habe. Idealer Genuss in 10 bis 30 Jahren
(€100-250).

CHATEAL

JARVESIN BARTry

Chdteau Mauvesin Barton, Moulis

Ein absolut bezahlbarer Traum mit komplexem
Charakter und satter Frucht, der zur Entenbrust
ebenso harmoniert wie zu kurz gebratenem
Lamm oder Rind (> € 20).

Chdteau Branaire-Ducru

In hervorragender Nachbarschaft von Spitzen-
weingitern ist dieser Cru Classé einer der
sicheren Werte fiir groken Genuss und Lang-
lebigkeit (€ 50-100).
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Rotweine

Chéateau Beauséjour, Saint-Emilion
Premier Grand Cru Classé B

GroRe Tiefe und Finesse. Ein Spitzengewdchs,
das in den kommenden 15 bis 40 Jahren seine
Qualitat zeigen wird (€ 100-250).

~ g
CHATEAY
(RAND-PUY-LACOS,
Prstsson

® . © Einer der besten Jahrgénge dieses Guts,
3 vielleicht sogar der beste (€ 50-100).

Chdteau Grand-Puy-Lacoste

Chdteau Brane-Cantenac,
Margaux Cru Classé

Brane-Cantenac glanzt mit einem 2022er
voller Prazision, Finesse und vielver-
sprechendem Reifepotenzial (€ 100-250).

P Chdteau Cap d’Or,
§\\\\\b///// Saint-Georges Saint-Emilion
+_cap u'on\f‘;' Die wenig bekannte Nachbar-Appellation
- %’\\& von Saint-Emilion stellt den absoluten Preis-

Genuss-Sieger des Jahrgangs. Viel Wein fiir
wenig Geld (> € 20).

Die SiiRweine

Chdateau Coutet,
Premier Cru Classé Barsac

Intensive, exotische Frucht pragt diesen

Wein aus Barsac, einen der groRen edelsiiRen
Vertreter mit hervorragendem Preis-Genuss-
Verhdltnis (€ 20-50).

ON Chdateau Raymond-Lafon, Sauternes

: Die letzte Enklave auf dem Terrain von Chateau
d’Yquem istim Besitz der Familie Meslier,

die einen groRen Klassiker gekeltert hat

(€ 50-100).

Deutsche Handler, die Subskriptionsweine
aus dem Bordeaux-Jahrgang 2022 anbieten:
Bacchus Vinothek: www.bacchus-vinothek.de
Lobenberg: www.gute-weine.de

Millésima: www.millesima.de

Tesdorpf: www.tesdorpf.de

Unger Weine: www.ungerweine.de i

FOTOS: BACCHUS-VINOTHEK.DE (8), SUBSKRIPTION-BORDEAUX.DE (2), UNGER WEINE (2)



GETRANKENOTIZEN

NEWS

Showtime statt
Happy Hour:
Die Zuberei-

Red Zombie it TERMINE
eine brenzlige
Angelegenheit

WEIN-KONZEPTE GESUCHT
Zusammen mit dem
Deutschen Weininstitut
(DWI) und Selters sucht
DER FEINSCHMECKER Res-
taurants und Weinbars mit
auRergewo6hnlichem Wein-
konzept — vom Sortiment
bis zu Prasentation und
Service. Die Sieger in meh-
reren Kategorien werden

Alchemie in Berlin

Die Liebe der Hotel- und Bar-Designer zur
Opulenz und Extravaganz der Goldenen
Zwanziger geht weiter: In Berlin hat jetzt

The Alchemist am Potsdamer Platz eroffnet. im FEINSCHMECKER und
Clou der Bar im eleganten Retro-Stil (150 auf YouTube veroffentlicht.

Sitzplatze) sind die Cocktails, die mit viel www.deutscheweine.de/awg
Showeffekt zelebriert werden, wie der Cherry —
Poppins mit milchiger Blase oder der Colour
Changing One, der seine Farbe verandert.
Dazu gibt’s Steaks, Meeresfriichte und
nachmittags Tee. www.thealchemist.de KW

PREIS FUR SKULPTUREN
Ca’ del Bosco, eines der
renommiertesten Weingiiter
in der Franciacorta, stiftet
einen Preis fiir Bildhauer.
Zusammen mit der Kultur-
stiftung Venetian Heritage
mochte Ca’-del-Bosco-Prési-
dent Maurizio Zanella junge
italienische Kiinstler unter
40 auszeichnen, die iiberra-
gende Skulpturen schaffen.
Pramiert werden die Kunst-
werke auf der Biennale in
Venedig 2024.
www.cadelbosco.com

HELLGRUN ist die Farbe des
Sommers — jedenfalls im Glas: Der
Bio-Limoncello Sprizz von Maemo

aus Bayern schmeckt pur auf

Eis oder mit Prosecco aufgegossen

wunderbar frisch und fein herb. KW

15 VOL.-%, 0,7 L € 18, WWW.PROBIOWEIN.DE

TRAUER UM WEINLEGENDE

Er hat mit seinen kraftvollen
trockenen Rieslingen das

Weingut Kéhler-Ruprecht
weltberiihmt gemacht:

”NATU RWEIN? DAS WAR Winzer Bernd Philippi ist
verstorben. Er stand wie
MAL IN ITALIEN MODE. kein Zweiter fiir die Lage
INZWISCHEN SIND WIR Kallstadter Saumagen
ALLE WIEDER ZUR KLASSIK und pragte mit seinen reife-
ZURUCKGEKEHRT“ fahigen Weinen die Branche.

www.koehler-ruprecht.com
FEDERICA BOFFA, WEINGUT PIO CESARE, ITALIEN 2023

8/23 DER FEINSCHMECKER 101




OUTDOOR-KUCHEN
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Ihnen ebenso attraktlve Wle robuste Auﬁenkuj ‘hen'
und geben Tlpps Worauf es be1 einer __
Kuche 1m Garten oder auf der Terrasse ankommt D

TEXT UTA ABENDROTH

ELEGANTER BLOCK

R Bei dem Modell ,OiCook* besteht die Struktur aus

‘ ;:_ ‘ Aluminium, die mit einem witterungsbestandigen
S o) ’L-’ B, Popzellanmaterial (MDI) verkleidet wird. Es stehen vier
. ) \ (A édule mit Stauraum, Spiile, KQch oder Teppanyakl—

4 Feld und Kihlschrank zur WahJ WW OlSlde com
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OUTDOOR-KUCHEN

i

ASTHETISCHES
LEICHTGEWICHT

,Emily“ setzt sich aus Modulen
zusammen, die offen oder geschlossen
gestaltet werden kénnen. Jedes davon
eignet sich flirs Kochen, Waschen oder

Grillen sowie als Arbeitsplatte. Die
robusten Aluminiumelemente stehen
auf schlanken Beinen, die sich einzeln
justieren und somit auch unebenen
Boden anpassen lassen. www.emu.it
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Fah

NATURBURSCHE

In Rosenheim ist Hauser Naturstein ansassig. Die Steinmetzmanufaktur
fertigt Outdoor-Kiichen aus heimischen Natursteinen und kombiniert
sie mit Stahl oder Altholz. Jedes Modell ist ein Unikat, das sich
personlichen Vorlieben anpassen lasst. www.hauser-naturstein.de

Originell ist der Kontrast
zwischen Natursteinplatte
und Edelstahlfronten bei
der Hauser Gartenkiiche

%

-

HOLZ-KUNSTSTUCK

,Formalia Outdoor” gibt es unter anderem in einer Kombination
aus einem pulverbeschichteten Stahlgestell mit Teakholzfronten
und -einlegebdden sowie einer Steinplatte. www.scavolini.com




— GUT ZU WISSEN —

Fiir die Planung

» Wichtig ist die Entscheidung fiir einen
geeigneten Standort. Die Standflache
muss eben sein, wobei sich manche
Kichen durch verstellbare Elemente zu
einem gewissen Grad anpassen lassen.

« Falls Sie das beim Standort beriick-
sichtigen kénnen: Wie ist der Lauf der
Sonne? Und wie die Hauptwindrichtung?

« Wasser, Strom, Gas: Sollen es feste
Anschlisse sein, oder kommt man flexibel
COOLES MEISTERWERK mit Gasflasche, Wasser- bzw. Abwasser-
Edelstahl ist das Material der Wahl fiir ,Urbane®, in deren Elemente tank und Verlangerungskabeln aus?

sich alle Funktionen integrieren lassen. Magnete an den Tiren
sorgen auch bei Wind fiir einen festen Verschluss. www.danver.com

e Personliche Vorlieben beim Grillen und
Kochen sind wichtig fir die Ausstattung.

« Hier in Deutschland sollte die Kiiche

Materlallen Wle Steln’ HOlZ’ Uberdacht sein, damit sie vor Regen
Edelstahl und Aluminium pragen geschiitzt ist.
den Kiichen-Look

DESIGNOBJEKT

Neben den grundlegenden
Kichenfunktionen bietet ,Base” die
Moglichkeit, mehrere Brenner

mit Wokhalterung in den Naturstein
einzubauen oder einen Barbereich
zu integrieren. www.kettal.com
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OUTDOOR-KUCHEN

W s 3
L ORIGINELLER SOLITAR .
,Atria“ besteht aus Edelstahl, einem ebenso korrosions- und stolk< wie
temperaturbestandigen Material. Das Modul, das sich durch farbliche
Akzente individualisieren lasst, hat'eine integrierte Spiile, ein Induktions-
kochfeld, eine Riuckwand mit einer Ablageflache und einer Art Leiste
fiir die Aufbewahrung empfindlicher Lebensmittel. www.abimis.com
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FOTOS: PH. SIMON VAN RANST, CATHERINE ROIDER

MULTITASKING

Die Kuben von ,Rock.Air* erflillen
alle Funktionen, die man fiirs Kochen
unter freiem Himmel benétigt: Von
der Feuerstelle Uber den Gas- oder
Lavagrill bis zu Kiihlelementen und
sogar einem Geschirrspuler ist alles
nach Wunsch zusammenstellbar.
www.steiningerdesigners.com

Alles ist moglich: Von Kleinen
Teillosungen bis zu voll ausgestatteten
Hightech-Ktichenzeilen

— GUT ZU WISSEN

Das Material

» Als besonders witterungsbestandig
gelten Edelstahl, Aluminium und Naturstein
sowie Schichtstoffe.

« Holzoberflachen missen vor allem vor
Wasser und Staundsse geschutzt werden,
weshalb Holz-Outdoor-Kiichen grund-
satzlich tberdacht werden sollten.

* Kleine Schaden in Holzoberflachen
lassen sich leichter beseitigen als Kratzer
in glanzenden Metallfronten.

« Arbeitsplatten aus Stein reagieren —
wenn sie naturbelassen sind — auf Saure,
Lebensmittel und Wettereinflisse.

« Beton gewinnt an Bedeutung. Allerdings
werden solche Outdoor-Kiichen eher
individuell maRkgefertigt.

10 %o

der Gartenbesitzer in Deutschland
haben eine Aulkenkiiche — Tendenz
stetig steigend. Quelle: Statista
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— GUT ZU WISSEN —

Outdoor-Kochen

« Sorgen Sie fur gentigend Licht beim
abendlichen Kochen. Nicht nur die Arbeits-
flache, auch die Koch- oder Grillflache
bendtigt eine gute Ausleuchtung.

« Feste, dicke Grillhandschuhe schiitzen
vor zu heiken Gerateelementen.

» Eine zuséatzliche Grillflache, z.B. eine
Plancha, dient nicht nur zum Grillen von
kleinteiligem Gemuse oder Meeresfriich-
ten, sondern hilft auch beim Warmhalten
der Gerichte.

S|

« Abstellflachen fir Teller, Schneidbretter

und Grillgut sind eine grofke Hilfe. Nitzlich SCHICKER MATERIALMIX

sind Klapp- oder Tabletttische. Ob Uber Eck, als Insel oder klassische Kiichenzeile, die ,Freiluftkiiche*
l8sst sich vielen Gegebenheiten anpassen. Der Korpus aus Aluminium

« Tragekorbe sind praktisch, um Olflaschen, wird mit Einlegebdden aus Eichenholz und einer Arbeitsplatte aus

Saucen und Schiisseln zu transportieren Naturstein vervollstandigt. www.freiluftmanufaktur.com

bzw. schon aufzubewahren.

Outdoor-Kochen verspricht
zweierlei: Luxus
und Lagerfeuerromantik

DURCHDACHTES KONZEPT
Passend zu den Block-Grills gibt es das Modul ,Block M“. Zwei
Schubladen bieten Platz fur ein verschiebbares Schneidbrett

und Gastro-Edelstahlbehalter, in denen alle Arten von Zutaten
gekihlt gelagert werden kénnen. www.flammkraft.com
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KOCHINSEL, NEU
INTERPRETIERT

,Phil“ setzt sich aus einem zylindrischen
Metallsockel und Teakholz zusammen.
Drei Konfigurationen sind erhaltlich: mit
Spule, Induktionskochfeld und Grill. Die
,Inseln® lassen sich kombinieren oder
einzeln verwenden. www.ethimo.com

OUTDOOR-KUCHEN

e

MODERNER RETROLOOK

Die Garplatte aus Lavastein und der mit Schamott ausgekleidete
Backofen von ,Oreste” werden gleichzeitig durch eine einzige
Flamme erhitzt. Die praktische Workstation hat zwei Arbeitsflachen
und eine groke Abstellflache. www.ingiardino.palazzetti.de

RICHTIG ROBUST

Die Outdoor-Kiiche von Schmidt gibt es mit grifflosen Fronten aus
Compact- oder Keramik-Paneelen. Neben der Kochstation ergén-
zen eine Spile und viel Stauraum die Kiichenzeile, fur die es eine
maRkgeschneiderte Hiille gibt. www.metallmanufaktur-schmidt.de i
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Der neue

Genuss-
Club

BESONDERE MOMENTE
GEMEINSAM ERLEBEN
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FEINSCHMECKER CLUB-WELT

FOTOS: FRANCESCA MOSCHENI, YDO SOL, GULLIVER THEIS

Sind Sie dabei?

Die grofke FEINSCHMECKER Club-Welt: Jetzt mit noch
mehr Genusserlebnissen, Angeboten und Vorteilen

SIE LIEBEN GUTES ESSEN ODER INTERESSIEREN SICH FUR WEIN? Dann sind Sie in
unserem neuen FEINSCHMECKER Club genau richtig! Er verbindet jetzt das Beste
zweier Welten: Kiinftig sind die Angebote des Premium Clubs und des Wein-Clubs
unter einem Dach vereint — mit einer noch grokeren Vielfalt fir alle Mitglieder.

Sie erleben die besten Koche bei einzigartigen Genuss-Events ganz personlich,
sind bei Topwinzern zu Gast und verkosten mit Gleichgesinnten besondere Weine
oder Delikatessen. Wir kuratieren Weinpakete fiir Sie und bieten interessante
Online-Tastings an. Aus mehreren hochwertigen Newslettern wahlen Sie aus, was
Sie interessiert und profitieren von Vorzigen in vielen Hotels, Restaurants und Ge-
nuss-Shops. Ihre Mitgliedschaft verwalten Sie bequem auf www.feinschmecker.de.

Einzigartige Genuss-Events exKklusiv fiir Sie

AUSTERN UND RIESLING? Das geht bestens!
Wie, das zeigen uns am 30. September 2023
die Macher von AusterRegion und Concept
Riesling in Disseldorf bei einem Pairing der
besonderen Art auf dem Carlsplatz.

DAS BESTE VON DER MOSEL: Am 3. November
2023 sind Sie mit uns bei Thomas Schanz in
Piesport zu Gast, dem Spitzenkoch von der
Mosel, der langst zu Deutschlands Besten
gehort. Er kreiert fiir uns ein besonderes Dinner
mit Topweinen und gewahrt personliche Ein-
blicke in den erfolgreichen Familienbetrieb.

RARE BOTTLES stehen am 2. Dezember 2023
in Munchen auf dem Programm, wenn unser
Autor und Wein-Experte Jens Priewe zu einem
ganz besonderen Tasting einladt.

Weitere aktuelle Termine:

e 29. SEPTEMBER: FEINSCHMECKER-Dinner
im ,Sonnora“ in Dreis mit Spitzenweinen
von der Mosel

» 5.-7. OKTOBER: Gourmet & Portwein auf Sylt
mit Johannes King und Jan-Philipp Berner.

* 14. OKTOBER: Besuch, Tasting und Dinner im
Weingut Loosen mit Ernst Loosen

« 8. DEZEMBER: Kochen & Genieften mit
Cornelia Poletto in ihrer Cucina in Hamburg.

Ihre Vorteile

Als Mitglied genieken Sie Vorzlge
in den Restaurants der Jeunes
Restaurateurs Deutschland sowie
in den deutschen Hotels von
Relais & Chateaux, bei den Feinen
Privathotels, in den Genielkerhotels
und Restaurants in Osterreich und
Sudtirol sowie im Severin’s Resort
& Spa auf Sylt, im Castell Son
Claret auf Mallorca, im Edelweiss
Salzburg Mountain Resort, im
Hotel Goldener Hirsch in Salzburg
und im Hotel Sonnenhof im
Tannheimer Tal.

Melden Sie sich an!
Zum Preis von nur € 156/Jahr

(€ 13/Monat) haben Sie Zugang
zu allen Angeboten und Vorteilen
der exklusiven FEINSCHMECKER
Club-Welt.

Melden Sie sich ganz einfach auf
www.feinschmecker.de/premium-
club an und erleben Sie Spitzen-
koche, Topwinzer und andere Stars
der Genuss-Szene live.

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

Wir freuen uns Uber unsere Markenpartner:

MANUFAKTUR
cEmEMEN -

= sieMatic SR Fsslr B

Ziegler

# 3
*eupgxse®




EIN PROGRAMM, GESPICKT MIT
GENUSS-HIGHLIGHTS: Das Beste
aus vielen Welten erlebten die
Teilnehmer der FEINSCHMECKER-
Reise ,Meister & Meisterliches".
Sportlich-eleganter Fahrspaf mit
dem Jaguar F-Type von Diisseldorf
nach Antwerpen, Hochgenuss in den
Restaurants, Event-Locations und der
Bar des Hotels Botanic Sanctuary,
die Faszination der Diamanten

und Tastings auf allerhéchstem
Niveau mit dem exklusiven Cognac
Louis Xlll und der Premium-Zigarre
Carlos André




FEINSCHMECKER LESERREISE

FOTOS: NICOLAJ KORAUS

Alles aufder
gewOhnlich

Eine exklusive Genussreise nach Antwerpen, gespickt
mit aulkergewohnlichen Highlights, erlebten die Teilnehmer der
neuen FEINSCHMECKER-Events ,Meister & Meisterliches®

DAS WAR SELBST FUR DUSSELDORF EINE
EINDRUCKSVOLLE PREMIERE: Das Defilee
der schnittigen Jaguar F-Type vor der impo-
santen Fassade des Hotels The Wellem war
eine Klasse fiir sich. Und ein fulminanter
Auftakt zum ersten FEINSCHMECKER-
Event ,,Meister & Meisterliches* in Antwer-
pen — ein Wochenende im Zeichen des Ge-
nusses mit einzigartigen Highlights.

Hochkaritige Partner zelebrierten an drei
Tagen meisterliche Lebensart: Die eleganten
Cabriolets der britischen Kultmarke Jaguar
machten sportliche Dynamik und edle Ma-
terialien schon auf der Fahrt in die belgische
Metropole formvollendet erlebbar. Meister-
lich war dort auch der kulinarische Rahmen:
Die besten Koche des Landes machen das
5-Sterne-Superior-Hotel Botanic Sanctuary
im Herzen Antwerpens zu einem einzigarti-
gen Genuss-Domizil (mehr in ,,Das beson-
dere Hotel®, S. 38).

Eine kulinarische Reise durch die belgi-
sche und internationale Spitzenkiiche erleb-
ten die Teilnehmer und Teilnehmerinnen in
dem preisgekronten Ensemble an drei Tagen

dann auch gleich fiinffach: unter anderem bei
den Topstars Gert De Mangeleer und Joa-
chim Boudens mit ihrem Omakase-Konzept
im Restaurant ,,Hertog Jan“ und bei Jacob
Jan Boerma und Thomas Diepersloot mit
raffinierter belgischer Kiiche im ,,Fine
Fleur®.

Und wenn DER FEINSCHMECKER und
die Event-Profis von der Agentur ,,Essence
of Life* um Graciela Werner (Foto rechts un-
ten mit Spitzenkoch Gert De Mangeleer) ge-
meinsam ein Programm kreieren, sind Ho-
hepunkte gleich vielfach garantiert: Einen
Einblick in die faszinierende Welt der Dia-
manten gaben der Edelsteinexperte Filip van
Laer von Diamond Dreams@Work und das
Diamantlabor HRD, meisterliches Tabak-
Handwerk prisentierte das deutsche Fa-
milienunternehmen Arnold André mit der
Premium-Zigarre Carlos André bei einem
Tasting. Auf den Genuss von Weltklasse-
Kunst in Antwerpens spektakuldren Museen
folgte mit Louis XIII ein Tasting des wohl
exklusivsten Cognacs der Welt. Ein Genuss-

wochenende der Extraklasse! fi

8/23 DERFEINSCHMECKER 113



GENUSS-PAARE

GEWAGT,

GEWONNEN

ZIGARREN UND
EXOTISCHE DESTILLATE

Sparring oder Romanze? Wir waren
mutig und haben Zigarren zu Branden
aus Sandelholz, Tonkabohne und
Sanddorn probiert — eine belebende,
harmonische Entdeckungstour!

TEXT KERSTEN WETENKAMP

\/\/ahre GenieBer geben sich nicht mit dem Alt-
bekannten zufrieden (auch wenn sie Klassiker
durchaus schitzen) — sie suchen stets Abenteuer, Wagnis
und Herausforderung. Auch beim Zusammenspiel von
feinen Zigarren und einem Drink bietet es sich an, statt des
Vertrauten (Rum, Brandy, Whisky) Neuland zu entdecken.
Zur auBlergewohnlichen Zigarre ,,Buena Vista Araperique®
passen etwa die ungewohnlichen Destillate des renommier-
ten, experimentierfreudigen Brenners Arno Dirker aus
Mombris in Franken (s. u.). Besonders gelungen finden wir
jedoch die Liaison der Araperique-Zigarre Robusto mit dem
Sanddornlikér Andalo von der Ostseekiiste (s. r.).

AROMEN-AVANTGARDE VON DIRKER

« Arno Dirker destilliert etwa einen Geist mit dem Aroma
von Rotsandelholz (40 Vol.%, 0,1 1, € 9,50). Noten von
Kaffee, Kakao und heller Schokolade verschmelzen mit
Aromen von Niissen, Mandeln, Café créme und Vanille
eines Buena Vista Araperique Miniaturas (Zigarrillo).

« Nicht gerade alltidglich ist auch Dirkers Geist von der
Tonkabohne (40 Vol.%, 0,5 1, € 32). Die eigenwilligen
Noten von karamellisierter Walnuss, Muskat und siiBer
Mandel verbinden sich mit der Buena Vista Araperique
Belicoso zu einem sahnigen Spiel mit Noten von Zimt, Rost-
mandeln und etwas Lakritz. www.dirker-online.de
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ANDALO SANDDORN:
FRUCHTDESSERT MIT PFEFFER

« Destillat: Andalo Original Aperitif Liqueur mit
Sanddorn, Waldemar Behn, Eckernforde, 15 Vol.-%

Der komplexe Aperitif aus Sanddornfriichten halt eine
wunderbare Balance von stRlichen, sauren und herben Aro-
men. Im Wechselspiel mit der Zigarre verliert der Likor seine
sliken Spitzen und gewinnt an Fruchtintensitat. Noten von
Walniissen, Kastanien, Creme brllée und Pfeffer ergénzen
diesen Paarlauf zum geheimen Genusstipp des Sommers.
0,71, € 13,69, www.behnshop.de

« Zigarre: Buena Vista Araperique Robusto

Dieser Londfiller bietet ein aufregend neues Raucherlebnis
jenseits der Standards. Die Buena Vista Araperique des
deutschen Herstellers Arnold André wird aus speziell gereif-
tem Tabak hergestellt: Der Arapiraca-Tabak fur die Einlage
wird dafiir Blatt fur Blatt geerntet, nach dem Trocknen von
Hand entrippt und in gebrauchten Whiskeyfassern gelagert.
In den Fassern fermentiert der Tabak unter hohem Druck,

dabei entwickelt er besondere, intensive Aromen von Kaffee,

Zimt, NUssen und Cassis. Diese Technik, die Methode Peri-
que, hat Arnold André von den Choctaw-Indianern Nord-
amerikas abgeschaut. Dass die Zigarre (Deckblatt: Connec-
ticut Seed, Ecuador) in Arnold Andrés Manufaktur in der Do-
minikanischen Republik handgerollt wird, versteht sich von
selbst. 20 Robusto € 166, www.der-feinschmecker-shop.de

FOTO: WWW.HAGENWILLSCH.DE



UPCYCLING

Der ,,Ocean“-Stuhl
wurde 1955
urspriinglich aus
Holzfurnier produ-
ziert. Die jiingste
Outdoor-Version
,0C2% wird aus
Plastikabfillen
hergestellt, die von
ausrangierten
Carlsberg-Bierfds-
sern stammen. UA

60 X 56 X 81 CM, € 321,
WWW.MATERDESIGN.COM

ELEGANT

Es scheint fast so, als ob das
»Wandregal WeiRtanne 02%
vor der Wand schweben wiirde.
Das liegt an den sich verjiin-
genden Kanten des kleinen
Holzregals, sie sorgen fiir das
grazile Erscheinungsbild.
Gefertigt wird das Regal in der
traditionsreichen Mobelregion
Ostwestfalen. 50 x 15 x 2 cm,
€ 109, www.weldco.de UA

Die tanzen

Die Glaser ,Attenzione“ von
Henrieke Neumeyer sind zu
100 Prozent aus Glasresten
gefertigt, die in Glashiitten in
Smaland gesammelt werden.
Der gewdélbte Boden sorgt

fiir den richtigen Schwung.
©8,5cm, 7 cm hoch, € 90,
www.henriekeneumeyer.de UA

LEBENSARTNOTIZEN

NEWS

TERMINE

KUNST & GENUSS

Im Garten des Kunsthauses
in Frankenthal sind am

19. August 35 Aussteller zu
Gast, die einen spannenden
Mix prasentieren: Von Kera-
mik liber Holzskulpturen
und Acrylbilder bis zu Pesto,
Honig, Lik6r, Wein und
Cocktails werden ganz un-
terschiedliche Genussartikel
angeboten.
www.frankenthal.de

BLUMEN SATT

Noch bis zum 27. August ist
in der Kunsthalle Miinchen
die Ausstellung ,,Flowers
Forever, Blumen in Kunst
und Kultur“ zu sehen. An-
hand von rund 170 Fotos,
Gemadlden, Installationen
und naturwissenschaftlichen
Objekten wird die Rolle der
Blume in Kunst, Mythologie,
Literatur, Politik und Okolo-
gie betrachtet.
www.kunsthalle-muc.de

EIN STUCK NATUR

Mit ,,Garden Futures: Desig-
ning with Nature“ prasen-
tiert das Vitra Design Muse-
um eine Ausstellung zur
Geschichte und Zukunft des
modernen Gartens. Bis zum
3. Oktober sind in Weil am
Rhein Beispiele aus Design,
Alltagskultur und Land-
schaftsarchitektur zu sehen.
Gestaltet wurde die Schau
durch das italienische
Designduo Formafantasma.
www.design-museum.de
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. ALLE HOTELS UND
a. RESTAURANTS
a ANONYM GETESTET

NATURLICHE ELEGANZ:
Warmes Holz, viel Licht
sorgen fur eine entspannte
Genussatmosphére



FOTOS: NEVE QARADAY (3)
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Nur zwei Monate nach
Eroffnung des ,,KOAN*
in Kopenhagen wurde
es mit zwei Michelin-

Sternen ausgezeichnet

Quasi in Lichtgeschwindigkeit haben
Kristian Baumann und sein Team eine inte-
ressante Neueroffnung in eine der ange-
sagtesten Fine-Dining-Adressen Kopen-
hagens verwandelt. Diese Erfolgsge-
schichte verdankt sich der Verbindung
einzigartiger Aromen und Produkte aus
Korea mit dem besten Fisch und Meeres-
frichten aus Ddnemarks Gewdssern.

Geboren in Sudkorea, wuchs Kristian
Baumann in Ddnemark bei danischen El-
tern auf. Seine Karriere als Koch wurde
geformtvon der Neuen Nordischen Kiiche
in den Kopenhagener Spitzenrestaurants
,Noma“, ,Relee” sowie als Miteigentiimer
des (inzwischen geschlossenen) ,108*
Dann fing er an, seine koreanischen Wur-
zeln zu erforschen, und so entstand sein
ganz eigener Kochstil.

START

Das Ergebnis dieses Prozesses ist das
LKOAN®, ein Gourmetrestaurant, in dem
der westliche Stil mit authentischen, kom-
plexen Aromen und Texturen kombiniert
wird. Das zeigt sich exemplarisch etwa bei
den bunten frittierten ,Mandu“-Teigta-
schen mit Garnelen und Chilisauce oder
beim groken, saftigen Kaisergranat mit
gebratenem Reis und Lardo (weikem
Speck), serviert mit gerdstetem Sesam
und einer Sauce auf Basis von Makgeolli,
einem leicht sprudelnden Reiswein.

Ein wunderbares Beispiel seiner Kreati-
vitat ist die Prasentation von Kaviar, etwa
in einer seidigen Hulle aus Pinienkern-Tofu
mit getrockneten Erdbeeren. Die nussigen
Aromen des Kaviar und des Tofus passen
hervorragend zusammen, wahrend die
Frichte leichte Siike und delikate Konsis-
tenz beisteuern. Der letzte Gang vor dem
Dessert besteht aus drei Sorten Reis, ge-
toppt mit Forellen-Rogen, getrockneten
Zitrusfriichten und Bucheckern — dazu
Hummerschwanz, in kleine Sticke ge-
schnitten, mit zitrischen Krautern bestreut.

Zum Abschluss serviert Baumann sein
Signature-Dessert aus dem ,108“: Algen-

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

Eiscreme mit hausgemachtem Ol von ge-
rosteten Haselnlissen und Kaviar in Kom-
bination mit einem Oolong-Tee-Soufflé.

Die koreanischen Zutaten 6ffnen fiir die
Gaste eine neue Geschmackswelt und
sind zugleich durch ihre subtile, hochkrea-
tive Présentation sehr zuganglich.

Der Restaurantraum ist skandinavisch
inspiriert designt — mit naturbelassenen
Holztischen und -stiihlen, die im den ho-
hen lichten Raum behaglich wirken. Ein
passendes Setting flr entspannten Ge-
nuss, der von ausgesuchten Weinen klei-
ner Produzenten komplettiert wird.

FAZIT: Ein weitere spannende Adresse flr
Kopenhagens lebendige Gourmetszene.
Rasmus Palsgdrd

|
@@ @® OLlangeliniekaj 5, DK-2100
Kopenhagen @, Tel. 0045-
28747840, www.koancph.dk,
Di-Fr abends gedffnet,

Menii € 335 [

TIPP: Probieren Sie die korea-
nische Getrédnkebegleitung mit
verschiedenen Reisweinen.
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BUHNE FREI: Kunst von Angela Mewes an der Wand,
dazu beste Steaks

HAMBURG / GRILL ROYAL
POLEPOSITION AN DER ALSTER

WENN EINE BERLINER INSTITUTION eine Dependance in der
Hansestadt eréffnet, ist ihr Aufmerksamkeit sicher. Fiir nach-
haltigen Erfolg braucht es ein kluges Konzept. Das Team des
,Grill Royal Hamburg“ macht — natiirlich — nicht den Fehler, ein
Unikat zu duplizieren: Stephan Landwehr, Berliner ,,Grill Royal“-
Griindungsgesellschafter, Geschéftsfiihrer Frederik Schade
sowie Winzer Fritz Keller bescheren der Hansestadt im Gegen-
teil ein eigenes neues Gastro-Highlight — gliicklicherweise ein
sehr unberlinerisches.

In dem 900 gm groken Gastraum mit drei Ebenen stehen drei
Dinge im Mittelpunkt: die Gaste (in Berlin nicht immer selbst-
verstandlich), der Blick (auf die Binnenalster und auf Kunst wie
die Rakete aus dem Berliner ,Pauly Saal“) und die Gerichte. Vor
allem erstklassige Steaks aus der Kiiche von Oliver Pfahler, in
der Soft-Opening-Phase von reduzierter Karte, aber nach dem
Prinzip ,richtig gut, richtig opulent, richtig kalkuliert*“: Entrecote
(350 g) aus Nebraska € 69, Rinderfilet (250 g) € 55 — das
Fleisch ist jeden Cent wert. Beilagen wie gebackene Drillinge
kosten extra. Ein Spargel-Erdbeer-Salat ist ein Spargel-Erdbeer-
Salat — erfrischend, knackig und ohne jede Hipster-Attitiide, zu
den Jahrgangssardinen aus der Dose kommen dicke Scheiben
Ochsenbrot von Gaues. Die Weinkarte ist mit 400 Positionen
bereits eindrucksvoll und soll zligig weiter wachsen. Der Ser-
vice spielt sich noch ein, ist aber engagiert, herzlich — und
spricht Deutsch.

FAZIT: Einfach wirklich gut essen und trinken und sich dabei
kultiviert wohlfiihlen. Deborah Middelhoff

@®® Ballindamm 17, 20095 Hamburg, Tel. 040-22 89 97 77,
www.grillroyal-hamburg.com, Mo-So abends gedéffnet, Haupt-
gerichte € 50-119 E@HTY

TIPP: Spontanbesuch? Die Platze an der Bar sind fiir Walk-Ins.
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FRUHSOMMER: Spargel, Creme fraiche und eingelegte Zitronen

DUSSELDORF / AM KAl
BESTES SEAFOOD AM HAFEN

MIT SEINEM RESTAURANT ,Berens am Kai“ im Medienhafen
gehorte Holger Berens viele Jahre zur Spitze der kulinarischen
Szene in Dusseldorf. In dem Bau von David Chipperfield &nderte
sich erst das Interieur — von Sichtbeton-Coolness zu heimeligen
Erd- und Grauténen —, dann zog sich Berens aus der Kiiche zu-
rick. Mit neuem Partner sollte es in eine asiatische Richtung
gehen — nun die Kehrtwende: Holger Berens steht weiter am
Herd, das Angebot eher casual, dazu eine Sushi-Auswahl mit
schottischem Wildlachs und Balfegdé-Tuna sowie US-Steakcuts.

Unverandert bleiben exzellenter Wohlgeschmack und die hohe
Zutatenqualitéat, zumal Berens auf dem Carlsplatz bei Fischspe-
zialist ,Pahlke” freudig nebenbei arbeitet. Klassisch orientierte
Gerichte kommen jetzt in grokeren A-la-carte-Portionen. Knackig,
saftige kanadische Hummerstiicke mit Spinat waren im tiefen
Teller als Thermidor gratiniert. Vollreife Tomaten profitierten von
verbindendem Hittenkdse mit erfrischender Salzzitrone und
knackigen Krautern, dazu eine krosse Brotscheibe mit gebeiztem
Sardinenfilet. Bei den Hauptgerichten gelang Wildfang-Steinbutt-
Filet von fester Textur mit glasigem Kern in luftiger mediterraner
Einfassung aus Artischocken, Fenchel und Safransauce zum
schwelgerischen Hohepunkt. Die wunderbaren Forellen liefert
der Spitzenzlchter Birnbaum.

Unverandert spektakular bleibt der Ausblick durch die Glas-
fronten und von der grokziigigen Terrasse auf das Wasser und
die Medienhafen-Architektur.

FAZIT: Entspannter Genuss in bester Lage mit Top-Zutaten und
Anspruch in lockerem Rahmen. Stefan Chmielewski

@@ OT Hafen, Kaistr. 16, 40221 Disseldorf, Tel. 0211-300 67 50,
www.amkai-duesseldorf.de, Mo-Sa abends geoffnet,
Hauptgerichte € 22-59 BT

TIPP: Den Service nach der erweiterten Weinauswahl fragen.
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PILSACH / HIO
KULINARISCH MITTENDRIN

FUR DIE NEUE Inhouse-Gourmetlounge seines renommierten
Landgasthofs hat Patron Michael Meier keine Kosten gescheut.
GroRe Fenster, schwarz gekohlerte Eichenholztische, mit hei-
mischer Ackererde vermengter Wandputz und Lounge-Chairs
mit Schafwollbezug sorgen fiir skandinavische Wohlfiihlatmo-
sphare. Maximal vierzehn Géaste genieRen hier hautnahes
Frontcooking von Moritz Techet und seinen beiden Souschefs.

Auf die Teller kommen ausgefeilte und handwerklich tadel-
lose Kompositionen auf modernisierter klassischer Basis, mit
spannenden Zitaten neuer nordischer Stilistik. Die Inspiration
etwa fiir Dry-aged-Stor hat der Kiichenchef von den Faréern
mitgebracht. Dort stand er im ,,Koks“ am Herd. Der nach der
lkejime-Methode geschlachtete Fisch aus Oberpfalzer Zucht
reift trocken sieben Tage, was das feine Aroma wunderbar
konzentriert. Das von frittierten Spitzkohlblattern und einer
raffinierten Kiimmel-Curry-Sauce perfekt begleitete, in Butter
gebratene Riickenfilet ist eines der Ausrufezeichen in einer
begeisternd kreativen, kompromisslos regionalen (Bio-)Pro-
duktkiiche. Gemiise, Feldfriichte und Krauter kommen ,,a la
minute“ vom Acker vor der Haustiir, die eigenen Black-Angus-
Rinder grasen in Sichtweite und werden wie Jagdwild geschos-
sen. Fisch und Gefliigel liefert die Nachbarschaft.

Die Gaste sind schon beim Start kulinarisch mittendrin: Die
Amuse-Bouches werden drauften an den Krauter- und Gemiise-
beeten serviert. GroRer Weinkeller mit deutschem und 6ster-
reichischem Schwerpunkt, viele aus Bioanbau.

FAZIT: Die ultimative kulinarische Landpartie. UweStudtrucker

©®©® ® 92367 Hilzhofen 18, Tel. 09186-237, www.hio-
restaurant.de, Do-Sa gedffnet, Menii € 150 E&HBI& TS
TIPP: Raffinierte alkoholfreie Begleitung mit Hausgemachtem.

AM HERD: (v.l.n.r) Jakub Maciag, Moritz Techet, Christoph Deierl

NEUE KONZEPTE: Design im Jagdzimmer, Bachsaibling mit Yuzu

MUNCHEN / BOGENHAUSER HOF
JUNGES TEAM MIT FRISCHEN IDEEN

KNAPP 200 JAHRE ALT, denkmalgeschitzt und seit Franz Josef
Straul’ Zeiten mit einem soliden Ruf als Promitreff ausgestattet,
war die Institution etwas in die Jahre gekommen. Das hat sich
entschieden geéndert. Das bayerisch traditionelle Interieur wur-
de zeitgeistig ersetzt, im groken Gastraum mit floral-markanten
Tapeten, mauvefarbenen Sitzpolstern und der mit deckenhohen
Holzstreben abgeteilten Bar, im Jagdzimmer mit viel Griin und
ironisierenden Porzellangeweihen. Der griin eingerahmte Garten
fur bis zu 150 Gaste bleibt Anziehungspunkt.

Am Herd steht Hannes Reckziegel (zuletzt im ,Schwarzreiter®
im Hotel Vier Jahreszeiten), zu dessen Vita prdgende Jahre bei
Tim Raue zahlen, deutlich schmeckbar in der mutigen Aromatik
und gezielt gesetzten Sédure- und Schéarfe-Akzenten. Bestes Bei-
spiel: Lachsforellen-Sashimi mit Petersiliencreme, Physalis und
erfrischender Vinaigrette mit viel Ingwer, Chili und griinem Apfel.
Zeitgemak in Optik und Komposition sind confierter Bachsaibling
vom Schliersee mit intensiver Yuzu-Beurre-blanc und Petersilien-
wurzel oder als vegetarischer Hauptgang gegrillter Blumenkohl
mit Grapefruit, Ponzu und Rauchmandeln. Als Reminiszenz an die
Tradition des Hauses interpretiert Reckziegel die gute alte Hum-
merschaumsuppe neu mit Krduterseitlingen, Safranfenchel und
delikatem Flusskrebstoast a part; auch mustergiiltig souffliertes
Wiener Schnitzel steht auf der Karte, auf Wunsch mit Triffel auf-
gepeppt. Sympathischer Service und schon zum Start eine Wein-
karte mit vielen bekannten Namen.

FAZIT: Gelungener Neustart mit zeitgemafem Casual Fine Dining.
Patricia Bréhm

@®® Ismaninger Strake 85, 81675 Miinchen, Tel. 089-98 55 86,

www.bogenhauserhof.de, Mo-Sa mittags und abends geodffnet,

Hauptgerichte € 26-52 @B YT

TIPP: Aparte Themenzimmer im Obergeschoss fur private Runden.
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UNVERBAUT: Aussicht auf umliegende Weinberge und Cevennen

GARRIGUES-SAINTE-EULALIE /
LA MAISON LAVANDET
SUDFRANKREICH AUF DEM TELLER

FUR DAS NEUE HOTEL in einem Weinort nahe Uzeés wurde ein
Bauernhof aus dem 18. Jahrhundert geschmackvoll renoviert.
Es ist ein perfektes Beispiel dafiir, dass das slidfranzosische
Departement Le Gard zwischen Avignon und Montpellier sich
zu einem attraktiven Ziel fiir Urlauber entwickelt, die Urspriing-
lichkeit suchen und den Touristenscharen im Luberon und in
Les Alpilles entgehen wollen. Die Region ist beriihmt fiir ihr
Gemiise, den Pélardon-Kase und ausgezeichnete Weine.

Kiichenchef Julien Lavandet stammt aus der Gegend und
verwendet die Produkte der umliegenden Héfe gern fiir sein
Restaurant. Das ,La Maison Lavandet*® liegt im ersten Stock mit
schoner Aussicht auf Weinberge und Cevennen. Das augen-
falligste dekorative Element im Gastraum mit hohen Decken
und frei liegendem Gebalk ist ein groRformatiges modernes
Olportrat des Chefkochs. Lavandet ist ein talentierter Koch, der
vor allem die natiirlichen Geschméacker seiner Gerichte betonen
mochte. Die Urlauber und Gaste aus Paris, Genf und Briissel
mit Zweitwohnsitz in der Gegend schatzen Gerichte, die kreativ,
aber nicht kompliziert sind.

Lavandets Liebe zum Gemiise zeigte sich in einer umamirei-
chen Vorspeise aus griinem Spargel und pochiertem Ei, Radic-
chio aus Treviso, Schinken vom Mangalitza-Schwein von der
Ardeche sowie einem kréaftigen Krauterpesto. Bei den Haupt-
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SOMMERLICHE TARTELETTE zum Abschluss des Meniis, Friichte
in unterschiedlichen Konsistenzen - als Creme, als Gel und natur

gerichten begeisterte saftiges Kalbfleisch mit weikem Spargel,
Babykarotten und gehackten Haselniissen, liberzogen mit
Kalbfleischjus. Der Wolfsbarsch mit pochierten Austern lag auf
Porreepliree und war garniert mit Austernpflanzen und einer
Waffel aus gerdstetem Reis und Buchweizen. Erdbeeren aus
der Region auf Zitronencoulis waren der perfekte Abschluss.
FAZIT: Regionalkiiche mit Anspruch in idyllischer Umgebung.
Alexander Lobrano

@®@® im Hotel Domaine de Privadiére, 24 Ave. de la Privadiere,
FR-30190 Garrigues-Sainte-Eulalie, Tel. 0033-07 72 07 64 20,
www.privardiere.fr, Menii (5 Gange) € 95-125 1Y

TIPP: Bar mit groRer Whisky- und Rumauswahl im Erdgeschoss.



FOTOS: CARLES ALLENDE, AHMET OZGUR OZGER

MALLORCA / THE LODGE
IM LEUCHTENDEN BLUMENMEER

WEIT REICHT DER BLICK von hier oben. Sehr weit. Bis zur Bucht
von Alcludia nach links und tiber Campanet hinaus nach rechts.
Ein karger Sandweg, umgeben von knorrigen Olivenbdumen und
zerfallenen Steinmauern, fiihrt hinauf zur ,The Lodge*. 157 Hektar
Naturschutzgebiet am FuR der Sierra de Tramuntana gehéren
dazu, ein Haupthaus mit Original-Olivenpresse von 1888, das
Restaurant ,Singular®, ein Infinity-Pool und 24 Suiten in geschickt
in die Landschaft verteilten Nebengebé&uden.

Teils nur zwei Suiten pro Haus bieten Privatsphare sowie eine
eigene Terrasse, von der die Obst-, Johannisbrot- und Mandel-
baumfelder sowie die zwolf Hektar groken Lavendelplantage
Uberschaut werden. Fiir das Ambiente zeichnet Pilar Garcia-Nie-
to verantwortlich mit dezent stimmigem Luxus in minimalistischem
Design mit Erdtonen, Messingarmaturen, Natursteinbdden und
Textilien. Fur das Restaurant konnte beratend der Spitzenkoch
Ramodn Freixa aus Madrid gewonnen werden. Seine Kéche vor
Ort, Mateo Garcia und Sergi Fernandez, fokussieren sich im
,Singular” auf lokale Produkte, teils aus dem eigenen Garten, die
sie auf offenem Feuer zu zart-saftig mediterranem Comfort Food
grillen — wie den Petersfisch, im Ganzen tranchiert und mit selbst
gezogenem Salat, Lauch und Artischocken serviert. Oder Span-
ferkel, Lamm und Wachteln. Ein feiner Einstieg war die Fenchel-
suppe mit Ziegenkadse und Mandeln. Alexandra Kilian

@ 0@ @ Salida 37 Autopista MA13 a Alcudia. Via de servicio a
Pollenca, km 1, ES-07420 Sa Pobla/Mallorca, Tel. 0034-
97190 0108, www.thelodgemallorca.com, 24 Suiten ab € 470
Ehat?d e

@ @ ,Singular®, Hauptgerichte € 25-42 T

TIPP: Zum Abschluss selbst gemachtes Lavendeleis.

GENUSSORT: Ramoén Freixa entwarf die Karte fiirs neue Resort

| L

Nt

STYLISH: tiirkische Kiiche, zeitgemaR in Szene gesetzt

ISTANBUL / BIZ ISTANBUL
KULINARISCHE ZEITREISE

INS KULTURZENTRUM AM TAKSIM-PLATZ kommen neben
Oper, Kino und Bibliothek immer mehr Cafés und Restaurants.
Am spektakulérsten ist das neue ,,Biz Istanbul“ im oberen Stock,
ein Terrassenlokal mit umwerfender Aussicht liber den Bospo-
rus und typischen Speisen der Istanbuler Kiiche. In der Stadt
standen einst die Esskulturen der muslimischen, christlichen
und jiidischen Gemeinschaften in Austausch miteinander, hier
vermischten sich ihre Traditionen zu einem ganz eigenen Stil.
Die Kiiche zitiert raffinierte Rezepte aus dem osmanischen
Kaiserpalast ebenso wie einfache Speisen der sephardischen
Juden. Diese Gerichte fiihren quasi durch das riesige, extra-
vagant ausgestattete Lokal: liber eine Lounge, Brasserie und
Bar mit guter Hausmannskost, die man an der Theke vor der
Kiliche auswéahlen kann, bis zum eingedeckten Fine-Dining-
Bereich. Hier werden elaborierte und zeitgemaR interpretierte
Spezialitaten serviert wie die erfrischend leichte Istanbul-Arti-
schocke mit Pliree-Tupfen von Erbsen, Mohren und Kartoffeln
oder die Joghurtsuppe mit groRen griinen Mandeln. Sehr pikant
war das fein aufgeschnittene Lammfleisch mit siiRsaurer Zwie-
belsauce. Die Weinkarte umfasst ausgezeichnete Flaschen aus
der Tiirkei, darunter einige sehr gute Weine auch glasweise.
Und ein Kadayif zum Dessert (Brotpudding mit Aprikosenaro-
ma) oder einen der siiffigen Cocktails an der Bar.
FAZIT: Schone Location fiir viele Gelegenheiten. Caro Maurer

@®® OT Beyoglu, Giimiissuyu Mah., Mete Cad. No. 2, Tel.
0090-539 551 4176, www.bizistanbul.com.tr, Mo-So mittags
und abends geéffnet, Hauptgerichte € 22-33 [ TY

TIPP: Einen Drink auf der Terrasse nehmen und den Blick
liber den Bosporus genieRen.
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KWAMI ONWUACHI und sein Team feiern Afrika und die Karibik

NEW YORK / TATIANA
AFRIKAS KUCHE IN MANHATTAN

HIER EINEN TISCH ZU BEKOMMEN ist extrem schwierig: Das
Restaurant im Lincoln Center an Manhattans West Side ist das
Stadtgesprach in New York. Das liegt an der faszinierenden
Kiiche von Kwami Onwuachi, die auf sehr personliche Art seine
Herkunft reflektiert — als Sohn einer afroamerikanischen Kochin
aus Louisiana und eines nigerianisch-jamaikanischen Vaters.
Aufgewachsen in der Bronx, ist der heute 33-Jahrige einer der
einflussreichsten Kéche der USA. Der ehrgeizige Onwuachi
wurde am beriihmten Culinary Institute of America ausgebildet
und eroffnete flinf Restaurants, bevor er 30 war. Das ,,Tatiana“
ist sein erstes in New York. Hier feiert er die Kiiche Afrikas, der
Karibik sowie die ethnische Kiichenvielfalt New Yorks.

Zu den beliebtesten Kreationen zahlen die Egusi-KI6Re, mit
Krabbenfleisch gefiillt und mit pfeffrigem nigerianischem Stew
aus gemahlenen Melonenkernen (Egusi) garniert. Einige Ge-
richte sind von seiner Mutter inspiriert, etwa die Mom Dukes
Shrimp in einer kreolischen Sauce. Andere von seinem Vater,
etwa Ziegenfleisch-Pattys mit Krduter-Aioli und Mangochutney
oder jamaikanischer geschmorter Ochsenschwanz mit Reis,
Erbsen, Karotten und Chayote-Kiirbis. Gelungen interpretiert
er das klassische New Yorker Pastrami-Sandwich als Short-Rib-
Pastrami mit Kokos-Kiimmel-Brot und geschmolzenem Rotkohl.
Alle Gerichte schmecken kostlich und sind prazise zubereitet.
FAZIT: Haute Cuisine wird in der kulinarisch aufregendsten
Stadt der USA neu definiert. Alexander Lobrano

@®@®® 10 Lincoln Center Plaza, New York, NY 10023, Tel. 001-
212 875 52 22, www.tatiananyc.com, Mo-Sa abends geo6ffnet,
Hauptgerichte € 40-45BY

TIPP: Platze an der Bar fiir Walk-ins — zum Essen und Trinken.
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S VAANEATALK

Tegernsee: Der Berliner Gastro-
nom The Duc erprobte sein Fine
Dining als Pop-up, jetzt soll es

im Althoff Hotel Uberfahrt als
neues Konzept realisiert werden.
Berlin: Bjorn Swanson (,faelt)
betreibt sein Zweitrestaurant ,,Jord*
nur noch als Eventlocation.

VOM FEINSCHMECKER
GETESTET & BEWERTET
RESTAURANTS:

@@ @ @@ Injcder Hinsicht perfekt

und Komfort aukergewdhnlich

[Gle] @] 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

OOOQQ0 Bewertung ausgesetzt

HOTELS
@@ @ @@ Injcder Hinsicht perfekt

dem Service in bemerkenswerter Lage

(111 Groker Komfort bis ins Detail, sehr guter

¢ Guter Komfort, freundliche Atmosphére

® Komfort tiber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphéare

[ )] Sympathische Unterkunft

OOQO0 Bewertung ausgesetzt

SYMBOLE:

Y Bar

B0 Bioangebot

NEBFDNCD=IASNPHSD

Service, rundum Wohlbefinden

Garage oder Parkplatz
Mittags gedffnet

Pool

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

WLAN gratis
Zimmerservice

EC-Cash

Kreditkarten

Nur Barzahlung

Kiiche und Service herausragend, Ambiente

Aukergewohnliches Haus mit hervorragen

FOTO: EVAN SUNG
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“sEine solche Musik hat die"Welt
wohl noch nicht gehort:*

Frankfurter Allgemeine Zeitung

Culinary concert
mit Edgar Knecht und Frederik Koster

Edgar Knecht hat sich seit langem durch die
Art und Weise, wie er Jazz und Weltmusik mit
klassischer Kompositionstechnik verbindet,
einen unverwechselbaren Platz im internatio-
nalen Jazzspektrum erspielt. Fir seine
einzigartigen Volksliedbearbeitungen wird

er weltweit gefeiert. Auf Hohenhaus trifft
Edgar Knecht auf Frederik Kdster, einen der
fuhrenden deutschen Trompetenvirtuosen.
Kaster hat in den letzten Jahren alle wichtigen
deutschen Jazzpreise abgeraumt. ,Eine der
grofsten Trompeten-Entdeckungen der letzten
Zeit“ urteilte der Westdeutsche Rundfunk.
Auf Hohenhaus werden sie fir ein
spannendes ,private concert® sorgen.

Arrangement ,,Edgar Knecht“:
29.09. - 1.10.2023

Freitag: GenieRen Sie den Tag lhrer Anreise mit einem Spaziergang durch
den Hohenhauser Forst und einem 3-Ggang-Ment im Hohenhaus Grill
Samstag: Aperitif inklusive Cidre Dupont Reserve am Kamin.
AnschlieRend erleben Sie das Duo Edgar Knecht und Frederik Koster auf
einem der exklusiv fiir unsere Hausgaste reservierten Platze.

Danach empfangen wir Sie zu einem bretonischem Gourmet-Menu in

4 Gangen, inklusive ausgewdhlter Getranke.

Sonntagmorgen: Champagner-Frihstiick

inkl. 0,375l Laurent-Perrier Brut fiir 2 Personen.

Reservieren Sie jetzt (limitierte Teilnehmerzahl):

879 € pro Person im Doppelzimmer

@ +49 56 54 98 70

GenieRen Sie ein langes Konzertwochenende und verldangern Sie lhren
Aufenthalt bis zum Tag der Deutschen Einheit am 3. Oktober 2023.

HOTEL HOHENHAUS - Hohenhaus 1- 37293 Herleshausen - Telefon: +49 56 54 98 70 - Telefax: +49 56 54 13 03 - E-mail: info@hohenhaus.de - www.hohenhaus.de



UNTERWEGS

48 stundentr
RAKAU

DONNERSTAG

___14.15 UHR Check-in im neuen Saski Kra-
kéw, Curio Collection by Hilton, das historische
Haus war einst Krakaus luxuriosestes Hotel. Die
Mobel in den stilvollen Zimmern greifen Formen
von Musikinstrumenten auf.

—15 UHR Ein erster Uberblick beim Schlen-
dern Uber den Rynak Gléwny mit den Tuchhallen
und der Marienkirche, einer der groften und
schonsten historischen Marktplatze Europas.
Die gesamte Altstadt ist seit Kurzem autofrei.
—15.30 UHR Light Lunch im ,Reto Culinaria“.
Inhaberin Agnieszka Grzybowska kocht im Ta-
gesrestaurant mit viel Gemise kleine Gerichte
wie Zucchini-Spaghetti, Linsen und Tomate.

__16.30 UHR Besichtigung des Collegium FR 1730 Uhr
Maius, des éaltesten Teils der 1364 gegriindeten ”
Jagiellonen-Universitat, an der auch Astronom
Nikolaus Kopernikus studierte.

—19.30 UHR Abendessen im ,Fiorentina
Dom Polski®, vergoldete Gewdlbedecken und
farbenfrohe Polstermobel wirken festlich und
einladend. Neu ist die Kiiche: Kiichenchef Ro-
bert Koczwara bereitet neben Hausklassikern
wie seinen mit Feigenkonfitire ummantelten
Kirschen aus Foie gras Neuinterpretationen
traditioneller polnischer Produkte und Gerichte
zu. Oscypek, ein Hartkase aus Schafsmilch aus
der nahen Tatra, kombiniert er gegrillt, ge-
schmolzen sowie karamellisiert mit Steinpilzen,
Rapsol und wilden Preiselbeeren.

22 UHR Absacker in der Dzikie Wino Wein-
bar mit Fokus auf naturnah produzierten Weine
junger polnischer Winzer und Winzerinnen.

¢

L~

FREITAG
—9.30 UHR Ausgiebiges Friihstiick mit re-
gionalen Kase- und Wurstspezialitdten und A-la-
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FOTOS: IZABELA ADAMCZYK, MARCIN BRZOZKA, PAWEL ULATOWSKI, NAHLIK/SHUTTERSTOCK, SOPOTNICKI/SHUTTERSTOCK

carte-Angebot im sympathischen Restaurant
,Regale” im Erdgeschoss unseres Hotels.
—11.45 UHR. Ein absolutes Muss! Plinktlich
um diese Uhrzeit werden in der Marienkirche die
Fligel des beriihmten Marienaltars von Veit
Stolk, der aufwendig restauriert wurde, gedffnet
(Tickets am Kiosk gegeniber des Seitenein-
gangs der Kirche). Nach der Zeremonie ist es
Brauch, dem Trompetensignal des Turmblésers
um 12 Uhr zuzuhéren — am besten beim Kiosk.
—12.30 UHR Spaziergang durch den einst
judischen Stadtteil Kazimierz, in dem auch Hele-
na Rubinstein aufwuchs. Bekanntester Drehort
von Steven Spielbergs Film ,Schindlers Liste® ist
der sogenannte ,Schindlers Hof". Das Flair aus
dem 19. Jahrhundert hat sich gleich gegeniber
im Café Mleczarnia (Meiselsa 20) erhalten.
__13.30 UHR Mittagessen im angesagten
.Karakter®. Kiichenchef Daniel Mysliwiec ser-
viert auch Innereien und Pferdefleisch. Pastete
aus Kalbshirn und kalter Butter l&sst er mit wei-
Rer Schokoladencreme und einem Crumble aus
Walnuss, Haselnuss und Honig servieren, Aro-
men von gebackener Leber hatte das zarte Bries
vom Kaltblut-Jahrling mit eingelegten Gurken,
Petersilie und Challah (Hefezopf). Naturweine.
—15 UHR Besichtigung des Wawel, des
Burgbergs, dem einstigen Sitz der polnischen
Herzoge und Konige. Kunsthistorische High-
lights sind die Bildteppiche zur Sintflut im
Schloss sowie mittelalterliche Grabmaler in der
Kathedrale — etwa von Sachsens Kurfurst Au-
gust dem Starken, der auch Konig von Polen war.
__17.30 UHR Kaffee und Kuchen in der Cu-
kiernia Cichowscy, Krakaus &ltester Konditorei.
Spezialitaten sind Mohnstrudel, Nougat-Waffeln
und Mokka-Macarons, alles gibt es auch liebe-
voll verpacktin Pappschachteln zum Mitnehmen.
__19.30 UHR Gourmetmentii im Restaurant
,Copernicus” im gleichnamigen Relais-&-Cha-
teaux-Hotel in einem der Stiftsherren-Palaste.
Marcin Filipkiewicz, Krakaus bekanntester Ki-
chenchef, ladt im hohen, mit Glas liberdachten

Innenhof zu klassischer Kiche ein, die er mit
regionalen Produkten verfeinert; etwa beiinten-
siv aromatischer Ochsenschwanz-Consommé
mit Stein- und Austernpilzen oder Filet vom
Dorsch mit Chorizo, griinem Spargel und Pliree
aus mit Tannenhonig gekochtem jungen Knob-
lauch. Schone Dachterrasse.

__22.30 UHR Einblick ins Nachtleben im
Mercy Brown, Krakaus auch von U-30-Publikum
gefeierte Bar im klassischen Grandhotelstil mit
gut gemachten Cocktails, Swing, Burlesque und
Livejazz am Wochenende.

SAMSTAG

___10 UHR Kulinarische Mitbringsel erstehen
wir im Deli13 — etwa Geflugelleber in Madeira
oder Rehpastete. Danach geht es etwa eine
halbe Stunde zu FuR in die einstige Josephstadt
am sidlichen Ufer der Weichsel, das neue In-
Viertel Podgorze. Wir schlendern iber den von
Slow Food organisierten Markt Targ Pietruszko-
wy (Sa 8-13 Uhr) auf dem Niepodlegtosci-Platz.
Hier erkunden wir Produkte aus der Region wie
Birkenwasser, Hopfentriebe, Schafskdse und
gerduchertem Karpfen sowie die bekannten
Waurstspezialitdten aus dem Dorf Podstolice.
—12.30 UHR Entspannen auf den Liege-
stihlen der Strandbar des Hala Forums. Das
einstige Forum-Hotel steht seit der politischen
Wende leer —heute ist es eine beliebte Lokation
fur Streetfood und Craftbiere.

—13.30 UHR Vor der Abreise Lunch im mo-
dernen, lichtdurchfluteten ,Mazi“ am histori-
schen Marktplatz von Podgdrze, der schonsten
Neuerdffnung der Stadt. Kichenchefin Ada
Wojcikowska beeindruckt mit kunstvollen Ge-
musekreationen und Gerichten mit mediterranen
Noten. Etwa Jakobsmuscheln mit wiurziger
Nduja-Sauce (Foto), Burrata mit Cantaloupe-Me-
lone, mariniertem Kohlrabi, Mandarinen-Gel und
Olive oder Souvlaki aus Riesenchampignons
und Austernpilzen mit Harissa und Petersilien-
Hummus. Stefan Elfenbein

Vorwahl Polen: +48

SCHLAFEN

@@ @ Hotel Saski Krakéw
Altstadt, Curio Collection

by Hilton, ul. Slawkowska 3,
PL31-014 Krakau,

Tel. 12 333 42 70, www.hilton.
com, 117 Zi. und Suiten,

DZ ab 205 BY 1T &

@@ ,Regale’, Tel. 72 8 4117 82,
Hauptgerichte € 13-26, tgl.
mittags und abends gedffnet

ESSEN

@®@®® Copernicus

Altstadt, im Relais & Chéateaux
Hotel Copernicus, Kanonicza
16, Tel. 124 24 34 00,
www.copernicus.hotel.com.pl,
Menis € 60-100, tgl. mittags
und abends gesffnet YT

@®@® @ Fiorentina Dom Polski
Altstadt, Grodzka 63,

Tel. 124 26 46 08,

www fiorentina.com.pl,
Hauptgerichte € 10-22,
Mo-Do abends gebtffnet,
Fr-So mittags und abends
gesffnet T

@ ® Karakter

OT Kazimierz, ul. Brzozowa
17/4-5, Tel. 795 8181 25,
www.facebook.com,

Mo abends geoffnet, Di-So
mittags und abends geoffnet,
Hauptgerichte € 11-20 Y ®

@@ O Mazi

OT Podgodrze, Rynek Podgors-
ki 9, www.facebook.com,
Di-So mittags und abends
geoffnet,

Hauptgerichte € 9-20 I

@ O Reto Culinaria

OT Nowy Swiat, Retoryka 19,
Tel. 73597 67 17,
www.facebook.com,

Mo-Sa 9-17 Uhr gedffnet,
Hauptgerichte € 5-10 ™

[=]:740m
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NEWS

TERMINE

,Klichen-Notizen*®, Heft 6/2023

Ich war ganz tiberrascht, von deutschem Tahin zu lesen. Ich
freue mich immer wieder, wenn Produzenten Wege finden,
Exotisches in unseren Breitengraden wachsen zu lassen.
Allerdings beschrankt es sich hier auf die Herstellung der
Paste. Der Sesam an sich kommt aus Athiopien. Das macht
das Tahin nicht schlechter, bio ist es immer noch, aber die

Transportwege sind dann doch nicht so kurz.
PHILIPP HELD

LESERBRIEFE

»Round Table®, Heft 6/2023

MaR verloren

Mit Interesse lese ich die Berichte eines
,Round Table aktuell“. Dieser Artikel hat
mich zum Nachdenken gebracht. Ein ganz
wichtiger Aspekt wurde, wenn Uberhaupt,
nur marginal angesprochen. Ich meine
damit vermeintlich unantastbare, tiberheb-
liche, herrschsiichtige, grokenwahnsinni-
ge (Spitzen-)Koche, die sich meiner
Meinung nach gegenuber ihrem Personal,
gegenlber den von ihnen verwendeten
Produkten und auch gegeniber dem
Publikum danebenbenehmen. Beispiele
geféllig? Spitzenkoch Christian Jurgens,
u.a. wegen (mutmaRlicher) Sexattacken
freigestellt, Kochshows wie ,Grill den
Henssler” (hier wird mit Essen nur so
herumgeworfen), ,The Taste" (wo sich
.Macho-Superkdche“ den Kandidaten
gegenlber unter der Glrtellinie beneh-
men und sich zu Demdtigungen hinreien
lassen), ,Kitchen Impossible® (hier vergreift
sich Tim Malzer regelmafig im Ton mit
widerlichen Mannerspriichen) und leider
auch die Koche von ,Masterchef
Schweiz®, eine billige Kopie eines Formats
aus Deutschland. Bei oder mit solchen
Menschen mochte ich sicher nicht
zusammenarbeiten. Es zeigt sich hier
ganz deutlich, Mak und Mitte gehen in
diesen Sphéaren verloren.

ANDI SPICHTIG

»Top 50: ltalienische Restaurants®

und ,,Round Table“, Heft 6/2023
Pflege des Gastes

Sehr gelungene neue Ausgabe des
FEINSCHMECKERS mit einer interessan-
ten Diskussion von Spitzenkodchen. Nur
ein Aspekt fiel unter den Tisch: der Gast.
Die Antwort, wie der Gast gepflegt wird,

findet sich im gleichen Heft. Wenn man
die Fotos der italienischen Restaurants
sieht, m6chte man gleich Platz nehmen.
Das Stimmungsbild, welches Herr
Maiwald beschreibt, ist ideal: Bedienung
mit Herz, einladende Tischdekoration,
man soll sich wohlftihlen und einen
entspannten Abend verleben — keinen
technischen Ablauf mit den tollsten
handwerklichen Gerichten. Vielleicht war
es gar kein Zufall, dass in der Diskussion
mit den Kdchen der Gast gar nicht vorkam?
Ich freue mich auf das ndchste Heft.
ULRICH ULLNER

,Elsass”, Heft 5/2023
Auf ins Nordelsass!

Es war wieder mal schon, einen sehr
informativen Artikel Uber das Elsass

zu lesen. Aber warum beginnt in lhrer
Redaktion dieser Landstrich erst ab
StraRburg? Uber das Nordelsass habe
ich in Ihnrem Heft noch nie etwas gelesen.
Dabei ist die Ecke durchaus einen Artikel
wert. Deutlich weniger ,Flammkuchen-
tourismus* als beispielsweise in Colmar,
daflr viel mehr authen-

tisches elsdssisches
Leben. Auch die
Dichte hervorragen-
der Restaurants

(z.B. ,Cheval Blanc®,
Niedersteinbach)
sowie die nordelsas-
sische Weinstralke
(Cleebourg) sind nicht zu
unterschatzen. Hinzu kommen
Sehenswirdigkeiten wie meine
Heimatstadt Wissembourg,

die Maginotlinie, Hunspach
(z&hlt zu den schonsten
Dorfern Frankreichs),

Drachenbronn, Seebach, um nur einige zu
nennen.
RONALD GRANESS

,Grappa-Test®, Heft 7/2023

Danke fiir den Grappa!
Vor geraumer Zeit hatte ich angeregt,
dass Sie einen professionellen Bericht
Uber Grappa machen kénnten. Seit vielen
Jahren habe ich das Abo und freue mich
jeden Monat auf die Ausgabe, aber
Grappa war bis jetzt nicht dabei. Und
dann, Wow, diesen Monat ist es so weit.
Vielen Dank, dass Sie auf Anregungen
von Lesern eingehen. Ich werde die
nachsten Monate Ihre Gewinner sicherlich
zu Hause verkosten.

MATTHIAS MOSER

DIE MAGNUM
2018 Ried Ratschen
Blaufrankisch, Wachter-
Wiesler, Burgenland,
Osterreich. Kraftig und
doch leichtfiiRig, mit
erdiger Eleganz und
dezenter Saure. Zum
Wohl: Ronald Graness!

Wir behalten uns vor,
Briefe zu kiirzen.
Post bitte an:
redaktion@der-
feinschmecker.de
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SIMON SCHLACHTER vom ,Pavo“ in
Pfronten kocht in einzigartiger Lage

inmitten der Allgauer Alpen ungezwungene
Geniekerkiiche zum Teilen

DIE ANTWORTEN:

1. ... Hallo, willkommen bei
uns auf dem Berg!

2...ROTER BERG-
HOLUNDER.

3. ... in Nussbutter komplett bedeckt
und schonend erhitzt. Danach
von beiden Seiten scharf angebraten.

4. .. KASSPATZEN, ABER
NUR GESCHICHTET —
SO SIND SIE AM BESTEN.

128 DER FEINSCHMECKER 8/23

DAS

DUELL

Eine Frage, zwei Antworten:
Sie kochen beide auf
Spitzenniveau und ziehen
ihre Inspiration aus der
Umgebung. Der Kuchen-
chef aus Sylt profitiert von
der Nahe zum Meer, der
andere liebt die Berge.
Beim Brot sind sie sich
beinahe einig. Folge 10:
Simon Schlachter und
Jan-Philipp Berner

5. ... klassisch kalt gerihrten Eiskaffee
auf der Terrasse mit Blick auf die
Zugspitze.

6. .. WIR IM ALLGAU
BERGE, BACHE, WIESEN
UND WALDER HABEN.

7. ... warme Buchteln mit
Nougatfullung und Vanille-
sauce.

8. ... FRISCHE BAUERN-
BUTTER UND GEREIFTER
BERGKASE.

DIE FRAGEN:

[
Wie begriifen Sie

Ihre Gaste?

2.

Ein Produkt, das es
nur hier gibt...

3.

Fisch bereite ich
folgendermafien

4.

Eine kulinarische
Tradition meiner
Region ist...



Zur Abkiihlung
serviereich...

0.

Die Luft hier ist
einzigartig, weil ...

/.

Unser Lieblings-
gericht im Team ist...

3.

Aufs Brot gehort...

DIE ANTWORTEN:

1. ... MOIN!

2... SALZWIESEN-
KRAUTER.

3...auf alle Arten,
aulder Uber offenem
Feuer. Wegen des
Reetdachs.

4. ... GERAUCHERTE
MAKRELEN IM SOMMER.

5...GUT GEKUHLTEN
ALKOHOLFREIEN
SCHAUMWEIN VON
UNSEREN ROSEN.

6...Sie so unglaublich
rein, frisch und immer
mit einer befreienden
Brise verbunden ist.

FOTOS: VIVI D'ANGELO, YDO SOL

EINE FRAGE DER PERSPEKTIVE

7. ... Pfannkuchen von
unserem Frihstlickskoch und
Gartner Bernd.

8... Aufgeschlagene
Sauerrahmbutter.

JAN-PHILIPP BERNER vom ,S6l'ring Hof*
auf Sylt présentiert hochkomplexe Gerichte,
oft mit inseltypischen Zutaten



Spaniens
unbekannter . -

Koch des Monats:

Gal Ben
Moshe, Berlin

DER NACHSTE
FEINSCHMECKER
ERSCHEINT AM
9. AUGUST 2023

130 DER FEINSCHMECKER 8/23

Asia-Grillen:
\Striploin mit Sellerie
und_Pilz-Dashi

DER FEINSCHMECKER
im September

REISEN

SPANIEN FUR ENTDECKER: Die Extremadura an der portugiesischen Grenze
verzaubert mit Natur, Historie — und viel Genuss. PFALZ: Die Stars der modernen
Regionalkiiche. HAMBURG: ,Dim Sum Haus" — Geheimtipp der Gastroszene

ESSEN

KOCH DES MONATS: Levantinisch inspirierte Spitzenkiiche serviert
Gal Ben Moshe aus dem ,Prism* in Berlin. SAISONKUCHE: Spicy Gerichte fiir
den Kichengrill aus dem Hamburger Spitzenrestaurant ,Nikkei Nine“

TRINKEN

DIE SCHONSTEN VINOTHEKEN: Spektakulére Architektur, altehrwiirdige Mauern
— diese Weinprobierstuben werden Sie beeindrucken. BEST BUY: Der groke
Sommerliebling Sauvignon Blanc international mit tollem Preis-Genuss-Verhéltnis

LEBENSART

HOBBYS DER SPITZENKOCHE: Sie fahren Skateboard, singen in Heavy-Metal-
Bands, werkeln mit Holz oder leben sich auf Leinwénden kreativ aus — wir zeigen,
was Kdche und Kdchinnen sonst noch so tun

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, DAVID MAUPILE



FOTO: THILO WEIMAR

G FEINSCHMECKER

Fir kulinarische
Weltenbummler

3 Ausgaben
X | lesen, nur
Diead Eselge i windih gt e = 2 b ez ahlen.

ITALIENS KLASSIKER
Von Capnwss bis Bresal

Neue Rezapte 1r ko

KUss
DIE HAND

Dee grode Expertens Test:
Diase Essige s wrkich gun

EINGESCHENKT ¥
Boedenux 2022

Rosé fir di ommer,
Tow dure

Bretagne

Genusstour an Frankreichs wilde Kiist

-




LLaurent-Perrier

Cuvee Rose, auserwahlt von den Besten.

The Ritz l.ondon

CHAMPAGNE

S —
’V\

MAISON FONDEE

1812

IN FAMILIENBESITZ




