24

JOHANN

" Geschmack

Das Journal fiir den guJ y

Das grofle Prickeln

Sekt, Cava,
Champagner,
Franciacorta

In der Welt zu Gast
Genusstour Vietnam:
Der Zauber Asiens
auf vielen Tellern

JOHANN LAFER JOURNAL

CH: 24,50 sfr

ux:17,50 € 1:18,50 €

0€ Benel
,S0€ E:18,50€

o 1N

2023/24

arty-Planer

deen fiir die
Tafel & Tipps fiir
die Vorbereitung

Lafer Journal 24
Ausgabe Winter

GRAFE
UND
UNZER

'Die besten Rezepte von Klassikern tiber Fondue
bis zu Partysnacks fiir gesellige Runden



AW NICKO crulises

Entdecken Sie die

VASCO DA GAMAA
ime Yo dwscover

=
n
&
T,
e
T,
O

=
s
i
O
o0
c
O

G
&
S
e
il
@
e
e’
kL. ez
O
T




Hervorragende Kulinarik
an Bord

Ein besonderes Highlight an
Bord der VASCO DA GAMA 1st
die hervorragende Kulinarik

in insgesamt vier Inklusiv-
Restaurants sowie den sieben
Bars und Lounges. Wahrend

im Club Bistro Buftets, Show-
Cooking und Themen-Kulinarik
prasentiert werden, serviert
nicko cruises in den zwel Water-

front Restaurants sowie im
Fusion Restaurant individuell
am Tisch. Zusatzlich bietet der
Alfresco Grill eine Auswahl fiir
den kleinen Hunger auch aufder-
halb der Essenszeiten. Im
Restaurant The Grill, werden
exzellente Meniis gegen einen
geringen Aufpreis serviert. In
allen Restaurants speisen

die Gaste zu ausgedehnten,
flexiblen Tischzeiten bel freler
Platzwahl.

Zeitloses Design und mit
hochstem Wohlfiihlfaktor

An Bord diirfen Gaste von nicko cruises ein Schiff in
einem zeltlosen-Design und mit hochstem Wohlfiihl-
faktor erwarten. Die Urlauber wohnen in grofdziigigen
Kabinen und Suiten und geniefden die Zeit auf dem
Schiff und in den weitraumigen und stilvoll eingerich-
teten Offentlichen Bereichen, im grofdztigigen Fitness-
und Wellnessbereich oder an den zwei Pools. Das
Show-Theater Hollywood‘s bietet mit einzigartigen
Eigenproduktionen beste Unterhaltung auf See.

Mit der VASCO DA GAMA
auf Weltreise

VASCO DA GAMA bringt die Reisen-
den in spannende und abwechslungs-
reiche Zielgebiete im Mittelmeer
sowlie 1n West- und Nordeuropa.

Am 23. Oktober 2024 macht sich

die VASCO DA GAMA auf den Weg

in 148 Tagen den Globus zu umrunden.
Acht Routen fithren tiber den
Vorderen Orient, Asien, die Suidsee
und Stidamerika in 31 Lander und
sorgen 1n 73 Hafen flir unvergessliche
Reiseerlebnisse. Jede Teilstrecke ist
dabei einzeln buchbar und bietet
beliebige Kombinationsmoglichkeiten.



: e
5 i

-

'-l---

k - o -
]

| T

L R AN RiRN

U

—rua
|
|
—

; '3
S
s - i— -
e
) i

e

Slow Crusing:
ganz frei von jeder Hektik

C Auf einer Kreuzfahrt mit dem | (A2 -

"\ klassisch-eleganten Hochseeschift | : : |
KR\ |-/ VASCO DA GAMA gelangen Giiste A
E \al von nicko cruises zu malerischen U T e
?? ; \ e . | * Kiisten, unberiihrten Sehnsuchtsorten

und einzigartigen UNESCO-Welt-

g

i : i erbestatten. An Bord des beliebten %o e ‘
Schiffes reisen die rund 1.000 Gaste 2o v : 5
komfortabel und mit viel Platz. B
550 Crewmitglieder sorgen flir einen
einzigartig entspannten Urlaub.
nicko cruises setzt bel seinen Reisen
auf Slow Cruising und ermoglicht

somit den Kreuzfahrern die Reise

i

Exklusiver Reisetipp:

-'I‘ .‘.

Auf der Reise vom 19. Mai bis zum

30. Mai 2024 konnen sich die Giste
von VASCO DA GAMA auf das besondere
LSlgnature Menii“ von Johann Lafer
freuen. Im grofdziigigen Theater
Hollywood's lernen die Reisenden
Johann Lafer auferdem von einer ganz

'._r-l q
O LINAL

W

noch entspannter und individueller zu
gestalten: weniger Hektik, dafiir mehr
Zeit fur authentischen Urlaubsgenuss
an Land und an Bord.

personlichen Seite kennen - der Starkoch
ladt ein fiir eine exklusive Fragerunde.
Auch eine Kochshow im Auditorium
sowle Lesungen aus seinem neuesten
Buch und spannende Vortrage zum
Thema Ernahrung stehen auf dem

-
g
FFFFF

Lernen Sie die
VASCO DA GAMA
kennen.
www.nicko-cruises.de

e e L O

Programm. Weiteres Schmankerl:
Johann Lafer wird vom Sternekoch
Cornelius Speinle begleitet. Der mit
einem Stern im Guide Michelin ausge-
zelchnete junge Schweizer zihlt zu den
grofdten Shootingstars der Kochszene

1m deutschsprachigen Raum.

Gehen Sie an Bord mit Johann Lafer. - n I c Ko Cru Is es®
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Anléasse gibt es genug!

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Feste sind etwas Wunderbares, und wer feiert nicht
gern. Doch es 1st vor allem das Miteinander beil Festen,
das so wertvoll ist: Gemelnsam eine gute Zeit zu
haben, Freude und vor allem den Genuss zu teilen. Um - -
alles, was Ihr Fest noch schoner macht, soll es in dieser _, Al NA-—(A\HAR

PLIF{E

Ausgabe gehen! Und wir haben natiirlich auch wieder

viele neue Rezepte fur Sie, vom Fingerfood uiber -*x %
§

Fondue und Raclette bis zum grofden Festmendii, \ \

aulderdem tolle Gerichte von meiner Koch-Kollegin :

Wz,

Haya Molcho. Ihre vielseitige Levante-Kiiche ist
perfekt zum Teilen an einer grofden Tafel.

Eine besondere Kultur des gemeinsamen Geniefdens
wird in Vietnam gelebt, dorthin mochte ich Sie dieses
Mal auf eine Genussreise mitnehmen. Viele weitere Unserenets Cloanilabollinte.
Tipps und Empfehlungen und so manches zum Kaviar, Meersalz, viel Erfahrung.
Staunen und Schmunzeln finden Sie natiirlich

ebenfalls. Felern Sie mit mir — Anlisse gibt es genug!

o
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Mehr Inspiration
@reiskontor.de

OQ®

ORYZA

seit 1976

RISOTTO| |

CARNAROLI

AUS ITALIEN

MIT DEM EXTRA
GROSSEN KORN

Erlebe Reis!

Ein
Hochgenuss

fur Risotto-
Liebhaber.

Aus dem Piemont in Italien kommt ein Risotto-Reis, der
Feinschmecker schwarmen lasst: der ORYZA Selection
Risotto Carnaroli.

Die grolsen, glatten Korner mit bissfestem Kern und
aullergewohnlich feinem Geschmack verwandeln jedes
Gericht in eine cremige Risotto-Kreation.

Nicht umsonst gilt Risotto Carnaroli in Italien als der
beste Risotto-Reis.

Tolle Rezepte und mehr auf www.oryza.de

""1-_ S .-"-l_l1
" S, * N

HAMALIS BASMATI RISOTTO
HHRIFEIE IMPERIAL CA ;-r.rm.m ;
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MAGAZIN SCHONES & NUTZLICHES

Kleine Schitze

Seinen Liebsten oder sich selber eine Freude machen -
was gibt es Schoneres! Mit unseren ausgewahlten Accessoires

NACHHALTIGER
SCHENKEN

DER MARKTPLATZ
REFURBED BIE-
TET GEBRAUCHTE
ELEKTRONISCHE
GERATE VON
LAPTOP BIS ZUR
ESPRESSO-
MASCHINE. MIT
GARANTIE UND
RUCKGABERECHT,
WWW.REFURBED.DE

10 LAFER 2/2023

gelingt Ihnen das bestimmt

SCHONER SCHEIN
Das vierteilige Kerzenpflegeset wurde fir

Liebhaber der kleinen Flammen entwickelt:
Kerzenldscher, Dochtschneider und Kerzen-
stocher sorgen fur weniger Rauch und Ruf3-
bildung. In Schwarz oder Messing, € 105,
www.audochp.com

'| obioLccemo
ﬁuvmrnsrri‘-

AL ITAIEH

LUXUS PUR

Die hauchdunnen, handgefertigten Champagner-
becher aus der Kollektion ,,Sip of Gold* sind
innen mit 24 Karat vergoldet. Sie vermitteln beim
Trinken den Eindruck flissigen Goldes — eine
tolle optische Tauschung. Die neue Serie ,,Paraiso
Blue“in zartem Blau-Weif? weckt die Sehnsucht
nach fernen Landern und unberuhrter Wildnis.
Monkey und Leopard, Becher € 185,
WWWw.sieger-germany.com

FUR FEINSCHMECKER
Antipasti von Oryza in
bester Bio-Qualitdt:
Glas € 6, tiber
www.reiskontor.de
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ERHELLEND
DIE ERSTEN
 HOPTIMISTEN*
ENTSTANDEN IN
DEN SPATEN
1960ER-JAHREN.
MEHR ALS 50
JAHRE SPATER
ERBLICKEN NUN
NEUE SOFT-
HOPTIMISTEN
DAS LICHT DER
WELT. LAMPE
,SKY*, H 23 CM,
€ 134,95,
WWW.HOPTIMIST.COM

Farbenfrohes Salatbesteck ,,Glace*

aus Glas, 30 x 6 cm, ab € 59,95,
www.saudade-collective.com

CLEVER

Ernahrungswissenschaftler
Christian Bitz hat dieses Geschirr
entwickelt, um Menschen

eine gesundere Ernahrung zu
erleichtern. Die Teller sind
etwas kleiner als gewohnliche
Speiseteller — so entsteht der
Anschein einer grofde Portion,
die uns herrlich satt macht.

Das Geschirr aus hochwertigem
Steinzeug ist spllmaschinen-
und ofenfest und ein wirklicher
Hingucker auf jeder Tafel.

Teller, @ 21 cm, € 14,95, Schale,
D14 cm €12,96, Servierplatte

€ 18,95, 16-teiliges Besteck

€ 125, alles von Bitz Uber
www.nordicnhest.de

HANDGEMACHT

FEINSTE
ZUTATEN

Dank Aromen wie Limette,
Fenchel, Szechuanpfefier
und Rosmarin hat der Dry
Ginvon ,Charles Ingvar*
einen unverwechselbaren
und erfrischenden
Geschmack. € 45,52,
www.dlesellerie.com

EDLE
RAUMDUFTE
Die Kerzen

aus der Serie
,Ebba“ mit grafi-
schem Dekor
sind optisch ein
Highlight und
erfillen gleich-
zeltlg den Raum
mit frischem
Orangebliiten-
und Ingwerduft.
£ 30,

www.lambert-home.de

2/2023 LAFER 11
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Feste sind der Spiegel einer Kultur:
Das unbeschwerte Miteinander verbindet
uber Landesgrenzen hinweg und
macht Fremde zu Freunden — von der
Antike bis in die Gegenwart

Text:
ALEXANDRA KILIAN

2/2023 LAFER 13



WARUM WIR FESTE LIEBEN

este zu feiern gehort zu den Grundbediirf-
nissen des Menschen. Sie sorgen fiir Zusam-
menhalt, Freude, Genuss und Abwechslung.
Und immer wieder fir neue Ideen, wie das

nichste begangen werden konnte. Man muss
die Feste feiern, wie sie fallen, lautet das Sprichwort -
also so oft es geht fiir sie sorgen: Der 50. Geburtstag in
New York, die Hochzeit auf Bali, das letzte Weihnachts-
fest mit der Familie. Und wie wundervoll war es, das
Abitur der Tochter zu feiern - oder bei einem gemeinsa-

men Essen die Sorgen des Alltags zu vergessen. Das beste
Fest mag fiir jeden ein anderes gewesen sein. Die Erinne-
rungen an den Spafd und das Gliick, das man empfunden
hat — Gefiihle, die sich verdoppeln, wenn man sie teilt,
sind fir jeden eine dhnliche Erfahrung. Sowie das
Verlangen nach mehr!

Schon 1n der Antike zelebrierten die Romer gleich
mehr als 100 Feiertage im Jahr. Die Griechen erfanden
neben der Feier von Geburt, Hochzeit und Ernte auch
noch Namenstag, Taufe und Karneval. Und die alten
Agypter Neujahr, das Fest des anschwellenden Nils,

AGYPTEN

Musik und Blumen spielten
bei den alten Agyptern eine
grojse Rolle. Pharaonen-
Kronungen oder das neue
Jahr wurden mit lebhaften
Umziigen gewlirdigt.

ANTIKES GRIECHENLAND
Man konnte meinen, die
Griechen hdtten das Feiern
erfunden: Es gab religiose
Anldsse und private, aber auch
Sport- und Volksfeste, an denen
jeder teilnehmen konnte.

14 LAFER 2/2023

das Thomas Mann in seinem Josephsroman verewigte:
~Wihrend Pharao (..) in groflem Gepriange durch die
Stadt zieht, ist auch die Menge des Volkes (...) hiipfend
auf den Beinen (...), als wenn nie wieder der Abgaben-
schreiber das Fronbauerlein heimsuchen sollte.“ Die
Christen erschufen Weihnachten nachweislich erst-
mals im Jahr 336 nach Christus in Rom. Im Mittelalter
blieb das Feiern dem Hof vorbehalten, mit viel Glanz
und Gloria wurden Macht und Klassenunterschiede
demonstriert, im Barock kiimmerte man sich um den
Rahmen des Ganzen: Wer darf Gastgeber sein, wie lau-
ten Tischordnung und Programm? Mit dem Schiitzen-
fest trumpfte die Frithe Neuzeit auf. Die Neuzeit im
Anschluss mit einer unglaublich grofden Vielfalt des
Felerns: von totalitiren Festinszenierungen, Vereins-
festen und Betriebsfelern im 20. Jahrhundert bis zu
Schaumpartys, Musikfestivals, Events, Raves und
Technoparaden der Gegenwart. Warum?

Nur Poesie, Religion, Liebe — und Feste konnten die

Widerspriiche des Lebens auflosen, so beschreibt es
Staatsrechtler und Philosoph Josef Isensee in seinem

ROMISCHES REICH

Mehr als 100 Feiertage kannte
das romische Imperium, meist
zu Ehren etner der unzdhligen
Gotter. Selbst Weithnachten
wurde in Rom erfunden — natiir-
lichvon den ersten Christen.

ILLUSTRATIONEN: Ki/Midjourney (6)




2008 erschienenen Werk ,,Die Philosophie des Festes®,
in der er von der menschlichen ,Notwendigkeit des
Feierns® spricht. , Im Fest triumphiert die Person uiiber
das Elend der Umstande®, so Isensee, ,wer die Last
des Alltags tragt, braucht das Fest, um den Alltag aus-
zuhalten.” Und dazu gehort schon die Vorfreude, die
aus dem Fest ein Event macht. Was gibt es zu essen,
welches Outfit soll ich tragen, wie dekoriere ich den
Tisch und welche Freunde mochte ich um mich wissen?

Das Fest selbst kann aus den unterschiedlichsten
Anlassen gefeiert werden: Aus wiederkehrenden wie
Silvester und Sommersonnenwende, religiosen wie
Gottesdienst und Erntedank, personlichen wie
Geburtstag, Verlobungund Hochzeit oderaus sachbezo-
genen wie Weinfeste, Premierenfeiern und Schiffs-
taufen. Auch die Kultur ist entscheidend: In Indien hul-
digen Hindus Gott Brahma zum Pushkar-Mela in
Rajasthan mit einem der grofdten Kamelmarkte der
Welt, in Deutschland stiirmen in manchen Regionen
exakt 52 Tage vor Ostersonntag weibliche Narren um
11.11 Uhr am Vormittag die Rathauser, um typisch

MITTELALTER
Das Volk feierte eher Privates
wie Geburt oder Hochzeit und
religiose Feste wie Ostern und
Pfingsten. Adel und Hof tischten
grofS auf, um Macht und
Reichtum zu demonstrieren.

BAROCK
Beim Adel dauerten Festivitdten
im 17. und 18. Jahrhundert
tagelang. Perfekt orchestriert,
rethte sich ein extravagantes

Ereignis an das andere: iippige
Bankette, Bootsfahrten, Bdlle ...

mannliche Textilien zu beschneiden. Der Vielfalt des
Felerns scheint keine Grenzen gesetzt.

Ihnen allen ist und bleibt jedoch das Wir-Erlebnis
gemeinsam. Wir haben es zusammen geplant, darauf
hingefiebert, geteilt und erlebt. Das Fest ist ein Akt der
Gemeinschaft, der von der Dinner-Party tliber das
Weihnachtsfest bis zum Jubel bei einer Fufiballwelt-
meisterschattreichen kann. Es schafit Momente flir die
Ewigkeit, den Kontrast zum Alltag, geteilten Genuss

und noch so viel mehr. Freunde, Unterhaltung, Verlan-
gen, Glick, Vergniigen, Heiterkeit, Liebe — und Freiheit.
Oder, wie Sigmund Freud es formulierte: Feste sind ,,ein
felierlicher Durchbruch eines Verbotes. Ein gestatteter,

vielmehr ein gebotener Exzess.”

NEUZEIT

2/2023

Noch immer feiern wir religiose
oder volkstiimliche Feste wie das
Schiitzenfest. Sie stdrken die
Gemeinschaft, bewahren
Brauchtum und sind eine kurze
Flucht aus dem Alltag.

LAFER 15



LAFER & FRIENDS FESTE UND BRAUCHE

andere Feste

Jede Nation hat ihre Eigenheiten — wir haben uns
bei Johann Lafers prominenten Freunden umgehort,
zu welchen Anlassen sie besonders gern feiern

, , Eines meiner liebsten Feste ist tat-
sachlich der 1. August, der Schwei-

zer Natilonalfelertag. Mein Vater

war selbststandig als Elektriker und leiden-
schaftlicher Blasmusiker, und ich habe es
als Kind geliebt, 1hn auf die Dorflfeste zu be-
gleiten. Es wurde grofd aufgefahren und or-
dentlich Blasmusik gespielt — da habe ich
stundenlang getanzt und mich von Knie zu
Knie geschwungen. Mir war schon immer
das Zwischenmenschliche am Wichtigsten,
deswegen bin ich auch Kochin geworden,

Kontakt mit Menschen brauche ich wie die
Luft zum Leben. Dank meiner Ausbildung
in Zirich war ich dann mehr Stadtmensch
und habe Technobevorzugt - seit ich 30 bin,
gehe 1ch allerdings wieder regelmaidig zum
1.-August-Fest. Seit drei Jahren muss mein
Mann sogar darauf verzichten, an dem Tag
mit mir in den Urlaub zu fahren! Je nach
Gemeinde wird anders gefeiert, aber alle ha-
ben ein Hohenfeuer. Da tragen die Erwach-

16 LAFER 2/2023

SCHWEIZ
Meta Hiltebrand

Die 37-jahrige Fernsekochin ist
inzwischen auch auf deutschen
Kanalen keine Unbekannte

senen Fackeln und die Kinder Lampions,
und man wandert gemeinsam zum hochs-
ten Punkt des Dorfes, um dort um zehn Uhr
ein riesiges Lagerfeuer zu entfachen. Und
dann packt jeder seine Cervelat, die typi-
sche Schweizer Wurst, oder eine Bratwurst
aus, man grilliert zusammen und trinkt
Bier. Herrlich. Die Schweizer sind meist ja
etwas ruhiger und korrekter im Belsam-
mensein als die Deutschen, aber wenn du
Gluck hast, wird dann noch ein wenig ge-
tanzt und die obligatorische Nationalhym-
ne gesungen. Von Knie zu Knie schwinge ich
mich nicht mehr - aber bei der Hymne singe
ich lautstark mit. Und das Felern im priva-
ten Kreis? Begehen wir in der Familie am
liebsten mit Fondue oder Raclette. Dazu sit-
zenwir anderlangen Tafel in der Kiiche und
ein jeder erzahlt zu einem guten Glas Wein
aus seinem Leben - in der Kiiche finden be-
kanntlich die besten Feste statt.”

OSTERREICH

Gregor Schlierenzauer

»Schlieri®, wie der 33-Jahrige genannt
wird, ist der siegreichste mannliche

Skispringer der Weltcup-Geschichte
’ , sie fielen, auch ein paar der Wein-

tage oder Volksmusikfeste Tirols,
da habe ich schon mal die Lederhose ausge-
packt. Aberich bin generell weniger der Typ

fur Tracht. Als Spitzensportler hatte ich
auch wenig Zeit, die vielen Brauchtiimer

Feste habe ich stets so gefeiert, wie

und Feste hier in der Region mitzumachen.
Besonders die Zeit vor der Vierschanzen-
tournee, die jedes Jahr Ende Dezember be-
ginnt, widmete ich bis zum Karriereende
2021 weniger dem Felern als vielmehr der
intensiven Vorbereitung. Fir mich war
Weilhnachten daher sprichwortlich immer
sehr besinnlich. Meine schonsten Feste wa-

ren zu dieser Zeit die Empfange, wenn ich
von Wettkimpfen zuriickkam. Neben
Freunden und der Familie war immer das
ganze Dort auf den Beinen, eine Musikka-
pelle spielte — wie nach Olympiain Vancou-
ver, wo wir Gold im Teamund ich Bronze 1im
Einzelspringen geholt haben. Das war ein
toller Kontrast, so urosterreichisch. Man

vermisst seine Heimat wahrend der Wett-
kampfe - da war ein solches Willkommen
immer doppelt beriithrend. Heute bedeuten
Feste in der Heimat fiir mich, mit meiner
Familie gutburgerliche, Osterreichische
Klassiker an Weihnachten genief3en zu kon-
nen, die wir gemeinsam kochen: Schnitzel,
Hirschbraten, Forelle, Lamm. Dann sitzen
wir alle beisammen, inklusive der 94-jahri-
gen Grofdmutter — und singen 1im Anschluss
»,otille Nacht, heilige Nacht®. Da ich sehr
gern esse und koche, kann ich mich zu sol-
chen Anliassen nun richtig ausprobieren -
und es vollends geniefden.”
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ENGLAND
Francis Fulton-Smith

Seine Darstellung von Franz-Josef
Straufd in ,Die Spiegel-Affare“ 2014
bescherte dem 57-Jahrigen einen Bambi

27

Pudding von der Oma. In meiner Londoner
Zeit haben wir dann den typischen Turkey,
Truthahn mit vielen Bellagen gemacht -
und das gibt es nach wie vor bel und von mir
auch jetzt in Deutschland an Weihnachten.
Geselligkeit 1st mir sehr wichtig, Familie

Bel uns im Norden Englands in
Lancashire gab es an Weilhnachten
immer Roastbeef und Yorkshire

und Freunde zusammenzubringen und mit
vielen Kerzen auf dem Tisch und am Baum
ein heimeliges Urzeitgefiihl a 1a Lagerfeuer
herzustellen, ist das Schonste. Einen Unter-
schied machen wir nach wie vor bei der Be-
scherung. Da meine Eltern schon friih ge-
schieden waren, hatteich als Kind das grofle
Gliick, sowohl an Heiligabend bel meiner
deutschen Mutter als auch am Boxing Day
bel meinem englischen Vater einen Tag dar-
auf Geschenke auspacken zu konnen. Bei
uns 1st das heute genauso, unsere Kinder
feiern am 24. bel der Mutter und ein, zwel
Tage spater bel mir — und haben dann auch
zweimal Bescherung. Man muss das Beste
aus Situationen machen, darin sind wir gut.
Ich erinnere mich auch gern an das Kricket-
spielen in England, das war dort immer ein
Fest, well es eine urenglische Tradition ist.
Mit Barbecue bel meinem Onkel, zur Not
und oft auch beinhart im Regen. Und so sor-
gen mein Vater und ich nach wie vor fiir den
kulturellen Austausch: Er als Griundungs-
mitglied des ,,Munich Cricket Club®“ - und
ich als derjenige, der seine Freunde auch im
Regen zum Barbecue einladt. Tropfen auf
den Kopf und Pint in der Hand - i1st doch
herrlich!“

GRIECHENLAND

Vicky Leandros

Nach 55 Jahren nimmt die Sangerin

hun mit einer grofden Tournee noch bis
2024 Abschied von der Buhne

) Auf Griechisch sagt man ,Kala
Christougenna“statt,,Frohe Weih-
nachten®. Der Start des Festes 1st

direkt der 24. Dezember, auch wenn die Be-
scherung urspriinglich am 1. Januar statt-
fand. Nun hat sich das geandert auf den
24. oder manchmal auch 25. Dezember,
wenn die Geschenke vom heiligen Vassilios
gebracht werden und traditionell unter dem
Welhnachtsbaum liegen. Weilthnachten in
Griechenland ist nicht nur musikalisch ein
Highlight, sondern auch sehr gepragt von
Gemeinschaft und Nachbarschaft. Mit
Glockchen und Trommeln gehen am 24. De-
zember die Kinder von Haus zu Haus, um
traditionelle Weilhnachtslieder zu singen
und die Geburt Christi zu verkiinden. Man
geht In die Kirche, einige gehen auch aus
und feiern frohlich mit Freunden, ver-
gleichbar mit unserem deutschen Silvester.
Ich feiere mit meiner Familie an den Weih-
nachtstagen zuhause. Es gibt Weilthnachts-
geback: Kourambiedes - Butterplatzchen
mit Mandeln - und Melomakarona - Honig-
geback. Auf der Festtafel am Weihnachts-
abend wird 1n den meisten Familien der
Truthahn serviert, oder auch Gans und
Ente gefiillt. Ich koche am liebsten ,,Ente a

I’Orange®, das Rezept dazu habe ich in mei-
nem eigenen Kochbuch verraten.”

BRASILIEN/ITALIEN
Jana Ina Zarrella

Brasilien, Deutschland, Italien sind die
Wurzeln des Moderatoren-Ehepaars

Jana Ina, 47, und Giovanni Zarella, 45
, ’ fir mich immer Weilhnachten, weil

ich religios erzogen wurde. An Hei-
ligabend, dem wichtigsten Tag, haben wir
uns schick gemacht, die Frauen waren sogar
nochmal beim Friseur. Abends ging es um
22 Uhr zur heiligen Messe, anschliefsend
mit der Grofsfamilie - meine Oma hatte sie-
ben Kinder und entsprechend viele Enkel -
zu melner Grofdmutter, und es gab ein Fest-
essen um Mitternacht. Das war das Grofite
fiir mich und meine Cousins. Wir haben die

Welhnachtsgeschichte aufgefiihrt und ge-
betet und uns an alles erinnert, wasim Jahr

Das grofdte Fest in Brasilien war

passierte und wer von uns gegangen war.
Zum Essen gab es Pute mit Kirschen und
Ananas aus dem Ofen, dazu glasierten
Schinken, Farofa aus Maniokmehl, Reis mit
Rosinen und Kartoffelsalat mit Apfel — alles
frisch-fruchtige Gerichte und leichte Kost,
Weilhnachten ist bel uns ja mitten 1im Som-
mer. Erst nach dem Essen wurden die Ge-
schenke ausgepackt. Das bedeutete, dass
wir Kinder oft bis drei Uhr frith wach blie-

ben, was wir natlirlich super fanden. Heute,

mit unseren eigenen zwel Kindern, feiern
Giovanni und ich Weihnachten italienisch-
brasilianisch-deutsch. Dinner gibt es ab
acht, es wird gebetet und gesungen wie in
melner Kindheit in Brasilien und zu essen
gibt es Fisch wie in Italien. Wenn meine
Mama und mein Bruder da sind, bereiten
wir auch eine Pute zu. Zum spaten Abend
machen wir eine Tombola und essen Kasta-
nien und Mandarinen, wie in Italien. Fir
uns 1st wichtig, dass wir beide unsere Tradi-
tionen mit unseren Kindern weiterleben.”

2/2023 LAFER 17



~ Einfach

_ ~ Diese sechs festlichen Rezepte
g _ fesseln Sie nicht an die Kiiche, Ihre Giste

11“: iy

aber begeistert an den Tisch

Fotos: , Foodstyling: Styling:
JANNE PETERS: ADAM KOOR ANKA REHBOCK
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O hsenbéickchen in
- Burgunder mit Pastinaken-

Petersilien-Piiree und
' Olfangen—Mﬁhrchen

f Rezept auf Seite 24

18 LAFER 2/2023 .-



Wildlachs-Tataki
im Sesammantel mit
Mandarinen-Yuzu-Nage
und Kichererbsen- | 4
Wasabi-Creme = “*"
Rezept auf Seite24 | <

2/2023 LAFER 19



REZEPTE FUR FESTLICHE ANLASSE

Entenkeule in Apfelwein
mit knusprigem
Kartoffel-Rotkohl-Strudel

Rezept auf Seite 25

20 LAFER 2/2023
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- Maishdhnchenbrust mit
Orangen-Brandy- Glasur und
- Maronen-Brezel-Fiillung
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REZEPTE FUR FESTLICHE ANLASSE

Gediinstete Seezungenrollchen
mit Sesam-Pak Choi
und Apfel-Curry-Sauce

Rezepl auf Seite 26
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REZEPTE FUR FESTLICHE ANLASSE

Ochsenbickchen in Burgunder
mit Pastinaken-Petersilien-Piiree und
Orangen-Mohrchen

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Bdckchen:
2-3 Ochsenbdckchen
aca. 450g

Salz, Pfeffer

30 g Butterschmalz

250 g gewiirfeltes
Wurzelgemiise
(Karotte, Zwiebel,
Sellerie, Lauch)

2 FEL Tomatenmark
500 ml Rotwein
(Burgunder)

250 ml Rinderfond
(frisch oder Glas)
3 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige

2 Lorbeerbldtter

Fiir Piiree und Mohren:
400 g Pastinaken
300 ml Gemiisebriihe
4-5 Zweige

glatte Petersilie

75 g Butter

Salz, Cayennepfejffer
Zucker

400 g Fingermohren
Schale und Sajt von

1 Bio-Orange

1 EL Olivenol

1 EL Zucker

2-3 EL alter Aceto

Balsamico

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min.
+ca. 3 Std. garen

SCHWIERIGKEIT
000

24 LAFER 2/2023

1 Ofen auf 180 "C vorheizen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wurzen und in heifdem
Butterschmalz in einem Brater von allen
Seiten anbraten. Gemusewdurfel dazuge-
ben und langsam goldbraun mit anbraten.
Tomatenmark hinzuftigen, kurz mitrosten
und mit einem Schuss Rotwein abloschen.
Etwas einkochen lassen, erneut mit Wein
abloschen. Diesen Vorgang wiederholen,
bis der Wein aufgebraucht ist. Mit Rinder-
fond auffullen, Krauter dazugeben und mit
geschlossenem Deckel ca. 3 Std. im Ofen
auf der untersten Leiste gar schmoren.

2 |Inzwischen Pastinaken schalen, wurfeln
und in Bruhe zugedeckt in ca. 20 Min.
garen. Petersilie waschen, trocken schut-
teln, Blatter abzupfen. Gegarte Pastinaken
mit einer Schaumkelle herausheben. Mit
Petersilie, Butter und ca. 2-3 EL Kochsud
In einem hohen Becher mit dem Stabmixer
fein pUrieren. Creme mit Salz und
Cayennepfeffer wiurzen und warm halten.

3 Mohren putzen und mit der Orangen-
schale inTEL heifdem Olivenaol 1-2 Min.
andunsten. Dann mit Zucker bestreuen
und die Mohren leicht karamellisieren.

Mit Orangensaft abloschen und zugedeckt
bei schwacher Hitze in ca. 5 Min. garen.
Dann offen sirupartig einkochen lassen
und die Mohrchen damit glasieren.

4 Gegarte Backchen aus dem Sud
nehmen, halbieren oder in dicke Scheiben
schneiden und warm stellen. Sud durch ein
feines Sieb passieren. Dabei das weich
geschmorte Gemuse mit durchpassieren,
um die Sauce zu binden. Etwas einkochen,
dann mit Balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken. Backchen mit Pastinaken-
Petersilien-Plree und Orangen-Mohren
anrichten, Sauce uber die Backchen traufeln.

Wildlachs-Tataki im Sesammantel

mit Mandarinen-Yuzu-Nage
und Kichererbsen-Wasabi-Creme

7

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Creme:

200 g gegarte
Kichererbsen

(frisch oder Dose)

2 EL Wasabi-Paste
3-4 EL Olivenol
Saftvon 1 Limette
Salz, Cayennepfejffer

Fiir das Tataksi:

3 Bio-Mandarinen

4 Wildlachsfilets

ohne Haut und Grdten
aca. 120 g

1 EL Sesamol

Salz, Pfeffer

3 EL Yuzusaft
(Asialaden oder
Internet)

1 TL Stdrke mit etwas
kaltem Wasser verriihrt
50 g kalte Butter,
gewlirfelt

2 EL dunkle Miso-Paste
je 2-3 EL schwarzer
und wetfSer

gerosteter Sesam

nach Belieben
Estragonzweige

als Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min.

SCHWIERIGKEIT
LIOK®

1 FUrdie Creme abgetropfte Kichererbsen
mit Wasabi, Olivenol und Limettensaftin
einem hohen Becher mit dem Stabmixer
zU einer feinen, glatten Creme purieren,
mit Salz und Cayennepfeffer wlrzig
abschmecken.

2 Von einer Mandarinen die Schale fein
abreiben. Alle Mandarinen halbieren und
den Saft auspressen. Lachsfilets kalt
abbrausen und trocken tupfen. Das
Sesamolin einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Filets rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im heif3en Ol auf jeder
Seite ca. 30 Sek. scharf anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und auf Klchenpapier
entfetten. Bratansatz mit Mandarinensaft
abloschen, Schalenabrieb hinzufugen, alles
leicht einkochen lassen. Dann den Yuzusaft
unterruhren, die Starke mit etwas kaltem
Wasser verruhren und die Sauce damit
leicht binden. Pfanne vom Herd ziehen,
Butter unterschwenken. Die Nage mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Lachs zuerst rundum mit Miso einstrei-
chen, dann im Sesam walzen. Die Filets mit
einem scharfen Messer jeweils einmal
langs halbieren. Mit der Creme und der
Nage auf Tellern anrichten und nach
Belieben mit etwas frischem Estragon
garnieren.



Entenkeule in Apfelwein

mit knusprigem

Kartoffel-Rotkohl-Strudel

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Entenkeulen:
200 g Schalotten

4 Entenkeulen

Salz, Pfeffer

30 g Entenschmalz
500 ml Apfelwein
400 ml Entenfond

2 Lorbeerbldtter

2 Rosmarinzweige

2 kleine Apfel

50 g zerlassene Butter
2-3 EL Zucker

3 EL Apfel-Balsamessig
50 g kalte Butter,
gewlirfelt

Fiir den Strudel:

250 g vorwiegend
festkochende Kartoffeln
30 g Butterschmalz
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

300 g gegarter Rotkohl
(frisch oder Glas)

4 Strudelteigbldtter, ca.
30 x 40 cm (Kiihlregal)
75 g fliissige Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min.
+ca. 2,5 Std. garen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Schalotten schalen, je nach Grofde hal-
bieren. Entenkeulen salzen und pfeffern, in
heifiem Schmalz in einem grofden, breiten
Brater mit den Schalotten rundum kraftig
anbraten. Erst Apfelwein und Entenfond
dazugeben, dann Lorbeer und Rosmarin.
Keulen ca. 2 /> Std. bei mittlerer Hitze auf
dem Herd zugedeckt leise schmoren,
gelegentlich wenden.

2 |nzwischen fUr den Strudel den Ofen auf
200 "C vorheizen. Kartoffeln schalen, grob
raspeln und in heifdem Butterschmalz etwa
6 Min. in einer breiten Pfanne leicht
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wurzen. Anschlie-
3end den Rotkohl untermischen und den
Mix vollstandig erkalten lassen.

3 Ein Strudelteigblatt auf ein Kiichentuch
legen, mit fllissiger Butter bestreichen,
darauf das zweite leicht auflegen, mit
Butter bestreichen. Mit dem dritten und
vierten Teigblatt genauso verfahren. Rot-
kraut am unteren Rand in einer langlichen
Bahn verteilen. Strudel mit Hilfe des
Kluchentuchs straff aufrollen, mit restlicher
Butter bestreichen. Vorsichtig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen, in ca.
35 Minuten goldbraun und knusprig backen.

4 }ipfel waschen und halbieren, Kern-
gehause entfernen. Die Schnittflache mit
Zucker bestreuen und diese in zerlassener
Butter goldbraun karamellisieren. Wenden
und abgedecktin der heifden Pfanne neben
dem Herd ziehen lassen.

5 Keulen und Schalotten auf ein Blech
geben, im heifden Ofen weitere 15-20 Min.
nachbraunen. Schmorsud wahrenddessen
mit Salz, Pfeffer und Apfel-Balsamessig
leicht einkochen, dabei wlrzig abschme-
cken. Zum Schluss die kalte Butter
stickchenweise untermixen.

6 Strudel mit einem Sagemesser auf-
schneiden, mit Entenkeulen, Apfelhalften,
Schalotten und Sauce auf Teller anrichten.

Maishihnchenbrust mit

Orangen-Brandy-Glasur und
Maronen-Brezel-Fiillung

-
"
€

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Fiillung:

1 altbackene Brezel

100 g gegarte Maronen
2 Zweige glatte
Petersilie

1 Zwiebel

1 EL Butter

100 ml Milch

1 E1 (Grofie M)

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Fiir das Fleisch:

4 Maishdhnchenbriiste
mit Haut und Knochen
aca.180g

3 Bio-Orangen

1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

100 ml Weinbrand,

z. B. Brandy

75 ml krdftige
Gefliigelbriihe

1 EL Honig

1 rote Zwiebel

8-10 Spitzkohlbldtter
2 EL Rapsol

1 EL Zucker

3 EL Weiffweinessig
75 g kalte Butter,
gewlirfelt

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 60 Min. +
ca. 25 Min. garen

SCHWIERIGKEIT
00O

1 FUr die Fullung die Brezel klein wurfeln,
die Maronen grob hacken. Petersilie
waschen, trocken schutteln, Blatter
abzupfen und fein hacken. Alles in eine
Schussel geben.

2 /wiebel schalen, fein wurfeln und in
zerlassener Butter in einer Pfanne glasig
andunsten, mit Milch abloschen. Mit dem
Ei zum Brezelmix geben, grindlich ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss kraftig wurzen.
10 Min. einweichen lassen.

3 Furdas Fleisch in die Maishahnchen-
bruste jeweils seitlich eine tiefe Tasche
schneiden. Mit der Brezel-Mischung flllen
und die Offnung mit Zahnstochern
verschliefden.

4 Ofenauf130 'Cvorheizen.1 Orange
halbieren, jeweils in Scheiben schneiden.
Ubrige Orangen auspressen. Das Fleisch
mit Orangenscheiben in einer ofenfesten
Pfanne in heifdem Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun anbraten, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Den Bratensatz mit
Brandy abloschen, Orangensaft, Geflligel-
bruhe und Honig hinzufugen, Pfanne auf
den Ofenboden stellen und das Geflligel
darin in ca. 25 Min. langsam saftig garen.

5 Inzwischen Zwiebel schalen und in
Streifen schneiden. Spitzkohlblatter in
mundgerechte Stlcke schneiden. Beides in
einer breiten Pfanne in heifd3em Rapsol ca.

6-8 Min. braten. Dabel mit etwas Zucker
bestreuen und gelegentlich wenden. Dann
mit Essig abloschen, mit Salz, Pfeffer
kraftig wurzen.

6 Fleisch aus dem Ofen nehmen, schrag
halbieren, mit dem Spitzkohl auf Teller
verteilen. Sud in der Pfanne sirupartig
einkochen. Pfanne vom Herd ziehen, kalte
Butter unterruhren, nochmals kraftig
abschmecken und mit Orangenscheiben
auf dem Fleisch verteilen.
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REZEPTE FUR FESTLICHE ANLASSE

Sellerieravioli

in Triiffel-Nuss-Butter auf
rahmigem Lauchgemiise

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Ravioli:

300 g Knollensellerie
Salz

50 g Creme fraiche
25 g Butter

200 g doppelgriffiges
Mehl

5 Eigelb

2 EL Olivenol

Salz

Fiir den Lauch:
1dicke Stange Lauch
75 g Butter

2-3 TL Mehl

75 ml WeifSwein

50 ml weifSer Portwein
200 ml Gemdlisebriihe
125 ml Sahne

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

25 g Triiffelbutter

ca. 30-40 g schwarzer
Wintertriiffel
(alternativ TK,
aufgetaut)

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min. +
30 Min. kiihlen

SCHWIERIGKEIT
000

26 LAFER 2/2023

1 Sellerie schalen, klein wurfeln und
zugedeckt in ca. 20 Min. in kochendem
Salzwasser garen. Abseihen und in einer
Klichenmaschine mit Créme fraiche und
Butter fein purieren. Mit Salz abschmecken
und vollstandig abklhlen lassen.

2 Inzwischen Mehl mit Eigelben, Ol und
Salz zu einem glatten, geschmeidigen
Nudelteig kneten, in Folie wickeln und fur
ca. 30 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.

3 Nudelteig dunn ausrollen. Mit einem
Ausstecher von ca. 8 cm @ Kreise
ausstechen. Jeweils in die Mitte 2 TL
SelleriepUree geben, den Rand dinn mit
Wasser bepinseln und halbmondformig
zusammenklappen. Rander dabei fest
zusammendrucken.

4 FuUr denlLauch die Stangen putzen, langs
halbieren und grundlich waschen. Lauch-
halften quer in breite Streifen schneiden
und diese in einem breiten Topfin25¢g
Butter ca. 2 Min. farblos anschwitzen. Dann
leicht mit Mehl bestauben und mit Port-
und Weifdwein abloschen. Bruhe und Sahne
dazugiefden und alles ca. 10 Min. leise bei
mittlerer Hitze zugedeckt kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss wurzen.

5 Dierestliche Butter mit der Truffelbutter
In einer breiten Pfanne unter standigem
Ruhren so lange erhitzen, bis sie eine leicht
nussbraune Farbe annimmt. Truffel dinnin
die gebraunte Butter hobeln und darin kurz
ziehen lassen. Ravioli ca. 3 Min. in spru-
delndem Salzwasser bissfest garen, dann
gut abtropfen lassen und in der Nussbutter
schwenken. Lauch auf Teller verteilen,
Sellerieravioli darauf anrichten. Truffel-
Nuss-Butter aus der Pfanne daruber-
traufeln und sofort servieren.

Gediinstete Seezungenrollchen
mit Sesam-Pak-Choi und
Apfel-Curry-Sauce

Ay

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Sauce:

1 kleine rote Chilischote
400 ml Apfelsaft

2 TL Currypulver

1-2 TL Stdrke

100 g kalte Butter,
gewtirfelt

Salz

1- 2 EL Limettensaft

Fiir Fisch und Gemiise:
4 Stangen Zitronengras
8 Seezungenfilets
aca.80g

Salz, Pfeffer

1- 2 EL Limettensaft

4 Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Sesamol

6 Mini-Pak-Choi

(ca. 350g)

3 EL helle Sesamsaat
150 ml Fischfond

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 F0rdie Sauce die Chilischote langs
halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden. Apfelsaft mit Currypulver und
Chilistreifen in einem Topfin ca. 10 Min. um
die Halfte auf ca. 200 ml einkochen. Starke
mit etwas kaltem Wasser anruhren, die
Reduktion leicht damit binden, Topf vom
Herd nehmen. Dann stuckchenweise kalte
Butter unterruhren. Sauce mit Salz und
etwas Limettensaft wlrzig abschmecken
und warm halten.

2 /Zitronengras langs halbieren, Halften
spitz zuschneiden. Seezungenfilets
waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer
und etwas Limettensaft wlrzen. Fisch-
filets aufrollen und mit jeweils einem
Zitronengrasspief? fixieren.

3 Lauchzwiebeln putzen und schrag in
Kurze Stlcke schneiden. Knoblauch scha-
en und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Pak Choi putzen und langs halbieren. Lauch-
zwiebeln und Knoblauch in einem breiten,

flachen Topf oder einer Pfanne in heifdem
Sesamol anbraten. Pak Choi und Sesam
hinzufugen und ca. 1-2 Min. unter
gelegentlichem Ruhren mit anschwitzen.
Dann mit Fischfond abloschen, See-
zungenrollchen auf das Gemuse setzen.
In Topf oder Pfanne mit Deckel bei
mittlerer Hitze ca. 10-12 min. garen.

4 Gemuse und Rollchen aus der Sauce
nehmen, gut abtropfen lassen, etwas

nachwurzen und auf Tellern anrichten.
Apfel-Curry-Sauce uber Fisch und
Gemuse verteilen. Dazu passt am
besten Basmati-Reis.
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DIE KUNST DES GASTGEBENS

Sitzordnung:
Fluch oder Segen”?

Fur die einen ist sie der Schlussel zu einem gelungenen
Fest, fur andere verhindert sie Spontanitat

Text:
GABRIELE THAL

er schon einmal einen langen Abend neben

einem langweiligen, von der Platzkarte

zugespielten Tischnachbarn durchstehen
musste, weild: Eine gute Sitzordnung ist ein Meister-
werk. Fur grofde Anlasse wie Jubilden, runde Geburts-
tage oder Hochzeiten ist sie natiirlich unerlasslich. Die
Aufforderung , Setzt euch einfach, wohin ihr wollt®
tiberfordert schon in kleinerem Rahmen viele. Meist
fiihrt es dazu, dass Paare und Bekannte sich zusam-
menfinden und Neulinge der Runde tibrig bleiben wie
frither in der Sportstunde beim Manschaftenwihlen.
Eine Sitzordnung und liebevoll gestaltete Namens-
schilder heifden Gaste wertschiatzend willkommen, fin-
det Silvia Lafer, die Platzkarten auch gern als Mitgebsel
selbst bastelt. Fir sie bedeutet die Planung Vorireude
und garantiert das Gelingen des Festes mit. Aber wie
platziert man seine Gaste am besten? ,,Der Ehrengast
kommt neben den Gastgeber®, rat Silvia Lafer. Paare

28 LAFER 2/2023

setzt man einander gegeniiber, lautet eine weitere Re-
gel, so hat jeder mindestens einen neuen Nachbarn. Das
belebt das Tischgespriach. Am besten wahlt man immer
elnen bekannten und einen unbekannten Nachbarn pro
Gast. Dann stimmt die Balance.

Aber es wird wahrscheinlich nie perfekt aufgehen.
Zum Gluck kommt bel jeder Feler irgendwann der Zeit-
punkt, wo die Gaste nach Belieben die Platze wechseln.
Diese Art von Dynamik ist Haya Molcho alias NENI
(siehe auch S. 58) am liebsten, eine Sitzordnung braucht
sie nicht. ,Ich mochte Menschen kennenlernen und bin
offen fiir neue Begegnungen, das finde ich bereichernd
und kommunikativ.” Zwanglos 1st dabel das Stichwort.

Denn manchmal sei es erfolgreicher, seine Gaste sich
selbst zu tiberlassen. Manche haben sich vielleicht lan-
ge nicht gesehen, mancher hort lieber anderen zu, oder
ein Kennenlernen beim Aperomochte am Tisch vertieft
vertieft werden - freie Platzwahl macht das moglich.

FOTO: Dmitry Galaganov/stock.adobe.com



T

- :-\i"'

S b Ve
Iil‘ ":. .-‘*H;‘_-
- 1.-""‘-‘ 1 r; \ 1

- ;

W

ol =
- I'.."':. 1.: b ‘@

L™

JETZT BEI

»

Google Play

h

Die Waldfleisch App ermoglicht einen einfachen Zugriff auf
das hochwertige Fleisch vom Jager aus der Region.

-
N\,

N
# Ladenim

@& App Store J




WEINTIPPS

Perlen
zum Fest

Von Crémant bis Sekt: Mit diesen
feinen Schaumweinklassikern aus Europa verleihen
Sie jeder Feier ein glamouroses Prickeln

Text:
KATHARINA MATHEIS

OMAINE
7

AMIRAL

NT DE LOIKI
MICHEL GENDRIER
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Amiral Crémant de Loire Zero Dosage

DOMAINE DES HUARDS

Ein Schaumweiln aus dem Hinterland
der Loire, Familie Gendrier arbeitet
auf 1threr Domaine Huards biodyna-
misch. Ihr Crémant spiegelt sein

Terroir mit eindrucksvoller Salzig-
keit wider. Der Grofiteil Chardonnay,
dazu ein Fiinftel Pinot Noir - das
verleiht thm zitrisch-frischen
Charakter, der von Brioche- und
Nussnoten begleitet wird. Kompro-
misslos trocken mit auflergewohn-
licher Mineralitat ohne schmeicheln-
de Siifde. € 33, www.gute-weine.de

Champagner Bratbirne alkoholfrei

JORG GEIGER

Die historische Sorte Champagner-
Bratbirne ist seit Ewigkeiten auf der
Ostalb zu Hause. Doch als Jorg Geiger
daraus einen Schaumwein kelterte,
wurde thm die Verwendung des
Begrifts vom franzosischen
Champagnerkomitee untersagt.
Seither steht einfach C.-Bratbirne auf
dem Etikett. Gerade in der alkohol-
frelen Variante ein Genuss: herbe

Aromen von Krautern und Gewliirzen

mit feiner Hefenote. Ein trockener
Aperitif mit Anspruch. € 19,90,
www.manufaktur-joerg-geiger.de

Franciacorta Satén Millesimato Brut 2018

CA'DEL BOSCO

Auf dem Weg zum Gardasee lassen viele die Francia-
cortalinks liegen - ein Fehler! Von dort kommen die
besten Schaumweine Italiens, wie dieser Saten, der mit
weniger Druck gemacht wird und seidig iiber die Zunge
lauft. Ein Schmeichler aus Chardonnay (80 % ) und

Pinot Bianco mit Noten von Aprikose, Orange und
erfrischend mineralischem Kick. Zur besten Entfal-
tung ein Weinglas nehmen! € 52, www.gute-weine.de



Fabrice Pouillon Champagne extra brut

GRANDE VALLEE METHODE

Die Champagne ist von grofden Herstellern
gepragt, hier ist es bisweilen schwierig, authenti-
sche, handwerklich arbeitende Qualitatsbetriebe
zu finden. Das Familienweingut Fabrice Pouillon
ist einer. Sein Grande Valée Methode ist so etwas
S LON wie die Visitenkarte des Hauses: wunderbar

- komplex und facettenreich mit Aromen von

e Brioche, reifem Steinobst und Salzigkeit. Dazu

eine weiche, elegante Perlage. Magnifique!

€ 42,60, www.wein-kreis.de

Descregut Reserva Corpinnat Brut nature 2019
CAN DESCREGUT

Erst seit einigen Jahren gibt es die spanische
Schaumweinbezeichnung Corpinnat: eine
Kollektivmarke im Cava-Gebiet fliir handwerkli-

# | che Premiumschaumweine aus traditionellen
Cuvée Prestige Sekt brut nature Sorten. Die Qualitatsanforderungen uibertrefien

WEIN E Ul H O FFLIN die fliir Cava deutlich. Der Descregut Corpinnat

Dieser Sekt aus Chardonnay, Pinot Noir und Pinot bringt Frucht und lebendige Frische ins Glas, ohne
Meunier ist ein Statement: eine eher dunkle Farbe, dabeil an Tiefgang zu verlieren, mineralisch bei
dazu Aromen von Waldbeeren, Trauben und Birnen, wunderbarem Mousseux. Grofdartig!
begleitet von einem wiirzig-herben Touch am Gaumen. € 13,60, www.wein-kreis.de

Hier ist nichts kitschig oder verspielt. Das macht

den Sekt auch zu einem ernsthaften Essensbegleiter -
und bestatigt das Weingut Hofllin als Geheimtipp

in der Sommelierszene.

€ 24, www.weingut-hoefflin.de

flin

i
_
|

ekt brut n

b
o1y
=
U
)
o
4
% _1;
=
-/

FOTO: Michael Bernhardi
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SETETE

Wer Asien schatzt,
muss Vietham
lieben: Frische und
Vieltalt der Kiiche
sind betorend, die
[Landschaften
atemberaubend
—und gemeinsamer
Genuss ist Teil der
gelebten Kultur

Text:
SARAH MAQUARDT

Fotos:
JENNIFER &
JONATHAN LAFER
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SSREISE VIETNAM
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HANOI

Johann Lafer
verbindet vieles mit
Vietnam, er liebt
es, das Land zu
erkunden - hier
beim Sightseing in
Hanoi
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GENUSSREISE VIETNA
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VIETNAM HOUSE R
Vietnamesische -
Kiiche mit modernem
Twist im klassisch-
eleganten Restaurant

in Saigon
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FOTOS: Jennifer Lafer (2), Gregor Lengler/|alag/Season.Agency

Vietnams Geographie
oleicht einer
Bambusstange mit zwei
Reisschiilchen

DAS LAND DER DRACHEN mag nur auf den ers-

ten Blick ein irrefihrender Name fiir Vietnam sein: Das
Symbol steht fiir Gliick und Weisheit und ist fast tiberall
zu finden. Und Glick empfindet garantiert, wer den
1650 Kilometer langen, schmalen Kiistenstaat im Osten
des Festlandes von Stidostasien besucht. Denn die kuli-
narische Vielfalt ist atemberaubend, und der Genuss
steht hier immer 1im Mittelpunkt, davon zeugen auch
die unzahligen Markte, die es allenthalben gibt. Ein
Schlaraffenland, findet auch Johann Lafer, der die Ent-
deckungstouren durch Vietnams bunte Stadte liebt.

HANOI ist fiir viele der Ausgangspunkt eines Besu-
ches, nicht zuletzt, weil es im Norden des Landes liegt
und mit seiner uiberall sichtbaren kolonialen Vergan-
genheit die elegante und ruhigere unter Vietnams Met-
ropolen 1st. Und deshalb auch fiir manchen sogar noch

etwas Europaisches hat.

Am besten lasst sich das koloniale Erbe 1im Sofitel
Legend Metropole Hanol erleben. Das Hotel steht 1m
Herzen der Stadt, die Zimmer 1m historischen Flugel

bewahren den Charme vergangener Epochen, und wer
draufden auf der Terrasse sitzt, kann das Treiben mit
Muide beobachten. Am Wochenende sind die Strafden
rund um den See flir den Verkehr gesperrt, dann zeigt
die Jugend ihre Ballkiinste, Spielflachen fiir die Kleins-
ten lassen das Areal einem heiteren Volksfest gleichen.

Die Altstadt, das Ho-Chi-Minh-Mausoleum und der
Literatur-Tempel sollte man sich ansehen. Vor allem
aber sollte man die vielen Restaurants und Streetfood-
Stiande erleben. Das Restaurant Tam Vi hat es Johann
Lafer besonders angetan: Unweit des Literatur-Tem-
pels 1st es eln klassisches vietnamesisches Restaurant,
rustikale Holztische ohne Kitsch, aber mit einem au-
thentischen Hauch Nostalgie und Kunst an den Wan-

HANOI (0.)
Mopeds haben das
Fahrrad als
beliebtestes
Verkehrsmittel
abgehdngt,
Fahrradrikschas
transportieren vor
allem Touristen

TEMPEL

Vietnam hat eine
Vielzahl und eine
ebensolche Vielfalt
an Tempeln, thr
Besuch ist ein Muss
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Die vielen bunten
Markte sind das Herz der
viethamesischen Kiiche
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SAIGON (0.)
Blumenschmuck
Ist eine beliebte
Dekoration,

je bunter, desto
besser

BAOZI (0.) den, ein altes Grammophon am Eingang, alles zurtick-

In dem Restaurant
in Saigon ist das
taiwanesische Bao
der Namensgeber.
Gute Nudelsuppe
gibtes aber auch

haltend und angenehm vertraut und unpratentios. In
dem von Mutter und Tochter gefithrten Familienbe-
trieb im Ba Dinh District gibt es die Klassiker der viet-
namesischen Kiiche in bester Qualitit, thit kho tau zum
Beispiel, karamellisierter Schweinebauch mit E1, Krab-
bensuppe oder Bananenbliitensalat mit Schweineohr.

NHA TRANG (R.) ,Herrlich, diese Aromen®, schwarmt Johann Lafer und

Die Mdarkte sind ) _ _ _

T BEEH AR wiirde am liebsten alle Gerichte von der Karte probieren.
sischer Stddte: Es sind die Qualitat und Kontinuitat aller Speisen,
Johann Lafer liebt die hier iiberzeugen. Viele andere Restaurants haben

es, sich wie hier in

Nha Trang durch sich auf ein Gericht spezialisiert, flir das die Gaste

die Gassen treiben
zu lassen und die
vielen Gewiirze zu
probieren
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Schlange stehen, der Rest ist oft zu vernachlassigen. Im
Tam Vi gibt es nichts, was man auslassen sollte.

Unbedingt sollte man danach das Old Quarter
durchstreifen. Wer sich durch die 36 Straféen des Vier-
telstreibenlisst, die waghalsige Architektur der Strom-
leitungen bestaunt und in kleine Gassen sieht, der er-
lebt das alte Handwerk in der Silberstrafe oder die
Seidenstrafie mit ithren Textilshops und ein Stiick ver-
gangenes Hanol.



FOTOS: Jennifer Lafer (3), Gregor Lengler/Jalag/Season.Agency

HO CHI MINH CITY Gegensatzlicher konnten die

beiden Metropolen kaum sein: Hanoi elegant und nos-
talgisch, das ehemalige Saigon 1m Siiden dagegen leb-
haft, laut und dynamisch — die Boomtown 1st das Fi-
nanz- und Wirtschaftszentrum Vietnams. Die Energie
von mehr als neun Millionen Menschen ist mitreifdend
und ansteckend. Ein Stiick Frankreich gibt es auch hier
mit der Kathedrale Notre Dame zu bestaunen, die Jade
Pagode, die alte Poststation und China Town sollte man
auch unbedingt gesehen haben. Die Metropole 1m
Sitiden steht aber vor allem fiir gutes Streetfood und
eine pulsierende Gastro-Szene. Zum Bén Thanh Market
zleht es auch Johann Lafer bel jedem Besuch: Er ofinet

um 6 Uhr morgens, nach 18 Uhr wandelt er sich zum
Night Market, 6000 Stande in vier Bereichen verkaufen
alles, was man sich denken kann. Um den Markt herum
bieten Streetfood-Stande eine Fiille verschiedener Spe-
z1alitaten an.

Johann Lafer zieht es auch immer wieder in das
Restaurant ,Vietnam House®: In authentisch restau-
rierter Atmosphare vergangener Zeiten lebt der franzo-
sische Kolonialstil in der eleganten Einrichtung wieder
auf. Der australisch-vietnamesische Celebrity-Chetf

GENUSSREISE VIETNAM

Luke Nguyen interpretiert klassische vietnamesische
Gerichte mit zeitgenossischem Twist neu. Das alles
ohne ihre Herkunft zu verleugnen und mit eher subtiler
Aromatik als mit der Umami-Brechstange. Hier taucht
man stilvoll in die gehobene vietnamesische Kiiche ein.

Kein Besuch fiir Johann Lafer im ehemaligen Sai-
gon ohne einen Bummel durch die Le Cong Kieu Street,
die Strafde der Antiquitaten-Shops. Was hat er hier nicht
schon alles aufgestobert — und was hatte er noch gern
alles erstanden! Die kleinen Laden und Stande reihen
sich dicht aneinander, Bronzen, Art-déco-Lampen, Ke-
ramik, alte Radios, Schachspiele und allerlei asiatisches
Kunsthandwerk fiillen Regale und Tische, kaum zu
tiberblicken und doch immer wieder fiir Entdeckungen

gut. ,,Das muss man einfach gesehen haben®, sagt Jo-
hann Lafer - und ist schon wieder einen Stand weiter.

Zur Starkung geht es dann ins Restaurant ,,Baozi,
dessen Name sich von den tailwanesischen Bao Buns ab-
leitet. Griinder Chris Huynh brachte das Konzept aus
London 1n seine Heimat mit. Das klassische Schweine-
bauch-Bao wandelt er mit neuen Ideen ab und fillt die
Buns zum Beispiel mit Softshell Crabs. ,,Einfach kost-
lich!%, findet Lafer.

HANOI

Moped oder
Marktstand?
Vielleicht beides.
Die Zweirdder sind
Lastentransporte
und Verkehrs-
mittel in Hanoi
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MUI NE (0.)

In dem kleinen
Fischerort erleben
Besucher die
Geschichte der
Fischerei und der
legenddren
Fischsaucein
etnem Museum

NHA TRANG

Der Markt ist ein
Highlight der
stidvietnamest-
schen Kiistenstadst,
die Vielfalt
grenzenlos:

getrocknete
Garnelen (rechts)
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HAUPTSACHE
SPICY
Aus dem
Meer frisch auf
den Teller

Mit tiber 3000 Kilometern

Kiiste ist die Vieltalt
des Seafoods grolsartig

-~

NHA TRANG vor allem wegen seiner Strande ist die
Kleinstadt Nha Trang im Stiden das touristische Zent-
rum Vietnams. Aber auch die Fischerel spielt hier eine
wichtige Rolle. Stidlich der Stadt liegt in Cam Ranh auch
das fiihrende Strandresort des Landes: The Anam ist
eln luxurioses Hideaway mit 212 exklusiven Zimmern,
Suiten und Villen im Stil der Kolonialzeit. Uppige Gir-
ten, private Pools, herausragendes Design und aufderor-
dentliche Grofsziigigkeit der Raume machen es zu einem
Sehnsuchtsort.

»,Man sollte aber unbedingt den Ort entdecken und
tiber einen der bunten Markte bummeln und all die duf-
tenden Gewiirze und Waren erleben®, empfiehlt Johann
Lafer. Uber den Xoi Moi Market zum Beispiel, wo die
Einheimischen 1hre Lebensmittel einkaufen. Auf dem
Dam Market gibt es dagegen Waren aller Art, darunter
auch Souvenirs und Krimskrams.

Und ein Besuch 1n einem lokalen Fischrestaurant
1st Pflicht fur alle, die die Fange der heimischen Fischer
kosten wollen. Johann empfiehlt das Restaurant ,,Quan
Hai San Bon Bao“ in Nha Trang. Am besten lassen Sie
sich vom Concierge ein Taxi dorthin bestellen.

FOTOS: Jennifer Lafer (3), Gregor Lengler/Jalag/Season.Agency
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NHA TRANG(O.)
Die kleine Stadt an
der Stidkliiste ist
das touristische
Zentrum fiir
Strandurlauber

SIGHTSEEING
Johann Lafer
entdeckt in der
Kiistenstadt Nha
Trang immer
wieder Neues

40 LAFER 2/2023

Ho Chi Minh City ist
die Boomtown, Hanoi die
elegante Metropole

HO CHI

MINH CITY

Das einstige Saigon
ist heute Vietnams
einwohnerreichste

Stadt

MUIN E Der Fischer- und Badeortim Siiden, rund 220
Kilometer von Ho Chi Minh City entfernt, ist tatsach-
lich noch ein Geheimtipp fiir europiaische Gaste. Er bie-
tet aber tiefe Einblicke in die authentische vietnamesi-
sche Kultur,diehierim Stidendes Landesvom Fischfang
gepragtist. Unzahlige Fischerboote bevolkern die groide
Bucht, und der Ort beherbergt ein interaktives Museum
zur Tradition des Fischfangs, das auch einer ganz be-
sonderen Spezialitat gewidmet ist — der vietnamesischen
Fischsauce. Neben einem Theater fiir Shows ist dem Mu-
seum auch ein Foodcourt mit Spezialitaten angegliedert.
In Mui Né lernte Johann Lafer auch ein weiteres Ge-

heimnis der vietnamesischen Kiiche kennen: die Her-
stellung des Reispapiers, Basis fliir die Sommerrollen,
die gefiillt mit Garnelen, Gemiise oder Huhn, zu den be-
liebtesten Klassikern der vietnamesischen Kiiche zahlen.

Die gibt es neben frischem Seafood zum Beispiel im
-Mot Nang Seafood Restaurant & Lounge” im benach-
barten Phan Thiet — mit Blickaufdie See und den Sonnen-
untergang. Nicht leicht, sich am Ende der Reise wieder
zu verabschieden, findet Johann Lafer jedes Mal aufs
Neue. Gut dass aufjeden Abschied eine Wiederkehr folgt.

FOTOS: Jennifer Lafer (2), Gregor Lengler/Jalag/Season.Agency
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Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein — das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes
Wasser. Staatl. Fachingen ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn,

ndem es die Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen

des Weines genielden zu konnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

5‘{ AA TL
“enme™

Das Wasser. Selt 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen Heilwasser regt die Funktion von Magen und Darm an, fordert die Verdauung. Es férdert die Harnaus-
scheidung bel Harnwegserkrankungem, beugt Harnsdure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett
und fragen Sie lhre Arztin, Ihren Arzt oder in Ihrer Apotheke. Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - Brunnenstralle 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de
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The Anam Cmﬂﬁ'&gnh |
verzaubert mit RSSRRE
kolonialem Charme

und State-of-the-Art-
Annehmlichkeiten
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[.and der Drachen

Es gibt viel zu entdecken: atemberaubende Landschaften, luxuriose
Resorts, gastfreundliche Menschen, kulturelle Vielfalt und eine Kuche,
die mit Krautern, Aromen und Finesse verfuhrt

The Anam

In der siidlichen Provinz Khanh Hoa liegt das erste 5-Sterne-
Strandresort im Kolinialstil: The Anam Cam Ranh lasst den
luxuriosen Glanz vergangener Zeiten auf hochst komfortable
Weise wieder lebendig werden. 212 Zimmer, Suiten und Villen
vertellen sich auf eine atemberaubend schon angelegte Garten-
landschaft mit kristallklaren Pools und stylischem Design.
Viele haben einen eigenen Pool, etliche Blick auf den Ozean.

Mehrere Restaurants mit verschiedenen Konzepten von authenti-
scher vietnamesischer Kiiche bis zu internationalen Gourmet-
mentis und die herzliche Gastlichkeit, verbunden mit exzellen-
tem Service machen das Resort zum fithrenden des Landes.

FOTO: GregorLengler/]alag/Seasons.Agency

www.theanam.com
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TUNG Dining

Das spannendste Toprestaurant in Hanoi! Das aromastarke
salsonale Menii von Chefkoch Hoang Tung hat 18 Gange und
steckt voller Uberraschungen: Fermentierte Sifte, Yoghurt
oder Gin setzen aufregende Akzente. Kein Wunder: Tung
arbeitete in Skandinavien und brachte Einfliisse von dort in
die vietnamesische Heimat mit. Im Dezember 2018 erofinet,

1st das Restaurant mit 33 Platzen in kosmopolitisch-styli-
schem Design ein Highlight in der Metropole. Neben
exzellenten Weln-Pairings gibt es auch passende Begleitun-
gen mit Bier oder ungewohnlichen Saften.
www.tungdining.com

Sofitel Legend Metropole

Der Name i1st Programm: Das historische 5-Sterne-Grandhotel
1m Herzen der vietnamesischen Hauptstadt er6finete 1901 als
Grand Métropole Hotel. Es ist heute das fiihrende Haus der
Stadt und reprasentiert so authentisch wie wenige andere den
franzosischen Kolonialstil. Die 364 Zimmer vertellen sich auf

zwel Fluigel: Der historische Metropole-Bereich bewahrt die
Atmosphare des Kolonialzeitalters, der Opera-Fliigel ist von
neoklassischem Stil gepragt. Autf der Terrasse vor dem Haus
beobachtet man das quirlige Treiben Hanois, in der Bar
Angelina gibt es exzellente und stetig wechselnde Cocktails und
1n dre1 Restaurants einen Querschnitt durch die Kiichen
Vietnams und der Welt.
www.sofitel-legend-metropole-hanoi.com

Chill SkyBar

Der Blick von der ersten Sky-Bar in Vietnam im 26. Stock des
AB Towers in Ho Chi Minh Cityist im wahrsten Sinne atembe-
raubend. Der Platz um das beleuchtete Ovalist begehrt, das
schlagt sich in den Getrankepreisen nieder — und ist das
Erlebnis dennoch wert. Die glaserne Balustrade erlaubt eine
360-Grad-Panoramasicht — nichts fiir Menschen mit Hohen-
angst. Die Cocktails sind gut, das alkoholfreie Angebot tiberra-
schend, der Champagner exorbitant teuer. Wer es beschaulich
mag, kommt frith zum Sonnenuntergang, spater feiert die
Crowd hier lange Partynachte. Die Snack-Karte konnen Sie
getrost aulder Acht lassen.

www.chillsaigon.com
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Fishsauce Museum Mui Ne

Die beriithmteste Spezialitat Vietnams ist wohl die Fishsauce -
1hr ist sogar ein eigenes Museum gewidmet! Im Mui Ne Old
Fishing Village in Phan Thiet City, Provinz Binh Thuan erleben
Besucher im interaktiven 3-D-Museum auf 1600 Quadratmetern
und in 14 Ausstellungsbereichen die 300-jahrige Geschichte des
Fischerdorfes und die Produktion der beriihmten Fishsauce.
Das Museum ist Teill eines Komplexes, der auch ein Theater mit
elner Fisherman-Show und einen Foodbereich mit lokalen

Spezialitaten umfasst.
www.seagull.vn
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Anan Saigon

Der Name bedeutet iibersetzt ,,Iss, iss!“: Peter Cuong Franklin,
vietnamesisch-amerikanischer Chefkoch und Gastronom ist
eln Pionier der modernen vietnamesischen Spitzenkiiche und
fiihrt das beste Restaurant in der Ton That Dam Streetim
Herzen von Ho Chi Minh City. Inspiriert von der Tradition des
Streetfoods kombiniert er franzosische Techniken mit asiati-

schen Aromen zu aufregenden Meniis. Uber dem Restaurant
befindet sich in dem schmalen Haus die Cocktailbar Nhau Nhau
und dariber wiederum die Pot Au Pho Noodle Bar - ein kleines
Genuss-Zentrum, das man nicht verpassen sollte,
WWW.anansaigon.com

Hybrid Nha Trang

Die Bar-Szene ist Vietnam entwickelt sich rasant: Wochentlich
erofinen neue aufregende Konzepte, oft mit hochkreativen
Drinks. ,,Maestro Mushroom® (Foto links) ist ein Signature
Cocktail in der angesagten Bar Hybrid in Nha Trang an der
Sudostkiiste. Der junge Vietnamese Lam Duong kreilerte hier
die schicke Location im Speakeasy-Stil mit dunklen Wanden
und coolem Design 2019 und landete gleich einen Hit. Die
kreativen Drinks mit molekularen Elementen sind saisonal
gepragt und wechseln regelmafiig, im Mittelpunkt oft vergesse-
ne Zutaten und lokale Produkte. Zum Beispiel beim Anchovy
Punch mit Rum, Kokos, Feigenblattern und Fishsauce. Neuer-
dings gibt es auch einen Ableger in Ho Chi Minh City.

FOTO: Jennifer Lafer



Mein kleiner Gliicksmoment.

UNENDLICH ZARTSCHMELZEND.
/UM VERSCHENKEN.

Kreiert von den Lindt Maitres Chocolatiers. Liebe und Leidenschaft fiir Chocolade seit 1845.
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Fernost

in Berlin

Von Hanoi in den Norden: The Duc Ngo
ogriindete in Berlin ein kleines Gastro-
imperium — sein Supper Club ,,L.e Duc
Salon” ist eine exklusive Dinner-Party

Text:
ANNIKA SCHONSTADT

igentlich miisste The Duc Ngo niemandem
mehr etwas beweisen. Nicht einmal mehr
arbeiten miisse er, sagt der 48-Jahrige -
theoretisch. Praktisch betreibt der Koch
und Multigastronom aktuell 18 Restau-
rants in Berlin, Frankfurt, Baden-Baden, Braunschweig
und Saint-Tropez. Dank regelmaifdiger Auftritte in TV-
Shows wie ,Kitchen Impossible” und, The Taste” hat er
es auch aufderhalb seiner Branche zu einiger Prominenz
gebracht. Er liebe es, sich gastronomisch immer wieder
neu auszuloten, sagt Ngo, deshalb stehe er niemals still.
1999 eroffnete der Sohn chinesisch-vietnamesischer
Eltern aus Hanoi, der im Alter von finf
Jahren als Flichtling nach Berlin kam, auf
der Kantstrafde in Charlottenburg sein ers-
tes Sushirestaurant ,Kuchi“ — ohne eine
klassische Kochausbildung oder Sushi-
Meister-Laufbahn. Seine Kenntnisse hatte
er bel der Arbeit in anderen Restaurants
erworben, bevor er den Schritt in die
Selbststandigkeit wagte. Schnell folgte eine
Filiale in Mitte, dann die ,,Cocolo Ramen®-
Restaurants, das ,Madame Ngo*“, das,,Gol-
den Phoenix®1m Hotel Provocateur, ,,Funky
Fish®, ,,893 Ryotei” und, Ngo Kim Pak®,
Attraktives asiatisches Cross-over, ge-
paart mit kunstvollem, individuellem In-
nendesign und hoher Produktqualitat -
darin sieht The Duc Ngo das Erfolgsrezept
seiner Restaurants. Dass hin und wieder
Promis vorbeischauen - so wie 2013 Brad
Pitt und Angelina Jolie —, habe sicher auch

GLANZENDE AUSSICHT
Chawanmushi, eine
japanische Eierstich-
suppe, mit Kaviar und
Blattgold — nur einer
der zehn Gdnge des

Seafood-Meniis

nicht geschadet. Schauspieler Ken Duken pragte fiir Ngos
Imperium rund um den Savignyplatz den Begrift ,Kant-
straldenmafia®, sein Freund nahm ihn gerne an. Im Kiez
kommt an Ngo in Berlin niemand vorbel, seine Restau-
rants — von Ramen bis Casual Fine Dining — werden
auch von den Kollegen geschatzt. Und die Expansion ist
langst nicht abgeschlossen, viele Hotels und Gastro-
nomen mochten sich heute mit einem Duc-Restaurant

schmticken. Er konne sich seine Kooperationspartner
mittlerweile aussuchen, sagt The Duc Ngo mit Stolz.

DURCH DEN HINTERHOF ZUM DINNER

Andere konnten vielleicht besser kochen, hat er man-
ches Mal gesagt, aber boten eben nicht einen so einzig-
artigen Mix wie er. Doch nun, nach fast 25 Jahren
1m Geschaft, spiire er den Ehrgeiz zu beweisen, dass er
das Handwerk auf hochstem Niveau beherrscht. Dass

»ein Stern locker moglich 1st®, selbst fiir einen Quer-
einsteiger. Erreichen mochte er dieses Ziel mit seinem
Restaurant ,,Le Duc®. Bald soll es neben
dem ersten ,, Kuchi“ erofinet werden.

Bis es so weit 1st, gibt Ngo an einem
anderen Schauplatz einen Vorgeschmack.

Im Oktober 2022 hat er seinen monat-
lichen Supperclub ,Le Duc Salon® ins Le-
ben gerufen. Treffpunkt ist das ,Madame
Ngo“, durch den Hinterhof geht es zweil
Treppen hinauf in den Seitenflligel, wo ein
schlichtes ,Duc“ auf dem Klingelschild
steht. Drinnen begriif$t der Hausherr per-
sonlich, wahrend ganz in Weild gekleidete
mannliche Servicekrafte zur Mantelab-
nahme bereitstehen. Das einst Herrschaft-
liche der Charlottenburger Altbauwoh-
nung — Parkett, Stuck, opulent verzierter
Kachelofen - erhalt durch unverputzte
Waiande einen morbiden Charme. ,,Das hier
1st Spielerel aus Leidenschaft, das gonne
ich mir nach 25 Jahren® sagt Ngo zum
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,Macht mal die Augen zu, spiirt mal den Fisch!“,
rit Ngo seinen Giésten oder warnt gentisslich:
,Liin Hauptgang, der euch um die Ohren fliegt.”

Auftakt. Gerade einmal 14 Gaste werden pro Event be-
wirtet. So hat man das Gefiihl, zu einer sehr exklusiven,
privaten Dinnerparty eingeladen zu sein. Je spater der
Abend, desto ausgelassener werden die Tischgesprache.
Die grofde doppelfliigelige Schiebetiir zur Kiiche steht
die ganze Zeit iiber offen, zu Besuchen zwischen den
Gangen wird explizit eingeladen.

KOCH UND GASTGEBER ZUGLEICH

Eine schwarze, mehrarmige Leuchte ragt dort von der
Decke wie ein Krake und lasst die Szenerie mit ihrem
Spotlight wirken wie ein modernes Gemalde. Auch in
Sachen Instagrammability hat The Duc Ngo seine Haus-
aufgaben gemacht. ,Macht ruhig Fotos®, sagt er, wah-
rend er sich mit zwel Kollegen in aller Ruhe tiber einen
hochglanzpolierten Edelstahl-Kiichenblock beugt und
Prazisionsarbeit am Teller verrichtet.

Minuten spater wechselt er miithelosin die Rolle des
lassigen Gastgebers, gibt zu jedem Gang Gebrauchsan-
welsungen wie ,,Macht mal die Augen zu, splirt mal den
Fisch!“ oder hemdsiarmelige Ankiindigungen wie ,,ein
Hauptgang, der euch um die Ohren fliegt®. Das ist kurz-
wellig, trotz aller Opulenz, seinen besonderen Stil hater
dank ungeahnter Maitre-Qualititen auch hier gefunden.

Was Ngo in dieser Runde nicht erzahlt:
Bereits seit mehr als zweil Jahren arbeitet
er am Konzept von ,Le Duc® es soll ein
Restaurant nach seinen Idealvorstellungen
werden: Das Interior durchgestylt bis in
den letzten Winkel, mit modernen Ele-
menten und trotzdem den Charakter des
Ursprungsortes bewahrend. Die Gerichte

dazu ,clean mit Bumms®, wie Ngo es aus-

driickt. Oder anders formuliert: die Ele-
ganz und Leichtigkeit der japanischen Kii-
che als Basis, erganzt um die reduzierte
Einfachheit der Nordic Cuisine und fran-
zosische Wucht. Dreh- und Angelpunkt
des monatlich wechselnden Zehnginge-
meniis sollen Fische und Meeresfriichte
sein (,,das, womit wir uns am besten aus-
kennen®), und zwar die weltweit besten. In
seinem Streben nach Exzellenz mochte er
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ROLLENSPIELE
Wdhrend des Abends
wechselt Duc Ngo
gekonnt zwischen
perfektem Gastgeber

und prdzisem
Koch hin und her

sich nicht von lokalen Gegebenheiten beschranken
lassen. Ngos Vorstellung von Haute Cuisine fufdt auf
Luxusklassikern wie Jakobsmuscheln, Kaviar, Kaiser-
granat, Fole gras und Truffeln.

AM ENDE: ANDACHTIGE STILLE

Wahrend des Dinners in Charlottenburg kommt sogar
Blattgold zum Einsatz - beim Chawanmushi, einer ja-
panischen Eilerstichsuppe. ,,Zum Angeben®, sagt Ngo
beim Servieren. Sicher ist das augenzwinkernd ge-

meint, aber moglicherweise nicht nur. Vielleicht gilt
hier dasselbe wie beim angestrebten Stern. ,,Fiir jeman-
den mit meinem Hintergrund sind solche Stempel im-
mer etwas Schones.”

Seine Starke zeigt das Meni 1im ,Le Duc Salon“ 1im
Fokus auf das exzellente Produkt und beim dramatur-
gischen Aufbau. Der Abend beginnt mit Pianoklangen
1m Salon, wo ein Amuse-Gueule-gewordener Pauken-
schlag in Form eines knusperirischen Tartelettes mit
Raucheraal, Meerrettichcreme, Forellenkaviar, Birne
und Manchego gereicht wird. Als sich die Tliren zur
gedeckten Tafel feierlich Ofinen, folgt der eigentliche,
leise Auftakt mit daumenbreit geschnittenem Sashimi
von Thunfisch, Zander und Kaisergranat, das in seiner
zarten Aromatik nur von Kombu-Alge und
Mandarinensalz begleitet wird. Dann die
allmahliche Steigerung mit sauer eingeleg-
ter, saftig-fleischiger Aubergine zu satter
Dashi-Brihe und der vorlaufige fett-sui’-
erdige Hohepunkt mit Seeteufelpaté, Nori-
algen-Mayonnaise und Triiffel auf Brioche.
Jakobsmuschel, Pomelo, Buttermilch, Da-
shi und Macadamia iibernehmen die Rolle
des Erfrischers vor dem Hauptgang-Dop-
pelschlag mit Seeteufel und Kalbsbries,
gefolgt von einer rosafarbenen Thunfisch-
Tataki-Schonheit. Die Musik hat sich mitt-
lerwelle in Richtung House verschoben,
wahrend am Tisch andachtige, geniefderi-
sche Stille herrscht. Nach dem Dessert
schliefden sich die Tiiren zur Kiiche wie der
Vorhang im Theater. Eine grofde Vorstel-
lung, sie ist vorbel.

FOTO: John Bauer
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REZEPTE LEVANTEKUCHE

Mit Freunden
ogenielden

Teilen ist ein Muss, findet Haya Molcho alias NENI, denn

gemeinsame Geschmackserfahrungen sind das Schonste.
Hier sind sechs ihrer kostlichen Levante-Klassiker

Rezepte: Fotos:
HAYA MOLCHO NURIEL MOLCHO

| elanzani |
B aus dem Ofen \

mit Burrata und

israelischem Salat

Rezept auf Seite 54
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Rote Riitben mit Karotten

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Roten Riiben:
2 Rote Riiben

(Rote Beten)

Salz

1 daumengrofies

Stiick Ingwer

200 ml Rotweinessig
200 g Zucker

1 TE-Senf

1 TL Pfefferkorner

Fiir die Karotten:
Lo rote Zwiebel

3 Karotten

Olivenol

1 EL brauner Zucker
1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkiimmel
L5 KL Balsamico

15 Bio-Zitrone

2 Lauchzwiebeln
Korianderbldtter als

Garnitur

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min. +

24 Std. marinieren

SCHWIERIGKEIT
00O

1 Furdie Roten RUben am Tag zuvor die
geschalten Knollen in Salzwasser gar
kochen. Ingwer schalen undin Scheiben
schneiden, in 200 ml Wasser mit Essig,
Zucker, Senfund Pfefferkornern kurz
aufkochen und auf kleiner Flamme funf
Min. ziehen lassen. Dann die Rote Beten
hineingeben und 24 Std. marinieren. Sie
halten sich bis zu 4 Tage in der Marinade.

1 Fur die Karotten die Zwiebel schalen
und wurfeln, Karotten ggf. schalen und in
Wiirfel schneiden, marinierte Rote Beten
abtropfen lassen und wurfeln.

2 Zwiebeln leichtin Olivendl anrdsten.
Zucker dazugeben und karamellisieren
lassen. Karotten dazugeben und ebenfalls
leicht anrosten. Mit durchgepresstem
Knoblauch und Kreuzkimmel wirzen.

3 Dann 125 ml Wasser und den Essig
hinzugeben und die Karotten bei grofder
Flamme bissfest kochen. Vom Herd
nehmen. Sobald sie abgekuhlt sind,

mit den in Wurfel geschnittenen roten
RlUben vermengen.

4 Zum Servieren Zitrone heifd abwaschen,
trocken reiben, etwas Schale abreiben,
Saft auspressen. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Zu den
Karotten geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Koriander garnieren.

MEIN TIPP:

,1ch serviere
die marinierten
Roten Beten auch
gern zu Ziegen-
frischkise.”

TE LEVANTEKUCHE™

Hummus mit Faschiertem

FUR 4 PORTIONEN
200 g Kichererbsen
L5 TL Natron

150 g Tahina
(Sesampaste)

1 Prise Zitronensdure
2 TL Kreuzkiimmel

1 Knoblauchzehe
Salz

1 kleine Zwiebel

1 Bund Petersilie
Olivenol

250 g Faschiertes
(Rinderhack)

1 EL Tomatenmark
schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

L5 TL Paprikapulver

1 Handvoll Pinienkerne

ZUBEREITUNGSZEIT
30 Min. +
12 Std. einweichen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kichererbsen uber Nachtin kaltem
Wasser mit Natron einweichen. Am
nachsten Tag abseihen, in einem Topf

mit Wasser bedeckt weich kochen.
Abseihen und mit dem Stabmixer purieren.
Tahina unterruhren, mit Zitronensaure
abschmecken. 250 ml Wasser unterrihren,
mit1TL Kreuzkiimmel, 1 gepressten
Knoblauchzehe und etwas Salz wirzen.

2 /wiebel schalen und fein schneiden.
Petersilie waschen, trocken schutteln, die
Blatter anzupfen und fein schneiden.
Etwas als Garnitur beiseitelegen.

3 Zwiebelin einer Pfanne in Ol anrdsten.
Hack hinzugeben, dann Tomatenmark und
kurz darauf die Petersilie untermischen.
Durchbraten, zum Schluss mitje 1 TL Salz
und Kreuzkimmel sowie Pfeffer wurzen.

4 Den Hummus kranzformig auf die vier
Teller streichen und in die Mitte das

Hackfleisch geben. Etwas Olivendl
darubertraufeln, das rote Paprikapulver
Uber das Fleisch streuen und mit Petersilie
und gerosteten Pinienkernen garnieren.
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Griine Shakshuka

FUR 4 PORTIONEN
Fiir das

gebratene Gemiise:
60 g Fenchel

40 g Lauchzwiebel
Salz

100 g junger Spinat

Fiir die griine
Shakshuka-Masse:
200 g Lauch

60 g Butter

400 g junger Spinat
40 g Petersilie
50ml Sahne

4 Eier, Grofse L

100 g Schafskdse

4 g Peterstlie

10 g Gochugaru
(koreanischer Chili)

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 60 Min.

SCHWIERIGKEIT
00O
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1 Fur das gebratene Gemiuse den Fenchel
fein hobeln, Lauchzwiebel langs halbieren
und in 2 cm grofie Stucke schneiden.
Fenchel und Lauchzwiebel kurz anbraten
und mit 1 Prise Salz wlrzen. Das Gemuse
aus der Pfanne nehmen und den Spinat
hineingeben, salzen und zusammenfallen
lassen. Spinat aus der Pfanne nehmen
und mit Fenchel und Fruhlingzwiebel
vermischen.

2 Furdie grune Shakshuka-Masse Lauch
putzen, waschen, langs halbieren und grob
schneiden (1 cm). In der Butter ca. 15 Min
anschwitzen, bis er weich wird. Spinat und
Petersilie in reichlich kochendem Salz-

wasser fur wenige Sekunden stark kochen.

Danach in Eiswasser abschrecken u<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>