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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
Sie sind schon viel in kulinarischer
Mission unterwegs gewesen und
mochten etwas Neues entdecken?
Dann mochte ich Thnen Spaniens
unbekannte Seite ans Herz legen: Die
Extramadura ganz im Stidwesten an
der Grenze zu Portugal ist nicht nur
HEBBRAH MIDDELHGSER eine Region der Gegensatze, sondern
Chefredakteurin das ,,Land der Wunder*, wie unser
Autor Jakob Strobel y Serra schreibt.
Selten erlebt man so viele Uberraschungen, tun sich unerwartet
schwelgerische Dimensionen des Genusses auf wie in den
Dorfern dieses Landstrichs, der Eroberer hervorbrachte und
eine kulinarische Heimatliebe, die ihresgleichen sucht.
Dass sich allerdings auch ganz in der Ndhe Neues zu entde-
cken lohnt, beschreibt Patricia Brohm in ihrer Geschichte tiber
die neue Pfdlzer Regionalkiiche, die einen ganz eigenen Stil
entwickelt hat. In die Ferne schweifen wir in dieser Ausgabe
gleich zwei Mal — allerdings nur auf den Tellern: Die Geheim-
nisse der Nikkei-Kiiche offenbart das Restaurant ,,Nikkei
Nine“ im Hamburger Hotel Vier Jahreszeiten, legendar sind
die Dim-Sum im gleichnamigen Restaurant der Hansestadt —
das Haus am Hauptbahnhof ist iibrigens ein Phdnomen, das
bei K6chen und Gastronomen liangst zur Pflichtadresse bei
jedem Hamburg-Besuch geworden ist.
Ich wiinsche Thnen einen genussreichen Spatsommer!

o Deboals M}M%

[:34[E INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
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UND KEINEN EVENT MEHR VERPASSEN.

+49 (0)8022 666-566 | dichter@egerner-hoefe.de | www.gourmetrestaurant-dichter.de
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LAFERY

DT GINUALPODCAST

Lafer auf die Ohren!

Johann Lafer im Gesprach mit Freunden.
Uber kulinarische Geniisse, personliche Leidenschaften, liber das Leben und die Liebe.
Einblicke, wie es sie so noch nie zu héren gab.

Jetzt abonnieren auf allen gangigen Podcast Plattformen und Kandlen
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QUIQUE DACOSTA
Dénia, Spanien

Quique Dacosta und sein
gleichnamiges Restaurant
gehoren zur Spitze der
spanischen Avantgarde —

mit einer Besonderheit. Der
Chefkoch beschréankt sich auf
Zutaten aus einem Umkreis
von 75 Kilometern um sein
Restaurant. Das Dessert
»Seltene Blumen*“ zeigt,
welche Vielfalt in der ndheren
Umgebung gedeiht. Uber

20 Pflanzen, darunter Holunder,
Chia und Lavendel, werden

in dem Gericht verarbeitet und
mit Friichten aus der Region
kombiniert. Zuerst beeindruckt
die Optik, dann der Duft der
Bliiten, siiRsaure Aromen
unterstreichen den farben-
frohen Abschluss des Meniis.
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o Tt Y 5 .
i.‘_',‘,-o # & Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
et
4]

EEE
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SALON | LIEBLINGSSTUCKE

Bleib doch noch, Sommetr!

Kann man den Sommer verlangern? Ja! Zum Beispiel mit den bunten
Keramikvasen der Kollektion ,Los Floreros®, inspiriert von den Farben
Mexikos. ,Cenote” () und ,Trompeta“ (r) strahlen mit Dahlien um

die Wette. @ 19 cm, 16/39 cm hoch, ab € 75, www.acapulcodesign.eu

DAS BESTE IM
. DT . I

SCHONES & NUTZLICHES — UNSERE NEUESTEN
EMPFEHLUNGEN FUR DEN SPATSOMMER

amvaL

— B

mELEGTION
elbecry—

MOROCCTAN
PRESERVED LEMONS

Sonnensatte Friichte, Meersalz, Rosmarin — diese marokkanischen
Salzzitronen konservieren den Geschmack des Sommers wie

kaum etwas anderes. |hre frische Wiirze verleiht Salat, Hihnchen,
Fisch mediterrane Aromen. Genial auch mit Burrata und Anchovis als
Crostini. Von Belberry, 625 g, € 15,90, www.oschaetzchen.com

Servier-Kunst
Das italienische Kaschmirlabel Loro
Piana macht Stticke flrs Leben, nicht nur
zum Anziehen. Der franzdsische Kinstler
Lucas Castex hat flr LP eine wunder-
schone limitierte Kollektion Nussbaum-
holzbretter fur Apéro, Pizza, Oliven, teils
mit geflochtenen Ledergriffen, hand-
gefertigt. Es lebe die Manufaktur! Luxus?
Absolut! € 2000, de.loropiana.com

FOTOS: THE PICTURE PANTRY/STOCKFOOD, VITALINA RYBAKOVA/ISTOCKPHOTO
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Prazisionsarbeit
Die mussen Sie auch am Ende der
Grillsaison nie nachscharfen! Die
Steakmesser der Schweizer Messer-

‘ manufaktur sknife sind handwerkliche
s \ Prazision pur: Sie werden aus neuartigem
e Chirurgenstahl geschmiedet, die Griffe
sind aus stabilisiertem Holz (Esche/

Walnuss). Das brachte vier internationale

Erfrischung Designpreise ein. So viel Innovation hat
Ein Zweig Minze macht aus ihren Preis: 4er-Set € 938. Daflr halten

schlichtem Trinkwasser eine
sommerliche Erfrischung.
Besonders dekorativ geht
das zum Beispiel mit der ,Tap
Water Carafe” der Designerin
Lotte de Raadt, gefertigt in
einer tschechischen Glas-
blaserei. Der zierliche
Verschluss der bauchigen
Karaffe erinnert an einen
Wasserhahn. @ 9,5 cm,

25 cm hoch, € 139, wwwuwij5.nl

sie auch lebenslang. www.sknife.com

Gestatten, Paloma

Kennen Sie den Drink der Saison? Probieren Sie ihn!
Der Cocktail aus Tequila, Grapefruitsaft, Agavensirup
und Limettensaft feiert in den Bars von Hamburg bis

Minchen ein Revival. Erdige Noten des Tequila

(z. B. Reposado von Patrén) und fruchtiger Grapefruit-
saft vereinen sich zum kostlichen Sundowner.




SALON | PLACE TO BE

EINE FARBENFROHE WELT
schuf Schuhdesigner Christian
Louboutin mit seinem neuen
Hotel Vermelho im kleinen
portugiesischen Dorf Melides

CHRISTIAN IM
WUNDERLAND

Mit dem Hotel Vermelho in Portugal
besitzt Schuhkonig Christian Louboutin
jetzt auch ein Hotel — und was fiir eines!

Eigentlich hatte man ja Rot erwartet. Weil der portu-
giesische Name ,.Vermelho" iibersetzt rot bedeutet. Und
weil die roten Sohlen das Markenzeichen von Christian
Louboutins Schuhkreationen sind. Das Hotel in Melides
ist das neueste Werk des franzosisch-dgyptischen Schuh-
designers. Doch in dem verschlafenen Dorf in der Regi-
on Comporta ist zwischen weil getiinchten Héusern von
Rot zunichst keine Spur. Gewaltige Keramikskulpturen
des italienischen Bildhauers Giuseppe Ducrot weisen am
Eingang den Weg in eine Wunderwelt, die vor Farben,
Formen, Kunstschitzen und Handwerkskunst nur so
strotzt. Die Louboutin-Sammlung extravaganter Mit-
bringsel wie antike Truhen oder Spiegel aus dem asiati-
schen und orientalischen Raum schmiicken die Salons

ROTE AKZENTE
finden sich auch
hier, etwa auf
Keramikfliesen oder
in Fenster- und
Turrahmen. Die
Skulpturen des
Italieners Giuseppe
Ducrot markieren
den Eingang

im Haupthaus. Fiir die zeitgemidBe Ausstattung der 13
Zimmer und Suiten engagierte Louboutin die besten
Werkstitten in Portugal, Spanien, Griechenland und In-
dien. Ergebnis: atemberaubendes Design mit modernen
Fresken von Konstantin Kakanias oder von innen be-
leuchteten Murals aus mundgeblasenem Glas aus Neu-
Delhi. Rot gibt es dann doch — etwa bei mit rotem Leder
bezogenen Kleiderbiigeln. Im Restaurant ,,Xtian“ serviert
Portugiese David Abreu Gerichte aus heimischen Zuta-

e 2 T g ten. Sehenswert! www.vermelhohotel.com Kiki Baron
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Weimarer Land
Spa& GolfResort

y—\M"tT'rceil.-Io Fabbri

Das Spa & GolfResort Weimarer Land vereint mit seinen zwei Fine Dinging Restaurants ,,Masters* & ,,The First* erlesenen
Hochgenuss unter einem Dach. Erleben Sie die elegant frankophilen oder modern italienischen Gaumenfreuden
der beiden Ausnahmekéche Danny Schwabe & Marcello Fabbri im Weimarer Land.

www.golfresort-weimarerland.de




SALON | CHEF’S CHOICE

Gal Ben Moshe
liebt die Perfektion
des ,Frantzén“in
Stockholm, etwa bei
Thunfisch, gesalze-
nen Pflaumen und
Rettich (0.), genauso
wie das Geflhl bei
,Din Tai Fung®,
kulinarisch weltweit
zu Hause zu sein

14 DER FEINSCHMECKER 9/23

BARBECUE &
DUMPLINGS

Die Lieblingsrestaurants der Kéche

sind heifs begehrte Tipps. Hier verrat
unser Berliner Koch des Monats

Gal Ben Moshe aus dem ,,Prism“ (S. 50)
seine Highlights weltweit

»In Berlin fallt mir sofort eine Adresse ein: ,Lino’s
Barbecue‘ im Wedding. Lino kommt aus Texas und hat
sein Handwerk dort gelernt. Er macht genau eine Sache
— und die macht er richtig gut: Barbecue. Also langsam
tiber Eichenholz gerduchertes Fleisch aus dem eigenen
Smoker. Brisket, Spareribs oder hausgemachten Speck.
Eine solche Qualitit ist in Deutschland selten, wenn
nicht einzigartig.

Ich bin viel in der Welt unterwegs und freue mich im-
mer, wenn ich ein Restaurant der Kette ,Din Tai Fung®
entdecke. Die handgemachten Dumplings, gefiillt mit
Pilzen, Schweinefleisch oder Bohnen in dampfenden
Bambuskorbchen, machen einfach gliicklich und sind fiir
mich wie Heimat — ob in Dubai am Flughafen oder in
Kalifornien.

Wenn es aulergewohnlich sein soll, kommt fiir mich
nur das ,Frantzén® in Stockholm infrage. Uber das Es-
sen brauche ich nichts zu sagen, es ist Weltklasse, aber
was wirklich fasziniert, ist die Art und Weise, wie hier
Service gelebt wird. Alle Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter sind einfach natiirlich, freundlich und gleichzeitig
sehr professionell. Hier stimmt bis ins kleinste Detail
einfach alles.”

,Linos Barbeque*, Berlin, www.linosbbg.com
,Din Tai Fung” (weltweit), www.dintaifung.com.tw
,Frantzén®, Stockholm, www.restaurantfrantzen.com
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mit 50% Rabatt

Tel: 040 /21 03 13 71, Aktionsnummer: 2114206
Abopreis: 14,00 EUR




SALON | WUNSCHLISTE

FRUHSTUCK
ST FERTIG!

Sie gehoren eher zu der Spezies der
Morgenmuffel? Wir hatten da ein paar Ideen,
die lhren Start in den Tag garantiert

zu einem ersten Highlight werden lassen

Powershot
Vitamine, bitte! Frisch
gepresster Saft, schnell
gemacht und mit vielen
Nahrstoffen — das geht mit
einem Slow Juicer, z. B. von
Kuvings, etwa der EVO820,
der mit seinem breiten
richter sogar ganze Apfel
aufnehmen kann. Das
spart Schnippelei und Zeit.

Bringdienst € 540, www.kuvings.de

Noch kann man auf der Terrasse
frihstiicken und in die Sonne blinzeln.
Marmelade und Brétchen servieren
bequem die Helfer aus Edelstahl

mit Leinen. ,A Tavola®, Table Caddy und
Brotkorb je € 59, www.philippi.com

Muntermacher
Energie schon vor dem ersten Kaffee:
Espressokanne flir den Herd im
sizilianischen Folklore-Design von
Dolce & Gabbana. ,Moka Express*,

3 Tassen, € 80, www.bialetti-shop.de

Klare Sachen

- .Datum® von Foster + Partners ist

geometrisch, stapelbar, und alle Teile
- ergéanzen sich perfekt. Die French-Press-

©_ Kanne ragt heraus. 25,5 cm hoch,

€ 370, www.fuerstenberg-porzellan.com

iy
) '/m(/u

Verie 141'
SUPREMA
Nocciola XV
ey oyl esednad

i Exto V3
(i

FOTOS: ADP-PHOTOSTUDIOS, SEBASTIAN SCHMIDT/ROSE TIME, THE PICTURE PANTRY/STOCKFOOD

Adults only

Wer die Schoko-Nuss-Creme mit Olivendl von
Venchi nicht gleich |6ffelweise nascht,

streiche sie auf wirziges Sauerteigbrot — herrlich.
LSuprema XV* 200 g, € 12,90, euvenchi.com
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CORNELIA POLETTO ‘ JETZT
ONLINE

DAS GEHT RUNTER
WIE OL!

Cornelia Polettos beliebter Klassiker Olio d’Oliva Extra Vergine

jetzt in neuer Flasche erhiltlich

STMNELIA TS

FAOLAS 4 BALE DI
PASTA PRISE PEsce poRO
CEW M1 CAWOREAALL

Ob ganz pur mit ein wenig Fleur de Sel und gemahlenem Pfeffer zu frischem Brot oder grof3ziigig
in der Spaghetti aglio, olio e peperoncino — Olivendl ist ein absolutes Muss in der italienischen Kiiche.
Und auch ohne Gewtirze geht hier gar nix! Die Poletto-Kollektion umfasst 24 eigens

von der Spitzenkochin zusammengestellte Kreationen.

Bestellen Sie [hre neuen Lieblinge oder die ganze Kollektion unter:cornelia-poletto.de



SALON | BACKSTAGE

WAS WIR SONST
NICHT PREISGEBEN

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

ENTE IM ANFLUG

Wer hatte gedacht, dass
Peking-Enten fliegen
konnen: Wir wollten die
Vogel aus dem Lieferser-
vice (bundesweit!) des
,,Dim Sum Hauses“ in
Hamburg unbedingt
ausprobieren. Und waren
tberrascht: knusprig und
perfekt vorbereitet!

Kolja Kahle, Art Director

JULIUS SCHNEIDER
TEXTREDAKTION

GESUCHT, GEFUNDEN

RICHTIG GUTES TAHINI ist in
Deutschland schwer zu finden.
Also nutzte ich die Chance und
fragte unseren Koch des Mo-
nats, Gal Ben Moshe, wo man
die beste Sesampaste in Berlin
bekommt. Der geblrtige Israeli
musste nicht lange Uberlegen:
Harb Trading. Seit 35 Jahren die
Adresse flr arabische Delika-
tessen, Porzellan aus dem Na-
hen Osten und Kochbiicher.
Und ja: Das Tahiniist Weltklasse.
www.harb-gmbh.de

18 DERFEINSCHMECKER 9/23

KATHARINA MATHEIS
REDAKTEURIN WEIN

FINE DINING MIT BABY
Seit unser Sohn (10 Monate) auf der
Welt ist, entdecken wir das Mittagsan-
gebot vieler Restaurants. Zuletzt beein-
druckte mich der ,,Quick-Lunch* im
Diisseldorfer Phoenix. Ein durchdach-
tes 3-Ginge-Menii in einzigartigem
Ambiente. Das Restaurant befindet
sich direkt im Dreischeibenhaus, der
fritheren Zentrale von Thyssen Krupp
— ein Denkmal der Industriekultur!
Nach einer Stunde gingen wir mit dem
beseelten Gefiihl, dass gastronomische
Erlebnisse auch mit Baby funktionie-
ren, nur zu anderen Uhrzeiten. Und
unser Kleiner liebte das Brot!
www.phoenix-restaurant.de

KARIN SZPOTT
TEXTREDAKTION

Ahoi am
Bodensee

Das schicke Industrieflair ist eher un-
gewohnlich in dieser Gegend: Uns ge-
fielen in der ,,Werft1919* nicht nur die
Lage direkt am Wasser, sondern auch
die modernen Gerichte (,,Gemiise-
acker* oder Fisch-Bowl) und der nette
Service in den Réumen der ehemaligen
Bodan-Werft in Kressbronn.
www.werft1919.com

FOTOS: DAVID MAUPILE (2), VERENA MULLER



BUCHER
& PODCAST

FOTO: KATHRIN KOSCHITZKI/SUDWEST VERLAG

HERZENSANGELEGENHEIT

Der Autor und Venedig-Kenner

~... Wolfgang Salomon liebt die
3 [“i“" Lagunenstadt so sehr, dass er in
i Wien eine Weinbar nach venezi-
anischem Vorbild er6ffnete und
17 Jahre lang fiihrte. Mehrmals
im Jahr ist er in der Stadt, die
365 Tage Saison hat, um Osterien, Ristoranti und
Bars zu entdecken. Uber 200 davon hat er in dem
Buch ,,GenieRen in Venedig“ zusammengetragen
und jede Adresse mit einem kurzen Text versehen
— Stoff fiir viele Besuche in der Serenissima.
192 Seiten, € 29, Styria

EINFACH ITALIENISCH
Gennaro Contaldo lebt seit tiber
50 Jahren in England, aber er
zelebriert die italienische Kiiche
wie kaum ein anderer. In seinem
Buch ,Gennaros Cucina Povera:
Die einfache italienische Kiiche*
erinnert er an die bauerliche
Kiiche, dle in vielen italienischen Familien noch
zum Alltag gehort. Mit Mangold gefiillte Tortelli,
Zucchini-Ricotta-Auflauf oder sardische Fleisch-
tortchen sind einfach, rustikal und sehr, sehr gut.
192 Seiten, € 28, ars vivendi

DER FEINSCHMECKER

ZUM HOREN

Spannende Einblicke in die Welt
der Spitzengastronomie bietet
der FEINSCHMECKER Podcast.

» FEINSCHMECKER
e Alle 14 Tage spricht Chefredak-

teurin Deborah Middelhoff mit den besten Kéchen
und Koéchinnen, mit Winzern, Produzenten und an-
deren spannenden Personlichkeiten aus der Food-
Szene. Auf allen bekannten Podcast-Plattformen
oder einfach den QR-Code scannen:

Eﬁﬂﬁ@ FEINSCHMECKER-
Ego # PODCAST

T

el TE

I

SALON | LESEZEICHEN

DEUTSCHE
»KUCHE

2 cnmsu;m RACH

ARIE WALTER

Heimatkiiche mit Seele

In seinem neuen Buch ,Deutsche Kiiche® Uberfiihrt Chris-
tian Rach heimische Klassiker in die Moderne — und zwar
ohne sie zu verfremden. Denn Gerichte mussen ihre Seele
behalten, findet er. Rehriicken mit Rotweinbirnen (Foto),
Thiringer Kloke oder Jadgerschnitzel sind nur drei von tber
160 beliebten Rezepten, die durch Nuancen spannend
verfeinert werden. Zusétzlich gibt es ein Kapitel mit Gerich-
ten aus der DDR, darunter Soljanka, und eines mit judischer
Kiiche, dort finden sich etwa Latkes mit Apfelmus.
Leibgerichte neu entdeckt!

416 Seiten, € 59, Sudwest

WELTKLASSE
Das ,Jkarus® in Salzburg ist die Biihne der
internationalen Kochelite. Jeden Monat
lddt Kiichendirektor Martin Klein einen
anderen Spitzenkoch ein, der jeweils
seinen Stil in einem Menti prdsentiert.
Welche Groflen im Jahr 2022 zu Gast
waren, ist in Band 8 von ,,Die Weltkoche
zu Gast im Ikarus® nachzu-
lesen. Dort finden sich unter
anderem auch Rezepte von
Johannes Nuding mit Pierre

DIE WELTKOCHE Gagnaire, Eric Vildgaard aus
M IKARUS B Kopenhagen und Yusuke

AUSSEREWERCHE 5 |
LD WERRTISNE CHEr: mPORTRAT

aae

Takada aus Osaka - vier der
13 Spitzenkoche.

368 SEITEN, €69,95, PANTAURO
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Prachtiges Mittelalter, weite Eichenwalder, Schinken von ==
Weltruf und Koche, die die Seele ihrer Heimat auf den

Teller zaubern: So wenig die Extremadura im Stdwesten
Spaniens bei uns bekannt ist, so sehr lohnt sich ein Besuch

TEXT JAKOB STROBEL Y SERRA FOTOS MARKUS BASSLER
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ISE EXTREMADURA

IMPOSANT: Der

Arco de la Estrella

(Sternbogen) ist der

Haupteingang zur

Altstadt von

Céceres. Seine

heutige Form erhielt
erim Jahr 1726




Das Land der Wehmut und
Melancholie ist nicht minder
eines der Lebensfreude

'DER FEINSCHMECKER 9/23




GUTES ESSEN
macht gute Laune:
Im ,Atrio“ in
Caceres wird
Empanadilla de Taro
serviert, eine kleine
Teigpastete, die mit
Wasserbrotwurzel
gefullt ist. Rechts:
geldste Stimmung
im Restaurant
LVersatil“ im Dorf
Zarza de Granadilla

’
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REISE EXTREMADURA
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VARIATION EINES
KLASSIKERS: Das
Gericht Porco
tonnato bereitet
Tofio Pérez im
LAtrio* anders als
beim Vitello tonnato
mit gerduchertem
Bauch vom Ibérico-
Schwein zu — die
Thunfischcreme
bleibt. Ganz rechts:
sein Zweitrestaurant
JJorre de Sande”



Es ist ein Land wie erschaffen fiir die Ewig-
keit, wie in Stein gemeifelt, unverginglich,
unerschiitterlich, ein Land, das alle Zeit der
Welt hat, das Land, in dem die Schinken so
lange reifen wie Grand Crus, die Olivenbiu-
me so alt werden wie Kaiserreiche und die
Festungen der Rekonquistadoren so felsen-
fest auf ihren christlichen Fundamenten ru-
hen, dass sie selbst den Jiingsten Tag schad-

los tiberstehen werden.
Es istein hartes, karges Land, heill wie die
Holle im Sommer, kalt wie der Tod im Winter, ein Land
so unbarmherzig, dass es Ménner hervorgebracht hat,
die so hart gesotten waren, dass sie weder Tod noch
Teufel fiirchteten und Amerikas prikolumbianische Rie-
senreiche im Handstreich erobern konnten. Es ist ein zar-
tes, elegisches Land, getrinkt von der Wehmut all jener,
die fortmussten und nie wiederkamen, von den melan-
cholischen Liedern voller Schmerz und Sehnsucht, die
einst die Hirten sangen, als sie ihre Herden im Herbst
nach Siiden trieben. Es ist ein leises, leeres Land, so
unbehaust, dass die Storche ihre Nester nicht nur zu

Tausenden auf Zinnen und Kirchtiirmen bauen, sondern
auch auf Autobahnschildern, und die Bussarde ihre
Siesta mitten auf den Landstralen halten. Es ist das Land
der unentdeckten Schonheiten und ungehobenen Schiit-
ze, ein Land voller Rebhiihner, Ibérico-Schweine und
Steineichen, das die Ruhe, die es in sich trigt, so grof-
miitig wie der Heilige Martin seinen Mantel mit allen
Besuchern teilt. Dieses Land der Wunder ist die Extre-
madura.

So still, als sei es von Gott und der Welt bis in alle
Ewigkeit verlassen, als erwarte uns hier nichts anderes
als der Tod am Nachmittag, so wirkt das Dorf Zarza de
Granadilla ganz im Norden der Extremadura. Doch dann
stoen wir plotzlich auf eine unscheinbare Tiir, hinter
der das pralle Leben tobt, so als habe sich eine Geheim-
gesellschaft gliicklicher Gourmets zum Menschen-
gewimmel verabredet. Es ist das Restaurant ,.Versatil®,
das die drei Briider Alejandro, David und José Herndn-
dez Talavan betreiben, die Sohne eines Kiirschners aus
Zarza, die niemals auf den Gedanken kiimen, ihrem Hei-
matdorf den Riicken zu kehren. Stattdessen haben sie
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Stilvoll libernachten

1. Hotel Atrio in Céceres @@ @
Das luxuridose und stilvolle Hotel wird gefiihrt von
Tofio Perez, dem besten Koch der Stadt.

2. Parador de Céceres @@
Untergebracht einem Adelspalast aus dem 14. Jahr-
hundert im Herzen der Altstadt.

3. Olivenza Palacio in Olivenza @ @
Komfortable groke Zimmer im Palast der Herzége
von Cadaval.

ihm ein Feinschmeckerlokal geschenkt, in dem Alejan-
dro als gelehriger Schiiler des groen Martin Berasate-
gui eine virtuos verfeinerte spanische Hausmannskost
auf die immer voll besetzten Tische bringt: ein Bufiuelo,
den klassischen Windbeutel, gefiillt mit Schweinebauch-
schaum und Réucherlachs, arrondiert mit Kaffee und
Karamell, Mandelstaub und Heringsrogen; einen ge-
kochten Schweinefufl mit einer Espuma von Kartoffeln
und der Essenz vom Schweine-Eintopf; ein Carpaccio
vom edlen, iippig marmorierten Nackenstiick Presa Ibé-
rica, einen Raviolo mit Waldpilzen, Foie gras, schwar-
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zem Triiffel und Jamoén ibérico — ein Menii als Hochamt
der Heimatliebe mit lauter Zutaten aus der nichsten
Nachbarschaft.

Solche Uberraschungen, solche Verbliiffungen er-
leben wir immer wieder in der Extremadura, als Nichs-
tes in einem schmucklosen Neubauviertel der im Siiden
gelegenen 150 000-Einwohner-Stadt Badajoz. Hier hat
sich der junge Koch Juan Manuel Salgado, ebenfalls Be-
rasategui-Schiiler, nach zehn Jahren Wanderschaft durch
die besten Hduser Spaniens und zwei Teilnahmen am
Bocuse d’Or den Traum vom eigenen Restaurant erfiillt.
Ganz allein steht er in der Kiiche seines ,,Dromo*, kocht
dort lustvoll, kunstvoll — und so unerschiitterlich, wie
seine Heimat ist. Er kombiniert die weile Gamba aus
Huelva mit Kaviar und Mandel-Gazpacho, die Nudeln
aus Schweinebauch mit pochiertem Eigelb und Schwei-
nebriihe, die Jakobsmuscheln mit Nussbutter und einer
Sauce Nantua, das von Tintenfischtinte rabenschwarz ge-
féarbte Filet vom iberischen Schwein mit soufflierten Kar-
toffeln — und macht so ohne viel Aufhebens aus seinem
Lokal das beste der Stadt, eine stille Trouvaille in einem
Landstrich, dem alles Marktschreierische fremd ist.

So grof} wie die Niederlande ist die Extremadura, aber
nur von einer Million Menschen bewohnt, die ihren Tie-




BRUDERLICH: José,
David und Alejandro
Hernandez Talavédn
(von o. nach u.)
betreiben zu dritt
das Restaurant
,Versatil“. Es liegt im
Dorf Zarza de
Granadilla ganz im
Norden der
Extremadura. Links
unten: Schweine in
Steineichenwaldern
haben viel Auslauf
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WELTKLASSE: Der
Hersteller Extrem
Puro Extremadura
produziert feinste
Schinken, darunter
das Spitzenprodukt
Ibérico de Bellota.
Rechts: Blick auf
einen See in Zarza ) = EATREM
de Granadilla — f
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Die Delikatessen hier
schmecken wie ein Destillat iy )
der Landschaft :
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HIER WOHNT DIE
LEBENSLUST: In &
Céceres lasst Javier

Martin in seinem :
gleichnamigen —r
Restaurant Desserts L
wie ,Los frutos -

rojos” auftischen,

mit Erdbeeren,

Himbeeren, Eis und {

Schokolade. /]
-Ganz rechts: eine ( B
y typische Bar in der
< Altstadt % i
P



ren unendlich viel Platz lassen, all den Schweinen, Kii-
hen, Ziegen, Schafen, und aus diesem Luxus der Leere
die wunderbarsten Lebensmittel zaubern. Das bekann-
teste Beispiel dafiir sind die Ibérico-Schweine. deren
Schinken lingst Weltruf erlangt hat. Bei Extrem Puro

Extremadura kurz vor der portugiesischen Grenze, ei-
nem der allerbesten Produzenten, erleben wir wieder
Uberraschendes und Verbliiffendes: Die groBten Flichen
der Dehesa in Spanien, dieser einzigartigen, sterbens-
schonen Kombination aus losen Steineichenwéldern und
Weidefldchen dazwischen, gibt es in der Extremadura,
und deswegen stammen die meisten unter dem Label Ja-
bugo vermarkteten Schinken gar nicht aus Andalusien
(in der die Gemeinde Jabugo liegt), sondern aus der De-
hesa extremefia. Ganz besonders gilt das fiir den Konig
der Schinken, den Ibérico de Bellota, der ausschlieBlich
aus reinrassigen Ibérico-Schweinen hergestellt wird.
Eine Fliche von 10000 Quadratmetern wird jedem Tier
zugestanden und jeder Schritt der Schinkenwerdung mi-
nutios tiberpriift und tiberwacht, sodass kein Schindluder
wie beim Parma-Schinken moglich ist, der meist aus Po-
len stammt und nur fiir ein kurzes Alibi in der Emilia-
Romagna reift.

Sympathischere Tiere als die ganz jungen Ibérico-
Schweine haben wir kaum je gesehen. Zu Hunderten um-
ringen sie uns bei Extrem Puro, schniiffeln und knabbern
neugierig an unseren Schuhen, grunzen zufrieden, sau-

sen vergniigt durch ihr Steineichenreich. Von klein auf
trainiert man sie wie Athleten, indem man ihre Wasser-
stellen kilometerweit entfernt platziert. So werden die
Schweine fit genug fiir das harte Leben in den Eichen-
wiildern. Bis zu 22 Monate lang sind sie an der frischen
Luft, bevor sie geschlachtet werden — stets im Winter,
weil sie nur dann mit Eicheln vollgefressen sind. Und da
sie dank ihres genetischen Codes als einziges Tier die
aromatischen Fette der Eicheln ins Muskelfleisch ein-
lagern konnen, schmeckt der Schinken nach vier, fiinf
Jahren der Reifung wie ein Destillat der wilden Schon-
heit der Extremadura. Er ist, das wird wohl jeder sagen,
der ihn kosten durfte, der beste Schinken der Welt.

In der unermesslichen Unberiihrtheit der Extremadu-
ra wirken ihre Inseln der Kultiviertheit besonders strah-
lend, allen voran die Altstadt von Caceres, Welterbe der
Menschheit, Geschenk der Geschichte, Kulisse fiir Fil-
me und Serien wie ,,Game of Thrones®. Sie ist eine der
schonsten, unversehrtesten mittelalterlichen Stédte Spa-
niens, vollstindig erschaffen aus dem leuchtenden Gra-
nit und Quarzit der Extremadura. Allein 50 Paléste der
Konquistadoren und Rekonquistadoren dringen sich
zwischen Kirchen und Konventen, Heiligenstatuen und
Drachentéterreliefs auf dem Hiigel des alten Céceres,
geschmiickt mit prachtvollen Renaissance-Portalen,
verziert mit den Insignien eines Reiches, in dem die Son-
ne nie unterging, mit Kaziken von den Philippinen und
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Mit 14 verliefd er das Haus, um
seine armen Eltern zu entlasten

SOLO-KUNSTLER:
Juan Manuel
Salgado steht in
seinem Restaurant
,Dromo*” in Badajoz
allein in der Kiiche.
Dort kombiniert er
zum Beispiel bei
Niedrigtemperatur
gegarten
Bauchspeck vom
Schwein mit einer
Jakobsmuschel

— und Koch zu werden

Konigstochtern aus Mexiko. Und zwischen all dem herr-
lichen Stein verstecken sich, als sei es der Wunder noch
nicht genug, verwunschene Gérten, farbenfrohe Refugi-
en voller Poesie, voll von Feigen und Rosen, Oleander
und Hibiskus, Kamelien und Gardenien — die zértliche
Seite einer wehrhaften Stadt.

Schonheit gibt Gelassenheit, und so erleben wir einen
Ort, in der das Gliick zu wohnen scheint und die ihre Le-
benslust so grofmiitig mit uns teilt wie die Extremadura
ihre Ruhe. Céceres geniefit das Leben in vollen Ziigen,
trifft sich mit drei Generationen auf der Plaza Mayor zum
Aperitif und lisst es sich bei Kéchen wie Javier Martin
schmecken, der gemeinsam mit seiner Frau Esther seit
20 Jahren das ,,Restaurante Javier Martin“ fiihrt, das
zweitbeste der Stadt, und seinen Gisten eine traditionelle
spanische Kiiche mit unverbriichlicher Erdverwurzelung
und avantgardistischen Verfeinerungen serviert. Er de-

V .\v/
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konstruiert den klassischen Zitrusfriichtesalat, die beste
Lebensversicherung gegen die Hitze Siidspaniens, und
setzt ihn mit Orangen, Zitronen, Limonen und Ibérico-
Schinken wieder zusammen. Er macht aus Carabinero,
Entenmuscheln, Miesmuscheln und Schwertmuscheln
einen hocharomatischen ozeanischen Ringelpiez, kon-
trastiert die Jakobsmuschel mit der berithmten Triiffel
aus Alcdntara oder tischt uns einen gegrillten, halbierten
Markknochen mit Romesco-Sauce zum Ausloffeln auf.

Wenn es die Biirger der Stadt, die Cacerefios, ein we-
nig rustikaler, aber genauso gut haben wollen, gehen sie
zu Eleuterio Sanchez Nolasco ins ,,Homarus®, er ist der
Schwager Javier Martins und stammt aus Las Hurdes im
Norden der Extremadura, einst eine der drmsten Gegen-
den Spaniens. Mit 14 Jahren verliel3 er, ohne zu wissen,
was elektrisches Licht ist, wie in einem Mirchen der
Briider Grimm sein Zuhause, damit die Eltern ein Maul
weniger zu stopfen hatten, schuftete sich an der Costa
Brava als Autodidakt vom Tellerwischer zum Kiichen-
chef hoch und machte mit harter, inzwischen 18 Jahre
wihrender Arbeit sein Lokal zu einer Institution in der
Stadt — bekannt und geriihmt fiir den namensgebenden
Hummer und die Torta del Casar, eine regionale Schafs-
kisespezialitit mit kréiftigem, an Ibérico-Schinken er-

V
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innernden Aroma. Kroketten werden im ,,Homarus* mit
Reiscreme und Hummer gefiillt, die andalusische Toma-
tensuppe Salmorejo wird mit einem Eis von der Torta
verfeinert, und wenn Sanchez einmal auf seine Lieb-
lingszutaten verzichtet, macht er uns mit Génseleber-
pastete, Rebhuhnbrust, Wildkriutersalat und Fenchel-
blittern gliicklich.

Das groRte der vielen Wunder der Extremadura aber
verbirgt sich hinter dicken Granitmauern in der Altstadt
von Céceres, gleich gegeniiber dem Konvent der Klaris-
sen. Dort hat der Sohn eines ortlichen Bickers gemein-
sam mit seinem Lebenspartner ein kulinarisches Ge-
samtkunstwerk geschaffen, das es in Spanien kein zwei-
tes Mal gibt. Seit 47 Jahren, seit der Schulzeit, ist Tofio
Pérez mit seinem José zusammen, und schon vor vier
Jahrzehnten beschlossen sie, ihre Studien der Kunst und
der Philosophie aufzugeben, um mit Anfang zwanzig das
Restaurant ,,Atrio” zu erdffnen. Tofio Pérez, ein Auto-
didakt von unerschopflicher Neugier, holte sich bei
Avantgardisten wie Juan Mari Arzak und Ferran Adria
Inspiration, um mit deren Innovationen die Kiiche seiner
Heimat zu revolutionieren. Vor 14 Jahren zog das ,,Atrio®
dann in einen spektakulidren, sich wie von Zauberhand
in die mittelalterliche Umgebung einfiigenden Neubau,
der lingst zu einer architektonischen Ikone geworden
und auf dezente Weise mit Kunst von Andy Warhol bis
Antoni Tapies dekoriert ist.

Eine ,,Liebesgeschichte zwischen Herdplatten®, so
nennt Tofno Pérez sein Leben, und auch mit 60 Jahren
handelt es sich dabei noch um die leidenschaftliche Lie-
be eines Kochs, der so rastlos wie energiegeladen seine
Ideen Wirklichkeit werden ldsst. Immer dreht sich dabei
alles um die Extremadura, denn seine Kiiche, iiber der
seit dem vergangenen Jahr drei Michelin-Sterne strah-
len, ist eine einzige Hymne an seine Heimat. Das ,,Atrio®,
sagt Pérez, konnte nirgendwo anders als in Cdceres exis-
tieren, und das Kronjuwel seines Kochens, ,,der grofite
kulinarische Schatz der Extremadura, unser Geschenk
an die Weltkiiche®, sei das Ibérico-Schwein, das er bei
jedem Gang seines grolen Degustationsmeniis eine Eh-
renrolle spielen ldsst.

Es beginnt mit minimalistischer Kiichenhochkunst in
Gestalt einer Schinkenmayonnaise mit Tomatenwasser
als geeister Sphire und Chrysanthemen-Bliiten, gefolgt
von den Klassikern des ortlichen Metzgerhandwerks,
von Salchichén, Lomo doblado oder Paté de Cerdo, die
kunstvoll in Gemélde von Miré oder Kandinsky verwan-
delt werden. Eine Empanada mit Curry und Kreuzkiim-
mel ist schon der exotischste Teller, alles andere erweist
sich als die reinste Seele der Extremadura: das Porco
tonnato, Pérez’ Version des piemontesischen Klassikers
mit Thunfischcreme, aber gerduchertem Ibérico-Bauch
statt Kalb; der Bufiuelo mit einer Fiillung aus geschmor-

tem Schweineohr und einer Creme aus Tintenfischtinte;
der Flan aus Schweinekinn mit Beluga-Kaviar und Pilz-
essenz, 70 Stunden lang bei 45 Grad gegart; der Hum-
mer mit frittierten Kichererbsen, in einer Reduktion vom
Ibérico glasiert; die Schweineschnauze mit Kaisergra-
nat, die Schweineschwarte mit Ginseleberschaum und
Wachtelessenz, die Torta del Casar mit Quitte, griitnem
Tee und als Dekoration einem Schweinchen aus Schwei-
neschmalz, serviert auf Eicheln — das ist Deftigkeit in
hochster Verfeinerung, Heimatliebe in raffiniertesten
Sphiren, eine Extremadura, die fiir immer im Gedicht-
nis bleibt.

,.Gliicklich ist nicht der, der viel hat, sondern der, der
wenig braucht.” Das spanische Sprichwort gibt uns Tofio
Pérez zum Abschied mit auf den Weg, dieser wunder-
volle Koch, der alles hat, alles erreicht hat und am gliick-
lichsten ist, wenn er geben kann — so wie mit seiner Stif-
tung, die Musiklehrer an den Grundschulen von Ciceres
finanziert, damit jedes Kind die Moglichkeit hat, ein Ins-
trument zu lernen, eine Ehrensache fiir den Liebhaber
klassischer Musik und Stammgast in Bayreuth.

Wir verlassen das ,,Atrio”, die Altstadt von Céceres,
das Wunderland der Extremadura mit einem Lied
auf den Lippen, so wehmiitig wie einst die Hirten, doch
mit dem schonsten Lohn, der einem kulinarischen Rei-
senden ausgezahlt werden kann: dem Geschenk des
Gliicks. it

AN DER QUELLE:
Almendralejo ist das
Zentrum des Wein-
baus an der Ribera
del Guadiana. In der
Kleinstadt gibt es
nicht nur Weinbars
(0.), sie beherbergt
auch eine dukerst
sehenswerte
Stierkampfarena
von 1834 und ein
hervorragendes
Museum der
Weinwissenschaft
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Was Sie nicht
verpassen sollten

Kase, Wein, Geback und Kunst — das mussen Sie
in der Extramadura unbedingt erleben

Dornia Francisca

In der Kaserei Dofla Francisca in
Caceres ist eine ganze Wand mit
Urkunden tapeziert. Ihr Aushénge-
schild, die Torta del Casar, gewann
2020 bei den World Cheese
Awards die Bronzemedaille. Seit
500 Jahren wird sie aus Rohmilch
der Merino-Schafe gewonnen,

die sich den Bauch mit Thymian,
Rosmarin und wie die Schwarzfufs-
schweine mit Eicheln vollschlagen,
was dem K&se das Aroma eines
Ibérico-Schinkens verleiht.
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Almendralejo

Die Kleinstadt Almendralejo ist das
Zentrum des Weinbaus an der
Ribera del Guadiana und keine
Schonheit, doch sie beherbergt
zwei Schétze: eine Stierkampfarena
von 1834 im neumaurischen Stil,
eine Alhambra der Corrida quasi,
unter deren Triblinen sich Tanks fur
die Weinreifung verbergen. Die
Arena wird ofter fiir Weinproben

als fur Stierkémpfe genutzt. Und
gleich gegentlber liegt das Museum
der Wissenschaft des Weins.

Museo Helga de Alvear
So schon fugen sich bildende Kunst
und Kochkunst: Der Drei-Sterne-
Chef Toflo Pérez iiberzeugte seine
Freundin Helga de Alvear, eine
deutschstdmmige Sammlerin und
Galeristin, ihre Kollektion nach
Caceres zu geben. So ist dort ein
spektakuldres Museum entstanden,
das auch New York gut zu Gesicht
stiinde und die wohl bedeutendste
Privatsammlung moderner und
zeitgendssischer Kunst in Spanien
beherbergt.

Convento de San Pablo/Konvent der Klarissen

Im Herzen des mittelalterlichen Céceres stékt man auf eine kleine Pforte, hinter der
die Klarissen seit jeher ihre selbst gebackenen SiiRigkeiten verkaufen: Cortaditos,
Tocinitos, Palmeras, Magdalenas, Bizcochos und Perrunillas. Zu Gesicht bekommt
man die frommen Schwestern nie, weil das kostliche Gebéack durch ein Drehfenster
nach aulken gereicht wird — und auch nur dann, wenn die Klarissen nicht gerade
mit Exerzitien beschéftigt sind.






Weltreise 2026 Reiseroute

Huar
| Dubrownik
Split | [ Kotor

La Goulette Barl g % Sarande

Lisbon ‘Aihens (Piaeus)
® Cadip Gatagena li'm‘i‘t/ Rhodes
vape < ? 18 e —ntalya
Thio L) wplo] netinm
ibraltar Aghios Nikolaos
Petr ba)
Trans'rring(he&mtanal/:: V)
Luxor(Safagd)
Mumbai
Salalah o
[

Cochin'®  Trincomalee Phuket
- .

Colombo
Gille GertKiang

Singapore

aembr
Beno™® Nuku Hiva,

* Mystery Island .
ez Savu Savu
®Broome &
®Emouth LA

BoraBora_ $AoM
Atk @ ®Fskarava
*—,

apeete
Nuk'alofa
4 ‘@ Norfolksand

<
Adelaide @By ofslands

Port Lir\wln//"
Penneshay
Melbourne

Phillp land”” Hobart

Fremantle (Perth). Esperance
Busselk;' -
®puckland

FORT LAUDERDALE NACH LISSABON | 6. JANUAR - 27. MAI 2026

@Ft. Lauderdale
& Comel
)
Colon

Puetto Limén @—¢
 Tansiing the anama Carl

o Manta

Callao Lima) '@

»

»
Easter Island

Es gibt ein Gefiihl, das sich durch die Geschichte zieht, ein Gefiihl, das jeder von uns mit den grossten Seefahrern aller Zeiten teilt. In 2026 laden wir Sie

ein, Ihre Neugierde wie noch nie zuvor auszuleben, indem Sie die grosste Anzahl an Reisezielen erkunden, die jemals von einer Silversea Weltkreuzfahrt

angesteuert wurden, darunter 26 brandneue Ziele. Erkunden Sie jede Destination dank unserer einzigartigen Landprogramme intensivst, lernen Sie die
lokalen Kulturen durch massgeschneiderte Veranstaltungen kennen und entdecken Sie, wohin Ihr Pioniergeist Sie fihren wird.

Eine Entdeckungsreise der besonderen Art

e Die Osterinsel: Eine der abgelegensten und am seltensten besuchten o Ostliches Mittelmeer: Von den beriihmten griechischen und
Inseln, die furihre zerklfteten Landschaften und ihre uralte Geschichte tlrkischen Inseln Uber die antiken Ruinen Athens bis hin zur
bekannt ist, einschliesslich der geheimnisvollen 22 Meter hohen Moai- pulsierenden Stadt Antalya und dem Heiligen Land Jerusalem - diese
Statuen (UNESCO-Weltkulturerbe). fesselnde Region begeistert und inspiriert zugleich.

e Franzosisch-Polynesien & Siidpazifik: Erkunden Sie 20 Tage lang e Die Adria: Entdecken Sie die Schonheit und Geschichte mittelalterlicher
weit entfernte Inseln wie Nuku'alofa, Atuona, Fakarava (ein UNESCO- Stadte wie Dubrovnik, Hvar und Kotor, der "Perle der Adria”, sowie
Biospharenreservat), Lifou und Nourmea, bekannt als “das Herz des romantische sizilianische Stadte wie Siracusa und Trapani an der
Pazifiks". ionischen Kste.

* Halbumrundung von Australien (Siid- & Westkiiste): Entdecken * Nordafrika: Entdecken Sie kontrastreiche Sehenswirdigkeiten,

Sie ganz neue Destinationen, darunter Highlights wie den Pink Lake of
Esperance, Pinguine auf Phillip Island, das versteckte Kleinod Port Lincoln
sowie den Cape Le Grand National Park.

Kiichen und Kulturen - von den Weltkulturerbestatten und der
farbenfrohen Medina in Tunis bis hin zur maurischen Burg Gibraltars.



Hawaiianisches Luau-Fest, Polynesien

Einzigartige Erlebnisse und Veranstaltungen

Reisen Sie tiefer in jedes Reiseziel dank besonderer Veranstaltungen, die Sie mit der Seele eines jeden Ortes - seiner Geschichte, seinen Traditionen, seiner
Kiiche, seinen Festen und Wundern - verbinden. Jede dieser exklusiven Veranstaltungen ist so einzigartig, dass Sie sich ein Leben lang an sie erinnern werden.
Treffen Sie Einheimische, die lhre Weltansicht grundlegend verandern werden. Erleben Sie eine Vielzahl an ungeahnten Erlebnissen. Entdecken Sie Kulturen,
Kiiche, Brauche, Musik, magische Landschaften und vieles mehr, wéhrend wir unseren aussergewdhnlichen Planeten erkunden.

e Bon Voyage-Dinner: lhre Reise beginnt, bevor sie beginnt, dank
eines mehrgéngigen Mentis mit Gerichten aus den Regionen, die Sie
besuchen werden. Gleichzeitig treffen Sie Gaste aus aller Welt und
geniessen eine einzigartige Show.

e Polynesian Dreams: Ein Tag voller Kultur und Kulinarik, der am
Ufer des azurblauen Wassers mit der Verkostung lokaler Gerichte, der
Teilnahme an lokalen Ténzen und dem Geniessen des polynesischen
Sonnenuntergangs im Rahmen eines Kulturfestivals endet.

o Mystery Island: Schnorcheln Sie in kristallklarem Wasser, in dem
esvon Wildtieren nur so wimmelt, erkunden Sie die Insel und ihre

kulturellen Rituale, und geniessen Sie zum Abschluss Fusionskiche mit
fangfrischen Meeresfriichten in einer entspannten Strandatmosphare.

e Vom Reisfeld auf den Teller: Speisen Sie inmitten bezaubernder
Reisfelder, die bei Sonnenuntergang von Laternen beleuchtet werden,
und geniessen Sie wunderschdne balinesische Darbietungen in Tanah
Gajah, einem Resort, das oft zu einem der besten der Welt gewdhlt wird.

e Marigold & Kerala : Erkunden Sie die Strassen von Alleppey mit dem
Tuk-Tuk, geniessen Sie ein keralanisches Sadhya-Mittagessen, erfahren Sie
mehr Uber die Kalaripayattu-Kampfkunst und die Mohiniyattom-Ténzer
und geniessen Sie eine Flussfahrt mit dem Haushoot auf dem Kerala.



Silver Dawn

Die Welt der Silver Dawn

Das perfekte Schiff
[iir eine
aussergewohnliche
Weltreise.

Die Silver Dawn wurde fir die neugierigen Reisenden geschaffen. Ihr elegantes und modernes Design bietet
mehr erstklassige Raumlichkeiten als je zuvor. Sie ist klein genug, um unser legendares Ambiente und unseren
persénlichen Service zu bieten, verfiigt aber dennoch {iber acht Restaurants, darunter unser kulinarisches S.A.LT-
Konzept, das die Aromen, die Geschichte und die Traditionen der Destinationen die wir besuchen an Bord bringt.
Wecken Sie Ihre Neugierde und lhren Appetit mit einer exquisiten Auswahl an Restaurants, Bars, Panorama-Lounges
und komfortablen Cafés. Lassen Sie sich dartber hinaus von Otium verfiihren, unserem von der antiken romischen
Kunst inspiriertem Wellness-Programm. Tauchen Sie ein in einzigartige Erlebnisse, vom Spa iber die Suite bis hin
zum Wellnessbereich.

All diese Vielfalt passt perfekt zu unserer Weltreise The Curious and the Sea, die quer durch die Geschichte und
Geografie fiihrt und eine Fiille von Regionen, Kulturen und Erfahrungen bietet.

Und wéhrend wir 140 Tage um die Welt reisen, haben Sie alle Zeit der Welt, um den All-Inclusive-All-Suite-Lifestyle
der Silver Dawn zu geniessen.

Willkommen an Bord einer Welt der Entdeckungen.



S.A.LT Erlebnisse an Land, S.A.LT. Kitchen & S.A.LT. Bar

Sea and Land Taste - S.A.L.T.

Unser einzigartiges kulinarisches Programm S.A.LT. (Sea And Land Taste) wurde entwickelt, um Sie in die Speisen, Volker und Geschichten der
Regionen, die Sie bereisen, eintauchen zu lassen und eignet sich perfekt fiir eine Reise mit vielen Zielen wie The Curious and the Sea. Mit Meniis,
die sich mit jedem besuchten Ort andern, und Raumlichkeiten an Bord, in denen lokale Gerichte nachgekocht werden kénnen, ist SA.LT. ein
einzigartiges Luxus-Gourmet-Erlebnis. Tauchen Sie tief in die Aromen Ihres Reiseziels ein, an Bord und an Land.

o S.A.LT. Kitchen: Das zweitgrosste Restaurant der Silver Dawn, e S.A.LT. Bar: Freuen Sie sich auf insgesamt 70, von |hrem Reiseziel
S.A.LT. Kitchen, nimmt Sie mit auf eine Reise mit iiber 80 - von inspirierte Cocktails, die von unseren erfahrenen Mixologen mit den
regionalen Experten zusammengestellten - Mens, die sich mit besten, regionalen Zutaten kreiert werden. Oder wahlen Sie aus einer
jedem Ort, den Sie besuchen, andern. Von den indigenen Aromen unglaublichen Vielfalt an lokalen Spezialitéten, von Rum in Mittelamerika
Perus und Polynesiens bis hin zu ikonischen Spezialitaten wie bis zu handgemachtem Pisco in Peru, von aromatischem Raki in der
neuseeldndischen griinen Muscheln und spanischem Jaman Ibérico - Ttirkei bis zu wunderbarem andalusischem Sherry.

erleben Sie unvergleichliche kulinarische Entdeckungen. e S.A.L.T. Erlebnisse an Land: Fiir Kulinarik-Liebhaber bietet unsere

e S.A.LT. Lab: Ein einzigartiger, interaktiver Raum, in dem taglich Kurse Weltreise 2026 eine Reihe von speziell konzipierten und ausgearbeiteten
und Verkostungen von unserem Kulinarik-Team und einer Auswahl an Erlebnissen an Land, bei denen wir Ihnen die authentischen Aromen und
Kdchen und regionalen Experten Ihres Reiseziels abgehalten werden. kulinarischen Traditionen der Welt naher bringen und IhrVerstandnis
Freuen Sie sich auf Gber 60 verschiedene MenUs und kreieren Sie fiir die Volker und Kulturen, die hinter Ihren Lieblingsgerichten stehen,
Ihre Lieblingsgerichte, wahrend Sie eine tiefgreifende Lernerfahrung vertiefen. Und zum ersten Mal kénnen Sie auf unserer Weltreise auch zwei
machen, die Ihre Vorstellung und Ihren Geschmack von Lebensmitteln im Reisepreis inkludierte S.A.LT. Ausfliige geniessen.

auf der ganzen Welt verdndern wird.



Vorteile & Inklusivleistungen

Exklusiv fiir  Private Executive Transfers!
Gdste der gesamlen Business Class-Flige (von ausgewahlten Landern/Gateways)
Weltreise ~ Meet & Greet?

Bon Voyage Empfang, Dinner und Ubernachtung vor der Einschiffung
Landausflige (1 Ausflug pro Tag / Hafen)
$1,000 USD Bordguthaben pro Gast (bis zu $2,000 pro Suite)
Exklusive Weltreise Events
Zwei exklusive S.A.LT-Erlebnisse an Land3
Eine Otium Spa-Behandlung pro Gast
Besondere Erinnerungsgeschenke
Silver Shore-Gepackservice (bis zu 2 Koffer, je 23kg, pro Gast)
Wascheservice
Unbegrenztes Premium Wi-Fi (bis zu 2 Gerate pro Person)
Medizinischer Service*
Visa Paket®

1 - Zwischen Heimatort und Flughafen, bis zu 80 km pro Transfer | 2 - Am Ankunftsflughafen | 3 - In ausgewéhlten Anlauthéfen | 4 - Zu den medizinischen Leistungen gehéren Besuche im
medizinischen Zentrum des Schiffes, medizinische StandardLeistungen, an Bord durchgefiihrte medizinische Tests sowie von unserem Bordarzt verschriebene Medikamente zur Behandlung von
Krankheiten. Nicht enthalten: Rezepterneuerung verschreibungspflichtiger Medikamente, Kosten fiir die Ubergabe eines Gastes an eine landgestiitzte Einrichtung zur Behandlung, medizinische
Evakuierung oder sonstige Kosten, die ausserhalb des Schiffes anfallen | 5 - fiir Géste aus den USA, Kanada, Grossbritannien, Deutschland, Australien, Brasilien, Mexiko, China, Singapur, Osterreich,
Belgien, Ddnemark, Finnland, Frankreich, Irland, Niederlande, Norwegen, Spanien, Schweden und der Schweiz



Alle Adressen auf einen Blick

SCHLAFEN © Javier Martin ® Plaza de Toros
@O Javier Martin modernisiert in de Almendralejo
@ Atrio Céceres behutsam die kulinari- Stierkampfarena und Reifekeller in

@@ @ Stilvolles Hotel, das der
beste Koch in Caceres, Tofio Perez,

schen Traditionen seiner Heimat. einem, in Almendralejo, dem Herz

des Weinbaus an der Ribera del

betreibt, im Haus residiert auch sein
gleichnamiges Spitzenrestaurant.

@ Hotel Rural Olivenza Palacio
@®@®Das beste Haus in der sym-

pathischen Kleinstadt Olivenza, o %t de
untergebracht in einem Palast EINKAUFEN P' b MAoDRID Granadilla
der Herzdge von Cadaval. Ext,emadum ‘e
© Convento de San Pablo
© Parador de Caceres Kostliches Gebéack der Schwestern ‘ Plasencia
@@ Ein Adelspalast aus dem des Klarissenklosters in Céceres. o .
14. Jahrhundert, im Herzen der / Coria AR
Altstadt Caceres gelegen. @ La Chinata ” S
. .. . . ~ =3
Der OI|\{enoIproduzent in Plasencia Alcdntara 2
ESSEN bietet ein breites Angebot an O
Feinkost und Kosmetik. s Casar de
O Atrio Membrio Cuceres.@
) . (o}
(T T T T IpES Restziurant ist das @ La Lonja 77 oeo.G°@®
Lebenswerk von Tofio Perez und Vinothek, Delikatessengeschéft Cdceres

eines der besten in ganz Spanien.
Im Mittelpunkt der groken Degus-

tationsmends, einer Hymne an @ Queseria Dofia Francisca Casar La Roca de

seine Heimat, steht das Ibérico- In Caceres unbedingt probieren: la Sierra

Schwein. den Rohmilchkdse Torta del Casar! ¢

© Dromo SEHENSWERTES Badajoz

@@ Informelle Hochkiiche von e °‘©

Juan Manuel Salgado. In Badajoz. ® Museo Helga de Alvear 1 =
Bedeutendste Sammlung zeit- (llgnzu A@l%egt?r@ul%

® Homarus gendssischer Kunst in Spanien.

@0 Im Lokal von Eleuterio Sdnchez Los Santos

Nolasco dreht sich alles um den @ Museo de las Ciencias del Vino de Mu(i)mona

Hummer. In Caceres.

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

O Versatil

@®® Die drei Briider Herndndez
Talavan feiern in ihrem Restaurant
in Zarza de Granadilla ein Fest der
Heimatliebe.

und Tapas-Bar in Almendralejo.

Museum der Wissenschaften des
Weins in AlImendralejo. Auch
Weinproben werden angeboten.

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

Guadiana. Auch Wein-Verkostun-
gen finden statt.

0—:—45krn

© CaD Helmut Golinger ; Sevilla
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REPORT PFALZ

PARIS, TOKIO,
DEIDESHEIM

Sonnenverwdhnt und gesellig ist die Pfalz, aber schon lange nicht
mehr bieder. In schmucken Stadtchen geben Winzer und junge
Gastronomen mit kithner Kiiche und aufregendem Ambiente der
Region ganz neues Flair: weltoffen, wild und tiberraschend

TEXT PATRICIA BROHM

FRISCHE IDEEN
und alte Gemé&uer:
Mit seiner Arbeit

im ,L.A. Jordan“ (I
wurde Daniel
Schimkowitsch (r.)
zum Impulsgeber
fuir die Region.
Unten: das Weindorf
Bissersheim. In
einem Bau aus dem
18. Jahrhundert
beherbergt es das
Restaurant ,Knip-
sers Halbstlick®




e
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INTENSIVE
HEIMATLIEBE: Im
LIntense” setzen
Benjamin Peifer und
seine Frau Bettina
Peifer-Thiel auf
Pfélzer Produkte
und starke Aromen
— wie hier bei der
geflillten Brust vom
Freilandhuhn aus
dem Nachbarort
mit griiner scharfer
Sauce

OB HELL ODER
DUNKEL: Geradezu
grofRstadtisch
modern gestaltet
sind die Gastrdume
in manchem neuen
Restaurant der Pfalz
— wie hierim
,Leopold® (0.) im
Deidesheimer
Weingut von
Winning oder im
Jntense® (1) im
4500-Einwohner-
Ort Wachenheim




EINE KUCHE,
DIE SINNE

AUFRUTTELT.

SCHON DIE
NAMEN DER
GERICHTE
KITZELN DIE
FANTASIE

Odinstal-Rind ,,Jackson Pollock®, so heif3it
das Gericht, das wohl besser als jedes ande-
re die neue Pfilzer Kiiche auf den Punkt
bringt: Das zum Tatar geschnittene Fleisch
stammt von einem Charolais-Rind, das frei
auf den griinen Wiesen des biodynamisch
bewirtschafteten Weinguts Odinstal hoch
tiber Wachenheim aufwuchs. ,Wie jedes
Jahr haben wir ein halbes Jungrind abge-
nommen und komplett verwertet”, sagt Da-
niel Schimkowitsch, Kiichenchef im Restau-
rant ,,L.A. Jordan® in Deidesheim. 40 Tage
lie er die Keule im Reifeschrank hingen,
bevor er das Fleisch fein aufschnitt, um es
mit Salz und fermentiertem Pfeffer zu mari-
nieren. Serviert wird das Tatar mit einem im
Pollock-Stil auf den Teller gespritzten Rei-
gen aus Génselebersauce, Kopfsalatsaft und
Triiffelvinaigrette — ,,weil ich die Dinge gern
mal etwas wilder anlege®, sagt Schimko-
witsch. Beim Servieren am Tisch stellt der
Service neben das Tatar noch einen weilien
Porzellanbecher mit intensiv duftender
Umamibriihe, aus den Knochen gekocht und
mit Zimt, Sternanis und Macisbliite aroma-
tisiert. Das Pfilzer Spitzenprodukt, die in-
tensive Aromatik, der kreative Touch — mit
dieser Stilistik holt der 38-Jdhrige Auszeich-
nungen in seine Wahlheimat und prigt als
Impulsgeber die gesamte Region.

Lange vorbei sind die Zeiten, als der
Weinort Deidesheim vor allem fiir den
Stammgast Helmut Kohl bekannt war, der
ausldndischen Staatschefs am griinen Ka-
chelofen im ,,Deidesheimer Hof* gern seine
beriihmte ,,Saumagen-Diplomatie* angedei-
hen lieB. Heute reihen sich im Ortskern stil-
volle Vinotheken, und durch die schmalen
Gassen fihrt schon mal ein Aston Martin
mit englischem Kennzeichen. Dass das
schmucke 3700-Einwohner-Stiddtchen zum

REPORT PFALZ

beliebten Naherholungsziel wurde, verdankt
es nicht nur hochdekorierten Weingiitern wie
Bassermann-Jordan, Von Buhl und Von
Winning, sondern eben auch Schimko-
witschs Engagement im ,,L.A. Jordan®.

Es sind gerade die Kontraste zwischen his-
torischem Ambiente und zeitgeméiBer Kii-
che, die Giste begeistern: Das Restaurant
liegt im ehemaligen Bassermannschen Her-
renhaus und wurde nach dem Griinder des
Weinguts, Ludwig Andreas Jordan, benannt.
Im prichtigen Raum mit Kreuzgewolbe und
eindrucksvollen Séulen ziindet das Kiichen-
team Geschmacksfeuerwerke, die Pfilzer
Genussfreude mit kulinarischen Einfliissen
aus aller Welt, besonders gern aus Japan,
verbinden. Zum Reh mit Kohlrabi-Piiree und
Kaperngremolata wird am Tisch Sauce Roi-
yaru geloffelt, eine Kreation von Schimko-
witsch, die auf klassischer Royale basiert,
aber durch Ponzu, Kombu-Alge und Yuzu
japanisiert wurde. Und zum Dessert schickt
Patissier Tatsuya Shimizu eine beriickende
Kombination aus Tamarindenmousse, Soja-
saucen-Karamell, Haselnusseis und einer
Nocke Kaviar. Das ist iiberraschend, sehr ge-
nussvoll und riittelt die Sinne am Ende des
Meniis noch mal ordentlich auf. Genau so
will es Schimkowitsch, der die Kreation
nach der Party-Droge ,,Special K* benannte:
,.Wir wollen anders sein, iiberraschen, aber
dabei die Bodenhaftung nie verlieren.”

Das passt zur Aufbruchstimmung in der
Pfalz, wo in renommierten Weingiitern wie
Rebholz oder Christmann zunehmend die
néchste Generation den Kurs bestimmt und
junge Talente wie die Rings-Briider, die Se-
ckinger-Briider oder die Andres-Briider
durchstarten. Ahnlich verlduft die Entwick-
lung in der Gastronomie. Durch die Nihe
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zum Elsass sind franzosische Einfliisse von
jeher stark, und so bewegt man sich hier viel
im klassischen Bereich, etwa im Freins-
heimer ,,Atable* oder im ,,Borst* in MaBwei-

ler. Doch hinter mancher historischen Fassa-
de hat liangst die kulinarische Moderne Ein-
zug gehalten, wie ein Besuch im Weindorf
Wachenheim zeigt.

Wie aus dem Bilderbuch wirkt der Orts-
kern mit Fachwerkfassaden, Kirche und dem
blumengeschmiickten Innenhof des Sektguts
Schloss Wachenheim, im Sommer finden in
den kleinen Gassen viele Weinfeste statt. In
den historischen Raumen des alten Pfarrhau-
ses fithrt Benjamin Peifer seit November sein

40 DER FEINSCHMECKER 9/23

PURISMUS als Ideal:
Max Goldberg und
seine Partnerin
Kerstin Bauer (r)
streben im ,Irori“ (1.)
danach, alles
Uberflissige
wegzulassen — auch
beim Gericht mit
SuRwasseraal,

dem Japan-Pfeffer
Sansho und
Entenleber-Paté (u.)

Intense fort, das zuvor in Kallstadt behei-
matet war. Der Abend beginnt in der wohn-
zimmerartigen ,,Gudde Stub“ mit einem
Amuse-Bouche-Feuerwerk voller Pfilzer
Reminiszenzen, darunter die Neu-Inkarna-
tion der regionalen Trilogie ,,Weck, Worscht,
Wei, hier ein Sauerteigbrot mit hausgereif-
tem Coppa-Schinken und glasierten Rot-
weinzwiebeln. ,,Wir sind im Herzen Pfil-
zer®, sagt Peifer, der im nahen Speyer auf-
wuchs. ,,Das sollen die Giste schmecken.”
Dass der 33-Jihrige bei aller Verwurze-
lung auch globale Trends aufgreift, zeigt sich
gleich nach dem Intro. Die Giste werden ins
eigentliche Restaurant gefiihrt, eine ans his-

torische Haus angrenzende Halle im schi-
cken Industriestil. Man nimmt am Tresen
mit Blick in die offene Kiiche Platz — gefiihlt
konnte das Restaurant auch in Stockholm,
London oder New York liegen. Oder in To-
kio, denn Peifer sagt: ,,Nach einem Japan-
Besuch hat sich mein Gaumen ganz neu ka-
libriert.”” Seither serviert er zum exzellenten
Sauerteigbrot Nussbutter mit Brotmiso, und
als Basis all seiner Saucen dient klassische
Ramen-Briihe. Zum Freilandhuhn aus dem
Nachbardorf Forst, dessen Brust mit Ragout
aus der Keule und etwas Leber gefiillt wur-
de, reduziert er die Ramen-Basis stark ein
und schmeckt sie mit Petersiliendl und Yu-
zu-Koshu ab. Doch Peifer sieht sich nicht als
Nippon-Adepten, auch wenn er direkt neben-
an mit dem ,,Izakaya” ein zweites japanisch
inspiriertes Lokal fiihrt. ,,Es ist mehr die Ge-
dankenwelt, die mich fasziniert, der Puris-
mus auf dem Teller, der Fokus auf besten
Produkten, am liebsten aus der Region.”

Dass man fiir eine produktorientierte Kii-
che in der klimatisch begiinstigten Rhein-
ebene aus dem Vollen schopfen kann, erlebt
man als Besucher schon beim Uberlandfah-
ren — Weinberge wechseln sich ab mit Obst-
plantagen, Gemiisedckern und Getreidefel-
dern. ,,Wir beziehen 95 Prozent unserer Le-
bensmittel von hier*, sagt Max Goldberg, der
im Februar mit seiner Lebensgefihrtin Kers-

FOTOS: ENRICO MARKX, ANNA ZIEGLER (2)



AMUSE-BOUCHE IN
DER ,GUDDEN STUB?,
DANACH GEHT'S ZUM

INDUSTRIE-SCHICK

tin Bauer in Neustadt an der Weinstra3e das
LIrori“ erdffnete. Nicht nur die Zutaten rund
um gegrillten Kopfsalat, angerichtet mit
Rhabarbergranité, Zucchinicreme, Paprika
und Tomatenwasser, wuchsen in der Region.
Der junge Chef verarbeitet auch Zitronen-
gras, Ingwer und selbst die asiatische Zitro-
nensorte Buddhas Hand, allesamt in der son-
nenverwohnten Siidpfalz gediehen.

Goldberg fiihlt sich japanisch inspiriertem
Purismus verbunden: ,,Das Allerschwierigs-
te in der Kiiche ist, alles Uberfliissige weg-
zulassen.” Teller wie sein Saibling mit Kohl-
rabi belegen, wie gut er diese Kunst be-
herrscht: Der saftige Fisch wurde leicht
gebeizt und iiber offenem Feuer auf der Haut
angegrillt, er badet in mit Holunderbliite und
Aprikose aromatisierter Ponzu, fiir Frische
und Knackigkeit sorgt roh gehobelter Kohl-
rabi mit Ingwer. Dazu wird unfiltrierter Syl-
vaner von Georg Lingenfelder serviert, ge-
reift im Fass aus Pfilzer Eiche.

Wie sehr hier Gastronomie und Weinbau
verbunden sind, zeigt sich daran, dass viele
Winzer selbst ambitionierte Weinstuben und
Restaurants betreiben. So lies Stephan Knip-
ser vom renommierten Weingut Knipser
schon vor Jahren ein barockes Anwesen im

REPORT PFALZ

1. ,1718«

Auf der Terrasse mit Blick ins
Griine oder drinnen im
gewitzten Vintage-Ambiente
serviert man, angrenzend ans
Weingut Bassermann-Jordan,
ambitionierte, franzosisch
inspirierte Kiiche.
www.ketschauer-hof.com

2. ,Weinreich“

Die modern gestylte Weinstube
gehort zum Weingut Rings und
bietet eine produktorientierte
zeitgemalke Kiiche, etwa
Carpaccio vom Saumagen.
Sympathische Gastezimmer.
www.weinstube-weinreich.de

Genuss im Weingut

3. ,Leopold“

Unterm Kreuzgewdlbe mit
schickem Design-Mobiliar oder
auf der lauschigen Terrasse
genielt man im Weingut von
Winning mediterran inspirierte
Kiche, aber auch Pfalzer
Bratwurst mit Rieslingkraut.
www.von-winning.de

4. ,Acham-Magin“

Uriger Gutsausschank von 1712
im Forster Weingut Acham-
Magin. Zu den eigenen Bio-
Weinen wird saisonal gekocht —
zum Beispiel Lachs mit Barlauch-
Risotto und Rieslingsauce.
www.acham-magin.de

beschaulichen Bissersheim restaurieren und
erdffnete mit ,,Knipsers Halbstiick® eine
stimmungsvolle Weinstube — die sich nun
noch mal ganz neu ausrichtet. Der neue Kii-
chenchef Christian Rubert ldsst eine elsis-
sisch-pfilzische Brasseriekiiche servieren,
mit Fischsuppe im Bouillabaisse-Stil oder
a la minute am Tisch tranchiertem Elsdsser
Junghahn mit Estragonjus und Karotten.
Im Oktober folgt dann im Seitenfliigel das
Gourmetrestaurant ,,XR* fiir maximal 16
Giste, benannt nach Knipsers bester Bor-
deaux-Cuvée. Eine neue, komplett verglaste
Kiiche im Innenhof wird es moglich machen,

dass die Giste zusehen, wie ein Gourmet-
Menii auf klassisch franzosischer Basis mit
regionalem Touch entsteht. Stephan Knipser
freut sich darauf, im ,,XR* neben besten Ge-
wichsen aus Deutschland und der Welt auch
sein eigenes Sortiment in seltener Jahrgangs-
tiefe auszuschenken: ,,Wir wollen zeigen,
wie gut gereifte Pfilzer Weine mit kreativer
Gourmetkiiche harmonieren. Dafiir 6ffnen
wir gerne unsere Schatzkammer. il

[].53#|[@] INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
A T ) .
[ og‘g Einfach den QR-Code scannen
: : und den Info-Guide mit allen
Adressen als PDF herunterladen.

-_—

o
D

"dréSdén-erIand.

Hervorragende Weine treffen auf
ambitionierte Kiiche. GroBe Oper
auf genialen Jazz. Alte Pracht auf
groBartige Kunst. Uberall Kultur,
Schonheit — und ein ausgepragter
Hang zum Genuss. Mehr davon?
Entdecken Sie Dresden Elbland.

GENUSS
~ENTDECKEN

Dresden.
[ q H SACHSEN. Lﬂm VON WELT.
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DAS BESONDERE RESTAURANT
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KRABBEN in
kunstvoller Hiille:
eine von mehr als
30 Varianten der
namensgebenden
Spezialitat im
,Dim Sum Haus"

——
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eisende, die nur vorbeieilen und
nichts ahnen von der bald 60-jihri-
gen Geschichte des Hauses, von sei-
nem Ruhm weit iiber die Hambur-
ger Stadtgrenzen hinaus, von der
Leidenschaft und Authentizitit, mit
der hier seit Generationen gefiillte
Teigtaschen und Pekingenten der Extraklasse zubereitet
werden — sie konnten das schridg gegeniiber vom Haupt-
bahnhof gelegene ,,Dim Sum Haus" fiir ein chinesisches
Restaurant halten, wie es viele Tausend andere gibt in
Deutschland. Aber das ist es ganz und gar nicht.

Im Gastraum, er liegt im zweiten Stock des Hauses Nr.
37 der vierspurigen Kirchenallee, ist auch am Mittag von
der Hektik und dem Verkehr draulen nichts zu spiiren.
Bei geddmpftem Licht und in gediegenem Ambiente sit-
zen hier auffillig viele Asiaten. Am grofen Rundtisch,
um den sich fast ein Dutzend Giste gruppiert hat, kreist
auf einer Mittelinsel eine Auswahl all der original kan-
tonesischen Kostlichkeiten, fiir die das Restaurant so ge-

TEXT STEVAN PAUL FOTOS DAVID MAUPILE

Das Hamburger ,,Dim Sum

Haus“ ist nicht einfach irgendein
chinesisches Restaurant:

Vor 60 Jahren am Hauptbahnhof
eroffnet, ist es mittlerweile

ein Lieblingslokal von Kochen
und Gastronomen. Die
Pekingenten werden sogar
deutschlandweit verschickt.

Die Geschichte eines Phanomens

liebt wird: Cha Siu etwa, rotlich glinzendes Schweine-
fleisch, zubereitet nach der kantonesischen Grillkunst
Siu-laap, was ,,gerostetes Fleisch® bedeutet. Dabei wer-
den Trocknungstechniken mit Marinaden kombiniert,
basierend auf Gewiirzen wie Ingwer, Knoblauch, Zimt,
Nelke und Szechuan-Pfeffer. Mit Sojasauce, Reisessig
und Honig gelingt der Spannungsbogen zwischen herz-
haften und siifen Aromen. Freihingend werden die
Fleischstiicke in bauchigen Ofen saftig gegart und ge-
rostet.

Per Aufzug kommen die fertigen Speisen aus der zwei
Etagen tiefer liegenden Kiiche. Hier, im Bauch des Res-
taurants, entsteht natiirlich auch die namensgebende
Spezialitidt des Hauses: Dim-Sum. Chinesische Dim-
Sum-Meister fiillen und formen in Handarbeit pro Tag
mehr als Tausend der kleinen Teigtaschen, die in mehr
als 30 Variationen angeboten werden. Sie bereiten Klas-
siker zu wie Har-Gau mit Garnelen-Bambus-Fiillung im
durchscheinenden Teig oder Siu Mai im zarten Nudel-
teig mit Schweinefleisch, Garnelen und Ingwer. Oder die
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DAS BESONDERE RESTAURANT

?

GENERATION zwei
und drei des ,Dim
Sum Hauses®: links
Dennis Kwong und
seine Frau Mary-
Ann, rechts Jack
Wai Sum mit seiner
Frau Diana. Am
groken Rundtisch
lésst sich die Vielfalt
an Gerichten und
Getrénken
besonders gut
geniefen
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HIER
TREFFEN
grandiosen Xiao Long Bao mit fliissiger Brithe-Fiillung.  chen. 2008 benennen sie es um, aus dem SICH

Oder die Wu-Gok-Taroblume, bei der das kunstvoll ge- ,,China* wird das ,,Dim Sum Haus* — mit KOCH E,
sponnene AuBere aus gedimpfter und frittierter Taro-  kantonesischen Hippchen als Alleinstel- KU NSTLER

Waurzel ein Pastetchen mit Shiitakepilzen und Shrimps
umbhiillt. In Ddmpfkorben gehen wolkenweiche Char Siu
Baos luftig auf, warme Hefeteigbrétchen mit saftiger
Ibérico-Fleischfiillung.

,,Dim-Sum bedeutet: das Herz beriihren®, sagt Mary-
Ann Kwong, die das Restaurant mit ihrem Mann Den-
nis, einem smarter Mittvierziger, in dritter Generation
fithrt. Dennis Kwong holt eine Schwarz-Wei3-Fotogra-
fie aus dem einstigen US-Magazin ,,Life” hervor: Sie
zeigt den UrgroBvater im Jahr 1949 vor seiner Entenros-
terei in der chinesischen Hafenstadt Guangzhou, einen
Tag vor dem Ende des chinesischen Biirgerkriegs. Des-
sen Sohn Cheung Kwong, erzihlt der Urenkel, habe drei
Restaurants in Hongkong besessen und nach den Un-
ruhen von 1967 und anschlieBender einjihriger Aus-
gangssperre beschlossen, sein Gliick im fernen Hamburg
zu suchen. Im 1964 eroffneten Restaurant ,,China“ im
Stadtteil St. Georg brauchte man seinerzeit einen Spezi-
alitidtenkoch. Die dortige Kiiche war weitgehend auf
deutsche Gaumen eingestellt, doch auf der Karte stand
auch eine Handvoll authentischer Gerichte fiir Landsleu-
te, die ihr Heimweh bei gerdstetem Schweinebauch,
Kanton-Ente oder Dim-Sum linderten.

1968 tingt Dennis Kwongs GroBvater in der Kiiche
des ,,China* an, schon damals ist alles hausgemacht. Sein
Sohn Jack Wai Sum unterstiitzt ihn bald am Herd und
wird aufgrund seiner Deutschkenntnisse zum Kellner
berufen, 1978 iibernimmt er den Betrieb mit seiner Frau
Diana Wai Yin. Ihr Sohn ist da zwei Jahre alt, Dennis
Kwong wichst quasi im elterlichen Betrieb auf. Friith
fahrt er allein mit der Bahn von der Vorschule in Bram-
feld zum Hauptbahnhof, schléft oft bis Schichtende im
Biiro des Restaurants: ,,Meine Eltern hatten sieben Tage
die Woche von 11 bis 24 Uhr gedffnet. Es ging darum,
tiber die Runden zu kommen.” Als Jugendlicher arbeitet
er an den Wochenenden und in den Ferien im elterlichen
Betrieb, macht das Abitur und eine Ausbildung zum
Steuerfachangestellten. Spiter studiert er BWL in Lon-
don, arbeitet in Los Angeles. 2004 lernt er Mary-Ann
kennen. Beide lassen sich Zeit — fiir die Liebe, mit der
Hochzeit und auch mit der Entscheidung iiber den Ein-
stieg in den Betrieb von Kwongs Eltern.

Der hat sich inzwischen zu einer besonderen Adresse
entwickelt. Das Restaurant ,,China“ ist Anfang der Nul-
lerjahre ein Zentrum der Bemiihungen um chinesisch-
deutsche Handelsbeziehungen, hier treffen sich Schiffs-
makler aus Hongkong mit Hamburger Wirtschaftssena-
toren, chinesische Staatsminner mit deutschen Politikern
und Verlegern. Dennis und Mary-Ann Kwong wollen
aber noch mehr, mochten das Restaurant zur Marke ma-

lungsmerkmal. 2011 heiraten sie, die Eltern UND
geben ihren Segen und ein Jahr spiter auch

das Restaurant in die Hdnde der nichsten TOU RlSTEN

Generation: ,,Wir wollten die Tradition wah-

ren, erhalten, was es ausmacht, aber auch ein
zeitgemiBes Ambiente schaffen”, sagt Mary-Ann
Kwong. Dem renommierten Interior Designer Thdi Cong
gelingt der elegant-authentische Mix, der bis heute die
Réume prigt: mit aufwendigen Holzschnitzereien,
skulpturalen Vasen und einer englischen Drachentapete
in Gold und Bordeaux.

Im weitldufigen Gastraum dieses dltesten chinesischen
Restaurants Hamburgs treffen sich heute Kaufleute und
Kiinstler, Touristen und die Nachbarschaft, befreundete
Gastronomen wie Kevin Fehling oder Tim Milzer. Alle
schitzen die Dim-Sum des Hauses. Johann Lafer und
Tim Raue sind iiberdies erklirte Fans der legendiren Pe-
kingente. Die iiberwiegend aus Irland stammenden Vo-
gel (Pekingenten bilden eine eigene Rasse unter den
Hausenten) werden im ,,.Dim Sum Haus nach dem Re-
zept von Dennis Kwongs GroBvater zweifach getrock-
net: zunichst mittels Ventilatoren und dann noch einmal,
so der Enkel, ,,nachdem sie mit Maltose, Essig und Ge-
heimzutaten mariniert wurden®. Auch das Erhitzen muss
zweistufig erfolgen, um geschmackliche Perfektion zu
erzielen. Die freihéingend im Ofen garenden Enten kiih-
len einmal ab, bevor sie beim zweiten Ofen-Gang ihre
unwiderstehliche Knusprigkeit entwickeln.

Die Spezialitit schaffte es sogar in die Fernsehsen-
dung ,,Hohle der Lowen". Wihrend eines Corona-Lock-
downs hatte das Ehepaar Kwong eine Pekingenten-
Kochbox entwickelt und mit viel Ausprobieren zur
Marktreife gebracht. In der Griinder-Show bei Vox be-
geisterten sie damit drei Investoren, die rund 300000
Euro locker machten. Die Box, sie wird von Otto Gour-
met deutschlandweit versendet, enthilt eine vakuumier-
te Pekingente fiir zwei, die dank beiliegender Anleitung
tadellos gelingt. Die klassischen Pfannkuchen mit Bam-
buskorb zum Didmpfen liegen ebenso bei wie Hoisin-
Sauce, Lauch-Julienne und Gurkenstreifen.

Einen Besuch in Hamburg ersetzt die Box allerdings
nicht: Die frischen Dim-Sum lohnen jede Reise, und die
Pekingente muss man erlebt haben, wenn sie perfekt von
Meisterhand tranchiert an den Tisch kommt. i
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GUTE GASTHAUSER

MITTEN IM DORF Die ,Dorfstube“ und das Hotel-
Restaurant Hirsch der Familie Windhosel sind das
Zentrum des kleinen Alb-Dorfs Sonnenblihl-Erpfingen.
Silke und Gerd Windhdsel geben dem Haus eine Seele
—und servieren feinste Kiiche aus Zutaten der Region
wie Riicken vom Albler Weidelamm (u.)




FOTOS: BEATE ARMBRUSTER (5)

Auf der Alb
verwurzelt

Gute Gasthduser: Gerd Windhosel ist ein Pionier
der Regionalkiiche auf der Schwdbischen Alb.
Im Hirsch in Sonnenbtihl wird diese seit tiber
30 Jahren auf gastfreundliche Art zelebriert

TEXT KATHARINA MATHEIS

Wer die Faszination der Kiiche von Gerd
Windhosel verstehen mochte, sollte sich erst
die Gegend anschauen. ,,Immer einen Kittel
mehr anziehen®, sagt man im nahe gelegenen
Reutlingen. Wenn man dort schon auf der
Terrasse sitzt, liegt oben auf der Alb, 20 Au-
tominuten entfernt, manchmal noch Schnee.
,,Auf den kargen Boden wichst alles langsa-
mer, doch der Geschmack unserer Produkte
ist dafiir intensiver®, sagt Gerd Windhosel.
Er setzte von Anfang an komplett auf die Re-
gion. Damit war er einer der Ersten, der das
kulinarische Potenzial der Alb erkannte —
und zwar auch fiir die gehobene Kiiche.
Windhosel hat im Restaurant ,,Bareiss® in
Baiersbronn gelernt und dort seine Frau Silke
kennengelernt. Gemeinsam beschlossen sie
Ende der 1980er-Jahre, den elterlichen Be-
trieb auf der Alb zu tibernehmen — jedoch
unter zwei Bedingungen: kompromisslos in
der Qualitit, und die Alb liefert die Zutaten.
Egal ob Lamm, Rind oder Schwein: Der
Koch verarbeitet das komplette Tier. So gibt
es bei ihm auch Gerichte, die heute selten ge-
worden sind: Hirnsuppe vom Alblamm, eine
Terrine saurer Kutteln oder siilsaure Nieren.
Daneben hat er ein Faible fiir StiBwasserfische.
. Warum soll ich Lachs hierher liefern lassen,
wenn ich die besten Forellen und Saiblinge
habe?”, fragt Windhosel. Diese serviert er
auf Blattspinat mit geschliffenen Dinkel-
kornern und einer Liaison mit Hanfol.
Mitten im Gesprich klingelt Windhosels
Handy, Riickruf seines Jdgers. Kurzes

Schwiitzchen, dann die Frage: ,,Hast du zu-
fillig ein Reh geschossen oder gehst du die
Tage noch auf die Jagd und bringst mir was
mit?* Der Koch hat ein Netzwerk an Liefe-
ranten aus den umliegenden Dorfern auf-
gebaut. Immer wieder kommt er auf die Ar-
beit mit Bio-Landwirten, Kidsern, Metzgern,
Fischern zuriick. Man merkt, dass ihm der
Austausch mit seinen Produzenten genauso
viel bedeutet wie die Arbeit am Herd.

,.Wir wollten nie eine Insel im Dorf sein,
unser Haus soll zugénglich bleiben®, sagt er.
Windhosels bespielen zwei Gastrdume: die
,Dorfstube fiir bodenstindige Kiiche mit
Niveau und das Restaurant, in dem auch Me-
niis serviert werden. Ein Tipp: Auch, wenn
man in der ,,Dorfstube* zu Gast ist, sollte man
nach der Weinkarte des Restaurants fragen.
Die Familie liebt deutsche Weine, und ihre
Karte ist sehr gastfreundlich kalkuliert. Das
passt zu der insgesamt herzlichen Atmosphi-
re, die durch Silke Windhosel geschatfen
wird. Und wer im Hirsch zu Gast war, er-
kennt: Auf den zweiten Blick ist die karge
Alb ein Fiillhorn an Kostlichkeiten. fl

¢ Dorfstube

im Romantikhotel Hirsch @ @

Im Dorf 12, 72820 Sonnenblhl,

Tel. 07128-929 10,

Mo und Di abends geoffnet,

Mi-So mittags und abends gedbffnet,
www.romantikhotel-hirsch.de

Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide - ﬁp«
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E‘:. T

,WARUM SOLLTE ICH
LACHS HIERHER
LIEFERN LASSEN,
WENN ICH DIE BESTEN
FORELLEN HABE?*

Gerd Windhosel, Koch

E:3iE
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GESCHMACKSSACHEN

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

ICH LIEBE JA WAGEN in der Gastronomie. So
schone fahrbare Vitrinen wie den Késewagen im
Chateau Richeux bei Familie Roellinger in Can-
cale in der Bretagne. Wo allein die Késevorstel-
lung so lange dauert wie die Hilfte des restlichen
Zehn-Ginge-Meniis — und geschmacklich jeder
Kise exakt die Vorstellungszeit verdient hat.

ODER DER DESSERTWAGEN, den sie im ,,Le

Saint-Julien” bei Bordeaux lange Zeit gefiihrt ha-

ben. Darauf befanden sich etwa zwanzig siifle

Speisen, Tartes, Cremes, Profiteroles und Petits
Fours, die allesamt so fein aussahen, dass mein Kame-
ramann und ich ,,einmal alles* bestellten. Ich denke bis
heute, sie haben den Dessertwagen nur unsertwegen ab-
geschafft.

ES GIBT ABER AUCH EINEN WAGEN, der ist fiir mich
schlichtweg die Pest. Er wird, zumeist mit groem Ze-
remoniell mittlerweile selbst in entlegensten mecklen-
burgischen Landgasthdusern mit seiner opulenten Fracht
bedeutungsschwer an den Tisch gerollt: der Parmesan-
laib. Eine Mode, die leider nie aus der Mode gekommen
ist. Was der Insalata Caprese fiir die Neunziger, waren
die Linguine mit Triiffel(61) in Parmesan gewilzt fiir die
2010er. Und sind es noch heute. Diese italophile Zeit-
geisterscheinung zieht sich in die Linge wie eine ICE-
Fahrt am Freitagnachmittag.

DIE INGREDIENZEN dieses kulinarischen Abenteuers
sind bekannt: Linguine, meist vorgekocht und von ent-
sprechender Konsistenz, dazu eine buttergeschwingerte
Sauce, die allein schon die tdgliche Kalorienzufuhr ei-
nes Schreibtischtiters deckt. Dann kommt das Gemisch
in den Parmesanlaib und wird dort so lange iiber den
kisigen Boden gekratzt, bis sich auch der letzte Vorfah-
re der Parmigiano-Reggiano-Dynastie im Grab umdreht,

9/23

ESANL.

[+

und schlieBlich wird final mit groler Geste vor den Gés-
ten der iiberschitzte italienische Sommertriiffel driiber
gehobelt, nicht zu viel natiirlich, weil in der Sauce ja
schon so viel kiinstliches Triiffelol schwitzt, dass auch
alle Nachbartische etwas davon haben.

WENN ICH BEFREUNDETEN ITALIENERN von dieser
deutschen Unsitte erzéhle, kriegen sie Stielaugen. Aber
irgendwie ist es eben der Inbegriff des samstéglichen Lu-
xus geworden: Ein Teller mit Nudeln und Triiffeln und
Parmesan und nicht viel mehr — fiir schlappe 25,50 Euro.
Und dazu eben noch die grofie Geste, dieses Zelebrieren
des vermeintlich Besonderen, ein Mahl, am Tisch zube-
reitet vor aller Augen, auf den Teller drapiert wie ein Vo-
gelnest, das eine Stunde spiter einhergeht mit der Frage:
,.Noch einen Limoncello aufs Haus?* Anders wire das
gallenméBig auch nicht zu verkraften.

UND DENNOCH FUNKTIONIERT DAS SPEKTAKEL,
denn nicht nur auf den Italiener-Speisekarten von Flens-
burg bis Garmisch, sondern selbst in frinkischen Wirts-
hiusern ist die Pasta al Tartufo ein unverwiistlicher Best-
seller. Keine Ahnung, wie lange mein Brandenburger
Lieblingsitaliener braucht, um so einen 36-Kilo-Laib
aufzubrauchen — aber es wird schon sehr viel Pasta darin
gedreht — drei Monate bestimmt. Und da frage ich mich
dann: Wo ist denn das Gesundheitsamt, wenn man es
mal braucht?

TIPP: Manchmal gibt es auch Liden, die Triiffel-Pasta
beherrschen — weil sie das kiinstliche Triiffelol einfach
weglassen und auf echte Triiffel setzen. Das ,,Mondo
Pazzo* in Berlin ist so ein Laden, die konnen iibrigens
auch triiffelfreie Pasta fabelhaft. il

FOTO: DAVID MAUPILE



REISENOTIZEN

NEWS

TERMINE

MAX NATMESSNIG:

AUF ZU NEUEN UFERN

Max Natmessnig war seit
Oktober 2022 Kiichenchef
im Fine-Dining-Restaurant
»Alois“ im Dallmayr Delika-
tessenhaus in Miinchen.
Unerwartet bot sich zum
Herbst 2023 eine Chance im
Ausland, die das Ausnahme-

Die Jury kirte den stolzen Sieger des Azubi- talent gemeinsam mit seiner
Kochwettbewerbs: Leander Werchan (4. v. 1.), Frau wahrnehmen mochte
Fairmont Vier Jahreszeiten Hamburg

und deshalb Miinchen kurz-
fristig wieder verldsst.

Klar Schiff fiir die
Karriere: ]unge Talente 37. SCHLESWIG-HOLSTEIN

GOURMET FESTIVAL
auf ErfOIgSkurS Vom 10. September bis

Die Kombiise eines Kreuzfahrtschiffes 6. April 2024 sind wieder
bietet besondere Bedingungen: Doch die sieben Koch-Azubis der Selek- Spitzenkdchinnen und -ko-
tion deutscher Luxushotels gewdhnten sich schnell an die neue Umgebung che aus ganz Deutschland zu
auf der MS EUROPA. Gastgeber fiir den Nachwuchs-Kochwettbewerb war Gast in Norddeutschland.
erstmals Hapag-Lloyd Cruises als neuer Partner der Selektion. Die Jury um Unter anderem werden
EUROPA-Kuchenchef Tillman Fischer (I.) und FEINSCHMECKER-Chefredak- Marco Miiller aus Berlin,
teurin Deborah Middelhoff bewertete die 3-Gang-MenUs auf der Empore Jorg Sackmann aus Baiers-
des Europa-Restaurants. |hr Urteil: Tolles Niveau der jungen Talente — die bronn und Nils Henkel
Zukunftist gesichert! Der Sieger Leander Werchan, Fairmont Hotel Vier aus Bingen am Rhein ihre
Jahreszeiten in Hamburg, darf als Gastkoch an dem Top-Event ,EUROPAS Meniis zwischen Ahrensburg
Beste” am 18. August 2023 teilnehmen. und Sylt prasentieren.

www.gourmetfestival.de

FESTSPIELE
DER ALPINEN KUCHE
Der 6sterreichische Kochstar

FOTOS: NILS HASENAU, ULRICH SCHAARSCHMIDT

Raue kocht regional

Tim Raue verbindet mit seiner ganz
eigenen asiatischen Interpretation einer
raffinierten Spitzenkiche einzigartige
Aromen und weltldufige Techniken mit
besten Produkten. Und die kommen
kinftig Uberwiegend aus der Region.
Statt Spitzenware aus Ubersee gibt es
Sprotte oder Zander — mit der unver-
kennbaren Handschrift von Tim Raue.
www.tim-raue.com

Andreas Déllerer aus Golling
bei Salzburg ist Schirmherr
des Genussfestivals am

3. Oktober in Zell am See.
Mit Podiumsdiskussionen,
Live-Cooking mit Topkoch
Norbert Niederkofler und
Lunch wird die Welt der alpi-
nen Kiiche einen Tag lang
gefeiert. Ab € 109
www.alpine-kueche.com

9/23 DER FEINSCHMECKER 49



KOCH DES MONATS

m -

50 DER FEINSCHMECKER 9/23




—— —_—
IS —— —
M B ]

Gal Ben Moshe kreiert in seinem Berliner Restaurant
,Prism“ aufregende Gerichte, die seine israelischen
Wurzeln mit den Aromen der ganzen Welt verbinden.
Und auch auf Reisen wirbt der Vorreiter unermudlich
fur eine levantinisch gepragte Spitzenkiche

TEXT JULIUS SCHNEIDER FOTOS PIETER-PAN RUPPRECHT

NAME: Gal Ben Mosche. ALTER: 38. STATIONEN: Nach dem dreijahri-
gen Militérdienst kochte Ben Moshe in Tel Aviv im ,Mul Yam® und im
,Orca“. Danach arbeitete er in der Kiiche des ,Maze" und ,Hibiscus® in
London, gefolgt vom ,Alinea® in Chicago. 2012 eroffnete er in Berlin
sein erstes eigenes Restaurant, das ,Glass". Seit 2018 ist er Inhaber
und Kichenchef des ,Prism* in Berlin-Charlottenburg. RESTAURANT:
intime Atmosphare, 20 Platze, bodentiefe Fenster, anthrazitfarbene
Wande, dezentes, warmes Licht. TEAM: Ben Moshe und vier weitere
israelische Koche sind fir das Menu verantwortlich, den Service leitet
seine Frau Jacqueline Lorenz, die auch die Weinauswahl zusammen-
stellt. HOBBYS: Gal Ben Moshe ist viel unterwegs, da er auch fir die
Klche des Restaurants im Tel Aviv Museum of Art verantwortlich ist.
Die freie Zeit, die ihm bleibt, verbringt er mit seinen drei Kindern.
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Lende vom
Lamm mit
Sauerkirschen
Und gegrilltem
Bauch
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warze Oliven,
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Gal Ben Moshe glaubt nicht an Ubernatiir-
liches, und doch gab es diesen Moment, der
ihmriickblickend wie eine Fiigung erscheint,
weil er ihm den Weg in die Zukunft wies. Es
war 2017, er kreierte fiir das libanesische
Weingut Chateau Musar ein Menii, das zu
dessen Weinen passen sollte. ,,In den Weinen
entdeckte ich Wildheit, Urspriinglichkeit
und eine fantastische Wiirze — meine Gerich-
te entstanden wie von selbst®, sagt Moshe
mit einem Leuchten in den Augen. ,.Von da
an wusste ich, wie ich kochen wollte.”

Zuvor lebte Gal Ben Moshes Kiiche von
den Eindriicken, die er rund um den Globus
gesammelt hatte — zum Beispiel wihrend
seiner Zeit im ,,Maze" in London, das zu
Gordon Ramsays Restaurant-Gruppe gehort,
oder im ,,Alinea” in Chicago, das fiir seine

DEZENTES LICHT, anthrazitfarbene Wande, reduziertes Interieur:
der Rahmen fir die farbenfrohen Gerichte, die im ,Prism“ serviert werden

spektakuldren Geschmackswelten und eine
groBe Experimentierfreude bekannt ist.
,,Dort habe ich Priizision, Liebe zum Detail
und eine neue Art der Kiichenorganisation
kennengelernt®, sagt Gal Ben Moshe.

DIE WELT STAND IHM OFFEN
— WARUM BERLIN?

Stillstand kennt Gal Ben Moshe nicht, und
in Berlin sah er das Potenzial einer Grof3-
stadt, die sich gastronomisch noch entwi-
ckeln konnte. Da wollte er dabei sein. ,,L.on-
don, New York, Paris — dort gibt es so viele
gute Restaurants®, sagt er, ,,aber in Berlin
war das vor zwolf Jahren noch nicht so, und
auch heute ist hier noch viel in Bewegung.*
Das Charlottenburg gelegene ,,Prism* trigt
dazu bei, dass es in der Hauptstadt auf den
Tellern nicht langweilig wird.



FOTO: BEN FUCHS

FINE DINING UND LEVANTE,
PASST DAS?

Das Feuer, das der libanesische Wein damals

in dem freundlichen Israeli mit dem dichten
Bart entfachte, es brennt noch immer, es lo-
dert geradezu. Sechs Ginge stehen auf der
Speisekarte, davor und danach wird eine
Vielzahl kleiner Gerichte serviert. ,,Mein
Essen erzihlt meine Geschichte, ich konnte
noch mehr servieren®, sagt Ben Moshe. Den
Anfang macht ein hauchdiinnes Cornet aus
Kichererbsen, gefiillt mit griechischem
Fischrogensalat und Sumachzwiebeln. Als
weiteres Happchen vorweg folgt gesalzener
Bonito mit Melone, Pinienkernen und tiirki-
schem Chili. Meeresaromen gepaart mit Ge-
wiirzen der Levante — unkonventionell gut.
Dasselbe gilt fiir das Menii, das mit Ame-
la-Tomaten, gegrillten Fava-Bohnen und Ro-
sen-Molke-Vinaigrette beginnt: Siile, Sdure,
Salzigkeit und blumige Aromen harmonie-
ren aufs Feinste. Anschliefend kommt rohe
Bernsteinmakrele in Spitzenqualitit, die von
armenischen Gurken, unreifen Trauben und
fermentierten Austern begleitet wird. Bei der
folgenden Jakobsmuschel mit Wassermelo-
ne, Dashi, Lardo und Vanilledl erscheint der
erste deutliche Hinweis auf die Wurzeln des
Kiichenchefs. Denn der Speck stammt vom
Awassi, einer Schafrasse aus dem Nahen Os-
ten; Moshe lisst die Tiere auf einem Biohof
in Brandenburg ziichten. ,,Pur wire der Ge-
schmack zu intensiv, aber in der richtigen
Dosierung ist der Orient unverkennbar, ohne
zu iibertiinchen®, sagt Ben Moshe. Die Rot-
barbe mit Tintenfisch ist betont salzig, erhilt
aber durch Joghurtsauce und Szechuandl ei-
nen cremig-wiirzigen Kontrast. Lamm mit

ALLE ZUSAMMEN
fir ein Ment: Gal
Ben Moshe (2. v. 1)
mit Souschef
Yoav Ronen (l.),
Chefpatissier Lior
Tuchfeld (2. v. 1)
und Chef de
Partie Noam
Kihnemann (r.)

Sauerkirschen ist ein typisch arabisches Ge-
richt und bildet den Abschluss des Meniis.
Bei Gal Ben Moshe verbirgt sich unter per-
fekt gegarter Lende vom Awassi-Lamm mit
einer fruchtig-wiirzigen Sauce das eigentli-
che Highlight des Gerichts: knusprig-zarter
Bauch, der tiber Holzkohle gegrillt wurde.
Auch bei den Desserts zeigt sich, wie viel
Spielraum die Aromen des Nahen Ostens
bieten. Das Brie-Parfait mit Aprikosensor-
bet, schwarzen Oliven und Mandelmilch lebt
von der Qualitit der libanesischen Friichte
und den salzigen Akzenten. Der Olivenolku-
chen mit Rosencremeganache, Maulbeersor-
bet und Pistaziennougat eroffnet auch weit
gereisten Gisten neue Geschmackswelten.

KANN DIE WEINKARTE
MITHALTEN?

Gastgeberin Jacqueline Lorenz fiihrt nicht
nur das Restaurant, sie wihlt als Sommeliere
auch die Weine aus, die mit dem Menii kor-
respondieren. Mehr als 500 Positionen fin-
den sich auf der Karte, die erstklassige euro-
péische Winzer listet, doch der eigentliche
Reiz liegt in der Auswahl an Weinen von
israelischen und libanesischen Weingiitern.
Eine weitere Besonderheit ist, dass man
jeden Wein auch glasweise trinken kann,
was bei einer so spannenden Karte sehr zu
empfehlen ist.

KOCH DES MONATS

WAS PLANT GAL BEN MOSHE
FUR DIE ZUKUNFT?

Wihrend Berlin im Hochsommer schwitzt,
ist Gal Ben Moshe gedanklich schon im
Winter. Wihrend er durch seine endlosen
Menii-Notizen scrollt, siecht man, wie es in
ihm arbeitet. Plant und konzipiert er stets
Monate im Voraus? Monate? Er muss lachen:
,.Ich habe Ideen fiir eine Million Jahre.”

Inspiration holt er sich nicht nur aus der
levantinischen und arabischen Kiiche,
schlieBlich reist er um die ganze Welt, um
seine Version der modernen Kiiche des Na-
hen Ostens zu prisentieren. Im August kocht
er in London, im September in Dubai und im
November in Hongkong. ,,Die levantinisch
geprigte Kiiche hat eine grofie Zukunft®,
sagt Ben Moshe, der mit seinem Schaffen zu
jenen Vorreitern zihlt, die eine in der Spit-
zenkiiche bislang unterreprisentierte Region
und ihre kulinarische Kultur ins Rampen-
licht ziehen.

Und das, obwohl dieser Weg keinesfalls
vorgezeichnet war. Noch heute erzihlt Gal
Ben Moshe ungldubig, dass er erst mit
14 Jahren seine erste Falafel gegessen habe.
Aber es ist wie so oft im Leben: Alles hat
seine Zeit. i

RESTAURANT PRISM @990

OT Charlottenburg, Fritschestr. 48,

10627 Berlin,

Tel. 030-54 71 08 61, www.prismberlin.de,
Di-Sa abends gedffnet, Meniis € 95-195 Esl 'Y

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen
und den Info-Guide

mit allen Adressen als PDF
herunterladen.
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SAISONKUCHE

STRIP LOIN / SELLERIE / PILZ-DASHI

REZEPT SEITE 64
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ERBSE / ,AMAZAKE® / CHILI

REZEPT SEITE 65
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SAISONKUCHE

-AUBERGINE / PANKO / PAPRIKA

MISO

REZEPT SEITE 65
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GEGRILLTER WOLFSBARSCH /
BROKKOLI / SPARGEL

REZEPT SEITE 66
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Strip Loin / Sellerie /
Pilz-Dashi

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde plus 1 Stunde
Ziehzeit fur die Pilz-Dashi
ZUTATEN fur 4 Personen

PILZ-DASHI

11 dunkler Kalbsfond,

50 g getrocknete Shiitake-Stiele,
25 g helle Sojasauce (alternativ
dunkle),

15 g Gochujang-Paste
(koreanische fermentierte
Chilipaste, alternativ

1TL Cayennepfeffer),

5 g in Wasser angeriihrte

Mais- oder Speisestarke

STRIP-LOIN UND MARINADE

80 g dunkle Misopaste (alternativ
helle), 40 ml helle Sojasauce
(alternativ dunkle),

2 kiichenfertige Strip-Loin-Steaks
in Bone-in-Variante (vom Txogit-
xu-Rind aus dem Baskenland),
Grill, Fleischthermometer

SELLERIE

2 kleine Selleriekopfe,
100 ml Rapsol plus 500 ml
zum Frittieren,

20 ml helle Sojasauce,

10 g gehackter Ingwer,

1 gehackte Knoblauchzehe,
Meersalz,

500 ml Sahne,

100 g Butter,

Pfeffer aus der Miihle

GARNITUR

fein geschnittener Schnittlauch,
Hippo Tops (wiirzige Variation
der Brunnenkresse, iibers
Internet erhdltlich),
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Steinpilzkraut/Pilzkraut
(Uibers Internet erhaéltlich),
nach Belieben Reisessig und
Chiliol zum Marinieren

1 Fiir die Pilz-Dashi den Kalbs-
fond mit den Shiitake-Stielen
aufkochen lassen und die Sau-
ce etwa 1 Stunde abgedeckt
ziehen lassen. AnschlieRend
mit Sojasauce und Gochujang-
Paste abschmecken. Noch ein-
mal erhitzen und mit angerthr-
ter Starke abbinden.

2 Fiir die Marinade Misopaste
und Sojasauce in einer Schus-
sel vermengen.

3 Die Steaks auf einem Grill
scharf von beiden Seiten
grillen. Wahrend des Garens
immer wieder mit der Mari-
nade einstreichen und darauf
achten, dass diese nicht ver-
brennt. Eine Kerntemperatur
von 52 °C (Fleischthermome-
ter!) ist empfehlenswert.

4 Fiir den Sellerie beide Knol-
len schalen. Anschliekend

4 etwa 1 Zentimeter dicke
Scheiben abschneiden und
auf die gewlinschte Groke
zuschneiden. Der Sellerie kann
alternativ auch ausgestochen
werden. Daraufhin den Sellerie
mit 100 ml Rapsol, Sojasauce,
Ingwer und Knoblauch marinie-
ren. Nun ebenfalls auf den

Grill geben und etwa 8 Minu-
ten pro Seite grillen.

5 Ein Drittel des restlichen Sel-
leries vierteln und auf einer
Mandoline in etwa 2 mm dicke
Scheiben schneiden. Danach
das Ol in einem Topf bei mittle-
rer Hitze erhitzen. Sobald das
Ol etwa 140 °C hat (wenn an
dem hineingehaltenen Stiel
eines Holzkochloffels Blasen
aufsteigen, ist es heil genug),
die Scheiben fur 3—4 Minuten
frittieren. Die Chips auf Ki-
chenpapier abtropfen und mit
Meersalz wirzen.

6 Den Ubrigen Sellerie in klei-
ne Wirfel schneiden und in
der Sahne weich kochen. An-

schliekend mit der Butter zu-
sammen fein mixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
7 Zum Anrichten den ge-
schmorten Sellerie mit dem
fein geschnittenen Schnitt-
lauch bestreuen. Die Krauter in
beliebig groke Blatter zupfen.
Nach Belieben kdnnen die
Krauter mit etwas Reisessig
und Chiliél mariniert werden. 2
kleine Loffel Selleriepiiree auf
den Teller geben. Die restli-
chen Komponenten darauf an-
richten und mit dem Fleisch
und der Sauce servieren.

2018 Crianza,Tinto

Pesquera’, Ferndndez,
Ribera del Duero, Spanien,
www.krote.de, € 26,20
Reinsortiger Tempranillo, er duftet
nach schwarzen Kirschen, ein-
gelegte Waldbeeren, Vanille und
Rostaromen. Sehr komplex und
saftig am Gaumen und ein paar
Jahre lagerfahig.

Garnelen-Ceviche /
Zwiebel / Gurke

SCHWIERIGKEITSGRAD
leicht

ZUBEREITUNGSZEIT

35 Minuten plus 1 Nacht
Marinierzeit fir Zwiebeln und
Gurken

ZUTATEN fur 4 Personen

GURKE/ZWIEBEL

1rote Zwiebel,

1kleine Bauerngurke,

200 ml Wasser,

200 ml Reisessig,

3 EL Zucker,

2 EL Meersalz

Einmachglas a 500 ml Fiillmenge

GARNELEN
600 g Gamba blanca oder
argentinische Rotgarnelen

MARINADE

1 geschdlte Knoblauchzehe,
100 ml Reisessig,

50 g Jalapefios,

100 g Korianderblatter,

5g Meersalz,

150 ml Traubenkernol

GARNITUR

20 Blatter Bergkoriander,

20 griine Oxalis-Blatter
(Sauerklee),

50 g in feine Streifen geschnittene
griine Spitzpaprika,

3 klein geschnittene Koriander-
stiele

1 Die Zwiebel schélen und in
diinne Ringe schneiden. Alle
anderen Zutaten in einen Topf
geben und auf 80 °C erhitzen.
Anschliekend die Ringe in ein
Einmachglas schichten und mit
der Halfte der Losung Ubergie-
Ren. Am besten das Glas uber
Nacht im Kdhlschrank marinie-
ren lassen.

2 Die Gurke waschen und
ohne Kerngehdause in kleine
Wirfel schneiden und densel-
ben Prozess mit der anderen
Halfte der Losung wiederholen.
3 Zum Putzen der Garnelen
den Kopf mit einer leichten
Drehbewegung abziehen. An-
schliefend den Panzer aufbre-
chen und rundherum entfer-
nen. Danach den Darm,
vorsichtig mit einem kleinen
Messer, entnehmen. Die Gar-
nelen unter flieRendem kaltem
Wasser absptlen und auf ei-
nem Kichentuch abtrocknen
lassen.

4 Fiir die Marinade alle Zuta-
ten auker dem Traubenkerndl
in einem Standmixer fein plrie-
ren. Anschliefend nach und
nach das Traubenkerndl ein-
laufen lassen, um eine leicht
gebundene Marinade zu be-
kommen.



5 Fiir die Garnitur die Krauter
waschen und kleine Blatter
abzupfen. Die Spitzpaprika der
Lange nach halbieren und die
Kerne entfernen, dann in feine
Streifen schneiden.

6 Zum Anrichten die Garnelen
mit der Marinade, Meersalz
und klein geschnittenen Kori-
anderstielen mischen und

in die Teller verteilen. Im
Anschluss die eingelegten
Gurken und Zwiebeln darauf
verteilen und mit etwas Korian-
derdl betraufeln. Den Teller
mit der Spitzpaprika und mit je-
weils 5 Blattern Bergkoriander
und Sauerklee garnieren.

2018 Riesling Kabinett
,Rotschiefer‘, Van Volxem,
Saar, www.kierdorfwein.de,
€12,60
Ein sehr leichtfiiRiger Kabinett.
Animierendes Spiel aus reifer
Frucht, feiner SiiRe und saftiger
Sdure. ldealer Wein fiir den Sommer
und ein Schliickchen deutsche
Weinkultur.

Erbse / Amazake /
Chili

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten plus 4-5 Stunden
Kuhlzeit

ZUTATEN fur 4 Personen

ERBSENMOUSSE

200 g Kichererbsenwasser,
Meersalz, 50 ml Wasser,

10 ml Limettensaft,

8 g vegetarische Gelatine,

300 g Erbsenpiiree (dafiir TK-
Erbsen oder frische Erbsen weich

kochen und zu einem glattem
Piiree mixen),

5 g Aji-Amarillo-Paste (peruani-
sche mittelscharfe Wiirzpaste,
alternativ 3 Msp. Chilipulver)
Thermomix, Ausstechring

AMAZAKE

100 ml Reisdrink (z.B. von Alpro),
50 ml Yuzu-Trinkessig

(alternativ 30 ml Limettensaft
mit 20 ml Reisessig mischen),
Saft von 1 Limette,

10 ml Agavendicksaft

YUZU-FRISCHKASE

100 g veganer Frischkase,

30 ml Yuzu-/Limettensaft,
abgeriebene Schale von

Y2 Biolimette,

Meersalz

Spritzbeutel oder Spritzflasche

ERBSEN

200 g Erbsenschoten,
Meersalz

Eiswasser, Grillpfanne

CHILIOL

10 g grobe Chiliflocken,
100 ml Traubenkerndl
Moulinette

GARNITUR
Mizuna-Salat,
Erbsenkresse

1 Fiir die Erbsenmousse das
Kichererbsenwasser mit 1 Prise
Meersalz im Thermomix oder
mit einem Handruhrgerat auf-
schlagen. Wahrenddessen das
Wasser und den Limettensaft
aufkochen und die Gelatine
darin aufldésen. Die Hélfte des
Erbsenpirees erwarmen.

Die Gelatinemischung und

Aji Amarillo unterrthren.

Nach und nach den Rest des
Erbsenpirees und das auf-
geschlagene Kichererbsen-
wasser unterheben. Auf einem
mit Klarsichtfolie ausgelegtem
Blech oderin einer Backform
gleichmafig verteilen und
4-5 Stunden kalt stellen.

2 Fiir den Amazake (urspriing-
lich ein traditionelles japani-
sches Getrank aus fermentier-
tem Reis) alle Zutaten in einer
Schussel vermengen.

3 Fiir den Yuzu-Frischkdse
alle Zutaten in einer Schissel
vermengen, abschmecken
und in einen Spritzbeutel oder
in eine Spritzflasche geben.

4 Die Erbsenschoten aufbre-
chen und die Erbsen auslosen.
Die Erbsen 1-2 Minuten in ko-
chendem Wasser blanchieren
und anschliekend in Eiswasser
abschrecken. Nun die Schale
von den Erbsen entfernen.
Danach die Erbsen in einem
Stielsieb Uber einem Grill

oder in einer Grillpfanne leicht
grillen.

5 Fiir das Chiliol die Zutaten
in einer kleinen Moulinette
zerkleinern und durch ein fei-
nes Sieb oder Tuch passieren.
6 Fiir die Fertigstellung die
Erbsen mit dem Amazake mari-
nieren. Die Mousse aus dem

SAISONKUCHE

Chefkoch Kai Weigand hat auf
Reisen nach Asien und Latein-
amerika viele kulinarische
Eindriicke und wertvolles Wissen
gesammelt. Die Nikkei-Kiiche ist
fiir ihn eine der faszinierendsten.
,Die Kombination aus japanischer
und peruanischer Zubereitung
uberrascht und begeistert nahezu
jeden Gast.“

Kuhlschrank nehmen und mit
einem Ausstechring auf dem
Teller platzieren. Die marinier-
ten Erbsen und alle anderen
Elemente auf der Mousse nach
Belieben anrichten. Anschlie-
Rend den Amazake angiefsen
und einige Tropfen Chilidl hin-
eingeben.

Tipp: Das Gericht kann auch in
einem Glas serviert werden.
Hierflr die Mousse in Glaser
fallen und kalt stellen. Nach-
dem die Glaser im Kuhlschrank
waren, kdnnen die anderen
Komponenten darauf ange-
richtet werden.

2022 WeiRburgunder trocken,
Dénnhoff, Nahe,
https://shop.doennhoff.com,
€12,90
Sehr typischer WeiRburgunder von
einem der besten Winzer Deutsch-
lands. Sehr fein-florale Aromatik,
dezente Sdaure und angenehme
Frucht.
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SAISONKUCHE

Die Weintipps stammen von
Restaurant Manager Matthias
Forster. ,,Die Herausforderung ist,
die Scharfe und Wiirze der Kiiche
sowie die verschiedenen Texturen
harmonisch mit den richtigen
Weinen zu kombinieren.*

PAPRIKASAUCE

2 rote Paprika,

20 ml Reisessig,

70 ml Traubenkerndl,
Meersalz,

weiler Pfeffer aus der Miihle
Grill

Miso-Aubergine /
Panko / Paprika

GARNITUR
Rettichkresse

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

40 Minuten

ZUTATEN fur 4 Personen

1 Fiir die Misomarinade alle
Zutaten in einer Schissel glatt
rihren.

2 Die Auberginen langsam
von jeder Seite grillen, bis die
Aubergine weich ist. Nun die
Haut entfernen und in gleich-

MISOMARINADE
100 g helle Misopaste,

50 g Zucker, maRkige Stiicke portionieren.

75 ml Sake Anschlieend mit der hellen
Sojasauce und der Misomari-

AUBERGINE nade einstreichen. Danach in

einer Grillschale auf dem Grill
mit geschlossenem Deckel
karamellisieren.

3 Fiir den Panko-Crumble das
Olin einer Pfanne erhitzen und
die restlichen Zutaten darin
leicht rosten. AnschlieRend die
karamellisierten Auberginen
damit bestreuen.

2 Auberginen,
100 ml helle Sojasauce
Grillschale, Grill

PANKO-CRUMBLE

4 EL Rapsol, 100 g Panko
(japanisches Paniermehl),
3 Zweige Thymian,

5 g schwarzer Sesam
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4 Fiir die Paprikasauce die
Paprika grillen, bis die Haut
schwarz ist. AnschlieRend das
Fleisch von der Haut I[6sen und
in einen Standmixer geben.
Mit dem Reisessig fein mixen.
Anschliekend mit dem Trau-
benkerndl emulgieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
5 Zum Anrichten die Auber-
gine mit der Rettichkresse
garnieren, Paprikasauce in
Tupfen auf den Teller geben.
Servieren.

2022, Alvarinho Classico,
Quinta de Soalheiro, Vinho
Verde, Portugal, www.shop.
weinamlimit.de, € 12,50
In Portugals nérdlichster Anbau-
region Mencao e Melgaco auf gra-
nithaltigen Boden gewachsen, ver-
bindet der Wein pure Zitrusfrucht
mit steiniger Aromatik und rassiger
Sdure. Sehr guter Trinkfluss!

Gegrillter
Wolfsbarsch /
Brokkoli / Spargel

SCHWIERIGKEITSGRAD
schwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

ZUTATEN fUr 4 Personen

WOLFSBARSCH

4 Wolfsbarschfilets a 150 g,
Meersalz

diinne Grillstidbe aus Metall, Grill

WILDER BROKKOLI

1 wilder Brokkoli, Meersalz,
3 EL Butter,

Limettensaft

Standmixer oder Thermomix,
Eiswasser, Grill

SPARGEL

2 Stangen Spargel,

4 EL Reisessig,

Saft und abgeriebene Schale von
1Biolimette

Mandoline

GARNITUR
12 Erbsentriebe

1 Die Wolfsbarschfilets auf
diinne Grillstabe aus Metall
stecken und vor dem Grillen
mit Meersalz wirzen. Nun auf
der Hautseite grillen, bis sich
eine gebraunte Kruste bildet.
Anschlietend wenden und
den Fisch garziehen lassen.

2 Fiir den Brokkoli 8 Roschen
beiseitelegen. Den restlichen
Brokkoli klein schneiden und
in Salzwasser weichkochen.
Anschliekend in einem Stand-
mixer/Thermomix fein purie-
ren. Mit Meersalz und Limet-
tensaft abschmecken.

3 Die 8 beiseitegelegten
Brokkolirdschen bissfest blan-
chieren. Mit Eiswasser ab-
schrecken. Vor dem Anrichten
ebenfalls grillen.

4 Den Spargel dinn auf einer
Mandoline aufschneiden und
mit Reisessig, Meersalz sowie
dem Saft und der Schale der
Limette marinieren.

5 Fiir das Anrichten 1 Loffel
des Purees in eine tiefe Schale
geben. Den Fisch von den
Staben ziehen, auf das Plree
geben und mit dem gegrillten
Brokkoli, dem Spargel und den
Erbsentrieben anrichten.

2019, Bourgogne Chardon-
nay, Cachat-Ocquidant et Fils,
Burgund, www.kierdorfwein.de,
€19,90
Sehr feiner Chardonnay aus dem
Dorf Ladoix-Serrigny im Siiden
Burgunds. Gepréagt von Zitrusnoten
und weiRen Bliiten in der Nase zeigt
sich der Wein sehr schén zugang-
lich und weich am Gaumen. Sehr
angenehme Frische und dezente
Holzwiirze. fi
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Sie sehnen sich nach einer Auszeit, einem
schonen Hotel und mochten auf gutes Essen
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Wir stellen Ihnen eine Auswahl der schdnsten
Genusshotels aus Sudtirol vor.
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GENUSSURLAUB VOM FEINSTEN

Luxus Chalets Valsegg

Ein echter Kraftplatz, umrahmt von alten
Fichtenund Larchen. Ruhig und gelassen.
Weit weg vom Alltag - am Waldrand.
Urtimlich, authentisch und vor allem -
nachhaltig. Unser Gourmetrestaurant
Eggile ist facettenreich und tberraschend.
Ob mit handgepflickten Beeren oder
sonnengetrockneten Krdutern, in all
unseren kulinarischen Kreationen steckt
die Liebe zur Natur.

Valsegg - so schmeckt Genuss!

Familie Lanz

Unterldnde 5.39037 Vals / Miihlbach
Sidtirol . Italien . T+39 388 770 7444
info@valsegg.it

www.valsegg.it

Parc Hotel am See

Das exquisite Parc Hotel am See steht fir
ungezwungenen Luxus mit Charakter. Es
liegt unmittelbar am Ufer des warmsten
Badesees der Alpen, dem Kalterer See.
Zimmer und Suiten mit Panoramablick,
einem grofzigigen Hotelpark mit Infinity
Pool und der private Badestrand machen
den perfekten Ort fir Ruhesuchende. Das
Wandern und auch Golfen in der alpinen
Naturlandschaft wird zum reinsten Genuss.
Die Gourmetklche zahlt genau wie die
edlen Weintropfen Sidtirols, die hier kre-
denzt werden, zur absoluten Spitzenklasse.
Uberzeugen Sie sich selbst in dem exklusiv
bestlickten Bacchuskeller!

Familie De Carli

Klughammer 9 . 39052 Kaltern am See
Sudtirol . Italien. T+39 0471 960 000
info@parchotel.info
www.parchotel.info




Hotel Chalet Mirabell
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Ein nachhaltiges, hochwertiges Refugium im alpinen Design, Uber den Dachern von Meran, hier
kénnen Sie |hre schdnsten Tage des Jahres, in unberthrter Natur und dem herrlichen Ausblick auf
die Bergweltverbringen.IndergrofBzigigen Gartenanlage mit einem Naturbadeteich, dem SPA und
Relax Bereich, kann man die Seele baumeln lassen. Das kreative Kiichenteam iberrascht Sie mit
regionalen, mediterranen Qualitatsprodukten und zaubert Ihnen taglich kulinarische Highlights.
Zu den Gerichten werden lhnen exklusive Weine aus der Vinothek serviert. Mirabell - surreal schon!

Familie Reiterer Falzebenstrafie 112 . 39010 Hafling bei Meran . Sidtirol . Italien
T+390473 279 300 . info@residence-mirabell.com . www.residence-mirabell.com



GENUSSURLAUB VOM FEINSTEN

Der Kiiglerhof . The Panoramic Lodge

Sie werden hier etwas ganz Besonderes
im Lodge-Stil vorfinden. Ankommen,
Abschalten und die Atmosphdre spiren,
welche das Haus so grofzligig vermittelt.
Unglaublich ist die Ruhe, die das Hotel
umgibt, die Bergwiesen und der nahe Wald
des Naturparks, uneingeschrankt der Blick
in die Ferne. Die mediterrane Kiiche ist
vielen Feinschmeckern bekannt und ldsst
keine Wiinsche offen und wahrend des
Essens konnen Sie, mit einem schénen Glas
Wein, vom Panoramaspeisesaal oder der
traumhaften Terrasse, auf die umgebenden
Berggipfeln blicken. Das Dinner wird zu
einem unvergesslichen Erlebnis.

Familie Dilitz

Haslach Str. 82 . 39019 Dorf Tirol
Sudtirol . Italien . T+39 0473 923 399
info@kueglerhof.it
www.kueglerhof.it

Hotel Hohenwart

Das familiengefiihrte Wellnesshotel
Hohenwart, mit Ausblick auf die Stidtiroler
Bergwelt im Meraner Land, verwdhnt Sie
mit Entspannung, kulinarischen Geniissen
und groBartigem Aktivprogramm in der
unberlhrten Natur. Der lauschige Garten
und der preisgekronte VistaSpa laden dazu
ein, einfach mal die Seele baumeln zu
lassen. Einmalige Gourmet-Kreationen
aus alpinen und mediterranen Gerichten,
vorzugsweise zubereitet aus erntefrischen
saisonalen Produkten aus Sidtirol
und dazu Wein aus dem hoteleigenen
Weinkeller, lassen Feinschmecker-Herzen
hoherschlagen.

Familie Mair

Verdinserstrafle 5.39017 Schenna
Stdtirol . Italien. T+39 0473 944 400
info@hohenwart.com
www.hohenwart.com
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Hotel Giardino Marling

Nirgendwo kommen die Gedanken so rasch
zur Ruhe, wieinder Natur. Loslassen, leicht,
unbeschwert. In einer reizvollen Hanglage
mit fantastischem Ausblick. Umgeben von
sattem Grin, Bergen, Talern und Waldern
und dann die Freiheit genieflen, einmal
ganz sich selbst zu sein. Die Liebe zur
gepflegten Kulinarik verbindet. Aus einfach
anmutenden Zutaten GroBes kreieren,
mit Sudtiroler Spezialitdten und leichten
mediterranen Gerichten: das sind die
Hauptdarsteller der Gourmetkiiche. Ganz
besonders grofBer Wert wird Ubrigens
auf die persdnliche und individuelle
Betreuung der Gaste gelegt.

Familie Ulrike Klammer

St. Felix Weg 18 . 39020 Marling bei Meran
Sidtirol. Italien . T+39 0473 447 177
info@giardino-marling.com
www.giardino-marling.com

Feel Good Resort Hotel Johannis

Erleben Sie alpin mediterranen Lifestyle,
umgeben von Palmen, Gipfeln und Wein-
bergen. Die Zimmer und Suiten, mit Pool-
und Bergblick strahlen Leichtigkeit aus.
Yoga, Pilates, Aquagym und Funktional-
trainig, relaxen am Infinity-Panorama Pool,
gemitliche Saunalandschaft, kuschlige
Relax-Bereiche, das vielseitige Spa An-
gebot garantiert Erholung pur! Abends
im Open-Air-Restaurant werden Sie mit
feinen Gerichten verwdhnt. Alles kdnnen
und nichts missen!

Familie Christoph Gotsch

Aichweg 37.39019 Dorf Tirol Meran
Sidtirol . Italien . T+39 0473 233 336
info@johannis.it

www.johannis.it




GENUSSURLAUB VOM FEINSTEN

Hotel Therme Merano

Warme Sonnenstrahlen, frische Luft und
die bunte Meraner Bergwelt - wahre
Spatsommergefiihle kommen auf wahrend
man im Sky Pool auf der Dachterrasse die
Seele baumeln ldsst. Im Herbst erwarten
die Gdste des Hotel Therme Meran
Highlights der besonderen Art. Darunter
eine erstklassige Weinbergbesichtigung
und Verkostung auf einem Weinhof mit
biodynamischem Anbau, begleitet von der
Hoteldirektion. Dort Urlaub machen, wo drei
vielseitige Wellnessbereiche mit Kulinarik
und Genuss die perfekte Symbiose bilden.

Hotel Therme Meran ****S
Thermenplatz 1.39012 Meran
Sidtirol . Italien. T+39 0473 259 000
info@hotelthermemeran.it
www.hoteltermemerano.it

Ansitz Rungghof

Vor einer atemberaubenden Bergkulisse
befindet sich der Ansitz Rungghof, der zu
einer Auszeit der besonderen Art einlddt.
Ein Highlight ist das Restaurant ,1524": Hier
werden kreative Feinschmeckergerichte
von Manuel Ebner serviert, der fir seine
bestechende Tellersprache 3 Hauben Gault
Millau erhalten hat. Kleine Kostlichkeiten
warten hingegen im separaten Bistro. Das
Hotel sorgt aber auch abseits der Kulinarik
fir Wohlfihlmomente, sei es im Wellness-
bereich, als auch in den Zimmern und
Suiten der Lodge mit eigenem Whirlpool
oder Sauna. So wird ein Urlaub an der
WeinstrafBe ein voller Erfolg.

Familie Ebner

Runggweg 26 . 39057 Eppan an der Weinstral3e
Sudtirol . Italien. T+39 0471 665 854
info@rungghof.it

www.rungghof.it




Park Hotel Mignon Meran

Das einzigartige Meran-Feeling voller
Gegensdtze. Eine Symbiose aus mediterra-
nen Einflissen, Bergnatur und elegantem
Palmenflair. Park Hotel Mignon, umgeben
von einem grofzigigen Park, steht flr
Ruckzug, Privatsphare und Abstand zur
AuBenwelt, diesen Luxus genief3t man hier
auf eine ganz besondere Art und Weise.
Kulinarik genieen und sich auf kreative
und luxuridse Geschmacksabenteuer ein-
lassen und als besonderes Highlight sind
die Penthouse- und Spa Suiten, ein ex-
klusives Zuhause auf Zeit.

Versiifit das Leben, warmt die Seele.

Familie Amort-Ellmenreich

K. Grabmayrstrafie 5.39012 Meran
Sidtirol . Italien. T+39 0473 230 353
info@hotelmignon.com
www.hotelmignon.com

Battisti Suites Deluxe

Ein historisches Anwesen, inmitten von
Weinbergen und Panoramablick auf den
Kalterer See, ist der ideale Rickzugsort
fir Romantiker und GenieBer. Ein Ort, der
Ihnen das Gefiihl gibt, angekommen zu
sein. Die Suiten bieten lhnen Erholung
in luxuriosem Ambiente und versprihen
ihren eigenen Charme und geben lhnen
einen Einblick in die Geschichte des
Hauses. Tanken Sie genussvoll Kraft am
Salzwasser- und Whirlpool mit Seeblick
odergenieflen Siein dereigenen Sauna die
Ruhe und Auszeit. Freuen Sie sich auf einen
genussvollen Urlaub in einem familiaren
Ambiente. Neuerdffnung Mai 2023.

Familie Hannes Battisti

Feld 4 .39052 Kaltern

Stdtirol . Italien . T+39 348 065 3964
info@battisti-suites.com
www.battisti-suites.com




QUELLENHOF
LUXURY RESORTS

=1
=4
48
o
=
5
N
'
@
o)
o)




DIE NIKKEI-KUCHE:
DAS BESTE AUS ZWEI WELTEN

WOHER STAMMT DIE NIKKEI-KUCHE?

Was das Restaurant ,Nikkei Nine" im Hamburg Hotel Fairmont Vier Jahreszeiten serviert, geht zurlick auf
das wohl spannendste kulinarische Joint Venture der Welt, das als groRer kulinarischer Trend gerade
richtig Fahrt aufnimmt. Die Nikkei-Kuche entstand Ende des 19. Jahrhunderts, als viele Japaner mangels
Arbeitsplatzen im eigenen Land nach Peru auswanderten. Das Land hatte vor allen anderen Nachbar-
staaten Stidamerikas diplomatische Beziehungen zu Japan aufgenommen. Die Gastarbeiter aus Asien
griindeten Strakenkilchen und Lokale, die zun&dchst peruanische Traditionen mit japanischen Einfliissen
kombinierten. Im Laufe der Zeit verschmolzen beide Stile, und es wurden auch japanische Gerichte mit
lokalen Zutaten gekocht. Auf dem Speiseplan standen dabei viele vegetarische Gerichte, da die Einwan-
derer sich Fisch und Fleisch oft nicht leisten konnten. Wie so oft, kehrten auch hier viele Gastarbeiter nicht
in ihre Heimat zurlick, sondern blieben in Peru. lhre Nachfahren heiken Nikkei.

Inzwischen verbindet viele Spitzenkdche auf der ganzen Welt japanische Kochtechniken mit peruani-
schen Zutaten. Wohl bekanntester Vertreter der Nikkei-Klche ist der Japaner Nobu Matsuhisa, der weltweit
die ,Nobu“-Restaurants betreibt. Auch Kai Weigand aus dem ,Nikkei-Nine“ bezeichnet den Stil, auf den er
sich meisterhaft konzentriert, als ,eine der faszinierendsten Kiichen Uiberhaupt.”

WAS ZEICHNET DEN JAPANISCH-PERUANISCHEN STIL AUS?

CEVICHE: ROH, FRISCH UND FEIN

Hochamt der Nikkei-Kiiche ist Ceviche, das auch als Nationalgericht Perus gilt. Fangfrischer Fisch (etwa
Wolfsbarsch, Kabeljau oder Dorade) wird roh in feine Scheiben oder Wirfel geschnitten und mit einem
kalten Zitrussud mariniert, Leche de Tigre genannt. Die Saure verandert die Struktur des Fisches, das leicht
glasige Fleisch nimmt eine weilke Farbe an und wird fest im Biss. Ceviche ist eine leichte Vorspeise oder
ein Snack. In Stidamerika wird es mit Stikkartoffeln oder Mais zum Hauptgericht.

TIGERMILCH MACHT MUNTER

Tigermilch heift die frische, sduerliche, leicht scharfe Marinade Ubersetzt, die rohen Fisch zu einer wiirzig-
scharfen Delikatesse macht. Der Sud besteht zumeist aus Limettensaft, Chili, Ingwer, Sellerie, Knoblauch
und Salz, bietet aber viel Raum fiir kreative Abwandlungen. Ingwer, Minze oder Basilikum sind ebenso
beliebt wie ein Schuss Kokosmilch — fur die perfekte ,Leche®.

CHILI, DAS ESSBARE GOLD

Wer sich mit der Nikkei-Kiiche anfreunden mochte, sollte sich den Begriff Aj-Amarillo merken: eine siidame-
rikanische orangefarbene Chilisorte, die als das ,essbare Gold“ Perus gilt und in vielen Gerichten, darunter
Ceviche oder Salsas, eingesetzt wird. Sie ist mittelscharf und hat einen fruchtig-wiirzigen Geschmack, der
an Pfirsich erinnert. Die Paste daraus ist hierzulande Ubers Internet erhaltlich.

KNUSPERKRUSTE MIT PANKO

Das Paniermehl wurde in den 70er-Jahren in Japan entwickelt. Die Flocken werden aus WeiRkbrot ohne Rin-
de hergestellt und sind im Vergleich zu herkdmmlichem Paniermehl oder Semmelbroseln groker, lockerer
und poroser. Dadurch entsteht beim Braten und Frittieren eine besonders zarte und knusprige Kruste.

AMAZAKE: CHEERS MIT REIS

Urspriinglich ein japanisches alkoholfreies Getrédnk (zu Deutsch ,stiker Sake®) aus fermentiertem Reis. Die
Enzyme des Koji-Pilzes verwandeln im Fermentationsprozess die Starke in Zucker. Amazake wird warm und
mit etwas Wasser verdiinnt getrunken. Kai Weigand variiert es in seinem Gericht mit Erbsen und Chili.




o der Cote d’Azur — ideal fiir heifle Sommertage.
‘ Der ,,Gutskiiche“-Chef grillt dazu Riesenchampignons
und rote Zwiebeln und reicht frittierte Kartoffelstibe

TEXT KERSTEN WETENKAMP FOTOS SVEN SCHOMBURG
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, Mit diesem

halb warmen
Gemiisegericht
fiithlt man
sich im
Sommer nicht
beschwert.
Champignon,
Buschbohnen,
Oliven und
Krauter der
Provence
runden den
Geschmack
ab*

WENN’S HEISS WIRD, haben Fleisch-
und Kisegerichte Pause, und Gemiise kommt
grof3 raus — findet jedenfalls Matthias Gfro-
rer, unser Autor der ,,Querbeet“-Rezepte und
Kiichenchef der ,,Gutskiiche” nordlich von
Hamburg. Mit dem ,,Ochsenherz Nicoise*
erinnert sich Gfrorer an seine Zeit in Roque-
brune an der Cote d’Azur 2003/4, als er bei
Olivier Streiff im Hotel Vista Palace kochte.
,Nach der Arbeit ging’s auf die Vespa, und
wir fuhren Richtung Nizza“, erinnert sich
Gfrorer. ,,Oft aen wir einen Croque Nigoise
mit Salat, Tomaten, Anchovis, Ei und Oliven
— viel besser als ein Sandwich mit Schinken
und Kise.“ Das Ochsenherzrezept empfiehlt
Gfrorer ,,ab 30 Grad aufwirts.”

Gutskiiche @@

QUERBEET

Ochsenherz
Nicoise

Es kommt ganz ohne Fisch aus, wer mag,
kann aber gern Anchovis dazu servieren.
Gute Alternative zum (im Bestand gefihrde-
ten) Thunfisch ist der Riesenchampignon.
Die Ochsenherzen-Tomaten schmecken dazu
nicht nur wunderbar aromatisch, sondern
lassen sich wegen ihrer festen, fleischigen
Konsistenz auch einfach schneiden. Tipp:
Man kann sie auch hervorragend aushohlen
und fiillen, zum Beispiel mit dem Soffrito
aus dem Rezept, und dann im Ofen backen.
Wer keine grofien Ochsenherzen bekommt,
kann nach flachen Fleischtomaten Ausschau
halten. Wichtig bei der Zubereitung: Die To-
maten unbedingt mit Olivendl anbraten —
sonst zerfliet das Gemiise.

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

Di-So mittags und abends geéffnet BN & T
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Ochsenherz Nicoise

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
1 Nacht Kiihlzeit ZUTATEN fir 4 Personen

Zutaten

70 DERFEINSCHMECKER 9/23

KARTOFFELSTABE

500 g Kartoffeln (mehlig kochend),

2 TL Meersalz, 2 TL schwarzer Pfeffer
aus der Miihle, %2 TL Macisbliite,

1 Msp. Kurkuma,

1kleines Bund fein geschnittener
Thymian, Rosmarin, Lorbeer

oder Majoran zum Aromatisieren,

80 g Kartoffelstarke, 11 Oliven- oder
Rapsol zum Ausbacken, Fleur de Sel

GEMUSE

Je 4-6 grolRe Riesenchampignons
(Portobello),

je 2 groRe Ochsenherztomaten in Rot
und Gelb a etwa 30049,

4 grofl3e rote Zwiebeln,

300 g geputzte Buschbohnen, Salz,

2 Eier, 100 g entsteinte Kalamata-Oliven,
150 ml Olivendl

MARINADENGEWURZ
1EL Meersalz, 2 EL Zucker,
1TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle

TOMATEN-SOFFRITO

2 fein gewiirfelte rote Zwiebeln

(etwa 100 g), 1 TL Muscovadozucker,
500 g Tomatenwiirfel aus den
Abschnitten der Ochsentomaten (s. 0.),
1EL Marinadengewiirz (s. 0.),

5 EL Olivenadl,

2 fein gewiirfelte Knoblauchzehen,

GLASUR

3 EL siiRe Sojasauce, 3 EL alter
Balsamico, 3 EL Limetten- oder
Zitronensaft, 1 EL Marinadengewiirz
(s.0.), 3 EL Olivendl

1 Fir die Kartoffelstabe Kartoffeln in Salzwasser gar
kochen, auf einem Gitter gut ausdampfen lassen,
durch die Kartoffelpresse drlicken und auf einem
Blech 12 Minuten bei 150 °C im HeiRluftofen aus-
dampfen lassen. Mit Gewlirzen abschmecken, mit
Starke gut verkneten. 3 cm hoch auf ein hohes Back-
blech ausrollen und pressen. Uber Nacht kiihl stellen.
Daumendicke (3 cm x 9 cm) Stabe schneiden, in

175 °C heikem Ol goldbraun frittieren, auf einem K-
chentuch abtropfen lassen, mit Fleur de Sel wirzen.
2 Pilze putzen und so in Form schneiden, dass sie
flach aufliegen. Tomaten und rote Zwiebeln in
fingerdicke Scheiben schneiden. Abschnittreste der
Tomaten aufbewahren.

3 Fiir das Marinadengewiirz Zutaten in einer Schs-
sel mischen. Zwiebeln, Tomatenscheiben und Pilze
auf ein Backblech legen, mit dem Gewdirz bestreuen.
4 Bohnen in Salzwasser etwa 3 Minuten kochen.

In kaltem Wasser abschrecken. Eier 8 Minuten kochen,
pellen und der Lange nach halbieren. Bohnen, Ei und
Oliven in Olivendl erwdrmen. Salzen und pfeffern.

5 Fiir das Tomatensoffrito Zwiebeln in einer Pfanne
erhitzen, den Zucker leicht karamellisieren lassen.
Die weiteren Zutaten erhitzen, dann etwa 10 Minuten
leicht simmern lassen. Nicht rihren.

6 Fiir die Glasur alle Zutaten mischen.

7 Grill vorheizen. Gemusescheiben (rote Zwiebel, To-
maten, Portobellopilz) mit etwas Olivendl einpinseln,
flach auf die Grillflache legen und bei mittlerer Hitze
grillen. Nach dem Grillen mit der Glasur betraufeln.

8 Anrichten: Pilz auf den Teller legen, etwas Toma-
tensoffrito daraufgeben, Tomatenscheibe auflegen.
Wieder mit Soffrito belegen. Oben mit Ei, Bohnen,
Zwiebelringen, Oliven belegen.

Nach Belieben mit Sommerkrautern dekorieren, etwa
Basilikum, Rauke oder Kapuzinerkresse. Etwas Glasur
angiefsen. Kartoffelstdbe extra reichen.

FOTOS: ALENKADR/ISTOCKPHOTO, BVDC/ISTOCKPHOTO, CHAOTICDESIGNSTUDIO/STOCK.ADOBE.COM, MAHIRATES/

ISTOCKPHOTO, MARLA/STOCK.ADOBE.COM, SVEN SCHOMBURG, VISIONSPICTURES/STOCKFOOD




QUERBEET

Ein volles Pfund Aroma

Die wuchtigen Friichte schmecken intensiv
und eignen sich fiir viele Zubereitungsarten

Sorten
Die bis etwa 800 Gramm schwere,
gerippte Tomatensorte in Form
eines Ochsenherzens stammt
urspringlich aus Russland,
gelangte dann in die USA, es
folgten Frankreich und ltalien. In
Deutschland wird sie im Sommer
bis etwa August angeboten.
Die wichtigsten Sorten sind Coeur
de Boeuf, Anna Russian und
Bulgarisches Ochsenherz. Das
Weike Ochsenherz hat eine
hellgelbe Farbe.

Zubereitung
Eine klassische Bella Figura machen die
Tomaten im Insalata Caprese, im Salat mit
Biiffelmozzarella und Basilikum. Die
festfleischigen Scheiben lassen sich

Geschmack aukerdem gut braten und grillen. Durch
Die Ochsenherztomaten haben viele Kammern und ihre GroRke kann man sie auch wunderbar
verhaltnismakig wenig Saft, sie bilden ein intensives fullen, zum Beispiel mit Tomatenfleisch,
Aroma aus. Interessant ist der Erntezeitpunkt: Italiener Pilzen, Parmesan und Brot, und im Ofen
schatzen ihre ,cuore di bue” leicht griin, da dann das backen. Zum Hauten mit kochendem
Spiel von Saure und Siike ideal ist. Die Tomaten Wasser Uberbriihen und kalt abschrecken.

reifen nach der Ernte noch etwas nach und
entwickeln dann eine harmonische Sike. Achtung:
Die Frichte sind sehr druckempfindlich.
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FOTOS: PIETER-PAN RUPPRECHT

AUF FRANZOSISCHE ART

Catherine André macht in der niedersdachsischen Provinz
Ziegenkdse — aber so, wie wir ihn aus Frankreich kennen,
ihrem Heimatland. Das freut nicht nur viele Koéche

TEXT VERENA KASSUBEK

EINE HUHNERSCHAR samt krihendem Hahn
tummelt sich am Hoftor, Giinse watscheln um-
her, kleine Zicklein springen aufgeregt durch
die Gegend. Aus dem Klinkerhaus mit Fach-
werk, weilen Sprossenfenstern und blau gestri-
chener Eingangstiir ertont dazu melodisches
Willkommensgebell. Catherine Andrés Ziegen-
hof, den sie mit ihrem Partner Daniel Denieau
betreibt, diirfte fiir viele Stddter ein Sehnsuchts-
ort sein. Die gebiirtige Franzosin aus dem
bergigen Jura zog vor mehr als 30 Jahren vom
lauten Berlin ins lindliche Neubachenbruch in
Niedersachsen. Moorausmoor heifit das Nach-
bardorf, und so flach und feucht, wie es sich an-
hort, ist es auch. Was sie hier machen wollte,
wusste sie damals selbst noch nicht. Dann
schenkte ihr eine Nachbarin eine Ziege — die
Idee fiir einen Hof war geboren. ,,Haben Sie
schon mal in das Auge einer Ziege geschaut?*,
fragt die 64-Jdhrige, als es um die eigenwilligen
Tiere geht. ,,Das Auge wirkt so mysterids und
geheimnisvoll. Einfach zum Dahinschmelzen.
RUND 400 ZIEGEN LEBEN HIER HEUTE, eine bunte Mischung. Auf
dem Hofrundgang begriiit Catherine viele davon mit Namen. Vor
allem fiir ihren Liebling Vania hat sie eine Menge iibrig. Immer wenn
sie eine Blume findet, bringt sie ihm diese mit. Dann klingelt ihr Mo-
biltelefon, Kiichenchef Tim Vetter aus dem Hamburger Restaurant
,Granat™ ist dran und mochte gerne wissen, wie viele Ziegen auf ih-
rem Hof Milch geben. ,,Wir melken 90 Ziegen®, sagt André. Bis zu
25 Restaurants beliefert sie bereits mit ihren Kisespezialitdten nach
franzosischer Art, zum Beispiel mit dem rollenférmigen Weichkise
Sainte-Maure. Manche Koche ordern bei ihr auch das zarte Fleisch
der Ziegen.

NUR EIN KLEINER VORRAUM TRENNT DAS WOHNHAUS mit tiirkis
gestrichener Kiiche von der weil3 gefliesten Késerei. Die Produktion
erfordert Zeit, gute Organisation und Mufe. Daniel Denieau, eben-
falls gebiirtiger Franzose und gelernter Koch, bringt seine Ideen fiir
Kisekreationen mit vielfdltigen Aromen wie Buchenholzasche,
Blauschimmel oder Knoblauch mit ein. Nach dem abendlichen Mel-
ken der Ziegen wird die Milch iiber Nacht gekiihlt. Morgens kommt
warme Milch von der néichsten Melk-Runde hinzu, aulerdem aus
Frankreich importiertes Lab. Es entsteht eine quarkdhnliche Masse,

ZIEGENKASE AUS DEM NORDEN
Pyramiden, Rollen, kleine Laibe — die
Vielfalt beim Ziegenkase zeigt sich
auch in der Form. Geschmacklich
reicht das Spektrum von mildem
Frischkase Uber Weichkadse mit
Asche bis hin zu kréftigem Crottin

von der Catherine André und Daniel Denieau
alle zwei Stunden Bruch abschopfen und in Ki-
seformen mit kleinen Lochern kippen. Die Mol-
ke fangen sie in Edelstahlbehiltern auf. Hier
riitteln keine Maschinen, jeder Arbeitsschritt
geschieht von Hand, auch das Wenden des Ki-
ses. Dann wird gesalzen, getrocknet — und ab-
gewartet. Denn erst bei der Reifung, sie dauert
je nach Sorte zwischen 24 Stunden und einem
Jahr, entfaltet der Kise sein volles Aroma. An-
dré beliefert nicht nur Restaurants, sondern
steht mit ihren Spezialititen auch auf dem
Landfrauenmarkt in der Gemeinde Ihlienworth.
Inzwischen sei Ziegenkise bekannt, sagt sie,
frither hitten manche Marktbesucher die wei-
Ben Rollen fiir Kerzen gehalten. Ihr Favorit ist
der nussige Crottin, der durch seine Sidure auf
der Zunge leicht bitzelt. Zum Einstieg empfiehlt
sie den milden Frischkise. Ein Tag ohne Zie-
genkise? Gibt es bei ihr nicht.

ES GRUNZT aus einem kleinen Stall mit Frei-
laufzone. Sechs grofie Bentheimer Landschwei-
ne leben hier und werden hauptséchlich von der Molke, die bei der
Kiseproduktion iibrig bleibt, ernéhrt. Entscheidungen treffen Cathe-
rine und Daniel hier {ibrigens mit dem Herzen. Sie behalten mehr
Ziegenbocke als notig und lassen sie mindestens ein Jahr bei sich le-
ben, bevor sie geschlachtet und zu Filets, feiner Salami und Wiirst-
chen verarbeitet werden. Manche haben sogar ein lebenslanges
‘Wohnrecht.

ZIEGENKASE AUS ROHMILCH, und nur die verwendet André, hat
von Mirz bis Weihnachten Saison. Am Anfang geben die Ziegen bis
zu drei Liter Milch am Tag, am Ende nur noch einen. In einem Kilo
Kise stecken zehn Liter Milch, mehr als doppelt so viel wie bei
Frischkise aus Kuhmilch. Die Produktion ist also teurer, dafiir das
Aroma aber auch besonders. ,,Die Milchmolekiile sind kleiner, das
macht den Ziegenkiise feiner im Geschmack®, erklédrt André. ,,Erist
viel bekommlicher und enthilt kaum Laktose.”

Hinter ihrem Lebenstraum steckt harte Arbeit: eine Sieben-Tage-
Woche, kein Urlaub. ,,Man muss das Ganze mit voller Leidenschaft
machen, sonst geht man unter*, sagt Catherine André. Rente ist fiir
sie ein Fremdwort, ihren Ziegenkése wird es also noch lange geben.
Bestellungen gerne per E-Mail: bachenbrucherziege@gmail.com fi
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EISREZEPTE

Eiskalt

Marco D’Andrea, Chefpatissier im Hamburger Hotel
The Fontenay, hat italienische Wurzeln,

Friichten
S
=PTE MARCO D’ANDREA

mit Gewdrzen und
i :

Geeister Mokka
mit eingelegten
Rumfriichten und
Gewlrzsahne

Rezept S. 77
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Granité
mit rotem
Friuchtetee

Rezept S. 77




Chai-Latte-
Eiscreme

Rezept rechte Seite




FOTOS: MIKE HOFSTETTER/SUDWEST VERLAG

Geeister Mokka
mit eingelegten
Rumfrichten und
Gewlrzsahne

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

1 Stunde plus Gefrierzeit
ZUTATEN fur 4 Portionen

GEEISTER MOKKA

1Blatt Gelatine, 200 ml Milch,
10 g Kaffeepulver, 40 g Eigelb,
40 g Zucker, 200 g Sahne
Eismaschine

EINGELEGTE RUMFRUCHTE
100 ml Apfelsaft, 40 g Zucker,
120 ml Rum, % Vanilleschote,
50 g klein geschnittene Back-
pflaumen,

50 g getrocknete Aprikosen,
50 g getrocknete Feigen,

50 g klein geschnittene Datteln

GEWURZSAHNE

350 ml Sahne, 40 g Puderzucker,
5 g Quatre Epices oder
Lebkuchengewiirz

1 Fiir den geeisten Mokka die
Gelatine in eiskaltem Wasser
einweichen. Die Milch auf-
kochen, den Kaffee dazu-
geben und 5 Minuten ziehen
lassen. AnschlieRend durch
ein Sieb passieren.

2 Das Eigelb mit Zucker auf-
schlagen. Die Kaffeemilch
dazugeben und Uber einem
Wasserbad schaumig schla-
gen. Die Gelatine ausdriicken
und dazugeben.

3 Masse auf Eis kalt schlagen,
anschliekend die Sahne halb
schlagen und unterheben.

4 Masse in Glaser abfillen und
in der Eismaschine gefrieren.

5 Fiir die eingelegten Rum-
friichte den Apfelsaft mit
Zucker und Rum aufkochen.
Das Mark aus der Vanille-
schote kratzen und dazuge-
ben. Das Dorrobst ebenfalls
hinzufigen und kurz kdcheln
lassen. Die Rumfriichte am
besten einwecken und an
einem dunklen Ort lagern.

6 Fiir die Gewiirzsahne die
Sahne aufschlagen und mit
dem Puderzucker und Gewdirz
abschmecken. Bis zur Verwen-
dung kuhl stellen.

7 Anrichten: Die eingelegten
Rumfriichte mit der Gewdirz-
sahne auf einem Teller
dekorieren und den geeisten
Mokka dazu geniefken.

Granité mit rotem
Friuchtetee

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

30 Minuten plus Gefrierzeit
ZUTATEN fur 8—10 Portionen

ROTER FRUCHTETEE

11 Wasser, 40 g Zucker,

30 g Tee LeafCup Sweet Berries
(Ronnefeldt)

TEE-GRANITE

700 ml roter Friichtetee,

40 g Abtropfwasser

von TK-Himbeeren,

30 g Abtropfwasser von TK-
Kirschen, 40 g Agavendicksaft
Eismaschine

1 Fiir den roten Friichtetee
Wasser und Zucker aufkochen.
Den Tee dazugeben, 8 Minu-
ten ziehen lassen, passieren.

2 Fiir das Granité alle Zutaten
verrUhren, in der Eismaschine
gefrieren. Mit einer Gabel ab-
kratzen und eiskalt servieren.

Chai-Latte-Eiscreme

SCHWIERIGKEITSGRAD
schwer
ZUBEREITUNGSZEIT

1V2 Stunden plus Gefrierzeit
ZUTATEN fur

20 kleine Portionen

CHAI-LATTE-GEWURZMISCHUNG
12 g getrocknete Vanilleschoten,
12 g Kardamom, 16 g Zimtbliite,
14 g Ingwerpulver, 10 g Assam-
Langpfeffer, 7 Lorbeerblatter,

6 g Nelken, 6 g Muskat

EISWAFFELN

75 g Butter, 15 g Puderzucker,
260 ml Milch,

20 g Vanillezucker, 190 g Mehl
Waffelhornchen-Automat

CHAI-LATTE-EISCREME

750 g Milch,

60 g Magermilchpulver,

18 g Chai-Latte-Gewiirzmischung,
20 g Trimoline (Invertzucker),

150 g Zucker, 90 g Glukosepulver,
5 g Eisstabilisator (z. B. Locuzoon,
Marco D’Andrea),

110 g Eigelb, 290 g Sahne
Eismaschine

UBERZUG

50 g Kakaobutter,

150 g Z-Karamel (Michel Cluizel),
70 g gestiftelte, gerostete Mandeln

1 Fiir die Chai-Latte-Gewiirz-
mischung alle Zutaten fein mit-
einander mahlen.

EISREZEPTE

2 Fiir die Eiswaffeln die Butter
in einem Topf erwarmen, bis
sie flussig ist. Den Puder-
zucker nach und nach in die
zerlassene Butter einrlihren.
Die Milch unterrthren. Vanille-
zucker und das Mehl dazu-
geben und zu einem glatten
Teig verrihren. Den Teig

30 Minuten ruhen lassen.

3 Den Teig im Waffelhdrnchen-
Automaten backen und sofort
nach der Entnahme zu Horn-
chen aufrollen. Auskthlen las-
sen und trocken aufbewahren.
4 Fiir die Chai-Latte-Eiscreme
die Milch zusammen mit dem
Magermilchpulver, Chai-Latte-
Gewdirzen und dem Invert-
zucker auf 30 °C erhitzen.

100 g Zucker und das Glukose-
pulver dazugeben und weiter
auf 40 °C erhitzen.

5 Den Eisstabilisator mit 50 g
Zucker mischen und dazuge-
ben. Weiter auf 50 °C erhitzen.
6 Das Eigelb mit der Sahne
verriihren und ebenfalls in

die Masse geben. Auf 84 °C
erhitzen und mit dem Mixstab
emulgieren.

7 1 Tag reifen lassen und in
einer Eismaschine gefrieren.
Kleine Kugeln auf die Eistiiten
setzen und erneut einfrieren.

8 Fiir den Uberzug die Kakao-
butter mit der Schokolade
schmelzen. Die Mandeln dazu-
geben. Die Eistliten aus dem
Gefrierfach nehmen und die
Eiskugeln mit der flissigen
Masse Uberziehen. it

BUCHTIPP

Diese und weitere
Rezepte verrat Marco
D’Andrea in dem Buch
,Modern Tea Time®,
Siidwest Verlag, € 25
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MEISTERSTUCK

Klassiker,

neu gedacht

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 raffinieren Kreationen gewahrt.
Folge 19: Sascha Stemberg, ,Haus Stemberg®, Velbert, serviert
»,>Chweineschulter mit Blutwurst, Apfel und Radicchio® auf leichte Art

ZUTATEN flir 6 Personen

SCHWEINESCHULTER

1,5 kg Schweineschulter ohne
Knochen, mit Fettdecke,

5-6 EL Rapsol, Meersalz,

weiRer Pfeffer aus der Miihle,

5 grofRe oder 8 kleine Schalotten,
1 Rosmarin- und 2 Thymianzweige,
%2 TL Kiimmel, 1 Lorbeerblatt,

300 ml helles Bier, Schnittlauchdl

RADICCHIO MIT AHORNSIRUP

1 Radicchio Tardivo de Treviso,
1EL Ahornsirup,

1EL Apfelbalsamessig, Meersalz

BLUTWURST
120 g bratfahige Blutwurst,
Mehl, 172 EL Butter

GEBRATENER APFEL

1Apfel (z. B. Boskop oder Elstar),
1 EL Butter, Meersalz

78 DERFEINSCHMECKER 9/23

Schweineschulter

1 Den Backofen auf 175 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die Fettdecke der Schweine-
schulter kreuzweise mit einem
scharfen Messer einritzen. Die
Schulter mit 2 EL Rapsél ein-
reiben, salzen und pfeffern.

2 In einem Topf 3—4 EL Rapsol
erhitzen und die Schulter mit
der Schwartenseite nach unten
kraftig rosten, wenden und
die Unterseite anbraten. Die
Seiten kurz mitbraten.

3 Schalotten in grobe Stlicke
schneiden, Schulter aus dem
Topf nehmen und die Schalot-
ten darin anschmoren. Nadeln
vom Rosmarin und Blattchen
vom Thymian fein schneiden.
Zusammen mit Kimmel und
Lorbeer zu den Schalotten ge-
ben. Salzen und pfeffern, mit
Bier abléschen und aufkochen.

4 Die Schulter mit der Fett-
decke nach oben in den Topf
setzen und abgedeckt im
Ofen 1 Stunde 15 Minuten ga-
ren. Den Deckel entfernen, die
Temperatur auf 160 °C (Ober-
hitze) reduzieren und 1 Stunde
offen weitergaren. Anschlie-
Rend mit einer Fleischgabel
ins Fleisch stechen. Wenn es
weich herunterrutscht, ist es
fertig. Die Kerntemperatur
sollte bei 75-78 °C liegen.
Lorbeerblatt aus dem Sud ent-
fernen.

5 Das Fleisch vor dem Servie-
ren kurz ruhen lassen, dann in
Scheiben schneiden.

Radicchio mit Ahornsirup

1 Den Radicchio vom Strunk
befreien und die einzelnen
Segmente vorsichtig abldsen.
2 Etwa 5 Minuten vor dem Ser-

vieren mit Ahornsirup, Apfel-
balsamessig und Salz vermen-
gen und gut abschmecken.

Blutwurst

1 Die Blutwurst in 4 Scheiben
schneiden, halbieren, meh-
lieren und in Butter von beiden
Seiten knusprig anbraten.

Gebratener Apfel

1 Den Apfel vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden.

2 In einer Pfanne die Butter
aufschdaumen, die Apfelspalten
kurz glasieren, leicht salzen.

Anrichten

Fleisch auf den Teller geben,
etwas Schnittlauchdl angie-
Ren, mit Radicchio, Blutwurst
und Apfel anrichten. Zum
Abschluss mit Krautern und
Wildsalaten garnieren. fl

FOTOS: MARIO STOCKHAUSEN/THE GOLDEN CIRCLE(2)



N SASCHA STEMBERG UBER SEIN GERICHT:
»Meine Herzensangelegenheit ist es, unseren Géasten Kindheits-
erinnerungen in zeitgemaRer, unpratentioser Form aufzutischen.
Wir kochen ohne Dogmen, orientiert an der Jahreszeit und
wenn moglich mit regionalen Produkten. Dieses Gericht hat
einen klassischen Ansatz, aber eine moderne, leichte und
reduzierte Form. Die Schweineschulter hat diesen klassischen
. ¥ Move wie ,bei Oma‘, der Apfel sorgt fiir das nétige StiRe-Saure-
\\" Spiel, der Radicchio bringt Bitterkeit mit, und unser All-time-

; Favorite, unsere Blutwurst, hat durch ihren Salz- und Rauchge-
halt Ecken und Kanten. Die Apfel stammen aus unserem Garten,
das Schwein liefert unser lokaler Metzger. Der Teller verlangt
ein wenig Zeit und Vorbereitung, macht aber jeden gliicklich!“
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KUCHENNOTIZEN

NEWS

TERMINE

FOOD-FESTIVAL ZURICH
»Wie sieht unsere kulinari-
sche Zukunft aus?“ Dieser
Frage geht das Festival
»Food Ziirich“ vom 7.-17.
September nach. Restau-
rants bieten thematisch
entsprechende Meniis an,
Delikatessenmarkte und
an die 100 Events in der
ganzen Stadt widmen sich
genussvoll dem Motto. Ein
Ereignis fiir Hobbykéche,
Foodies und Gourmets.
www.foodzurich.com

SAY CHEESE!

Alle zwei Jahre wird das
norditalienische Bra zum
Magneten fiir Kdseliebhaber:
Bei der Messe ,,Cheese*
prasentieren Hunderte Er-
zeuger und Manufakturen
ihre handgemachten Schitze
vom 15.- 18. September. Der
Markt ist eine Gelegenheit,
Raritdaten und exzellente
Produkte zu verkosten.
www.cheese.slowfood.it/en

ALLES UBER LEBENSMITTEL
Die neue Wissensdatenbank
»Slowpedia“ von Slow Food
ist online: Von Fleisch und
Fisch tiber Milch und SiiRes
bis zu Getranken werden Ur-
spriinge und Qualitédten der
Grundnahrungsmittel sowie
deren Streitpunkte erklart —
anschaulich und verstandlich
mit Texten, Fotos, Zahlen
und Grafiken.
https.//slowpedia.slowfood.de
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Goldenes Spiel
mit dem Feuer

Flambieren, karamellisieren,
glasieren — mit dem schicken
goldglanzenden Brenner
,Brulée* macht das Spiel mit
dem Feuer in der Kiiche erst
recht Freude. Das Gerat ist
stufenlos reguliertbar und lasst
sich mit Feuerzeuggas auf-
fillen. Auch in Silber und
Schwarz erhéltllich. € 32,90,
https://adhoc.shop/.de

Scholle iiber Bord!

VVon Hiddensee tiber Hamburg bis Amrum — das Portal
LFischvomKutter.de" informiert taglich aktuell dartber,
wo in Norddeutschland (speziell an Nord- und Ostsee)

frisch gefischte Ware direkt

« vom Schiff verkauft wird, wie

bei Jan und Erik Meyer aus

4 Schonberg bei Laboe (hier auf

dem Kutter ,California“ in

der Marina Wendtorf). Ohne
Zwischenhéandler kdnnen Gas-
tronomen, (Hobby-)Kéche und
Urlauber Scholle, Steinbutt

¥ oder Krabben frisch aus dem
| Netz kaufen. Die Fischer
= senden Informationen Uber

ihren Fang per SMS.

= www.fischvomkutter.de

FOTO: UWE STURM



219,%5¢

,Das Essverhalten innerhalb einer Beziehung ist
wie ein Tanz. Sie konnen sehen, ob das Paar harmonisch
ist, welcher Partner fithrt und ob beide
Spaf$ daran haben. Wie am Tanz ldsst sich an den
gemeinsamen Mahlzeiten ablesen, ob die
Beziehung gliicklich oder sogar leidenschaftlich ist.”

PAARTHERAPEUTIN HEIKE MELZER IN DER ,SUDDEUTSCHEN ZEITUNG*

STEAK PROGRAMM MIT
4 GARSTUFEN

TESTURTEIL
Haus & Garten Test

sehr gut
(1,3)

Gastroback
Design BBQ Advanced Smart
Im Test: Kontaktgrills

| Knusper_Butter Ausgabe 2/2021 « www.haus-garten-lest.de
von d er L Oil’ e 1 N I\ MEDIUM WELL DONE

Brot und Butter kénnen ein
Hochgenuss sein, etwa

mit dem Aufstrich vom Hof
von Pascal Beillevaire an
der Loire. Wie friiher, so wird
der Rohrahm per Hand im
Holzfass geknetet, die Milch
. stammt im Sommer von

BEl \Weidekiihen, im Winter be-
- | kommen die Tiere nur Heu.
& \erfeinert wird die Butter
mit einer Spur knusprigen
Fleur des Sels und ist frei
von Zusatzstoffen. Sie ldsst sich gut ein-
frieren und nach Bedarf im Kihlschrank

auftauen. 125 g, € 3,90, DESIGN BBQ ADVANCED SMART
\_ ) o)
www.feiner-kaese.de » Glatte & geriffelte Grillplatte
A (oben / unten tauschbar) getrennt
" il regelbar (im BBQ-Modus)
» Arretierbare Hohenverstellung der
N\ oberen Platte, das Steak wird nicht
" = zZusammengepresst
-\?\ :‘:_‘:- i » Innenliegende Heizelemente fiir
S \\_ ——_—— - eine optimale Hitzeverteilung
- ———— » Besonders schnelles Grillen dank
S *»> 2000 Watt Leistung
Butter-Messer aus der Auvergne I

Nicht nur delikate Butter kommt aus Frankreich, sondern auch
das passende Messer: Die renommierte Traditionsschmiede
Laguiole en Aubrac (Auvergne) hat die Stahlklinge mit einem Griff
aus Olivenholz kombiniert (auch in Eben- und Wacholderholz er-
haltlich). Von Hand gefertigt und mit dem Stierkopf sowie dem ,L*
als Siegel furr Original-Laguiole versehen. Da es immer wieder
Falschungen gibt, hat Lennertz auf der Website einen Kauf-
Ratgeber entwickelt. € 105, https:/lennertz.de

FOTO: LENNERTZ

GRILLEN

[CEo 2

www.gastroback.de
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Die Moderne
VAN VOLXEM / SAAR

Hier ist nichts dem Zufall Uberlassen. Die
Materialien Eiche, Messing, Travertin und
Terrazzo sind genau aufeinander abge-
stimmt; neun Meter breite, rahmenlose
Scheiben ermdglichen den Ausblick auf die
Top-Lagen, und die kreisrunde Theke ist von
allen Seiten zuganglich. Das Weingut Van
Volxem ist ein hochmoderner Geb&dudekom-
plex, und die Vinothek zeigt das den Gésten.
Klar, geradlinig und dennoch wie selbst-
verstandlich in die Landschaft eingewoben.
,Zeitgemal, aber nicht zeitgeistig®, so die
Meinung der Jury, als das Ensemble 2022
den Architekturpreis der Kammer erhielt.
www.vanvolxem.com

Probiertipp:

2021 Riesling Wiltinger Ortswein (€ 16,90)

)
{ //j‘(,,/l':.; fin

k, heute ein Statement:
ter sind beeindruckende
Tastmg zum Erlebnis machen. Nachhaltige
nodernes Design und durchdachte Konzepte

den Wein in Szene. Wir stellen Thnen die interessan- :
robierkulissen Deutschlands VOr \ g
& e — 3
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Die Lichtgestalt « REGNERY / MOSEL

,Nur nichts Eckiges!®, das ist das Motto in der Vinothek des Weinguts Regnery an der Mosel. Sanfte, schwungvolle
Formen bestimmen den Neubau. Das Gebé&ude ist von Licht durchflutet, gleichzeitig entsteht durch die Holzstreben
eine geschutzte Atmosphére. Besonderes Highlight ist die hinter dem Holz integrierte Terrasse, die mit dem Innen-
bereich zu einem offenen Raum verschmilzt und einen Ausblick auf die Weinlagen ermdglicht. www.weingut-regnery.de
Probiertipp: 2021 Riesling Edition Michelskirch feinherb (€ 12,60)
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Die Kommunikative
DEUTZERHOF / AHR

Als Jurgen Doetsch den Deutzerhof 2020
Ubernahm, hatte er eine Vision: Er wollte
eine Weinscheune bauen, die ein legeres
Ambiente fiir Begegnungen bieten soll. Die
entspannte Atmosphére ist ihm mit der
neuen VInothek gelungen, obwohl das Wort
,Scheune® gewiss ein Understatement ist.
Denn seine Vinothek ist modern, groRzlgig
und zeitgemalk. Das liegt sicher an Doetschs
Fokus auf Details: ,Mir war auferdem wichtig,
dass die Akustik stimmt®, sagt er. Uber

100 Leute finden zu groken Anlassen Platz.
www.deutzerhof.de

Probiertipp: 2019 Ahrweiler Capar
Spéatburgunder Alte Reben (€ 11)

—
—

Die Kulinarische
BLANKENHORN / BADEN

Martin und Yvonne Ma@nner haben das Wein-
gut Blankenhorn im Markgréflerland aufwen-
dig renoviert. Dabei haben sie auch die Fritz
Weinbar geschaffen, nach dem Griinder des
Betriebs benannt. Sie ist ein moderner Ort
in historischem Gemaduer. Hier kann man
nicht nur die Weine des Hauses probieren,
sondern auch passende Snacks bestellen:
von der Wildschweinsalami mit Nissen tber
Jahrgangssardinen bis zum Gugelhupf. An
den Freitagen im April, Mai, September und
Oktober gibt es aukerdem Kaviar und
Crémant. www.weingut-blankenhorn.de
Probiertipp: 2020 Schliengen Chardonnay
trocken Ortswein (€ 17,90)



Die Puristische « RAINER SAUER / FRANKEN

Die dunnen Eisenstelen erinnern an Rebstdcke, die kleinen Gluhlampen stilisieren Regentropfen, und eine grofke von
der Decke hangende Lichtkugel symbolisiert die Sonne: Wer bei all dem an eine Uberladene Umgebung denkt, wird

in der Vinothek der Familie Sauer Uberrascht. Sie ist klar und unaufdringlich und in ihrer harmonischen Gesamterschei-
nung ein architektonisches Kunstwerk — die perfekte Umgebung fir die puristischen Weine. www.weingut-rainer-sauer.de
Probiertipp: 2020 Escherndorf am Lumpen 1655 Silvaner GG trocken VDP.Grosse Lage (€ 30)
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Die Traditionelle « ADELMANN / WOURTTEMBERG

Weine vor jahrhundertealter Burgkulisse? Das ist auf Burg Schaubeck und damit auf dem Weingut Graf Adelmann
moglich. Felix Graf Adelmann fiihrt es in finfter Generation nach seinem Motto ,traditionell, aber nicht konventionell*.
So bieten die historischen Mauern den Rahmen fir zeitgeméake Weine. An jedem ersten Donnerstag im Monat gibt
es Ubrigens eine Kellerfihrung plus Weinprobe, fir die man sich online anmelden kann. www.graf-adelmann.com
Probiertipp: 2019 Der weike Loewe Weilkweincuveée trocken (€ 10,80)
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Die Griine
WEINGUT DR. BURKLIN-WOLF / PFALZ

Genaugenommen ist die Vinothek im
Weingut Biirklin-Wolf Nebendarstellerin,
denn ihre Umgebung ist das eigentliche

Highlight. Sie befindet sich ndmlich in einem
1,5 Hektar groken englischen Garten. Wer
Weingut und Vinothek besucht, kann sich

auch dort aufhalten: Viele probieren sich
durch das Sortiment des biodynamischen
Guts und schlendern danach — gern mit
Weinglas in der Hand — durch das bezau-
bernde Griin. Der Garten wurde in den
1990er-Jahren von Bettina Birklin von
Guradze angelegt. In den Sommermonaten
istam ersten Wochenende des Monats ein
Foodtruck vor Ort. www.buerklin-wolf.de
Probiertipp: 2020 Riesling Ruppertsberger
Gaisbohl Grokes Gewachs (€ 55)

Vg e

pEippEiEE | REEEL

tpevwni |

Die Konzeptionelle
GUT HERMANNSBERG / NAHE

Direkt hinter dem Gut Hermannsberg erhebt
sich die Lage Schlossbockelheimer
Kupfergrube und ist damit Patin fiir das
stilprégende Element der Vinothek: Kupfer.
Nicht nur die Aukenverkleidung ist von

dem Metall bestimmt, auch im Inneren wird
es in Kombination mit durchdachter
Lichtgestaltung gekonnt in Szene gesetzt.
An den Wochenenden gibt es auf der
Terrasse kleine Speisen zum Wein, einmal
im Monat auRerdem ein themenbezogenes
Finf-Génge Mendu.
www.gut-hermannsberg.de

Probiertipp: 2021 Steinberg Niederhausen
Riesling GG (€ 34)



FOTOS: PETER BENDER, PHILIP KISTNER

Die Edle - WEINGUT ALDINGER / WURTTEMBERG

Absolut stimmig und elegant flgt sich das moderne Ambiente um den griinen Kachelofen im Zentrum: Die Vinothek
im Weingut Aldinger zeigt damit, wie man traditionelle Elemente zeitgeméf inszenieren kann. Das Fellbacher Weingut
hat mit seinem neuen Verkostungsraum eine hochwertige Umgebung geschaffen, die durch die Kombination von

schwarzen Flachen, hellem Holz und klaren Linien beeindruckt. www.weingut-aldinger.de
Probiertipp: 2020 OVUM Sauvignon Blanc (€ 40)
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VINOTHEKEN

Die Naturverbundene Y - G T el
WEINGUT BASTGEN / MOSEL % ‘( ‘&;" =
Wie gut Vinothek und Weingut zusammen- e f
passen kénnen, erlebt man im Weingut

Bastgen. Der stimmungsvolle Holzbau ist

die perfekte Kulisse flir das Bio-Weingut.

LWir wollten etwas Minimalistisches, aber

kein Designobjekt. Nichts soll ablenken, we-

der von den Weinen noch von der ‘ \ 3
Landschaft®, sagt Winzer Armin Vogel. Die . = Pl 3 K o \ "‘ \ .

Vinothek ist unaufdringlich und fagt sich T : ‘ N
harmonisch in die Umgebung ein. Innen wie 0. 1l f e Y MR s RN 3
auken dominiert heimisches Larchenholz, 13§ B ; e d i N\ R O e w;}‘l
was fiir angenehmes Raumklima sorgt. Dass A KR B B e v e
sich das Weingut nicht direkt im Tal, sondern IR B B =
etwas weiter oben an der Kante befindet, : : ' ' ‘

hat einen weiteren Vorteil: den Weitblick in die o = : fhngiid : j A

Mosellandschaft. www.weingut-bastgen.de
Probiertipp: 2021 Wildwuchs Rosé trocken
(€N

90 DER FEINSCHMECKER 9/23



FOTO: CHRISTOPHER ARNOLDI

Die Weitsichtige
WEINGUT MANZ / RHEINHESSEN

Erstim Frihjahr hat das Weingut Manz seine
Vinothek eroffnet: ein moderner, eindrucks-
voller Neubau mit mehreren Highlights.

Vor dem Gebaude befindet sich eine um
67 Grad geneigte Wand, die einzigartig in
Europa ist und sich als Stilmittel in der
gesamten Vinothek wiederfindet. Innen
konnen Besucher an einem groRflachigen
Bodenprofil das Terroir des Weinguts
kennenlernen. Doch das Spektakulérste

ist unbestritten der Ausblick auf den
Petersberg und Rheinhessen.
www.weingut-manz.de

Probiertipp: 2021 Niersteiner Pettenthal
Riesling trocken (€ 24,90)

Die Klassische
WEINGUT WEIL / RHEINGAU

Die Vinothek des beriihmten Rheingauer
Weinguts ist wie seine Weine: klassisch-pu-
ristisch. In Kombination mit dem historischen
Gutshaus im Tudorstil entsteht ein stimmi-
ges Ensemble aus Tradition und Moderne.
Besonders beeindruckend ist die Integra-
tion der berihmtesten Lage von Weil: dem
Kiedricher Gréafenberg. So ist die Vinothek
von einer Glasfassade bestimmt, die einen
atemberaubenden Blick auf die Weinberge
freigibt. www.weingut-robert-weil.com
Probiertipp: 2021 Kiedricher Riesling
trocken VDP.Ortswein (€ 19,50) fi

Weitere Top-Vinotheken

1. Weingut Klumpp, Baden

Spektakuldrer Neubau, der von Holzele-
menten gepragt ist. Grokzlgige Terrasse.
www.weingut-klumpp.com

2. Weingut Braunewell, Rheinhessen
Natursteinwande, Glas und Beton sind stim-
mig kombiniert. Ein Weinberg direkt vor
der Vinothek zeigt die Unterschiede der
Rebsorten. www.braunewell-wein.de

3. Schloss Proschwitz, Sachsen
Gemdutliche Vinothek, direkt im Schlosshof.
www.weingut-proschwitz.de

4. Maximin Griinhaus, Mosel

Moderne, helle Rdume vor geschichtstrach-
tiger Kulisse. www.maximingruenhaus.de

5. Weingut Aufricht, Baden/Bodensee
Weinprobe mit Seeblick? Das ist in der
Vinothek des Weinguts Aufricht méglich.
www.aufricht.de

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL
Einfach den QR-Code scannenund den Info-Guide mit
allen Adressen als PDF herunterladen.
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BEST BUY

Beliebter

Weltenbummler

Wo es in einer Weinregion maoglich und erfolgversprechend ist,
wird die Rebsorte Sauvignon Blanc angebaut. Wir stellen

DIETER BRAATZ
ist Weinexperte und
FEINSCHMECKER-Autor

sechs interessante Vertreter vor — aus ganz verschiedenen
Anbaugebieten in Europa und Ubersee

1. LEUCHTEND-HELLER
TERROIR-BOTSCHAFTER
2022 Pioneer Block 20 Cash Block
Sauvignon Blanc, Saint Clair Family Estate,
Marlborough/Neuseeland, Bezug:
www.vineshop24.de, Tel. 04964-957 59 57

2. SAFTIGE ERFRISCHUNG
VON DER LOIRE
2022 Sauvignon Blanc AC Touraine, Domaine
des Corbillieres, Touraine/Frankreich,
Bezug: www.gute-weine.de,
Tel. 0421-696 79 70

3. MODERNER FRANKE
FUR DEN SOMMER
2022 Sauvignon Blanc trocken,
Winzerhof Stahl, Franken,
Bezug: www.vipino-wein.de,
Tel. 089-89 50 14-160

Das Pioneer-Block-Sortiment des Saint
Clair Family Estate umfasst Weine aus
kleinen Parzellen, die das Terroir spiegeln
— wie bei diesem Sauvignon Blanc der
renommierten Weinmacher Matt Thomson
und Hamish Clark. Leuchtend hell steht er
im Glas, duftet nach Cassis, Stachelbeere
und Zitronenschale, zeigt sich am Gaumen
Uppig und komplex. Den sollte man zu
gegrilltem Fisch mit frischen Krautern,
zu vegetarischen Gerichten oder in
Kombination mit Ziegenkése probieren.

4. BEl KICHERERBSEN-
CURRY IST ER DABEI
2022 Oyster Bay Sauvignon Blanc,
Oyster Bay Wines, Marlborough/Neuseeland,
Bezug: www.ludwig-von-kapff.de,
Tel. 0421-399 43 17

Ein klassischer Sauvignon von der Loire,
den Maurice und Dominique Barbou rund
um die Domaine im Ort Oisly in einem
der besten Anbaugebiete der Touraine
geerntet haben. Nach Vergarung und
Ausbau im Edelstahl prasentiert sich der
auf Sand und Lehm gewachsene Wein mit
feinem Duft nach Krautern, Cassis,
Stachelbeere, weiken Holunderbliten.
Am Gaumen: Schmelz, Fille, saftige
Erfrischung. Passt zu Artischocken mit
Krautern oder Meeresfriichten mit Risotto.

5. NACHHALTIGE
ELEGANZ VOM KAP
2022 Sauvignon Blanc Constantia,
Buitenverwachting, Kapstadt/Stidafrika,
Bezug: www.hawesko.de,
Tel. 04122-50 44 33

Im frankischen Eibelstadt hat Christian
Stahl Sauvignon-Trauben von Hand
gelesen, die auf sandigem Lehmboden
gewachsen sind. Im Duft begeistern die
typischen Aromen von Schwarzen
Johannisbeeren, reifen Stachelbeeren,
Holunder und Zitrusfriichten, am Gaumen
gefallen Mineralitdt, moderate Saure und
daraus folgend die frische Saftigkeit.
Stahls moderne Interpretation des
Sauvignon geféllt zu Salaten, gegrilltem
Fisch und zur asiatischen Kiiche.

6. ANIMIERENDE SAURE
AUS RHEINHESSEN
2022 Sauvignon Blanc vom Stein VDP.
Gutswein trocken, Weingut Gunderloch,
Rheinhessen, Bezug: www.gute-weine.de,
Tel. 0421-696 79 70

-
Seit den 1980er-Jahren genieken die

Sauvignon Blanc aus Marlborough auf der
Sudinsel Neuseelands Weltruf. Zu den
Spitzenerzeugern zahlt das Weingut Oys-
ter Bay, dem auch dieser fruchtig-elegante
Wein gelungen ist. Nach Reifegrad wur-
den die Trauben geerntet, selektiert und
behutsam gemahlen. Zur brillanten stroh-
gelben Farbe prasentiert der Wein im Duft
Aromen wie Stachelbeere, Krauter, Zitrone,
Melone. Guter Partner zu Kichererbsen-
Curry oder Spargelsalat mit Quinoa.
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-
Buitenverwachting heikt ,Jenseits der

Erwartungen® — das hat Weingutsbesitzer
Lars Maack mit seinem Sauvignon, einem
der besten vom Kap, nachhaltig eingeldst.
Trauben von mindestens funf Jahre alten
Rebstdcken werden sanft gepresst und
mit unterschiedlichen Hefen fermentiert.
Das Aromenspektrum: Stachelbeere,
griine Melone, exotische Frichte. Der
Geschmack ist von Frucht, Mineralitat und
Eleganz gepréagt. Vollmundiger Nachhall.
Gut zu Saltimbocca oder Risotto mit Huhn.

Mit seinem Sauvignon Blanc hat Johannes
Hasselbach vom Weingut Gunderloch
einen animierenden Weintyp gekeltert,
der mit klarer Aromatik und knackiger
Saure Uberzeugt. Gewachsen sind die
Trauben auf Kalkgestein und Tonschiefer,
ausgebaut wurde in Edelstahl. In der Nase
krauterig mit fruchtigen Noten von Sta-
chelbeere, Schwarzer Johannisbeere und
Birne, im Geschmack sortentypisch. Bereit
fur Bisumer Krabben mit Gurkentatar
oder Wokgerichte mit Kokosmilch.

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, PIETER-PAN RUPPRECHT
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PORTRAT

per

Punk

Alle Stecker ziehen
und vor kleinem Publikum
live auftreten — das

ist ,unplugged” und die
wahre Kunst eines
Musikers. Der Begriff
wurde zum Leitbild

fir Winzer Martin
Tesch an der Nahe.
Die Geschichte seines
Abenteuers mit
,nacktem® Riesling

TEXT MADELEINE JAKITS
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DAS WINZER-
PORTRAT

Riesling-

einahe hitte Dr. Martin Tesch,
promovierter ~ Mikrobiologe,
2002 das Weingut seiner Fami-
lie nach der fiinften Lese seines
Winzerlebens vor die Wand ge-
fahren. Beinahe. Damals erschien sein neuer
Riesling namens ,,Unplugged*. Er hatte zu-
néchst nur 2000 Flaschen abgefiillt, es war
eigentlich nicht mehr als ein Versuchsballon.
,Diese kleine Premiere”, sagt Tesch im
Riickblick, ,,war im Effekt aber so, als hitte
man einen Stein in eine Glasscheibe ge-
schmissen. Nicht mehr zu reparieren.*

Was war so schlimm? ,,Unplugged®, in der
Musik eine Darbietung ohne Verstirker und
elektronische Effekte, das ist in Teschs vino-
philer Interpretation ein unerbittlich trocke-
ner, geradezu ,,nackter Riesling (1 Gramm
Restzucker) mit provokanten Ecken und
Kanten, zupackender Sdure und unver-
schimter Frische, am Gaumen minzig-kriu-
terig mit Ankléingen von Sommerapfel. Von
deutschem Liebkind-Schmelz keine Spur.
,Ein wirklich trockener Riesling®, sagt
Tesch, ,,ist nicht Easy drinking!*

Er hatte den Betrieb kurz davor iibernom-
men. Die Mikrobiologie und die Arbeit in
der Forschung wurden ihm auf Dauer zu
sehr zu einer Routine. Im elterlichen Wein-
gut jedoch lief alles darauf hinaus, dass er
den Betrieb iibernehmen sollte. Und so trat
er das Erbe des Familienweinguts an, denn

er hatte schnell Gefallen daran gefunden.
,,Der Winzerberuf ist”, so sagt Martin Tesch,
weiner der wenigen Titigkeiten in unserer
hochzivilisierten Gesellschaft, bei der man
von der Pflanze bis zur Abfiillanlage mit sei-
nem Produkt beschiftigt ist.” Das begeistert
ihn. Doch sein ,,Unplugged*“-Riesling be-
geisterte erst mal niemanden innerhalb der
Stammkundschaft.

Ein erdrutschartiger Umsatzeinbruch war
die Folge: Innerhalb eines halben Jahres wa-
ren 40 Prozent der diipierten Stammkunden
futsch. Der forsche Wein brachte alle gegen
sich auf — und damit auch gegen das Tesch-
Sortiment von damals noch 43 traditionellen,
meist restsiiBen Weinen. Sogar die Gesell-
schaft fiir deutsche Sprache hatte etwas zu
meckern — wegen des undeutschen Namens



FOTO: CHRISTOF MATTES

,,Unplugged*. Es hagelte Schmihbriefe, em-
porte Anrufe (,,durch meine Kehle wird kein
Tesch-Wein mehr rinnen!*), Spotter itzten,
der neue Riesling sei eine Lachnummer. Und
Vater Tesch? Natiirlich not amused.
Gleichzeitig hat der ,,Unplugged* den Fa-
milienbetrieb unsanft aus dem Dornroschen-
schlaf gerissen: ,,Dieser Wein war Ende der
immer wirmeren 90er-Jahre ein Statement,
ein Gegenentwurf zur Technisierung und der
schleichenden Versiifllichung des deutschen
Rieslings, als so viele Weine immer fetter,
michtiger wurden.” Er selbst, rdumt Tesch
ein, sei ja damals als Neuwinzer furchtbar
ehrgeizig und mit seiner Auslese-trocken-
Phase Teil der unseligen Entwicklung gewe-
sen. ,,Das ging so weit, dass ich schlieflich
unsere eigenen Riesling-Lagenweine kaum

noch voneinander unterscheiden konnte. Da
bin ich zuriickgerudert und kam schlielich
zum ,Unplugged. Es war eine radikale
Kehrtwende.”

Auch all die vorgefundenen Miiller-Thur-
gau, Gewiirztraminer und die Scheurebe
wurden herausgerissen. Tesch schmolz den
Betrieb um die Hilfte auf 16 Hektar ein, um
sich auf das Beste zu konzentrieren: den
Riesling von ihren besten Boden.

Tesch junior und sein ,,Unplugged* — eine
Cuvée vollreifer Trauben aus allen sechs
Riesling-Lagen des Weinguts — hielten da-
mals im entschlossenen Schulterschluss
durch. Heute sagt Martin Tesch, Jahrgang
1968: ,,.Dieser Wein ist — trotz des Debakels
— der Wein meines Lebens.” Nicht weil der
,Unplugged* der Tollste im Hause Tesch sei,
sondern weil er das Weingut erst umgewor-
fen, dann aber neu aufgerichtet habe und da-
mit den Wendepunkt in der jiingeren Ge-
schichte dieses Betriebs hin zum radikal tro-
ckenen Riesling markiere. Tesch hat mit
diesem Wein den fiir ihn idealen Weg in die
Zukunft gefunden — auch mit der Aufma-
chung des Flaschenetiketts, die seinerzeit fiir
einen deutschen Wein beunruhigend mini-
malistisch war. Oben und klein wie eine
Briefmarke das tiber 100 Jahre alte Portrit
eines ergrauten Herrn im schwarzen Gesell-
schaftsanzug: Johann Martin Miiller II., ein
honoriger, besonders erfolgreicher Vorfahre.
Dazu die karge Auskunft ,,Tesch Riesling
2021 Unplugged®. Nur auf dem Riickeneti-
kett steht noch ,,Qualitdtswein™ und ,,tro-
cken* tiber dem tiblichen Kleingedruckten.

Aber die Botschaft, dass es hier um etwas
ging, das Tradition und Moderne verband,
war anfangs fiir viele Leute eben doch nicht
zu entschliisseln. Dazu der englische Name,
den allenfalls Musiker und junge Leute ver-
standen. Die aber damals noch nicht Teschs
Kunden waren. ,,Inzwischen®, freut sich der
bekennende Anhinger von Punk und Heavy
Metal, ,,ist dieser Wein ldngst einer der mo-
dernen Klassiker des neuen deutschen
Weins. Und unser Weingut feiert gerade
300-Jdhriges.*

Und auch den viterlichen Segen fiir sein
Tun hat Martin Tesch noch bekommen:

,Der Unplugged'
ist der Wein
meines L.ebens.

MARTIN TESCH

,Mein Vater hat mir eines Tages einen sie-
benseitigen Brief geschrieben. Von Hand!
Darin hat er mir sein Verstindnis des Be-
griffs unplugged ausfiihrlich dargelegt und
auch, wie man den wohl auf den Weinbau
iibertragen konnte. Das alles hat er sich in
Zeiten erarbeitet, als es noch kein Google
gab und der Begriff unplugged sicher nicht
im Brockhaus erklért wurde. Mir ist bis heu-
te schleierhaft, wie er das gemacht hat.”
Tesch senior, damals Anfang sechzig, Wein-
bauingenieur und Liebhaber der klassischen
Musik, wurde doch noch Komplize. Besag-
ten Brief — ein Dokument fiir die Historie des
Betriebs — verwahrt der Sohn im Tresor.

,In meinen frithen Jahren hier®, erzihlt
Tesch, ,.,kam bald die Frage auf, warum sich
unsere sechs Lagen-Rieslinge weniger gut
verkauften als irgendwann der ,Unplugged".
Die Antwort war fiir mich naheliegend:
,Laubenheimer Krone, Erste Lage, Riesling
Spitlese trocken® — wer merkt sich denn so
was?* Also haben sie sich bei Tesch schon
bald ausschlieBlich auf trockene Weine
konzentriert.

Und mit dem Jahrgang 2002 wurde dann
die Ausstattung dem ,,Unplugged* ange-
passt: radikal aufgerdumte Etiketten, die
Kunden mussten sich nur den Namen Tesch
merken, die Rebsorte Riesling und den La-
gennamen, etwa Laubenheimer Krone oder
St. Remigiusberg. Dazu bekam jede Lage
eine eigene Farbe auf dem Etikett zugeord-
net. Der Look der Flaschen gewann 2006 so-
gar den renommierten Red Dot Design
Award fiir Kommunikationsdesign.

Martin Tesch macht generell keine halben
Sachen. Mit dem Jahrgang 2005 stellte er
gleich das Weingut komplett auf Drehver-
schliisse um, ganz nach dem Motto: ,,Tesch
dreht auf*. Mit solchen Alleingingen hat
sich der Newcomer aus dem VDP, dem Ver-
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band Deutscher Pridikatsweingiiter, und
dessen Regularien verabschiedet. Fortan
keine verwirrende Lagenklassifikation mehr,
alles auch international leicht verstidndlich
und wiederzuerkennen. ,,Die Idee fiir unser
Farbleitsystem habe ich vom Linienplan der
Londoner Untergrund- und Vorortbahnen
geklaut®, grinst er.

Keine 60 Kilometer von Langenlonsheim
entfernt war 1993 der Flughafen Frankfurt-
Hahn entstanden. Da war London fiir klei-
nes Geld fast vor der Tiir, gefiihlt ndher als
Miinchen, Hamburg oder Berlin, ideal zum
Klinken putzen mit dem ,,Unplugged*. , Al-
les, was ich iiber den Weinhandel weil3, habe
ich in London gelernt. Auch kriiftige Ddmp-
fer gab es: ,Was? Sie wollen hier trockenen
deutschen Riesling verkaufen? Gibt’s das
jetzt in Deutschland auch schon? Kennen
wir ldngst — aus Australien!*

Anfangs, so Tesch, seien es Londons indi-
sche Gastronomen gewesen, die seinen
Wein wollten, Restaurants ohne eigene
Weinkultur — aber mit einem Michelin-

113

Stern, ,.denen war vollig egal, woher der
Wein kam, er sollte es nur mit der wiirzigen
Kiiche Indiens gut aufnehmen. Das war irre!
So wurde London fiir mich doch noch das
Sprungbrett zur Weinwelt.*

2005, es geht wirtschaftlich zu Hause im-
mer noch auf und ab, traut sich Martin Tesch
etwas: Er fragt an bei der Band Die Toten
Hosen, zu deren Bewunderern er schon als
aufmiipfiger Teenager gehorte, ob man nicht
zusammen etwas auf die Beine stellen konn-
te, zum Beispiel anlédsslich der MTV-Auf-
zeichnung im Wiener Burgtheater, wo die
Band ihr neues Album ,,Unplugged* prisen-
tieren sollte.

,Lange wurde das
Weingut von der

Musikszene getragen .

MARTIN TESCH
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,FUr mich

war London das
Sprungbrett

zur Weinwelt ”

MARTIN TESCH

Die Idee kam gut an. Ein Coup! So wurde
Teschs Wein gleichen Namens zur After-
Show-Party angeboten, zu Schinkenbrot und
Kisestulle. Bei grofien Backstage-Partys
tummeln sich bis zu 2000 Géste — und wenn
der Wein dann auch noch mit auf die Tour
der ,,Hosen* geht, ist das auch fiir den Win-
zer eine Riesenchance, im ganzen Land ein
ganz neues Publikum fiir sich zu begeistern.
Martin Tesch wird iiber die Jahre eine Art
Hoflieferant der Band, mit exklusiven ,,Ho-
sen“-Rieslingen wie ,,machmalriesling® und
,.Weisses Rauschen®.

Martin Tesch macht fiir seinen Betrieb kei-
ne Werbung. Einzige Ausnahme, schon aus
personlicher Vorliebe fiir harte Tone, ist die
Priisenz auf Musik-Events wie ,,Rock am
Ring* am Niirburgring und ,,Wacken Open-
Air®, dem Gral des Heavy Metal in Schles-
wig-Holstein.

Die Musikbranche und ihre Fans werden
zu einem wichtigen Faktor fiir das Weingut,
sagt Tesch: ,Wir haben irgendwann ge-
merkt, dass Musiker, egal aus welchem Gen-
re, hochsensibel auf Wein reagieren, oft
auch begeisterte Hobbykoche sind und gern
gut essen gehen. Ich kann sagen, dass unser
Betrieb, als es in meinen frithen Jahren wirt-
schaftlich noch schwierig war und wir in der
traditionellen Weinszene keine Chance hat-
ten, tiber lange Zeit von der Musikszene ge-
tragen wurde.“ Uberhaupt kénne man als
Winzer viel von Kiinstlern lernen: fiir etwas
stehen! Sich treu bleiben! Nicht hadern und
heulen, wenn die Journalisten Weine wie im
Leistungssport bewerten, dich nicht mégen.
.Solange geniigend Leute dicht gedringt vor
deiner Biihne stehen, ist alles gut!*

Was bleibt da noch fiir die 11. Generation
zu tun, in Gestalt von Johannes Tesch, 217

,»Also ich glaube, fiir Johannes gibt es noch
sehr viel zu verstehen und zu optimieren. In
den Weinbergen etwa: Wie miissen die Re-
ben in Zukunft wachsen, um mit dem stetig
sich verdndernden Klima klarzukommen?“,
so Tesch. Reichen etwa Neuausrichtungen
der Rebzeilen bei Neuanpflanzungen oder
die 2,20 Meter hochgezogenen, Schatten
spendende Laubwinde?

Johannes Tesch kam gerade erst aus sei-
ner Ausbildung an der Mosel und hat schon
selber einen Eiswein hier gemacht. ,,Nun
wiinscht er sich in unserem reinen Edel-
stahl-Betrieb plotzlich Holzfdsser! Und du
fasst dir an den Kopf und denkst, boah, jetzt
geht das also los! Aber: Auch die 11. Gene-
ration muss ihren Weg finden. Und wer
weil: Vielleicht ist das Holzfass ja doch das
gefiihlvollere Gefil}, um den Riesling darin
auszubauen?”, sagt Tesch.

Selbstbewusst sein, sich durchsetzen,
auch mal zurechtgestutzt werden, dabei im-
mer wieder eine Portion Gliick haben — Mar-
tin Tesch kann von Triumphen berichten und
iiber seine Niederlagen freimiitig reden,
doch tiber manches — etwa iiber die Wieder-
kehr von Holzfissern! — muss er einfach nur
reibeisenheiser lachen und lachen. i

®9@® OWEINGUT

DR. MARTIN TESCH
Naheweinstr. 99,

55450 Langenlonsheim,
Tel. 06704-930 40
www.weingut-tesch.de

Probiertipps: Perfekt, um alle
sechs Lagen des Weinguts in
ihrer Typizitdt kennenzulernen,
ist die ,Riesling-Lagenbox*

mit Rothenberg, K&nigsschild,
Lohrer Berg, Krone, Karthauser
und St. Remigiusberg.

- Jahrgang 2021,

6 Flaschena 0,751, € 99

- 2021 ,Unplugged*
Riesling trocken, € 10,90




Wo Tanne auf Tequila trifft
Eine feine Symbiose von ambitionierten Cocktails und
vegetarischer Kiiche gelingt Kiichenchef Nikodemus
Berger und Barchef Elias Heintz im Berliner Cocktailbistro
Bonvivant (Goltzstr. 32). Die Cocktails (im Foto ,Pfirsich &
Vetiver®) begleiten Gerichte wie ,Kohlrabi, Tanne und Ho-
lunder®, kbnnen aber auch solo genossen werden. Spekta-
kuldr in Geschmack und Prasentation sind etwa ,Rauch &
Aprikose® mit Mezcal, Kakaobutter, Aprikose und Schoko-
minze oder ,Quitte & Bergamotte" mit Tequila, Earl-Grey-
Molke und Quittengelee. Neu ist die Eventlocation Studio
32 nebenan, dort werden regelmafig Tastings, Kochkurse

FOTOS: AUGUSTA LEIGH, LE LION BAR DE PARIS, SARAH SCHLOPSNIES, HELMUT SCHWEIGHOFER/OBSTHOF RETTER

und Cocktailkurse angeboten. www.bonvivant.berlin

WILDE SCHONHEIT

Werner Retter zdhlt zu den profiliertesten Saftproduzenten
Osterreichs. Im steirischen Péllauer Tal presst er nicht nur
die Friichte seiner Streuobstwiesen, sondern fahndet auch
nach aromastarken Wildfriichten — etwa der Hirschbirne.
Geerntet in nahe gelegenen Naturparks, entfaltet sie als Saft
der limitierten ,,Editon Sommelier* intensive Noten von Birne
und etwas karamellisierte Zwetschge mit feinem Spiel von
sli® und sauer. Schéne Alternative zum WeiRwein im Menii.
»Well Hirschbirne“ 0,75 |, € 19, www.obsthof-retter.com

www.lelion.net

WELL
HIRSCHBIRNE
i, S

Happy Birthday, Basil Smash!

Jorg Meyer (Foto) ist einer der besten Bartender
Deutschlands. Vor 15 Jahren hatte der Chef

der Hamburger Bar Le Lion nahe dem Rathaus
die geniale Idee, Gin mit einer Handvoll frischem
Basilikum zu mixen — dazu gab er Zitronensaft
und Zuckersirup. Auf Eis eingeschenkt, mit
Basilikum garniert, fertig war der Gin Basil Smash!
Der Geburtstag des berihmten Cocktails wird

im Le Lion mit verschiedenen Aktionen gefeiert.

GETRANKENOTIZEN

NEWS

TERMINE

AUSGEZEICHNETE
WEINKONZEPTE

Zum zehnten Mal hat Gerol-
steiner Brunnen deutsche
Bars und Vinotheken
ausgezeichnet, die durch
ihr auRergewohnliches
Weinkonzept begeistern.
Die Jury aus Weinexperten
hat sechs neue Weinplaces
definiert: von Biisum (Mini-
bar) liber Radebeul (Grafes
Wein & fein), Krefeld (Wine
House), Miinchen (Guido al
Duomo) bis Berlin (Barrel;
Der Weinlobbyist).
www.weinplaces.de

NEUE CHEFIN DER
SOMMELIER-UNION
Yvonne Heistermann ist
die neue Prasidentin

der groten deutschen
Sommelier-Vereinigung.
Sie ist langjahrige Dozentin
an der Deutschen Wein-
und Sommelierschule und
hat zahlreiche Weinprofis
ausgebildet.
www.sommelier-union.de

RESPEKT BIODYN WACHST
Die europdische Winzergrup-
pe respekt-BIODYN wachst:
In diesem Jahr schlossen
sich die osterreichischen
Weingiiter Ebner-Ebenauer,
Schédl (Weinviertel), Diwald
(Wagram) sowie Schnait-
mann aus Wiirttemberg an.
Damit hat die Vereinigung
36 namhafte Mitglieder.
www.respekt-biodyn.bio
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REPORT SPITZENKOCHE PRIVAT

WORK
LIFE

Ihr Berufsalltag ist hochgradig
aufreibend — was tun Spitzen-
koche als Ausgleich in ihrer
Freizeit? Wir haben sieben von
ihnen gefragt. Ob sie auf dem
Skateboard, in einer Band oder
an der Staffelei entspannen —
Hingabe und Timing sind dabei
oft so wichtig wie in der Kiiche

TEXT VERENA KASSUBEK

n der Profikiiche herrscht oft nur eine Geschwindigkeit:

schnell, schnell, schnell. Die Schichten werden nicht

selten lang, und wenn Tische monatelang im Voraus

ausgebucht sind, ist kein Ende in Sicht. Bei unseren Ge-

sprichen mit erfolgreichen Kochen aus Deutschland,
Osterreich und der Schweiz ist eines aufgefallen: Auch die
Hobbys zum Stressausgleich sind oft durchorganisiert. Cle-
mens Rambichler etwa bucht sich im Urlaub einen profes-
sionellen Fliegenfischer-Guide, um von morgens bis abends
seiner Leidenschaft, dem Angeln, nachzugehen. Juan Ama-
dor fihrt mindestens einmal pro Woche in sein Atelier und
arbeitet dort an seinen Olgemilden. Sven Wassmer kann
Hobby und Familie verbinden, denn auch sein Sohn interes-
siert sich neuerdings fiirs Skateboardfahren. Und Boris
Rommel nutzt gern mal die Nacht, um seinen Holzarbeiten
nachzugehen. Flexibilitit ist bei der Freizeitbeschéftigung
wichtig. Wihrend die einen kiinstlerisch-kreativ werden,
toben sich andere beim Sport aus oder suchen die Verbin-
dung zur Natur. Fiir alle gilt: So diszipliniert, wie sie arbei-
ten, kiimmern sie sich um ihre Work-Hobby-Balance.

— W

— d_'ﬁ “
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YANIK BUERKLI

Abheben, um sich zu erden: Spitzenkoch Sven Wassmer vor
seinem Arbeitsplatz, dem Grand Resort Bad Ragaz
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,DIE KUCHE IST WIE EIN SKATEPLATZ “

Sven Wassmer, 36, ,Memories”, Bad Ragaz
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»Zuerst bin ich Inliner gefahren, habe
aber schnell festgestellt, dass Skaten
cooler ist. Da war ich ungefahr zwolf.
Damals kam das alles durch den Skate-
board-Profi Tony Hawk. Mein erstes
Board musste natdirlich eins von seinem
Label sein: ein originales Birdhouse.
Dann hiel® es: Tag und Nacht skaten, es
gab nichts anderes. Dabei ist schon

mal das eine oder andere Skateboard
zerbrochen. Auf dem Skateplatz triffst du
immer Leute, die so denken wie du —
Freigeister eben. Wenn du einen neuen
Trick lernen willst, hilft dir sofort jemand.

Als ich dann die Kochlehre anfing,
lieR sich mein Hobby gut mit dem Beruf
vereinbaren: keine Trainingszeiten,
keine festen Verpflichtungen. Und es
gibt Parallelen. Um einen Trick zu beherr-
schen, heikt es ja immer: Uben, Uben,
tben. Und dann: wiederholen, wieder-
holen, wiederholen. Das ist bei Kochtech-
niken nicht anders. Skaten hat flr mich
viel mit Freiheit, Haltung und Kommuni-
kation zu tun. Das ist etwas, was ich auch
in meinem Restaurant lebe.

Die Kiiche ist fur mich wie ein Skate-
platz. Wir gehen alle offen miteinander
um, sprechen Probleme direkt an. Skaten
macht auch kreativ. Gerade als Street-
skater suchst du nach Geléandern und
Banken zum Grinden oder fiir neue
Tricks. Dadurch habe ich gelernt, mein
Ding zu machen. Ich bereite Gasten
auch gern mal Gerichte zu, die so nicht
auf der Karte stehen. Letztens war
das ein Eichelschwein mit Spitzkohl und
Wurzelgemiuse.

Mein Sohn ist mit vier Jahren langsam
in dem Alter, wo er Skaten auch cool
findet. Ich bin jetzt schon ein paar Mal mit
ihm in die Halle gefahren. Heute bin ich
vielleicht ein bisschen vorsichtiger unter-
wegs. Ich habe mir noch mal beibringen
lassen, wie man richtig fallt, und mache
nicht mehr die waghalsigsten Tricks.
Zum Abschalten fahre ich gern alleine
Skateboard. Dann kann ich alles um mich
herum vergessen. Das ist wie eine
Verbindung zur Vergangenheit. Mich er-
det das, und es gibt mir Bodenhaftung.”

,ABSCHALTEN
HEISST,

NICHT ANS
GEWOHNLICHE
ZU DENKEN .«

Clemens Rambichler, 34, —
»,Sonnora“, Dreis

»lch angle schon, seitdem ich laufen
kann. Frilher habe ich das gemeinsam
mit meiner dlteren Schwester gemacht.
Wir sind dann mit den Radern zur Saalach
runter und haben einfach drauflos
geangelt. Ich kann mich noch gut an mei-
nen ersten groken Fang erinnern, da
war ich acht Jahre alt. Es war im Urlaub
am Lipno-Stausee in Tschechien: ein

85 Zentimeter langer Hecht. Mein Vater
hat ihn dann zu einem Restaurant
gebracht, und wir konnten ihn abends
zusammen essen.

Heute angle ich ganz anders. Meine
Frau hat mir vor ein paar Jahren die
Teilnahme an einem Kurs zum Thema
Fliegenfischen geschenkt. Das hat mich
total gereizt, weil es nicht jeder macht
und es dabei auf strategisches Denken
ankommt. Wo ist der Zielfisch? Welches
Gewadsser habe ich vor mir? Das Klischee
vom Angler, der mit Bier am Ufer sitzt,
erflille ich schon mal nicht. Ich bin immer
in Bewegung und muss auf Zack bleiben.
Timing und Fingerspitzengefihl sind
entscheidend. Das ist beim Kochen ja
nicht anders. Da lege ich gern mal
die Pinzette weg und versuche, mit den
H&anden das Produkt zu spiren, eine
Verbindung aufzubauen.

REPORT SPITZENKOCHE PRIVAT

Im Gegensatz zu friher angle ich heute
immer mit Schonhaken und lasse die
Fische wieder frei — Catch & Release
also. Es kann namlich vorkommen, dass
man am Tag bis zu 40 Forellen fangt.
Die mag meine Frau eh nicht, also passt
das. Fur meinen Urlaub in Stdtirol habe
ich extra einen professionellen Guide
gebucht. Der zeigt mir die besten Spots,
und dann heift es: von Sonnenaufgang
bis Sonnenuntergang angeln. Fir mich
geht es nicht darum, bei einem Hobby
den Kopf komplett auszuschalten.
Abschalten heifst fir mich, nicht ans
Gewodhnliche zu denken. Obwohl ich
meinen Beruf als Koch auch als Hobby
ansehe: Ich liebe das, was ich tue.

Das ware vielleicht anders, hatte ich
eine Banklehre gemacht. Aber das kam
fiir mich nie infrage.”
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,ICH WURDE
IMMER DIE
BUHNE
VORZIEHEN!“

Lucki Maurer, 42,
,STOI“, Rattenberg

»Ein Konzert spielen oder ein Acht-
Gange-Menii schicken? Ich wiirde immer
die Biihne vorziehen. Das ist schon
ein Wahnsinnsgefthl, wenn Tausende
von Leuten vor dir stehen und deine
Texte mitbrillen. Texte, die du geschrie-
ben hast und die dich bewegen. Der
Adrenalinschub auf der Biihne ist einfach
unbeschreiblich. Ich kdnnte auch noch
nach der zweiten Zugabe eine Stunde
weiterspielen, weil der Moment mir
einfach so viel gibt.

Das Kochen ist da, seitich denken
kann. Mein Vater ist Koch, mein Bruder ist
Koch, meine Mutter ist Wirtin. Es war klar,

102 DERFEINSCHMECKER 9/23

dass ich in der Gastronomie lande, und
ich mache das auch mit Leidenschaft.
Mein Traum war es aber, Rockstar zu
werden. Der Frontmann von Metallica,
James Hetfield, war mein absolutes
Idol — nicht Heinz Winkler oder Eckart
Witzigmann. Vor 26 Jahren habe ich
neben der Kochlehre die Heavy-Metal-
Band ,Seasons in Black® gegrtindet.
Wir waren alle Kéche und haben nachts
nach den Schichten geprobt. Heute
machen wir das kurz vor Auftritten, und
bald erscheint unser neues Album
L~Anthropocene®.

In der Kiiche und in der Musik gefallt
mir vor allem die kreative Freiheit. Ich
sehe Kochen als Kunstform an. Es ist so
vielfaltig, so bunt, es gibt keine Grenzen.
Man muss nur sein Ding machen. Mein
Motto ist sowieso: nie missen, immer
nur wollen. Wenn ich ein solides Gericht
wie Rinderfilet Rossini mache, ist das
eine sichere Bank. Wenn ich Kutteln und
Rindermagen mit indonesischen Aromen
kombiniere, ist das ein Risiko, weil es
nicht geféllig ist. Genauso ist es bei unse-
ren Songs: Wir schreiben alles selbst
und probieren gerne rum, machen auch
mal ruhigere oder klassische Nummern —
das ist nicht fur alle was. Mir war es im-
mer wichtig, etwas Eigenes zu machen
und nicht in einer Cover-Band vor einem
Mainstream-Publikum zu stehen.

Nur einen Unterschied gibt es: Bei der
Musik ist es mir egal, ob ich Erfolg habe.
Kochen ist mein Business. Ich habe mehr
als 20 Mitarbeiter im Team, fur die ich
verantwortlich bin. Da wirde es mich
schon argern, wenn die Géste aus-
blieben. In der Kiiche lauft meistens
keine Musik. Und wenn doch, dann eher
Klassik — davon bin ich groker Fan. Ich
mag es aber auch mal, wenn niemand
spricht, und kann selbst gut leise sein.”

»Wir haben fiirs Restaurant einen alten
Kasewagen gekauft, der mir optisch nicht
gefiel. Ich hatte aber direkt eine Idee im
Kopf, wie ich ihn umgestalten kann, und
habe ihn vier Monate lang Stlick fur Stiick
mit Blattgold verziert. Im Restaurant
schieben wir den Goldwagen — so nen-
nen wir ihn jetzt — mit dem berihmten
Géanseleber-Gugelhupf von Lothar Eier-
mann direkt zum Gast. Das Ergebnis
meiner Arbeit im Einsatz zu sehen, macht
mich schon stolz.

Vor ein paar Jahren fing ich an, mit
Holz und Epoxidharz rumzubasteln.

Auf dem Hotelgeldnde haben wir eine
Werkstatt, in der ich dafiir alles benutzen
kann. Dort drechsle, schleife und frase
ich — gieke aber auch kleine Podeste
aus Epoxidharz. Gerade habe ich Fin-
gerfoodstander aus Hirschgeweihen
firs Restaurant gemacht, auf denen
wir Amuse-Bouches préasentieren.

In Italien habe ich durch Zufall hinter
unserem Ferienhaus alte Olivenholz-
stdmme entdeckt, von denen funf

in meinem Auto gelandet sind. Sie
wurden spater zu Kase- und Chutney-
stdndern verarbeitet. Ich suche immer
nach interessanten Materialien, die
zum rustikalen Ambiente des Restau-
rants passen, und tberlege dann,
was ich daraus machen kann. Wein-
reben waren auch schon dabei. Ich
finde besonders spannend, dass sich
jedes Holz in Struktur und Hartegrad
unterscheidet — so wie jedes Lebens-
mittel seine typischen Eigenschaften
hat. Da ich seit Kurzem Vater bin und
der Kleine nachts oft keine Lust hat
zu schlafen, verlagere ich manche
Arbeiten auch nach Hause. Ich setze
ihn in den Hochstuhl, und er kann mir
von dort aus beim Lasieren oder Olen
zugucken.

Ich erinnere mich gut an das erste
Mal, als ich Epoxidharz angemischt
habe. Die Zusammensetzung war
falsch, es fing machtig an zu rauchen.
Aber der Ehrgeiz war da, es das nachste
Mal besser zu machen. Dieses Herum-
werkeln ist fir mich auch deshalb Ent-
spannung, weil es eben nicht mein Beruf
ist und auch mal was schiefgehen darf.




r

~-ENTSPANNEND IST, DASS BEIM HERUMWERKELN
AUCH MAL WAS SCHIEFGEHEN DARF.“

Boris Rommel, 39, ,Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe®, Karlsruhe
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~KUNST MUSS
NIEMANDEN
ZUFRIEDENSTELLEN.”

Juan Amador, 54
»,Restaurant Amador®, Wien

»Als das Restaurant wahrend Corona
geschlossen war, brauchte ich etwas flr
mein Oberstiibchen. Eine Beschéftigung,
die mich herausforderte. Zu der Zeit
habe ich eine Dokumentation tUber Ger-
hard Richter gesehen — ein Klnstler, der
mich schon lange fasziniert. Ich mag an
abstrakter Kunst, dass jeder etwas ande-
res in den Bildern sehen kann. Nachts
kam mir dann die Schnapsidee, einfach
mal Leinwéande und Farben zu bestellen.
Vorher hatte ich nie daran gedacht,
selbst zu malen. Dabei hat das Mischen
von Farben viel Ahnlichkeit mit dem
Kochen, wo ich ja auch Produkte und
Gewdlirze zusammenflige.

Inzwischen habe ich mehr als 200 Bil-
der gemalt und auch welche verkauft.
Am Anfang reichte mir fir mein Hobby
noch der Keller, aber zu Hause lenkte
mich zu viel ab, so habe ich mir dann ein
Atelier gemietet, finf Minuten von mei-
nem Haus entfernt. Es ist fir mich, wie in
die Kiliche zu gehen: Ich bin fokussiert
und mache das, wozu ich da bin. Kunst,
sonst nix. Beim Malen hoére ich meistens
Musik. Viele meiner Werke tragen des-
halb Titel wie Killing me softly’ oder
,Smoke on the Water". Zurzeit koche ich
vier Tage die Woche und fahre an min-
destens einem freien Tag ins Atelier. Da
ich von Acryl auf Olfarben umgestiegen
bin, muss ich ohnehin immer zwei Wo-
chen warten, bis die Bilder getrocknet
sind. Das sorgt ganz natdrlich fiir Pausen.
Sonst wiirde ich viel zu viel malen.

Oft heikt es ja, dass Koche wie Kiinst-
ler sind. Dagegen habe ich mich immer
gewehrt. Wir sind keine Kinstler, wir sind
Hochleistungssportler. Koche mussen je-
den Tag reproduzieren und abliefern. Der
Entstehungsprozess bei neuen Gerichten
ist naturlich kreativ, aber dann ist es Copy
& Paste. Wenn Géste aus aller Welt fiir
bestimmte Gerichte anreisen, miissen sie
das bekommen, was sie erwarten. Des-
wegen bin ich in der Kiiche ein Kontroll-
freak, das muss ich zugeben. Bei Kunst
muss man niemanden zufriedenstellen,
man muss sich selbst zufriedenstellen.
Da kann ich loslassen und ganz frei sein.”
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~-BEIM
LAUFEN
BIN ICH
KOMPLETT
BEI MIR.“

Michael Kempf, 46,

-ICH LASSE
MICH VOM
GEFUHL LEITEN.“

Hanna Lehmann, 28, ,Mycel“, Chemnitz

,»LOffel und Pinzette sorgen fiir Kunst auf
dem Teller. Das Anrichten von Gerichten,
aber auch die Zubereitung sind fur mich
kreativ. Nattrlich muss es in der Kiiche
immer schnell gehen. Beim Malen hin-
gegen bin ich ganz frei. Da tbe ich mich
in Geduld, weil Bilder einfach Zeit brau-
chen. Oft fertige ich zunachst Skizzen an,
erst viel spater kommt die Farbe dazu.
Mit der Zeit habe ich einen Blick fiirs
Schone entwickelt — und Schonheit muss
nicht immer offensichtlich sein. Zum Bei-
spiel sammle ich schon seit meiner Kind-
heit Pilze und wollte ihre Asthetik dauer-
haft einfangen — in meiner Kiiche landen
sie ja direkt in der Pfanne. So kam ich auf
die Idee, ein Projekt daraus zu machen:
Ich zeichne alle gefundenen Speisepilze,
gestalte die Zeichnungen mit Aquarell-

»lch bin schon vier Mal den Marathon in
Berlin gelaufen. Die Stimmung hier ist
einfach toll mit den ganzen Bihnen und
den Leuten, die einen vom Streckenrand
aus anfeuern. Das Laufen habe ich da-
mals eigentlich nur angefangen, weil es
sich gut mit dem Job vereinbaren lasst:
Laufsachen an und direkt los. Dann habe
ich gemerkt, dass es auch ein guter Aus-
gleich ist. In der Kiiche bist du von einer
stéandigen Gerauschkulisse umgeben.
Beim Laufen hore ich deswegen keine
Musik. Ich stelle alles aus, bin komplett

farben und fertige davon anschliefend
einen Linoldruck an. Ich kann sie dann
wie Stempel benutzen und damit Post-
karten oder Geschenkpapier verscho-
nern. Wenn ich dagegen mit Acryl auf
Leinwand male, wird es abstrakt, und ich
lasse mich von meinem Gefuhl leiten.

Mit 14 Jahren habe ich meine erste Di-
gitalkamera bekommen und angefangen,
Menschen zu fotografieren und besondere
Momente festzuhalten. Die Portratfoto-
grafie hat es mir bis heute angetan. Wenn
ich Fotos von Freunden, Bekannten oder
auch meinem Team in der Kiiche mache,
ist es mir wichtig, alle so naturlich wie
moglich darzustellen. Bei Fotoshootings
hiipfe ich deswegen auch gern um meine
Modelle herum und driicke dabeiimmer
wieder ab.

Stets kreativ zu bleiben, ist mir gerade
auch im Beruf wichtig. Ich habe mich
gerade mit dem Gastronomiekonzept
,Mycel“ in Otterndorf selbststéndig ge-
macht. Hier koche ich auf einem Bauern-
gehoft zweimal die Woche mit regionalen

Produkten aus Sachsen.” fi

bei mir und kann einfach den Kopf frei-
bekommen. Auch wenn ich nicht gerade
fir einen Marathon trainiere, gehe ich
jede Woche joggen.

Beim ersten Marathon dachte ich noch:
einfach nur ans Ziel kommen! Aber dann
kam der Ehrgeiz dazu. Ich wollte schnel-
ler laufen. Das habe ich beim letzten Mal
auch geschafft. In drei Stunden und elf
Minuten habe ich das Ziel erreicht — und
mich damit um 15 Minuten verbessert.
Das ist schon eine Leistung, auf die ich
als Hobbylaufer stolz bin. Als eine Art
Gllcksbringer habe ich immer ein altes
Laufshirt an, wirklich nichts Besonderes,
aber ich trage es einfach gern bei den
grofken Laufen.

Naturlich hat jeder, der regelmafkig an
Marathons teilnimmt, gewisse Rituale,
was das Essen betrifft. Ich friihstlicke um
sechs Uhr morgens drei bis vier Portio-
nen Pasta. Das fuhlt sich schon ein biss-
chen absurd an. Beim Lauf greife ich alle
sieben Kilometer auf Powergels zurtick.
Da bin ich kulinarisch nicht anspruchsvoll,
ich brauche einfach die Kraft.
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

Grappa Tignanello
Marchesi Antinori.

Prdmiert im torches Antinori.
FEINSCHMECKER Grappa: Tk pefleBalente safedian
Grapp a_Te St Renaissance lieblich und herb hélt und aller-

einer lkone héchsten Genuss verspricht. In
Geschenkverpackung.

Die feine Spirituose aus Top-Brennereien in frischer, (119,80 Euro/Liter). 500 ml, 42 % Vol., enthélt

Sulfite.
Nr.: 1463381 | 59,90€

bester Qualitdt mit unverkennbarem Aroma feiert ihre
Renaissance: Anlass genug fiir das Experten-Team von
DER FEINSCHMECKER, die besten Grappas zu pramieren.

Wir haben drei der Gewinner exklusiv bei uns im
FEINSCHMECKER-SHOP: den fein-blumigen
Grappa Tignanello vom legendéren toskanischen

Weingut Antinori, den fruchtig milden Grappa : . “Wmm
Bianca aus der Siidtiroler Gutsbrennerei Wal- &z
cher und Noninos komplexen Grappa Il Merlot — ‘/M/}/M
»den Grappa fiir Barkeeper. s et
www.der-feinschmecker-shop.de '\ .
N =
O -

WALCHER

Asiatnd v i
2 2 N ANTINORI !
Walcher Grappa Bianca Classica. GUTARRENNERE! i P
Unverwechselbar aromatisch und

frisch-fruchtig. Der Grappa Bianca von

Walcher ist ein meisterlicher Tresterbrand 7
GRAPPA

und Cuvée aus Sidtirol. ‘ IANCA
Art. Nr.: 1456970 Cansis
(28,50 Euro/Liter). 0,71, 38 % Vol., enthélt Sulfite.

19,95 €

DA
VINACCE
FRESCHE

Nonino Grappa Il Merlot Monovitigno. DA

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

(49,99 Euro/Liter). 41% Vol, enthélt Sulfite.
Art. Nr.: 1452746 | 34,99€

Gutschein*

mit dem Code

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 €, gliltig bis 31.09.2023. Nur giiltig fir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen Blicher.

Oko-Kontrolistellencode: DE-OKO 034

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten



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

MILANTOAST —
Italienische Klassiker

Milantoast Profi-Kontaktgrill.

Ein absoluter Klassiker: Schon seit 1962 wird der Sandwich-Grill in Italien per Hand
gefertigt. Der robuste Grill kann mehr als typisch italienische Brotspezialitaten
backen — auch fiir Gemiise und Fleisch ist er mit seinen gusseisernen Grillplatten
bestens geeignet. Die Keramikbeschichtung sorgt dafiir, dass ein Grillen bei
hohen Temperaturen mit unwiderstehlichen Réstaromen gelingt.

17x32=38 cm, Grillflache 2925 cm, Gehause Edelstahl, Thermostat bis 300 Grad, keramikbeschichtetes Gussei-
sen, Auffangschale Stahlblech, Griff Kunststoff, Reinigungsbiirste, Kabel 115 cm, 14 kg.

Art. Nr.: 1424084 | 328,00€

Briisseler Waffeleisen von Milantoast.

Belgisches Gebéck gelingt mit Italiens Klassiker.
Das hochwertige Waffeleisen von Milantoast aus
Italien backt beste dicke, leicht karamellisierte ' "
Briisseler Waffeln 4x6 aus weichem Riihrteig. So

kann es gehen. Der gebackene Teig lasst sich

einfach von den Platten I6sen und auch die

Reinigung ist ein Leichtes. Must have.

Art. Nr.: 1443801

30x38 x19 cm, PlattengréRe
29x%25 cm, Edelstahl, Gusseisen,
Keramikbeschichtung.

398,00€

Milantoast Sandwichtoaster aus Edelstahl.

Die typischen Sandwiches aus den italienischen Caffé-Bars kénnen Sie mit diesem Klassiker
jetzt auch ganz einfach zu Hause backen. In zwei gerdumigen Zangen aus Edelstahl ist
Platz fiir herzhaft belegte oder unbelegte Toastscheiben, Focaccia oder Ciabatta, die dann
in den zwei breiten Toastschachten zum Backen versenkt werden. Buon Appettito!

18x30x30 cm, 1300 Watt, 2 Toastschdchte, 2 Sandwichzangen (15x13,5x 3 cm), herausnehmbare
Kriimelschublade, Timerfunktion, Edelstahl, Aluminium, Kunststoff, 4,1kg.

Art. Nr.: 1424076 | 349,00€
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Sichern Sie sich Karten fiir die FEINSCHMECKER
WINE AWARDS: Hochkaratige Preistrager und
Koche pragen die spektakuldre Gala in Hamburg

GENUSS

FLYING DINNER VON SPITZENKOCHEN:

Hausherr Christoph Riiffer (,Haerlin®, 5) bekommt
prominente Unterstitzung von Cornelia Poletto (2),
Johann Lafer (3), Thomas Biihner (6) und Spitzen-
patissier Christian Hiimbs (1). Nils Henkel tritt mit René
Verse (7) aus dem Sylter ,Tipken’s® als Tandem an,
und Henning Basedahl (4) schneidet seinen
erstklassigen Schinken fir Sie auf
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FOTOS: ATTILA CZINKE, MICHAEL HOLZ, GUIDO LEIFHELM,

DPA/PICTURE ALLIANCE, MATTHIAS PLANDER, OLIVER PRACHT,

AXEL STEINBACH, TOBIAS TRAPP

WEINGOURMET

DES JAHRES:
Schauspieler und
Weinliebhaber
Heino Ferch erhalt
die Trophée fir
seine Genuss-Liebe

orhang auf fiir die ,,Ocars der Wein-

branche™: DER FEINSCHMECKER

zeichnet bei den WINE AWARDS
wieder internationale Winzerinnen und
Winzer aus — sowie Personlichkeiten, die
sich leidenschaftlich fiir die Vermittlung von
Weinkultur und den Genuss engagieren. Das
Event, das seit 2003 veranstaltet wird, findet
am Samstag, 16. September, im Hamburger
Grandhotel Fairmont Vier Jahreszeiten statt
(groBes Foto).

Seien Sie dabei, wenn ein mitreiendes
Moderatoren-Duo ausgezeichnete Weinma-
cher auf die Biihne bittet: Roman Niewod-
niczanski (Winzer des Jahres), die ,,Graben-
werkstatt” (Newcomer), Maurizio Zanella
(Wein-Legende), Onologe Riccardo Cotarella
(Lifetime Achievement), Johannes King
(Wein-Boschafter) sowie Eva Vollmer und
Hanneke Schonhals (Innovation) und Schau-
spieler Heino Ferch als ,,Weingourmet des
Jahres®; die Laudatio hilt Schauspielkollege

DIE MODERATOREN:

JOJA WENDT:

Der Jazzpianist,
Komponist und Enter-
tainer wird Weine und
Winzer in mitreikende
Musik Ubersetzen

HENDRIK THOMA:
Der renommierte
Master Sommelier
und Weinexperte
fiihrt unterhaltsam
durch die Preis-
verleihung

So konnen Sie

dabei sein:

Tickets fiir das Event erhalten Sie
auf www.feinschmecker.de. Wahlen
Sie aus zwei Kategorien: Mit einem
Premiumticket (€ 379) erleben Sie
die musikalische Award-Show im
Spiegelsaal als VIP-Gast live mit und
genieRen anschlieRend Kiichen-
party, Genusswelt und Siegerweine
unlimited. Mit den Flaniertickets

(€ 329) verfolgen Sie die Preis-
verleihung in der Wohnhalle oder
im ,Haerlin“ auf groRen Screens
und erleben danach ebenfalls
Kiichenparty, Genusswelt und
Siegerweine unlimited

Samuel Finzi. Winzer schenken ihre Weine
aus, Spitzenkoche kreieren das Flying-Dinner
dazu. Livemusik, Champagner und weitere
Genussmomente sorgen fiir einen unver-
gesslichen Abend im wunderschonen Am-
biente des Spitzenhauses an der Alster.

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

Wir freuen uns Uber unsere Partner:

HAPAG {fLLOYD
CRUISES

Heamet™

Das Wasser. Seit 1742.

|eo} WIHWer

Grande 'J Mercato

ANDRONACO

dal 1983
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KLASSIKER RELOADED
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MARKEN-IKONE: Der ,No.1 Wildkirsch® (1) ist ein legendarer Klassiker, der Aperitif ,Zeitgeist” (2) und der Whisky ,Freud” (4) sind

MIT VIELFALT IN DIE ZUKUNET

Wie fuhrt man grofle Tradition erfolgreich in die Moderne?
Unternehmen, denen das beispielhaft gelingt, stellen wir hier
in loser Reihe vor. 1. Folge: Brennerei Ziegler aus Freudenberg

anchmal geniigt eine ein-

zige Entscheidung, um den

Grundstein fiir eine Unter-

nehmens-Ikone zu legen. So

hitte Gustav Joseph Ziegler
ganz zufrieden sein konnen mit seinem Job
als Bierbrauer in Tauberfranken am Main.
War er aber nicht. Er erinnerte sich daran,
dass mit dem Hof seiner Eltern in Freuden-
berg ein Brennrecht verkniipft war — und be-
griindete so im Jahr 1865 ein inzwischen
weltbekanntes Unternehmen: die Edelbren-
nerei Ziegler.

20 Mitarbeiter hat die Firma heute, macht
jahrlich etwa fiinf Millionen Euro Umsatz.
Ziegler schafft iberzeugend den Spagat zwi-
schen Traditionsbewusstsein und zukunfts-
weisenden Plidnen. Der hohe Qualitiitsstan-
dard, den die Brennerei seit ihrer Griindung

TEXT KERSTEN WETENKAMP

verteidigt, macht sich bezahlt: In vielen Spit-
zenrestaurants hat Ziegler seit Jahrzehnten
den Digestif-Wagen erobert.

Grundlage fiir die brillanten Obstbrinde
sind die vollreifen, in der Region geernteten
Friichte. Den Grofteil bekommt Ziegler von
Vertragsbauern; zusitzlich schickt die Bren-
nerei aber auch eigene Sammler los, die
~Zapfenpfliicker, die rings um die Destille-
rie Wildfriichte ernten wie Wildkirschen,
Schlehen und Zibarten, eine regionale Pflau-
menart. Paradebeispiel fiir die edlen Destil-
late ist der ,,No.l Wildkirsch® aus den
1980er-Jahren, der mit einem feinen, inten-
siven Kirschenaroma und markantem Mar-
zipanton lidngst ikonischen Status hat.

Allerdings musste auch Ziegler auf verin-
derte Kundenbediirfnisse reagieren: Gin,
Aperitifs und Whisky sind heute die gefrag-

testen Getrinke. Der neue CEO Andreas
Rock, ein Osterreicher, prigte das neue De-
sign, verkleinerte das Sortiment und fiihrte
neue Produkte ein. Mit dem Aperitif ,,Zeit-
geist™ aus heimischen Friichten und Bliiten
bietet Ziegler den Italienern Paroli. Eine
Punktlandung gelang auch mit dem Whisky
,Freud®, der aus heimischer Gerste gebrannt
wird und nicht nur in Ex-Bourbon- und Kas-
tanienfédssern reift, sondern in jenen des ei-
genen ,,Alte Zwetschge“-Brands aromatische
Abrundung erhilt. Auch in Sachen Nachhal-
tigkeit ist man kreativ: Der Ziegler Wildwie-
sen-Fond fordert die Artenvielfalt auf den
Streuobstwiesen. Der Korken ist aus Natur-
holz, die Flaschen bestehen zu mehr als 50
Prozent aus recycelten Glasscherben, und
beim Brennen entstehender Abfall dient als
Kompost. Tradition erfolgreich reloaded. i

die Newcomer der Brennerei in Freudenberg (3), Andreas Rock (5) ist der neue CEO, der das neue Logo mit dem ,Z* entwickelte (6)

Probierempfehlungen

« Ziegler No. 1 Wildkirsch,
43 Vol.-%, 0,51 €99

« Zeitgeist, 17 Vol.-%,
0,71€16,99

« Freud Whisky, 41,5 Vol.-%,
0,71€ 44

Info und Bezug:

www.brennerei-ziegler.de
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Der neue
(Genuss-

BESONDERE MOMENTE
GEMEINSAM ERLEBEN
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FEINSCHMECKER CLUB-WELT

FOTOS: VIVI D'ANGELO, MARKUS BASSLER, VOLKER RENNER

Das gibt es nur hier!

Das Beste aus zwei Welten: Wein & Gourmet-
Highlights im FEINSCHMECKER Club live erleben

SIE LIEBEN GUTES ESSEN ODER INTERESSIEREN SICH FUR WEIN? Dann sind Sie in
unserem FEINSCHMECKER Club genau richtig! Er verbindet das Beste zweier
Welten: Aukergewohnliche Genussmomente auf Spitzenniveau und besondere
Weinverkostungen und -empfehlungen von Newcomern bis zu Ikonen — als Mitglied
wahlen Sie jetzt aus einer noch grokeren Vielfalt an Erlebnissen und Vorteilen.
Lernen Sie die besten Koche bei einzigartigen Events persdnlich kennen, seien Sie
mit uns bei Topwinzern zu Gast und verkosten mit Gleichgesinnten besondere Weine.
Neben kuratierten Weinpaketen profitieren Sie von Vorziigen in vielen Hotels,
Restaurants und Genuss-Shops. Ihre Mitgliedschaft wie lhre Newsletter verwalten
Sie bequem jederzeit auf www.feinschmecker.de. Sind Sie dabei?

Diese und mehr Genuss-Events warten auf Sie

CORNELIA POLETTO PERSONLICH Erleben Sie
die bekannte Spitzenk&chin am 8. Dezember in
ihrer ,Cucina“ in Hamburg ganz persoénlich! Sie
weiht uns in die italienisch-mediterrane Kiiche
ein, anschlieRend geniefken wir mit ihr im kleinen
Kreis ein Menl mit begleitenden Weinen.

IM ,SONNORA*“ KREIEREN Clemens Rambichler
und Magdalena Brandstatter in Dreis diesen
Herbst wieder ein einzigartiges Genussevent
exklusiv fur uns: mit Weinraritaten von der
Mosel und einem besonderen Ment aus der
Kiche des Spitzenkochs.

STARWINZER FRITZ KELLER begrifkt uns am

4. November in seinem Weingut Franz Keller in
Vogtsburg und zeigt uns persoénlich sein Reich.
Gemeinsam verkosten wir die Topweine.

Weitere aktuelle Termine:

* 30. SEPTEMBER: Tasting von AusterRegion mit

Weinen von Concept Riesling in Diisseldorf

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

* 13. OKTOBER: 4-Hands-Dinner mit Thomas

Biihner und Christoph Riffer beim Arnold André

Chef’s Table in Hamburg

» 10. NOVEMBER: Das beste Fleisch der Welt —

Tasting & Meni mit Otto Gourmet in Heinsberg

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.

EI"};?;:%

SR

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

Wir freuen uns Uber unsere Markenpartner:

SieMatic ECRRN Tissler [

MANUFAKTUR

camEMEN -

Zieler

# 3
*eupanse®




NEWS

TERMINE

ZUM STOBERN

Der Markt ,,Rhein-Antik, der
am 20. August in Bonn rund
um den Friedensplatz statt-
findet, ist eine Anlaufstelle
fiir Antik-, Kunst- & Design-
fans. Die rund 200 Ausstel-
ler prasentieren Kunst und
Antiquitdten bis zum Jahr
1930 sowie ausgesuchte
Sammler-und Designobjekte,
die bis in die 1970er-Jahre
gefertigt wurden.
www.rhein-antik.de

ZUM STAUNEN

Vom 1. September bis zum
8. Oktober prasentiert das
Museum fiir Kunst und
Gewerbe (MK&G) in Ham-
burg unter dem Titel ,Dare
to Design“ herausragende
Arbeiten von Absolventinnen
und Absolventen der renom-
miertesten deutschen De-
sign- und Kunsthochschulen
aus den Bereichen Produkt-
und Industriedesign 2023.
www.mkg-hamburg.de

ZUM FLANIEREN

Blumen, Pflanzen und
Stauden stehen beim
»Gartenfestival“ auf Schloss
Harkotten in Sassenberg-
Filichtorf (Miinsterland)
vom 8. — 10. September im
Fokus. Dariiberhinaus gibt
es Kulinarisches aus der
Region ebenso wie Pflanz-
gefaRe, Gartenmdbel und
dekorative Accessoires.
www.gartenfestival-
schlossharkotten.de
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Immer zur Stelle
Karoline Fesser schreibt ihren
Entwirfen stets einen Wert zu,
der durch die Benutzung des
Objekts entsteht. Das ist auch
bei ,Hide" so: Das Mobel wirkt
auf den ersten Blick minimalis-
tisch, praktisch und robust. Auf
den zweiten Blick entdeckt
man die vier Rollen unter
der Bodenplatte — mit
ihnen eignet sich das
Stahlregal als mobiler
Beistelltisch. 8 Farben,
@ 38 cm, 68 cm hoch,
€ 549, www.hem.com

Glaskunst fiir

eine moderne Tafel
Der britische Designer Benjamin
Hubert hat zum 125. Jubildum
von Orrefors das modulare Glas-
objekt ,Ensemble” kreiert. Dank
der zwei separaten Teile kann
es als Vase ebenso dienen wie
als Etagere. 3 Groken, ab € 100,
www.orrefors.com
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Kreativ aufbewahren

Ein Regal, das fast wie eine kunstvolle Installation an
der Kilichenwand wirkt: ,Ysée" setzt sich aus einem
Metallgestell und Borden zusammen, die aus Eiche,
Birke oder lackiertem MDF sind. Accessoires wie
Haken, Vasenhalter und Gefalke ergdanzen das Set.
40 x 77 x 15 cm, ab € 214, www.gassien.com

LEBENSARTNOTIZEN

Feine Facetten

Typisch fur die Fliesen der Pariser Metro
sind schréage Kanten, die das Licht
reflektieren. Dass sich der Look auch fur
den Tisch eignet, beweist der Untersetzer
,Grand Rivoli“. 25 x 9 x 1cm, € 38,
www.dejavu-paris.com

Dekorative Bretter

Marmor ist ein Naturmaterial, das dank seiner inte-
ressanten Zeichnungen seit Jahrhunderten Verwen-
dung in der Kiiche findet. Die Servierbretter ,Pasilla“
punkten zusatzlich mit den groken Griffen. 40 x 50 x
2.cm, €189,22 x67x 2 cm, € 170, www.nordal.com

Bunter kochen

Den ,,6Grad Kochtisch® konnte
man dank vier verschiedener
MaRke zwischen 180 und 300
Zentimetern stets der eigenen
Kliche anpassen. Jetzt gibt es
zusatzlich die Moglichkeit, ihn
in seiner Wunschfarbe lackieren
zu lassen. Ab € 9000,

www.jancray.de
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UNTER
WEGS

ALLE HOTELS UND
RESTAURANTS
ANONYM GETESTET

DIE LOBSTER ROLL, die in
der Bar serviert wird, ist
ebenfalls eine Reverenz an
Kalifornien

116 DER FEINSCHMECKER 9/23



FOTOS: LAURENT DUPONT, JEROME GALLAND, MAKI MANOUKIAN

Die bekannteste Kochin
der USA, Dominique
Crenn, feiert in Paris die
Ruckkehr zu ihren
franzosischen Wurzeln

Fiir die Spitzenkdchin Dominique Crenn
schliefst sich mit der Er6ffnung ihres ,Gol-
den Poppy“ im neuen Pariser Hotel La
Fantaisie der Kreis. ,Ich wollte schon lange
ein Restaurant in Paris eroffnen, denn auch
wenn ich kalifornisch koche, so bin ich mit
Leib und Seele Franzosin®, erklart die wohl
bekannteste und gefeierte franzdsische
Kilchenchefin der USA, die in San Francis-
co das Spitzenrestaurant ,L’Atelier Crenn®
sowie das ,Le Petit Crenn® und die Wein-
bar Bar Crenn fihrt.

Crenn zog 1988 nach San Francisco,
nachdem sie bei Alice Waters in ihrem
beriihmtem ,Chez Panisse“ gearbeitet
hatte, um in der Kiiche von Jeremiah Tower
am Herd zu stehen. Sie war fasziniert von
den Prinzipien der damals von Waters und

—R KON

Tower propagierten California Cuisine, die
nur frischeste saisonale Produkte einsetz-
te, wenn moglich in Bioqualitat, auf Milch-
produkte weitgehend verzichtete und sich
von den Kiichen der Welt inspirieren lieR.
Diese Prinzipien wurden zum Markenzei-
chen ihres eigenen eleganten kaliforni-
schen Kichenstils mit eindeutig franzosi-
schen Touch, den sie selbst als poetisch
beschreibt.

Wie in San Francisco legt Crenn auch in
Paris Wert auf Nachhaltigkeit, harmonische
Zusammenarbeit ihres divers aufgestellt
Teams und den Verzicht auf Fleisch. Auf
der Speisekarte stehen Gemlse, Korner
und Seafood. l|hre unkonventionellen
Gerichte fallen in die Kategorien ,Raw &
Cured"” (roh & haltbar gemacht), ,California
Soul®, ,Taste of the Sea“ und ,Sweet
Treats". Das Tatar vom gereiften Roten
Thunfisch, umhllt mit Shisoblattern, und
Ceviche vom Wolfsbarsch mit Erbsen in
Leche de Tigre waren vorzuglich. Kartof-
feln mit Plankton und gepickelten Sellerie-
samen entpuppte sich als faszinierende
Kreation, bei dem das mild salzige Plank-
ton den erdigen Kartoffelaromen schmei-

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

chelte, akzentuiert von den Selleriesamen.
Von herrlich vielschichtigem Geschmack
sind die Tacos, die sie mit der in Kalifornien
beliebten Meeresschnecke Abalone flllt.
Fisch wie in Japan reifen zu lassen ist
inzwischen auch bei kalifornischen Ku-
chenchefs Trend. Dies spiegelt bei Crenn
etwa die wunderbar saftige gereifte See-
brasse fur zwei wider, der mit Mini-
Romanasalat, Minze, Koriander fiir einen
Wrap sowie koreanischen Saucen serviert
wird. Kokos-Beignets mit Ananas und
Orangeneis bildeten den kdstlichen Ab-
schluss der faszinierenden Speisenfolge.
Alexander Lobrano

@09 @O Arr,im Hobtel La Fan-
taisie, 24 Rue Cadet, FR-75009
Paris, Tel. 0033-0155 07 85 07,
www.goldenpoppy.com,

Mi-So abends gedffnet,
Hauptgerichte € 22-48 B8l
TIPP: Dominique Crenns Memoi-
ren ,Rebel Chef: In Search of
What Matters “ (auf Englisch).
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UNTERWEGS

HUMMER mit griinem Spargel und Bouillabaisse-Fond im ,,Felix“

HAMBURG | / FELIX RESTAURANT
FEINE BISTROKULTUR AN DER ELBE

FELIX BECHTOLF ist talentiert. Der 27-jahrige Deutsch-Fran-
zose war Souschef bei Thomas Martin im ,,Jacobs Restaurant*
an der Elbchaussee, hat Stationen in Frankreich bei Gordon
Ramsay (Hotel Trianon Palace Versailles) und im Pariser Top-
restaurant ,,Epicure® von Eric Fréchon absolviert. Sein eigenes
cool gestaltetes Restaurant befindet sich in einer Eckvilla im
Stadtteil Nienstedten. Hier soll man sich sowohl auf ein gutes
Glas Wein treffen als auch sehr gut essen kénnen.

Die kleine Karte bietet franzosische Klassiker. Die Paté en
crolte im feinen Teigmantel ist mit kleinen Stlickchen Foie gras
gespickt. Ein Krautersalat nebst aromatischem Selleriesalat
steuert herbfrische Noten bei. Der gebackene Kalbskopf ist
exzellent gemacht — schmelzende, gelatineartige Teile und
Fleischstiicke verbinden sich wunderbar unter der krossen
Panierung. Die Bouillabaisse 16ste auch an den Nachbartischen
Begeisterung aus: mit einer samtigen hocharomatischen Sup-
penbasis, die mit Jakobsmuschel samt Corail, Wolfsbarsch und
knapp gegarten Gambas bestlickt war.

Die Gaste sitzen rund um die einsehbare Kiiche und drauen
vor dem Haus. Der angenehme Service agiert souveran.

Fazit: Entspannter Genuss auf anspruchsvollem Niveau in lege-
rer Atmosphaére. Sabine Michaelis

@ @ Rupertistrake 26, 22609 Hamburg, Tel. 040-53 75 19 21,
www.felix-restaurant.com, Di-Do abends, Fr und Sa mittags bis
abends gedffnet, Hauptgerichte € 30-60 B8 T

TIPP: Drink auf der Lindenterrasse (Louis C. Jacob) in Fuknahe.
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HAMBURG Il / ZUR TRAUBE
GUTE ADRESSE FUR WEIN-FANS

WENN ZUM DESSERT ein Sauternes, dann ein Espresso und als
Absacker ein Champagner getrunken wird und am Nebentisch
die Sommeliere vom Weinrestaurant ,Kinfelts“ mit einem beken-
nenden Wein-Nerd fachsimpelt — dann wird klar, hier steht der
Wein im Mittelpunkt. Patron und Sommelier Kristian Haas hat mit
seiner Partnerin Theres Neuhaus die traditionsreiche Weinstube
in Ottensen tbernommen. Die Weinkarte umfasst rund 400 Posi-
tionen, darunter viele Entdeckungen: Namhafte deutsche und
europaische Winzer sind mit ausgewahlten Flaschen vertreten.
Auch Prestigeweine sind dabei, Grand Crus sogar glasweise.
Fur die Kiche ist Theres Neuhaus (zuvor in Hamburg im ,Le
Canard” sowie in den Hotels Louis C. Jacob und Fairmont Vier
Jahreszeiten) zusténdig, sie kocht mit hohem Anspruch an die
Produkte. Nose-to-Tail mit Zunge und Herz vom Alster-Wagyu.
Die Tiere der Hamburger Zuchterin Anna Butz wachsen artge-
recht auf. Die Zunge kommt gebraten mit dreierlei Erbsen — Scho-
ten, frisch gepalte Erbsen und Piree —, dazu eine sahnige Meer-
rettichsauce, die bestens zu den frischen Erbsen passt. Gelungen
war auch das dichte Entenleberparfait mit Brioche und Preisel-
beeren. Nicht ganz so stimmig war die Wiirzung beim Oktopus
und den gebackenen Sardinen — bei den Fischlein fehlte deutlich
Salz, beim Oktopus war es zu viel.
Noch stemmen die beiden engagierten Gastgeber den ganzen
Betrieb allein, Service und Kiiche.
Fazit: Szeniger Treff fiir Weinfreunde mit engagierter Kiche.
Sabine Michaelis

@ Karl-Theodor-Strake 4, 22765 Hamburg, Do-Sa abends, So
mittags und abends geoffnet, Hauptgerichte € 25-30 EIlhTY
TIPP: Hier kann man auch einfach auf ein Glas Wein vorbeikom-
men und eine kleine Brotzeit bestellen.

MIT VIEL ELAN: Theres Neuhaus kocht, Kristian Haas kiimmert
sich um Service und 400 Weine in der ,Weinstube zur Traube*




STYLISH sind Einrichtung und Food, etwa ein Tomaten-Macaron

ERFURT/ ESTIMA BY CATALANA
KATALONISCHE AVANTGARDE

ERFURTS SCHONSTES und bestes Restaurant befindet sich in
einem Biirgerhaus aus dem 15. Jahrhundert gleich hinter der
Allerheiligenkirche und damit im &ltesten Teil der Stadt. Be-
queme blaugraue Polstersessel, edle dunkle Holztische, dunk-
les Parkett, die Wande in warmem Aubergine, das Fachwerk ist
freigelegt, vom Chef’s Table schaut man direkt in die Kiiche.
Inhaber und Gastgeber Jan-Hendrik Feldner stammt aus
Kassel. Sein Interesse an der Geschichte seiner hugenottischen
Vorfahren fiihrte ihn zunachst in die Cevennen und spater nach
Katalonien. Der Liebe wegen zog es ihn nach Erfurt, wo er 2005
sein Tapasrestaurant ,Catalana“ er6ffnete. Und er bildete sich
an Barcelonas renommierter Restaurantfachschule ,Escuela de
hosteleria Hofmann“ weiter, an der er einige von Spaniens
fiihrenden Kéchen kennenlernte, und startete mit dem Fine-
Dining-Restaurant ,,Estima by Catalana“ noch mal neu durch.
Hier prasentiert er modern interpretierte katalanische Koch-
kunst mit einigen Ausfliigen in die Molekularkiiche in Form
eines Meniis in zehn Abschnitten. Harmonisch abgeschmeckt
waren siiRe, saure und herbe Noten beim confierten Lauch mit
gerauchertem Olivendl, Orange, Lauchasche, Estragondl und
pikantem Eis aus Romesco-Sauce (u.a. aus Tomaten, Mandeln,
Haselniissen, Paprika). Spritziges Limette-Kardamom-Pliree
gab rohen Gamba blanca mit Variationen von der Karotte zu-
satzliche Frische. Confierte Aubergine reicht Feldners junges
Kilichenteam unter der Leitung von Sebastian Ernst, der einst

im Hotel Kloster Hornbach kochte, mit Couscous, Pistazie, einer
perfekten Sphéare aus Thiiringer Ziegenmilch sowie Ras el-
Hanout und siiRlich-scharfen feuerroten Gouttes de Poivron
(,Paprikatropfen®, eingelegten Mini-Paprikaschoten). ,Txogitxu
— Alte Kuh®“ war ein butterzartes gereiftes Entrecote vom
galicischen Rind mit wildem Brokkoli, samtiger Rauchmandel-
Creme, Gel von der Salzzitrone und intensiver, mit den Rauch-
mandel-Schalen eingekochter Jus. Gepaart wird treffsicher mit
charakterstarken spanischen Weinen. Mit Herz und Seele bei
der Sache ist das junge, internationale Serviceteam.

FAZIT: Professionelle Gastlichkeit, bei der die Kiiche im Mittel-
punkt steht. Stefan Elfenbein

@@ O Allerheiligenstrake 3, 99084 Erfurt, Tel. 0361-55 063 35,
www.estima-erfurt.de, Mi-Sa abends geéffnet, Menii € 135

ehT

TIPP: Siikes von ,,Goldhelm Schokolade* auf der Kramerbriicke.
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STORKOW (MARK) / KOLLNITZER HOFKUCHE
LANDPARTIE FUR GENIESSER

REUSEN LIEGEN AM UFER, im Hofladen werden Hecht und
Schilei filetiert, Aal und Karpfen duften in der Raucherei, der
eigene Biogemiise-Acker ist angelegt, eine Mutterkuhherde
zieht durch hohes Gras. Seit dem Mittelalter ist KolInitzam GroR
Schauener See siidostlich von Berlin Fischerei und wurde jetzt
zum Vorzeige-Naturgut umgebaut.

Mittelpunkt ist die ,Hofkliche“: In dem stilvollen, in Naturto-
nen gehaltenen Restaurant bringt Kiichenchef Stefan Ziegen-
hagen das Beste vom Gut auf die Teller. Tiefroten und deftigen
»Schinken® vom drei Wochen gereiften Marmorkarpfen reicht
er in frischer Erdbeer-Gazpacho mit Gurke, Kirschtomate, Erd-
beeressig und gerdstetem Buchweizen. Herrlich aromatisch
war das Filet vom auf der Haut gebratenen Zander mit Erbsen,
Radieschen, Heidelbeeren und Perlgraupenrisotto. Butterzar-
tes Entrecote von der Simmentaler Farse richtet er mit knacki-
gen Saubohnen und Pfifferlingen an. Gelungener Abschluss:
Chocolate Fudge mit Baiser, hauseigenem Robiniensirup mit
Sauerampfer-Sorbet. Deutsche Weinkarte im Aufbau.

FAZIT: Kreativer Genuss in der Natur. Stefan Elfenbein

@ ® 15859 Storkow (Mark), GroR Schauener Hauptstr. 31, Tel.
033678-610 84, www.koellnitz.de, Mi, Do, So 11-17 Uhr, Fr, Sa
bis 20 Uhr geéffnet, Hauptgerichte € 18,50-23 @ HTHS
TIPP: Beim monatlichen Menti ,,Bauer x Fischer x Koch* (€ 89)
erzahlen die Akteure zum jeweiligen Gang von ihrer Arbeit.
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RADDA IN CHIANTI /
BOUTIQUEHOTEL PIEVE ALDINA
LUXUSRESORT IN ALLEINLAGE

DIREKT AN DER WEINSTRASSE, die Siena mit Florenz verbindet,
steht das neue Boutiquehotel, umgeben Olivenhainen, Wein-
bergen und Waldern. Ein Gebadude des stattlichen Ensembles
diente einst den Bischofen von Siena als Residenz. Viele antike
Elemente wurden beim Umbau bewahrt, etwa die Terrakotta-
boden, die Balkendecken und die Arkaden.

Die 22 Zimmer sind sehr reduziert gestaltet mit klaren Linien,
warmen Erdténen und hochwertigen Betten. Ruhe und Entspan-
nung sind hier garantiert. Das Design, die Architekten von Piera-
telli Architetture sind auf die behutsame Restauration historische
Gebaude spezialisiert, bewahrt den alten, landlichen Charme und
erganzt zeitgemafen Luxus. Fresken (zum Teil aus dem 16. Jahr-
hundert) und zeitgenossische Kunst — etwa Marmorarbeiten der
Kinstlerin Dune Varela — gehen in den unterschiedlichen Ge-
bauden eine harmonische Verbindung ein. Die Erholung komplett
machen der Spa, ein in die Natur eingebetteter Pool — und das
Restaurant ,Le Rondini“ (die Schwalben).

Kiichenchef Flavio Faedi serviert nicht nur die Klassiker der
Toskana wie den typischen Brotsalat Panzanella, das kapitale
Fiorentina-Steak vom Chianina-Rind und hausgemachte dicke
Pici-Nudeln. Er gibt auch Kochkurse, bei denen die Teilnehmer
selbst zu Pastaproduzenten werden kénnen.  Sabine Michaelis

@@ @ Traversa del Chianti, IT-53017 Radda in Chianti,
Tel. 0039-057 719115 11, www.lesdomainesdefontenille.com,
2ziabez0mTEaRFT R

TRADITIONSGERICHTE von Flavio Faedi im ,Le Rondini“, das
neue Resort liegt umgeben von Oliven und Wein nahe Chianti
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FOTOS: KAREL BALAS, SELINA SCHRADER, RELAIS & CHATEAUX PIEVE ALDINA

MODERNES DESIGN in den alten Mauern des einstigen Palasts

CACERES/ CASA PALACIO PAREDES SAAVEDRA
BY ATRIO

LUXURIOSES B&B IM WELTERBE

IM HERZEN VON UNESCO-WELTERBE Céceres in der Extrema-
dura versteckt sich ein architektonisches Juwel: ein kleiner
Palast aus der Epoche der Renaissance, der in jahrelanger Ar-
beit restauriert und mit hochwertigem skandinavischen Design
ausgestattet wurde. Bei Eroffnung im Friihjahr ging fiir José
Polo und Toéno Pérez ein Traum in Erfiillung. Bereits Inhaber des
Relais-&-Chateaux-Hotels Atrio mit hochdekoriertem Restau-
rant und hervorragendem Weinkeller, hatten sie das herunter-
gekommene Bauwerk vor mehr als zehn Jahren erworben und
es mit Tufién y Albornoz Architects zu neuem Leben erweckt.

Was auf den ersten Blick puristisch wirkt, sind nicht zuletzt
Reminiszenzen an Interieurs der spanischen Renaissance: Als
dammende Wandverkleidung im ganzen Gemad&uer dienen
weiRke Holzlamellen. Einfache geometrische Grundformen und
harmonische Proportionierung lenken das Augenmerk auf den
Charakter des Inventars. Denn jedes Teil der modernen Aus-
stattung zeugt von bester Tischlerarbeit und einzigartiger
Konzeption — etwa der kassettenartige Wandschmuck aus
Zedernholz mit integrierten ,Los Caprichos de Goya“ (einem
gesellschaftskritischen Zyklus des spanischen Malers und
Grafikers Francisco de Goya), ein Geschenk der Sammlerin
Helga de Alvear, oder Blumengemalde von Jorge Galindo. Hin-
gucker sind auch Minibars, die frei beweglich, mal wie ein

Schrankkoffer, mal wie eine Stereoanlage aus den 70ern oder
wie ein Tresor designt wurden. Andere hochwertige Mébel
stammen aus Werkstatten wie Thonet, Carl Hansen und Louis
Poulsen.

Zum taglichen Wohlbefinden tragen auch die makgefertigte
luxuriose Bettwasche, die weichen Handtiicher und hochwer-
tigen Bademantel bei. Die Gaste werden auf Wunsch von einem
Butler betreut, der das Friihstlick im Zimmer serviert. Fiir wei-
teres kulinarisches Vergniigen geht man die paar Schritte durch
die Gasse ins , Atrio“. Die Casa Palacio ist ein intimer Ruhepol
— und luxurioses B&B. Kiki Baron

@®@®@® O Calle Ancha 3, ES-10003 Céceres, Tel. 0034-

92 24 29 28, Buchung tiber www.restauranteatrio.com,

13 Zi. und Suiten, DZ ab € 990 i F&%

TIPP: Besuch des ,Museo de Arte Comtempordneo Helga de
Alvear“, eine der groten und bedeutendsten Privatsammlun-
genvon Modern Artin Europa. www.museohelgadealvear.com
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S\ VA\NERTALK

Hamburg: Uberraschend hat das
Restaurant ,.Vlet* in der Speicher-
stadt Ende Juli aus wirtschaft-
lichen Griinden geschlossen. +++
Bei Freiburg: Nach mehr als 18
Jahren verldsst Steffen Disch den
»Raben Horben* zum Jahresende.

VOM FEINSCHMECKER
GETESTET & BEWERTET

RESTAURANTS:
@@ @ 8@ njeder Hinsicht perfekt

PARISER FLAIR und franzésische Kiiche mitten in Manhatten

@@®@®@® Kiche und Service herausragend, Ambiente
und Komfort aukergewdhnlich

NEW YORK CITY / LE ROCK [¢le] ¥l Exzellente Kiiche, sehr guter Service,
CHARMANTE BRAS SERIE Komfort und Ambiente bemerkenswert

] & Sehr gute Kiiche, guter Service,
LEE HANSON AND RIAD NASR haben in Tribeca im Rockefeller & Z”?e:‘(e__h’:es Amb‘e”;e' Zomf”z?e‘t
Center in Midtown ,,Le Rock“ mit hohen Decken und Art-déco- u_e uc_:_ i e_n i g

© Solide Kiiche, sympathisches Lokal

Einrichtung eroffnet. Mit diesem Look feierte schon ihr von
franzosischen Brasserien inspiriertes New Yorker Restaurant
»Frenchette“ groRen Erfolg. Die Lunchmeniis zum Festpreis
(zwei Gange fiir 50 Euro, drei Gange fiir 60 Euro) bieten in der
recht teuren Gegend ein sehr gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis.

OQOOQ0 Bewertung ausgesetzt

HOTELS
@@ @® @@ Injcder Hinsicht perfekt

Kiichenchef Walker Stern, ausgebildet bei Alain Ducasse, lasst eoee Au&ergevx_/oh_nllches hausmit Rgrvarragen
Riesrd ine Reihe f 5sischer A-l Gericht . dem Service in bemerkenswerter Lage
au er. en"!.elne ?I e franzosischer A- a-f:arte- erichte ser\fle- so8 Groker Komfort bis ins Detail, sehr guter
ren, die wochentlich wechseln. Vorweg liberzeugen etwa eine Service, rundum Wohlbefinden
hausgemachte Schweinefleisch-Paté mit Pistazien, exzellentem (T Guter Komfort, freundliche Atmosphére
Brot und Cornichons. Wenn es auf der Karte steht, sollte man Q Komfort Giber dem Durchschnitt und/oder
sich das Espelette-Huhn nicht entgehen lassen, das 24 Stunden freundliche Atmosphare
eingelegt, anschlieRend mit pikantem Piment d’Espelette, L) Sympathische Unterkunft

Fenchel, Koriander und Shiitakepulver bedeckt und 12 getrock-
net wird, bevor es auf den Grill kommt.

OQOQOQ0 Bewertung ausgesetzt

= 5 ; SYMBOLE:
Abends finden sich auf der Karte anspruchsvolle Vorspeisen,
etwa Perlhuhn-Galantine, Schnecken und Rigatoni mit Enten- 2 Bar
Bolognese, gefolgt von zarter, aromatischer Crépinette mit B0 Bioangebot
H g : gM gh N ¥ Aol ) P N &  Garage oder Parkplatz
ummer und Morcheln, Kabeljau mit Aioli und jungem Gemiise, N Mittags gedfinet
Bison-Steak und Heilbutt in Vin-jaune-Sauce. Bei den Desserts £ Pool
sind das ungewdhnliche Karottensoufflé und ein Baba aux @ gutes vegetarisches Angebot
muses verte (mit Krauterlikor getrankt) herausragend. T Terrasse und/oder Garten
FAZIT: Ausgezeichnete Kiiche und willkommener Glamour im ﬁ\ Imbiss/Bistro/Weinstube
firmengepragten Downtown. Alexander Lobrano =i Ubermachtungmoglich
Y  Weinangebot
% WLAN gratis
@ @ 45 Rockefeller Plaza, New York, NY 10111, Tel. 001-332- & Zimmerservice
258-87 34, www.lerocknyc.com, Mo nur abends, Di-Sa mittags E9 EC-Cash
und abends geoéffnet, Hauptgerichte € 37-57 g [  Kreditkarten
TIPP: Man kann hier auch sehr gut friihstiicken (Di-Sa). 2 NurBarzahlung
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ADVERTORIAL

Bestsellerautor
Alexander Oetker
erzahlt vom

Fest der Liebe

ANDERUNGEN VORBEHALTEN.

WeiRe Weihnachten
mit Bestsellerautor Alexander Oetker

Alexander Oetker, geboren 1982, ist Bestseller-
autor und TV-Journalist, als Frankreichexperte
von RTL und n-tv berichtet er seit 15 Jahren (ber
Politik und Gesellschaft der Grande Nation.

Er ist zudem Kolumnist und Restaurantkritiker
der Gourmetzeitschrift DER FEINSCHMECKER.
Seine Krimis um Luc Verlain sind Erfolgs-
garanten im Buchhandel, fiir Mittwochs am Meer
erhielt er die DELIA, den Literaturpreis fiir den
besten Liebesroman des Jahres. 2022 wurde
Alexander Oetker aufkerdem mit dem Deutsch-
Franzosischen Freundschaftspreis des Saar-
landes ausgezeichnet. Er lebt en famille in
Brandenburg, Berlin und an der franzdsischen
Atlantikkuste.

Arrangement ,,Alexander Oetker“:
24.11.-26.11.2023

Freitag: GenieRen Sie den Tag lhrer Anreise mit einem Spaziergang durch
den Hohenhauser Forst und einem 3-Gang-Meni im Hohenhaus Grill

Samstag: Aperitif inklusive Cidre Dupont Reserve am Kamin.

Anschliekend liest Alexander Oetker aus seinem neuen Bestseller

,Stille Nacht im Schnee®. Fiir unsere Hotelgaste sind exklusiv Pldtze in den
ersten Reihen reserviert. Danach empfangen wir Sie zu einem bretonischem
Gourmet-Meni in 5 Géangen, inklusive ausgewahlter Getranke.

Sonntagmorgen: Champagner-Friihstiick
inkl. 0,3751 Laurent-Perrier Brut fiir 2 Personen.

Reservieren Sie jetzt (limitierte Teilnehmerzahl):
725 € pro Person im Doppelzimmer

© +49 56 54 98 70

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 Stunn
 STOCKHOLM

DONNERSTAG

___ 12 UHR Hej! Hej! Anflug auf Arlanda Air-
port. Schon der Blick auf die 14 Inseln Stock-
holms macht Lust auf die Hauptstadt Schwedens
inmitten ihres Scharengartens.

— 13 UHR Das Hotel Miss Clara by Nobis
liegt mitten in der City auf dem Sveavdgen-Bou-
levard, in einem stilvoll renovierten Art-noveau-
Gebdude von 1910. Es hat 92 helle, kompakte
Zimmer mit Fischgratparkett und Marmor. Unten
warten Gym, Sauna sowie Trendrestaurant und
Bar auf die Géste. Schrag gegenuber liegt das
Grab des 1986 ermordeten schwedischen Minis-
terprasidenten Olof Palme, im Garten der Adolf-
Friedrich-Kirche.

___13.30 UHR Los geht’s Richtung Oster-
malm, einst Viehwiese, heute wohlhabendster
Stadtteil Stockholms. Boutiquen und Architektur
zum Staunen sowie Wasserblick gibt es entlang
der Stralken Birger Jarlsgatan, Strandvagen und
Nybrogatan. Dort |8sst sich kdstlich lunchen, in
der ,Villa Dagmar® im romantisch tberdachten
Innenhof. Daniel Hoglander und Niclas Jonsson
Kross lassen hier kross-schlotzige Pizza, medi-
terran leichte Pasta, ,Toscana“-Tatar und ,Extra-
ordinaire“-Hummus servieren.

— 15 UHR Direkt nebenan liegt die 1888 in
schonster Backsteinarchitektur errichtete Markt-
halle Ostermalmshallen. Auf 3000 Quadratme-
tern gibt es hier regionale Produkte und edle
Delikatessen.

__16 UHR Das Historika Museet um die Ecke
dokumentiert 10000 Jahre schwedische Ge-
schichte. Thema sind unter anderem die Wikin-
ger, mittelalterliche Kunst und Textilien sowie die
nordische Mythologie.

___ 19 UHR Thematisch passend folgt der
Besuch im é&ltesten Gourmetrestaurant der
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FOTOS: ANDERS ES, BEATRICE GRAALHEIM, MARINA DATSENKO/SHUTTERSTOCK, MISTERVLAD/SHUTTERSTOCK, ALEXIS DAFLOS/KUNGL.

HOVSTATERNA/THE ROYAL COURT/SWEDEN, KUNSTWERK: VIKINGAR/THE VIKING WORLD/OLA MYRIN/HISTORISKA MUSEET/SHM

Stadt. Das ,Operakallaren® liegt im 1898 neu
eroffneten Opernhaus, man sitzt im opulenten
Gastraum mit Eichenvertafelung, pomposen
Kronleuchtern und gigantischem Marmor-Kamin
oderim modern eingerichteten Wintergarten. Es
beginnt mit kostlichen Snacks wie einer Petersi-
lien-Austern-Velouté mit Champagner, und das
folgende groke Menl zeichnet sich durch erst-
klassige nordische Produkte und franzosisches
Handwerk aus, etwa bei der gebeizten Makrele
aus Bohuslan, die — mit gerducherter Bouillon,
Sardellen, Stachelbeere und Kohlrabi kombiniert
—fiir ein rauchig-jodig-schmelziges Geschmacks-
erlebnis sorgt.

FREITAG

—_10 UHR 15 FuRminuten sind es zur Altstadt
(Gamla Stan). Im Koniglichen Schloss stehen die
Tiren offen, sofern hier gerade kein Staatsgast
weilt, ein festliches Abendessen oder eine
Staatsratssitzung inklusive Kénig Carl XVI. Gus-
tav und Kronprinzessin Victoria im Kabinettsaal
stattfindet. Dann |&sst sich unter anderem das
Schlafzimmer von Konig Gustav llI.,, besichtigen,
in dem er nach den todlichen Schiissen beim
Koniglichen Maskenball 1792 starb.

—_13 UHR Zeit fiir die ,Fika“, die schwedische
Kaffee- und Kuchenstunde, die hier gern mehr-
fach am Tag zelebriert wird. Perfekt daflr ist das
Café Fika and Wine, zwei Minuten vom Kénigs-
palast entfernt. In einem jahrhundertealten
H&auschen mit Kerzenlicht Iasst man sich Zimt-
schnecken oder Erdbeertdrtchen schmecken.
___ 14 UHR Eine Erkundung von Gamla Stan
beginnt man am besten am Stortorget-Platz vor
dem Nobelmuseum, bahnt sich den Weg zur
schmalsten Gasse der Stadt namens Marten
Trotzigs Grand, bestaunt in der Kathedrale
Storkyrkan gothisches Interieur, dann den Obe-
lisken am Slotsbacken und rundherum alte
Spielzeugldden, Antikshops und kleine Galerien.
___ 17 UHR Spates Mittagessen im ,Miyako-
dori“, einer Gastro-Bar, die drei junge Gastro-

nomen binnen kirzester Zeit zum In-Japaner
gemacht haben. Es ist eng und laut vor der offe-
nen Kiiche, aus der brilliante Grillspiee (Yakitori)
kommen, zum Beispiel mit Schweinebauch und
Senf-Miso-Sauce oder mit Kagoshima-Wagyu,
Tare-Wirzsaucen und Wasabi. Service und
Atmosphadre hier sind ebenfalls ein Erlebnis.
___18.30 UHR Wir setzen iiber zum Staditteil
Sodermalm, voller Bohemian-Bars, Second-
hand-Shops, Galerien. Entsprechend hippes
Publikum schiebt sich durch das Museum flr
zeitgendssische Fotografie im ehemaligen
Stockholmer Zollhaus. Es zeigt temporére Aus-
stellungen von Groken wie Annie Leibovitz,
Robert Mapplethorpe oder David LaChapelle.
—20.30 UHR Abschluss des Tages bei den
,Brutalisten“: Modern Nordic Cuisine, brutal lo-
kal, kompromisslos produktfokussiert. Hier kann
man schwedischen Wein (!) probieren und hat
die Wahl zwischen den Menis ,Orthodox-Bru-
talist®, ,Brutalist®, ,Semi-Brutalist®. Am Chef’s
Table auf der Empore wird eine Auswahl aus
allen drei Mends serviert — zum Beispiel ein
Tatar von der smaldndischen Milchkuh. Und
richtig spannend wird es bei Gerichten wie Ra-
benbein und -brust mit in Butter gegrilltem Lo-
wenmahne-Pilz.

SAMSTAG

—9 UHR Auf zum Archipel! Die letzten Stun-
den vor Abflug erkunden wir das ,Venedig des
Nordens" per Boot. Mit der Féhre geht es von
Strandvagen aus nach Fjaderholmarna, eine
kleine Inselgruppe in den Stockholmer Schéren,
30 Minuten vom Zentrum entfernt. Nach etwa
zwei Stunden hat man Flora und Fauna, die
kleinen Kinstlerateliers, das Bootsmuseum Fo-
reningen Allmogebatar sowie Relikte der milita-
rischen Verteidigungsanlage besichtigt. Da
reicht die Zeit noch fir eine Portion Kéttbullar
oder Gravlax im charmant versteckt am Ufer
gelegenen Wirtshaus ,Roda Villan* (Foto), bevor
es wieder gen Heimat geht.  Alexandra Kilian

INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

Vorwahl Schweden: 0048

SCHLAFEN

@@ O Miss Clara by Nobis
OT Norrmalm, Sveavédgen 48,
SE-11134 Stockholm,

Tel. 84 40 67 00,
www.missclarahotel.com,
DZab € 250 BHY&TF R

ESSEN

@@ @ Brutalisten

OT Norrmalm, Regerings-
gatan 71, SE-11156 Stockholm,
Tel. 7216 18 683,
www.brutalisten.com,

Di-Do 17-23 Uhr, Fr-Sa 17-1 Uhr,
Hauptgerichte € 19-39 Ealh

@@ Miyakodori

OT Norrmalm, Upplands-
gatan 7, SE-11123 Stockholm,
Tel. 73 07 72 591,
www.miyakodori.se, Mi-Do,
So 17-24 Uhr, Fr-Sa 17-1 Uhr,
Hauptgerichte € 10-30
byt

@@ ® Operakillaren
OTNorrmalm, Operahuset,
Karl XlI:s torg, SE-10322
Stockholm, Tel. 86 76 58 00,
www.operakallaren.se,
Di-Do nur abends, Frund Sa
mittags und abends gedffnet,
Mentis € 145-105 E8 [ Y

@®® Villa Dagmar

OT Oestermalm, Nybrogatan
25-27, SE-11439 Stockholm,
Tel. 812 2135 50,
www.hotelvilladagmar.com,
Mo-Fr mittags geoffnet,
Sa-So Brunch,
Hauptgerichte € 24-33 P

Café Fika and Wine

OT Gamla Stan, Oesterlang-
gatan 5, 11131 Stockholm,

Tel. 70 58 88 744,
www.cafefika.se, tgl. 11-21 Uhr

@ bt

e
,5.1-33’}'!.1

!
Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide % ‘E‘i
mit allen Adressen als PDF herunterladen. E-c.ﬂ
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LESERBRIEFE

,Das Duell“, Heft 7/2023

Ich habe selten so etwas Arrogantes gelesen wie die Antworten

von Frau Bosch. Montrachet oder ein Bordeaux von Chateau Latour
— mal eben ein Mittelklasseauto, wenn sie sich etwas Gutes gonnt.
Als Apotheker rege ich mich tiber die Empfehlung von Elotrans auf.
Wir konnen Kranke kaum noch versorgen, aber die Saufer kaufen
ihnen die Elektrolyte weg. Frau Bosch hat sicher viele Verdienste,
ich hatte selbst das Vergntigen, von ihr beraten zu werden, aber
vielleicht denkt sie einmal dartiber nach, was mit solchen Aussagen
ftir Schaden angerichtet wird. ULRICH SCHULTE-HERBRUGGEN

,Debatte aktuell: No-Show*, Heft 7/2023

Strafgebiihr oder ...

Ich halte die generelle Einflihrung von
No-Show ,Strafgebihren® fir jede
Reservierung fir unschon. Sie flhlt sich
fur den ,normalen“ Reservierenden, der
mit Reservierungen sorgsam umgeht,
wenig kundenorientiert an. Eines meiner
bevorzugten Restaurants hat diese
Geblhr jlingst eingeflihrt. Schon beim
Reservierungsvorgang storte mich der
zusatzliche Aufwand und die Pflicht,
meine Kreditkartendetails angeben zu
mussen. Zusatzlich flhlte es sich an, als
sei ich unter Generalverdacht gestellt
worden. Ich habe bei dem Restaurant
seither nicht mehr reserviert.

Mich erinnert die Situation an Amazon.
Bei Riicksendungen an Amazon musste
man friher als Kunde in der Regel rund
2 Wochen auf die Ruckerstattung warten,
da erst alles geprift werden musste. Dann
hat Amazon gesagt, wir konnen nicht
95 % unserer Kunden, die sich bei
Ricksendungen stets korrekt verhalten,
so lange auf die Erstattung des Kaufprei-
ses warten lassen, nur weil sich 5 % der
Kunden unkorrekt verhalten. Seither
erfolgt die Erstattung, noch bevor die
Rucksendung Uberhaupt bei Amazon
eingetroffen ist. Fur die Behandlung der
5 % hat man sich einen anderen Prozess
Uberlegt — soweit ich weilk, werden
diese identifiziert und bei wiederholten
Problemen als Kunden ausgeschlossen.
Das ist eine kundenorientierte Losung
des Problems. Das generelle Verlangen
einer Straf- oder Reservierungsgebuhr
von Restaurants ist es nicht. Aus Gast-
Sicht wiinsche ich mir hier seitens der
Gastronomen mehr Kreativitat.

DR. THOMAS BEHRENS

... mehr Flexibilitat?

Uberbuchen ist fiir mich auch nicht die
L6sung, dies wiirde nur Frust bei den
negativ Betroffenen auslosen. Wie wére
es mit mehr Flexibilitdt, indem man einen
Teil der Kapazitaten freihalt fur die
Laufkundschaft und Kurzentschlossenen?
Das wirde vom Zwang der notwendigen
Reservierung befreien, gébe Kurzent-
schlossenen, die ja tatsachlich vor der Tur
stehen, eine Chance. Was mich &rgert, ist
der Blick ins volle Reservierungsbuch und
auf viele leere Tische. Man fragt den Gast
nicht nach seinen BedUrfnissen, sondern
weist ihn ab, obwohl man ihn unterbrin-
gen kdnnte, bis der nachste Gast, der
reserviert hat, erscheint. Fixe Zeiten und
fixe Zuordnung von Tischen Uberfordern
das Personal, dem Gast weiterzuhelfen,
der nicht reserviert hat.

FRED WILBERT

,Bretagne“, Heft 8/2023

Tipp in Plomeur

Wir mochten Sie auf ein Restaurant
aufmerksam machen,

das wir wahrend

unseres Aufenthaltes in

der Bretagne entdeckt

haben. Es handelt sich

um das ,Nuance®in

Plomeur. Kiiche und

Service haben uns

begeistert. Verwendet ~
werden frische regionale
Spezialitédten und Produkte
aus dem Meer und dem
Umland. Eroffnet wurde
das ,Nuance* 2022 von
dem 23 Jahre alten

Jules Rolland und

seinem Bruder Louis

Rolland (20). Das Restaurant ist sehr
geschmackvoll und modern eingerichtet
und hat 40 Platze. Im Garten sitzt man
wunderbar unter Segeln. Die Speisen
Uberzeugten nicht nur durch die schén
angerichteten Teller, sondern besonders
durch die feinen Nuancen in den Aromen,
die wunderbar aufeinander abgestimmt
waren und auch lUberraschende Kombina-
tionen boten. Das Preis-Leistungs-Verhalt-
nis ist hervorragend. Wir sind Uberzeugt,
dass diese jungen Leute ihren Weg gehen
werden.

ANDREA UND MATTHIAS KAPPUS

DIE MAGNUM

2017 Goldfass Ambrosia Chardon-
nay/WeiRburgunder, Alois Kiefer,
Pfalz. Viel Substanz, elegant, mit
frischer Saure, in der Nase Noten

von Birne, Quitte und Honig-
toast. Passt zu Lamm oder

‘\.,\ Jakobsmuscheln. Zum Wohl,

L Herr Schulte-Herbriiggen!

“ Wir behalten uns vor,

| Briefe zu kiirzen.

| Post bitte an: redaktion@
der-feinschmecker.de
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DADA DAOUD ist der Chef der Cookies
Cream Bar in Berlin und liebt es, ungewdhn-
liche Zutaten zu verwenden. Dieses Jahr
gewann er den Bartender of the Year Award

DIE ANTWORTEN:

1. ... Generell benutze ich gern
Zutaten, die man nicht unbe-
dingt in Cocktails erwartet,
eher in der Kiiche, wie Gemlise,
Pilze, Kase, Kardamom ...

2. .. Erinnerungen an das Kochen

mit meiner Mutter sind eine grolke
Inspirationsquelle, aber generell probie-
re ich, Geschmacker zu kombinieren,
um ein neues Erlebnis zu kreieren.

3. EaPRESGSO
MARTINI!

128 DERFEINSCHMECKER 9/23

DAS

DUELL

Eine Frage, zwei Antworten:
Der eine kreiert Cocktails in
einer der klassischsten Bars
des Landes, der andere
mixt Drinks, die einer ganzen
Branche neue Impulse
verleihen. Vielleicht sind sie
sich ja beim Martini einig.
Folge 11: Dada Daoud und
Enrico Wilhelm

4. ..Teil des Cocktails. Es soll
ja eine ganzheitliche Geschichte
sein.

5..WET & DIRTY!

6. ... Mittlerweile sind meine Cocktails
eher das Verriickte. Aukerdem finde ich
keinen Wunsch verrlckt.

7. ...von unserem jungsten Barkeeper
Remo Joe Bittner kommt der ,Front Row
Seat® aus einem Sirup aus Elstar-Apfeln,
Ingwer, Zitronengras und Jalapefios;
einer Extraktion aus Assam-Langpfeffer,
Rosmarin und Thymian; Matcha, Zitro-
nensaft und Sodawasser — erfrischend
und komplex!

8. ... DER GRUND, WARUM ICH
DIESEN JOB MACHE. ICH BIN
SEHR GERN KREATIV UND
VERSUCHE, IMMER NEUE
GRENZEN ZU UBERSCHREITEN.

DIE FRAGEN:

1.

Eine Zutat, die ich
gern verwende ...

2.

Inspiration fiir meine
Cocktails bekomme ich

durch ...
3 o

Dieser Drink ist
itiberbewertet...

4.

Die Prdsentation eines
Cocktails ist fiir mich...



D.

Martini trinke ich ...

0.

Der verriickteste
Cocktailwunsch eines
Gastes ...

/.

Mein Lieblingscocktail
ohne Alkohol ...

3.

Einen Drink neu zu
erfinden, ist...

DIE ANTWORTEN:

1. ... Japanische Yuzu.
Der aromareiche Saft der
Zitrusfrucht ist vielseitig
einsetzbar: als Sake-Likor,
getrocknetes Pulver oder
Marmelade.

2. ... VOr allem durch Reisen in
ferne Lander.

3. GIN & TONIC

4. ...das Aushangeschild
einer jeden Bar.

5...STIRRED NOT
SHAKEN.

6. ... alkoholfreie Margarita oder Mai

Tai, das ist schlichtweg unmoglich.

7. ...EIN VIRGIN MOJITO —

SEHR ERFRISCHEND, UND
GERADE JETZT IM SOMMER

STILLT ER DEN DURST.

FOTOS: JAN DMITROVIC, PEWPEW.PRODUKTIONS

EINE FRAGE DER PERSPEKTIVE

8. ... immer wieder eine kleine
Herausforderung, die Freude
bereitet. Hinterher freut man
sich sehr, wenn der Drink gut
bei den Gasten ankommt.

ENRICO WILHELM ist Barchef im Hotel Fairmont
Vier Jahreszeiten in Hamburg und ist eine Kory-
phde der Szene mit Uber 25-jahriger Erfahrung



Schottland
Edinburgh &
Highlands

DER FEINSCHMECKER
im Oktober

REISEN

SCHOTTLAND: Unberiihrte Landschaften und eindrucksvolle Kultur — Alexander
Oetker entdeckt Edinburgh und die Highlands. GASTRO AWARDS: Die besten

nats:
Koch des Mo > ihres Fachs — wir zeichnen die Spitze der deutschen Restaurants aus

Oliver Nasti
ESSEN

KOCH DES MONATS: Olivier Nasti zeigt in seinem ,La Table® im elsdssischen
Kaysersberg Kiiche auf Spitzenniveau. SAISONKUCHE: Die perfekten Snacks zum
Wein — von Tatar-Tortchen Uiber Kase-Krauter-Cracker bis zur Lauch-Speck-Quiche

TRINKEN

BURGENLAND: In Osterreichs Osten setzen Spitzenweingiiter neue MaRstabe —
mit zahlreichen Weintipps und Ubernachtungsadressen. BEST BUY: Mit diesen
Weinen schaffen Sie eindrucksvolle Pairings zur Herbstkiiche

Burgenland: ¢ L1

NEUETIPPS/ ggDEM RARMM LEBENSART
i

KUNSTVOLLE TELLER: Porzellan und Keramik dienen Kiinstlern und Designern
als Leinwand fir ihre Werke — wir zeigen die inspirierendsten Modelle. MEISTER
UND MEISTERLICHES: Erleben Sie ein exklusives Genusswochenende in Tirol

ROTWEINE AR

DER NACHSTE

FEINSCHMECKER FEINSCHMECKER
ERSCHEINT AM Top 500
15. SEPTEMBER 2023 GUIDE: DIE BESTEN RS
RESTAURANTS FUR [l
JEDEN TAG

Die Neuauflage des Taschen-
buchs fiir legeren Genuss: vom
Landgasthof bis zum Szenelokal.

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

Jetzt ein Abo bestellen: Tel. 040-21 03 13 71, E-Mail:
leserservice-jalag@dpv.de oder online unter shop.jalag.de
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FOTOS: MARKUS BASSLER, REGINA HUGLI, MATHIAS NEUBAUER
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Ideen

Reglonalkiiche
und dberraschend

VINOTHEKEN

Die spektakuldrsten
Locations fiir Tastings

ASIENS

1 ﬁ A-‘ -
(SCHMECKER *
DAS LESEN GENIESSERS MEISEN - ESBEN + IRINKEN ‘

Pfilzer

0 FEINSCHMECKER

ur kulinarische

- 3 Ausgaben
lesen, nur

% 2 pezahlen.

kraativ
!

-

ceCaen



10 JAHRE GEROLSTEINER WEINPLACES

10 JAHI
WEINLIEL

GEISEL’S VINOTHEK WEINSTOCKWERK
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m“lSTHNHF 44 WeinPlaces. 84 WeinPersonlichkeiten. 24.964 Weine. (‘“\0‘-5].’5,”["

Gemeinsam haben wir viel erlebt und freuen uns, die Geschichte
f der Gerolsteiner WeinPlaces mit Euch weiterzuschreiben!

www.weinplaces.de
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