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Gruf} aus der Kiiche

Text Alexander Oetker

Die Ausler

Das Messer hinein und am Muskel vorsichtig 6ffnen, auf Eis legen, etwas Zitrone und
vielleicht noch Rotweinessig mit Schalotten — mehr braucht es nicht fiir den perfekten Austern-Apéro.

Ich hatte lange meine liebe Miihe mit den glibberigen Meeresfriichten. Bis ich an einem sehr
kalten Februartag bei Fabrice Vigier auf einem dieser flachen Austernboote stand, die iiber das Bassin von
Arcachon fahren, um bei Ebbe die Austernbinke anzusteuern. Vier Stunden Zeit hat der Ziichter bis
zur Flut, um in der Eiseskélte die Sécke zu 6ffnen, die Austern zu priifen und zu putzen. Drei Jahre wichst
eine Auster, bis sie verkauft werden kann, fiir einen Euro pro Stiick — ein wirtschaftlicher Wahnsinn.
Als wir da froren und schufteten, verstand ich die Magie dieses Produkts.

Seitdem konnen es nicht genug Austern fiir mich sein, obwohl ich immer noch lieber eine GrofBe 3 oder

4 bestelle statt die handtellergrofe Nummer 1. Wem das immer noch zu roh ist: Am Cap Ferret
gratinieren sie die Austern mit kriduteriger Zwiebelbutter, Weilwein und Semmelbrosel, ¢’est formidable.
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Lissabon, die Magische

Allein das Licht! Lissabon muss man einfach lieben! Umso mehr, weil junge Koche
mit Stolz auf die Tradition die Schitze ihres Landes zum Strahlen bringen wie nie
zuvor. Entdecken Sie mit uns authentische Restaurants, coole Bars, charmante Hotels.

Seafood mit
Tiefgang

Nichts birgt in seinem
Inneren den Geschmack des
Meeres so pur wie frische
Muscheln. In unseren Saison-
rezepten sind sie die Haupt-

darsteller: Jakobsmuscheln, Zweltes

Mies-, Schwert- und Venus-

muscheln — von spicy bis Zuhause

mediterran zubereitet. Komfortable Hotelzimmer sind

ja schon, aber fiir lingere Auf-
enthalte sind Serviced Apart-
ments die bessere Alternative,
fiir alle, die Privacy und

volle Flexibilitit schitzen.

FOTOS: VIVI D’ANGELO, CLAUDIA GOEDKE, CARINA HAUSLER, JULIA HOERSCH




Kommen Sie mil uns
auf grofie Genussreise
- jetzt auf 200 Seiten!

Mein grofiter Luxus? Zeit. Um das zu tun,

was nicht getan werden muss. Um sich treiben

zu lassen, den Moment zu geniellen, die Sinne
S zu 6ffnen. Zeit fiir all das mochten wir jetzt
auch Thnen schenken, und zwar eine mog-
lichst gute. Deshalb haben wir den Umfang
Thres Lieblingsmagazins mit dieser Ausgabe
um die Hilfte erweitert. Auf 200 Seiten
finden Sie jetzt noch mehr Geschichten, Emp-
fehlungen und Inspirationen — und natiirlich

den verlisslichen Feinschmecker-Service.
i — . Stars der Zukunft
Denn eines wird sich nicht dndern: Was wir
Ihnen empfehlen, haben unsere erfahrenen Wir stellen junge Minner und Frauen in der zweiten
Experten vorher getestet! Reihe vor, die Hand in Hand mit den Meistern arbeiten.

Julia Leitner, Kiichenchefin im Berliner ,,Coda®, und

Kiinftig steigen wir in jeder Ausgabe beson- : S 4
Mastermind René Frank sind ein kongeniales Duo

ders tief in ein Thema ein: Dieses Mal
beschiftigen wir uns mit der deutschen Gastro-
szene. Wir stellen Stars der Zukunft und
kreative junge Konzepte vor, lassen Person-

lichkeiten aus der Branche zu Wort kommen, 13 4
berichten, was die einflussreichsten Koche

planen und enthiillen, in welcher deutschen

Stadt Genief3er am besten aufgehoben
sind. Nehmen Sie sich Zeit!

DEBORAH MIDDELHOFF
Chefredakteurin

Hohenfliige am Kap

Stidafrika ist aus gutem Grund fiir Weinfans eine Lieb-
lingsdestination: 30 Jahre nach dem Ende der Apart-
heid hat das Weinland zu einer eigenen Identitét gefun-
den. Wo die neue Szene besonders spannend zu erleben
ist, haben wir erkundet.
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Podcast

Spitzenkoche wie Felix
Schneider aus dem ,,etz*
oder Martin Herrmann aus
dem Hotel Dollenberg
sprechen mit Chefredakteu-
rin Deborah Middelhoft

iiber das, was sie bewegt.
www.feinschmecker.de/
podcast

Instagram

Entdecken Sie Trends aus
der Gastronomie &
Hotellerie, Rezepte und

Reisetipps in tollen Bildern.

instagram.com/
derfeinschmecker.magazin

Facebook

Aktuelle Genussthemen
von Wein iiber Rezepte bis
hin zu Kéchen im Portrit.

facebook.com/
feinschmecker.magazin

Titelbild: Gericht aus der
Rutz Weinbar von Marco
Miiller und Dennis Quetsch,
Food: Johannisbeere & Holz,
Buttermilch, fotografiert

von Jo Bayer

FOTO: MICHAEL HUBER
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Chef’s Table

Arrels Restaurant

Anchovis in Essig, Boquerones, sind in Spanien

ein beliebter Snack, der mit Knoblauch und Kartof-
felchips serviert wird. So weit, so gut. Wenn aus
Alltéglichem aber etwas Ikonisches werden soll,
muss der tief in der Kultur verwurzelte Geschmack
erkennbar sein und dennoch {iberraschen. In
Valencia mariniert Chefkochin Vicky Sevilla den
Fisch in Reisessig und bettet ihn auf einem Hauch
knusprigem Teig. Chips aus Knoblauch und pikante
Rote-Bete-Wiirfel sorgen fiir Sdure-Schérfe-
Spitzen. Barfood der Extraklasse!




SALON

Fiir Spielernaturen, Afrika-Fans
und SiiBmauler — wir haben wieder
Besonderes entdeckt

Creme de la Creme

Die Patisserie des Miinchner Restaurants ,,Tantris*
hat den Salzkaramell-Trend erkannt und

fertigt Schokoladen und Cremes oder Nougat jetzt
auch zum Mitnehmen. Die hausgemachte
Karamellcreme mit Meersalz aus der Guérande
begeistert mit feiner Konsistenz und einer zarten
Salznote. 200 g € 14,50, www.tantris.de

12 Feinschmecker 3/24

Brett-Spiele

Seosa Grace nennt sich die Manufaktur in Basel,
die wohl die schonsten Schneidebretter Europas
fertigt. ,,Grace" hat ein Treppenmuster, ,,Eleanor*
Ringe, ,,Tiffany* Wiirfel. Tipp: Zum Schneiden
die Unterseite aus Kirschholz verwenden.

GroBe 42 x 28 x 3,5 cm, ab € 308, www.seosa.ch

FOTOS: MARKUS FRITSCHI (3), ANNETTE SANDNER



Stay wild

Neues von Gmundner Keramik: Statt des
typischen Hirschs ziert eine Kudu-Antilope die
,Afrika-Edition* des iiber 500 Jahre alten Hand-
werksbetriebs aus dem Salzkammergut sowie
weitere Tiere des Nationalparks Etosha in Namibia.
Die Serie ,,Namib* mit Mustern in Naturtonen

ist inspiriert von der gleichnamigen Wiiste. Dip-
Schilchen, @ 10 cm, € 31,90, www.gmundner.at

.
A
)

a Maison d'Armorine _ )

4 Critatenir de dovicturs qucies
™ : .
aguia 1946

Nicht alle auf einmal!

So liebenswert nostalgisch wie das Etikett ist
auch die Herstellung der Karamellbonbons:

Die Maison d’Armorine in Quiberon riihrt fiir
das wunderbar weiche, leicht gesalzene Konfekt
Zucker und Butter nach alter Methode in Kupfer-
kesseln durch. Die Zutaten kommen naturelle-
ment aus der Bretagne. 50 g in der Holzdose,

€ 4,25, www.nurgutes.de

Extravagant

Intensiv fruchtig und fein sduerlich
schmeckt diese aulergewohnliche
Konlfitiire aus Physalisfriichten:
wunderbar auf Croissants und
Toast, zu Kuchen oder auch in
Joghurt. Delikatessenhaus
Wolfram Berge, 180 g € 4,69,

www.delikatessen-berge-shop.de

Wolfram Berge
Delikatessen

\

L / ' oo L]
Al Gollerspeise

So heifit der Kakaobaum auf Latein — das
trifft perfekt auf den sortenreinen Edel-
rohkakao ,,Cacoa especial no 2 von Becks
zu: Blumig-fruchtig und floral-nussig
schmeckt die rare ,,National Arriba“~-Bohne
aus Ecuador. 250 g, € 14,50, www.teaworld.de

3/24 Feinschmecker 13



, Post & Pepper* bietet ldssiges

Sauerteigbrot und Eggs Benedict zum
Brunch — in der La Motte Bakery

Chef’s Choice:
Wo Koche
essen gehen

Unser Koch des Monats Peter Duncan
aus Franschhoek verrit hier
seine Lieblingsrestaurants in Siidafrika

Peter Duncan ist Chefkoch des
Restaurants ,, La Petite Colombe*
in Franschhoek in Siidafrikas
Kapregion — mehr iiber ihn lesen
Sie ab Seite 88

14 Feinschmecker 3/24

stidafrikanisch inspiriertes Food
im ehemaligen Postamt

Eine meiner Lieblingsadressen
in der Weinregion ist das ,,Post
& Pepper* im ehemaligen Post
Office in Stellenbosch. Ich mag
die sehr entspannte Atmosphi-
re und die unpritentiose Art,
mit der meine Ex-Kollegin Jess
van Dyk dort kocht — wobei ihr
Fine-Dining-Hintergrund im-
mer zu schmecken ist. Ihre In-
spirationen sind siidafrika-
nisch und asiatisch, unbedingt
probieren sollte man ,,Mac 'n
cheese®, eine augenzwinkern-
de Burger-Adaption mit gerdu-
chertem Short Rib, reichhal-
tiger Parmesan-Velouté und
feinsduerlichen Pickles.

Den besten Brunch in den
Winelands bietet La Motte Ar-
tisan Bakery & Garden Caf¢,
mitten im Griinen auf dem
Weingut La Motte gelegen. Es
duftet nach frisch gebackenem

Im ,,Foxcroft* geniefit Peter Duncan
spannende Gerichte und gute Weine

Sauerteigbrot, das man auch to
go bekommt. Hier bestelle ich
am liebsten Eggs Benedict —
und dazu einen frischen Gar-
tensalat. Oder die ,,Koning-
broodsop®, eine Suppe mit Ge-
miise und Markknochen nach
einem hauseigenen Rezept aus
dem 17. Jahrhundert. Und un-
bedingt Platz lassen fiir die
Himbeer-Eclairs aus der Patis-
serie!

Mit Freunden treffe ich mich
gern im ,,Foxcroft™ in Constan-
tia, einem entspannten Neo-
Bistro mit coolem Vibe und ge-
miitlichem Kamin. Dort be-
geistert mich Chef Glen
Williams mit verbliiffenden
Kombinationen — etwa mit
Huhn zu Blutwurst, Steckriibe,
Quitte und Pancetta. Und die
Weinkarte hilt immer Uber-
raschungen bereit.

FOTOS: CLAIRE GUNN (2), LA MOTTE BAKERY



Purer
lkaviar-
(G enuss

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

sy

SAETONAKAVIAR
ade with care: MADE IN GERMANY w7 el PURE D

Mit der Pure-Linie bietet das B 8 AL

Altonaer Kaviar Import Haus (AKI) Ein Kaviar verfeinert mit feinem Nord- ; ] | | ¢!
ein neues Produkt in — fir den bis dato  see-Meersalz. In bestandsschitzender o
eher traditionellen Kaviarmarkt — frischer  deutscher Zucht monatlich frisch produ-
Optik. ziert und auf den Punkt gereift.
Das Aroma dieser Kaviare ist durch das

28 N
a, A
&8 SEAGALY o

Rein-Salz-Verfahren besonders ausdrucks-
DIE NEUE NATURLICHKEIT voll und aromatisch. Kurze Wege, keine Zu-
sétze und von Hand in Hamburg-Altona
Die Zeit war reif fiir etwas Neues beim  fir unsere Kunden konfektioniert. Bei AKI
Thema Kaviar. Deshalb gibt es jetzt mit ,Pure®trifft Tradition auf Zeitgeist.
Pure eine Kaviar-Selektion, die so ganz an-
ders aussieht — und auch ist. Pure tragt

nach aulen, was Kaviar fiir das Ham- Exklusiv fiir DER FEINSCHMECKER-Leser:
burger Traditionshaus ausmacht: Frische Unter hello@aki-hamburg.de unverbindlich unsere Produktinfo
und Naturlichkeit, Lassigkeit und Lebens- anfragen und AKI schenkt allen, die unter dem Stichwort
freude — und die Freiheit, Kaviar zu ge- DER FEINSCHMECKER bestellen -10% auf lhre erste Bestellung.
nielRen, wie, wo und wann man mochte. (Gilt einmalig pro Kunde fiir die erste Bestellung ab 50€ Einkaufswert.)

Altonaer Kaviar Importhaus GmbH & CO. KG
#Iassdassalzwegnimmkaviar Schmarjestrafle 44, 22767 Hamburg, Deutschland +49 40 334 65 66 0 www.altonakaviar.com



SALON

Verscharfte
Maf3nahmen

Friihjahrsmiide? Wir haben Gegenmittel:
Chilis und Pfeffer fiir mehr Power!
Regen an und sorgen fiir Aromentiefe

Allrounder

,.Black Chili* heifen die
ultrascharfen Messer aus
recycelten LKW-Federn und
Balkenholz. Allroundmesser
LU 01-16% 17 cm, € 57,

www.blackchilimesser.de

Macht siichtig

Die ,, Nduja“- Wurst ist eine
bertichtigt scharfe Spezialitét
aus dem siiditalienischen
Kalabrien. Sie wird aus 3
Schweinefleisch mit viel Chili
hergestellt. 200 g € 6,90,

www.pastamanufaktur.de

Durchblick

Die Chilimiihle ,,Pepe*
von AdHoc nimmt die
Form der Schote auf
und gibt Einblick, ob
noch genug Vorrat
an getrockneten
Schoten da ist. 4,5

x 22 cm, € 29,90,

www.der-

Locker-flockig

Ob zu Grillgemiise, Pasta,
Brot oder Fleisch — die Ge-
wiirzmischung aus Meersalz,
Chiliflocken und gerducherter
Paprika gibt Gerichten eine
pikante Intensitéit. Von Funky
Ouma, 280 g € 15,99,

www.aboutfood.de

feinschmecker-
shop.de
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DOMORI

CIOCCOLATO FONDEI

JEPERONCIN

GOURMET
Net wt 1.76 Oz {504

Kakao & Chili

Domori zéhlt zu den weltweit
besten Schokoladenherstel-
lern. Die pikante Schokolade
fertigt das Turiner Unterneh-
men mit Chilis aus Indien und
Kakaobohnen aus Kolumbien.
60 % Kakao, 50 g € 5,99,

www.schokoundrum.de

TELLICHERRY
PFEFFER

Vorsicht, brennt!

Der Hersteller der Wiirzsauce
aus Habanero-Chilis, die

zu den schirfsten der Welt
WF- zidhlen, rit zu vorsich-
| _|_ tiger Dosierung:

- - tropfchenweise —
auch wenn die Sauce
mit exotischen
Fruchtnoten zu

mehr verfiithrt. Von
Sanchon, ,,Habanero
Hot“, 140 ml, € 3,79,

Www.pro-

Schatz
aus Indien

Angenehm nussig, warm
und intensiv schmeckt der
Tellicherry-Pfeffer, eine
Raritit von der siidindi-
schen Malabarkiiste.
Den edlen Pfeffer am
besten frisch morsern
oder mahlen. 60 g in
der Keramikdose
€11,90, www.pfeffer-
sackundsoehne.de

biomarkt.de

SANCHON

<L

Habanero
Hot ;

AROMATISCH-WURHG
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Wenn, dann Wiltmann: Qualitat fur diese Momente, ' i o °
(2
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in denen man am liebsten so einfach wie klassisch genieBt. & GEN\‘""&

www.wiltmann.de




Der Verein Kiez Perspektiven
& Chancen engagiert sich
seit 2019 fiir Jugendliche

in sogenannten Problem-
bezirken — mit welchem Ziel?
Wir méchten Heranwachsen-
den die Gastronomie
schmackhaft machen. Dafiir
gehe ich an Kreuzberger
Schulen und halte vor
Schiilern und Schiilerinnen
der 9. und 10. Klasse Vor-
trdge, in denen ich meine
Lebensgeschichte als Kreuz-
berger zum Besten gebe und
ihnen vermittele, dass man
mit Fleil und Willen die
Chance hat, erfolgreich zu
sein, egal aus welcher
gesellschaftlichen Schicht
man kommt.

18 Feinschmecker 3/24
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Jetzt ist daraus in einem
Schulterschluss mit mehreren
Berliner Gastronomen eine
Initiative geworden, die
Schiilern Praktika in den
Restaurants anbietet —

was muss man sich darunter
vorstellen?

Das Projekt ist auf Kreuzberg
begrenzt, da komme ich her,
und dort mochte ich mich
auch engagieren. Wir haben
deswegen Kreuzberger
Gastronomen und Gastrono-
minnen als Kooperations-
partner gewinnen konnen,
was mich sehr freut! Kreuz-
berg hat ja einige fantastische
Restaurants, und sie alle, das
,.Horvath®, , Tulus Lotrek*,
das ,,Nobelhart & Schmutzig*

y

Perspekti&en fiir die Zukunft

In seiner Kreuzberger Heimat engagiert sich Spitzenkoch
Tim Raue mit Kollegen fiir Jugendliche aus Problemviert€ln

und das Hotel Orania haben
sich sehr in dem Projekt
engagiert.

Ist aus den Praktika bisher
schon eine Bewerbung fiir
eine Lehrstelle gewachsen
oder haben sich andere
Ankniipfungspunkte ergeben?
Wir haben vor der Pandemie
mit der Initiative begonnen
und mussten dann leider auf-
grund der schwierigen Situa-
tion der letzten Jahre bis zu
diesem Jahr aussetzen. Die
groBle Herausforderung ist es,
jetzt tatsdchlich fiir die jungen
Menschen den Schritt vom
Praktikum zur Ausbildungs-
stelle zu schaffen. Daran
arbeiten wir nun weiter ...

®9990, Restaurant Tim Raue”

Rudi-Dutschke-StraBe 26, 10969 Berlin, Tel. 030-25 93 79 30, www.tim-raue.com,
Di-Sa abends geéffnet, Meniis € 248-292 | Y

»Jeder hat
Chancen, egal
aus welcher
gesellschaftli-
chen Schicht
man kommt.«

Tim Raue ist einer der
besten Kéche der Republik
und betreibt neben seinem
Stammbhaus in Berlin-
Kreuzberg mehrere weitere
Restaurants. Er engagiert
sich unter anderem auch
fur benachteiligte Berliner
Jugendliche

FOTO: NILS HASENAU



Attraktive
Preisvorteile fir |hr
Reisejahr 2024

Verléngert bis
29.02.2024

Beratung und Buchung
telefonisch unter 040 30703070,
auf www.expeditionhoch3.de

HAPAG:LLOYD oder in lhrem Reisebiiro.

CRUISES




BACKSTAGE

Was wir sonst
nicht preisgeben

Private Entdeckungen der Redaktion
sind immer begehrte Tipps.
Die neuesten verraten wir hier

Stevan Paul, Foodstylist
Japan in der Nachbarschaft

In meiner Nachbarschaft wirkt dankenswerter
Weise Toshiharu Minami, ein stiller Star, der
zu den besten japanischen Kochen in Deutsch-
land gehort. In Hamburg-Eimsbiittel kombi-
niert er den klassischen Kanon seiner Heimat mit franzosi-
schen Einfliissen und kreativen Ideen. So wird eine Ochsen-
backe zum zarten Briihfleisch in Dashi mit Onsen-Eigelb
und Yams-Sauce. Klassischer Lunch, meisterliche Sushi-
Variationen, tolle Sake- und Weine. www.zipang.de

20 Feinschmecker 3/24

Gabriele Heins, stv. Chefredakteurin
Zen trifft Seiser Alm

In unserem Lieblings-Skigebiet, der Seiser Alm in
Siidtirol, haben wir das neue Hotel Sensoria Dolo-
mites entdeckt. Direkt an der Gondelstation gele-
gen, setzt sofort Entspannung ein: Biicher und
Zeitschriften lassen sich in gemiitlichen Ecken schmokern, das
Design ist reduziert, dsthetisch und strahlt wohlige Behaglich-
keit aus. Man relaxt im Spa mit Rooftop-Pool, geht zur Yoga-
stunde oder im Sommer in den Zen-Garten. Fiir ausgehungerte
Alpinisten (,,Adults only*) gibt es eine Vollpension de luxe, zu
der auch das umwerfende Nachmittagsbuftet gehort. Tolle Siid-
tiroler Wein gibt es auch noch! www.sensoriadolomites.com

Stefan Chmielewski, Autor & Gastro-Experte
Frankreich in Flingern

In meiner Diisseldorfer Nachbarschaft in Flingern-
Nord fiihrt der Franzose Olivier Grosjean mit
Charme sein ,,Chez Olivier*. Im entziickend schon
eingerichteten Minigeschiift fiillen die Regale bis
an die Stuckdecke rare Naturweine, Winzer-Champagner und
Alkoholfreies (,,’Antidote*!), dazu hochwertige Feinkost aus
Frankreich. Seit Kurzem gibt es einen Verkostungsraum fiir
Weine, Comté in unterschiedlichen Reifegraden, gerducherte
Entenbrust und ,,Sturia“-Kaviar. www.chezolivier.de

FOTOS: BRANDNAMIC,VIVI D’ANGELO/BRANDSTATTER VERLAG, ANDREAS ENDERMANN, DAVID MAUPILE, ERWIN WENZEL
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BUCHER & FILME

Die besten Neuerscheinungen

e

Skizzen einer Wandlung

Wihrend der Pandemie fiihrte der New Yorker Spitzenkoch Daniel Humm
Tagebuch. Statt das Erlebte aufzuschreiben, skizzierte er seine Vorstellung des
Restaurants ,,Eleven Madison Park®, das er 2021 mit einem ausschlieBlich
veganen Menil wiedereroffnete. In dem Buch ,,Eat More Plants* (englisch) finden
sich seine gezeichneten Ideen fiir pflanzliche Gerichte, Gedanken und Erkennt-
nisse. Die Skizzen wirken roh, fast unfertig und wie bewegende Schlaglichter —
ein intimer, ungefilterter Einblick in die Gedankenwelt des Weltklassekochs, in der
seine Uberzeugung reifte: ,,Es ist nicht gegen Fleisch. Es ist fiir den Planeten.

184 Seiten, € 75, Steidl

VINCENT MOISSONNIER
JOACHIM FRANK

==

—

DER KASE
KOMMT VOR DEM
DESSERT

—

Goldene Regeln
fir dan Restaurantbesuch - von
Dresscode bis Trinkgeld
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Tischkultur

Nicht jeder ist ein erfahrener Gast, was biswei-
len durchaus Fragen aufwirft: Was ziehe ich
an? Wie viel Trinkgeld ist angemessen, darf ich
sagen, wenn es mir nicht schmeckt? Diese

und viele weitere Fragen beantwortet Vincent
Moissonnier, Inhaber und Patron des Kolner
Tagesbistros ,,LLe Moissonnier®, in seinem
Buch ,,Der Kise kommt vor dem Dessert®. Mit
weit iiber 30 Jahren Erfahrung in der Gastro-
nomie hat er fast alles gesehen, teilt person-
liche Anekdoten aus dem Restaurantalltag und
gibt hilfreiche Tipps. Reklamieren diirfen

Sie iibrigens, aber bitte freundlich und auf
Augenhohe.

160 Seiten, € 20, DuMont

mares wngiare sagnine

JAPAN VEGETARISCH

Zeitlos und [risch

Nancy Singleton Hachisu, Autorin von
,Japan vegetarisch®, lebt seit den
80er-Jahren in Japan und hat schon
viele Biicher zur japanischen Kiiche
geschrieben. In diesem Buch widmet
sie sich vegetarischen Gerichten.
Gurke mit Salzpflaume und Shiso, rote
Miso-Suppe oder Myoga (japanischer
Ingwer) Sushi — abwechslungsreiche
Kreationen, die angenehm bekomm-
lich sind. 368 Seiten, € 39, Phaidon /
Edel Verlagsgruppe

Spitzenleistung jeden Tag

In der dritten Staffel der Doku-Reihe
,,Am Pass® blicken die Zuschauer

in sechs Teilen hinter die Kulissen von
Spitzenrestaurants. Dazu gehoren

die Kiichen des Hamburger ,,Zeik*
und ,,Jellyfish® ebenso wie die des
»Seestegs auf Norderney oder des
»Apicius® in Bad Zwischenahn. Auch
zwei Restaurants und deren Kiichen-
chefs in Osnabriick wurden besucht:
das ,,JIKO* und das ,,Kesselhaus*.
www.ardmediathek.de

FOTOS: ODILE HAIN, DANIEL HUMM
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Die zwei Ferienregionen Siidtiroler Weinstrafle und
Meran und Umgebung sind der Geheimtipp im

Friihling — wiihrend oben auf den Bergen noch Schnee liegt, bliiht die Talsohle auf

und die norditalienische Region lockt mit mediterranen Temperaturen.

SUDTIROLER WEINSTRASSE

Burgen, Seen & edle Tropfen

Die Siidtiroler Weinstrae umfasst 15 charmante
Weindorfer und die quirlige Landeshauptstadt Bozen.
Hier liegt das grofBte Weinbaugebiet der norditalieni-
schen Region Siidtirol — perfekt fiir ausgedehnte Wan-
derungen oder Radtouren durch die aufblithende, sanft
hiigelige Reb- und Seenlandschaft, die ab Mérz mit mil-
den Temperaturen zwischen 15 und 25 °C nach drauBen
lockt. Wie wiire es mit einer Runde um die Montiggler
Seen oder den Kalterer See, den wirmsten Badesee der
Alpen oder mit leckeren Spargelgerichten, typisch fiir
diese Region im Friihling?

Eine Entdeckungstour an der Stidtiroler Wein-
strale fiihrt in die lebendige Weinstadt Bozen und durch
die historischen Weindorfer mit ihren verwinkelten Gas-
sen und préchtigen Innenhdfen. An jeder Ecke zeigt sich
die gelebte Weintradition, die hier bereits vor 2.500 Jah-
ren begann. Heute werden iiber 20 Rebsorten angebaut,
darunter der heimische Gemiirztraminer und die autoch-
thonen Rebsorten Siidtirols, Lagrein und Vernatsch.

Charakterstarke Winzerinnen und Winzer schaffen
erstklassige Weine, etwa den beriihmten Kalterersee,
den eleganten Blauburgunder, sowie die weillen
Leitsorten WeiBburgunder und Sauvignon.

Zwischen Architektur & Weinkultur

Unzihlige Burgen und Schlgsser thronen auf den An-
hohen — die Stidtiroler Weinstraf3e ist eine der burgen-
reichsten Regionen Europas — und bietet einen span-
nenden Mix aus schmucken Dorfern, historischen An-
sitzen und modernster Kellerei-Architektur. Auch die
Bandbreite der Gastronomiebetriebe ist vielfiltig, hier
sorgt die Kombination aus Innovation und Tradition
fiir echte Genussmomente. Die lokale Weinkultur
koénnen Sie im Friihling bestens auf einem der Wein-
wanderwege, bei einer Verkostung oder bei der Ver-
anstaltungsreihe ,,Weinkulinarik* erleben, zum Bei-
spiel bei den gastronomischen Wochen ,.Bozner Friih-
ling*, am ,,Kalterer Weinwandertag* oder am Eppaner
,»Tag des Weins*.

WEINKULINARIK
IM FRUHLING

AN DER SUDTIROLER
WEINSTRASSE

- Gastronomische Wochen
Bozner Friihling
28.3. bis 2.5.2024, Bozen

- Wir I(i)eben Wein
5.4. bis 28.6.2024,
Sudtiroler Unterland

- Tag des Weines
20.4.2024, Eppan

- Kalterer Weinwandertag
21.4.2024, Kaltern

- Gewirztraminer Wineday
27.4.2024, Tramin

- Andrianer WeinGenussTour
3. bis 10.5.2024, Andrian

- Blauburgundertage
(10. bis 13.5.2024) & -néchte
(26.4. bis 13.5.2024), Castelfeder

- Musik & Rose
23.5.2024, Nals

- Terlaner Urbansnacht
25.5.2024, Terlan

- Nacht der Keller
8.6.2024, Sidtiroler Weinstrake

Fir weitere Informationen
— suedtirol.info/weinstrake

Lol

Fotos: IDM Siidtirol, Manuel Ferrigato (2); Angelika Schwarz



ADVERTORIAL

fruher beginnt

MERAN UND UMGEBUNG

Fotos: IDM Sudtirol, Patrick Schwienbacher; Andreas Mierswa; Alex Filz

Waalwege, Palmen & Genuss
Im T-Shirt an der Passerpromenade im Zentrum von
Meran sitzen, am Aperitif nippen und dabei auf die
schneebedeckten Berge schauen —in keiner Jahreszeit
zeigt sich Meran und seine Umgebung kontrastreicher
als im Friihling. Durch die Texelgruppe geschiitzt vor
kalten Winden, herrscht auch in Meran und Umge-
bung bereits im Mérz ein mediterranes Klima.
Besonders schon ist im Friihling ein Spaziergang
entlang der Waalwege von Marling oder Algund. Die-
se uralten Bewisserungskanile wurden bis ins 19.
Jahrhundert fiir die Obstwiesen und Weinberge ge-
nutzt. Der Apfelweg in Dort Tirol fiihrt durch ein

weil-rosa Apfelbliitenmeer und von den Promenaden
der Kurstadt Meran gibt es immer wieder herrliche
Ausblicke auf die umliegenden Berge. Auch Radfah-
rer kommen nicht zu kurz: Gemiitlich geht es zum
Beispiel mit dem Bike oder E-Bike ins Passeiertal.
Fiir alle, die im Friihling eine kleine Auszeit brauchen,
bietet Tisens das Programm ,,TESANA* an, u.a. mit
Waldbaden und einer magischen Walpurgisnacht.
Oder Sie tauchen einfach in der Therme Naturns oder
der Therme Meran ab.

Zwischen Buschenschank & Sternerestaurant

Feinschmecker konnen sich auf alpin-mediterrane
Kostlichkeiten in abwechslungsreichen Lokalen freu-
en. Auf den bunten kulinarischen Veranstaltungen in
Meran und Umgebung kénnen Sie ausgiebig Stidtiro-
ler Spezialititen und regionale Produkte genief3en.
Etwa direkt bei den Produzenten auf der ,.Bduerlichen
Genussmeile* in Lana oder bei den Spargelwochen in
Nals, wo zu den Kreationen mit Nalser Spargel der
passende WeiBwein der Kellerei Nals Margreid
serviert wird. Schloss Goyen 6ftnet seine Tore fiir
eine Matinee mit Musik und Gaumenfreuden und
beim 2. Stidtiroler Gin & Tonic Festival auf Schloss
Schenna prisentieren Einheimische ihre Erzeugnisse.

AUSFLUGSTIPP
IM FRUHLING

Erleben Sie die Bliitenpracht in den
Garten von Schloss Trauttmansdorff.

| a

FRUHLINGS-
VERANSTALTUNGEN:

- SCHENNA BLUHT AUF
Frihlingsgenusse firs Auge,
den Gaumen und den Geist,
17. Marz bis 18. Mai 2024, Schenna

- TESANA — (Aus)ZEIT fiir Dich
Gesundheitstage, 23. Mérz
bis 8. Juni 2024, Tisens-Prissian

- LANA BLUHT
Themenwochen mit Kreativ-
Workshops, Blitenhofefest,
Wildkrauter-Exkursionen,

1. bis 30. April 2024, Lana

- TIROLER KULTURFRUHLING
von Anfang April bis
Ende Mai 2024, Dorf Tirol

- KELLERFUHRUNGEN MIT
WEINVERKOSTUNG
taglich April bis Juni 2024, Marling

- NATURNSER BERGFRUHLING
Fest mit kulinarischen
Spezialitdten, 7. April 2024, Naturns

- PSAIRER LANGIS
Eventreihe mit Wanderungen,
Verkostungen, Konzerten,
8. April bis 17. Mai 2024, Passeiertal

- NALSER SPARGELWOCHEN
7. April bis 12. Mai 2024, Nals

- GARTENFLAIR FESTIVAL
18. bis 21. April 2024, Algund

- MERANO FLOWER FESTIVAL
25. bis 28. April 2024, Meran

Fir weitere Informationen
— merano-suedtirol.it

Nachhaltig mobil im Urlaub:

Mit der Géstekarte Sudtirol Guest
Pass kdnnen Sie die offentlichen
Verkehrsmittel kostenlos nutzen.



Lissabon ist Sehnsuchtsziel fiir Generationen
und eine der lebhaftesten und bezauberndsten
Stadte Europas. Auch weil junge Koche die
Schiitze des Landes zum Strahlen bringen.

Reisen

Lissabon

Mit Stolz auf die Tradition
bringen Koche die Schitze des
Landes zum Strahlen

Seite 28

Miinster

Wie die Studentenstadt
zur Gourmet-City wurde
Seite 46

Gastro-Trends 2024
Die neuen Stars, Miinchens junge

Szene, was die Branche bewegt
Seite 54

Gute Gasthduser

Warum so viele das ,,Spindler*
in Forst an der Weinstral3e lieben
Seite 82
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Whisky so weit
das Auge reicht: Die
Bar in Lissabons
«Brilhante” ist
bestens bestiickt
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Blick vom Miradouro da
Senhora do Monte, einem
ruhigen Aussichtspunkt
Lissabons, den man auch
mit der Tram erreicht
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_Tintenfisch mit Orange in
der sehr beliebten Tasca
O Velho Eurico” )




L 2
4 Ny *:" ,

e ,{ 2y T e

!

3/24 Feinschmec



f~” ﬁ'
‘

Das ,,0 Velho Eurico” mit
seinem rustikalen Charme
steht beispielhaft fir

die Renaissance von
Restaurants, in denen sich
die Nachbarschaft trifft




Nebenan lauten
Kirchenglocken zum
Gebet. Wer hier nicht

reserviert hat, kann
¢ ... latsiichlich nur noch
E auf Gottes Hilfe hoffen.
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Oben: Kennebec-Kartoffel-
Millefeuille mit Desirée-
Kartoffelchips und Atlantic-
Kartoffelcreme im ,Plano”.
Links: der Counter-Dining-
Tresen im ,Brilhante”



Website: https://freefordownload.net/

Telegram: @freefOrdownload

osa, blau, mal mint und im-
mer wieder kriftig apricot
schimmern die Fassaden,
wenn das Licht Lissabons
sie erfasst. Die mit den be-
rithmten ,,Azulejos” — Keramikfliesen —
geschmiickten Paldste und Héuser leuch-
ten, und der Fluss Tejo fiigt dem
Farbenspiel sein gleilendes Silber hinzu.
Einst machte Julius César die auf Hiigeln
erbaute ,,Colonia Felicitas Julia“ zur west-
lichen Hauptstadt des Romischen Reichs.
Heute schieben sich hier Touristen und
Einwohner durch die engen Gassen; Rik-
schas, Trams, Oldtimer und Elektroautos
teilen sich die schmalen Fahrbahnen.
Doch trotz der Enge herrscht eine Ruhe
und Sanftmut, die erstaunt. Im Vergleich
zu London, Paris oder Madrid wirkt sie
fast magisch.

Das ist umso erstaunlicher, wenn man
bedenkt, dass Portugals Hauptstadt gera-
de kriftig durchgeriittelt wird. 3000 Jahre
wechselvolle Geschichte hat sie auf dem
Buckel, ist geprigt von keltischen, phoni-
griechischen, romanischen,
maurischen und germanischen Einfliissen
— und heute eine moderne Metropole mit
600000 Einwohnern aus 92 Nationen.
Ihre aktuelle Herausforderung nennt sich
Gentrifizierung, sie wird seit Jahren von
der Politik gefordert, etwa durch Steuer-
vorteile fiir auslidndische Investoren.
Diese Entwicklung und ein Korruptions-
skandal in der Regierung des kiirzlich zu-
riickgetretenen Premierministers Anténio
Costa haben zu Unruhen gefiihrt. Die
Wohnungspreise sind seit 2018 um 94
Prozent gestiegen, Lissabon ist eine der
teuersten GrofBstiddte Europas — und
dennoch eine der spannendsten.

Der ,,Fado®, dieser volksmusikalische
Klagegesang mit all seiner Melancholie,
er miisste derzeit eigentlich lauter als
sonst in den Tavernen und Restaurants
der Stadt erklingen. Doch gerade sie sind

zischen,

die Orte, an denen Hoffnungsvolles ge-
schieht: Koche und Gastronomen verbin-
den sich iiber Stadtviertel und Kiichen-
stile hinweg, um gemeinsam Neues zu
schaffen. Sie besinnen sich ihres reichen
kulinarischen Erbes, nutzen die Vielfalt
nationaler Produkte und globaler Aromen
— und bringen diese mit einem neuen
Selbstvertrauen auf die Teller, das die
Sorgen der Heimat vergessen und den
groBen Bruder Spanien aufhorchen lésst.

Es wird Zeit, ,,den schlafenden Riesen,
der in ihr steckt“, zu wecken, wie
Leandro Carreira in seinem Buch ,,Portu-
giesische Kiiche* iiber die hiesige Gastro-
nomie schreibt. Es herrscht Aufbruch-
stimmung im sonst so leisen Lissabon.
Und so vielfiltig und bunt wie das Antlitz
der Stadt, so variantenreich zeigen sich
auch ihre drei wichtigsten Gastro-Trends,
die eine neue Leichtigkeit im Ambiente
und die Riickbesinnung auf portugiesi-
sche Produkte eint.

Neo-Tascas: die
Renaissance der
Nachbarschafts-
restaurants

Es ist Punkt 20 Uhr, die Glocken der Sdo
Cristévdo auf dem Weg zum Kastell Sdo
Jorge lduten zum Gebet, und fiir mehr als
die Hilfte der Wartenden wird es heute
keinen Einlass geben. Zumindest nicht
nebenan, im ,,0 Velho Eurico®, der klei-
nen, iiber 40 Jahre alten Tasca, wie die
Tavernen in Portugal heif3en. ,.Es tut uns
leid, aber ohne Reservierung auch heute
unmoglich®, sagt ein junger Mann vom
Service, der vor die Holztiir unter das
Schild mit dem Schriftzug ,,Restaurante
Tipico™ getreten ist. Das Publikum, eine
Mischung aus einheimisch, fremd, alt,
jung, begeistert und verhalten, verharrt
dennoch, wihrend die Gliicklichen, die
gebucht haben, zum Sound von Anténio
Variacdes’ ,,0 corpo € que paga“ einzie-
hen — manche tanzend triumphierend.
Das ,,0 Velho Eurico® im Ausgehvier-
tel Mouraria ist eines der beliebtesten
Restaurants der Stadt. Kiichenchef Zé
Paulo Rocha modernisiert einfache Lan-
deskiiche, ohne ihre Basis zu veridndern.
Das Lokal steht beispielhaft fiir die Re-

GENUSSREISE LISSABON

naissance der Nachbarschaftsrestaurants,
hervorgerufen durch junge Gastronomen,
die die portugiesische Kiiche mittels mo-
derner Techniken und Kombinationen auf
das nichste Level heben, ohne der Um-
gebung, in der sie serviert wird, ihren rus-
tikalen Charme zu nehmen. Eigentlich
wollte der 26-Jdhrige, der aus einer Gas-
tro-Dynastie stammt, Patissier werden.
Doch nach dem Koch- und Konditorkurs
arbeitete er fiir zwei Jahre in der Lissabo-
ner Vorzeige-Tasca ,,Taberna Sal Grosso®,
und das dnderte alles. ,,Jch habe mich in
unsere Food-Tradition, unsere Klassiker
neu verliebt”, sagt er. Und dass er immer
noch nicht glauben konne, dass manche
darunter lediglich Stockfisch, Portwein
und Blitterteigtortchen verstehen. ,Wir
haben eine Riesenchance, die portugiesi-
sche Kiiche endlich strahlen zu lassen.”

Auf der Kreidetafel, die tiber der klei-
nen offenen Kiiche am Kopfende der bei-
den Rédume voller Filzstift-Inschriften an
Winden und Kacheln hingt, stehen elf
Gerichte: ,,Pastel Massa Tenra Leitdo®,
(,,Ferkelgebiack®), ,,Camardo Piri-Piri,
(Piri-Piri-Shrimps) oder ,,Berbigdo Frio*
(Herzmuschel-Salat) — allesamt keine alt-
backenen und durchkochten, sondern von
einem differenzierten Spiel der Aromen
und Texturen bestimmte Klassiker.

el Rochas Version von ,,Bacalhau
Bz‘i Bréas® kommt ultrazarter Kabel-

jau auf den Tisch, in Olivenol bei
42 Grad confiert und begleitet von hauch-
diinnen, kross frittierten Kartoffelschnit-
zen, karamellisierten Zwiebeln und
Lauch-Ol — eine crunchig-schlotzig-
schmackhafte Comfort-Food-Offenbarung
jenes portugiesischen Grundprodukts, fiir
das es die meisten Rezepte gibt. Den
frisch gegrillten Tintenfisch, der so reich
an den Kiisten des Landes zu finden ist,
serviert er mit ein bisschen Salz und in

einer reduzierten Zitronen-Orangen-

3/24 Feinschmecker 35



GENUSSREISE LISSABON

Auf Fine Dining
haben Lissabons
kochende Rebellen
wenig Lust - aber
ihr Anspruch ans
Produkt ist kaum
weniger hoch als
in absoluten
Toprestaurants.

Sauce mit Butter, Chili und Basilikum —
erfrischend-knackiges,
liches Fest fiir die Sinne. Den Hype um
ihn verstehe er dennoch nicht, sagt Zé
Paulo Rocha. Nur, dass man sich bei ihm
wie bei der Familie zu Hause fiihle. Er
suche dasselbe, wenn er essen gehe.

Zum Beispiel bei seinem Freund und
Kollegen Pedro Monteiro in der ,,Tasca
Baldracca™ auf der anderen Seite der
Kirche in Mouraria. Auch er zihlt zur
,.Familie* von Z¢ Paulo Rocha, den ,,New
kids on the block®, wie sich die kleine Ko-
che-Community nennt, die beide mitge-
griindet haben. Pedro Monteiro kommt
aus Brasilien, folgte damals seiner Freun-
din, die es wegen eines Jobs nach Portu-
gal zog — und verliebte sich neu. ,,In die
Leute dieses Landes, das Wetter und sei-
ne Produkte®, wie er sagt. Er arbeitete im
»Via Graca“ und in der ,Taberna Sal
Grosso”, wo er auf Rocha und dessen Kol-
legen traf, seit 2022 empfingt er in seiner
eigenen Tasca. Stark tidtowiert, mit ein-
drucksvollem Bart und Blick, begriifit der
39-Jdhrige die Giste, schenkt Wein oder
Bier ein und deutet auf die Tafel hinter
sich. Auf der stehen in bunten Buchstaben
15 verschiedene Gerichte und drei Des-
serts, daneben prangt ein Poster mit der
Aufschrift ,,Fine Dining is dead".

ein sii3-sduer-
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Alle Plitze an den kleinen, mit Lederimi-
tat tiberzogenen und eng stehenden Ti-
schen sind besetzt, es ist laut, voll und nur
schummrig beleuchtet im linglich-niedri-
gen Gastraum — und Pedro und seine Kol-
legen balancieren selbstbewusst Flaschen
und Teller zum Teilen durch das sympa-
thische Chaos. Etwa heille, krosse Kro-
ketten in einer cremig-sii-sduerlichen
Duxelles. Gefiillt mit Enoki und sechs
weiteren Pilzarten, versorgen die Kroket-
ten den Gaumen bei jedem Biss mit einer
Ladung Umami. Noch besser schmeckt
Monteiras Kombination zweier Tradi-
tionsprodukte, die ,,Cachorro Gambads
Cachaga®, Surf and Turf als Hotdog: haus-
gemachte Schweinenacken-Shrimps-Wurst
in einer kross-siifen Brioche, mit einem
Topping aus Harissa-Aioli, frischem Chi-
li, Koriander, Zwiebeln. Das ist ein safti-
ges, scharf-salzig-sii3-sduerliches Rund-
um-Erlebnis — und einer der Griinde, Lis-
sabons Rebellen in ihren Neo-Tascas auf-
zusuchen. Zum Beispiel im ,,Pica-Pau*
und in der ,,Antiga Camponesa”“, die
ebenfalls empfehlenswert sind.

Counter-Dining:
das Comeback
alter Ausgeh-
Traditionen

Von einem neuen ,,Vibe* der Gastronomie
Lissabons spricht auch Luis Gaspar. Der
32-jdhrige Kiichenchef aus Leiria lernte
bei Aimé Barroyer und Henrique S4 Pes-
soa und ldsst mit seinem neu erdffneten
,Brilhante* inmitten des lebendigen Sze-
neviertels Cais do Sodré eine weitere por-
tugiesische Tradition zu neuer Form fin-
den — das Counter Dining. Das ,,Brilhan-
te* erinnert an Etablissements in London
oder New York mit demselben Konzept;
26 mit Nieten und Leder bezogene Bar-
stithle sdumen die im Zentrum des Rau-
mes oval angeordnete 360-Grad-Bar mit
Marmortresen und komplett ausgestatte-
ter Kiiche unter einer hohen, purpurrot
gestrichenen Decke. Hier wird aus dem
klassisch oft simpel gehaltenen Genuss an
der Theke ein Spektakel vis-a-vis des Kii-
chenteams — mit Musik, durchdachtem
Design und gekonnt kuratierter Weinaus-
wahl. Fine Dining ist das auch nicht, aber

es bedeutet ganz viel gute Stimmung bei
gleichem Anspruch an das Produkt.

Auf den Tresen und die Tische der mit
Messinglampen und Kunst von Adam El-
lis dekorierten Sitz-Separees kommen
technisch einwandfreie Brasseriegerichte
wie Austern, Jakobsmuscheln und Tatar,
dazu Signatures mit rein portugiesischen
Zutaten wie Gaspars Reistopf mit Hum-
mer, ,,Arroz de Lavagante”. Das Fleisch
des jodig-siiBen Krustentiers von der Al-
garve gart er acht Minuten sous-vide zur
zart-bissfesten Perfektion, den Carolino-
Reis aus dem Norden verfeinert er mit
Hummerbrithe, Koriander, Jalapefio,
Knoblauch, Chili und Whiskey. Sein po-
puldrstes Hauptgericht ist eine Interpreta-
tion des Nationalrezepts ,,Bife a Marra-
re*, das der aus Italien stammende Koch
Anténio Marrare Ende des 18. Jahrhun-
derts in der Gastrogeschichte Lissabons
verankerte. Lufs Gaspar bereitet es mit
Mafra-Kartoffel-Frites und einer Sauce
aus Madeira, Rinderbrithe, Knoblauch
sowie einer gehorigen Portion Butter zu.
Es ist ein klassisches, vor Saft und Uma-
mi-Kraft strotzendes Steak, Gaspar be-
zieht das Fleisch von einem Produzenten
in Tras-os-Montes, dem Hochland iiber
dem Douro im Norden Portugals. Er ver-
suche stets, den direkten Kontakt zum Er-
zeuger zu bekommen, sagt der Koch.
»Wir konzentrieren uns gerade alle auf
unsere Wurzeln, unsere Identitét.”

arum das erst jetzt passiert,
erkliart sich sein Kollege
Hugo Candeias mit der Men-

talitit der Portugiesen. ,,Wir sind eher
schiichtern als stolz®, sagt der 35-Jdhrige,
der das neueste Restaurant der ,,Paradig-
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ma“-Gastrogruppe fiihrt. Das Selbstbe-
wusstsein der Spanier oder Franzosen
liege den Portugiesen fern. ,,Deshalb sind
wir oft in andere Linder gegangen, um
uns weiterzubilden®, sagt Candeias. So
wie er selbst, der in London, Kopenhagen
und in Barcelona lernte, unter anderem
von René Redzepi und Albert Adria. Im
November vergangenen Jahres erdffnete
er dann das ,,.Lota” im Viertel Avenidas
Novas: Warme rote Lichtakzente bestim-
men das Ambiente, rot leuchtet es auch
iber der glinzenden Edelstahl-theke mit
frischem Fisch und Meeresfriichten, da-
vor nehmen die Giste auf Barstiihlen
Platz. ,Lota” bedeutet ,,Fischauktion®,

und tatsdchlich fiithlt man sich hier ein Waloum der Aufl)l'uCh

bisschen wie auf einem Fischmarkt de

gxg, rhnit vide'l Desifn 111(nd l:vohlcllufte;nden nicht friither kam?

erichten, die aus der Kiiche an der Stirn- . °

seite kommen. Die Stars sind die Tiere VlelleICht fehlte das
e e, notige Selbstvertrauen.

Portugal ist nur 218 Kilometer breit und

561 Kilometer lang, hat aber mit 830 Ki- Davon gibt €s nun
lometern eine sehr lange Kiiste — davon mehl. als genug.

berichtet Hugo Candeias, bevor er gut ge-
launt tiber den Tresen hinweg nach
Vorlieben fragt und loslegt. 20 Minuten
hat er die portugiesische Makrele gepo-
kelt, dann in eine Gazpacho aus Avocado
von der Algarve, Essig, Olivenol und To-
matenessenz mit Korianderdl gebettet.
Das Ergebnis: ein wunderbar frisches Zu-
sammenspiel von pfeffriger Sdure der
Suppe und dem voller Umami steckenden
Schmelz der Makrele. Die samt-cremige
Konsistenz der Gazpacho und die zart-
bissfeste des Fisches erweisen sich als
perfektes Texturen-Duo. ,,Auf den ersten
Blick simpel, aber im Mund dann die vol-
le Komplexitidt®, sagt Candeias und fiigt
hinzu: ,,Ich bin ein Texturen-Freak.”

as zeigt er auch beim sieben
Tage im Kiihlschrank gereiften
Stocker, den er mit Dashi-Sud

und Olivenol, karamellisierten Zwiebeln,
Ingwer, Soja, schwarzem Pfeffer und fri-
schen Korianderblittern am Tresen ser-
viert. RegelmiBig teilt er die Theke mit
Kollegen, erst kiirzlich kam Pedro Mon-
teira von der ,,Tasca Baldracca® zu einem
Gastspiel, ,,Take Over” nennen sie diese
Events im ,,.Lota“. Sie entspringen dem-
selben Geist wie das populidre Food- und
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Das Museum fiir Kunst,
Architektur und
Technologie am Ufer
des Tejo zeigt sich dank
reflektierender Fliesen
staéndig in neuem Licht
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In der ,Tasca Baldracca” sorgt Kiichenchef Pedro Monteira fiir bunte Auswahl.
Zu der gehort Tintenfisch in einer Sauce aus Fischbriihe, Kokosmilch und Paprika




Musikfestival ,,Chefs on Fire”, wo Koche
einer neuen Generation beim gemeinsa-
men Grillen Lissabons Produkten eine
feurige Biihne bereiten.

Weitere empfehlenswerte Counter-Di-
ning-Restaurants:
Frade*.

,Corrupio“ und ,,0

Farm to table:
die Bergung
lokaler Schitze

Einer der Grofmeister in der Wiirdigung
regionaler Produkte ist Vitor Adio, er
kocht vier Kilometer weiter siidlich im
Altstadtbezirk Graga. Der in Carvela bei
Chaves im Norden Portugals geborene
33-Jidhrige liebte als Kind die ,,Tainadas®,
die Zusammenkiinfte nach der Arbeit auf
dem Land, sie fanden an groen Tafeln im
Freien statt und dauerten bis in die Nacht.
,.Bei uns zu Hause haben wir 90 Prozent
unseres Essens selbst geerntet®, sagt er.
Mit 14 besuchte er die Kochschule in Vi-
larandelo, dann ging es in die ,,Vila Joya“
an der Algarve, zu Wolfgang Puck ins
Londoner ,,45 Park Lane” und zur ,,100
Maneiras“-Gruppe nach Lissabon, bevor
er sich dort schlieflich in einem jahrhun-
dertealten Stadthaus mit dem Restaurant
»Plano® selbststindig machte und damit
zu seinen Wurzeln zuriickkehrte.
,Portugiesischer Moment* heilit der
erste Gang im Menii: 24 Monate gereifter
Schinken vom Bisaro-Schwein, Oliven
aus Verdeal und Cobrangosa, Sauerteig-
brot der im Stadtteil Principe Real gele-
genen Spitzenbickerei Gleba mit Alen-
tejo-Olivendl und Vimeiro-Schafskise,
eingelegte Karotten, Zucchini, Pfirsiche,
Zwiebeln und eine Escabeche aus Siif3-
kartoffel und Brokkoli. Serviert wird das
Ganze im minimalistisch designten Gast-
raum unter einem halbrunden Gewdlbe —

oder drauflen im Garten zwischen Oran-
genbdumen und Holzkohlegrill. Das
»Plano* ist weder Fine Dining noch Tasca
noch Szeneladen — aber es strotzt vor Ele-
ganz, Geschmack und Emotion.

Vitor Addo gart seine Produkte zur
Perfektion, kombiniert sie so, dass kom-
plexe Gerichten voller Raffinesse und
Details entstehen. Wie den Tintenfisch
von den Azoren, den er im Ganzen grillt,
dann herunterkiihlt, das Fleisch in ein-
zigartig Fettuccine-Pasta-Form
schneidet und es in einer Escabeche mit
eingelegtem Pfirsich, Zwiebel- und Man-
delpuder sowie einem Pesto aus Spinat,
Petersilie, Koriander, Knoblauch und
Mandeln serviert. Das schmeckt leicht
salzig, frisch, nussig, floral-vegetabil —
elegante Noten, die die Tintenfisch-Pasta
unterstiitzen, dem Tier jedoch nicht sei-
nen hier in Portugal sehr jodig-siilichen
Eigengeschmack nehmen. ,,Zu wissen,
was man serviert, von wem und woher es
kommt, das ist unsere Verantwortung als
Koch®, sagt Vitor Adao.

Diese spiirte sein Kollege Jodo Rodri-
gues einst als einer der Ersten. Vor acht
Jahren rief der heute 46-Jihrige das ,,Ma-
téria“-Projekt ins Leben. Er suchte und
besuchte biologisch einwandfrei arbeiten-
de Produzenten, listete sie auf, teilte die
Kontakte — und stie damit eine kleine
Revolution in den Kiichen Lissabons an.
2020 ging das Non-Profit-Unternehmen
online, seitdem geht es Schlag auf Schlag,
rund 150 Produzenten werden bald ver-
treten sein. Das Netzwerk soll Zwischen-
héndler iiberfliissig machen, so bleibt fiir
alle Beteiligten mehr Geld fiir Qualitét.

LWir hielten damals Portugals Kiiche
im Vergleich zu anderen fiir zuriick-
geblieben®, sagt Rodrigues, ,vollig zu
Unrecht.”” Nun erkenne man endlich den
Schatz an, den das Land kulinarisch
bereithalte. Immer mehr portugiesische
Koche, die ins Ausland gegangen seien,
kdmen in die Heimat zuriick, um deren
Reichtum und Vielfalt an Zutaten voll
auszuschopfen. ,,Und dann sind sie plotz-
lich verdammt stolz.*

Im November 2023 hat Rodrigues nach
Jahren in der ,,Feitoria“ sein eigenes Res-
taurant eroffnet: das ,,Canalha® im Stadt-
teil Belém, eine portugiesische Brasserie
im modernen Tavernen-Look — mit Coun-

zarte
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ter-Dining, traditionellen portugiesischen
Rezepten und ausschlieBlich regionalen
Produkten aus dem ,,Matéria“-Projekt. Es
gibt ,,offene Tortilla®, ein saftiges Omelett
mit heimischen gegrillten Garnelen und
karamellisierten Zwiebeln, oder ein Alen-
tejo-Lammbries, das tiber dem Feuer mit
einer Marinade aus fermentierter roter
Paprika, Knoblauch und Rosmarin bestri-
chen wird. Gerichte, die mit ihren nach-
haltig erzeugten Zutaten dem Gast nicht
nur ein gutes Gefiihl geben, sondern ihn
gliicklich machen. Kein Wunder, dass in
dem ldnglichen Gastraum immer eine
Menge los ist.

Viele Kollegen von Jodo Rodrigues wa-
ren gleich in den ersten Tagen nach der
Eroffnung da, um die finale Verschmel-
zung aller drei gastronomischen Trends
Lissabons zu erleben. Wie Zé Paulo Ro-
cha vom ,,0 Velho Eurico® oder Vitor
Adao vom ,,Plano®, alles ,,Chefs on Fire®,
wie auch Hugo Candeias, Luis Gaspar.
Ihr Fazit zum ,,Canalha“? ,,Es ist wunder-
voll“, sagt Rodrigues’ Kollege Addao, ,,ich
liebe Joao!*

In den Netzwerken, die die Chefs Lissa-
bons gebildet haben, gehe es nie nur ums
Essen, so Addo. ,.Es geht um unser Erbe,
unsere Kultur, die wir neu prisentieren
wollen.” Auf dass sie endlich trotz — oder
gerade wegen der schwierigen Umsténde
—in all ihrer bunten Vielfalt erstrahle.

»Zu wissen, was
man serviert,
von wem und
woher es kommt,
das ist unsere
Verantwortung
als Koch.«
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Aufregende Kunst, Naturweine,
kostliches Gebick, Marktleben
bis tief in die Nacht — herrlich!

FOTOS: VIVI D’ANGELO (2), JOANA FREITAS, BRUNO LOPES, STEPHANIE MADEIRA
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Kostliche
Auszeil im
Time Oul

Ein Markt, der das Ant-
1 litz eines ganzen Stadt-

teils verdnderte. Cais do
Sodré am Ufer des Tejo war
einst Rotlichtviertel und Bii-
rogebdude-Wiiste — bis es sich
zu einem modernen Szene-
und Ausgehviertel entwickel-
te. In den Mercado da Ribeira
zog Time Out Market ein, mit
26 Restaurants, was zu Eroft-
nungen von weiteren Lokalen
in der Nachbarschaft fiihrte.
Der stets volle und laute
Markt ist von 10 bis 24 Uhr
(am Wochenende bis 2 Uhr)
durchgehend geoffnet. Neben
Kostlichkeiten von bekannten
Kochen wie Henrique Sa
Pessoa (,,Alma”) und Miguel
Castro e Silva (,,Casario™)
locken acht Bars, elf Shops,
eine Kochschule, eine Biithne
und eine Diskothek.

Erst Staunen
im Maat. dann
ab in den Pool

Das Maat vereint unter
einem Dach Kunst-,
Architektur-, Elektrizi-

tits- und Technologiemuseum
und bietet ansprechend auf-
bereitete nationale Industrie-
Geschichte sowie spannende
internationale Ausstellungen
und Installationen. Fiir die
Pause zwischendurch eignet
sich perfekt das neu eroffnete
Restaurant ,,Sud Lisboa*

direkt nebenan. Hier gibt es
Mittelmeerkiiche auf einer
groBen Sonnenterrasse sowie
eine Pool-Lounge mit beheiz-
tem Infinity-Becken und sa-
genhaftem Blick auf den Tejo.

Kacheln kaufen
bei Cortico &
Netos

Ein Stiick portugiesi-
3 sche Industriegeschichte

fiir zu Hause: Seit den
70er-Jahren sammelt das
Familienunternehmen ,,Cor-
tico & Netos* ausgelaufene
Keramikfliesen-Linien und
antike Original-Exemplare
aus portugiesischen Fabriken.
In ihrem Geschift in der
Gemeinde Pena ist so eine be-
achtliche Anzahl und Vielfalt
der hiibschen ,,Azulejos* von
den Fassaden Lissabons zu
finden — von Herstellern wie
Aleluia, Constancia, Decocer,
Estaco, Gresval, Loigas de
Sacavém, Valadares oder
Vidva Lamego. Der Erlos
fliest in den Erhalt der Samm-
lung und in Forschungspro-
jekte in Zusammenarbeit mit
portugiesischen Universitéten.

Ubernachten im
Martinhal
Lisbon Oriente

Eine Lowin und ihr
Kind auf einem wand-
hohen dreidimensiona-

len Gemilde begriilen den
Gast im Eingangsbereich des
,.Martinhal Lisbon Oriente*.
Es ist ein Werk des Street-

GENUSSREISE LISSABON

Art-Kiinstlers Bordalo II,
Enkel des berithmten portu-
giesischen Keramikkiinstlers
Real Bordado — und taugt
als Symbol fiir das Konzepts
dieses im Sommer 2023
erdffneten vierten Hotels der
,»Martinhal“-Gruppe. Die
Schweizer Eigentiimer Chitra
und Roman Stern mischen
gekonnt Luxus und Komfort
eines Fiinf-Sterne-Hauses
mit vielfiltigen Sport- und
Familienangeboten. Und im
Gegensatz zu den an der
Algarve liegenden Resorts
befindet sich dieses von
Architekt Eduardo Capinha
Lopes erbaute und gemein-
sam mit der Designerin Dora
Romano gestaltete Haus

(14 Stockwerke, 82 Zimmer-
und Apartments) mitten im
modernen Lissabon, dem
»Parque das Na¢des®. Der
bietet Attraktionen wie eines
der groBiten Aquarien Europas
(Oceandrio), die Altice Mu-
sikarena, ein Casino, Vasca-
da-Gama-Shoppingcenter
und ein Naturwissenschafts-
museum.

Verlockend:
Pasté¢is de Nata
bei Castro

Noch warm gehen die

Pastéis de Nata hier

iiber den Tresen, im
Hintergrund schieben drei
Konditoren schon die néchs-
ten Blitterteigtortchen in den
450 Grad heifien Ofen. Das
Nationalgebick Portugals
mit einer Fiillung aus Eigelb,

Zucker, Sahne und Mehl
entstand im 18. Jahrhundert
hier in der Hauptstadt — und
schmeckt heute im kleinen,
feinen ,,Castro*-Atelier im
Stadtteil Chiado am besten.

Naturwein zum
Ceviche im
~Senhor Uva“

Wer nach der besten
Auswahl biodynami-
scher und biozertifi-

zierter Weine in Lissabon
sucht, kommt an Stéphanie
Audet und ihrem ,,Senhor
Uva“ im Viertel Sdo Bento
nicht vorbei. Die mit Fokus
auf Naturweine eroffnete
Bar mit Bistro und Boutique
entwickelte sich innerhalb
von Monaten zum begehrten
Anlaufpunkt fiir Foodies

mit Erndhrungsbewusstsein.
,,Farm to table” und aus-
schlieBlich Gemiise — so lautet
seit Beginn die Devise fiir
das, was Audet — passend zu
ihren Weinen — fiir die Giste
kocht. Zum Beispiel bombas-
tisch scharf-siif3-saure Jack-
frucht-Ceviche: hauchdiinne,
noch unreife griine Jack-
frucht-Scheiben mit haus-
gemachter Tigermilch aus
Orangen- und Limettensaft,
Ingwer, Knoblauch und
peruanischem Pfeffer. Dazu
ein Avocado-Koriander-Piiree
und frittierter Mais, der fiir
Knusprigkeit sorgt. Um die
Ecke hat Audet gerade einen
zweiten Standpunkt erdffnet —
die Weinbar ,,Pinot*.
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Auf einen Blick

Hotels

1Four Seasons

Hotel Ritz Lisbon

Das wohl eleganteste und
imposanteste Hotel Lissabons
liegt nahe dem Marqués de
Pombal zwischen Principe Real
und Santa Cruz und bietet ein
eklektisches Interieur mit
Art-déco-Details im moderni-
sierten Louis-XVI-Stil. In den
groBziigig-mondén gestalteten
Lounge-, Zimmer- und drei
Restaurantbereichen findet sich
mit Skulpturen, Wandteppichen
und Gemilden zudem eine der
grofiten privaten Kunstsamm-
lungen Portugals aus der Mitte
des 20. Jahrhunderts.

00000

Rua Rodrigo daFonseca 88,
1099-039 Lissabon,

Tel. 0213811400,
www.fourseasons.com,
282 Ziu. Suiten, DZ ab € 939

hrYaxT = R

2 Martinhal Lisbon Chiado
Luxury Hotel & Apartments
Mitten in der Altstadt gelegenes
Hotel in einem Stadthaus aus
dem Jahr 1855, groBziigig
geschnittene Apartments mit
Charme und vollem Service von
Friihstiick bis Kids Club und
Bar. Herzlich-hilfsbereites
Personal.

‘ “0 Rua das Flores 44,
1200-195 Lissabon, Tel.
02100296 00, www.martinhal.
com, 37 Studios u. Apartments,
Studioab€179MY &

3 Martinhal Lisbon Oriente
Neues Haus der Martinhal-
Gruppe im modernen ,,Parque
das Nagoes™“-Viertel, dem
ehemaligen Expo-Gelinde
Lissabons. Das 14 Stockwerke
hohe Gebiude birgt 82 Zimmer
und Apartments. Es gibt Gym,
Kids Club, einen beheizten
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Innen- und Aulenpool sowie
das Restaurant ,, Terrace* mit
einer interessanten Cross-over-
Kiiche von Asien tiber den
Nahen Osten und Europa bis
Siidamerika.

o000 Praca Principe Perfeito,
1990-221 Lissabon,

Tel. 02 1594 3526, www.
martinhalresidences.com,

83 Ziu. Apartments, DZab € 115
hyae =&

Q© Terrace, tgl. gedffnet, Haupt-

gerichte € 12-30 VY T

Restaurants

4 Antiga Camponesa

Im Trendviertel Bica bietet der
Ire Gareth Storey portugiesi-
sche Kiiche mit einfachen
Gerichten und Produkten von
hoher Qualitit. Neuester Place
to be von den Machern der
,,Taberna das Flores* und des
,»Quiosque de Sdo Paulo®.

@ O Rua Mal Saldanha 25,

1200-259 Lissabon,
Tel. 0213471515,

www.instagram.com/antiga.

camponesa, Mo-Sa mittags und
abends gedffnet, Hauptgerichte
ab€ 1422k

Di-Sa mittags und abends
gedffnet, Hauptgerichte
ab€ 9,20-29,50 V¥

5 Brilhante

Counter-Dining in stilvoller
Brasserie-Atmosphire inmitten
des lebendigen Szeneviertels
Cais do Sodré mit Gerichten
wie ,,Arroz de Lavagante® und
,,Bife a Marrare* von Kiichen-
chef Luis Gaspar.

@ ® O RuaMoeda 1H, 1200-275
Lisboa, Tel.021 05479 81,
www.restaurantebrilhante.pt,
tgl. gedffnet, Hauptgerichte

abe 1829 E@MM Y

6 Canalha

Eine Brasserie im modernen
Tavernen-Look bei Belém

vom Vater des ,,Farm to
table“-Gedankens in Portugal,
Jodo Rodrigues. Counter-
Dining, traditionelle portugiesi-
sche Rezepte und Produkte,
lebhafte Atmosphiire.

‘ ‘ Rua da Junqueira 207,
1300-338 Lissabon, Tel.
09621527 42, www.instagram.
com/restaurantecanalha,

7 Corrupio

Daniel Ferreira, der zuvor im
»Sublime Comporta®, ,,Plano*
und ,,0 Frade* kochte, 6ffnet
seinen Counter in diesem
kleinen Restaurant in Cais de
Sodré regelmiBig fiir Gastko-
che wie Rafael Pratas oder
Lucas Azevedo. Signature
Dishes: Ohrensalat vom
schwarzen Schwein, Oktopus-
salat mit SiiBkartoffelpiiree.

@ @ Rua Moeda 1F/G, 1200-275
Lissabon, Tel. 02 13 96 15 85,
www. corrupio.pt, tgl. gedffnet,
Gerichte ab € 14-26 INFY

8 Cura

Meisterhafte, nachhaltige
Kiiche mit regionalen Zutaten
in Fine-Dining-Atmosphire

— dafiir steht Pedro Pena Bastos
mit seinem Restaurant im ,,Four
Seasons Hotel Ritz* Lissabon.
Vom atlantischen Wreckbarsch
bis zur Taube ist hier jeder Gang
eine grof3e Freude.

Alcantara
/Calgada da Ajuda

{10
(6]

Rua da Junqueira

® ~F.dakscola Lissabon
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‘ ‘ ‘ ‘ RuaRodrigoda
Fonseca 88, 1070-051 Lissabon,
Tel.0213 8114 01, www.foursea
sons.com, tgl. abends gedffnet,

“ Rua da Escola Politécnica 27,
1200-244 Lissabon, Tel.

02 12 69 8509, www.restaurant-
epicapau.pt, tgl. gedffnet,

Menii € 145-185 Y'Y 7 Hauptgerichte € 14-32 BNF T
9 Lota 13 Plano
Das jiingste Restaurant der Richtig SpaBl macht Fine

,,Paradigma‘-Gastrogruppe,
mit Fokus auf Fisch und
Meeresfriichten, die frisch auf
dem Tresen dieser stylischen
Marisqueria thronen. Kiichen-
chef Hugo Candeias kocht
kreativ und aufwendig.

@ ® O AvenidaDuque de Avila
42B,1050-053 Lissabon, Tel.
0925906950, www.lotadavila.pt,
Mi-Sa gedffnet, Hauptgerichte

ab €10,50-32,50 LIV Y T

10 O Frade

Beliebtes Restaurant in Belém:
hervorragender Wein aus
eigenem Anbau, schmackhafte
portugiesische Gerichte wie
Kaninchen mit Zwiebeln und
Koriander. Der Tresen mit

18 Pldtzen ermoglicht direkte
Interaktion mit den Kochen.

@®® CalcadadaAjuda 14,
1300-598 Lissabon, Tel.

09 394829 39, www.instagram.
com/restauranteofrade,

tgl. gedffnet, Hauptgerichte

€8,50-21,80 HF T

11 O Velho Eurico

Einfache, klassisch-portugiesi-
sche Kiiche mit modernem
Twist in rustikal belassener
Taverne in Mouraria. Kiichen-
chef Z¢ Paulo Rocha kocht
zeitgemil, ohne den Charakter
der Gerichte grundsitzlich zu
veridndern. Monate im Voraus
ausgebucht.

(1 ] Largo Sdo Cristévao n°3,
1100-179 Lissabon, www.
instagram.com/ovelhoeurico,
Di-Sa get6ffnet, Hauptgerichte
€s-16

12 Pica-Pau

Luis Gaspar, der auch das ,,Sala
de Corte* und das ,,Brilhante*
kulinarisch leitet, bietet in der
klassischsten seiner Neo-Tascas
bodenstindige portugiesische
Gerichte aus der offenen Kiiche.
Hiibsche Terrasse.

Dining bei Vitor Addo in Graga,
der regionale Produkte im
Garten iiber Holzkohle grillt
und mit viel Raffinesse serviert
—wie den Tintenfisch von den
Azoren, den er in Pasta-Form
schneidet und auf Escabeche
mit Pesto aus Alentejo serviert.

“‘ ©Rua daBela Vista
aGraga 126,1170-055 Lissabon,
Tel.09 334044 61, www.plano
restaurante.com, tgl. gedffnet,

Meni € 75-95s Y Y 7

14 Prado

Kiichenchef Anténio Galapito
prisentiert im ,,Prado” in
Santos eine zu 100 Prozent
portugiesische Speisekarte
dank zahlreicher Partnerschaf-
ten mit regionalen Bauern und
Winzern. Es gibt Kiirbis mit
Molke und gerdsteter Butter,
Fisch mit Hummeremulsion
sowie Brioche mit weilem Port-
wein und Schokolade.

‘ ‘ Tv.Pedras Negras 2,
1100-404 Lissabon, Tel.

02 1053 46 49, www.pradores-
taurante.com, Di-Mi abends,
Do-Sa mittags und abends
geodffnet, Gerichte ab €9,50-29

Uil

15Sem

Komplex-kreative Kiiche mit
lokalen, saisonalen Produkten
zu erschwinglichen Preisen.
Regale mit Gldsern mit
fermentiertem Obst und
Gemiise, Naturweinen und
Sirup sdumen die Wiinde dieses
Lokals in Alfama.

“ Rua das Escolas Gerais 120,
1100-220 Lissabon, Tel.
09395012 11, www.restaurant-
sem.com, Mi-So abends ge6ffnet,
Meniiab €50 [

16 Senhor Uva

Eine urspriinglich mit Fokus
auf Naturwein eroffnete Bar mit
Bistro und Boutique ist binnen

Die Erklérung flir Symbole und Bewertungen finden Sie auf Seite 189

Monaten zum begehrten
Anlaufpunkt von Foodies und
Geniefern geworden, die
bewusst genielen wollen.

@@ R.de Santo Amaro 66A,
1200-804 Lissabon, Tel.
021396 09 17, www.senhoruva.
com, Mi-Mo abends gedfnet,
Hauptgerichte ab € 10-14

Ui\ 4 74

17 Tasca Baldracca

Krosse Pilzkroketten mit Sauce
hollandaise oder Hotdog-
Surf’n’Turf aus hausgemachter
Schweinenacken-Shrimps-
Waurst —die Gerichte in dieser
Neo-Tasca von Pedro Monteira
in Mouraria strotzen vor
Kreativitit und Geschmack.

@ @ Rua das Farinhas 1, 1100-177
Lissabon, www.instagram.com/
tascabaldracca, Di-Sa gedffnet,
Hauptgerichte ab€11-17 “ﬁjl\#

Einkaufen

18 Alcéa

Besonders hiibsche Konditorei
in Chiado, wo To6rtchen und
Gebick nach jahrhundertealten
Rezepten hergestellt werden,
entwickelt von Zisterzienser-
Monchen im Kloster Alcobaca.
Rua Garrett 37, 1200-203
Lissabon, Tel.02 1136 71 83,
www.pastelaria-alcoa.com,
Mo-So 10-20 Uhr geéffnet [

19 Castro

Neuer Hotspot fiir die legendi-
ren Blitterteigtortchen Pastéis
de Nata, die in diesem kleinen
Geschift noch warm iiber den
Tresen gehen.

Rua Garrett 38, 1200-204
Lissabon, www.castropasteisde-
nata.pt, Mo-So 8.30-22 Uhr
gebffnet b

20 Centro Vasco da Gama
Einkaufen bis Mitternacht: Im
,Parque das Nacdes”-Distrikt
von Lissabon befindet sich
dieses Einkaufszentrum mit
196 Liden — von der Apotheke
und Autovermietung iiber
zahlreiche Cafés und Restau-
rants bis zum Kino.

REISE LISSABON

Avenida Dom Joéo 1140, 1990-094
Lissabon, Tel.02 18 93 06 01,
www.centrovascodagama.pt,
Mo-So 8-24 Uhr gesfinet I

21 Conserveira de Lisboa
Wer Sardinen genielen mochte,
sollte die ,,Conserveira de
Lisboa“ besuchen. Seit 1930
wegen seiner Fischkonserven —
Sardinen, aber auch Makrele
und Thunfisch — sowohl bei
Einwohnern als auch bei
Touristen begehrt.

Rua dos Bacalhoeiros, 34,
1100-071 Lissabon,

Tel.021886 4009,
www.conserveiradelisboa.pt,
Mo-Sa 9-19 Uhr gedfinet [

22 Cortico e Netos

Familie Cortigo verkauftin
ihrem Geschift im Stadtteil
Pena dekorative antike
»Azulejos* (Keramikfliesen)
von alten Hiuserfassaden oder
aus Fabriken.

Rua Maria Andrade 37D, 1170-215
Lissabon, Tel.02 11362376,
www.corticoenetos.com, Mo-Sa
1-13 und 14-19 Uhr gesfinet I

24 Malga Ceramic Design
Mariana Filipe stammt aus
Alentejo und verkauft seit 2015
direkt aus ihrem Atelier in
Lissabon heraus handgefertigte
Keramikkunstwerke: Teller,
Tassen und Vasen, die es stets
nur in kleinen Mengen gibt.
Rua do Guarda-Joias 44,
1300-294 Lissabon, www.
malgaceramicdesign.com,

Di-Fr 10-18 Uhr gedffnet

24 Time Out Market

26 Restaurants, acht Bars, elf
Shops, eine Kochschule, Biihne,
Coworking-Rdume und eine
Diskothek birgt diese Markt-
halle in Cais do Sodré. Zu
kaufen gibt es Kostlichkeiten
von bekannten Kéchen sowie
portugiesische Delikatessen.
Avenida 24 de Julho 49, 1200-479
Lissabon, Tel.02 10 60 74 03,
www.timeoutmarket.com/lisboa,
Mo-So 10-24 Uhr gesfinet 1 i
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Coole
Kulisse

Viele fahren nach Miinster, um die
Schauplitze ihres Lieblings-,, Tatorts*
zu besichtigen. Spannend wie mancher
Fall 1st inzwischen aber auch, was
ambitionierte Koche hier auftischen

Text Stefan Chmielewski
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Im Gastraum des
»Cceur D’Artichaut”
speist man mit
Abstand und hat
von allen Tischen
aus freie Sicht auf
die offene Kiiche

erade noch mal gut gegangen. Unauf-
merksames Uberqueren des Altstadt-
Kopfsteinpflasters sorgt augenblick-
lich fiir lautstark warnendes Klingeln
der flinken Radfahrer. Die sind — wie
das Stadtbild mit den Giebelhiusern rund um den
Prinzipalmarkt und die vielen Studentinnen und Stu-
denten — den Fernsehzuschauern durch den Miinste-
raner ,,Tatort* hochst vertraut. Aber lingst nicht jeder
weil, dass die nach dem Zweiten Weltkrieg rekons-
truierte Altstadt auch kulinarisch interessant ist. In
den Bogengingen liegt das iiber die Stadtgrenzen
hinaus bekannte Feinkostgeschéft Butterhandlung
Holstein, auf dem Domplatz findet mehrmals wo-
chentlich ein fulminanter Wochenmarkt statt. Dass
die Stadt des Westfilischen Friedens mehr zu bieten
hat als rustikale Kiiche, Studentenkneipen, Drittliga-
FuBball, Kunst und Kultur, ist jedoch vor allem drei
Restaurants zu verdanken.

Eines davon liegt in einem Innenstadt-Innenhof. Es
scheint, als habe Frédéric Morel die Fine-Dining-
Lichter in der Stadt angeknipst wie die imposanten
achtzig Deckenleuchter im intimen Gastraum. Mit
seiner aus Miinster stammenden Frau Elisabeth hat
der Franzose nach seiner Zeit im Hamburger ,,Se7en
Oceans” 2019 das Restaurant ,,Coeur D’Artichaut
eroffnet. Die sieben angenehm weit voneinander ent-
fernten Tische sind so platziert, dass man von iiberall

50 Feinschmecker 3/24

—und dazu bequem auf dem einst von Hans J. Weg-
ner entworfenen ,,Wishbone Chair* sitzend — das Ge-
schehen in der offenen Kiiche verfolgen kann. Dort
richtet das Team zu einer Fjordforelle (erst leicht ge-
beizt, dann sanft bei 38 Grad gegart) knackigen, ge-
pickelten Vorjahres-Spargel an, ergiinzt Kriuter und
Kriuterflan und serviert dann eigenhindig das leich-
te, doch intensive Ergebnis mit einer originellen kiih-
len Sauce hollandaise, als Clou aromatisiert mit duf-
tiger Bergamotte. Bei einem weiteren Hohepunkt des
Meniis serviert Morel zur grofen gegrillten Lang-
oustine neben intensivem Karkassen-Sud, Passions-
frucht und Mohrenpiiree ein selbst gemachtes Curry
mit viel Kardamom, rosa Pfeffer und Ingwer.
,Meine Mutter kommt aus der Bretagne, mein Va-
ter von La Réunion®, erzéhlt der 35-Jdhrige, ,,ich ko-
che eine saisonale franzosische Kiiche, die ich mit
kreolischen und westfilischen Akzenten erginze®.
AnschlieBend grillt er iiber Holzkohle kriftig mar-
moriertes Wagyu aus Japan und verweist mit einer
wunderbaren Sauce auf die viterlichen kreolischen
Waurzeln. Als Basis fiir die Sauce nimmt Morel die
Gewiirzmischung Garam Masala, die indische Ein-
wanderer einst nach La Réunion mitbrachten. Er-
ginzt durch Schnittlauch und Yuzu, wird daraus eine
fruchtig-erfrischende Begleitung fiir das fettdurch-
zogene, vor Umami strotzende Steak. Ubrigens: Ne-
benan betreibt Morel mit seiner Frau die Créperie
»Maison Morel, wo bretonische Buchweizen-Crépes

FOTO: MARIO BOK



und kiihler Cidre serviert werden. So viel Savoir-
vivre in Westfalen — wer hitte das erwartet?

»Der kocht franzosischer als ich®, gibt Morel dem
Besucher noch verschmitzt lichelnd mit auf den Weg
fiir dessen nichsten Genussstopp, das Restaurant
»Spitzner®. Und in der Tat: Patron und Kiichenchef
Karl-Nikolas Spitzner zelebriert im historischen
Oerscher Hof, einst barocker Adelshof, dann Kauf-
mannshaus, hinter rotem Backstein inmitten der
Miinsteraner Innenstadt eine klassische handwerk-
liche Kiiche, serviert in Rdumen, die sich iiber drei
Ebenen verteilen. Siiffig suhlen sich gratinierte K168-
chen vom Ijsselmeer-Hecht und Flusskrebsschwiinze
in einer intensiven Sauce aus Flusskrebskdpfen,
Beaufort-Kése und Foie gras. Und dann prisentiert
Spitzner auf einem Silbertablett stolz ,.ein richtig
groBes A-la-carte-Hauptgericht zum Schwelgen®,
seinen Steinbutt en Sarcophage: prichtiges Wild-
fangfilet mit Steinbuttfarce und Spitzkohl — umman-
telt von knusprigem Blitterteig. In der Kiiche schnei-
det er zwei markante Scheiben des glasig-saftig auf
den Punkt gegarten Fisches auf und loffelt, zuriick
am weil} eingedeckten Tisch im Kaminzimmer mit

Obwohl der Name ,,BOK” fiir ,,Brust oder Keule” steht:
Laurin Kux (4. v. l.) und sein Team servieren im
Kreuzviertel auch exzellente vegetarische Gerichte

Begeisternde Kreativkiiche
auf Basis bester Zutaten -
und bildschon obendrein
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MUNSTER

BOK -

Brust oder Keule
“‘ Melchersstr. 32,
48149 MUnster,

Tel. 0251-917 96 56,
www.brustoderkeule.de,
Di-Sa abends getffnet,
Meni € 125-185

Coeur D'Artichaut
@O @O Alter Fisch-
markt 11 a,48143
Minster, Tel. 0251-
39582823, www.
coeur-dartichaut.de,
Mi-Sa abends,

So mittags gedffnet, Menl

€190-240 BY FTY

Gasthaus GroRer
Kiepenkerl

@ Spiekerhof 45, 48143
Miinster, Tel. 0251-403 35,
www.grosser-kiepenkerl.
de, tgl. ab 12 Uhr gedffnet,
Gerichte € 16-33 [N

Spitzner @9 ®
Konigstr. 42, 48143
Miinster, Tel. 0251-
41441550, www.
spitzner-restaurant.de,
Di-Fr abends, Sa mittags
und abends gedffnet,
Hauptgerichte € 48-70
L]l

seinen hohen Decken, groBziigig Sauce an: ,,Cham-
pagner-Beurre-blanc, mit extra groen Hummer-
stiicken drin“. Paul Bocuse und Apologeten — sie
wiirden dieses Restaurant strahlend verlassen, denn
auch Spitzners Wildhase ,,royal” vereint ganz in ih-
rem Sinne gekonntes Handwerk und tippigen Wohl-
geschmack.

Ein weiterer Koch mit Potenzial zum Lokalhelden ist
Laurin Kux. Nach seiner Hamburger Zeit im ,,Jelly-
fish* hatte sich der Riickkehrer bereits im ,,Ferment*
im lindlichen Stadtteil Miinster-Roxel einen Namen
gemacht. ,,Ich wollte den GroBstadtlirm Hamburgs
wieder gegen das ruhigere Miinster tauschen®, sagt
der 33-Jihrige. Im Kreuzviertel leitet er nun die Kii-
che des ,,BOK®, an der Seite seiner Frau Dana, die
fiir die Patisserie zustdndig ist. Das Lokal, dessen
Name fiir ,,Brust oder Keule* steht, war bereits zuvor
gut etabliert. Doch seit der Ubernahme durch
Stammgéste und der Verpflichtung von Kux hat das
Souterrainrestaurant mit gemiitlich-schicker Bistro-
Einrichtung und einer kleinen AuBenterrasse ein
neues Niveau erreicht, das zeigt sich schon am Tisch-
gedeck: bestes Porzellan von J.L Coquet aus Limo-
ges, Robbe-&-Berking-Besteck, hauchfeine Spiege-
lau-Gliser. Auch wenn Louis de Funes als Biiste im
Regal steht — kulinarischer Klamauk ist hier nicht zu
erwarten.

Allenfalls ein Augenzwinkern, wenn man die zu
Beginn servierte Praline als solches verstehen will:
Unter dunkler Schokolade verbirgt sich ein Stiick
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Boudin blanc, eine franzésische
WeiBwurstspezialitat, mit
Burgunderschnecken und Spinat
im ,,Restaurant Spitzner”

Steckriibe — der Eintopf mit diesem Wintergemiise
ist wohl das klassischste aller westfilischen Oma-
Gerichte. Was dann folgt, ist aufwendige, begeistern-
de Kreativkiiche auf Basis bester Zutaten: Eine
exzellente und iiberaus grofle handgetauchte Jakobs-
muschel aus Norwegen bridt Kux innen glasig und
gibt dazu Kiirbis zwischen siiff und sauer, zwischen
knackig und weich, aulerdem mildes Kimchi. Die
begleitende Beurre blanc ist subtil-exotisch mit Ko-
kosmark verfeinert. Und dass auch Vegetarisches le-
cker-ldssig gelingt, beweisen im Menii ,,Flora® zwei
Tortellini mit Spinatfiillung, die von gebratenen
Krauterseitlingen begleitet werden. Dazu schlotzige
Eigelbcreme, Téte-de-Moine-Kiseschaum und aro-
matische Alba-Triiffel. Was fiir ein Gliicklichmacher!

Hochzufrieden konnte man nun Miinster wieder ver-
lassen, aber eigentlich gehoren auch westfélische
Klassiker zu einem Besuch. Und da bietet sich das
Gasthaus ,,GroBler Kiepenkerl* an. Schrig gegeniiber
seiner Butterhandlung Holstein leitet Klaus Friedrich
Helmrich mit seiner Frau Wilma von Westphalen
und ihrer Tochter Regina das Traditionslokal. Im
Erdgeschoss geht es rustikal zu, in der Beletage sa-
lonartig hell und luftig. Auf der umfangreichen Spei-
sekarte steht natiirlich auch das Traditionsgericht
Pfefferpotthast: zur Zartheit geschmortes Rindergu-
lasch mit von Weillbrot gebundener Sauce, serviert
mit Salzkartoffeln und Roter Bete. Auflerdem be-
kommt man hier ein exzellentes Tottchen, sdmig-
sduerliches Kalbsragout mit Kopf, Herz und Lunge.
Neben der fleischlastigen Kiiche mit genauen Her-
kunftsangaben und vielen regionalen Zutaten gibt es
auch ein grofes vegetarisches bis veganes Angebot
und eine engagierte Kinderkarte. Tradition heifit in
dieser so geschichtstrichtigen Stadt nicht, dass die
Zeit stehen bleiben muss.

Auch eine Institution
fiir bodenstindige
Klassiker zeigt sich
erfreulich zeitgemaf3



Die feinsten
18 Meter
der Stadt

Die Butterhandlung Holstein in
Miinster hat Fans bis an Rhein

und Ruhr. Denn die imposante

Frischetheke mit Salaten, Kése
und Schinken ist ein Traum

FOTOS: YDO SOL, STUDIO EGOTRIPS (2)

as beste Feinkostgeschift
des Miinsterlandes kann
man nicht verfehlen. Die
Butterhandlung Holstein
liegt so zentral unter den Bogengingen
in Miinsters Innenstadt, dass man
an dem Haus mit seinem schmucken
Giebel eh vorbeilduft. ,,Miinster ist
ein verlédsslicher Ort*, sagt Inhaber
Klaus Friedrich Helmrich iiber
den Standort des Geschiifts, das er
1984 vom Vater iibernahm. Wihrend
sich andernorts die Zahl der feinen
Adressen ausdiinnt (man denke nur an
die SchlieBungen von Hoss an der
Oper in K6ln und Grashoft in Bremen),
lassen Helmrichs Delikatessen das
Herz von Miinsteranern, auswirtigen
Stammkunden sowie genussfreudigen
Touristen stabil hoherschlagen.

Ende 1920 hatte Helmrichs Vater
Eugen den Betrieb gekauft, der seinen
Namen dem einstigen Handel von
Molkereiprodukten verdankt. Dann
heiratete er eine Metzgerstochter,

die nicht nur was von Fleisch verstand.
Bis heute werden viele Salate, Saucen,
komplette Gerichte und Konfitiiren
nach den Originalrezepten von Klaus
Friedrich Helmrichs Mutter hergestellt.
Im nur knapp iiber 70 Quadratmeter
groflen Ladengeschift sind drei Viertel
des Angebots in der 18 Meter langen
Frischetheke selbst hergestellt. So

Ein Drunter und Driber, das Lust aufs Einkaufen macht. Die Kaseauswahl
der Frischetheke der Butterhandlung Holstein lohnt allein schon den Besuch.
In dem Feinkostgeschéft locken aber auch Weine, Pasta und Olivendle

kommt es, dass selbst Rheinldnder und
Ruhrgebietler wissen: Kommst Du
nach Miinster, miissen dort unbedingt
roter Heringssalat mit Rotwein,
Wiener Tafelspitzsalat mit Meerrettich,
Eiersalat, Gefliigelsalate, Kartoffelsalat
und — vor Feiertagen — der Konigin-
nensalat eingepackt werden.

,Jeder Urlaub ist gleichzeitig eine
Scouting-Reise®, sagt Helmrich, der
den Betrieb mit seiner Tochter Judith
und seiner Schwiegertochter Sophie
fiihrt. Denn als Sortimentserginzung
importiert der 68-Jihrige beispiels-
weise 24 Monate gereiften Schinken
aus Kastanienmast aus der Toskana.
Das internationale Angebot an Roh-
milchkisen von Kuh, Ziege und Schaf
ist imposant. In den Regalen stehen —

neben Nudeln, Pasta-Saucen und
Weinen — Olivendle, die direkt von den
Miihlen bezogen werden.

Auch fiir den Sofortgenuss vor Ort ist
dank der Helmrichs gesorgt, sogar
gleich mehrfach: Nebenan liegt das
winzige Bistro ,,Holstein’s", im
Shoppingcenter ,,Miinster Arkaden*
gibt es die Brasserie-artige ,,Butter-
Bar®, und die ganz grofle Weinauswahl
findet sich im ,Weinlager* im Kiepen-
kerlviertel. Mit seiner Frau Wilma von
Westphalen und ihrer Tochter Regina
betreibt Helmrich zudem das histori-
sche Gasthaus ,,Grofler Kiepenkerl*
schrig gegeniiber. ,,Was uns in allen
Betrieben eint™, sagt Helmrich, ,,ist
der vor 30 Jahren eingefiihrte ethische
Ansatz: artgerechte Tierhaltung. fi
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Jetzt erst recht!

So viel Verinderung prigte die deutsche Topgastronomie selten:
In herausfordernden Zeiten iiberraschen Newcomer mit
spannenden Ideen, gehen prominente Meister neue Wege — und beweisen,
dass gute Konzepte eine erfolgreiche Zukunft haben

Text Deborah Middelhoff

ie grolen Herausforderungen hatten Folgen:
D So viele prominente SchlieBungen deutscher

Spitzenrestaurants gab es wohl noch nie in
einem Jahr. Die Ursachenforschung hatte kaum be-
gonnen, da waren die ersten Schuldigen bereits aus-
gemacht. Doch ganz so einfach ist es nicht.

Die deutsche Restaurantszene ist im Wandel, und
sie hat an einigen Stellen Nachholbedarf. Das macht
Veridnderungen unter schwierigen Umsténden nicht
leichter. Und dennoch beweisen auch und gerade jetzt
kreative, kluge Kéche und Gastronomen, von welcher
Kraft und Dynamik die Branche getragen wird!

Da feiern junge Newcomer mit unkonventionellen
Konzepten Erfolge, wie das gerade in Miinchen
gelingt, sie stellen wir auf den folgenden Seiten vor.
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Etablierte Grolen erfinden sich eindrucksvoll neu,
etwa Vincent Moissonnier in Koln, der nach der
SchlieBung seines Gourmetrestaurants mit einem
Tagesbistro den Nerv der Zeit — und der Géste — bei-
spielhaft trifft. Und dass Spitzenkiiche, zeitgemdfl und
gastorientiert ausgerichtet, erfolgreich ist, beweisen
prominente Stars wie Thomas Schanz an der Mosel,
Clemens Rambichler im Waldhotel Sonnora in Dreis
oder Jan Hartwig in Miinchen.

Stillstand ist Riickschritt. 2024 wird den Wandel
der deutschen Gastronomie noch einmal mehr befeu-
ern. Welches Potenzial zwischen Sylt und dem Allgiu
in der Branche steckt, hat sie schon in der Pandemie
bewiesen. Und gezeigt, dass gute Konzepte zu jeder
Zeit eine erfolgreiche Zukunft haben!

FOTOS: CHRISTOPHER ARNOLDI, MARKUS BASSLER, FRITZ BUZIEK, ERIK CHMIL, INGO HILGER, LUKAS KIRCHGASSER,

RENE RIIS, PETER SCHULTE/TRE TORRI VERLAG, YDO SOL, RICARDA SPIEGEL, GUNTER STANDL



Die besten
Koche 2024

Sie sind wahre Meister
und schenken ihren
Giisten ein unvergess-
liches Genusserlebnis:
T | Hochstwertung fiir zwolf
Spitzenkoche!

In alphabetischer Reihenfolge
1 Christian Bau

,,Victor’s Fine Dining*, Perl
2 Jan-Philipp Berner
,Sol’ring Hof*, Sylt

3 Sven Elverfeld
»Aqua*, Wolfsburg

4 Jan Hartwig

~JAN, Miinchen

5 Claus-Peter Lumpp

,Bareiss“, Baiersbronn

6 Torsten Michel
»Schwarzwaldstube*,
Baiersbronn

7 Marco Miiller
»Rutz“, Berlin

8 Tohru Nakamura
»Tohru in der Schreiberei
Miinchen

9 Clemens Rambichler

Sonnora®, Dreis
» f

10 Thomas Schanz

,schanz.restaurant®, Piesport

11 Hans Stefan Steinheuer &
Christian Binder

»Steinheuers Restaurant ,, Zur
Alten Post“, Bad Neuenahr-
Ahrweiler/Heppingen

12 Joachim Wissler
,Vendome*, Bergisch Gladbach



Die Stars der Zukunft

Marco Miiller, Torsten Michel, Clemens Rambichler — sie alle schworen auf ihre
Teams, ohne die permanente Hochstleistung in der Kiiche nicht moglich wiire.
Wer sind die jungen Minner und Frauen in der zweiten Reihe, die Hand in Hand mit
den Meistern arbeiten — und selbst eine gro3e Zukunft vor sich haben?

Text Patricia Brohm

Was machte eigentlich Jan Hartwig,
bevor er in Miinchen innerhalb we-
niger Jahre alle nur denkbaren Aus-
zeichnungen erkochte? Richtig, er
war Souschef bei Sven Elverfeld.
Und wo war Christian Bau, bevor er damals seinen
Siegeszug im Renaissanceschlosschen hoch iiber der
Mosel antrat? Genau: bei Harald Wohlfahrt, als Sous-
chef. Vize in einem Spitzenrestaurant zu sein — ein
besseres Karrieresprungbrett gibt es nicht. Und wa-
rum war es im Eifler Waldhotel Sonnora moglich, das
hochgelobte Restaurant nach dem plétzlichen Tod von
Helmut Thieltges auf gleichem Niveau weiterzufiih-
ren? Weil es mit Clemens Rambichler einen Souschef
gab, der seit sechs Jahren an der Seite seines Mentors
war und die Seele der Kiiche komplett verinnerlicht
hatte. Grofle Talente in der zweiten Reihe sind das
Riickgrat der deutschen Spitzenkiiche. Oft prigen sie
entscheidend die Kiichenlinie mit, halten viel beschéf-
tigten Stars den Riicken frei — und sammeln tagtdg-
lich wertvolles Know-how fiir die eigene Karriere.

In der Spitzenkiiche ist die Weitergabe von Wissen
elementar, nur so wird klassisches Handwerk erhal-
ten. Wie man Steinbutt an der Grite brit, sodass er
schon saftig bleibt, wie eine Sauce Périgourdine so
unfassbar siiffig gerit, wie man eine Wachtel so aus-
16st, dass sie sich spiter perfekt fiillen ldsst — all das
hatte Rambichler von seinem Mentor Thieltges ge-
lernt. Heute gibt er es an seinen Vize Niels Diicker
weiter. Auch Kreativitit funktioniert zu zweit besser,
weil man sich die Ideen wie Pingpongbille hin- und
herspielt. Joachim Wissler und sein Souschef Dennis
Melzer hatten lange an der Aromenkombination Triif-
fel, Ei und Schwarzwurzel herumgetiiftelt — bis sie ei-
nes Tages auf die Idee kamen, die Schwarzwurzel mit
dem Sparschiler zu bearbeiten und die Spidne durch
den Spaghettiaufsatz der Nudelmaschine zu lassen —
das Triiffel-Ei mit Schwarzwurzelspaghetti wurde
zum Renner im vegetarischen Menii.

56 Feinschmecker 3/24

.Nie die Demut
vor dem Handwerk
verlieren!*

Dennis Melzer, Souschef bei Joachim
Wissler, ,Vendome”, Bergisch Gladbach

ie Stammgiste des ,,Venddme* kennen ihn
D langst, denn Dennis Melzer serviert ihnen

fast jeden Gang. Joachim Wisslers Stellver-
treter ist im Restaurant viel présenter als sein Chef —
weil es ihm mit seiner lockeren Art Spall macht, am
Tisch die Kreationen, die beide gemeinsam ausge-
tiiftelt haben, vorzustellen. Und natiirlich kann er
noch besser als der Service erklidren, welchen Unter-
schied es macht, dass die Langoustine Royale lebend
von den Firoer-Inseln geliefert wird, und warum
ihre fein-siiliche Aromatik durch ein hausgemach-
tes Carabinero-Garum unterstrichen wird. Fiir den
gebiirtigen Kolner war das ,.Venddme* im nahen
Bergisch Gladbach friih das Ziel seiner Traume.
Nach Stationen im Diisseldorfer ,,Schiffchen* und
im Kolner ,,Le Moissonnier bewarb er sich bei
Wissler und stieg in der Hierarchie schnell auf. Nach
einem Zwischenspiel in Berlin ist er seit anderthalb
Jahren zuriick an der Seite seines Mentors und sieht
dort auch seine Zukunft: ,,Der Chef hat die Grofe,
Verantwortung abzugeben. Jeder von uns hat seinen
Spielraum.” Neue Gerichte entwickeln die beiden
gemeinsam, die Kiichenorganisation teilen sie sich.
Von Wissler, der sich nicht zu schade ist, auch mal
selbst einen Rosenkohl zu putzen, hat er vor allem
eines gelernt: ,,Nie die Demut vor dem Handwerk
verlieren!*
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-WIr probieren
viel aus, spielen
Ideen-Pingpong.*

Marvin Bohm, Souschef bei
Sven Elverfeld, ,Aqua”, Wolfsburg

omentan hat Marvin Bohm nur ein Ziel —
Mund das heif3t Trondheim. In der norwegi-
schen Stadt findet im Mérz das Europa-
Finale des Bocuse d’Or statt. Wer dort gewinnt, darf
ein Jahr spiter in Lyon zur Weltmeisterschaft der
Koche antreten. Dreimal hat Sven Elverfelds Sous-
chef schon die deutsche Vorentscheidung gewonnen
— diesmal will er mehr. Fiir den 35-Jdhrigen, seit
2010 im ,,Aqua“ und seit fiinf Jahren Elverfelds
zweiter Mann, bedeuten Teilnahmen an Wettbewer-
ben eine wertvolle Erfahrung, von der auch sein
Tagwerk im ,,Aqua“ profitiert: ,,Beim Bocuse d’Or
trainiere ich logisches Denken und perfekte Orga-
nisation — so kann ich immer wieder mein eigenes
System iiberpriifen. Hinzu kommt der Austausch
mit Kollegen aus aller Welt, auch das schitzt der
gebiirtige Wolfsburger. Elverfeld wiederum ist klug
genug, seinem Stellvertreter den Freiraum zu gon-
nen — der erfahrene Kiichenchef wei}, wie wichtig
solche Erfahrungen fiir die kreative Entwicklung
sind. ,,Wir sind beide offen im Denken®, sagt Bohm.
,Wir probieren viel aus, spielen Ideen-
s Pingpong.” So entstehen Gerichte wie
die Forelle aus der Liineburger Hei-
de, im Riucherfischsud aromatisch
veredelt und auf Rettichsalat mit
. dem eigenen Kaviar gebettet.
’ g 7 Regionale Produkte liegen Bohm,
\ : der seine Ausbildung in Wolfsburg
¥ machte und seine Heimat nur fiir
ein zweijidhriges Gastspiel in der
.Schwarzwaldstube* verlie3, am
Herzen, denn: ,,Ich bin in
der Region verwurzelt.”

.Ich sorge dafiir, dass
der Laden lauft.”

Julia A. Leitner, Klichenchefin bei
René Frank, ,Coda”, Berlin

Julia Leitner die Basis ihrer hochst erfolgreichen

Zusammenarbeit mit René Frank. Seit Eroffnung
des ,,Coda‘“ 2016 ist sie an der Seite des Ausnahme-
Patissiers, der fiir Deutschlands erstes Dessertrestau-
rant so ziemlich alle Branchen-Auszeichnungen
erhalten hat, bis hin zum ,,World’s Best Pastry Chef*
im Jahr 2022. ,,René ist der kreative Kopf, der die
krassesten Ideen hat, das war von Anfang an so, sagt
die gebiirtige Osterreicherin. Sie experimentieren viel

S ehr grofes gegenseitiges Vertrauen® — das ist fiir
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gemeinsam, aber die Hauptaufgabe der 32-Jihrigen
ist das Tagesgeschift: ,,Ich mache alles Organisatori-
sche, sorge dafiir, dass der Laden lduft.“ Dabei
kommt ihr zugute, dass sie zu Hause, im oberdster-
reichischen Miihlviertel, eine klassische Konditoren-
lehre absolvierte, bevor sie in namhaften Hiusern wie
dem Londoner ,,Clove Club* die kreative Seite der
Patisserie trainierte. An der Arbeit im ,,Coda“, wo

so ungewohnliche Desserts wie Tortchen von gelber
Tomate mit Kichererbsenmousse und Zitronentapioka
serviert werden, reizte sie von Anfang an, ,,den klas-
sischen Patisserie-Begriff aufzubrechen, zu zeigen,
dass es nicht immer siif} sein muss®. Im ,,Coda“ haben
Frank und sie noch viel vor. Gerade haben sie in
Ecuador den Kakaobauern besucht, von dem sie die
Bohnen fiir ihre hausgemachte Schokolade beziehen.
Nur eines fehlt Julia Leitner in Berlin: das Skifahren.

SOUSCHEFS

..Ich habe extrem viel
von Torsten gelernt.*

Lukas Maal3, Souschef bei Torsten Michel,
,Schwarzwaldstube”, Baiersbronn

ir wollen beide einfach immer das Beste.”“ So

bringt Lukas MaaB auf den Punkt, was ihn

mit Torsten Michel verbindet. Der 30-Jdhrige
ist in der ,,Schwarzwaldstube® unter anderem fiir den
kompletten Einkauf zustdndig. Wie sein Chef begeistert
er sich jeden Tag aufs Neue fiir die absoluten Topprodukte,
die geliefert werden: lebender Kaisergranat aus Norwe-
gen, Lamm aus den Pyrenéden, Tauben vom elsédssischen
Kultziichter Théo Kieffer. Nie geben sich die beiden mit
zweiter Wahl zufrieden: ,,Wenn die Fischer in der Bre-
tagne wegen Sturm nicht hinausfahren konnen, dann ver-
zichten wir lieber auf Steinbutt, als einen aus der Nord-
see zu nehmen*, sagt Maal3. Mit 15 Jahren begann er im
heimischen Westerwald seine Kochlehre, mit 18 kam er
in den Schwarzwald, heuerte bei Jorg Sackmann an. Seit
2014 steht er in der ,,Schwarzwaldstube® am Herd, mit
einer Unterbrechung von einem Jahr, das er im Sylter
,»S0'ring Hof* verbrachte, ,,um noch mal etwas anderes
zu sehen®. Seither weil} er: Michels Kiichenstil, das ist
seine Welt. ,,Ich habe extrem viel von ihm gelernt. Nicht
nur, wie man perfekte Saucen ansetzt, sondern vor allem
auch, dass es keinen Schnickschnack auf den Tellern
braucht.” Privatleben? Essengehen! Und die drei Motor-
riader! Sein Traum: ,,Mit dem Motorrad nach London
fahren, um bei Alex Dilling im ,Café Royal‘ zu essen.”

3/24 Feinschmecker 59



~Mittlerweile ist das viel
mehr als ein Arbeitsverhaltnis.”

Dennis Quetsch, Kiichenchef bei Marco Miiller, ,,Rutz”, Berlin

ir fangen da an zu denken, wo die
meisten aufhoren.” So beschreibt
Marco Miiller die Zusammen-

arbeit mit seinem langjdhrigen Vize Dennis
Quetsch. ,,Er hat immer verstanden, worum
es mir geht.” Nach zwolf gemeinsamen
Jahren spielen sich die beiden bei der Ent-
wicklung neuer Gerichte gekonnt die Bille
zu, diskutieren Produktideen und Aromen-
kombinationen. Zum Beispiel bei Miillers
gefeiertem Karpfengang: Sie experimentier-
ten mit dem Rogen, brieten Milz und andere
Innereien, setzten zwei verschiedene Garums
an — so lange, bis beide der Meinung waren,
dass es passt. In Wiesbaden geboren, ab-
solvierte Quetsch seine Ausbildung im Wein-
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baustiddtchen Eltville, seit 2013 ist er im
,.Rutz®. Nur einmal verlief3 er Miiller fiir

ein paar Monate, um Praktika in einigen der
gefeiertsten Restaurants Skandinaviens zu
machen. Als er zuriickkam, inspiriert von
der nordischen Kiiche und dem lockeren
Spirit der dortigen Kollegen, beschlossen
Miiller und er, den Kiichenstil radikal zu
verindern. Sie warfen alles Uberfliissige von
Bord, schlugen eine neue, produktfokussierte
Richtung ein, experimentierten mit Fermen-
tation — und erkochten gemeinsam den
dritten Stern. ,,Unsere Zusammenarbeit
macht groBen SpaB*, sagt Quetsch. ,,Mittler-
weile ist das auch viel mehr als ein Arbeits-
verhiltnis. Ich bin sehr, sehr gliicklich hier.
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..Eine Vollblutkochin.
Sie hat Biss. aber auch
menschlichen Weitblick.”

Sarah Bau, Souschefin bei Christian Bau,
«Victor’s Fine Dining by Christian Bau”, Perl

seine Souschefin, die seit Kurzem auch seine Ehefrau ist.

Und er schwidrmt vom Fithrungsstil der 30-Jdhrigen: ,,Sie
ist ein Wahnsinns-Teamplayer! Seit 2016 gehort die gebiirtige
Remscheiderin, die direkt von ihrem Ausbildungsbetrieb ins
saarldndische Perl wechselte, zum Team. Seit vier Jahren ist sie
die Nummer zwei in der Kiiche. Als Chef schitze er vor allem
»ihre Demut und Bodenhaftung®, sagt Bau. In bald acht Jahren
habe sie keinen Tag gefehlt, sich jeden Posten in der Kiiche
von Grund auf erarbeitet: ,,Eine Vollblutkochin. Sie hat Biss,
aber auch menschlichen Weitblick.” Wenn die zierliche junge
Frau abends ruhig, aber bestimmt das Team fiihrt, steht er am
Pass und kontrolliert, akribisch wie immer, jeden Teller; neue
Gerichte entwickeln die beiden gemeinsam. Sie liebt vor allem
die Arbeit mit Fisch und Meeresfriichten. Ihr Lieblingsprodukt?
,Langustinen, am liebsten kurz angegrillt, sodass ihre feine
Siifle durch die leichten Rauchnoten herausgekitzelt wird.“ In
ihrer Freizeit gehen die beiden gern gemeinsam bei Kollegen
im In- und Ausland essen. Ein Stiick Lebensqualitit, aber auch
Fortbildung: ,,.Dabei lerne ich jedes Mal enorm dazu*, sagt
Sarah Bau. Ihr nichstes Reiseziel? ,,Unbedingt zu Clare Smyth
nach London, eine der ganz wenigen Drei-Sterne-Kochinnen.*

S ie ist die Seele des Betriebs.” So beschreibt Christian Bau

SOUSCHEFS

~Bel uns ist immer
Action in der Kiiche.*

Niels Diicker, Souschef bei Clemens
Rambichler ,Sonnora”, Dreis

ir verstehen uns in der Kiiche ohne Worte
— ein Blick geniigt.“ So beschreibt Cle-
mens Rambichler die Zusammenarbeit

mit seinem langjdhrigen Souschef und Patissier
Niels Diicker. Das ist auch nétig, denn im ,,Sonnora’
bietet man im Gegensatz zu den meisten anderen
Héusern auf diesem Niveau neben dem Menii noch
ein umfangreiches A—la—carte—Programm: ,.Der
Ablauf ist jeden Tag anders, man muss viel flexibler
sein. Bei uns ist immer Action in der Kiiche.”
Wiihrend Rambichler selbst jeden Fisch, jeden
Hummer briit, steht Diicker am Pass, richtet mit an,
fiihrt auch die Patisserie. Der gebiirtige Flensburger,
der im Hamburger ,,Louis C. Jacob* die grofie
Kiiche lernte, kam 2015 ins ,,Sonnora‘ und war
sofort fasziniert von der Leidenschaft, mit der dort
gekocht wurde. Seit dem plotzlichen Tod von Hel-
mut Thieltges im Sommer 2017 ist er als Souschef
an Rambichlers Seite und immer wieder fasziniert
von der nie versiegenden Leidenschaft und Akribie,
mit der jedes Gericht, jede Sauce immer wieder
hinterfragt wird: ,,Mich fasziniert dieser Wille, aus
jedem Produkt, jeder Aromenkombination das
absolute Maximum herauszukitzeln.” Gemeinsam
wird dann diskutiert: Vielleicht doch noch etwas
frischen Yuzu-Abrieb auf den Steinbutt? Doch
lieber eine lockere Tomatenmousse statt des Apfel-
gelees auf die Crevetten im Apéro? Ein anderes
Arbeiten kann sich der 34-Jdhrige nicht mehr
vorstellen. ,,Ich bin wunschlos gliicklich hier. Wir
gehen den Weg gemeinsam weiter.”
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-WIr stehen vor
egrofden Aufgaben!*

Restaurants und Gastronomen sind gerade an mehreren Fronten
gefordert. Oliver Roder, Kiichenchef auf Burg Flamersheim und Président der
Jeunes Restaurateurs Deutschland, erklirt Probleme und Chancen

Interview Deborah Middelhoff

GASTRO
Wie steht es aktuell um die deutsche NOMIE

2024

Gastronomie?

Sie steht 2024 vor ganz neuen Heraus-
forderungen. Die Erhohung der Mehr-
wertsteuer stellt die Betriebe vor grofle
Probleme. Die Preise konnen nicht 1:1
erhoht werden, manche Giste konnen es
sich dann einfach nicht mehr leisten,
ins Restaurant zu gehen. Aber vor allem
ist es ein Unding, dass wir vier Wochen
vor Jahresende noch immer keine klare
Perspektive dazu hatten! Das ist wie in
einer Bananenrepublik!

Was kénnten Lésungsanséatze sein?
Ein Modell kénnte zum Beispiel sein,
dass der Preis fiir ein Menii beibehalten
wird, es dann aber einen Gang weniger
beinhaltet. Oder die Portionsgrofien
werden etwas reduziert. Und das
Amuse-Bouche steht kiinftig vielleicht
mit auf der Karte. Ein Weg konnte auch
sein, dass zum gleichen Preis weitere
Gerichte angeboten werden, deren
Wareneinsatz etwas giinstiger ist, die
Giiste konnen dann wihlen, was sie
mochten. Bei all dem wiirde die Rech-
nung zwar wieder aufgehen, aber das
Gefiihl ldsst sich eigentlich nicht mit
unserem Verstindnis von Gastlichkeit
vereinbaren.

Womit miissen wir rechnen?

Ganz viele Gastronomen werden den
Herausforderungen nicht standhalten und
aufgeben miissen. Die gastronomische
Vielfalt in Deutschland wird massiv
leiden. Aber auch viele Giste werden
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sich Restaurantbesuche nicht mehr
leisten konnen, vor allem Rentner. Dabei
hat die Gastronomie auch einen Versor-
gungsauftrag! Bei einem Kollegen sitzen
mittags jeden Tag sehr viele Altere, weil
er ihnen einen giinstigen Mittagstisch
anbietet. Das wird infrage gestellt.

Ist die Gastronomie das Bauernopfer
der Politik?

In Deutschland hat die Gastronomie ein-
fach keinen Stellenwert. Der Wert der
Arbeitsplitze, die die Branche bietet,
der gesellschaftliche Auftrag, das wird
ausgeblendet, als gibe es das nicht. Die
Politik hat offensichtlich keine Ahnung,
was eine Insolvenzwelle bedeutet. Und
dabei wird hierzulande zu viel von den
Steuergeldern fiir Mist ausgegeben!

Steigende Kosten sind nicht immer
der Hauptgrund fir Probleme. Wenn
ein Angebot sich nicht an der Nach-
frage orientiert, ist es oft eben auch
nicht erfolgreich. Haben sich manche
Betriebe zu weit von den Bedlirfnis-
sen der Géaste entfernt?

Wir sind fiir die Giste da, wir miissen
die Wiinsche der Giste aufnehmen.
Wenn das Konzept nicht funktioniert, ist
natiirlich nicht die Politik schuld. Wer
sich auf seine Giiste ausrichtet und ein
Alleinstellungsmerkmal hat, der hat auch
Erfolg. Wir haben zum Beispiel Frage-
bogen fiir die Géste und ihre Wiinsche
entwickelt. Wir stellen fest, dass es

eine steigende Nachfrage nach veganen
Gerichten gibt, also bieten wir die an.
Noch ein Beispiel: Bei Viki Fuchs im
»Spielweg* ist immer, und ich meine

wirklich immer, ein Mitglied der Familie
présent, auf der Terrasse oder im Haus.
Das ist kompromisslose Orientierung an
den Bediirfnissen der Giste.

Haben sich Bediirfnisse verandert?
Dariiber unterhalten wir uns mit den
Mitgliedern der Jeunes Restaurateurs
gerade sehr viel. Die Giste wollen zum
Beispiel mehr Auswahl. Das Ein-Menii-
Konzept ist zwar wirtschaftlich giinstig,
aber nicht gastfreundlich. Jeder Betrieb
muss schauen, was seine Giste wollen.
Jan-Philipp Berner ldsst sich im Sol'ring
Hof auf Sylt fiir Géste, die ldngere Zeit
im Haus sind, etwas Neues einfallen und
schafft es so, dass die Giste auch mehr-
mals ins Restaurant gehen. Das ist
aufwendig, aber die vielen Stammgiste
wissen das zu schitzen.

Was erwartet uns in diesem Jahr?
Der Anfang wird schwierig werden,

wir hoffen, dass sich das Mitte des Jahres
wieder einspielt. Aber wir befiirchten,
dass es vermehrte SchlieBungen geben
wird. Und die Betriebe miissen die

Preise anpassen, sonst werden viele nicht
iiberleben.

Die JRE sind als Netzwerk wichtiger
denn je in einer Zeit, in der Nach-
wuchs und Mitarbeiter fehlen. Wie
hilfreich ist es im Restaurantalltag?
Irre wichtig! Ich brauchte zum Beispiel
jemandem im Service und sprach dazu
mit den Kollegen. Bei einem wollte

sich ein Mitarbeiter verdndern — und kam
dann zu mir. Wir férdern unseren
Nachwuchs, zum Beispiel mit eigenen

INTERVIEW

Masterclasses zu wichtigen Themen

wie Wirtschaftlichkeit oder Kalkulation.
Der stetige Austausch, zu Ideen und
Problemen, ist gerade in schwierigen
Zeiten enorm hilfreich und gibt Riick-
halt. Fiireinander da zu sein ist auch

und gerade jetzt unsere Maxime. Wir
sind noch enger zusammengeriickt.

Was tun gegen Nachwuchsmangel?
Die Ausbildung muss verbessert und
gefordert werden! Wir haben unsere
JRE-Akademie, wo wir eine hervorra-
gende duale Ausbildung anbieten. Unsere
Mitglieder schulen die Auszubildenden
in zusitzlichen Unterrichtseinheiten, das
sind exzellente Lerninhalte und Erfah-
rungen. Wir miissen aber auch mehr
Quereinsteiger fordern. Gerade in der
Gastronomie integrieren wir diese schon
immer: Die Legende ,,Vom Tellerwischer
zum Sternekoch® — hier geht das wirk-
lich. Allerdings muss man aktiv auf

die Menschen zugehen, wer darauf war-
tet, dass die Bewerber Schlange stehen,
hat ein Problem.

Gibt es konkrete Beispiele bei lhnen
im Betrieb fiir solche MaBnahmen?
Ja, es gibt Aktionen wie ,,Mitarbeiter
werben Mitarbeiter. Bessere Empfeh-
lungen kann man doch gar nicht bekom-
men, als von den eigenen Mitarbeitern.
Es gibt auch Primien oder Bonuszah-
lungen bei Erfolg. Dadurch haben wir
schon viele tolle Mitarbeiter bekommen.
Auch die Arbeitszeiten haben sich
deutlich verbessert, ebenso die Lohne.
Am Ende muss man auf Augenhdhe
miteinander umgehen.

.Das Ein-Menii-Konzept ist zwar wirtschaftlich
giinstiger, aber nicht gastfreundlich.”

Oliver Rider, Prisident Jeunes Restaurateurs Deutschland
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Sie machen,
was sie wollen
- und das
ziemlich gut!

GASTRO Nicht Berlin, sondern Miinchen:
Yle]Y || Junge Teams beweisen in
2024 der bayerischen Hauptstadt,

dass gut gemachte Szene-
gastronomie Géste nachhaltig begeistern
und erfolgreich sein kann

Text Jasmine Marquardt

Blaue Libelle

Wer kommt blof} auf so was? Immerhin macht das Insekt
mit Korkenzieher-Hinterteil klar, was der Laden mitten im
Glockenbachviertel ist: eine Weinbar. Aber eindeutig auch
mehr: Die Cocktails sind ein guter Start in den Abend,

die mediterranen Gerichte zum Teilen machen SpaB}, genau
wie die gute Weinkarte, auf der sich Frankreichs Klassiker
ebenso finden wie Naturweine. Hier wird niemand bekehrt,
sondern Wein entspannt getrunken. Also Jacke einfach
tiber den Stuhl hingen, in Musiklaune sein und einen netten
Abend verbringen. www.blauelibelle.de
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JUNGE KONZEPTE

Coup de Ceeur

Es klingt fast zu simpel: ein Mittags-
bistro, das montags bis freitags eine
Handvoll Gerichte zu erfreulichen
Preisen serviert und das wochentlich
wechselnd. Die junge Mona John traf mit
ihrem ,,Coup de Cceur* in der Miinchner
Westendstrafie 29 einen Nerv. Sie lernte
Kochen in der Bretagne, was erklért,
weshalb ihre franzosisch grundierte
Kiiche so wunderbar geschmackvoll ist —
Butter! Topfrisch ist alles sowieso.

Dazu gibt es immer eine passende Wein-
empfehlung. Alles ohne Attitiide und
Inszenierung, sondern einfach gut.
www.mona-john.de

Bistro Bingo

Szeneldden sind meist wie Lokale am Wasser:
Coole Location, mittelméBige Drinks, das
Essen nicht der Rede wert. Das Weinbistro im
Glockenbachviertel ist anders — und deshalb ein
neuer Stern am Miinchner Szenegastro-Himmel.
Die Location mit unverputzter Wand und inti-
mer Atmosphire wiirde sich auch in Londons
East End gut machen, die Handvoll Gerichte aus
besten regionalen Produkten sind wirklich gut,
die Weinkarte mit Frankreich-Schwerpunkt ist
so kalkuliert, dass man gern nachbestellt.
Klingt nach Langzeitliebe.
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AUFSTEIGER

Diese Namen muss man sich merken!

Die Bedingungen fiir grole Spriinge waren nicht gerade
ideal, und trotzdem haben uns einige Kdche und Kéchinnen besonders
positiv tiberrascht. Hier sind die Top-Aufsteiger des Jahres

Christoph Kunz, ,Komu”

Christoph Kunz, zuvor im ,,Alois* bei
Dallmayr, gelingt mit seinem ,,Komu*
im Herzen der Miinchner Altstadt der
Schritt in die Selbststdndigkeit furios.
Stilistisch hat er sich konsequent weiter-
entwickelt: Verwurzelt in der franzosi-
schen Haute Cuisine, sind seine Gerichte

Edip Sigl, ,es:senz”

Seit Edip Sigl im Sommer 2021 im
Achental startete, steigert er sich konti-
nuierlich. Mit viel Leidenschaft fiirs

gute Produkt fordert er engagierte Erzeu-
ger der Region, im Menii ,,Around the
World* inszeniert er Delikatessen wie
bretonische Felsenrotbarbe oder neusee-

weltoffen inspiriert und von Mut zu
starken Aromen geprigt. Klasse!

Alexander Mayer, ,Atlantic”

Er hat das Traditionshaus an der Ham-
burger Alster endlich wieder zu einer
Genussadresse gemacht: Chefkoch Alex-
ander Mayer (Mitte) will hoch hinaus —
seine Karte ist so ambitioniert wie seine
Kreationen. Mit franzosischen und
fernostlichen Einfliissen haucht er selbst
tradiertesten Gerichten wieder Leben
ein, z.B. der ,,Atlantic-Hummersuppe*.
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Frédéric Morel, ,,Cceur D'Artichaut”
In Miinster iiberrascht der Bretone Fré-
déric Morel mehr denn je mit moderner
franzosischer Kiiche, der mal kreolische,
mal westfilische Einfliisse animierende
Spannung verleihen. Was da aus der
offenen Kiiche kommt, ist moderne Kre-
ativkiiche, die Miinster endgiiltig in

den Adelsstand der ernst zu nehmenden
Fine-Dining-Destinationen hebt.

landischen Ora-King-Lachs und setzt
neue MaBstébe fiir den Chiemgau!

Cornelia Fischer, ,Weinstock”

Dass sie in besten Héusern (bei Christian
Jiirgens und Andreas Caminada) Zeit
verbrachte, merkt man Cornelia Fischers
Kiiche an: Der typisch friankische
herzhafte Grundton in ihren Gerichten
wird noch beeindruckender mit
geschmacklichem Tiefgang umgesetzt.
Cornelia Fischers Kreationen haben
Herkunft und Haltung: ein gro3es Talent!
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INTERVIEW

LGaste wollen nicht
bevormundet werden!*

Vincent Moissonnier, mehr als drei Jahrzehnte Kolner

Sie haben nach

36 Jahren Gourmet-

gastronomie Schluss
gemacht und ein einfa-

ches Tagesbistro eréffnet. Warum?
Wir haben erreicht, was zu erreichen ist.
Und wenn man so leidenschaftlich Gast-
geber ist wie wir, dann geht das nach so
vielen Jahren an die Substanz, da muss
man seine Grenzen erkennen. Bevor ich
etwas nur noch verwalte, hore ich auf.

Kann man den eigenen Anspruch so
einfach reduzieren, wenn man lange
auf Topniveau gearbeitet hat?

Nein. Aber wir haben ja auch nicht unse-
ren Anspruch veridndert. Wir haben

nur aufgehort, alles exakt auf die Minute
zu servieren. Wir machen noch immer
Topgerichte, nur eben anders. Und die
Preise haben wir auch angepasst. Ich will
aber vor allem nicht mehr diese Diskus-
sionen fiithren, ob der Wein eine oder
zwei Minuten zu spit kam. Wenn du in
Frankreich in eine Kneipe gehst oder

in Hamburg in ein Bistro, dann passiert
es, dass etwas ein paar Minuten spiter
kommt. Das ist doch kein Drama, davon
ist noch keiner gestorben!

Wie reagierten die Géaste, als Sie die
SchlieBung ankiindigten?

Es gab zwei Phasen: Die erste war eine
immense Liebeserkldrung an uns. Wir
hatten tiber 20 000 Reservierungsanfra-
gen fiir die letzten drei Monate! Fremde
Menschen auf der Stra3e sprachen uns
an und weinten fast. Wir hitten ihr
Leben geprigt. Dann kamen plotzlich
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auch viele junge Leute, die sich das vor-
her nicht trauten und auch gar nicht
erlauben konnten. Von unseren Stamm-
gésten haben wir nur etwa 10 Prozent
verloren, denen ist es jetzt zu lebhaft.

Wie ist die Resonanz?

Wirklich sehr gut, wir sind sehr zufrie-
den. Dieses Konzept ist eine Marktliicke,
davon bin ich iiberzeugt. Als wir an-
fingen, haben einige gesagt: Das wird
nichts, die Deutschen essen nicht mit-
tags, und trinken tun sie schon gar nicht.
Aber wir stellen fest: Sie essen mittags
sehr gern. Mittlerweile sage ich, es ist
nicht nur meine Kneipe, sondern meine
kommunale Trinke. Die Leute kommen,
essen — und sie trinken alle.

Ist das Bediirfnis nach entspannter
Atmosphéare und nach bodenstéandiger
Kiiche gestiegen?

Ja. Ich habe auch keine Lust mehr, vier
Stunden in einem Restaurant zu sitzen
und zu essen, was man mir vorsetzt. Wir
haben in Deutschland fiinf wirklich
herausragende Koche, die Besonderes zu
bieten haben. Dazu viele Nachahmer,
die kopieren und glauben, sie konnten da
oben mitspielen. Aber Kopien will der
Gast nicht. Und er mochte auch nicht
mehr bevormundet werden. Zahl erst,
und dann wird entschieden, was fiir

dich gut ist! Fiir solche Konzepte sehe
ich keine Zukunft.

Was lauft falsch?
Es lduft nichts falsch. Ich wiirde nur
allen Diven dringend raten, erstens ihre

Gourmetikone, schloss sein Fine-Dining-Restaurant und hat mit einem
legeren Bistro grolen Erfolg. Wie macht man Giste gliicklich?

Giiste ernstzunehmen und zweitens
rauszukommen und 6fter mal zu gucken,
wie die Leute reagieren. Die Fernseh-
landschaft hat unsere Welt unglaublich
verdndert. Jeder mochte heute ein Star
sein. Und dann der Neid. Ich konnte
Thnen hier zwei oder drei Namen nennen,
die griin vor Neid sind, weil sie keinen
zweiten Stern haben. Wenn sie den zwei-
ten haben, wollen sie sofort den dritten.
Diese Jagd nach den Sternen ist Quatsch,
es geht gar nicht mehr um den Gast.

Was muss sich d&ndern?

Ich bin nur ein Gastronom und kein
Experte. Aber es gibt in Koln kaum ein
neues Gebidude, ohne dass dort eine Gas-
tronomie geplant wird. In der Siidstadt
macht jeder eine Kneipe auf, gescheiterte
Rechtsanwilte, Journalisten. Wir miissen
die Hiirden hoher legen, mehr gute Leute
in die Gastronomie bekommen. Sie muss
Wertschitzung erfahren. Und wir brau-
chen mehr Stolz in unserem Beruf!

Was ist fiir Sie persénlich ein
besonders schénes Genusserlebnis?
Wenn ich nach einer Arbeitswoche das
Wertvollste nehme, was ich habe, meine
Frau, und einfach Platz nehmen und
gutes Essen genielen kann. Ich will
nicht, dass dann jemand zu mir sagt: So,
jetzt bekommst du fiinf oder acht Génge,
ich mochte entscheiden konnen. Eine
kleine Vorspeise, einen Hauptgang und
Dessert. Weil wir miide sind, aber trotz-
dem ein bisschen gesellschaftliches Le-
ben haben mochten. Wo das verstanden
wird, da sind wir gliicklich.
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Hier leben
Genielber

P
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am besten

In welchen deutschen

Metropolen gibt es die
meisten guten Restaurants?
Hier sind die fiinf Sieger
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1. Miinchen
Topliga
an der Isar

Die bayerische Landeshaupt-
stadt hat nicht nur seit jeher
eine ausgeprigte Kultur des
Genusses und der Gastlich-
keit, sondern sich zuletzt auch
am dynamischsten entwickelt.
Mit den meisten hochstbewer-
ten Restaurants wie ,, JAN*
oder ,,Tohru in der Schreibe-
rei” und der grofiten gastro-
nomischen Vielfalt von Fine-
Dining-Lokalen iiber hoch-
wertige Gasthéuser bis zu
jungen, kreativen Genuss-
konzepten ist Miinchen mit
aktuell insgesamt 25 Fein-
schmecker-Empfehlungen
derzeit die attraktivste deut-
sche Stadt fiir GenieBer.

2. Berlin

Konsequent
regional

Nicht wirklich iiberraschend,
dass die Hauptstadt mit knapp
vier Millionen Einwohnern
absolut betrachtet die meisten
empfehlenswerten Adressen
bietet: 33 Restaurants zeich-
nen wir aktuell unter den
Besten aus, mit dem ,,Rutz*
erreicht dort allerdings nur
eines die Hochstbewertung.
Dafiir finden GenieBer an der
Spree eine auBerordentliche
Vielfalt an kreativen zeit-
genossischen und internatio-
nalen Restaurants sowie die
Pioniere der konsequenten
Regionalkiiche und ein grofies
Angebot an vegetarischen
Konzepten.

ey

3. Hamburg
Hohes Niveau
in der Breite

Die Hansestadt steht mit ihren
21 Empfehlungen eher fiir
kulinarische Kontinuitit als
fiir dynamische Innovation,
aber dies dafiir auf verlésslich
sehr hohem Niveau. Zwar
gibt es auch weiterhin kein
Restaurant mit Hochstwer-
tung an der Elbe, dafiir aber
ein sehr hohes Niveau in der
Breite mit Topadressen wie
,.Haerlin, Kevin Fehlings
,.T'he Table*, dem ,,100/200
Kitchen* und dem ,,bianc*

in der HafenCity. Zuletzt kam
aber auch in die Hamburger
Szene Bewegung: Mit Neu-
erdffnungen wie dem ,,Grill
Royal®, dem renovierten
,.Jahreszeiten Grill“, zuletzt
dem ,,Claas* und einigen
jiingeren Konzepten locken
jetzt neue kosmopolitische
Lokale an die Elbe.

FOTOS: GEORG KNOLL, CHRISTINA KORTE, GREGOR LENGLER, MICHAEL SCHINHARL, LUKAS SPORL




4. Frankfurt
Vegan &
weltliufig

Insgesamt 19 Restaurants
zeichnen wir dieses Jahr in
Frankfurt unter den besten
deutschen Genussadressen
aus. Die Hochstwertung
erreicht auch hier keines, den-
noch bietet die Metropole am
Main eine besondere Vielfalt
der unterschiedlichsten kuli-
narischen Angebote auf ho-
hem Niveau von klassischem
Fine-Dining bis zu sehr guter
kosmopolitischer Konzept-
gastronomie. Mit dem ,,Seven
Swans‘ hat Frankfurt aufer-
dem auch das beste vegane
Restaurant des Landes.

5. Niirnberg
Neue kreative
Konzeple

Mit dem ,,Essigbritlein® hatte
Niirnberg schon lange ein
Toprestaurant, das MaBstidbe
setzt, weitere zeitgenossische
Kreativkonzepte wie ,etz*
oder ,,ZweiSinn“ kamen
spiter hinzu. Sie waren Inspi-
ration fiir andere neue Ideen,
heute ist die Gastro-Szene
der Stadt mit insgesamt

16 Empfehlungen unter den
Besten ein gutes Pflaster

fiir GenieBer!

WIR SIND
DAS
/Miinernia b
WASSER

DAS ORIGINAL FUR ALLE ZEIT

Folgen Sie uns auf Instagram
@selters.mineralwasser



INTERVIEW

~Mit Ticket zum Dinner*

Wenn Giiste in Toprestaurants kurzfristig ausbleiben, ist
das ein Problem. Ein Ticketsystem soll Planungssicherheit
schaffen, sagt Deutschlands bester Koch, Christian Bau

Kurzfristige Stornos und No-shows
sind fur Restaurants ein Problem:

Hat sich das seit Corona veréndert?
Vor Corona hatten wir selten kurzfristige
Stornierungen und echte No-shows

so gut wie nie. Die Géste haben ihren
Besuch bei uns lange im Voraus geplant,
sich gefreut und kamen dann auch. Seit
Corona ist allerdings nichts mehr, wie
es war. Hatte ich in den letzten Jahren
iiberhaupt nur einmal einen No-show,
waren es 2023 zehn, vier davon im vier-
ten Quartal. Wenn wir Giste 36 Stunden
vor der Reservierung kontaktieren

und Allergien erfragen, fillt manchem
,»plotzlich™ ein, dass er nicht kommen
kann. ,,Aber gut, dass Sie nachfragen®,
horen wir dann. No-shows sind aber
lingst ein gesellschaftliches Problem.
Beim Metzger bei uns im Ort werden

12 Rinderrouladen bestellt, aber nicht
abgeholt, beim Steuerberater wird

ein Drittel der Termine nicht wahrge-
nommen. Der Dienstleistungsbranche
entsteht ein groBer wirtschaftlicher
Schaden, aber niemand spricht dariiber!

Was bedeutet der Ausfall eines
Vierer-Tisches an einem Abend

in wirtschaftlicher Hinsicht?

Unser Restaurant hat 24 Plitze, im
Durchschnitt haben wir am Abend 22
Giiste. Wenn davon vier nicht erscheinen,
bedeutet das einen Umsatzausfall von
rund 20 Prozent. Wenn das zweimal im
Monat passiert, ist das angesichts der
hohen Kosten wirtschaftlich nicht mehr
aufzufangen.

Wie muss die Auslastung sein, damit
wirtschaftliches Arbeiten moglich ist?
Mein Restaurant ist ein sehr kleines,
deshalb muss ich jeden Abend alle neun
Tische belegen, um die Kosten zu
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decken. Vor allem die Personalkosten
mit sieben Servicemitarbeitern und neun
Kochen sind auf diesem Niveau sehr
hoch. Die Giste erwarten Perfektion und
sollen sie auch bekommen. Wenn wir
weniger als 18 Reservierungen haben,
wiire das ein Dilemma. Wir brauchen
fast durchgehend eine komplette Auslas-
tung, um wirtschaftlich zu arbeiten.

Was passiert mit frischen Waren,

die nicht verwendet werden kénnen,
weil Gaste nicht erscheinen?

90 Prozent unserer Produkte sind Fisch
und Meeresfriichte. Die werden téglich je
nach Reservierungen bestellt und frisch
angeliefert, weil es sich wie bei Hummer,
Kaisergranat oder Muscheln um Lebend-
ware in Spitzenqualitit handelt. Und

das ist unser Dilemma: Wir haben den
hochsten Qualitdtsanspruch, aber auch
eine ethische Verantwortung. Aber
anders als manche Hotels mit Zweitres-
taurant konnen wir Lebensmittel nicht

in anderen Bereichen weiterverwenden.
Wenn also am Sonntagabend drei leben-

de Hummer iibrig bleiben, weil Géste
nicht gekommen sind, sind die nach den
SchlieBtagen nicht mehr zu verwenden.

Im Ausland sind Ticketsysteme langst
verbreitet, in Deutschland tut man
sich schwer. Muss sich das andern?
Ja. Hochwertige Gastronomie wird in
Zukunft aufgrund ihrer exorbitanten
Kosten nur noch mit Vorkasse machbar
sein. Fiir die hohen Kosten muss es
Umsatzsicherheit geben, das geht verldss-
lich nur mit einem Ticketsystem. Im
Ausland scheint es fiir viele normal, dass
sie ein Ticket erwerben, in Deutschland
wird das erstaunlicherweise kritisch
gesehen — da wird mit zweierlei Maf}
gemessen. Es ist aber anders nicht dar-
stellbar, fiir keine Branche. Wenn man
Arzttermine nicht wahrnimmt, wird man
in Zukunft irgendwann auch zur Kasse
gebeten werden. Und auch der Metzger
kann sich das nicht erlauben und wird
kiinftig vielleicht Vorkasse verlangen. Es
ist eben ein gesellschaftliches Problem.

Kann ein im Voraus gekauftes ,Ticket”
storniert oder libertragen werden?

Ja, die Reservierung ist nicht personen-
gebunden. Wir werden ein Vorkasse-
system einfiihren, das wie ein Gutschein
gehandhabt werden kann. Storniert
werden kann bis zu fiinf Werktage im
Voraus. Sollte eine kurzfristige Absage
erfolgen, sind wir natiirlich bemiiht,

den Tisch weiterzuvergeben. Dann behiilt
das Ticket seine Giiltigkeit, der Gast
kann es zu einem anderen Zeitpunkt
einlosen. Verfallen wiirde es nur dann,
wenn die Absage sehr kurzfristig

erfolgt und wir keinen Ersatz finden.

Wir mochten eine faire Losung fiir

alle Seiten, wir sind schlieBlich vor allem
iberzeugte Gastgeber.

FOTO: PIETER D'HOOP



Weimarer Land
Spa & GolfResort

by Marcello Fabbri

Das Spa & GolfResort Weimarer Land vereint mit seinen zwei Fine Dining Restaurants ,,Masters™ & ,,The First* erlesenen
Hochgenuss unter einem Dach. Erleben Sie die elegant frankophilen oder modern italienischen Gaumenfreuden

der beiden Ausnahmekdche Danny Schwabe & Marcello Fabbri im Weimarer Land.

www.golfresort-weimarerland.de



.Um weiterhin .Noma‘ zu sein, miissen wir uns veriandern.”

René Redzepi

Neuen Nordischen Kiiche. Was kénnen wir von den
einflussreichsten Kochen der Welt in Zukunft erwarten?

) -Text Julius Schneider

)
I
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Wer Bekanntes hinterfragt und
Grenzen tiberschreitet, erweitert
seinen Horizont. Oder den anderer.
Der Katalane Ferran Adria und der
Dine René Redzepi revolutionier-
ten die Gastronomie und erlangten Weltruhm — ihr
Einfluss prigt bis heute Spitzenkoche und -restaurants
in aller Welt. Auf dem Hohepunkt seines Schaffens
schloss Ferran Adria im Juli 2011 sein legendires ,,El
Bulli* im spanischen Roses an der Costa Brava, René
Redzepi serviert im Winter 2024 das letzte Menii im
»Noma“. Doch der Drang nach Innovation treibt bei-
de bis heute an.

Ferran Adria trug mit seinem multidisziplindren
Ansatz dazu bei, die Grenzen zwischen Wissenschaft,
Kunst und Kulinarik aufzuheben. Techniken wie das
Kochen mit Stickstoff, Gelifikation oder filigrane
Schidume gehoren heute zum Standardrepertoire jeder
gehobenen Kiiche. Um dieses Wissen zu bewahren,
griindete Adria 2013 die ,,elBulliFoundation” mit dem
Ziel, die weltweit umfassendste Wissensdatenbank zu
Kochtechniken, Zutaten, Rezepten, Konzepten und
Ideen aus der Ara des ,,elBulli aufzubauen. Mit sei-
nem immensen Wissen ist Ferran Adria ein gefragter
Berater in der Gastronomie und gehort zum Advisory
Board des Basque Culinary Center in San Sebastidn.
Kiirzlich wurde sein ehemaliges Restaurant an der
Costa Brava als Museum wiedereroftnet: ,.elBul-
111846, Die Zahl steht fiir die Gerichte, die dort ent-
standen sind. Jedes ein Unikat und immer nach der
Maxime: Niemals kopieren.

Grenzenlose Kreativitit ist die Quelle all dessen,
Adria hat sie zu seinem Lebensthema gemacht und
analysiert sie heute mit ungebrochenem Forscher-
drang. Derzeit untersucht er die Kreativitit von Res-
taurants in aller Welt. Zum einen will er wissenschaft-
lich untermauern, was bisher zumeist subjektive Mut-
mafungen sind: Lisst sich Kreativitidt bewerten? Und
welche Restaurants sind die kreativsten? Zum ande-
ren soll aber am Ende eine Methode entstehen, mit
der Koche und Kochinnen systematisch Innovationen
entwickeln und umsetzen konnen.

GASTRO
NOMIE

2024

Der Kreativitit hat sich auch René Redzepi verschrie-
ben, allerdings mit einem ganz anderen Ansatz als
Ferran Adria, zu dessen Kiichenteam er 1999 gehorte.
Im Zentrum seiner Visionen steht die Konzentration
auf Zeit und Ort — die Wiege der konsequent regiona-
len Kiichenphilosophie. Dass wir das heute in vielen
Restaurants als normal empfinden, ist auch Redzepis
Verdienst. Das Manifest der New Nordic Cuisine, das
er mit dem Unternehmer und ,,Noma“-Mitgriinder

~Wenn man nur reproduziert,
kommt man nicht weiter.”

Ferran Adria

Claus Meyer auf den Weg brachte, begriindete welt-
weit den Trend einer ultra-regionalen Spitzenkiiche,
die es so vorher nicht gab: saisonal, natiirlich, regio-
nal ist ihr Mantra.

Redzepi iiberschritt damals Grenzen und wird dies
auch in Zukunft tun. Niemals stehen bleiben, die
Moglichkeiten ausreizen, Unbekanntes wagen. Ende
dieses Jahres wird das ,,Noma“ in seiner jetzigen
Form schlieBen: ,,Um weiterhin ,Noma* zu sein, miis-
sen wir uns veridndern’, sagt Redzepi. 2025 dann der
Neustart: Das Restaurant soll sich in ein riesiges
Food-Lab verwandeln. Hier kann der didnische Visio-
nir mit seinem Team die Welt der Kulinarik und des
Geschmacks erforschen und weiterhin neue Produkte
entwickeln. Das Manifest der New Nordic Cuisine
bleibt die Leitlinie.

Bereits 2022 griindete Redzepi die ,,Noma Pro-
jects®, eine Manufaktur, die Saucen und Pasten fiir
den privaten Gebrauch herstellt, die sonst nur im Res-
taurant verwendet werden. Sieben Produkte gibt es
bereits, darunter einen Essig aus wilden Rosen und
eine vegane XO-Sauce. In Zukunft sollen weitere Pro-
dukte hinzukommen. Auflerdem geht das ,,Noma™ auf
Weltreise und soll in Pop-ups rund um den Globus
erlebbar werden. Zuletzt war das Team fiir drei Mo-
nate in Kioto.

Ruhestand? Fiir René Redzepi als auch fiir Ferran
Adria undenkbar: Beide Visiondre eint der uner-
schopfliche Drang, auch weiter Neues zu erschaffen.

VORDENKER

Ferran Adria,

der Kiichen-
revolutionar,
erforscht zurzeit
die Kreativitat

des Kochens - sein
Lebensthema
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Die Verwandlung

Der Tisch im Restaurant ist heute viel mehr als nur ein Mobelstiick.
Seiner Hiille entledigt, ist er Symbol einer kulinarischen Kulturrevolution
und manchmal sogar zentrales Element kreativer Inszenierungen

Text Alexandra Kilian

Eine lange Treppe fiihrt nach unten
in das ,Labor“ des ,Disfrutar®.
Durch ein paar Vorratsrdaume hin-
2024 durch gelangt man in ein schwach,

lediglich von fiinf Kerzen beleuch-
tetes Zimmer, in dem in der Mitte erhoht ein silber-
nen Stinder steht. Wie aus dem Nichts entfernt eine
Hand das Gestell, zwei weitere greifen nach dem Tuch
darunter — mit einem Ruck wird es zur Seite gezogen.
Ein groBer Tisch kommt zum Vorschein, weil3, glin-

GASTRO
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zend die Oberfliche, unterbrochen von vielen Linien,
die ihn in Rechtecke zu zerteilen scheinen. Dann,
ganz plotzlich, beginnt der Tisch zu leben. Einzeln
wird nach und nach ein Teil der insgesamt 48 recht-
eckigen Platten hochgehoben: Es sieht aus, as wiirden
viele kleine Eisschollen von einem Wasserstrom in
Bewegung versetzt. Darunter erscheinen Ficher,
Schubladen, ein paar bereits gefiillt mit kleinen Kost-
lichkeiten auf Stroh, Asten, Rosenblittern. Andere
sind noch leer, wenn der Deckel geliiftet wird, hier
werden Edelstahlschalen hineingehoben, gefiillt mit
Bliiten, Moos, Wasser, in die fliissiger Stickstoft ge-
gossen wird. Er ldsst den magischen Tisch kurz im
Nebel verschwinden, bis sechs Giste an ihm Platz
nehmen, um hier zum Ausklang des Meniis ihre Pe-
tits Fours zu geniefBen.

Willkommen in der kulinarischen Erlebniswelt des
Toprestaurants ,.Disfrutar in Barcelona. Seine Chef-
koche Eduard Xatruch, Oriol Castro und Mateu
Casafias, einst Kochgefihrten von Ferran Adria, ge-
horen zur Speerspitze der spanischen Avantgarde der
Post-,.elBulli“-Ara. [hre Kreativitit kennt keine Gren-
zen, deshalb scheint es nur konsequent, selbst den
Tisch in den kreativen Prozess einzubinden. Dieses
stets prisente, jedoch oft verdeckte Objekt konnte
doch viel stirker in das emotionale Erlebnis einer
Mahlzeit einbezogen werden? Ein Stammgast brachte
die drei Kiichenchefs im Jahr 2017 auf diese Idee und
lief sie das Mobelstiick neu denken.

Der Gast war die katalanische Innenarchitektin
Merche Alcald, die den Tisch als stillen Zeugen im
‘Wandel der Gastronomie beschrieb, der als ein weite-
res Werkzeug im Kontext des gastronomischen Erleb-
nisses fungieren konnte. Sie wollte eine neue, einzig-
artige Form des Mobelstiicks kreieren, ,,ihm eine Rolle
als Primadonna verleihen, die es ermoglichen wiirde,
sein Potenzial zu demonstrieren®, wie sie sagte. Cas-

Der Tisch im Restaurant , Disfrutar” in Barcelona
ist selbst Teil der kulinarischen Inszenierung



ALASKA SEAFOOD

FUR UNVERGESSLICHE
GENUSSMOMENTE

Wie wenige Orte dieser Erde steht Alaska
mit seiner rauen, ungezéhmten Schanheit fur die
Reinheit und Urspriinglichkeit der Natur.
Nach Jahrhunderte alter Tradition werden hier
Fisch und Meeresfriichte von erlesenster Qualitat unter
streng nachha|tigen Auﬂagen gefischt.

Ohne den Einfluss des Menschen leben diese frei
in den klaren, kalten Wassern des Nordpazifiks
und Beringmeeres. Somit stehen Produkte aus Alaska
fur den unverfalschten Geschmack echten
Wildfisches und inspirieren mit ihrer Qualitat

K&jche und GenieBer weltweit.
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¥
Wild, Natirlich & Nachhaltig®

Entdecken Sie die kulinarische Vielfalt dieser
einzigartigen Produkte auf

WWW.ALASKASEAFOOD.EU
ALASKASEAFOOD_DE



NEUE TISCHKULTUR

tro, Xatruch und Casafias waren begeistert. ,,Ihre Idee
machte so viel Sinn®, sagt Oriol Castro, ,,dem Tisch
musste eine Prominenz verliehen werden, die er bis-
lang noch nicht hatte.

Gemeinsam entwickelten sie das 2,50 mal 1,40 Me-
ter grofle Mobelstiick, gaben ihm seinen Spezialplatz
in der ,,creative lab* genannten Kreativkiiche des Kel-
lers — und passten seine Mechanismen und Funktio-
nen an ihr Menii an: Das Finale jeder Mahlzeit sollte
fortan an diesem besonderen, ,,lebendiger Tisch* ge-
nannten Mobel ausklingen. ,,Wir sind alle drei leiden-
schaftlich daran interessiert, alles, was die Gastrono-
mie logisch weiterentwickelt, voranzutreiben®, sagt
Oriol Castro. ,,Merches Vorschlag erlaubte uns, ein
statisches Element, das bislang immer regungslos ge-
blieben war, so einzusetzen, das es zu einem anderen,
noch emotionaleren Erlebnis fiihrt.

Der Restauranttisch als Protagonist, als interaktives
Mobelstiick zur Steigerung des Ess-Erlebnisses und
nicht mehr durch ein Tuch verdecktes Behelfsmobel
— der Tisch erfihrt in der kreativen Weiterentwick-
lung kulinarischer Erlebniswelten eine vollig neue
Wahrnehmung. Seine gastronomischen Wurzeln fin-
den sich in der Antike, wo in Thermopolia wie in
Pompeji Speisen in Schiisseln, die in eine L-formige
Theke eingelassen waren, serviert wurden. Dies spie-
gelt sich auch in der etymologischen Bedeutung des
Wortes wider: Althochdeutsch ,.tisc* oder altenglisch
»disc* stand fiir Servierplatte, Essteller, Schale,
Schiissel. Im Mittelalter und der Renaissance servier-
ten die Wirte der Tavernen und Herbergen ihre Tages-
gerichte auf langen Tafeln, an denen fremde Pilger
eng zusammensalen, um moglichst viele Kunden
gleichzeitig versorgen zu konnen. Die Vorlage fiir die-
se ersten Restauranttische kam aus den Speisesilen
von Klostern. Erst in der zweiten Hélfte des 18. Jahr-
hunderts entwickelten sich die Restaurants der Mo-
derne. Im Zuge der Franzosischen Revolution verlo-
ren die Koche der Aristokratie ihre Arbeitsstellen, er-

offneten Lokale fiir das Biirgertum. Die Tische
wurden kleiner, boten Privatsphire und wurden zur
horizontalen Biihne eines Genusserlebnisses, das
nicht mehr allein dem Stillen des Hungers diente. Mit
entsprechender Aufwertung von Besteck, Geschirr,
Blumen wurde der Tisch dekoriert und der Kunde ho-
fiert, ein auBerhdusliches Essen bedeutete plotzlich
SpaB, Geselligkeit, Sinnesfreuden, mit dem Tisch als
statischer Konstante im Zentrum der sich wandelnden
Esskultur. Die Anzahl an Restaurants wuchs, die Ti-
sche blieben zumeist jedoch mit Tiichern verdeckt,
ihnen fiel keine weitere Rolle auBer der tragenden zu.

Der Tisch wurde zum Symbol
der Casual-Dining-Bewegung
und riickte in den Mittelpunkt

Wobei die Frage ob mit oder ohne Tischtuch zur po-
litischen wurde: Als Restaurants wie das Berliner
»~Rutz** Anfang der 2000er ohne gestirktes Weill auf
den Tischen erdffneten, wurden Marco Miiller und
seine Kollegen als ,,Rebellen bejubelt. Wer mit De-
cke bewirtete, stand fiir Tradition, Klasse, formliches
Fine Dining. Wer sie weglieB3, setzte das Essen in ei-
nen weniger steifen, entspannteren Kontext. Und liefl
dem Tisch Raum und Potenzial zur Verdnderung. Er
wurde zum Symbol der Casual-Dining-Bewegung,
dessen vielfiltige Formen angepasst an hoch diverse
Designs des Gastraums eine neue Vielfalt des gastro-
nomischen Layouts und Angebots einlduteten.
Interior Designer Martin Brudnizki aus London
stattet seine Kunden wie Daniel Boulud, Wolfgang
Puck und Thomas Keller mit eigens gefertigten Ex-
emplaren seiner Linie ,,And Objects* aus, L4dzaro Ro-
sa-Violdn entwarf einzigartige Tischsituationen fiir
Quique Dacosta oder David Mufioz. In Chefs-Table-
Konzepten wie in Kevin Fehlings ,,The Table* in
Hamburg, in dem ein einziger wellenformiger Tisch
aus Kirschholz Platz fiir 20 Giste bietet, steht er bis-
her am konsequentesten im Mittelpunkt. Paul Pairet
macht den Tisch in seinem ,,Ultraviolet” in Schanghai
zum Bildschirm, der die Giste durch eine multisen-
sorische Reise fithrt. Auch im Hinblick auf das Ma-
terial 16sten sich die Grenzen auf: Edelholz, Kunst-
stoff, Leder, Naturstein, Keramik, Marmor oder Glas,
im ,,Enigma‘“ in Barcelona lie3 Albert Adria sogar
Fliachen aus Harz entwickeln. Vom Statisten zum Bot-
schafter: Im Berliner ,,Tulus Lotrek* schreiben Ilona
Scholl und Max Strohe Namen und Uhrzeit der Re-
servierungen mit Kreide direkt auf das nackte Holz.

Im ,The Table by Kevin Fehling” in Hamburg ist ein
wellenférmiger Tisch das Zentrum des Erlebnisses

FOTO: MICHAEL DANNER/HEYROTH & KURBITZ FREIE ARCHITEKTEN BDA/THE TABLE KEVIN FEHLING
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INTERIOR DESIGN

Alles aufier
gewoOhnlich

Der Tisch soll auch in den eigenen vier
Wiinden eine gute Figur machen?
Dann haben wir hier vier au3ergewohnliche
Inspirationen fiir Sie

GASTRO
= NOMIE
2024

I'g‘-

I |

Fiir die spektakuldre Esstischserie WK 855 (linke
Seite) von WK Wohnen werden bis zu 5 Meter lange
Platten aus Wildeiche als Ganzes aus dem Stamm
geschnitten: ab € 6700, wk-wohnen.de.

Der Tisch U XGLASS (o.) ist mit seiner Basis aus
Metall in U-Form ein eleganter Hingucker: € 7355,
www.whos-perfect.de.

Die Platte in Bootsform des Esstischs BC 07 Basket
von Janua (Mitte) aus gerducherter Eiche ist eine
Hommage an Hamburg, Stiihle ,,Ona* von Freifrau:
ab € 5500, janua-moebel.de.

Von Joan Miré inspiriert ist der miré Tisch (u.), aus
Naturholz und auch als Modell zum Ausziehen er-
héiltlich: ab € 2800, team7-home.com.

FOTOS: FREIFRAU.DE, TEAM 7
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KOLUMNE

Octkers Geschmackssachen

Prinzipienreiter

ann hat eigentlich die Unsitte
begonnen, dass mancher
Wirt die eigene Philosophie

vor sich hertrigt wie eine kulinarische
Monstranz — Motto: Je unentspannter der
Abend, desto wiitender die Géste?

Fiir mich war Gastwirtschaft bisher
immer genau dieses warme Gefiihl:
Einen Abend entspannen, genieflen,
schwatzen und dabei fiirstlich bewirtet
werden.

Doch mittlerweile fiihlt sich manches
Diner so an, als hitten Koch und Kellner
einen gemeinsamen Erziehungsauftrag.
Neulich war das so, im neuen Berliner
»Ryke*. Meine Freundin wollte vor der
Weinbegleitung noch ein Erfrischungs-
getrink amerikanischer Bauart — doch
der junge und recht selbstbewusste
Serveur konterte, hier gibe es nur Séfte
regionaler Herkunft. Das gelte auch

fiir Fleisch, Fisch und das Gemiise —
alles von hier. Als ich wissen wollte,
wo denn in Brandenburg so herrliche
Zitronen wiichsen wie jene, die den
Fisch begleiteten, war der junge Mann
aber {iberfragt.

Noch prinzipientreuer war es in einer
reichlich nachhaltigen Herberge in den
Meeralpen nordlich von Nizza. Anfangs
war die Hausherrin kokett und freund-
lich, doch das galt nur so lange, wie
man ihrer knochenharten Philosophie
von Nachhaltigkeit, Regionalitidt und
Kargheit folgte. Je mehr Nachfragen
kamen, desto verbissener wurde sie.

Der Hohepunkt war das Hauptgericht:
Eine Taube, sous-vide gegart, die Sauce
stammte aus dem taubeneigenen Blut,
die Innereien gab es inklusive. Sogar
mein Fotograf, eigentlich ein unverwiist-
licher Esser, streikte bei diesem Anblick.
Natiirlich gab es hier ausschlieBlich
Naturweine — und zwar jene, die nun
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wirklich zu gar keinem Essen passen,
die maischevergorene Brechstange
konnte es aber auch nicht mehr schlim-
mer machen.

Besonders drgerlich wird es, wenn die
Philosophie so schal ist, dass sie nicht
mal bis zum Amuse-Gueule reicht.

Im ,.faelt* hatte ich zuletzt einen solchen
Abend. Bjorn Swanson rithmt sich

ja stets damit, wahnsinnig anders zu
kochen. Stimmt, anders war das. Anders
als in herausragenden Restaurants
ndamlich. Am Ende des Abends hatte es
nicht ein einziges tatsdchlich gekochtes
Gericht gegeben — fiir 120 Euro.
Stattdessen war da wahnsinnig viel
fermentiertes Zeug auf den hiibschen
Tellern, irgendwie geraspelte Rohkost,
mit lauwarmen — und stets versalzenen —
Saucen iibergossen, eigentlich war es

ein Wunder, dass der Koch nicht noch
die Servietten fermentiert hatte.

Die Kronung war eine Currywurst aus
irgendwie zusammengesetzter Karotte,
zéh, lauwarm und zugleich geschmacks-
frei. Die Kellnerin war Anfang 20 und
hatte schon nach meinem Blick bei der
Vorspeise aufgehort, zu fragen, wie es
denn schmecke — ,,s0 kochen wir hier
eben” war noch die hochste Form der
Entschuldigung.

Letztens suchte eben dieser Koch auf
Instagram nach neuen Mitarbeitern und
schrieb: ,,Ihr habt keine Lust mehr auf
klassisches Fine Dining und den ganzen
Schwachsinn, der damit einhergeht?*
Und da war sie, die Antwort: Wenn man
sein eigenes Metier so sehr verachtet,
dann kommt eben genau so etwas dabei
heraus. fi

Die Kriminalromane von Bestseller-
autor und Geniefser Alexander
Oetker spielen in Frankreich,

der zweiten Heimat des Berliners

~Mittlerweile

fiihlt sich manches
Diner so an, als
hitten Koch und
Kellner cinen
gemeinsamen
Erzichungsauftrag.”

FOTO: DAVID MAUPILE



Alles, was Feinschmecke
gliicklich macht

Jeden Monat neue Geschmackserlebnisse
Fine Food Box - in Kooperation mit F¢
kulinarischen Trendguide vom FEINS

all about

reat
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Jetzt 15€ sparen mit dem Code ISNEW* » jeweils 6 bis 8 hochwertige Produkte
und erste Box schon ab 13,95€ sichern. zum Kochen, Snacken und GenieBen
aboutfood - die Genusswelt fiir alle > Warenwentvon Uberdog
Wir sind dein Platz fiir besondere Geschmacks- » Uber 10 Jahre Abo Box Erfahrung
erlebnisse, nachhaltige Lieblingsprodukte und leckere
Inspiration — dein place to taste. Schau mal vorbei und
stober zwischen unseren Abo Boxen und

vielem mehr unter www.aboutfood.de oder auf ) |nklusive aktuellem FEINSCHMECKER Magazin
Instagram unter aboutfood_de.

» Booklet mit Rezepten und Infos
zu den Produkten

FEINSCHMECKER

about(Z==Y:] x FOODIE

the place to taste

*Aktion ist einmalig pro Kunde bis zum
14.02.2024 einldsbar und nicht mit anderen
Aktionen kombinierbar. Gilt auf alle Laufzeiten
der Fine Food Box tiber www.aboutfood.de.




Das Weingut Spindler
besteht seit 1620. 1933
kam die StrauBwirtschaft
mit Ausschank dazu.
Unten die Familie: Lola
und Markus, Alexandra
und Florian Spindler (v. L.).
Rechts: Lammkarree

FOTOS: MELANIE HUBACH (2)

82 Feinschmecker 3/24




Gute Gasthauser
Passion fiir
Pfalzer Stuben

Florian Spindler verséhnt im beschaulichen Forst an der
Weinstra3e Tradition mit einer leichten, modernen Kiiche.
Dennoch bleibt der Winzerteller mit Saumagen und
Sauerkraut, zu Schoppen besten Rieslings, Favorit der Giste

Text Kersten Wetenkamp

Das Weingut Heinrich Spindler in Forst
an der Weinstraf3e besteht seit 1620. Trotz-
dem ist es trendy: Juniorchef Markus
Spindler setzt heute auf straffe, trockene
Rieslinge aus den besten Lagen wie Unge-
heuer, Kirchenstiick oder Musenhang,
simtlich aus Bio-Anbau. Sein Bruder
Florian fiihrt das ,,Restaurant Spindler*
als Gasthaus selbstbewusst in die Moderne.
Die bodenstindige Pfilzer Fleischeslust,
die gibt es natiirlich auf den rustikalen
hellen Holztischen der Gaststube. Aber
ebenso Rote-Bete-Ziegenkise-Tarte mit
Birnen oder ofengerdsteten Sellerie mit
Café-de-Paris-Sauce und Macaire-Kartof-
feln. AuBerdem belagern seit letztem Jahr
die meist jiingeren Giste die neue Weinbar
Magnum 44, benannt der Hausnummer an
der Forster Weinstralle. Die Wand aus
Naturstein, der Tresen in kiihlem Blau.
Und zwischen den Sitzbénken genug Platz,
um abzutanzen zur Technomusik verschie-
dener DJs bei den regelmiBigen Weinbar-
Events.

Das Weindorf Forst bei Deidesheim,
Heimat renommiertester Riesling-Wein-
giiter wie Georg Mosbacher, Acham-Ma-
gin oder Lucashof, ein Idyll mit schiefer-
gedeckten Weinhédusern dicht an dicht,

lasst Florian Spindler nicht los. Spindlers
Ausbildung zum Koch ist grundsolide: Der
Lehrzeit im Hotel Bareiss im Schwarz-
wald folgten Einsitze in Koln, Osterreich
und im schweizerischen Zermatt, doch die
Pfalz lockte ihn nach Hause, ,,ich bin so
pfalzverliebt!* Mit seiner Ehefrau Alexan-
dra, Patissiére und Schokokiinstlerin, setzte
er seit 2013 behutsam franzosische Klas-
sik auf die Karte, neben den unverzicht-
baren Bestsellern der Region wie dem
Winzerteller mit Kartoffelpiiree, Sauer-
kraut, Bratwurst, Leberknodel und natiir-
lich Saumagen. Das Ziircher Geschnetzel-
te wird auf die Karte kommen, sicher auch
ein Beeuf bourguignon, dazu saftige Forel-
len aus dem nahen Katzweiler Teich oder
Rehriicken aus dem Pfilzer Wald, ge-
schossen von Bruder Markus, der Winzer
ist und zugleich begeisterter Jiger.
Zeitgemil luftigere Ergdnzungen zur
Traditionskost sind mediterrane Gerichte
besonders fiir die warmen Friihlings- und
Sommertage, wie Pasta und Risotto, ge-
grillter Pulpo mit Aioli oder Lammragout
mit Couscous und Feigen. Ein neuer, lés-
siger Ton, der diesen Gaststuben so gut tut
und die Generationen beim frohlichen
Schlemmen vereint. fi

@@ ,Restaurant Spindler”
WeinstralSe 44, 67147 Forst an der WeinstralSe,
Tel. 06326-58 50, www.restaurahnt-spndler.de, Di-Sa mittags und abends geéffnet,
Hauptgerichte € 15-28 [ TY

Nach der
Lehrzeit im
Schwarzwald,
Osterreich
und der Schweiz
70g es Spindler
zuriick in
die Heimat. ..Ich
bin eben so
pfalzverliebt!*
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noch dazu mit offentlichem Dachgarten. Gut gedacht!”

JULIUS SCHNEIDER, GASTRONOMIE & REISE

REISE

News &' Trends

Hamburger Hotelbunker eroffnet

Nach zehn Jahren Planungs- und Bauzeit eroffnet im Hamburger Stadtteil St. Pauli das Hotel
Reverb by Hard Rock Hotel. Grund fiir die lange Bauzeit ist der ungewohnliche Standort:
Das Hotel wurde auf einem ehemaligen Weltkriegsbunker errichtet, der mit 4700 Pflanzen zu
einer griinen Oase in der Hansestadt werden soll. Der Dachgarten wird 6ffentlich zugénglich
sein und einen Panoramablick iiber Hamburg bieten. Die 134 Zimmer sind ab dem 7. April
buchbar, zusitzlich gibt es eine Event- und Sporthalle sowie ein eigenes Restaurant.
www.reverb.hardrockhotels.com

Schlachtfest auf Hohenhaus

In idyllischer Lage, umgeben von Wiildern, lddt das Hotel
Hohenhaus zum diesjdhrigen ,,Schlachtefest”. Neben Ein-
blicken in die Zubereitung von Fleisch und Wurst kénnen
Giste an einem Workshop mit dem Fleischexperten Lucki
Maurer teilnehmen und erfahren dariiber hinaus alles rund
um das Thema BBQ. Fiir Spitzendesserts ist auch gesorgt:
Johann Lafer wird Schmankerl aus der Osterreichischen
Mehlspeisenkiiche zubereiten. 1. bis 3. Mirz, € 1795 pro
Person im Doppelzimmer.

www.hohenhaus.de
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,Schon, wenn aus einem grauen Bunker eine griine Oase wird —

~Les Deux*
in Ritzhiihel

Das Gastronomenpaar Fabrice
und Katrin Kieffer er6ffnete
vor iiber zehn Jahren das ,,Les
Deux* in Miinchen und mach-
ten es innerhalb kurzer Zeit
zu einer der Topadressen

der Stadt. Am 5. Februar
haben sie in Kitzbiihel einen
Ableger im Stil einer Brasse-
rie er6ffnet. Die Kiiche

leitet Marc Frohlich, der im
Miinchner ,,Les Deux‘ kochte.
www.lesdeux-muc.de

Neue Fusion-
kiiche in Berlin

Ende November hat in Berlin
das Restaurant ,,Mored* er-
offnet. Inhaber und Kiichen-
chef Yotam Alon will mit
seiner israelisch-mediterranen
Kiiche mit kréftigen Aromen
und Kreationen wie einem
Thunfischfrikassee mit einge-
legter Zitrone fiir Abwechs-
lung in der Berliner Gastro-
Szene sorgen. Eine Cocktail-
bar gehort auch zum Konzept.
www.mored.rest

.Alle Pfarrey”
ist Geschichte

Silvio und Bettina Lange, die
Inhaber des Restaurants
»Alte Pfarrey* in Neuleinin-
gen, trennten sich schweren
Herzens von ihrem Hotel und
Restaurant. Im Februar
wagen sie einen Neuanfang
im ,,Lang is her* im Hotel an
der Wasserburg in Wolfsburg.

www.hotel-in-wolfsburg.de

FOTOS: HOTEL HOHENHAUS, PLANUNGSBURO BUNKERMATZEN IMMOBILIEN



Rip Eye Round
Minzpesto
Petersilienwurzel
Ahornsirup

Unvergleichlich und einzigartig
- -

Ahornsirup aus Kanada liefert Wohlgeschmack

Bei Kanada denkt man an Lachs, Eishockey - und Ahorn-
sirup. Schon die Ureinwohner ernteten den aromatischen
Saft der Ahornbdume und kochten ihn zu kdstlichem
Sirup ein. Ahornsirup ist ein unbehandeltes, echtes Natur-
produkt, das heute weltweit geschatzt wird. Etwa achtzig
Prozent der Weltproduktion stammen aus den Ahorn-
waldern Kanadas.

Ahornprodukte liefern Umami. ,Es ist dieser Wohlge-
schmack, den man als Koch in all seinen Facetten zum
Ausdruck bringen mochte," sagt Heiko Antoniewicz,
passionierter Koch und Aromenexperte. ,Mit unterschied-
lichen Ahornprodukten erreichen wir eine neue Umami-
Dimension." Denn das Erhitzen des Ahornsaftes zur
Herstellung von Sirup |0st eine Maillard-Reaktion aus.

Der franzosische Chemiker Louis-Camille Maillard beschrieb
1912 erstmals die Wechselwirkung zwischen Aminosauren
und Zucker, die unter Hitze entsteht. Die Rostaromen
rufen Umami hervor, diesen besonderen Geschmack, der
Gerichte runder werden lasst.

Ob Ahornsirup, -zucker oder Ahornflakes - die vielfaltigen
Produkte des Ahornbaums akzentuieren Fisch- und
Fleischgerichte oder finalisieren Desserts. Vinaigrette und
Dressings gewinnen an Aroma, Geschmack und Finesse.

Dieses und weitere Rezepte fir Profis gibt es auf
www.ahornsirup-kanada.de



Siidafrika schreibt faszinierende Geschichten — wie die von dem ehrgeizigen Jungen
Peter Duncan, der es aus dem Hinterland an die Spitze der Gastronomie schaffte.

kssen

Koch des Monats
Peter Duncan aus Franschhoek ist

Siidafrikas gefeierter Star
Seite 88

Aus dem Meer
Raffinierte Rezepte mit frischen

Muscheln von spicy bis mediterran
Seite 102

Feinschmecker-Test
Gute Sojasaucen reifen lange —
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KOCH DES MONATS
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Peter Duncan

Alter: 28 Jahre.

Stationen: Mit 16 Jahren
begann er seine Ausbildung
zum Koch und besuchte

die Hotelfachschule. Geprigt
haben ihn einige der besten
Ko6chinnen und Koche
Stidafrikas: zunédchst Margot

i Janse im (inzwischen
-v geschlossenen) ,,Tasting
' Room™ des ,,LLe Quartier

Francais® in Franschhoek;
seit 2016 Scot Kirton,

James Gaag und John Norris-
Rogers, die fithrenden Kopfe

UNSER KOCH der ,,La Colombe"-Gruppe,

zu der auch das ,,.La Petite
DES MONATS Colombe* zdhlt, das Duncan

seit Sommer 2021 als

Kiichenchef fiihrt.

Restaurant: Es liegt am Rand
von Franschhoek im Griinen
und ist Teil des Weinguts

Leeu Estates. Der grofziigige,
lichtdurchflutete Raum mit
offener Kiiche wirkt sehr ein-
ladend. Die skandinavisch-
puristische Inneneinrichtung
ist stilvoll-zeitgemaB, alle
Mobel wurden eigens fiir das

Restaurant designt, an den
Wiinden findet sich viel zeit-
genossische Kunst.

Privat: Duncan ist ein leiden-
schaftlicher Familienmensch,

Peter Duncan zeigt im siidafrikanischen seine wenige Freizeit ver-
. . bringt er am liebsten mit sei-
Weinbauort Franschhoek, wie man ner Frau Chalaine und den
o - beiden Kindern, Cairo (3) und
Giisten mit besten Produkten und sehr Homzet T, Feufisegplaita &
personlichem Storytelling einen IR gl T ZE SRSt
; ; mit Freunden fischen und baut
unvergesslichen Abend bereitet zur Entspannung Aquarien.

Text Patricia Brohm, Fotos Andrea van der Spuy

3/24 Feinschmecker 89



90 Feinschmecker 3/24




Amuse-Bouches
mit Chipotle, Thunfisch, Avocado, gerostetem Rindermark,
geschmortem Wagyu-Brisket und Austern

inschmecker 91




Lammrippe,
glasiert und geschmort
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KOCH DES MONATS

Viskop Chowder,
Saldanha-Bay-Muscheln, Wolfsbarsch, weife Bohnen
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KOCH DES MONATS

Ginseleberparfait,
Kaviar, Rhabarber, Lavendel-Brioche
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Erdbeer-Sorbet,

Bergamotte-Creme, Earl-Grey-Tarte,
Zitronen-Meringue
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" Der Pavillon mit dem
Restaurant ,,La Petite
Colombe* liegt eingebettet
zwischen Olivenhainen
und Weinbergen bei
Franschhoek in der
Provinz Westkap, einer
bedeutenden Weinregion

96 Feinschmecker 3/24
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Helle Tone in Beige und
Braun dominieren den
Speisesaal, passend

zu den Landschaften
Siidafrikas. Unten: der
Chef (ganz rechts) mit
seinen 23 Mitarbeitern,
15 davon in der Kiiche

98 Feinschmecker 3/24



enn Peter Duncan sein

hausgebackenes  Sauer-

teigbrot an den Tisch

bringt, dann wird es bio-
grafisch. Denn dazu gibt es zwei Aufstriche,
die viel mit seiner Kindheit zu tun haben.
Zunichst ist da eine Paté vom geriducherten
Snoek, der in der Kap-Region sehr beliebten
Hechtmakrele: ,,Mein Vater ist Fischer und
hat die Paté friiher zu Hause fiir uns Kinder
zubereitet”, sagt Duncan. ,,Bis heute belie-
fert er unser Restaurant mit Snoek.” Auf dem
zweiten Tellerchen serviert er eine Art Grie-
benschmalz, aromatisiert mit gerducherter
Paprika — ,.eine Hommage an meine Grof3-
mutter”. Sie hielt im Hinterhof Schweine,
und wenn geschlachtet wurde, war der Enkel
immer dabei und half ihr, das ganze Tier zu
verarbeiten.

Ein solcher Einstieg ist typisch fiir den
28-Jdhrigen mit den muskulésen Ober-
armen, die den Ex-Rugby-Spieler verraten:
,,Mein Menii ist sehr personlich, es soll mei-
ne Story erzihlen.” Es ist die Geschichte ei-
nes Jungen aus einem kleinen Ortim Hinter-
land, der es in die Spitze der siidafrikani-
schen Gastronomie geschafft hat. Das ,,La
Petite Colombe* zihlt zu den besten Restau-
rants des Landes, es liegt idyllisch am Rand
des Weinbaustiddtchens Franschhoek auf
dem Weingut Leuu Estates. Der Weg zu dem
Pavillon mit verglaster Front fiihrt vorbei an
Reben, Olivenhainen und iippig blithenden
Bougainvillea-Strauchern.

Wie beginnt der Abend

im ,.La Petite Colombe*?

Mit einem prickelnden Glas Cap Classique,
der stidafrikanischen Antwort auf Champa-
gner (nach der Méthode traditionelle produ-
ziert), und einem mit Bliiten und Blittern de-
korierten Amuse-Bouche-Reigen. In der Bar,
die mit buntem Kachelboden und bodentie-

fen Fenstern an eine Orangerie erinnert,
setzt sich der Souschef kurz zu den Gisten,
um das Menii (sieben Génge) zu besprechen.
Der Erlebnischarakter und die personliche
Ansprache werden sich als roter Faden durch
den ganzen Abend ziehen. Der sehr ent-
spannte Umgang mit dem Thema Fine Di-
ning erinnert an das Schwesterrestaurant
,.La Colombe* in Constantia, das als beste
Adresse Stidafrikas gilt und seit jeher kuli-
narische Trends im Land setzt. Auch die
,.kleine Taube* ist von diesem Geist geprigt
und gilt als Sprungbrett fiir junge Talente.

Fisch und Meeresfriichte
spielen die Hauptrolle -
wie kam es dazu?

,»S0 bin ich aufgewachsen®, sagt Peter Dun-
can. Seinem Vater half er schon als kleiner
Junge, Fische zu putzen. Heute serviert er
zum Apéro Austern aus der Saldanha Bay
mit den Zitrusaromen von Tiger’s Milk oder
Schwertfisch-Tataki mit Limette und Chi-
potle. —und zeigt damit gleich die Richtung
an. Denn auch im Menii treffen siidafrikani-
sche Produkte auf Aromen und Kiichentech-
niken aus aller Welt. Als Vorspeise gibt es
Garnelen aus Paternoster an der Westkiiste,
dazu ein Peri-Peri-Dressing aus Mosambik,
das seine Schirfe dem gleichnamigen Chili
verdankt. Fiir Frische sorgen Gurke und
Granny Smith, obenauf wird am Tisch ein
Loffel des einzigen in Afrika produzierten
Kaviars aus Madagaskar gegeben. Der viel-
leicht personlichste Gang ist handgeangelter
Wolfsbarsch aus Mauritius mit Viskop
Chowder, einer cremigen Fischsuppe mit
Meeresfriichten, gerducherten Muscheln und
Chorizo. Man loffelt sie wie eine intensiv-
aromatische Wundertiite, jeder
schmeckt anders nach Meer. Fiir Duncan
eine hochemotionale Kreation: ,,Ein Her-
zensgericht, meinem Vater gewidmet.”

Bissen

@999 ,La Petite Colombe”

KOCH DES MONATS

Wie sieht er Siidafrikas
Restaurantszene?

,»Sie wird von Jahr zu Jahr spannender*, sagt
Peter Duncan. ,,Viele junge Koche, die im
Ausland gearbeitet haben, kommen zuriick
und bringen ihre Ideen ein.” Parallel dazu tut
sich auch auf Produzentenseite viel. Beson-
ders schitzt Duncan Lamm, Rind und Wild
aus der Halbwiiste Karoo, die etwa ein Drit-
tel der Flidche Stidafrikas ausmacht. Von dort
bezieht er sein reich gemasertes Wagyu der
hochsten Marmorierungsstufe A 9, das erim
Rohzustand stolz am Tisch prisentiert. Er
gart es anschliefend bei geringer Hitze auf
dem Grill, sodass es feine Rduchernoten auf-
weist und fast am Gaumen schmilzt. Beglei-
tet wird das Fleisch von Stilkartoffelpiiree,
eingelegtem Topinambur und Artischocke.
Stolz ist Duncan auch auf den eigenen Ge-
miisegarten der Leeu Estates, der von einer
Okogirtnerin aus London bestellt wird. Von
dort kommen Tomaten von Gelb bis Lila, die
typisch siidafrikanischen Fynbos-Kriuter,
aber auch sii-sduerliche Guave, die er im
Dessert als Mousse mit Blutorangen-Sorbet
und Hibiskus paart.

Was trinkt man dazu?

Wein natiirlich. ,,Wir kaufen am liebsten bei
kleinen, handwerklich arbeitenden Win-
zern®, sagt Sommelier Brian Hudha. Etwa
200 Weine fiihrt er auf der Karte, ganz be-
sonders haben es ihm die aktuell sehr gefrag-
ten Cool-Climate-Regionen Elgin und He-
mel-en-Aarde Valley mit ihren grandiosen
Chardonnays und Pinot Noirs angetan. In
seiner Weinbegleitung schenkt er gern ge-
reiftere Flaschen aus, darunter auch Rariti-
ten wie den 2017 Chardonnay Leeu Passant
Radicales Libres von Andrea & Chris Mul-
lineux, der mit seiner cremigen Textur per-
fekt zur ,,Fischkopf*“-Chowder passt. i

Leeu Estates, Dassenberg Rd, Franschhoek, Siidafrika, Tel. 0027-21 202 33 95, www.lapetitecolombe.restaurant,
tgl. mittags und abends gedffnet, Meni € 60-100 hyYaveg TaY
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

Transparenter Chilischneider,
schwarz.

Bestes Design flir aromatische Schérfe. Dieser
Schneider hat es in sich: Sein hochwertiges
Schneidewerk besteht aus speziell geatzten

und messerscharfen Edelstahl-Klingen, die die
getrockneten Chilischoten samt Kernen zerteilen,
nicht zermahlen. Die dtherischen Ole der Chilis
werden so am besten freigesetzt. @ 4,5 cm,

20,5 cm hoch, Acryl, Edelstahl schwarz.

Art. Nr.: 1499122 | 29,90€

Muskatmiihle, schwarz.

Bewahrt sensibles Aroma & feinen Geschmack. Diese
edle Muskatmuhle hobelt das Gewrz mit einem foto-
gedtzten, superscharfen Messer, die die Nuss kraftvoll
und sicher tber die Klinge presst — mit perfektem Mahl-
ergebnis. @ 3,8 cm, 12,5 cm hoch, Acryl, Edelstahl.

Art. Nr.: 1499130 | 21,90€

Feinschmecker-Shop

. 05 kb ~Cumberlandsauce*.
FEINSCHMECKER-SHOP & ) )
=== I Fruchtiger Klassiker zu Pasteten.

Kulinarisch ausgewogen, fruchtig
und leicht pikant-wrzig ist
unsere fein abgeschmeckte
Sauce ein kronendes Finish.
(46,33 Euro/Liter). 150 ml.

Art. Nr.: 1476351 | 6,95€

Unser ganzes Sortiment entdecken auf:
www.der-feinschmecker-shop.de

Sommeliermesser aus Damast.
Edlen Wein stilgerecht 6ffnen: Sommeliermesser
aus Damast von der Manufaktur Boker.

Klinge 4,1cm, Lange 11, 3 cm, Starke
0,27 cm, Damaststahl.
Nr.: 1498711 | 89,00€

PREUSSISCHER
WHISKY

Preussischer Whisky aus der
Uckermark, 5 Jahre.

Einer der besten Whiskys aus Deutschland!
Preussischer Whisky ist ein Organic Single Malt —
naturlich, erdig und kraftvoll spiegelt er die
Brandenburger Region wider, aus der er stammt.
Der Preussische Whisky Organic ist einer der
wenigen Single Malts weltweit, die in Bio-Qualit&t
und als Einzelfassabflllung in Fassstarke zu
bekommen sind. (178,00 Euro/Liter). 500 ml,
54,2 % Vol., Organic Single Malt, bio-zert.

Art. Nr.: 1499491 | 89,00€

a

Safranmayonaise,
3er-Set,

Feinschmecker-Shop.

Die Safranmayonnais ist kdstlich
zu Fisch (typisch zu Brandade)
zu Meeresfriichten und Krusten-
tieren. Sehr zu empfehlen!

(62,08 Euro / kg). 3x 85 g.

Art. Nr.: 1463004

Statt 17,70 € nur 14,90€

il
\feg

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. VersandkostenOko-Kontrollstellencode: DE-OKO 034



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

Ein guter Fond ist in der Kiiche unverzichtbar.

Als wichtige Grundlage flr viele Gerichte, Suppen
und Saucen bestimmen Fonds mafkgeblich
Geschmack und Aroma und sorgen fur besondere
Wiirze. Unsere ausgesuchten Produkte aus
eigener Herstellung sind im besten Sinne
klassisch-handwerklich zubereitet — aus sehr
hochwertigen Zutaten, rein naturlich und frei

von Geschmacksverstarkern und Konservierungs-
mitteln. Unbedingt probieren!

5€

Gutschein*

mit dem Code

NUR BEI UNS: PREMIUM FONDS
AUS 100 % NATURLICHEN ZUTATEN

Beste Basis flr Suppen und Saucen, die
das natirliche Aroma unterstitzen und verfeinern

Feinschmecker-Shop
Fond vom Wild.

Kraftiger Wildfond, der sich
gut fur Hirschragout, Wild-
Consomme, Wildsaucen und
zum Braisieren eignet.
(21,40 Euro/Liter). 350 ml.

Art. Nr.: 1381539 | 749¢€

Feinschmecker-Shop
Fond vom Kalb.

Aus bestem Kalbsfleisch und Knochen
sowie ausgewahltem Gemduse.
(21,40 Euro/Liter). 350 ml.

Art. Nr.: 1381512 | 7,49¢€

Feinschmecker-Shop
Fond vom Huhn.
Klassische Basis flir Eintopfe

und Gefliigelgerichte.
(21,40 Euro/Liter). 350 ml.

Art. Nr.: 1381504 | 749€

Feinschmecker-Shop
Fond vom Rind.

Durch kreative Kochkunst voll-
endet der wiirzig-kraftige Fond
aus rein naturlichen Inhaltsstoffen
herzhafte Suppen und Saucen.
(21,40 Euro/Liter). 350 ml.

Art. Nr.: 1381520 | 749€

IHRE BESTELLMOGLICHKEITEN: s JETZT EINFACH

Das ganze Sortiment auf: s o213 UND SCHNELL
www.der-feinschmecker-shop.de = L ONLINE BESTELLEN

Mit diesem QR-Code

24 Stunden Bestellannahme: & L5 kénnen Sie Ihre Bestellung ganz
Telefon: 030 /469 06 20 41 bequem online aufgeben.

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 € bis zum 31.03.2024.
Giiltig nur fir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen preisgebunde Biicher.
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SAISONKUCHE

Frlsche Muscheln

" InSchale
1 geworfen

e g Sie haben hier ihren groBen Auftritt: Jakobsmuscheln,
Miesmuscheln, Schwertmuscheln und Venusmuscheln spielen
in diesen Rezepten die Hauptrolle — neben Pasta und Reis

£ £
: i Rezepte und Foodstyling Stevan Paul
ok 1 Fotos Julia Hoersch
. 3 ’ Requisite Christine Mdhler
2l
;‘-_
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SAISONKUCHE : 2
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Fluss und Meer ! " ' \

¢ Rezept auf S. 108
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Spaghetti Vongole
Rezept auf S. 109
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SAISONKUCHE

Jakobsmuscheln

Die Jakobsmuschel aus dem
Nordmeer trifft auf die Aro-
men Vietnams: wiirzig, leicht
pikant, mit Limetten, Chili
und Fischsauce gewiirzt. Eine
Entdeckung!

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Personen

1 Schalotte,

1 Knoblauchzehe,

2 Limetten,

4 EL Fischsauce,

rote und griine Pfefferschote,
10 g frischer Ingwer,

1 EL Pflanzendl,

1 TL gerostetes Sesamol,
1-2 Zweige Koriandergriin,
8—12 Jakobsmuscheln
(etwa 12—-13 cm),

Salz,

2-3 EL gesalzene Cashew-
und Erdniisse

1 Die Schalotte und den
Knoblauch halbieren, pellen
und fein wiirfeln. Beides mit
dem Saft der ausgepressten
Limetten und der Fischsauce
verrithren. Chilis von den
Enden her moglichst diinn
und nach Geschmack auf-
schneiden, zur Sauce geben.
Ingwer schilen, fein reiben
und mit Ol und Sesamdl un-
territhren. Koriander fein
schneiden und unterriihren.

2 Die Jakobsmuscheln mit der
gewolbten Seite auf ein Hand-

108 Feinschmecker 3/24

tuch setzen. Mit einem kurzen
Messer entlang des flachen
Muscheldeckels durch die
Schalenspalte gleiten und den
Muschelmuskel an der oberen
Schale abtrennen.

3 Den Deckel entfernen, Mu-
schel und Innereien von der
Unterschale 16sen, Muschel
und Rogen von den Innereien
trennen und kurz in kaltes
Salzwasser tauchen. Die Un-
terschalen waschen, Muscheln
und Rogen wieder in die
Vertiefungen setzen.

4 Den Ofen auf 250 °C erhit-
zen. Die Jakobsmuscheln auf
ein Blech setzen und im hei-
Ben Ofen 4—6 Minuten garen
(das Muschelfleisch ist dann
medium gegart, wer es etwas
bissfester mag, verldangert die
Garzeit). Die Niisse hacken.
Die Sauce vor dem Servieren
iiber die heilen Muscheln ge-
ben und mit Niissen bestreut
servieren.

Tipp: Die Sauce ldisst sich gut
am Vortag zubereiten. Im
Schraubglas aufbewahrt,
wird sie dabei noch aromati-
scher und runder.

2021 ,,Avant la Tempéte*

Jacquere Blanc,
Domaine Mathieu Apffel,
Savoyen, Frankreich
www.caviste-lecellier.com,
€25
Jacquere — ein wahrlich famo-
ser Schluck Gliick. Er spielt
sich nicht auf und liefert bei
diesem Gericht genau, was es
verlangt. Hier braucht es kei-
nen Siure-Tango am Gaumen,
es bedarf Feinfiihligkeit und
Finesse — gepaart mit Wiirze
und einer stetig konstanten,
aber soliden Frucht — prak-
tisch die Ruhe ,,vor dem
Sturm®.

Fluss und Meer

Miesmuscheln treffen auf
Krebse: eine herrliche
Schlemmerei mit pikanter To-
matenmayonnaise, bestenfalls
mit Baguette und Bergen von
Papierservietten serviert. Das
Duett aus dem Dampf bietet
zudem Gelegenheit, sich ein
Glas gekiihlten Pouilly Fumé
Zu gonnen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Personen

Muscheln und Krebse

1 kg Miesmuscheln,

4 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

40 g Butter,

Y5 TL Fenchelsaat,

100 ml Vermouth (z.B. Noilly
Prat oder Belsazar Vermouth,
ersatzweise Weillwein),

150 ml Fischfond, Salz,

350 g gekochte Flusskrebse
(beim Fischhindler vorbestel-
len oder TK, aufgetaut),

1/2 Bund Dill,

1 Baguette

Dip

150 g Mayonnaise,

1 EL Tomatenmark,
Zucker,

Estragon-Essig,

Tabask’oh (baskische Chili-
sauce auf Basis von Piment
D’Espelette, wahlweise
Sriracha oder andere
Lieblings-Chilisauce)

1 Die Muscheln in kaltem
Wasser waschen, die Birte an
den Muschelseiten abziehen.
Geoftnete Muscheln, die sich
auf Nachdruck nicht mehr
schlieen, am besten aussor-
tieren.

2 Schalotten und Knoblauch
pellen. Schalotten in Spalten,
Knoblauch in Scheiben
schneiden und beides in ei-
nem groBen Topf in der Butter
mit der Fenchelsaat glasig
diinste. Vermouth dazugiefen
und offen 1 Minuten kochen.
Fischfond dazugeben, leicht
salzen und wieder aufkochen.
Die Muscheln und Krebse
hineingeben und zugedeckt

8 Minuten kochend ddmpfen.
3 Fiir den Dip Mayonnaise,
Tomatenmark, 1 Prise Zucker
und 1 Spritzer Estragon-Essig
anrithren, mit etwas Salz
wiirzen und mit Tabask’oh
leicht schirfen.

4 Krebse und Muscheln auf
ein Blech mit hohem Rand
schiitten. Dill schneiden und
mit der Butter untermengen.
Den Dip mit Baguette dazu
servieren.

Tipp: Passt auch sehr gut zu
Pommes frites!

2021 , Fosilni Breg“

Sauvignon Blanc,
Domaine Ciringa, Slowenien,
www.gute-weine.de, € 17,50
Die slowenische Sektion des
Familienbetriebs Tement zeigt
hier eindrucksvolle tiefgriin-
dige Weine mit Herkunfts-
charakter. Der 2021er Sau-
vignon ,,Fosilni Breg* be-
sticht durch erdige, kréutrige
Noten mit leicht rauchigem
Nachklang, welche diese
maritime Komposition span-
nend und vielversprechend
abrunden sollten.
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Schwert-
muscheln mit
Safranrisotto

Raffiniert: Die Schwert-
muscheln sind mit der japani-
schen 7-Gewiirzmischung
Shichimi Togarashi geschirft,
das Safranrisotto erhilt
subtile Meeresnoten durch
Hijiki-Seegras.

Schwierigkeitsgrad:
mittelschwer
Zubereitungszeit: 40 Minuten
plus 45 Minuten Zeit zum
Wiissern der Stabmuscheln
Zutaten fiir 4 Personen

500 g—1 kg Schwertmuscheln,

12 Tl getrocknetes Hijiki-
Seegras®,

1 Doschen (0,1 g) Safranti-
den oder gemahlener Safran,

100 ml Dashi (ersatzweise
Gemiisebriihe),

1 EL Sojasauce,

1 EL Mirin,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

200 g Risotto-Reis,

2 EL Pflanzendl,

100 ml Sake,

700 ml heiller milder Fisch-
fond oder heifle Gemiisebriihe,

1 Bio-Saftorange,

60 g Butter,

12-1 TL Shichimi Togarashi,

optional: etwas Kerbel

1 Die Schwertmuscheln in
reichlich eiskaltem Wasser

45 Minuten wissern, dabei
das Wasser dreimal austau-
schen. Hijiki in heilem Was-
ser 45 Minuten quellen lassen.
2 Das eingeweichte Seegras
absieben, unter kaltem Wasser
abbrausen und abtropfen.
Dashi, Sojasauce und Mirin
mit dem abgetropften Hijiki
in einem Topf bei milder
Hitze 8—10 Minuten offen
kocheln, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Beiseitestellen.
3 Schalotten und Knoblauch
pellen, wiirfeln und in einem
Topf mit dem Reis im Ol an-
diinsten. Safran unterriihren,
mit Sake abloschen und auf-
kochen. Etwas von der heiflen
Briihe dazugeben. Unter Riih-
ren garen, bis die Fliissigkeit
fast verschwunden ist. Erneut
etwas Briihe hinzufiigen.

Auf diese Weise das Risotto
in 25-30 Minuten garen.

4 Kurz vor Ende der Garzeit
den Ofen auf 250 °C heizen.
Saft und Abrieb der Orange
mit 50 g Butter und Shichimi
Togarashi aufkochen. 2 Minu-
ten offen kocheln. Die Mu-
scheln abtropfen, zwischen
Kiichenpapier abtupfen und
auf ein Blech legen. Mit

dem heilen Sud beschopfen,
leicht salzen. Im heiflen

Ofen 6 Minuten garen.

5 Das Hijiki und 10 g Butter
unter das Risotto riihren,

mit Salz wiirzen. Muscheln
auf gewdrmten Tellern mit
dem Risotto anrichten,
optional mit Kerbel garniert
sofort servieren.

* Hijiki-Seegras wdchst auf
flachen Felsgriinden. Die
Knospen der strauchigen
Meerespflanze bleiben auch
nach dem zehnminiitigen
Weichen in lauwarmem Was-
ser schon schwarz. Dabei
nimmt das nussig schmecken-
de Seegras auch andere
Aromen auf. Gekochter oder

gewiirzter Hijiki darf eigent-
lich auf keiner japanischen
Tafel fehlen, er schenkt
Suppen, Salaten, Eintopfen
und Reisschalen einen leicht
meeresfrischen Geschmack.
Hijiki gibt es im Asialaden
sowie online und immer dfter
auch im gut sortieren Bio-
supermarkt.

2021 ,,Derthona* Timo-
9 rasso, Az. Agr. Vietti,
Piemont, Italien,
www.gute-weine.de, € 29,90
Salz und Meeresaromen am
Gaumen — dazu die fantas-
tische Shichimi-Togarashi-
Wiirze — in puncto Wein
bedarf es da Anspruch und
Tiefgang. Timorasso — ein
spektakuldrer Weilwein aus
den Hiigellanden des Pie-
monts bietet in Jugend alle
Facetten, um diese feinfiihlige
Komposition exzellent abzu-
runden. Frische und knackige
griine Fruchtnoten in der
Nase, abgerundet durch Lin-
ge und saline Mineralik
am Gaumen — nicht nur jung,
sondern auch gereift immer
wieder ein tolles Stilmittel —
gerne vorher karaffieren.

Spaghetti
Vongole

Spaghetti mit Venusmuscheln
sind ein Klassiker, der noch
besser schmeckt, wenn frische
Artischocken dazukommen.

Schwierigkeitsgrad:
mittelschwer
Zubereitungszeit: 35 Minuten
plus 30 Minuten Zeit zum
Wiissern der Venusmuscheln
Zutaten fiir 4 Personen

600-800 g Venusmuscheln,
Saft von 1 Zitrone,

3 Artischocken, Salz,

2 EL Olivendl,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

Die Weintipps
stammen von Moritz-
Christian Brand,
Sommelier im Hotel

Stadt Kassel in Rinteln.
Mit seiner ausgezeichneten
Auswahl inklusive

beeindruckenden Jahrgangstiefen hat er das
Restaurant ,,Fachwerk® in Niedersachsen zum
Insidertipp fiir Weinfans gemacht.
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350 g Spaghetti, 30 g Butter,

100 ml trockener WeiB3wein,

100 ml Fischfond (ersatzweise
Gemiisebriihe),

1 Lorbeerblatt,

eine Handvoll zarter
*Strandlavendelblitter
(ersatzweise Queller)

1 Die Venusmuscheln in
reichlich eiskaltem Wasser

30 Minuten wissern, dabei
das Wasser zweimal austau-
schen. In einer Schiissel kaltes
Wasser mit dem Saft der Zit-
rone mischen. Die Stiel der
Artischocken herausbrechen.
Das Blattwerk mit einem
Sdgemesser bis kurz vor dem
Boden abschneiden, ins Zitro-
nenwasser tauchen.

2 Rundherum die duBeren
Blitter entfernen und dann
mit einem scharfen Messer
rundherum herunterschnei-
den, sodass der Boden frei
liegt. Das Heu mit einem Lof-
fel herausschaben. Die Boden
ins Zitronenwasser geben.

3 Die Boden 10 Minuten in
kochendem Salzwasser garen.
In kaltem Wasser abkiihlen
und in mundgerechte Spalten
schneiden. Ol in einer groBen
Pfanne mit hohem Rand erhit-
zen, die Spalten darin gold-
braun braten, salzen. Schalot-
ten und Knoblauch pellen,
wiirfeln und unterriihren.

4 Spaghetti nach Packungs-
anweisung kochen.

5 Muscheln und Butter zu den
Artischocken geben und
durchschwenken. Mit Wein
abloschen und aufkochen.
Briihe und Lorbeer zugeben
und aufkochen. 5 Minuten
leise kocheln. Den Strand-
lavendel und die hei3en Nu-
deln tropfnass untermengen.
Mit Salz wiirzen, griindlich
durchriihren, servieren.

*Strandlavendel — auch
Meerlavendel oder Strandflie-
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der genannt, ist eine Kiisten-
pflanze, die auf Sandboden
gedeiht. Die zarten griinen
Bldtter schmecken subtil
salzig. Ersatzweise eine
Handvoll Queller (auch
Passepierre oder Salicorne)
verwenden.

2020 Griesel Rosé

Tradition Brut, Griesel &
Compagnie, Mittelrhein,
https://nephele-s5.de, € 18,50
Pinot Noir & Meunier bilden
hier einen komplexe, fruchtig
anregende Assemblage,
welche die salzig-kréutrigen
Noten des Suds und des fei-
nen Muschelfleischs immer
wieder neu in Szene setzen.
Gern zum Abloschen einen
kleinen Schluck Sekt in den
Topf geben.

Muschel-Tapas

Ein Gruf} aus dem Siiden und
der gelungene Auftakt fiir
einen schonen Abend mit
besten Freunden und gutem
Wein. Alle Rezepte lassen
sich einfach auch verdoppeln.

Schwierigkeitsgrad:
mittelschwer
Zubereitungszeit: 45 Minuten
plus 1 Nacht fiir das Einwei-
chen der Augenbohnen und
45 Minuten Zeit zum Wissern
der Stabmuscheln

Zutaten fiir 4 Personen

Venusmuscheln

80 g Augenbohnen,

250 g Venusmuscheln,

1 Schalotte,

1 Knoblauchzehe,

40 g Butter,

50 ml trockener Weillwein,
100 ml Fischfond,

Salz,

Koriandergriin oder Dill

Miesmuscheln

12 Miesmuscheln,

1/8 Liter weiler Portwein,

Y5 Knoblauchzehe,

10 g Butter,

1 Zweig krause Petersilie,

15 g helle Semmelbrosel (oder
japanische Panko-Brosel),

6 TL Créme fraiche

Stabmuscheln

12 Stabmuscheln (etwa 300 g),
1 Biozitrone,

3 EL Olivenol,

50 ml Manzanilla-

oder Fino-Sherry,

15 Knoblauchzehe,

50 g Butter,

etwas Estragon

1 Am Vortag die Augenboh-
nen in reichlich Wasser und
iiber Nacht weichen. Andern-
tags die Stabmuscheln und
Venusmuscheln in reichlich
eiskaltem Wasser 45 Minuten
wissern, dabei das Wasser
dreimal austauschen.

2 Am Folgetag fiir die Venus-
muscheln die geweichten Au-
genbohnen in frischem Was-
ser 25 Minuten weichkochen.
Vom Herd ziehen und 15 Mi-
nuten im Kochwasser belas-
sen. Schalotte und Knoblauch
pellen, wiirfeln und in einem
Topf in Butter glasig diinsten.
Mit Wei3wein abloschen und
aufkochen. Fischfond zuge-
ben und aufkochen. Die Boh-
nen abgiefen und zum Sud
geben, salzen.

3 Die Miesmuscheln kalt ab-
spiilen, die Bérte abziehen,

die Muscheln in einem Topf
in kochendem Portwein offen
4-5 Minuten kochen, mit Salz
wiirzen. Knoblauch pellen,
fein reiben und mit der Butter
im Topf schmelzen. Petersilie
fein schneiden und mit den
Broseln unterriihren, leicht
salzen. Die Muscheln ab-
kiihlen, die Deckel entfernen.
Etwas Créme fraiche unter
jede Muschel schieben. Den
Ofengrill einschalten.

4 Die Stabmuscheln abtrop-
fen, zwischen Kiichenpapier
abtupfen. Sechs moglichst
diinne Scheiben vom Ende der
Zitrone abschneiden und in
einer groBen Pfanne im hei-
Ben Ol anbraten. Muscheln
dazugeben, mit Sherry ablo-
schen und 3 Minuten braten.
Knoblauch pellen und reiben,
mit der Butter und gezupften
Estragonspitzen zu den Mu-
scheln geben, salzen und
durchschwenken. Beiseite-
und warm stellen.

5 Servieren: Die Bohnen auf-
kochen, die Venusmuscheln
einrithren und offen 1-2 Mi-
nuten kochen. Miesmuscheln
mit Broseln bedeckt unter
dem Grill minutenschnell
gratinieren. Venusmuscheln
mit gezupftem Koriander an-
richten. Mit den gratinieren
Miesmuscheln und den
Stabmuscheln auf gewdrmten
Tellern servieren.

2022 ,,Aus den Lagen*
Weifsburgunder,
Weingut Christmann, Pfalz,
www.gute-weine.de, € 20
Gefragt ist ein diplomatisch
balancierter Wein, um jedes
Gericht auch einzeln strahlen
zu lassen. Uberwiegend aus
den Lagen Schlossel und
Pfarrwingert in Gimmeldin-
gen gelesen, erfrischt und
zihmt dieser fein strukturierte
Wein und regt den Muschel-
hunger stets aufs Neue an. i

FOTO: JULIA HOERSCH
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GRANDHOTEL
SCHLOSS BENSBERG

Bergisch Gladbach/Kéln
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BEEINDRUCKENDE ARCHITEKTUR TRIFFT
AUF PREISGEKRONTE KULINARIK UND
EINMALIGE ERLEBNISSE

Frither ein fiirstliches Jagdschloss, seit tiber
20 Jahren eines der fithrenden Grandhotels
der Welt. Ein atemberaubender Blick auf die
Domstadt Koln, ein erlesener Stil sowie ein
personlicher Service auf hochstem Niveau
laden zum Wohlfiihlen und Schaffen einzig-
artiger Erlebnisse ein.

Ob sonntaglicher Champagnerbrunch, Italieni-
scher Afterwork oder klassische Konzerte - das
Nebeneinander von Erlebnissen und
Luxus garantiert einen stilvollen
Aufenthalt mit kulinarischer
Originalitat und Gaumenfreuden
auf Weltklasse-Niveau.
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www.schlossbensberg.com



Am besten schmecken die Moscioli pur, nur Exemplare von
mindestens sechs Zentimeter Ldnge landen in den Netzsdcken

Netzwerk fiir eine Raritait

Etwas siidlich von Ancona in den Marken fischen sie wilde Miesmuscheln —
eine lokale Kostlichkeit der Adria, die es nur hier gibt. Madonna, sind die gut!

Text Madeleine Jakits

In der Bucht von Portonovo markiert die
Madonnenfigur die Fanggriinde der Muscheln
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ie ein gestrandeter Wal liegt
er da an den Gestaden der
Adria: der Monte Conero, ein

572 Meter hoher Ausldufer des Apennin.
An der Ostkiiste Italiens, von Triest im
Norden bis unten zum Gargano am Stie-
felsporn, gibt es sonst nirgends so eine
Erhebung. Dem Hausberg Anconas lie-
gen keine 20 Kilometer weiter siidlich
pittoreske Badeorte zu Fiilen: Porto-
novo, Sirolo, Numana. Hier ist die Hei-
mat einer seltenen wild wachsenden
Miesmuschel: Mytilus galloprovincialis.
Der Volksmund sagt im Dialekt liebevoll
Moscioli (sprich: méscholi).

Aus der halbmondférmigen Bucht von
Portonovo fahren heutzutage noch gerade
mal drei Boote zum Fischen raus, einst
waren es neun. Massimos ,,Jessica‘“ hat
einen 100-PS-Motor. Nicht stark genug,
wenn das Meer mal richtig Arger macht,
schimpft er.

,Dafiir, sagt Massimo und reibt Dau-
men und Zeigefinger aneinander, ,,,ma-
chen wir diese Arbeit jedenfalls nicht,
der Lohn reicht kaum zum Leben. Aber
das Muschelfischen ist eben unsere Lei-
denschaft, das haben schon unsere Viter
und GroBviter gemacht.” Die GroBviter
waren allerdings noch im Ruderboot un-
terwegs. Fangsaison ist von April bis in
den Oktober hinein. Die aktuelle Jahres-
ausbeute der ,,Jessica®: rund 1,5 Tonnen.
Die frischen Muscheln kann man am
Strand, im Schuppen der kleinen Fischer-
genossenschaft, kaufen. Eine Delikatesse
fiir gerade mal fiinf Euro das Kilo.

Seit fiinf Jahren sind Massimo und der
gutmiitige Fischer Federico ein Team.
Noch vor Sonnenaufgang treffen sich
die Ménner am Strand und lassen die
,.Jessica®™ zu Wasser. Massimo steuert das
Boot, Federico wird spiter im Neopren-
Anzug mit Sauerstoffflasche, einer Harke
mit gekriimmten Zinken und einer Art
Mistgabel in die Fanggriinde abtauchen.
Die hat man vom Strand aus nach etwa
200 Metern meerwirts schon erreicht,
Orientierung bietet eine blendend weifle
Madonnenfigur, hoch oben auf einem

rostigen Pfosten, die Hinde zum Gebet
erhoben, den Blick himmelwirts gerich-
tet. Sie gibt den Fischern Geleit. Auch
Sportboot-Kapitinen ist sie eine War-
nung: Attenzione! Felsiger Grund direkt
unter der Wasseroberflidche!

Hier, am nordlichen Ende der Bucht,
hat sich der Fels vor Urzeiten aufgewor-
fen und eine schrig zum Wasser abfallen-
de Wand gebildet, die unter Wasser einen
kantigen Ausldufer von gut einem Kilo-
meter hat: ,,il trave®, der ,,Balken®.
Darauf siedeln die feinen Moscioli in
Kolonien — in Tiefen von fiinf bis zehn
Metern, vom Boot aus gut zu sehen —
so klar ist das regelmiBig kontrollierte
Meerwasser der Topqualitit Stufe A. Die
nahe Nord-Siid-Stromung drauflen vor
der Bucht sorgt fiir guten Durchfluss in
den Muschelbinken. Und: fiir den wun-
derbar reinen Geschmack und zarten
Biss dieser mediterranen Miesmuschel.

Was Federico beim Auftauchen in ei-
nem Sack bei Massimo abliefert, kommt
an Bord sofort in eine rotierende gelochte
Sortiertrommel, die dafiir sorgt, dass alle
Muscheln unter sechs Zentimeter Lénge
unbeschadet ins Meer zuriickgehen. Zwei
Jahre dauert es, bis Moscioli die sechs
Zentimeter erreichen. Alles, was Garde-
mal hat, verschniiren die Ménner in
zwolf Kilo fassende Netzsicke. 14 Stiick
werden sie heute Vormittag schlielich
am Strand vom Boot laden.

Was unterscheidet die wild wachsen-
den Moscioli von Miesmuscheln (ital.
cozze) aus der Aufzucht? Sandro Roc-
chetti, ein drahtiger Fischer-Rentner in
roter Badehose und ein wandelndes
Moscioli-Lehrbuch, hat die Erkldrung:
In der Aufzucht leben die Muscheln
dicht gedringt in langen, gelochten Me-
tallzylindern. Die Muscheln, die ganz
auflen sitzen, bekommen am meisten
Wasserdurchfluss, Algen und Plankton
ab. Je weiter innen und unten so eine
Muschel wohnt, desto karger die Nah-
rung, dazu ist sie stindig den Ausschei-
dungen der vielen {iber ihr siedelnden
Artgenossen ausgesetzt.

Die Ausbeute an Moscioli geht iiber
die Jahre leider stetig zuriick, daran kann
auch die Organisation Slow Food, die
sich seit 2014 fiir den Schutz der nur hier
vorkommenden Muscheln einsetzt, nicht
viel dndern. Aber von der bangen Frage,

SAISONKUCHE

ob dann auch hier bald Muschelzuchten
entstehen werden, will Sandro Rocchetti,
der Ruhestindler, der zugleich auch
Presidente della cooperativa pescatori
moscioli in Portonovo ist, nichts wissen.
Solche Fragen riihren an seiner Berufs-
ehre. Und am Mythos der Moscioli.

ragt man die Fischer, in welcher
F Zubereitung Moscioli am besten

schmecken, gibt es kein Vertun:
BloB kein Gedons von irgendeinem
Kiichenchef, der wer weill was mit den
schonen Muscheln anstellt, nein, nein!
Die lebenden Muscheln, die noch Meer-
wasser enthalten, einfach nur tiber klei-
ner Flamme sanft erhitzen, bis sie sich
offnen. Und ganz pur genielien, kein
Salz, keine Zitrone und blof keine modi-
schen Saucen!

Spitzenkoch Mauro Uliassi vom ,,Uli-
assi“ im nahen Senigallia, ein Fan des
leicht jodigen Geschmacks der Muscheln
aus Portonovo, lacht und nickt: Er kennt
die Einwiénde der Fischer, gibt aber zu
bedenken, dass es keine so schlechte
Idee ist, das gare Muschelfleisch in feine
Streifen von Lardo zu wickeln und dann
kurz das speckige Aroma auf dem Grill
zum Leben zu erwecken. IThm personlich
schmeckt auch die Variante, bei der die
Muschelhilften mit einer herzhaften
Broselmischung knusprig braun grati-
niert werden; oder das Muschelfleisch,
das in den Schalenhilften mit gutem Oli-
venol und etwas Zitronensaft betriufelt
wird — kostlich! Das alles und noch
mehr, so empfiehlt Mauro Uliassi, kann
man bei Marcello Nicolini in seinem
gepflegten Strandrestaurant ,,Marcello*
in Portonovo in prima Qualitit bestellen.

Jedes Jahr in der letzten Juniwoche
wird in Portonovo die heimische Mu-
schel gefeiert, man ,,geht muscheln*
(mosciolando), wie sie hier sagen. Gegen
elf Uhr am Vormittag bereiten Sandro
und seine Kollegen beim kleinen Haupt-
quartier der Muschelfischer-Kooperative
fiir Giste stolz ihr kleines Wappentier zu:
ganz pur. Ohne Gourmet-Firlefanz. fi
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Bouchot-Muschel

Bonjour, Moules de Bouchot! Diese Delikatesse ge-
deiht vor allem an der franzosischen Atlantikkiiste,
insbesondere in der Region um die Bucht von Mont-
Saint-Michel. Die Muscheln werden traditionell auf
Pfihlen geziichtet und sind so den Gezeiten von Ebbe
und Flut ausgesetzt. Dies verleiht ihnen einen jodhalti-
gen Geschmack und eine zarte Textur. Die Weichtiere
sind an ihrem gelblich-orangen Fleisch und der schwarz-
bldulichen Schale zu erkennen. Klassisch mit Zwiebeln
und Knoblauch anbraten und mit WeiBlwein abloschen!
Fun-Fact: Benannt ist die Muschelsorte nach den holzer-
nen Pfdhlen (,,bouchots®) an denen sie kultiviert wird.

WARENKUNDE

W Meeresfriichte

Die Vielfalt ist grofl — neben der Form unterscheiden sich
die Muscheln auch im Geschmack. Von siillich tiber nussig bis
salzig bereichern sie jedes Gericht

Neuseelindische Muschel

Ein Hingucker auf dem Teller: Dieses Exemplar

aus dem Siidpazifik wird auch Griinlippmuschel ge-
nannt, weil sich der Rand der Schale farblich abhebt.
Geschmacklich erinnert sie an die Miesmuschel, ist
aber mit zehn Zentimetern etwas linger und damit
fleischiger. Sie wird an Seilen hingend geziichtet
und meist in halber Schale angeboten. Ideal zu Pasta
und Risotto — oder als exotischer Hauptdarsteller.
Fun-Fact: Bei den Maori, den Ureinwohnern Neusee-
lands, galt die Griinlippmuschel als Geheimnis der

Gesundheit.

Schwertmuschel

Die Schwertmuschel stammt urspriinglich aus Amerika,
fiihlt sich aber inzwischen fast iiberall zu Hause — auch in
der Nordsee. Sie ldsst sich mit ihrer spitzen Form von bis
zu 20 Zentimetern in den Meeresboden einsinken und
nimmt dort wichtige Néhrstoffe auf. Ihr Fleisch schmeckt
mild und leicht siilich. Vor der Zubereitung in einem Salz-

wasserbad sdubern, um eventuelle Sandreste zu entfernen. 37: 1
Fun-Fact: Schwertmuscheln graben sich rekordschnell /"‘:-
mit bis zu einem Zentimeter pro Sekunde in den Sand. a

{



Jakobsmuschel

Sie ist eine der bekanntes-
ten Muscheln und vor
allem in Europa beheima-
tet, von der Nordkiiste
Frankreichs bis zu den
Kiisten Schottlands und
Norwegens. Je nach Region variiert
der Geschmack, da die Jakobs-
muschel ihre Nahrung aus dem Meerwasser auf-
nimmt. Das Fleisch ist zart und gleichzeitig von
fester Konsistenz. Sie kann leicht siifllich und nussig
schmecken und eignet sich ideal zum Anbraten.

Tipp: Nach der Zubereitung in der Schale anrichten!
Fun-Fact: Eine Muschel mit Symbolkraft! Sie verdankt ihren
Namen dem zwolften Apostel Jakobus und gilt auch heute
noch als Erkennungszeichen fiir die Pilger des Jakobswegs.

Japanische Kammmuschel

Die Japanische Kamm-
muschel, auch Hotate
genannt, dhnelt in Aus-
sehen und Geschmack
der Jakobsmuschel.
Lediglich ihre duflere
Schale unterscheidet sich
durch ein auffilliges
Streifenmuster. Neben dem nussigen, leicht siiilichen Aroma
gibt ihr das Salzwasser feine Meeresnoten. Ihre Heimat ist
der Nordwestpazifik vor den Kiisten Japans, Koreas und
Russlands. In Japan wird sie auch gerne roh in diinnen Strei-
fen als Sashimi oder in Nigiri-Sushi gegessen.

Fun-Fact: Da die Kammmuschel als besonders dsthetisch
gilt, wird sie in Japan gerne zu Hochzeiten oder feierlichen
Anldssen serviert und gilt als Luxusprodukt.

Herzmuschel

Eine heimische Muschel, die viele von Spaziergingen an
Nord- und Ostsee kennen. Aber auch kulinarisch hat sich
die Herzmuschel einen Namen gemacht. Thr leichter, milder
Geschmack macht sie zu einem Allrounder in der Kiiche.
Von der Seite betrachtet hat sie die Form eines Herzens.
Fun-Fact: Aufgrund ihrer robusten Schale sind Herz-
muscheln Zeugen prdihistorischer Zeiten. Versteinerte
Funde zeigten, dass sie als Schmuck
und Werkzeuge dienten.

FOTOS: MAURICE METZGER/STOCK.ADOBE.COM, VWPICS/IMAGO IMAGES, ISTOCKPHOTO/GETTY IMAGES (2),CHRISTIAN

TEUBNER/GU/SEASONS.AGENCY (3), SANHANAT/STOCK.ADOBE.COM
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Venusmuschel

Die Venusmuschel kommt weltweit in Kiistengewéssern vor,
erfreut sich aber gerade in der europdischen Meereskiiche
groBer Beliebtheit. In der Zubereitung ist sie unkompliziert
und ldsst sich aufgrund ihres milden, salzigen Geschmacks
ideal mit kréftigen Gewiirzen kombinieren. Ein Klassiker ist
die Zubereitung als italienische Pasta: Spaghetti Vongole.
Fun-Fact: [hr Name leitet sich von der mythologischen Venus
ab, der Goéttin der Liebe, und soll ihre elegante Form und
Schonheit widerspiegeln.

Miesmuschel

Diese preiswerte Art wichst auf Muschelbédnken in Deutsch-
land, Danemark, Frankreich und den Niederlanden. Wer

vor der Zubereitung testen will, ob die Miesmuschel frisch
ist, klopft einfach auf die Schale. SchlieBt sie sich, hat sie den
Test bestanden. Sehr beliebt in Form von Moules frites.
Fun-Fact: Der Name leitet sich vom mittelhochdeutschen
Wort ,,mies* fiir ,,Moos* ab. Es weist auf die Fiiden hin,
welche die Muscheln mit den Biinken verbindet. fi
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Auf die Schnelle
Yuzu-Garnelen
mit Wasabi-Butter

In jeder Ausgabe prisentieren wir ein kreatives Feierabend-
Gericht fiir zwei, das sich schnell zubereiten lésst.
Diesmal wird es mit viel Gemiise asiatisch bunt auf dem Teller

Rezept Manuel Weyer, Fotos Mathias Neubauer

Schwierigkeit: leicht
Zubereitung: 20-25 Minuten
Zutaten fiir 2 Personen

8 kiichenfertige Garnelen-
schwiinze (entdarmt und
ohne Schale),

1 rote Zwiebel,

1 EL Yuzu-Paste (Zitrus-
frucht-Paste mit grilnem
Chili, im Asienladen),

1 EL Erdnussol,

2 Pak-Choi,

Y2 Bund Friihlingszwiebeln,

150 g rote Mini-Bete
(alternativ 1 kleine geschilte,
gewlirfelte Rote Bete)

1-2 EL Butter,

1 TL Wasabi-Paste,

Meersalz,

schwarzer Pfeffer,

2 EL gehackte Walniisse,

nach Belieben einige Zweige
Kerbel zum Garnieren

1 grofle Pfanne mit hohem
Rand (30 cm Durchmesser)

1 Die Garnelen unter flieen-
dem Wasser abbrausen,
trocken tupfen und in eine
ausreichend grofie Schiissel
geben. Die Zwiebel schilen,
sehr fein wiirfeln und dazu-
geben. Die Garnelen mit
Yuzu-Paste und Erdnussol
vermengen.

2 Den Pak-Choi putzen, vier-
teln, den Strunk entfernen
und in 2 cm breite Stiicke
schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, den weillen
Teil der Linge nach vierteln
und klein schneiden. Den
griinen Teil in feine Ringe
schneiden.

3 Die Bete unter flieBendem
Wasser abbrausen, trocken
tupfen und vierteln.

4 Die Butter in die Pfanne ge-
ben und bei mittlerer Tempe-
ratur darin schmelzen. Bete
und Wasabi dazugeben und
3—4 Minuten darin glasieren.
Dabei gelegentlich riihren.

5 AnschlieBend die Garnelen
hinzufiigen und weitere

6—8 Minuten mitbraten.

2-3 Minuten vor Garzeitende
den geschnittenen Pak-Choi
dazugeben und mitgaren.
Mit Meersalz und schwarzem
Pfeffer wiirzen.

6 Zum Servieren die Yuzu-
Garnelen auf 2 vorgewdrmte
tiefe Teller verteilen, mit ge-
hackten Walniissen bestreuen
und optional mit Kerbel
toppen.

Tipp: Yuzu ist eine japani-
sche Zitrusfrucht. Anstelle
der Yuzu-Paste ldsst sich
auch normale Zitronenpaste
(im Supermarkt erhdiltlich)
verwenden, die man mit

1 sehr fein gehackten frischen
Knoblauchzehe sowie 1 ent-
kernten griinen Peperoni
verfeinert. Ponzu (Sojasauce
mit Zitrone) ist ebenso eine
schnelle Alternative. fl

MANUEL WEYER ist Food-
stylist, Koch- und Grillbuch-
autor und fiihrt das Pop-up
.Manusfaktur” in Mainz.
manuelweyer-culinaryart.de
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Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen wir ein ,,Meisterstiick* vor,
das fiir ihren Stil prigend ist und Einblick in Komposition und Aufwand gewihrt.

Meisterstiick
Perfekte
Harmonie

Yves Ollech und Andree K6the vom
,,Essigbritlein in Niirnberg
kombinieren bei diesem Gericht
eine alte Birnensorte mit Kartoffeln
und Zahnlavendel
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Yves Ollech (r.) und Andree
Kothe tiber ihr Gericht:

,.Das Gericht ist entstanden,
als wir von einem lokalen
Bauern eine Kiste mit alten
Obstsorten bekommen haben.
Wir probierten mehrere
Apfelsorten und Birnen aus
und testeten verschiedene
Zubereitungsarten. Am Ende
war ,,Clapps Liebling* unsere
Favoritin, sie bekommt durch
das Dampfen in der Schale
eine schlotzige Textur und
eine schone Siifie. Mit diesem
Gericht wollten wir dieser
besonderen Birnensorte eine
Biihne geben. Die Kartoffel
schafft die perfekte Harmonie,
und durch die unterschied-
lichen Texturen wird es auch
nach dem dritten Loffel nicht
langweilig. Der Schnittlauch-
saft ist ein schoner Gegenpol
zur Siifle — das perfekte Lof-
felgericht®.

Zutaten fiir 4 Personen
200 g Joghurt (0,1 % Fett),

3 Birnen (Sorte Clapps Lieb-
ling oder Gute Luise),

250 g kleinere festkochende
Kartoffeln
(z.B. Sorte Allians),

Salz, 120 ml Reisessig,

60 g Zucker,

2 Bund Schnittlauch,

250 ml Sahne, Pfeffer,

1 Bund Zahnlavendel,

Schnittlauchbliiten

Vorbereitung

Am Vortag Joghurt in ein
Sieb mit Tuch geben und
die Molke iiber Nacht im
Kiihlschrank auffangen.

Zubereitung

1 Die Birnen im Dampfgarer
bei 100 °C und 100 % Feuch-
tigkeit etwa 40 Minuten weich
garen (geht auch im Dampf-
einsatz).

2 Die Kartoffeln schilen. Von
den Kartoffeln 100 g diinne,
4 cm lange Stifte schneiden.
Von den restlichen Kartoffeln
etwa 30 sehr diinne Scheiben
hobeln. Diese in Wasser
waschen und mit 3 Messer-
spitzen Salz marinieren und
15 Minuten ziehen lassen.

3 Reisessig mit 60 ml Wasser
und 60 g Zucker aufkochen.
Die diinnen Kartoftelscheiben
mit der Hand leicht aus-
driicken und in den kochen-
den Reisessigsud geben, vom
Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

4 Den Schnittlauch entsaften.

Fertigstellen

1 Von den abgekiihlten
Birnen die Schale entfernen.
4 Hilften vorsichtig vom
Kerngehiuse befreien.

2 Das restliche Birnenmark
in einen Mixbecher geben
und mit etwas Schnittlauch-
saft und Salz mixen.

3 Kartoffelstifte in Wasser
aufkochen und abseihen.

Die Sahne in einer Pfanne
etwas einkochen lassen,

die Kartoftelstifte dazugeben
und bissfest garen. Kartoffel-
rahm auf ein Metalltablett
geben und mit Pfeffer, Salz
und Schnittlauchsaft ab-
schmecken.

4 24 Spitzen Zahnlavendel
zum Dekorieren aufheben.
Vom restlichen Zahnlavendel
eine Handvoll klein schneiden
und mit der Molke, etwas
Zucker und Salz fein mixen
und durch ein Sieb geben.

Anrichten

1 In einem tiefen Teller einen
Ring von 8 cm Durchmesser
stellen. 1,5 Essloffel warme
Kartoffelstifte hineingeben.
Darauf eine halbe leicht
gesalzene Birne geben.

2 Die eingelegten Kartoffel-
scheiben auf ein Tuch geben
(damit sie Fliissigkeit ver-
lieren) und kreisformig auf
die Birne legen. Auf die
Kartoffelscheiben 8 kleine
Tupfen Birnencreme geben
und mit Zahnlavendelspitzen
und einigen Schnittlauch-
bliiten dekorieren. 1,5 Ess-
loffel Zahnlavendelmolke
angieBen. fi
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Die beste Sojasauce schmeckt
rund und harmonisch.
sie ist eine vielseitige Wiirse.
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Unsere Jury

Matthias Gfrorer, Kiichenchef
der ,Gutskiiche” in Wulksfelde
bei Hamburg; Aiko Hagen-Fujii,

Chefin ,Izakaya by Dokuwa“; Kai
Weigand, Kiichenchef ,Nikkei
Nine” (im Hotel Vier Jahreszeiten);
Maurizio Oster, Chef des Restau-
rants ,Zeik”; Kersten Wetenkamp,
Redakteur des Feinschmeckers,
Yago Servatius, Barkeeper in der
Bar Liquid Garden, alle Hamburg

FEINSCHMECKER TEST

Reifepriu

fung

auf Japanisch

Guter Geschmack ist eine Frage der Zeit —
nur traditionell hergestellte, monatelang gereifte
Sojasauce kann im Vergleich iiberzeugen

Text Kersten Wetenkamp, Fotos Michael Bernhardi

anchmal ist der Job eines Fein-
schmecker-Redakteurs  ganz
schon hart. Zum Beispiel an

dem Tag, als es galt, die besten Sojasau-
cen herauszufinden und deshalb eine
Blindverkostung von 33 Sojasaucen zu
bewiiltigen war. Dreiunddreiligmal siif3-
sauer und vor allem salzig — zum Neutra-
lisieren gab es Wasser und Baguettebrot.
Harte Arbeit.

Das fand auch unsere Expertenjury:
Gastronomen aus Hamburg, die sich fiir
asiatische Kiiche begeistern wie Kai Wei-
gand, der Kiichenchef des Restaurants
,.Nikkei Nine* im Hotel Vier Jahreszeiten,
oder enthusiastische Freunde der Soja-
sauce wie der Barkeeper Yago Servatius

(Bar Liquid Garden): Bei aller Liebe — die
grofle Mehrheit der Sojasaucen aus dem
Feinkosthandel und Supermirkten trieb
mit ihrer wuchtigen Salzigkeit den Juroren
die Trénen in die Augen. Auch die Japane-
rin Aiko Hagen-Fujii (,,Izakaya by Doku-
wa") kdmpfte sich durch Produkte, die
eher an dunkelgefirbte Salzlaken erinner-
ten. ,,Tut mir leid*, sagte sie zu einer, ,,das
ist so salzig und scharf, dass mir kein
Gericht zur Kombination einfillt“, oder bei
einer anderen: ,,Das ist so scharf, dass es
jedes Sushi zerstort.”

Immerhin belohnen fiinf Sojasaucen die
Tortur der Verkostung: Am Ende zeigen
unsere Testsieger ausgewogenen Ge-
schmack, geziigelte Salzigkeit und Séure,
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FEINSCHMECKER TEST

Soja-
Lexikon

Koikuchi

Klassische Sojasauce,
am meisten in Japan
verbreitet.

Sandanjikomi
Dreifach fermentiert:
Nach dem ersten
Vergéren werden
zweimal Grundzu-
taten dazugegeben
fur weitere Fermen-
tationen, das sorgt
fur Tiefe und erspart
die Zugabe von Salz.

Saishikomi

Zweifach fermentiert.

Shiro
Hoher Weizenanteil.

Shoyu

Sojasauce japani-
scher Art mit bis
zu 50 Prozent
Weizenanteil und
sechs bis acht
Monaten Reifezeit.

Tamari
Sojasauce ohne
Weizen.

Umami

Japanisch fir wiirzig,
wohlschmeckend,
die Wahrnehmung
von Glutamaten.
Auch fir Parmesan
oder Algen.
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Komplexitit in den Aromen und einen lan-
gen Nachhall, wie ein guter Wein. Auch
wenn sie nicht dafiir gedacht sind, konnte
man sie pur auf einem Loffel oder aus ei-
nem Gldschen probieren.

Das Erfolgsrezept fiir diese besten Soja-
saucen: sorgfiltige Herstellung nach alter
Tradition und vor allem Zeit.

Der Produzent unserer mit Abstand
hochst bewerteten Sauce, Markus Shimi-
zu von mimi ferments aus Berlin, ldsst sei-
ne Saishikomi Shoyu insgesamt drei Jahre
in Barrique-Rotweinfédssern reifen — die
Reifezeit schmeckt man: Salzigkeit, Siifle,
Sédure spielen ineinander, wirken sehr aus-
gewogen. Im Bukett und im Geschmack
sind Rostnoten wie Kaffee und Schokolade
zu spiiren, auch Fruchtaromen wie Kir-
schen, und der Geschmack bleibt sehr
lange angenehm auf der Zunge. ,,Rund,
dick, vielseitig, harmonisch*, lobt die Jury,
und ,.ein angenehmer Geschmack von Pil-
zen®, urteilt Aiko Hagen-Fujii.

Der grofBle Unterschied bei Sojasaucen
ist nicht der zwischen japanischer und chi-
nesischer Art (die Japaner verwenden aufler
Sojabohnen noch Weizen), sondern zwi-
schen traditionell-langwieriger und indus-
triell-kurzer Herstellung. Wie vor Jahr-
hunderten arbeiten Koji-Schimmelpilze in
der Maische aus Soja- und Weizenschrot,
um Stirke zu Glukose umzubilden, dann
iibernehmen Salzlake und Starterkulturen
die weitere Arbeit des Fermentierens, ab-
schlieBend reift die Sauce in Holzfédssern
iiber mehrere Monate oder sogar Jahre.
Die Industrie spart sich, natiirlich, diese
langwierige und damit teure Prozedur: In
Wasser gelostes Sojaprotein wird mit Salz-

sdure aufgespalten (hydrolysiert) und dann
mit Milchsdurebakterien und Hefen ver-
mischt. Das Industrieprodukt ist nur eine
Nachahmung der authentischen Sojasauce
— und enthilt deswegen viele Hilfsmittel
wie Aromen, Zucker, Karamell oder Farb-
stoffe und Konservierungsstotfe. Und Spu-
ren von Sojasauce, um dem Geschmack
nahezukommen.

eswegen sollte man unbedingt
das Etikett genau lesen. ,,Natiir-
lich gebraut” bedeutet: hand-
werkliche Herstellung, oft sind auch Rei-
fezeiten ausgewiesen. Enthalten sein darf
in einer authentischen Sojasauce nur Was-
ser, Salz, Sojabohnen und Weizen. Eine
Sojasauce aus dem Supermarkt fiir weni-
ger als 2 Euro pro 150 ml weist Zutaten
wie Sdureregulatoren, Farbstofte, Konser-
vierungsstoffe und Geschmacksverstirker
auf. Im Geschmack ist das Billigprodukt
an seiner aggressiven Salzigkeit zu erken-
nen und einer unangenehmen Séure.
Fazit: Die besten Sojasaucen sind fiir
unsere Jury Saucen, die Gerichte nicht
iiberdecken oder gar erschlagen, sondern
dezent im Geschmack verstirken. Sie
schmecken ausgewogen und zuriick-
haltend und verfeinern etwa fetten Fisch,
Sashimi und Sushi oder auch japanische
Eintopfe hervorragend. Auch kriftige
Fleischsaucen konnen sie sehr gut abrun-
den — als natiirlicher Geschmacksverstar-
ker, denn die enthaltenen Glutamate, ge-
wonnen aus den fermentierten Sojaboh-
nen, bewirken wie zum Beispiel auch
reifer Parmesan den Wohlgeschmack, den
die Japaner ,,umami‘ nennen.

Das Geheimnis einer guten Sojasauce

Die traditionelle Herstellung einer Soja-
sauce dauert etliche Monate. Gequolle-
ner, leicht gekochter Schrot von Soja und
Weizen wird mit speziellen Schimmel-
pilzen, dem Koji, gemischt. Der Koji
bewirkt die Umwandlung von Stirke zu
Glukose. Die Maische wird mit Salzlake
vermengt, mit Starterkulturen gemischt
und dann zum Géren in Zedernholz-
fasser gefiillt, wo die Sojamaische (in

Japan) 6 bis 8 Monate reift und dann
gefiltert und abgefiillt wird. Die chinesi-
sche Sauce verlangt weniger Zutaten als
die japanische, die Herstellung dauert
nur ein bis sechs Monate. Die japanische
Sorte schmeckt wegen des verwendeten
Weizenschrots etwas siiler und gilt

als komplexer als die chinesische.
Manche Hersteller in Japan produzieren
Sojasauce in der 18. Generation.
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mimi ferments
Saishikomi Shoyu

Der
Sieger aus
Berlin

Markus Shimizu lésst
das Soja zweifach
fermentieren und drei
Jahre im Barriquefass
lagern. Die Zutaten
stammen aus dem
Berliner Umland.
Frucht- und Rostnoten
und ein lang
anhaltendes Finish.
100 ml ab € 12,90

www.mimiferments.com,
www.der-feinschmecker-
shop.de
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saishikomi shoyv
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Die Testsieger

Shoyu Murasaki
Shoyu Purpur

Raritait fir
Fleisch-
gerichte

Eine (sehr seltene)
Sandanjikomi-Sauce —
dreifach fermentiert.
Sie lagert etwa 18 Mo-
nate im Fass. Etwas
spitze Sdure, zuriick-
haltend salzig, moderat
sii. Gute Lidnge. Ver-
feinert bestens kriftige
Gerichte mit Fleisch.
100 ml € 16,99

www.bosfood.de, www.der-

feinschmecker-shop.de

3

Alnatura Soja-
Sauce Shoyu-Art

Besle
Wiirze fir
Sashimi

Traditionelle
Fermentation, fiinf
Monate Reifezeit.
Salzigkeit, Sdure und
Stife sind gut aus-
balanciert. Aromen von
Kaffee, Tee und
Lakritz. Ideal zu Fisch-
gerichten aller Art.
250 ml € 3,89

www.alnatura.de

Aviruns

) Soja-Sauce |
Shoyu-Art

Papa Mame
Noi

Mit franki-
schem
Getreide

Fermentiert aus
Weizen und Soja von
frinkischen Biobauern-
hofen. Gereift in
Barriquefissern von
Winzer Rudolf Fiirst.
Erinnert in den Aro-
men an reife Friichte,
etwas spitze Sdure,
zuriickhaltend salzig,
moderat siif3.
200 ml € 19

www.papamame.de

>

Papa Mame
Nos5

Mit
rauchiger
Nole

Hergestellt aus der
Papamame No 1 mit
gerduchertem Lauch.
Noten von Noriblit-

tern, etwas Speck, ge-
rosteter Sesam. Unge-
wohnlich rauchig, aber
angenehm und intensiv,
sie bringt etwas BBQ-
Noten in die Gerichte.

Am besten zu Tatar,

Fleischgerichten oder
auch Gemiise.
200 ml € 24

www.papamame.de i

£200ml
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Genusshelden

Das Gold der Friesen

Der Biohof Backensholz bei Husum feiert mit seinem Kiise
internationale Erfolge. Vorteil des Betriebs: Von der
Aufzucht der Kiihe bis zum Vertrieb liegt alles in der Hand der Familie

Es gibt zwei triftige Griinde, zu Thilo
Metzger-Petersen aufzuschauen: Der erste
ist seine Korpergrofie von zwei Meter und
drei — der kriftige Mann, die Haare zum
Pferdeschwanz gebunden, konnte auch gut
in einem Basketballteam vorneweg spie-
len. Der zweite Grund aber hat mit Genuss
zu tun: Der 37-Jdhrige hat, zusammen mit
Bruder Jasper und Schwester Maike, den
Hof der Eltern zu einer der erfolgreichsten
deutschen Kdsemanufakturen ausgebaut.
Auf Hof Backensholz in Oster-Ohrstedt,
im schleswig-holsteinischen Nirgendwo,
20 Kilometer 6stlich von Husum, fertigen
insgesamt 45 Mitarbeiter rund 500 Tonnen
Kise im Jahr, aus der Milch der eigenen
500 Kiihe verschiedener Rassen, vor allem
Holsteiner Friese, aber auch die Brown
Suisse. ,,Die Rinderrassen zu optimieren,
damit wir fette und gute Milch bekommen,
das ist eine der Stellschrauben fiir die Qua-
litdt, an denen wir drehen koénnen®, sagt
Thilo, der stets ein frohliches Lachen zeigt.

Grund zu guter Laune hat Thilo allemal:
Gerade ist er aus London zuriickgekom-
men, wo er als einer der besten Produzen-
ten beim renommierten Wettbewerb
»World Cheese Award* erfolgreich war —
immerhin landete er unter den besten 16,
zwischen 4500 eingereichten Késespezia-
litdten aus aller Welt.

Der ,,Michel* (ein Kuh- und Ziegenki-
se, sechs Monate gereift) und der ,,Deich-
kése* (reiner Kuhmilchkise, zwolf Mona-
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Text Kersten Wetenkamp

te) haben es der Jury wie auch dem groflen
Kundenkreis besonders angetan. Der Mi-
chel ist ein cremiger Weichkise mit fein
sauerlicher Note, der Deichkise schnitt-
fest, goldgelb, sahnig und aromatisch mit
Noten von Karamell, Bliiten und Honig.
Kise, die an franzosische Sorten erinnern
und eben in Deutschland nur selten anzu-
treffen sind, zumal sie aus der rohen Milch
gewonnen werden, Grundlage fiir beson-
ders aromatische Kise.

»Den Grundstein fiir die Qualitit legte
schon meine Mutter*, erzdhlt Thilo. 1989
hatten sich Martina und Ernst Metzger-Pe-
tersen entschieden, ihren Bauernhof ganz
auf bio umzustellen — unter dem Eindruck
des Atomungliicks in Tschernobyl. Zu der
Zeit eine Pioniertat.

Aber Biokidse herzustellen gentigte ih-
nen bereits damals nicht: Er sollte aroma-
tisch sein, gut schmecken. Denn der kuli-
narische Genuss spielte in der Familie im-
mer schon eine grofe Rolle, zumal die
Wurzeln der Familie tiber die GroBeltern
bis nach Italien reichen. Von Anfang an
war daher das Ziel, Kédse aus roher statt
aus pasteurisierter Milch herzustellen.

Auch ein Grund fiir Thilo, neben sei-
nem Studium des Milchwirtschaftsingeni-
eurs (so etwas gibt es!) und einem Prakti-
kum bei einer Mozzarellamanufaktur in
Italien zusitzlich Erfahrungen als Koch zu
sammeln, so hatte er eine Kochschule in
Irland absolviert und in Hamburg bei

Anna Sgroi am Herd ausgeholfen — sein
Fazit: ,,Harte Zeiten®.

Heute aber feiert Backensholz als Kise-
manufaktur grof3e Erfolge. Abnehmer sind
zu 20 Prozent illustre Restaurants und Ho-
tels wie der Sol'ringhof auf Sylt, das ,,No-
belhart und Schmutzig* in Berlin oder das
Fontenay-Hotel in Hamburg. 60 Prozent
der Ware ordern Handel und GroB3handel,
darunter auch Edeka-Mirkte, und weitere
20 die Privatkunden, die auch vor Ort im
hiibschen Laden im Landhausstil neben
Kise (zugekauftes) Fleisch, Feinkost,
selbst gemachte Konfitiiren und Spitzen-
weine einkaufen konnen.

,.\Wir machen alles selbst®, erzihlt Thilo,
,von der Aufzucht der Kiihe bis zum Ver-
sand der Kise, das gibt uns tiberall die
Moglichkeiten, an der Qualitit zu arbeiten
und sie zu verbessern.

Die wichtigsten
Werkzeuge beim
Kisemachen: Augen,
Nase und Hiande.

Der feine aromatische Duft des Kuhkiises
zieht durch sdmtliche Rdume der Herstel-
lung, von der blitzsauberen Produktions-
halle bis zu den Biiros. Die kostbare Friih-
milch flieBt in der Halle ganz unroman-
tisch, aber praktisch aus Edelstahlrohren

FOTOS: BJORN WEINBRANDT (2)
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Jasper und Thilo Metzger-Petersen
(v. 1.) leiten den Hof. Darunter: vom
Kiisebruch iiber fertig gereiften
Deichkdse bis zum Kdse-Tasting
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»Bis wir einen Kiise verkaufen, haben
wir ihn dreif3igmal in der Hand gehabt.«

Thilo Metzger-Petersen

in die offenen Stahlbottiche, wo ein auto-
matisches Riithrwerk, das aussieht wie eine
iibergrole Gabel, seine Kreise durch die
Milch zieht, bis aus der Fliissigkeit dank
der eingestreuten Milchsdureflocken und
des Kalbslabs nach und nach eine brose-
lige halbfeste Masse wird.

Der Spiegel auf der festgewordenen Milch
gldnzt in ganz eigener Schonheit. Thilo
sticht mit einer kleinen Schaufel hinein,
priift die Festigkeit, wigt ab. ,,.Die wich-
tigsten Werkzeuge beim Kisemachen sind
die Augen, die Nase und die Hdnde. Man
fithlt, wenn der Kése so weit ist, sagt er,
,.das ist kaum anders als beim Kochen,
man ist mit allen Sinnen dabei.”

Das verbindet sich mit der grolen hand-
werklichen Sorgfalt. Buchstiblich viel
Handarbeit ist notwendig, um aus dem Ki-
sebruch, der in seiner broseligen Konsis-
tenz an Hiittenkise erinnert, feste Laibe
zu bekommen. Die beiden Mitarbeiter in
der Produktion, Thore Dau und Michael
Stopke, schopfen den Késebruch in zacki-
gem Tempo in Metallformen — das Klap-
pern ist eines der wenigen Gerdusche in
der meist stillen Werkhalle. ,,Der Kise fes-
tigt sich durch sein Eigengewicht®, erklidrt
Thilo, ,,anders als die meisten Kise in
Frankreich, die gepresst werden. Deshalb
zeigt unser Kise kleine unregelmifige
Locher, ein Comté dagegen nicht.”

Kiasemachen ist wie
Kochen, man ist mit
allen Sinnen dabeli.

Aberhunderte kleinerer runder Deichkise-
Laibe schwimmen in einem Bottich aus
Salzlake, damit sie eine feste Rinde be-
kommen. ,,Die Lake hiiten wir seit 20 Jah-
ren, sie ist wie der Sauerteig eines
Bickers.” In dem Reifekeller dann, wo
Tausende Kise auf den Regalbrettern
lagern, priift Thilo die Laibe mit dem Fin-
gerdruck, betrachtet die immer dunkler

werdenden Rinden, die eine Art Marmor-
muster zeigen. Mindestens zehn Wochen
reifen die Kise von Gut Backensholz, ein
Deichkise kommt aber auch auf zwei Jah-
re. Zum Sortiment zédhlen auerdem ein
Blauschimmelkédse und der Weichkise
,Cremeer®, alle im Online-Shop erhilt-
lich. ,,Bis wir einen Kise verkaufen, haben
wir ihn mindestens dreifigmal in der
Hand gehalten”.

Drauflen spazieren wir an den kuppel-
formigen Biogasanlagen vorbei, wo schon
Vater Ernst aus den Resten der Weidewirt-
schaft Energie gewonnen hat, zu den mo-
dernen offenen Stillen. Insgesamt 1000
Rinder leben auf dem Hof, nur die Hilfte
davon gibt Milch. Thilos Bruder Jasper
tiberwacht die Stallungen und die Weide-
wirtschaft. 800 Hektar beweiden die
Backensholz-Kiihe, immerhin 180 Hektar
sind eigenes Land, Biolandwirtschaft, Na-
turweiden mit viel saftigem Klee. ,,Das ist
ganz klar unser Vorteil: Dass wir alles von
Anfang an in einer Hand haben, vom Gras
und Futter bis zur Verpackung und dem
Transport der Kése."

Die Kiihe weiden drauflen von April bis
September, mindestens. Fiir den Winter
setzt Thilo auf penibel aufbereitete Silage,
,.blitzsauber, unter Luftabschluss®, auch
dies sei so eine Stellschraube, um die Ki-
segiite zu gewihrleisten. Die Bioziegen-
milch liefert ein Hof an. ,,Mit Ziegen habe
ich es mal versucht, aber ich wurde am
Ende nicht fertig mit den Tieren®, gibt der
Chef zu. ,,Sie sind so eigensinnig wie Kat-
zen. Kiihe dagegen sind so entspannt, die
chillen den ganzen Tag, das finde ich groB3-
artig.*

Wenn sie wollen, konnen die Kiihe
jederzeit raus aus dem Stall und auf die Fli-
chen davor. Nur jetzt, im Winter, bieten die
matschigen Wiesen wenig Verlockendes.
Lediglich zwei junge Rinder galoppieren
iber die Wege. ,,Die spielen Fangen®, sagt
Thilo. ,,Die haben ihren SpaB!* fi

www.backensholz.de

FOTOS: BJORN WEINBRANDT (4)



@

EXKLUSIV-EDITION

DER FEINSCHMECKER

DIE HALFTE ALLER DEUTSCI
LIEBT DEN DUFT VON "" |

&
=5
85 RV
o;% NEU: Wahlbare L g ,';."._1
»‘?3 Holzveredelung in drei ﬁ_.-=.-_‘- T Ty
Go | CTSCHICURICISST .2~ | Ty “Siebtragermaschine »DER FEINSCHMECKER«
or ‘ 4} ndyou g Sonderedition mit edlen Holzern Professioneller Espresso-Tamper
S . ( i I D Ly et Jede Espressomaschine ein Einzelstiick
23 ‘. www.gastroback.de 6 AusgabenDER FEINSCHMECKER gratis lesen!




KOLUMNE

VEGGIE TALK

Veganer Kaviar? So geht’s!

eine erste Begegnung mit Tapi-
oka hatte ich einst wihrend
eines Urlaubs an der Algarve.

Auf einem Wochenmarkt in dem ehema-
ligen Fischerdorf Luz bereitete eine
Kochin auf einer heiflen Platte Fladen zu.
Auf den ersten Blick sahen sie aus wie
franzosische Crépes. Doch Konsistenz und
Farbe waren ungewohnlich hell und kor-
nig. Auf die Frage, woraus sie die Fladen
zubereite, nannte sie nur eine Zutat: Tapi-
oka. Das sei eine brasilianische Speziali-
tit, erklédrte sie mir, fiillte den Fladen mit
Kise und klappte ihn zusammen. Nur eine
Zutat — ohne Zugabe von Mehl oder Eiern,
die den Teig binden.

In der Spitzenkiiche hat Tapioka in
Form von kleinen Perlen Einzug gehalten.
Zuletzt hatte ich sie bei einem Dinner in
Rom auf dem Teller — oder besser gesagt
in der Eierschale. Der Kolner Spitzenkoch
Daniel Gottschlich (,,Ox&Klee®) servier-
te sein berithmtes Maggi-Ei mit Tapioka-
Perlen im Liebstockelsud. Schon da erin-
nerten sie mich ihre Form ein wenig an
Kaviar. Mein Kollege erzihlte mir spiter
von seinem Restaurantbesuch im New
Yorker ,.Per Se”, wo Kochlegende Thomas
Keller in ,,Oyster and Pearls* neben Aus-
tern und Kaviar auch Tapioka einsetzt.
Warum also nicht veganen Kaviarersatz
aus Tapioka herstellen?

Es gibt bereits Produkte, die Fischrogen
imitieren. Meist sind sie aus Seealgen und
mit Stabilisatoren, Konservierungs- und
Farbstoften angereichert. Das muss doch
auch besser gehen — und bei den Giisten
macht es immer Eindruck, wenn sogar ein
wiirziges Topping selbst gemacht ist.

Wer von Tapioka spricht, meint die Stir-
ke aus der Maniokwurzel. Urspriinglich
stammt das Wolfsmilchgewichs aus Bra-
silien, wird inzwischen aber auch in Asien
und Afrika angebaut. Im Asia-Markt gibt
es Tapioka in Pulverform oder als granu-
lierte Perlen zu kaufen. Die kleinen, wei-
Ben Tapioka-Perlen eignen sich perfekt fiir
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den veganen Kaviarersatz. Achtung: Gro-
Bere Kiigelchen sind meist mit siilen
Aromen fiir Bubble Tea versetzt.

Aber wie verleiht man den neutralen
Perlen eine wiirzige Note? Losung: Mit ei-
ner Marinade! Als Basis eignen sich ge-
schmacksintensive Zutaten wie Sojasauce
oder vegane Fischsauce.

Wichtige Learnings aus dem Selbstver-
such: Schnell sein bei der Zubereitung ist
essenziell. Da die Perlen aus Stirke beste-
hen, kleben sie nach dem Kochen anein-
ander, wenn sie nicht sofort mariniert wer-
den. AuBlerdem verlieren sie im Wasser
ihre Farbe und werden durchsichtig. Wer
tiefes Schwarz oder Orange erzielen moch-
te, kann auf Aktivkohle oder Safranpulver
zuriickgreifen. Meine Wiirzperlen bekom-
men durch Sojasauce und Liquid Smoke
eine leicht braunlich-orangefarbene Optik.
Der salzige Geschmack passt gut als Top-
ping zu Sushi, aber auch mit Frischkise
auf Blini oder Toast. Fiir mehr jodiges
Aroma Nori-Blitter zur Marinade geben.

Redakteurin Verena Kassubek ist
Expertin, wenn es um Gemiise-
kreationen und vegane Kiiche geht.
An dieser Stelle berichtet sie

tiber Geschmdcker, Gerichte und
Geuniisse, die sie entdeckt.

Rezept fiir Tapioka-Kaviar

12 EL Tapioka-Perlen in einem kleinen
Topf mit Wasser fiir 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kécheln.

2 Wahrenddessen Marinade aus 2 EL
Sojasauce, 1 TL Reisessig, 1 TL Erd-
nussol, 1 TL Liquid Smoke und jeweils
1 Prise Salz und Zucker anriihren, bis
sich die Zutaten vermischen.

3 Die Perlen in ein Sieb geben und mit
kaltem Wasser abwaschen.

4 Perlen und Marinade miteinander
verriihren und in ein luftdichtes Glas
fullen. Fir ein jodiges Aroma grobe
Stlicke von Nori-Blattern hinzuftigen.
5 Uber Nacht (mindestens 5-6 Stun-
den)in den Kihlschrank stellen, damit
sich die Perlen mit der Marinade gut
verbinden.

6 Am nachsten Tag die Kiigelchen mit
etwas Erdnussol fir einen schdonen
Glanz sanft umrihren, fertig sind die
wiirzigen Genussperlen! it

FOTOS: ES CUISINE BY PHOTOALTO/F1ONLINE, VOLKER RENNER
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Caspar g
- David & .
Friedrich st

Im Zentrum von Caspar David Friedrichs
Werk steht ein neuer Blick auf die Natur
—entdecken Sie die zeitlose Aktualitat
des grolsen Romantikers.

Jetztim Buchhandel
und unter hatjecantz.de

ISBN- 978-3-7757-5604-4
512 S.+ 350 Abb. - € 54,00




., Die franzosische Patisserie war immer ein Boys Club. Nun setzt sich

GABRIELE HEINS, STV. CHEFREDAKTEURIN

ESSEN

News &' Trends

S

Madame Chocola

Die Internationale Union der Bicker und Kon-
ditoren hat Nina Métayer zur besten ,,Chefte
Patissiere” der Welt gekiirt. Die 35-jdhrige
Mutter von zwei Kindern ist die erste Frau, die
diesen Titel tridgt. Nach Stationen in Pariser
Spitzenhotels griindete sie die digitale Kondi-
torei ,,Délicatisserie* mit 30 Mitarbeitern, on-
line kann man etwa das Schokogebick ,,César*
bestellen. www.ninametayer.com

TOMATEN /
SAUCE /
GRAPEFRUIT

AR reuscameceen )t

-7

Tomatensauce de luxe

Spitzenkoch Hendrik Otto (ehemals ,,Adlon®, Berlin) hat diese hoch-
wertige Tomatensauce aus der Edition ,,Sterne im Glas* entwickelt:
Zutaten aus biodynamischem Anbau, intensives Aroma mit Noten
von Vanille, Grapefruit und fermentiertem Pfeffer.

380 ml, € 8,95, www.der-feinschmecker-shop.de

Delikatesse im Winter

Der ,Vacherin du Haut-Doubs* wird in Frank-
reich im Doubs hergestellt und ist nicht zu
verwechseln mit dem Schweizer ,.Vacherin
Mont-d’Or* aus dem Vaud, sagt Affineur

Volker Waltmann. Der Weichkise mit gewa-

schener Rinde wird aus Rohmilch von Kiihen der Rassen
Montbéliard oder Simmental hergestellt. Der Mont-d’Or
wird auf Fichtenholzbrettern gereift. Da er besonders
cremig ist, wird er mit einem Fichtenholzring umwickelt.
Den Mont-d’Or gibt es nur von September bis Mai. Er
schmeckt warm mit WeiBwein, Zwiebeln und Knoblauch.
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eine junge Konditorin und Mutter von zwei Kindern an die Spitze. Chapeau!”

Miinchner Messe
macht Appetit

Regionale Produkte, Manu-
fakturen und Start-ups, aber
auch Craft Beer, Whisky und
Fleisch: Die Messe Food &
Life in Miinchen ist vom 28.2.
bis 3.3. wieder Magnet fiir
Foodies und Gourmets. Mehr
als 300 Aussteller aus ganz
Europa bieten handgemachte
Kostproben an auch Schoko-
lade, Kaffee, Brot, Wurst.
www.food-life.de

Internorga
erstmals mit K1

Um internationale Trends und
Neuigkeiten aus den Berei-
chen Gastronomie, Kondito-
rei, Kaffee dreht sich die Mes-
se Internorga von 8. bis 13.
Mirz in Hamburg. Aussteller
aus Deutschland und der
ganzen Welt sind prisent,
erstmals bekommt das Thema
KI auch ein eigenes Forum,
Vortrige und Veranstaltungen
flankieren die Messe.
www.internorga.com

Speisekarte der
Vorfahren

Das Archidologiemuseum in
Bozen prisentiert nicht nur
,,0tzi“, sondern auch eine se-
henswerte Sonderausstellung
zu 15 000 Jahren Erndhrung.
,,Past Food* beleuchtet Her-
kunft, Zubereitung, Gewohn-
heiten und Geritschaften rund
ums Essen und die ewige Su-

* che nach Leckerbissen. www.

iceman.it/de/past-food/com

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, DAVID MAUPILE, MATHIEU SALOME



I
I
o
I
*
o)
°
<1
O
Q
@
E
@
7]
E
2
a
«
@
E
1<
2
=
B
2]
5
i

Schlachtefest®
auf Hohenhaus

Das Hotel HOHENHAUS lddt Sie zu einem
exklusiven ,,Schlachtefest“~-Wochenende.
Die Pldtze sind begehrt — und begrenzt.

In einem weiten Wiesental, umgeben von hohen Buchenwildern, liegt

die L°Art de Vivre Residenz Hotel HOHENHAUS. Mitten in Deutschland
und doch in absolut ruhiger Lage. Hier konnen Sie die unvergleichliche
und urspriingliche Natur genief3en.
Das kulinarische ,,Schlachtefest*
auf Hohenhaus hat eine 40-jdhrige
Tradition und ist nicht nur ein
kulinarisches Highlight mit
prominenter Besetzung, sondern
soll auch in gemiitlicher Atmo-
sphire Einblicke geben, wie
Fleisch und Wurst unter
fachménnischer Anleitung zu
wahren Delikatessen werden.

Anderungen vorbehalten

ADVERTORIAL

Das kulinarische Programm

des ,,.Schlachtefest“-Wochenendes
vom 01.—03.03.2024

Johann Lafer | Lucki Maurer | Wolfgang Miiller |
Sabine & Max Opfer | Luca Allevato & Lars Pfister | Peter Niemann

Freitagabend:
19.30 Uhr: Empfang
20 Uhr: 6-Gang-Gourmet-Ment ,Das Schlachtefest®
zubereitet von und Luca Allevato und seinem Team
inkl. ausgewahlter Getranke

Samstag von 8 bis 11 Uhr:
Frihstiick mit Laurent-Perrier Champagner
und regionalen Spezialitdten aus eigener Produktion.

Samstag von 12 bis 17 Uhr:
12-17 Uhr Workshop mit Ludwig Maurer

Samstag von 18 bis 23 Uhr:
Kulinarisches Programm in der Hohenhaus Festscheune

Lucki Maurer: der ,Fleischpapst“ verrat
exklusive Geheimnisse Uber die Kunst des Barbecue

Johann Lafer: Deutschlands bekanntester Koch offenbart
seine Fahigkeiten als Patissier mit Schmankerl aus der
osterreichischen Mehlspeisenkiiche

Sabine & Max Opfer: zwei exzellente Fleisch-Handwerker
sieden und wellen schon vergessene Klassiker der Metzgerei
Gastgeber Peter Niemann und seine Kiichenchefs Lars Pfister und
Luca Allevato servieren lhnen Klassiker aus dem Hohenhaus Grill

Sonntagmorgen:
Frihstiick

Reservieren Sie jetzt
zu 1.795 € pro Person im Doppelzimmer

@ +49 56 5498 70

info@hohenhaus.de
Begrenzte

* % %k Kk Kk Teilnehmerzahl.

HOILEL
H

Reservieren
Sie jetzt!

et

Liarl ez Wivew

Das Arrangement beinhaltet alle genannten Leistungen und zwei Ubernachtungen
im Doppelzimmer, sowie die Nutzung des Schwimmbads und der Sauna.



Siidafrikas Weinszene hat eine eigene Ildentitdt
entwickelt — und die ist Weltklasse.

Die Topwinzer am Kap
Stidafrika hat als Weinland zu
einer eigenen Identitit gefunden
Seite 134

Giiter als Gastgeber

Essen und schlafen beim Winzer
— sechs Tipps fiir Stidafrika
Seite 144

Best Buy

Tolle Einstiegsweine berithmter
Winzer in Spitzenqualitéit

Seite 146

Jens Priewes Einkaufsblog
Weine, die durch Spiel und
Substanz begeistern

Seite 150

inken
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Tasting mit Ausblick auf der
Terrasse des Brookdale Estates im
sliidafrikanischen Weinort Paarl
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Brookdale Estate liegt in der Region
Paarl: Neben feinwiirzigen Rotweinen
entstehen hier komplexe Chenin Blancs
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WEINREISE SUDAFRIKA

in weiles Herrenhaus im kapholldndi-
schen Stil, umgeben von sanft welliger
Hiigellandschaft und perfekt gepflegten
Weinbergen. Im Hintergrund erheben
sich die Klein-Drakenstein-Berge. Eine
Postkartenidylle, typisch fiir Siidafrikas Winelands.
Noch nicht ganz so typisch sind Menschen wie Kiara
Scott. Die 31-Jdhrige steht auf der Terrasse von Brook-
dale Estate in der Anbauregion Paarl und schaut auf
ihren Chenin-Blanc-Weinberg, auf das satte junge
Griin der Reben: ,,Als Kind habe ich nicht viel Griin
gesehen.” Seit 2019 ist die junge Frau mit den schwar-
zen Locken als Kellermeisterin fiir die Brookdale-
Weine verantwortlich. Aufgewachsen ist sie in Mit-
chells Plain, einer Township im Siidosten Kapstadts.
,»Wein kannte ich nur als Bag-in-Box. Ich hatte keine
Ahnung, dass man daraus einen Beruf machen kann.*
LEE R L Es war ein weiter Weg bis nach Brookdale. Das strik-
- ~ te Wertesystem ihrer GroBmutter spielte dabei eben-
Welnrelse so eine Rolle wie eine engagierte Chemie-Lehrerin,
die ihr den Weg zum Elsenberg Agricultural College
°e ® in Stellenbosch ebnete, eine der Kaderschmieden der
Sudafrlka jungen siidafrikanischen Weinszene. Heute zihlt sie
zu den hoffnungsvollsten Talenten am Kap —und ihre
GroBmutter, die ihr Leben lang keinen Tropfen Alko-

hol angeriihrt hatte, trinkt gern mal ein Glas ihres
eue s wiirzigen Mason Road Syrah.

Die Weinszene wird diverser

Auch wenn die Branche nach wie vor weil3 dominiert
ist — in der jungen Generation wird sie diverser.
People of colour finden ihren Platz, als Sommeliers in

den Restaurants oder als talentierte junge Winemaker
zwischen Swartland, Stellenbosch und Walker Bay.
Eine Entwicklung, die unterstiitzt wird durch Initiati-
ven wie das Mentorenprogramm der Cape Wine-
maker’s Guild, das gezielt Weinbau-Studenten mit
nicht-weiflem Hintergrund férdert. Zu den Absolven-

ten zidhlen viel beachtete Talente wie Riidger van Wyk
30 Jahre n.aCh dem Ende (Stark-Condé), Nongcebo Langa (Delheim) oder Ba-
der Apartheld hat Sﬁdafrlka nele Vakele (Savage Wines) — sie alle durchliefen das

Programm. Auch Kiara Scott verdankt ihren Erfolg
dieser Initiative — und der Offenheit des britischen

als Weinland zu eigener
Identltat gefunden Brookdale-Eigentiimers Tim Rudd, der ihr mit gera-

de mal 27 Jahren die Chance gab, sein damals ganz
neues Weingut zu fithren. Von den 67 Hektar sind nur
24 mit Reben bepflanzt, der Rest ist mit typisch siid-
afrikanischem Fynbos bewachsen, so nennt man am
Kap die heimische Flora.

Text Patricia Brohm
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Die uralten Boden der Region mit Anteilen von Gra-
nit, Ton, Quartz und Schiefer nutzt Scott nicht nur fiir
Chenin Blanc und Syrah, sondern besonders gern, um
Neuland zu betreten. So bepflanzte sie, inspiriert
durch einen Besuch im portugiesischen Dourotal,
nach dortigem Vorbild einen ihrer besten Weinberge
mit gemischtem Satz, insgesamt 16 Sorten im wilden
Mix. ,,Sixteen™ heifit der WeiBwein, der aus vorwie-
gend mediterranen Sorten gekeltert ist, von Grenache
und Roussanne bis Vermentino und Palomino. Alle
Reben wachsen als ,,bush vines®, also in Form kleiner
Biische in Bodennihe, wie es in Siidafrika Tradition
hat. Scott liest sie alle gemeinsam, ldsst sie spontan
fermentieren und in alten Holzf#ssern reifen. ,,Man
braucht wihrend des Reifeprozesses Nerven wie
Drahtseile, weil dieser Wein immer Uberraschungen
birgt®, lacht sie.

Chenin Blanc und alte Reben -
das Dreamteam vom Kap

Nicht nur junge Talente wie Kiara Scott stehen fiir die
Zukunft des siidafrikanischen Weinbaus, sondern
auch Black-Empowerment-Projekte wie etwa im
Weingut Stellenrust. Der renommierte Betrieb gilt
hier als wegweisend. Er liegt stidlich des Weinbau-
stiddtchens Stellenbosch — bei schonem Wetter schaut
man bis zum Tafelberg und zur False Bay. ,,Unsere
Familie macht hier seit 1928 Wein®, sagt Tertius Bos-
hoff, der das Weingut gemeinsam mit seinem Bruder
fiihrt. ,,Wir fiihlen uns verantwortlich, nicht nur fiir
das Land, sondern auch fiir die Menschen, die es be-
wirtschaften.” Schon vor Jahren beteiligte man alle
70 Arbeiterfamilien, die auf dem Besitz leben, als
Mehrheitsaktionire an 100 Hektar Farmland. So kon-
nen sie eigene Parzellen bewirtschaften und die Wei-
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Weinlese des
bekannten Jordan
Wine Estates, ganz
in der Niihe von
Stellenbosch

Das Weingut von
Paul Cliiver (l.)
befindet sich in Elgin,
der Cool-Climate-
Region an der Siid-
spitze Afrikas

ne selbst ausbauen. Doch das Weingut ist nicht nur fiir
sein soziales Engagement bekannt, sondern auch fiir
seine exzellenten Chenin Blancs. Um die vielféltigen
Ausprigungen, zu denen Siidafrikas weille Leitreb-
sorte fihig ist, zu demonstrieren, 6ffnet Boshoft gleich
drei Flaschen. Die Trauben fiir alle drei Weine stam-
men aus demselben Weinberg und wurden eines kiih-
len Morgens gemeinsam gelesen — der Unterschied
liegt im Ausbau. ,,Naked Truth* heif3t der erste Wein:
,.Das ist Chenin Blanc in seiner reinsten, unverfilsch-
ten Form®, sagt der Winemaker. ,,Spontan vergoren,
ohne Holz, ohne Schwefel, ganz ungeschminkt.” Weil
der Wein Sauerstoff aufgenommen hat, treten die Aro-
men von gelben Steinfriichten, fiir die die Rebsorte
bekannt ist, besonders deutlich zutage, auch ein Duft
von Ananas zieht in die Nase.

Ganz anders die beiden Schwesterweine, der bis zu
sechs Monate in gebrauchtem Holz ausgebaute ,,Se-
crets and Lies* und der kraftvoll-opulente ,,Indecent
Obsession®. Bei Letzterem hat sich Boshoff, der das
Spiel von Opulenz und Finesse im Chenin Blanc liebt,
am stérksten eingebracht. Er experimentiert mit Bar-
riquefdssern und einem Anteil an edelfaulen Friich-
ten, die dem Wein mit ihrer Botrytis-Siile Aromen
von Zuckerwatte, Pfirsich und Aprikose schenken, die
am Gaumen noch lange nachhallen. Die Trauben fiir
alle drei Weine stammen von Buschreben eines 40
Jahre alten Weinbergs in den Bottelary Hills. ,,Einer
unserer grofiten Schitze®, sagt Boshoft.

Wie er sind derzeit viele Winzer im Land dabei, den
Wert ihrer alten Reben wiederzuentdecken. Zwar
wurden viele im ersten Rausch der Neufindung nach
dem Ende der Apartheid herausgerissen, aber die ver-
bliebenen sind heute durch die Initiative des ,,0ld
Vine Project* geschiitzt. Immerhin rund 3500 Hektar
Reben (davon iiber die Hilfte Chenin Blanc), die
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Uberraschen-
des Weinland

Siidafrika wird in
Sachen Wein gern
der ,,Neuen Welt”
zugerechnet - trotz
langer Weinhistorie.

Schon 1655 pflanzten holldn-
dische Siedler hier erste
Reben, im 19. Jahrhundert
waren SiiBweine aus Constan-
tia auch in Europa sehr
gefragt. Wihrend des Apart-
heid-Regimes litten die
Weinbauern unter dem Wirt-
schaftsboykott, doch nach
der Wahl Nelson Mandelas
zum Prisidenten vor 30 Jah-
ren erlebte das Weinland
Siidafrika eine Renaissance.
Heute sind 130 000 Hektar
mit Reben bepflanzt, die
wichtigsten Sorten sind
Chenin Blanc, Cabernet
Sauvignon und Syrah. Die
klassischen Anbauregionen
sind Stellenbosch, Paarl
und Franschhoek sowie
Constantia am Stadtrand von
Kapstadt. In letzter Zeit sorgt
eine junge Winzergeneration
vor allem im Swartland, rund
um das Stiddtchen Stellen-
bosch sowie in den Cool-
Climate-Regionen Elgin,

Siidafrika tiberraschl RGSESEIELETS

Aarde Valley fiir Furore.

Illlt Hlstﬂl'le lllld Die Weingiiter arbeiten eine

Sye us I oyl originir siidafrikanische
stilistischer Individualilal |-
ten ihre Weinberge nach-
haltiger und sind oftmals vor-
bildhaft in puncto Black
Empowerment.
www.suedafrika-wein.de
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Vorzeigebelriebe wie
das Weingut Stellen-
rust beteiligen ihre
Arbeiter am Farmland
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Siidafrikas moderne Weinszene steht fiir Cool-Climate-Weine,

spektakuldire Architektur und Talente wie Kellermeisterin Kiara Scott (u.r.)

35 Jahre und élter sind. ,,Die Ertriige dieser Parzellen
sind gering, aber die Weine begeistern mit ihrer Kom-
plexitit, Reinheit und dem intensiven Mundgefiihl®,
sagt André Morgenthal, der die Initiative gemeinsam
mit der bekannten Onologin Rosa Kruger vorantreibt.
,Und natiirlich haben sie jede Menge ,sense of
place“, das heilit, sie stehen fiir das, was diesen Ort
ausmacht. Besonders reich an alten Reben ist die seit
20 Jahren viel beachtete Region Swartland nordlich
von Kapstadt, wo sich einige der renommiertesten
Winzer des Landes fiir diese Raritéiten einsetzen: An-
drea und Chris Mullineux bewirtschaften bis zu
70 Jahre alte Chenin-Blanc-Weinberge, Eben Sadie

keltert einen gemischten Satz von der abgelegenen
T Voetpad-Parzelle, deren dlteste Weinstocke auf das
Jahr 1886 zuriickgehen.

Nachhaltiger Weinbau
im Naturparadies

Auch Johan Reyneke bewirtschaftet zwei Chenin-
Blanc-Weinberge aus den 1970er-Jahren, die im ,,Old
Vine Project” registriert sind. Seine Farm liegt in den
Polkadraai Hills bei Stellenbosch. Der Weg fiihrt iiber
eine baumbestandene Allee in ein wahres Naturpara-
dies. Reyneke Wines ist ein nachhaltiges Vorzeige-
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Weingut und nach Demeter-Standards zertifiziert.
Das heifit, er bewirtschaftet seine Weinberge bio-
dynamisch. Zwischen den Reben griint und bliiht es
ippig. ,,Statt unsere Weinberge mit Gift zu besprii-
hen, setzen wir auf die Ressourcen der Natur®, sagt
Reyneke. Er steht kniehoch im Griin, pfliickt hier ein
Kraut, dort eine Bliite, um sie den Besuchern zu zei-
gen: Erdbeerklee versorgt den Boden mit Néhrstoffen
und natiirlichem Stickstoff, die Wurzeln des iiberall
gelb blithenden Lowenzahns lenken Schidlinge von
denen der Reben ab. Und gegen die Schnecken, die
gern an den griinen Blittern knabbern, setzt man de-
ren natiirliche Feinde ein: ,,Fiir unsere Enten gibt es
nichts Kostlicheres als eine fette Schnecke®, sagt der
Winzer. ,,Und nebenbei hinterlassen sie in den Wein-
bergen viel natiirlichen Diinger.”

Auch Kiihe und Hiihner leben auf dem Weingut —
vieles macht der studierte Umweltwissenschaftler
wieder so wie zu der Zeit, als seine Vorfahren 1863
das Weingut griindeten. ,,Jede Lage wird individuell
von Hand bearbeitet, je nach Lage, Boden und Mi-
kroklima passen wir Diingung, Rebschnitt und alles
andere an®, sagt Reyneke. So entstehen ausgezeichne-
te Sauvignon Blancs, Syrahs und Bordeaux-Blends,
die regelméfig hohe Auszeichnungen erreichen. Sein
Chenin Blanc 2022 ist ein viskoser, sehr lebendiger
Wein, der nach Quitte und Honig duftet und die
Aromen der Wildkriuter in sich trigt, die rund um
die Reben wachsen. Unter den Roten liegt ihm beson-
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ders der ,,Cornerstone” am Herzen, ein wiirziger
Bordeaux-Blend aus Cabernet Franc und Cabernet
Sauvignon, der mit seinen feinen Tanninen und der
tiefgriindigen Aromatik eher an einen Rhone-Wein
erinnert als an die Neue Welt. Der Erlos des Weins
kommt direkt seinen Farmarbeitern zugute, die er als
Fundament des Unternehmens sieht: ,,Wer zehn Jah-
re fiir uns gearbeitet hat, dem kaufen wir ein Haus,
auch die Ausbildung der Kinder wird iiber diesen
Wein finanziert.”

Elgin - Cool Climate
am Siidzipfel Afrikas

Fiir Paul Cliiver in der noch jungen Anbauregion El-
gin ist soziales Engagement ebenfalls selbstverstind-
lich. 50 Farmarbeiter leben mit ihren Angehdorigen auf
dem riesigen Landgut, das seit 1896 im Besitz seiner
deutschstimmigen Familie ist. Die Kinder besuchen
eine Privatschule, die seine GroBmutter in den 1950er-
Jahren auf dem eigenen Land griindete, als People of
colour noch keine offentlichen Schulen besuchen
durften. Mit seinem betagten Jeep fihrt Cliiver Besu-
cher gern iiber die 2000 Hektar Land, die siidostlich
von Kapstadt auf einem Hochplateau liegen, vorbei
an kleinen Seen, Wildern und bunt blithenden Wie-
sen. Die Pisten sind teilweise steil und unwegsam, nur
800 Hektar sind bebaut, der Rest ist unberiihrte Na-
tur. Immer wieder geht es vorbei an riesigen Apfel-

Das Team von
Stellenrust setzt
nicht nur beim
Rotwein auf Bar-
riques, sondern
auch beim Ausbau
von Chenin Blanc

FOTO: DANIEL NEL



Johan Reynekes
Weingut ist nach
Demeter-Standard
zertifiziert und gilt
als nachhaltiger
Vorzeigebetrieb

plantagen, sie haben in der Region Tradition. 1987
pflanzte Cliivers Vater, ein renommierter Kapstadter
Neurochirurg, die ersten Reben in Elgin. Er glaubte
an das Weinbau-Potenzial der Region. Cliiver stoppt
den Wagen an einem halsbrecherisch steilen Wein-
berg mit alten Buschreben: ,,Wir haben in Elgin ganz
andere Boden, teilweise 400 Millionen Jahre alt, viel
dlter als in Europa.” Bokkeveld Shell heifit der Boden-
typ, der nur hier vorkommt. Cliiver ldsst etwas Erde
durch die Finger rieseln: ,,Ein Boden auf Lehmbasis,
sehr eisenhaltig und mineralisch. Das sorgt fiir Kom-
plexitit in den Weinen!*

Den grofBiten Unterschied aber macht das Klima:
Elgin ist im Durchschnitt bis zu 10 Grad kiihler als
Stellenbosch. Aus Siidost blist der berithmte ,,Cape
Doctor*, ein Wind, der kiihle Luft und Wolken vom
Atlantik bringt. Der Ozean liegt nur 10 Kilometer ent-
fernt. Selbst im Hochsommer zeigt das Thermometer
nie mehr als 30 Grad. Hier fiihlen sich Chardonnay
und Pinot Noir wohl, ebenso Sauvignon Blanc und
Riesling — auf diese Rebsorten setzt man bei Paul Clii-
ver Family Wines. ,,Wir sind gerade erst dabei, Elgin
auf die Weltweinkarte zu setzen®, sagt Cliiver. ,,Es
gibt keine Blaupause dafiir, wie ein Wein von hier zu
schmecken hat, das macht es so spannend.” Er giefit
seinen 2023 Sauvignon Blanc ins Glas, ein sehr leben-
diger Wein mit Mineralitit und fast salzigen Tonen
im Abgang. Er duftet nach Stachelbeere und Schwar-
zer Johannisbeere — und hat mehr mit der Loire ge-
meinsam als mit dem tropisch-vordergriindigen Profil
vieler Neue-Welt-Sauvignons.

WEINREISE SUDAFRIKA

Cliivers Herz aber hiingt an den Burgundersorten, sei-
ne Flaggschiffe sind Chardonnay und Pinot Noir un-
ter dem ,,Seven Flags“-Label. Und tatsdchlich:
Der Pinot zeigt burgundische Finesse und Fiille. Er
balanciert zwischen purer Frucht, feiner Sdure und
Gewiirznoten, zeigt am Gaumen Linge und Komple-
xitédt, immer getragen von groBer Frische. ,,Dieser Pi-
not Noir ist der hochste Ausdruck unseres Terroirs®,
sagt Cliiver.

Cap Classique - Bubbles
auf siidafrikanisch

Die Chardonnay- und Pinot-Noir-Trauben aus Elgin
sind auch bei Winzerkollegen in Stellenbosch und
Franschhoek gefragt — weil sie ideales Material fiir
hochwertige Schaumweine liefern. ,,Fiir unsere bes-
ten Cuvées arbeiten wir schon seit Jahren mit Trau-
ben von der eigenen Farm in Elgin®, sagt Danielle Ja-
cobs. ,,Das kiihle Klima, die hohen Lagen, die Nihe
zum Ozean — all das sorgt fiir eine lange Reifeperio-
de und entsprechende Aromenkonzentration.” Die
30-Jdhrige ist im namhaften Weingut Boschendal
ausschlieBlich fiir die Schaumweinbereitung zustén-
dig — die Stillweine macht eine Kollegin. Dass man
hier dem Thema Cap Classique (so heilen nach der
traditionellen Champagnermethode bereitete Schaum-
weine in Stidafrika) so viel Wertschitzung entgegen-
bringt, ist symptomatisch fiir die aktuelle Entwick-
lung. Der Absatz stieg in den letzten 10 Jahren um
15 Prozent. Zu den namhaftesten Produzenten zihlen
heute Peter Ferreira, Haute Cabri¢re, Colmant, Gra-
ham Beck — und Boschendal.

Danielle Jacobs ist fasziniert von ,,der Wissenschaft
der Bubbles*, alle zwei Jahre fliegt sie nach Epernay,
um sich weiterzubilden. Sie schitzt die dortige Inspi-
ration, aber sie hat auch ihren eigenen Kopf: Ihrem
Brut Rosé fiigt sie neben Pinot Noir und Chardonnay
gern ein paar Prozent Pinotage bei, ,.fiir die stid-
afrikanische Note und wegen seiner sehr expressiven
Frucht.“ Zum Abschied 6ffnet sie eine Flasche ihrer
Grande Cuvée Brut, Jahrgang 2016, die 72 Monate
auf der Hefe reifte und vollmundig-cremig am Gau-
men perlt. Ein sehr ausgewogener Schaumwein mit
der fiir Elgin so charakteristischen Mineralitit und
Frische. Das besonders feinperlige Mousseux ist
typisch fiir Boschendal, die ausgereifte Frucht ein
Merkmal der meisten Cap Classiques, denen es im
Gegensatz zum franzosischen Original nie an Sonne
fehlt. ,,Wir werden nie wie die Champagne sein‘, sagt
Danielle Jacobs. ,,Aber das wollen wir auch nicht.”
Und genau das gilt nicht nur fiir die Bubbles, sondern
fiir die gesamte Weinwelt am Kap: Siidafrika hat sei-
ne ganz eigene Stilistik gefunden — und das ist gut so.

fi
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Reyneke

Wines so9090

Das Weingut wurde 1863

in Stellenbosch von Johann
Reyneke gegriindet, ist ein
okologischer Vorzeigebetrieb
und Demeter-zertifiziert.
reynekewines.co.za

2019 Cornerstone
Eleganter, animierender
Bordeaux-Blend (75 %
Cabernet Franc) aus bio-
dynamischem Anbau. Feine
Tannine, dunkeltonige
Aromen von Brombeere,
Cassis und Kriutern,
exzellentes Preis-Leistungs-
Verhiltnis. Der Erlos geht ins
hauseigene Black-Empower-
ment-Programm. € 23,
www.gute-weine.de

Stellenrusteee 0

Der renommierte Betrieb liegt
stidlich von Stellenbosch und
hat ein viel beachtetes Projekt
initiiert: Das Weingut
beteiligt die Arbeiterfamilien
am Farmland.
stellenrust.co.za
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Die sollten Sie probieren

2019 The Mothership

Die Trauben fiir diesen
Chenin Blanc stammen von
alten Buschreben, hatten
Schalenkontakt, giren mit
wilden Hefen und reifen

im Betonei. Zum stoffigen
Mundgefiihl kommen fiir die
Rebsorte typische Steinobst-
Aromen und mineralische
Noten. Ein hochkaritiger
Chenin Blanc der neuen
Generation. € 43,

www.suedafrika-weinversand.de

Boschendal s o
Das Weingut am Eingang
zum Franschhoek-Tal
produziert nicht nur Still-
weine, sondern auch hoch-
wertige Schaumweine

nach traditioneller Methode.
boschendal.com

2015 Grande Cuvée Brut
Typisch siidafrikanischer
Cap Classique, ein Schaum-
wein, der sein cremiges
Mundgefiihl der langen
Reifung auf der Hefe, seine
ausgeprdgte Frucht und

elegante Mineralik den unter
afrikanischer Sonne gut
ausgereiften Trauben
verdankt. Cuvée aus Pinot
Noir und Chardonnay

(je 50 %), toller Speisen-
begleiter. € 24,90,

www.cap-classique.de

Paul Cliiver

Family Wine 9@ 0
Das Weingut von Paul Cliiver
in Grabouw steht fiir elegante
Cool-Climate-Weine aus
Elgin, insbesondere aus
Burgundersorten und hat sich
auBerdem mit sozialem
Engagement einen Namen
gemacht. cluver.com

2019 Pinot Noir Estate Wine
Harmonisch, elegant und
ausgewogen — ein rebsorten-
typischer Pinot Noir aus der
Cool-Climate-Region Elgin,
mit den Aromen roter und
dunkler Beeren, dazu eine
Ahnung von Waldboden.
Frisch und klar, ein dichter
Wein mit viel Grip. € 22,95,

www.ludwig-von-kapff.de

Brookdale

Estate #9090

Kiara Scott, Kellermeisterin
von Brookdale Estate in
Paarl, gilt als eines der ganz
groBen Talente am Kap.
brookdale-estate.com

2021 Chenin Blanc

Single Vineyard

Siidafrikas Antwort auf
weillen Burgunder: Die
Trauben stammen von alten
Reben in einer Einzellage der
Region Paarl; der Wein
bringt Aromen von weillem
Steinobst und Zitrusfriichten
an den Gaumen, dazu
mineralische Struktur und
langen Abgang. € 28,

www.trockenundlieblich.shop 1!
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Das Restaurant ,,Rykaarts* gehort zum biodynamischen Weingut
Longridge Wine Estate und serviert legere Farm-to-Table-Kiiche

Das Weingut Le Lude hat sich siidafrikanischem
Schaumwein verschrieben. Die dazugehorige
,,Orangerie* verspriiht franzosisches Flair
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Im Holden Manz Country
House ist Ruhe garantiert, es
liegt inmitten der Natur, und
es gibt nur fiinf Gdstezimmer

Weingiiter
& Gaslgeber

Holden Manz
Wine Estate @@ 0

AuBerhalb von Franschhoek,
mitten in der Natur, bietet das
Weingut seinen Gésten im
5-Sterne-Country-House
Ruhe und Panoramablick auf
die Berge. Hier wird man
herzlich und personlich emp-
fangen, es gibt nur fiinf Gés-
tezimmer, aber die sind vom
Feinsten: groBziigig geschnit-
ten und individuell gestaltet.
Das Haus ist mit junger afri-
kanischer Kunst stilvoll aus-
gestattet — Gerard Holden und
Migo Manz fiihren auch eine
Galerie in Franschhoek. Sehr
gutes A-la-carte-Friihstiick!
Holden Manz

Country House @ @@
5Zi,DZab €245 &

—
% Q@ www.holdenmanz.com

Haute Cabriéere #®@ 0

Die deutschstimmige Familie
von Arnim steht nicht nur
einen fiir ausgezeichnete Cap-
Classique-Weine, sondern be-
treibt auch eines der schons-
ten Weingut-Restaurants in
Stidafrika: Als Gast liegt
einem im rundum verglasten
Gastraum oder drauflen auf
der Terrasse das Franschhoek-
Tal zu Fiilen. Die Kiiche ist
mediterran inspiriert, vom

gegrillten Oktopus mit
gepickelten Auberginen und
Chorizo bis zur gebratenen
Forelle mit Spargel und
Thymian-Zitrus-Velouté.
The Restaurant @ @0
Mo-So mittags gedffnet,
Meniis €20-24 ot T

www.cabriere.co.za

Jordan
Wine Estate o990 ®

Das namhafte Weingut liegt
in den Bottelary Hills bei
Stellenbosch. Zu den preisge-
kronten Weinen des Hauses
haben Giste beim Essen die
Wabhl: entweder auf der
Terrasse entspanntes Farm
Food genielen oder zum Fine
Dining ins Restaurant, das
von einem der namhaftesten
Chefs der jungen stidafrikani-
schen Garde gefiihrt wird.
Marthinus Ferriera setzt auf
lokale Produkte, etwa bei
butterzarter Lammschulter
mit gegrilltem Rotkohl und
Kiirbisrisotto. Auf dem Estate
laden 13 Zimmer und Suiten
sowie zwei Villen zum Uber-
nachten ein.

The Jordan Suites @ @@

13 Zi., DZ ab € 176
hastde

The Jordan Restaurant @ @@
Mi-Do mittags, Fr-Sa mittags

und abends gedffnet,
Menii € 39-60 @k

www.jordanwines.com

Le Lude o ®®

Die britischstimmige Familie
Barrow hat 2010 ihr Weingut
gegriindet, das sich ganz

auf die Produktion von an-
spruchsvollem Cap Classique
konzentriert. Der beste Platz,
um sie zu probieren, ist das
lichtdurchflutete Restaurant
,»Orangerie* mit schwarz-wei-
Bem Kachelboden, weillen
Korbstiihlen und Terrasse.
Alles atmet franzosisches
Flair, das gilt auch fiir die
Kiiche von Nicolene Barrow.
Frische West-Coast-Muscheln
ddmpft sie im hauseigenen
Brut-Sud und serviert sie mit
Gremolata-Creme.

Orangeric ®®

Di-Mi mittags, Do-Sa mittags
und abends gedffnet,
Hauptgerichte € 12-15 TnF

www.lelude.co.za

Longridge

Wine Estate s @@

Das biodynamische Weingut
in den Stellenbosch Wine-
lands ist die neue Heimat des
Restaurants ,,Rykaart’s®. Alex
Rykaart steht fiir entspannte
Farm-to-table-Kiiche, er kann

WEINREISE SUDAFRIKA

sich nun in den hauseigenen
Gemiise- und Kriutergérten
bedienen. Der richtige Platz
fiir einen ausgedehnten Lunch
— mit ofenwarmem Brot,
frisch gepfliickten Salaten und
slow-cooked Karoo-Lamm.
Rykaart’s @O

Mi-Do mittags, Fr-Sa mittags
und abends gedffnet,
Hauptgerichte € 4-12 Tk

www.longridge.co.za

Beau Constantia @@ ©

Der Ausblick ist so spektaku-
ldr, dass er der Kiiche im
,.Chefs Warehouse* fast die
Schau stiehlt. Fast, denn Ivor
Jones zéhlt zu den gefeierten
Talenten am Kap. Er schickt
kleine Teller zum Teilen, mit
frisch Geerntetem aus den ei-
genen Girten und dem einen
oder anderen Fine-Dining-
Kniff. Beef Tatar mit Hiithner-
leberparfait und Pilzcreme
isst man zu siidafrikanischen
Amadombolo-Buns, hand-
geangelte Makrele mit iiber
Holzkohle gegrillten Garne-
len und japanisierter Sauce
Vierge.

Chef’s Warehouse ® @@
Mo-Sa mittags und abends,
So mittags gedffnet,

Menii € 44 B T

www.beauconstantia.com
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bBest Buy:

Schnéppchenjagd

Tolle Einstiegsweine von beriihmten Winzern
aus Deutschland und Europa — zwolf Beispiele fiir
herausragende Qualititen zum Economy-Tarif!

Kiinstler mit
viel Charakter

2021 Flérsheimer Herrnberg Riesling
trocken VDP-Erstes Gewéchs
Weingut Kiinstler/Rheingau, www.
ludwig-von-kapff.de, Tel. 0421-399 43 17

Seit mehr als 30 Jahren prigt Gunter
Kiinstlers Handschrift die au3erordent-
liche Qualitédt im Familienbetrieb, so auch
bei diesem Riesling. Die Reben wachsen
auf steinigen Lehm- und Kalkbdden, und
die Trauben werden in Edelstahl, zum
kleineren Teil auch in grolen Holzfédssern
vergoren und ausgebaut. Der feinfruchtige
Wein mit feiner lebendiger Sdure, Saft
und Mineralik ist ein Tipp zu Salaten,
Gerichten mit Kalbfleisch oder Pasta.

Silvaner mit Saft
und Kraft

2022 Escherndorf Silvaner trocken
VDP-Ortswein

Weingut Horst Sauer/Franken, www.
weingut-horst-sauer.de, Tel. 09381-43 64

Die Trauben fiir die Ortsweine von Horst
Sauer und Tochter Sandra wachsen auf
den Muschelkalkbdden der Escherndorfer
Weinberglagen. Das Lesegut wird frith
geerntet, um einen niedrigen Alkohol-
gehalt (um 12 Vol.-%) zu sichern. In der
Nase frische Aromen von reifen, griinen
Apfeln, Quitte, Birne und Wiirze, im
Geschmack Saftigkeit und dichte Frucht.
Ideal zu gebratener Forelle mit Friithlings-
salat, Gefliigel und Scampi-Pfanne.

Vom Blauschiefer
an der Mosel

2022 Riesling Blauschiefer trocken
VDP-Gutswein

Weingut Dr. Loosen/Mosel,
www.gute-weine.de, Tel. 0421-696 79 70

Winzer Ernst F. ,,Ernie Loosen hat die
Trauben fiir diesen Gutswein per Hand
auf den Blauschiefer-Lagen an der Mittel-
mosel lesen lassen. Nach der Vinifizie-
rung in Edelstahl und der Reife in groflen
Eichenfissern zeigt der Wein zur mosel-
typisch feinen Séure frische pikante Saf-
tigkeit und Wiirze, dazu Aromen von wei-
Bem Pfirsich, griinem Apfel, Aprikosen.
Ein passender Wein zu vielen Gelegenhei-
ten im Sommer wie im Winter, gern solo.

Sieben auf
einen Streich

2022 7 Terroirs Riesling
VDP-Gutswein

Gut Hermannsberg/Nahe,
www.gute-weine.de, Tel. 0471-696 79 70

Fiir Gut Hermannsberg hat Weinmacher
Karsten Peter eine Riesling-Cuvée auf die
Flasche gebracht, die Trauben von jungen_
Reben aller sieben VDP—GroB;ﬂth:ggn an
der Nahe vereinigt. Spontansvergoren ‘und
im Edelstahl ausgebaut iertsi
dieser hochkaritige Gut
Duft von reifen gelbegFriichten mit krédu-
terigen Anklingen, i Geschmack erfreu-
lich mineralisch, safffig und leicht herb.
Perfekt zu weiflem Hisch in jeder Form.

\

DIETER BRAATZ ist Weinexperte
und Feinschmecker-Autor

Ein Franke mit
starker Mineralitit

2022 Pur Mineral Riesling trocken
VDP-Gutswein

Weingut Rudolf Fiirst/Franken, www.
weingut-rudolf-fuerst.de, Tel. 09371-86 42

Mit ihren Rieslingen vom Biirgstadter
Berg sorgen Paul Fiirst und Sohn Sebas-
tian seit Jahren fiir Furore. Der beste
Einstieg in die Weine vom Buntsandstein
gelingt stets mit dem Gutswein ,,Pur
Mineral®, der diesmal aus einem hervorra-
genden Jahr mit perfekter Reife stammt.
Der leichte Wein (11,5 Vol.-%) zeigt
Noten von Birne und Zitronenmelisse,
am Gaumen schlank, fein zu Vorspeisen
und Fischgerichten.

Von 100 Jahre
alten Reben

2022 WeiRburgunder trocken
Weingut Van Volxem/Saar,
www.feinbistro-sette.de,

Tel. 04121-26 29 39

Roman Niewodniczanski, vom Fein-
schmecker gerade zum ,.Winzer des Jah-
res” gekiirt, prisentiert in seiner Kollekti-
on feiner Saar-Rieslinge des Weinguts
Van Volxem auch eine Ausnahme: einen
saftigen, fast filigranen Weiburgunder
aus handverlesenen Trauben von mehr
als 100 Jahre alten Reben. Ein stoffiger
Wein, cremig und mit Schmelz. Mit seiner
definierten Sidure idea\ zu Grillfisch,
Curry oder Schweinebréten.

. )/‘ )v
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Der Kultwinzer
empfichlt

2021 Belleruche Cotes du Rhone AOP
Michel Chapoutier/Frankreich,
www.ludwig-von-kapff.de, Tel. 0421-399 43 17

Frankreichs Kultwinzer Michel Chapou-
tier hat auch Weinqualitéten zu einem
beeindruckend giinstigen Preis zu bieten —
wie diese Cuvée aus Grenache und Syrah
von den Cotes du Rhone. Im Glas 6ffnet
sich der rubinrote Wein mit einem Duft
von Kirschen, Schwarzen Johannisbeeren
und Himbeeren mit schwarzem Pfeffer
im Hintergrund. Im Geschmack wirkt er
saftig, kraftvoll und fruchtig mit seidigen
Tanninen. Idealer Begleiter zu Schweine-
steak, Entrecote und Rinderschmorbraten.

Kraftig mil sei-
diger Struktur

2018 Caliza Tinto Dominio

de Valdepusa D.O.

Marqués de Grinon Family Estates/Spanien,
www.versanel.de, Tel. 0151-54 43 31 89

Die Familie Falc6, Marqués de Grindn,
hat in ihrem Besitz einige der besten La-
gen in der La Mancha — wie die Dominio
de Valdepusa, auf der die Trauben von
Syrah, Graciano und Petit Verdot fiir den
,,Caliza™ auf Kalk und Lehm gewachsen
sind. Zwolf Monate wurde der Wein in
franzosischer Eiche ausgebaut. Aromen
von schwarzen Kirschen, Zedernholz und
Karamell, im Geschmack kriiftig, beglei-
tet er gut Lamm, Wild und Weichkise.
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Jugendlich-
frischer Toskaner

2022 Morellino di Scansano
Fattoria Le Pupille/Maremma,
www.gute-weine.de, Tel. 0421-696 79 70

Mit Leidenschaft widmet sich Erfolgs-
winzerin Elisabetta Geppetti auf ihrer
Fattoria Le Pupille in der Maremma dem
Morellino di Scansano. Die 2022er Cuvée
setzt sich aus 90 Prozent Sangiovese mit
kleinen Anteilen Alicante (Grenache)

und der lokalen Rebsorte Ciliegiolo zu-
sammen. Das Bukett wirkt mit schwarzen
Kirschen, Erdbeeren, Hagebutten und
Lakritz noch jung, auf der Zunge saftig,
frisch und geschmeidig. Perfekt zu
Aufschnitt, Pastagerichten und Antipasti.

Von Bienen
umschwirmt

2019 Terrazza Alta Dal Regno delle
Api Chianti Classico Riserva DOCG
Castello di Meleto/Toskana,
www.hawesko.de, Tel. 04122-50 44 33

Vom historischen Weingut Castello di
Meleto im Chianti Classico kommt diese
Riserva, eine Cuvée aus 80 Prozent San-
giovese und 20 Prozent Merlot von stark
ton- und kalkhaltigen Boden. Die hand-
verlesenen Trauben stammen aus einem
bienenumschwirmten Naturbiotop. Im
Duft beerige Aromen (Walderdbeeren,
Hagebutte) und Wiirze, im Mund ein saf-
tig-dichter Genuss. Passt zu geschmortem
Fleisch, Pilzen und schwarzen Bohnen.

Feiner Sauvignon
von der Loire

2022 Sauvignon Blanc Val de Loire IGP
Domaine Roc de I’Abbaye/Touraine,
shop.weinamlimit.de, Tel. 040-33 38 61 81

Florian Mollet hat die Messlatte mit seinen
Sauvignon Blancs von der Domaine Roc
de ’Abbaye recht hoch gelegt — wie schon
dieser Einstiegswein zeigt. Das Weingut
liegt im Herzen von Sancerre, die Trauben
fiir den Sauvignon aus jungen Anlagen
wachsen auf Ton, Lehm und Sand auf
dem Plateau de Oisy. Im Duft jugendlich-
frisch mit Aromen von Maracuja, Stachel-
beere und Zitrusnoten, im Geschmack
Schmelz und Mineralik. Passt perfekt zu
asiatischen Gerichten.

Veltliner mit
viel Potenzial

2023 Griiner Veltliner L&T trocken Bio
Weingut Briindlmayer/Niederdsterreich,
www.bruendlmayer.at,

Tel. 0043-27 34 217 20

Seinen Griinen Veltliner von den hoher
gelegenen Weinbergen rund um Langen-
lois hat Winzer Willi Briindlmayer zutref-
fend ,,L&T* (leicht und trocken) genannt.
Das Bouquet erinnert an Zitrusfriichte,
Apfel und Rosen mit Noten von griinem
Pfefter. Im Geschmack zeigt sich zunichst
etwas Kohlensidure, mit zunehmender
Reife wird der Veltliner feiner. Bei Tisch
empfiehlt er sich zum Vorspeisenbuffet,
zu hellem Fleisch und Wokgerichten. i

FOTO: MICHAEL BERNHARDI
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ine La-Ola-Welle
fiir den Wein

Auf dem Einkaufszettel von Jens Priewe stehen sechs Weine,
die er im Fuf3ballstadion, im Businessclub und auf seinen
Uber-Land-Touren entdeckt hat
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ie Stadt, in der ich lebe, hat einen
bekannten FuBballverein, und
der besitzt ein Stadion, in dem

nicht nur gespielt, sondern auch gefeiert
wird. Im November hatte der rheinhessi-
sche Winzer Philipp Wittmann dort eine
Lounge gemietet, um guten Kunden und
Freunden seine neuen Weine vorzustellen.
Die Weine waren groBartig, besser als das
Spiel, das wir danach anschauten. Auch
Philipps Frau war dabei, Eva Cliisserath.
Sie interessiert sich nicht sonderlich fiir
FuBball. Aber da sie ein Weingut an der
Mosel besitzt, standen natiirlich auch ihre
Rieslinge zur Degustation bereit. ,,Ge-
nieB3t gerne auch Evas Weine®“, munterte
Philipp die Giste auf, um ironisch hinzu-
zufiigen: ,,Aber bitte kommt hinterher
nicht und sagt, sie seien besser als meine.*

Die Warnung war angebracht. Denn
Evas 2022er Rieslinge (1) sind unver-
schamt gut. Ich wiirde sagen: so gut wie
noch nie. Auf meinem Einkaufszettel fiir
das kommende Friihjahr steht deshalb ein
Cliisserath-Wein ganz oben, und zwar der
beste: der trockene Riesling aus der Trit-
tenheimer Apotheke. Trotz der Rekord-
hitze in 2022 ein kiihler, ultrafeiner Wein
mit nur 11,5 Vol.-%, gewachsen in den
hochsten Lagen von Trittenheim, im gro-
Ben Holzfass mit natiirlichen Hefen ver-
goren, spét gefiillt. So einen Tropfen von
80 bis 100 Jahre alten Rebstocken gibt
es zu diesem Preis meines Wissens nir-
gendwo auf der Welt (€ 33, www.ansgar
cluesserath.de).

Auch in anderen Teilen Deutschlands
hat der Jahrgang 2022 iiberaus gute Qua-
litdten hervorgebracht. Deshalb habe ich
noch zwei weitere Weine aus heimischen
Gefilden auf die Einkaufsliste gesetzt.
Zuerst ein ungewohnlich gut gelungener
Sauvignon von einem Winzer aus der
Siidpfalz, Stefan Bietighofer (2). Seine
Reserve hat Kraft und Struktur. Dabei
prunkt sie mit satter, an reife Stachelbee-
ren erinnernde Frucht: Sauvignon at its
best (€ 13, www.the-winehouse.de). Und
dann noch einen besonders gut gelunge-
nen Wein aus Franken. Das Weingut
Hans Wirsching (3) in Iphofen ist nim-

»Terroir schlagt
Rebsorte, halte
ich den Snobs
entgegen.«

lich nicht nur fiir seine Silvaner und Ries-
linge bekannt. Die Scheurebe von den
,JAlten Reben* stellt in 2022 so ziemlich
alles in den Schatten, was unter diesem
Namen in Deutschland produziert wurde.
Wegen ihrer aromatischen Intensitit riimp-
fen Snobs gern die Nase iiber die Scheu-
rebe (eine Kreuzung von Silvaner x Bu-
ketttraube). Doch in diesem Fall halten
sich die wiirzigen Grapefruit- und Passi-
onsfruchtnoten vornehm zuriick und las-
sen der zarten Mineralik des Keuper-
bodens den Vortritt. Terroir schligt
Rebsorte, halte ich den Snobs entgegen
(€ 17,50, www.wirsching.de).

Bei den Rotweinen, die ich Ihnen, liebe
Feinschmecker-Leser, empfehlen mochte,
muss ich die Landesgrenzen iiberschrei-
ten. Einer der schonsten Roten, die ich in
der letzten Zeit getrunken habe, ist der
2020er Syrah aus dem Weingut La Brie
(4). Dieser rubinrot funkelnde, mit reicher
Frucht ausgestattete Wein besitzt einen
unbindigen Charme, mit dem er die
Weintrinker umarmt und nicht mehr
losldsst. Die Unternehmer und Manager,
denen ich diesen Wein kiirzlich in einer
Blinddegustation vorsetzte, hitten, wenn
wir in einem Fuflballstadion gewesen wi-
ren, vor Begeisterung wahrscheinlich eine
La-Ola-Welle gemacht. Sie tippten ken-
nerhaft auf einen teuren Hermitage von
der Rhone beziehungsweise den noch teu-
reren Pingus von Peter Sisseck aus der
spanischen Ribeira del Duero. Tatsdch-
lich kommt dieser Syrah aus Franschhoek
in Siidafrika und kostet € 18,90 (www.
suedafrikanische-weine-online.de).

Von Siidafrika ein Sprung in die Toska-
na. Genauer gesagt: an die Mittelmeer-
kiiste nach Bolgheri, wo die besten Ca-
bernets und Merlots Italiens wachsen
— man denke nur an Frescobaldis Ornel-
laia oder Antinoris Guado al Tasso. Zwi-
schen diesen Rotwein-lkonen und den
Weinen der benachbarten Tenuta Argen-
tiera kann ich keine groflen qualitativen

Unser Autor Jens Priewe ist dem guten
Geschmack auf der Spur. Fiir uns dffnet
er sein Notizbuch mit Einkaufstipps

Unterschiede erkennen. Wieso auch? Die
Lagen, in denen sie wachsen, sind min-
destens genauso wertig, und mit Stanis-
laus Turnauer, einem Osterreichischen In-
dustrieerben, hat vor acht Jahren ein
Mann das Ruder iibernommen, der das
Weingut auf Hochstleistung getrimmt
hat. Heute sind Argentieras Rotweine so
gut, dass ich mich nicht scheue, die ein-
fachste Version ihres Bolgheri-Weins auf
meinen Zettel zu nehmen. Sie heifit Pog-
gio ai Ginepri (5) und zeigt viel von der
unnachahmlichen, mediterranen Frucht
und Wiirze, die die Weine von der Kiiste
auszeichnen (€ 16,99, www.c-und-d.de).
Zuletzt noch ein Wein aus dem derzeit
am stédrksten krisengeschiittelten Anbau-
gebiet Europas: Bordeaux. Viele Winzer,
die in den Boomjahren auf Expansion ge-
setzt hatten, miissen jetzt mangels Nach-
frage Reben herausreiflen. In ihren Wein-
bergen grasen Schafe oder stehen
Photovoltaik-Anlagen. Im Gegensatz
dazu ist Chateau Pierrail dem Wein treu
geblieben. Die Familie Demoncheaux hat
sich dem Klimawandel angepasst und
verstirkt auf Merlot gesetzt. Thr bester
Wein, die Réserve du Chateau (6), ist
ganz aus dieser Sorte gewonnen: dunkel-
farbig, konzentriert, nach Cassis, geroste-
ten Pflaumen, Sternanis schmeckend,
dazu ein Hauch von Schokolade. Zugege-
ben, mit 15 Vol.-% ist der 2020er politisch
nicht ganz korrekt. Aber niemand ver-
langt, dass man die ganze Flasche auf
einmal leert. Zur osterlichen Lammkeule
gibt es jedenfalls nicht viel Besseres

(€ 32, www.mein-weinhandel.de). fi
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in Justin Leones
"~ neuer Mij,n‘g}mer Bar
Sticks ai_ d'Stones”

‘-
Offen fiir Ubersee

Justin Leone, fritherer Sommelier im ,, Tantris®, hat in Miinchen
S die Weinbar Sticks and Stones eroffnet. Der gebiirtige

Kanadier kaufte schon fiirs ,,Tantris* viele Spitzenweine aus

IS Kalifornien, die er jetzt fiir seine Bar zuriickgeholt hat und dort
glasweise anbieten kann, dank eines neuen Wein-Servier-
systems. Von den iiber 650 Weinen stammen 150 aus Ubersee.
Zu essen gibt es feine Kleinigkeiten.
www.sticksandstones-munich.com

Feine Perlage & reine Frucht

Hort man Franz Egger zu, denkt man, ein Winzer erzéhlt von

seiner Produktion: Der Siidtiroler Familienbetrieb Floribunda ist aber
auf Cider spezialisiert, besonders aromatisch schmeckt der Rosé

aus den eigenen Bio-Apfelsorten Weirouge (mit Noten von Beeren)
und Topaz (65 %). Frisch gepfliickt, werden sie bei niedriger
Temperatur vergoren, in der Flasche findet die zweite Gédrung statt
(6,1 Vol.-%). Feine Perlage, zuckerfrei, reine Frucht — jedes Glas eine
Wucht! Bezug demnichst: www.apfelweinkontor.com,

ab Hof: www.floribunda.it, € 10,80 (0,75 1).
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., Riesling zum Sushi ist fiir uns schon Allgemeinwissen. Verjus als Pairingpartner
iiberrascht hingegen selbst Pl’OﬁS. Probieren Sie es aus!” katvaria MATHEIS, WEINREDAKTEURIN

‘Irauer um
Graf Adelmann

Er war einer der grofien
Weinbaupioniere: Michael
Graf Adelmann. Seine
Weinleidenschaft, sein
Humor, sein Understatement
werden allen, die ihn kannten,
in Erinnerung bleiben. Er
gilt als Vorreiter des deut-
schen Barriqueausbaus und
legte bereits 1981 seine Top-
weine in Eichenholzfisser.
Der wegweisende Winzer
erlag einer schweren Krank-
heit und wurde 76 Jahre alt.
Sohn Felix fiihrt das Weingut
schon seit einigen Jahren.

Premium-Whisky
von der Saar

Die Weingiiter Egon Miiller
und Von Hovel haben mit der
Brennerei Hardenberg einen
Whisky mit exklusivem
Trockenbeerenauslese-Finish
produziert. Der ,,Beverbach
Whisky X ist auf 596
Flaschen limitiert und kann
bei den Weingiitern angefragt
werden (UVP € 3000/

€ 1200). www.egon-mueller.de,
www.weingut-vonhoevel.de

Musik und Wein

Vom 4. bis 7. Juli 2024 findet
in Breisach das erste ,,Pinot &
Rock*“-Festival statt, das unter
anderem von Spitzenwinzer
Fritz Keller initiiert wurde.
Bereits zugesagt haben Die
Fantastischen Vier, Peter Fox
und Milky Chance.

www.pinotandrock.com
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ProWein

Die Weinwelt
beim Fein-
schmecker

Vom 10. bis 12. Miirz findet

. . die ProWein statt; es ist die
Spitzenwinzer am o
Feinschmecker-Stand .- ; ’ wichtigste Messe der
auf der ProWein: Peter B . internationalen Weinbranche.
Vinding-Diers (links, 4 r Der Feinschmecker-Stand
Sizilien), Paul Cliver Nery x> B . (Halle 16/J 55) zihlt seit Jah-
(u.l., Stidafrika) und ' oal
Evaihrieke (Rheingaul ren zu d'en Besgchermagne-

ten. 40 internationale Top-

Weingiiter prisentieren ihre
Weine, neben Deutschland
sind auch Osterreich, die
Schweiz, Italien, Frankreich,
Spanien, Kroatien und Siid-
afrika vertreten. Ganz neu in
diesem Jahr: Gabriele Heins
(stv. Chefredakteurin) und
Katharina Matheis (Wein-
redakteurin) halten am
Stand (Sonntag, 15 Uhr)
einen Impulsvortrag. Die
Messe ist nur fiir Fach-
publikum zugénglich.

www.prowein.de

Perfektes Paar
Verjus & Sushi

Verjus ist der Saft unreifer Trauben: Was unge-
nieBbar klingt, ist ein wahrer Allrounder in der
Kiiche. Mit Mineralwasser verdiinnt, entsteht
ein leicht herber, sdurebetonter Drink ganz ohne
Alkohol. Der perfekte Begleiter zu Sushi, da er
die feinen Aromen nicht iiberlagert und durch
lebhaftes, feines Sdurespiel in Szene setzt. Zudem
hat er so gut wie keinen stérenden Zucker. Der
Verjus vom rheinhessischen Gustavshof ist aus
handverlesenen, biodynamisch angebauten Trau-
ben hergestellt: ein erfrischender Genuss! Verjus
Gustavshof, € 5,49 (250 ml), vinoverde.de




Weifs ist ein Klassiker? Klar!
Und langweilig? Nicht

wenn gute Designer so originelle
Stiicke wie diese kreieren!

Lifestyle

Das zweite Zuhause

Serviced Appartments sind nicht
nur fiir einen Longstay beliebt,
wie neue Beispiele beweisen
Seite 156

Tableware

Wir lieben weilles Porzellan —
vor allem, wenn es so besonders
ist wie diese fiinf Entwiirfe
Seite 166

Trendreport

Was 2024 prigend sein wird —
die Redaktion erklért die
wichtigsten Trends fiir GenieBer
Seite 168
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Beton-Kunst: Jede
Broquaine Vase, die
Patrick Paris fiir
Serax fertigte, ist ein
Unikat. Mit dem Ham-
mer bearbeitet, lasst
sie mit ihrem ,Makel”
die Schonheit der
Bliiten strahlen
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Iweiles
Zuhause

Serviced Apartment‘s,{t;\ii\i\\@{@a&\“\ e
Aufenthalte sind eine beliebte
Alternative zu den klassischen
Hotels geworden. Wir erkldren den
aktuellen Trend und stellen
attraktive Konzepte vor

Text Karin Gabler

1

Revo, Miinchen

50 Meter und
Feng Shui

Der futuristisch anmutende
Neubau mit runden Fenstern im
Stadtteil Neuperlach besteht

aus einem etwa 50 Meter hohen
Wohnturm und zwei Seiten-
fliigeln, die um einen nach der
Feng-Shui-Lehre gestalteten
Innenhof angeordnet sind. Es
gibt 607 Zimmer, die je nach
Kategorie, Groe und Aufent-
haltsdauer — ab 50 Euro etwa
bei einem Longstay von einem
Monat — zu buchen sind. Vom
Angebot her kombiniert das
Revo die Vorteile eines Hotels
mit denen von Serviced Apart-
ments. So finden Giste neben
einer offenen Lobby mit Bar und
Restaurant auch Meetingrdume
und einen Fitnessclub sowie So-
cial Spaces mit Kino, Bibliothek,
Bike&More Werkstatt und
Concept-Store. Das Haus 6ffnet
sich auch fiir die Nachbarschaft.
,,Revo Miinchen wurde bewusst
als Ort konzipiert, an dem
Menschen zusammenkommen®,
betont Carla Lopes, General
Managerin des Hauses.
www.revo-club.com
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NEUE HOTELKONZEPTE

er viel und vor allem fiir mehrere Tage
und Wochen unterwegs ist — ob beruf-
lich oder privat — hat an seine Unter-
kunft fern von zu Hause besondere
Anspriiche. Die Uniformitit speziell bei Kettenhotels,
aber auch die immer wiederkehrenden Betriebsabldu-
fe in einem Standardhotel wirken bei einem lingeren
Aufenthalt manchmal wenig gemiitlich und motivie-
rend. Als Alternative haben sich daher Serviced
Apartments entwickelt, weil sie fiir mehr als nur fiir
ein Hotelzimmer stehen. Sie sind die Antwort auf die
heutige Mobilitit, auf die erwiinschte Work-Life-
Balance in der Arbeitswelt und auf ein verindertes
Reiseverhalten der Menschen. Temporires Wohnen
mit All-in-One-Paket in professionell betriebenen
Aparthotels ist zum Trend geworden, weil man quasi
das Beste aus zwei Welten bekommt: einerseits die
Unabhingigkeit und Grofle einer Wohnung, anderer-
seits die Moglichkeit, Services wie etwa das Friih-
stiick oder den Biigeldienst in Anspruch zu nehmen.
Anspruchsvolle Konzepte bieten gar vollumféngliche
Dienste an, vom Einkaufs- iiber Conciergeservice bis
hin zum Hundesitter oder Businessangeboten.
Serviced Apartments sind mobliert und komplett
ausgestattet, vom Komfortbett, Designer-Mobiliar
und Flatscreen-TV {iiber Highspeed-WLAN, multi-
funktionelle Anschliisse und Laptopsafe bis hin zu
Kosmetikartikeln und Handtiichern im Bad. Den ent-
scheidenden Unterschied zu iiblichen Hotelzimmern
macht die Kiiche, die iiber alle erforderlichen Utensi-
lien verfiigt — ob Induktionsherd oder Geschirrspiiler,
Kaffeemaschine oder Topfe. Sie macht den Aufenthalt
in der fremden Stadt deutlich angenehmer. Sie schafft
Freiraum, bringt Flexibilitit. Der Gast ist autark, kann
mal selbst kochen, muss nicht immer auswirts oder
im Haus essen. Er kann seine Mails ldssig gekleidet
am Laptop checken und nebenbei friihstiicken, kann
Freunde bewirten oder sich etwas liefern lassen. Das
macht Serviced Apartments zum idealen Riickzugs-
ort — und doch ist man, wenn man will, nicht allein.
Die sogenannten Community-Bereiche ndmlich,
die nahezu iiberall eingerichtet werden, sind Hotspots
fiir alle jene, die gerne kommunizieren: Es gibt Apart-
menthduser mit Co-Working-Spaces, Lounges, die
wie groe Wohnzimmer wirken, Snack-Bars und Ein-
kaufsldden sowie Fitnessclubs, Spielzimmer und Bi-

158 Feinschmecker 3/24

bliotheken. Im Maseven in Dornach an der Miinchner
Messe sitzt man in der offenen Lobby zum Beispiel
vor der Kinoleinwand, wihrend daneben die rosa
Waschmaschinen laufen. Das The Place Herzogenau-
rach machen iiber 80 Kunstwerke zu einer begehba-
ren Galerie. Manche Adagio-Hotels bieten Gemein-
schaftskiichen, in denen Géste zusammen kochen.

Der perfekte Riickzugsort,
doch man ist nicht allein.

Obwohl viele diese Art Unterkiinfte von Auslandsrei-
sen speziell in die USA kannten, war die Alternative
zum Hotel in Deutschland weitgehend unbekannt. Bis
1982 das DERAG Living Immobilienunternehmen —
als Pionier in dem Segment — ein Apartmenthaus in
Miinchen startete, nicht ahnend, dass damit ein Trend
begriindet wiirde. Heute gibt es 18 Living Hotels. In-
ternationale Gruppen folgten hierzulande erst etwa
zwanzig Jahre spiter, wie der jetzige Weltmarktfiih-
rer Residence Inn by Marriott. In Europa ist Adagio
by Accor an der Spitze, marktfiithrend in Deutschland
ist die australische Marke Adina. Bundesweit werden
zurzeit rund 51 000 Serviced Apartments in 934 Hau-
sern geboten. Weitere sind bereits in der Pipeline.

Das Segment hat groles Wachstumspotenzial, pro-
gnostiziert Expertin Anett Gregorius, Griinderin des
unabhédngigen Apartmentservice zur Vermittlung von
Langzeitunterkiinften, ,,auch aufgrund des sich ver-
schirfenden Wohnungsmangels®. Ideal ist das unkom-
plizierte meist digitale Procedere, mit flexibler Miet-
dauer und Kalkulation ohne starre Preisstrukturen.

Das schitzen nicht nur Businessreisende, sondern
auch New Citizens, Freiberufler, Homeworker und
Pendler. Ohne Makler, ohne Kaution, ohne Neben-
kosten sind die Tagespreise abhingig davon, ob man
zweli, 10 oder 30 Tage oder fiinf Monate bleibt. So gibt
es Apartments bei einer Buchung von einem Monat
schon ab 50 Euro pro Nacht, Shortstays bis 14 Tage
kommen auf etwa 120 Euro pro Nacht. Stark vertre-
ten sind Medizintouristen, die zur Regeneration ihre
»eigenen™ vier Winde bevorzugen. Grol3 ist die Zahl
der sogenannten Bleisures — Businessleute, die meh-
rere Termine an einem Ort biindeln und ihre Familien
mitnehmen. Von der Ferne digital mit PIN einche-
cken, ankommen und wohnen — das kommt ganz of-
fensichtlich bei vielen Menschen gut an.
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Koncept Hotel Josefine, Kbln
Hommage an
die Frauen

Jedes der bisher sechs Koncept-Ho-
tels widmet sich einem eigenen, be-
sonderen Thema. Hier in K6In-Nip-
pes dreht sich alles um die Frauen, als
Hommage an die Kélnerin Josefine

d

€8 Wohnen gehort
L7u unserem

s fiir immer
giclgruppen
ssgenaue Losung.”

Max Schlereth, Chef der Living Hotels

Clouth: Sie war in den 1910er-Jahren
die Chefin der Clouth Gummiwerke,
die unter anderem Teile des ersten
Zeppelins und der ersten Fahrradrei-
fen aus Gummi fertigten. Das hippe
Apartmenthaus im Clouth-Quartier
setzt das Schaffen und die Leistungen
auch vieler weiterer Frauen mit
kiinstlerischen Portriits, Street-Art
und multimedialen Installationen in

Szene. In den 40 Apartments sorgt
ein Mix aus cooler Asthetik und viel
Komfort fiir modernes Flair. Zum
Chillen gibt es einen Dachgarten, der
gern fiir Events genutzt wird, legeres
Miteinander ist im Salon — mit
Bibliothek, Lounge und Co-Working
Space — moglich. Neben Digitalisie-
rung steht die Nachhaltigkeit im
Fokus. www.koncepthotels.com
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BLACK F, Freiburg
Schwarzwald
reloaded

Ungewohnlich ist schon der Name
,.Black F*“: Chefin und Griinderin
Annabell Unmiifig wollte eine
moderne Interpretation des Schwarz-
waldhauses realisieren, mit Fokus
auf der badischen Kultur. 2020

160 Feinschmecker 3/24

entstand das Black F House, 2022
folgte der zu 100 % klimaneutrale
52 Meter hohe Black F Tower. Schon
durch Deutschlands grofte begriinte
Fassade mit 50 000 immergriinen
Pflanzen steht auch das neue Gebdude
fiir konsequente Nachhaltigkeit.

Die 54 stilvoll gestalteten Apartments
mit Ess-, Wohn- und Schlafbereich,
voll ausgestatteten Kiichen und
groBziigigen Bidern strahlen ein

bewusst familiidres, gemiitliches
Flair aus. Jedes Apartment hat einen
Balkon mit Ausblick auf den
Schwarzwald. Eine Besonderheit ist
die Dachterrasse im 16. Stock, wo
vier Bienenvolker Honig produzieren.
Bei Short-, Mid- und Longstays sind
Highspeed-Internet, wochentliche
Zimmerreinigung und Wischewech-
sel inklusive.

www.blackf.house/de
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Living Hotel, Frankfurt

Hightech in Rot

In dem zweistockigen Haus im quir-
ligen Stadtteil Sachsenhausen gibt es
neben 50 Hotelzimmern 54 chic ein-
gerichtete Serviced Apartments mit
groBen Glasfronten, teils mit Balkon
oder Innenhof. Die imposante duf3ere

Limehome, Berlin

Designed
to stay

Das bereits 16. Objekt der Lime-
home-Gruppe in Berlin steht
unweit des Potsdamer Platzes. Die
48 Apartments entstanden in
einem Griinderzeitbau aus dem Jahr
1868, wobei versucht wurde, den
Charakter des Hauses zu erhalten.
»Spezialitit™ von Limehome ist die
komplett digitale Guest Journey,

die kontaktlos funktioniert von der
Buchung bis zum Check-out und der
Rechnungsstellung. Die Apartments
sind nach dem Motto ,.designed to
stay* voll ausgestattet mit Design-
mobiliar, Kitchenette, Highspeed-
WLAN und Laptoparbeitsplatz,
Kaffee und Tee werden kostenlos
angeboten. Vom Stil her setzt Lime-

Erscheinung entsteht durch die Ver-
wendung von Stahl, Glas und Beton
sowie einem Farbspiel aus Grau und
Scharlachrot, das sich wie ein roter
Faden durchs Haus zieht. Modernes
Interieur und Hightech-Equipment
stehen im Kontrast zu Wandtapeten
mit Motiven des historischen Frank-
furts. Herzstiick des Hauses ist der

home auf das skandinavisch Mini-
malistische, allerdings hochwertig
und mit geniigend Platz zum Wohl-
fiihlen bei lingeren Aufenthalten.
Limehome zihlt mittlerweile 5000

Living Room, der das Credo der
Gruppe ,,nicht nur wohnen, sondern
leben‘ unterstreicht: Lobby, Lounge,
Bar und Kiiche, Check-in Terminals
und Working Stations verschmelzen
auf rund 300 Quadratmetern. Gestylt
mit Designklassikern, Sofa- und Sitz-
landschaften und Biicherwinden.
www.living-hotels.com

Apartments in vielen europdischen
Léndern. Das neue Haus in Kreuz-
berg liegt ideal fiir die Entdeckung
der wichtigsten Berliner Sehens-
wiirdigkeiten. www.limehome.com
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Numa WOOD, Wien

Dufte Fichten

Das Haus hat seine Tiiren erst vor ein
paar Monaten geoffnet und ist bereits
ein Geheimtipp. Generell zihlen
zum Erfolgskonzept der Numa Group
— mit Hausern etwa in Berlin, Diis-
seldorf, Rom, Madrid und Mailand —
vor allem smarte Tech-Losungen,
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darunter Online-Check-in und PIN-
Code fiir den Zugang ins Gebdude
und in die Zimmer. Speziell das
siebenstockige Haus im 15. Wiener
Bezirk besticht durch besonderes
Styling: Das WOOD wurde aus dem
hellen Holz von 1500 Fichten aus
nachhaltig bewirtschafteten Wéldern
erbaut. Der Duft nach Holz sorgt im
Inneren fiir eine entspannte Atmo-

Vor allem auf smarte
Tech-Losungen wie
PIN-Code furs Zimmer

sphire. Alle 50 Apartments von
14-27 Quadratmeter Grofe
verfiigen iiber hochwertige Betten,
Designermobiliar, WiFi und voll
ausgestattete Kiichen. Zum Service
gehoren 24/7 Géstesupport, nach-
haltiger Kaffee und Tee, zusitzlich
buchbar: Friihstiick und Nutzung der
Waschmaschinen.
www.numastays.com
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Adina Hotel, Stuttgart

Im zentral gelegenen Adina Hotel
stehen 118 grofBziigige Studios und
51 One-Bedroom-Apartments zur
Verfiigung, dabei konnen die Giste
auch iibliche Hotelservices nutzen.
Typisch fiir die australische Marke
ist ein Wellnessbereich mit Fitness,
Pool und Sauna. In Stuttgart gibt

es zudem das ,,BarSTRonomy*,

ein Rooftop-Restaurant und Bar.
www.adinahotels.com

Residence Inn
by Marriott, Miinchen

Das einstige Four Points Hotel an der
Theresienwiese wurde umfangreich
saniert und ging im Herbst 2023 als
Residence Inn by Marriott Miinchen
Central an den Start. Neu als Extended-
Stay-Hotel konzipiert, bietet es nun
95 Studios und Suiten, gemiitliche
offentliche Bereiche, einen Inhouse-
Market und einen Fitnessraum.

Das Friihstiick ist inklusive.
www.residence-inn.marriott.com

Adagio Access
Miihlendamm, Hamburg

Farbenfrohes Ambiente kennzeichnet
das 3-Sterne-Adagio access Miihlen-
damm. Mit seinem besonderen
Design ist das noch junge Haus mit
148 Studios das Flaggschiff des
»access-Segments. Der Gemein-
schaftsbereich ,,The Circle* auf zwei
Etagen dient als Treffpunkt zum
Kommunizieren, Arbeiten und
Entspannen, auch klassischen Service
gibt es dort. www.adagio-city.com
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Soulmade, Garching

Nahezu komplett aus Holz wurde das
Haus nordlich von Miinchen gebaut,
rund um einen liebevoll angelegten
,.Pocket Park®. Die 139 Zimmer strah-
len viel Wohnlichkeit aus. Der Living-
room — Treffpunkt auch fiir externe
Giste — ist offen gestaltet, mit Biicher-
regalen, Kamin und einem Buffet fiirs
Friihstiick und verschiedene Events.
www.soulmade.me

The Place, Herzogenaurach

Neben eleganten Apartments gibt es
hier vor allem innovative Coworking-
Fldchen mit Thinktanks und Work-
stations fiir individuelles Arbeiten. Die
daran anschlieende Terrasse und die
Community Kitchen eignen sich fiirs
Get-together, regelméBige Events holen
zudem die Nachbarschaft in das Haus
mit seiner begehbaren Kunstgalerie.
www.the-place-to.be

Locke, Ziirich

Die Apartments des neuen Hotels im
Stadtteil Enge, nahe des Ziirichsees,
wurden wie Boudoirzimmer designed —
bunt, in elegantem Riviera-Stil, mit
pliischigen Materialien und modernen
Kunstmustern. Das Aparthotel bietet
vielseitig nutzbare Gemeinschafts-
rdaume. Zum Friihstiick, Mittag- und
Abendessen lddt das Restaurant
,~Choupette* ein.
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GAUMENFREUDEN
DER EXTRAKLASSE

Das Beste fiir Italien-Liebhaber und GeniefB3er!

Unvergleichliche kulinarische Genusse aus der Herzkammer ltaliens.

Spannende Einblicke in die besten Produkte und Produzenten der Region.
Exklusive Rezepte und Geheimnisse der piemontesischen Spitzenkéche.

Egal, ob Sie zu Hause kochen oder die K&stlichkeiten vor Ort genieBen méchten.
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PORZELLAN

Edelweils

Blendende Aussichten in Wohn-
und Esszimmer: Das Geschirr
in der klassischen Farbe wird
von Designern neu und originell
weiterentwickelt. Auf der Tafel:

helle Freude!
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Geschwungene
Linien und runde
Formen geben den
Keramiktépfen
»Riihitje” von
artek eine zeitlos
moderne Wirkung.
Dabei wurden

die Tépfe schon
1937 von Aino
Aalto gestaltet.
Fir Pflanzen oder
als Sammelbehal-
ter. Vier GroRen,
ab € 73, www.
connox.de

FOTOS: VOLKER CONRAD, JUNI, CARL KLEINER, SEBASTIAN STADLER



1. Auf gutem Fu®
stehen die Porzel-
lanbecher ,Peking
Duck Foot”, ent-
worfen von Roos
van de Velde fir
Serax. 2er-Set

€ 120, www.serax.
com

2. Bliitenblatter
aus Porzellan hat
Stefanie Hering
gestaltet. Die
Amuse-Bouche-
Teller der Serie
»~Evolution” kén-
nen im Kreis an-
geordnet werden,
etwa fir Antipasti,
Tapas oder Kaviar.
Ab 13,5x 7,7 x

3 cm, € 115, www.
artedona.com

3. Die Oberflache
der Teller und
Schalen der Serie
,Manufacture
Rock” von Villeroy
& Boch erinnert an
Schieferplatten.
6-teiliges Set

€ 153,40, www.
villeroy-boch.de

4. Die Struktur
der ,Ark”-Vasen
von Norm Archi-
tects ist unver-
kennbar von
Architektur-Ele-
menten inspiriert
worden. Sie ver-

binden Porzellan
und einen Glasbe-
halter und kénnen
einzeln oder zu-
sammen stehen.
Ab 12,8 x 6,4 x

14 cm, € 195,
www.origin-made.
com fi
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TrendReport

2024 FEINSCHMECKER

GETRANKE

Im Flow: Osteuropa kommt und
Yoga mit Schwips

FOOD
Wieder entdeckt: Comeback des
Kopfsalats und die Lust auf Softeis

GASTRO

Einfach genieBen: Kochen mit
Feuer und die Liebe zum Gasthaus

Kinstliche
Intelligenz
istin der
Gastronomie
angekommen
-inder
Kiche und
am Gast

Kiinstliche Intelligenz macht Kiichen effizienter, kochen kann sie auch

Kiinstliche Intelligenz (KI)
ist in der Gastronomie langst

mochte, kann bereits auf eine
KI treffen, die den Anruf ent-

Alltag. Reservierungssoftware
sorgt fiir eine bessere Auslas-
tung der Tische, die Personal-
planung erfolgt automatisiert,
und auch die Warenbestellung
kann so gesteuert werden, dass
weniger Abfall entsteht. Auch

gegennimmt und die Reservie-
rung ausfithrt. Das Start-up
CIRCUS Robotics arbeitet an
einem Kiichenroboter, der das
Kiichenpersonal in Kantinen
entlasten soll, vor allem bei
grobem Andrang oder zu Zei-

wer telefonisch reservieren ten, in denen das Kiichenperso-

nal nicht mehr arbeitet — etwa
in Krankenhiusern. In Frank-
furt gab es das Pop-up-Restau-
rant ,,the byte, in dem genera-
tive KI das Menii erstellte, das
Koche dann zubereiteten. Un-
ter anderem gab es Handkis-
Mousse mit marinierter Roter
Bete — mit besten Griilen aus
der KI-Kiiche.

ROBUSTE BOHNEN

Kaffeefreunde werden sich umstellen miissen:
Fiir die weltweit am hiufigsten angebaute
Sorte Arabica wird es eng, Diirreperioden,
Frost, Bodenerosion und Schiidlinge ver-
driingen die Edelsorte, die meist oberhalb
von 1000 Metern angebaut wird. Alterna-
tiven sind die buchstiiblich robustere Sorte
Robusta, die im Tiefland gedeiht und
unempfindlicher ist, Stenophylla und Libe-
rica. Und: Durch zunehmende Missernten
wird der Kaffee immer teurer.

.
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DYNAMIC
PRICING

Variable Kosten-

anpassung, die sich
an der Nachfrage
ausrichtet, ist in vielen
Branchen iiblich und
wird zunehmend auch in
Restaurants eingesetzt.
Genauso wie Double
Seating (S. 171)

25 %

Der befragten Erwachse-
nen wollen 2024 seltener
essen gehen. Die Frage
bezog sich auf die Erho-
hung der Mehrwertsteuer
in der Gastronomie, die
seit Januar 2024 gilt.
Quelle: YouGov, Oktober 2023

Kiise, der keiner ist

Das Berliner Unternehmen Formo
Bio arbeitet an einer Késealterna-
tive, die mit Hilfe von Mikroorga-
nismen hergestellt wird. Diese pro-
duzieren Milcheiweill, das mit
pflanzlichen Fetten vermischt
wird. Hitze und Enzyme verwan-
deln die Masse in Késebruch, der
wie herkommlicher Kise weiter-
verarbeitet werden kann.

.Ich liebe
Deutschland*

,,Ich liebe Deutschland,
aber gerade deshalb bin
ich so enttiuscht. Was
Ernéhrung und Gesund-
heit von Kindern angeht,
da hat sich nicht wirklich
viel getan, ach was,
nichts.*

JAMIE OLIVER, KOCH UND KOCH-

BUCHAUTOR MIT FAST 50 MILLIONEN
EXEMPLAREN, INDER SZ

FOTOS: GETTY IMAGES (3), SWEDISH LAPLAND/
IMAGEBANK.SWEDEN.SE, STOCK.ADOBE.COM (3)
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Food

Reine
Kopfsache

Vorbei die Zeiten, in denen drei
(oft) schlappe Salatblittchen nur
miide Dekoration waren. Der
gute deutsche Kopfsalat er-
strahlt nun in voller Bliite. Im
Hamburger ,,Grill Royal* kommt
er mit Kriuter-Vinaigrette oder
dem Kklassischen Buttermilch-
dressing auf den Tisch; im
Miinchner ,,Bistro Bingo** wird
er gern als ,,sharing dish* be-
stellt: Die Giiste zupfen sich die
Blitter ab und tunken sie in eine
wiirzige Marinade, die zum Teil
aus den dunklen Blitter her-
gestellt wird — sie miissen auf
diese Weise nicht weggeworfen
werden. Keine Frage, die Arti-
schocke bekommt ernsthaft

Konkurrenz!

Kilogramm Fleisch ist jeder
Deutsche im Schnitt pro Jahr
aktuell - Topseller sind dabei
Schwein und Gefligel. 1991

alken wir noch 69,9 Kilo.
Quelle: Statista 2024

NEU
ENTDECKT

Das Kerbelbldttchen war in den
90er-Jahren eine beliebte Deko-
ration und fand sich als griiner
Farbtupfer auf vielen Gerichten
wieder. Im Zeitalter der ganz-
heitlichen Nutzung von Pflanzen
(leaf to root) setzt sich zuneh-
mend die Wurzel (0.) durch. Die
nussig-siiBliche Knolle findet

Erst in der
Spitzenkiiche, dann
im ganzen Land:

Kerbelknolle und
schwarze Limette

sich auf vielen Speisekarten in
ganz Deutschland. Im ,,Zeik*
in Hamburg wird sie zum
Hirsch serviert, im ,,Ammo-
lite* in Rust mit Rotkohljus
und im ,,Maximilian Lorenz*
in Koéln als Dessert mit Scho-
kolade und Haselniissen.

Ein anderes Produkt, das
immer hdufiger auf den Speise-
karten deutscher Spitzenres-
taurants zu finden ist, ist die
schwarze Limette. Urspriing-
lich aus dem Oman stammend,
findet sich die getrocknete
Zitrusfrucht in Gerichten des
»Aqua“, der ,,Schwarzwald-
stube® oder des ,Verbene* —
und von dort bald auch in wei-
teren Restaurants.

Appetit auf den Wald

Griine Erde.

Bidume umarmen, waldbaden - Eichen, Moos und Fichten
tun einfach gut. Das denken sich auch Hersteller von Delika-
tessen und holen den wiirzigen Geschmack ins Glas: ,,Wald-
senf* von Harald Riissel, Bucheckernpesto von Waldgold,
Fichtengeist von Faude oder Schokolade mit Zirbenél von

Softeis ist spilze

Ist es die wohlige Erinnerung an
die Kindheit oder das (Mund-)
Gefiihl, in einem Berg Kissen zu
versinken? Softeis driangt auf je-
den Fall in die Eisszene. Im neu
eroffneten Hamburger Restau-
rant ,,Claas* steht es auf der
Karte, in der ,,Gutskiiche Wulks-
felde* in Tangstedt wird es aus
bester Hofmilch gemacht und
sommers am Kiosk verkauft, in
Berlin treibt das Café ,,Paul
Mohring* den sich anbahnenden
Kult auf die Spitze: Rezepte vom
GroBvater werden erneuert,
etwa mit Oliven6l und Salz.
Durch die Instagram-Kanile
sauste schon lila Eis als Trend.

4

BLACK BEAUTY

Lakritz macht Karriere: Neben
Schnecken und Salinos aus dem
Kiosk gibt es edle Varianten, gern
gepaart mit ebenso edler Schoko-
lade. ,,Lakrids von Biilow* brachte
den Trend ins Rollen, delikat sind
auch die Schokoladen von Baks-
vaerd oder von Hallingers.
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Getrdnke

GO EAST!

Von georgischen Weinen hat man
schon oft gehort, doch wann
hatten Sie zuletzt einen sloweni-
schen oder tschechischen Wein
im Glas? Die Qualitédt und
Dynamik der Weinszene hier ist
so hoch wie nie, das beweisen
Weingiiter wie Marof (Slowenien)

Glaser Schaumwein trinken
die Deutschen im
Durchschnitt jedes Jahr.

Quelle: Statistisches Bundesamt

oder Stavek (Tschechien) mit
charaktervollen Weinen voller
Eigenstindigkeit.

~{,
LISTENING BARS Battle

Der neueste Trend in der

s e next level

wertige Stereoanlag & Selten ist ein Wettstreit ge- derung, ihre Kreativitéit un-
auf der analoge Musik nussvoller — zumindest fiir ter Beweis zu stellen. Fiir die
lc‘iufl, die man ungestort die Zuschauer: Zwei Top- Giiste eine seltene Moglich-
sommeliers treten gegenein- keit, Wine Pairings zu ver-
ander an und kombinieren gleichen. Doch zum Gliick
unterschiedliche Weine zum steht vor allem der Spal} im

bei einem Glas Wein
oder einem guten Drink

genief’t. Bekannte gleichen Menii. Anschlie- Vordergrund. Zuletzt gab es
deutsche Beispiele etwa Bend entscheiden die Giste, diesen vinophilen Wett-
sind High Fidelity in wer fiir ihren Geschmack die kampfin,,Kinfelts Kitchen*
. bessere Weinbegleitung ge- (Hamburg), der Weinzentrale
Stuttgart oder die Bar schaffen hat. Fiir die Som- (Dresden) oder dem Restau- Zuckerfrci
Rhi nogé ros in Berlin. meliers ist es eine Herausfor- rant ,,Terrasse* (Ziirich). Der Trend zum ungeschonten,

reinen Genuss und zum Verzicht

auf Zucker ist auch beim Cham-
pagner gerade sehr en vogue.
,Z€ro Dosage* (unter 3 g/1) lautet
das Zauberwort. Ein Vorreiter
der Bewegung war schon in den
1980ern Laurent-Perrier. Der
Blanc de Blancs Brut Nature be-
weist die Stirken des Purismus
mit Frische und Mineralitét.

WEINYOGA: NAMASTE!

Weinproben, bei denen es nur hensweise an zwei Hobbys, die
um Wein geht? Wie langwei- bisweilen etwas ernst genom-
lig! Beim Weinyoga etwa wer- men werden. Und ganz neben-
den Sonnengruf3, Kobra und bei werden auch die Lachmus-
herabschauender Hund mit keln trainiert. Anbieter sind
den Eindriicken von Riesling, etwa die Bochumer Le Kork
Burgunder und Co vereint. Bar oder Wein Moment in
Eine ungezwungene Herange- Stuttgart.

Neue alkoholfreie

Spielarten
In Wachs getaucht Wein und Sekt ohne Alkohol
Es war fast verschwunden, nun ent- fiir lagerfihige Weine sinnvoll. Mit | erlebten in den vergangenen
deckt man es wieder an vielen Fla- dem Aufkommen von Aluminium- | Jahren enormes Wachstum.
schen: Wachs. Einst tauchte man und Kunststoff-Kapseln verschwand | Nun ergiinzen kreative
den Flaschenhals in das fliissige Ma- das Wachs, nun erlebt es einen Re- Kompositionen den Markt:
terial, um den Korken vor dem Aus- tro-Trend. Bleibt die Frage: Wie 6ff- | Drinks mit Kréuterausziigen,
trocknen zu schiitzen und den Wein ne ich die Wachskapsel? Ganz ein- | Gerstenmalz oder Verjus (Saft

zu versiegeln. Die Oxidation ver- fach: mit dem Korkenzieher von unreifer Trauben) sorgen
lauft langsamer, es ist also vor allem oben durchstechen. fiir mehr Geschmacksvielfalt.

FOTOS: AFLO/IMAGO, MAX ARENS, ARTEDONA AG, MARKUS BASSLER, PER-ANDERS JORGENSSEN,

MAXIMILIAN OSTERMEIER, STOCK.ADOBE.COMR
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Gastro

Die Hitzewelle rollt

Der Umgang mit offenem Feuer,
Glut und Rauch erfordert
Fingerspitzengefiihl und muss
beherrscht werden, damit Deli-
kates nicht ungenieBSbar wird.
Dennoch wagen sich immer
mehr Restaurants an die archai-
sche Garmethode — zu gut ist der
Urgeschmack von Feuer und
Rauch. In Stockholm wird im
,,Ekstedt (u.) schon lange mit
Feuer gekocht, in der Pfalz hat
sich Benjamin Peifer in seinem
,,Intense* der rohen Hitze ver-
schrieben. Immer beliebter wird
auch der japanische Konrogrill.
Der handliche Quader wird ext-
rem heifl und gibt den Produk-
ten kurz vor dem Servieren den
letzten Hitzekick. So werden
Spitzenprodukte zu etwas ganz
Besonderem.

LFriiher sind Sie in ein
Lokal gegangen, weil Sie
essen wollten, was der
Koch sich ausgedacht
hat. Nicht, was Sie sich
iiberlegt haben, was gut
fiir Sie wire. Das sind
alles Profilneurosen.”

FRANZ KELLER, KOCH UND BIO-LAND-
WIRT (,FALKENHOF”), IN DER SZ

LEGEN SIE
ERST MAL AB

Nach Jahren der asketisch-rus-
tikalen Tischkultur mit nackten
Tischplatten und grobem Be-
steck, das aussieht wie aus der
Altmetallsammlung, erfreuen
wir uns wieder an iippig einge-
deckten Tafeln. Symbol dafiir:
das wiederentdeckte Messer-
binkchen. In Silber, hochwer-
tigem Edelstahl oder Porzellan
gefertigt, ziert es das weille
Tischtuch und hilt ange-
schmutzte Messer, Gabeln und
Loffel auf Abstand. Zu sehen
etwa im Miinchner Hotel Vier

Jahreszeiten oder dem ,,St. Hu-
bertus“-Restaurant in Sankt
Kassian, Siidtirol. Noch rele-
vanter ist das Biankchen fiir die
Tafel zu Hause, wo man nicht
fiir jeden Gang das Besteck
wechseln kann. Hersteller sind
etwa Robbe & Berking, Ville-
roy & Boch oder Artedona (0.).
Ein Muss sind auflerdem scho-
ne Stoff-Servietten aus Leinen
und Serviettenringe. Ange-
sichts solcher Tafel-Hochkultur
hitte auch Adolph Freiherr von
Knigge seine Freude.

ESSEN IN
SCHICHTEN

Die angespannte Situation in
der Gastronomie veranlasst
viele Betriebe zur Einfiih-
rung von zwei Seatings. Was
in den USA léingst iiblich ist,
findet auch hierzulande im-
mer mehr Verbreitung. Im
,,Grill* (l.) im Hamburger
Hotel Vier Jahreszeiten
ebenso wie im ,,Bootshaus*
in Bingen oder im ,,Hauben-
taucher* in Rottach-Egern.
Hohere Auslastung fiir Gas-
tronomen, kein Fastfood.

JA ZU NO WASTE
Der Begriff ,,No Waste‘ ist im-
mer oOfter zu horen, wird aber
nur in wenigen Restaurants
wirklich gelebt. Das ,,Silo* in
London gehort zu den Vorrei-
tern, in Deutschland sind es das
,,Frea* in Berlin oder das ,,etz*
in Niirnberg. Dennoch: Allein
der Versuch, Miill zu vermeiden
oder zu reduzieren, ist schon
vorbildlich — gern mehr davon.

Gasthaus 2.0

Oft ist vom Niedergang der Wirts-
hauskultur die Rede, doch es gibt
Hoftnung: Mitten in den urbanen
Stiddten eroffnen Gasthiduser, die
jung, gemiitlich und ldssig sind,
aber Anspruch an Produkte und
Weine zeigen. Paradebeispiel sind
das immer gut besuchte ,,Waltz*
von Markus Hirschler (1) und
Stefan Grabler im Miinchner Glo-
ckenbachviertel oder die ,Tisk
Speisekneipe® in Berlin.

vegane Restaurants gibt es
in Deutschland. 2013 waren
es nur 75 Betriebe, die
komplett auf tierische
Produkte vezichten.
Quelle: Statista 2024
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Board of Excellence

Kunst
braucht Zeit

Unser Experten-Netzwerk versammelt
Personlichkeiten der Genusswelt,

die hier schreiben, was sie bewegt.
Dieses Mal: Christiane Peters —
Creative Interior Design & Luxury
Guest Experience Consultant

Was macht eigentlich ein echtes Wohlfiihlinterieur
aus? Woran liegt es, dass manche Raumlichkeiten so
viel Behaglichkeit ausstrahlen, dass wir sie am liebs-
ten gar nicht mehr verlassen wiirden? Sicherlich: An-
genehme Lichtverhiltnisse, ansprechende Farbkon-
zepte und hochwertige Materialien spielen dabei eine
kaum zu unterschitzende Rolle. Daneben gibt es je-
doch einen weiteren Faktor, der die Atmosphire maf3-
geblich prigen kann: Kunst. Sie verleiht einem Inte-
rieur besonderen Reiz, unterstreicht seinen Charakter.

Kein Wunder also, dass sie bei der Gestaltung von
Wohnridumen genauso mitgedacht wird wie inzwi-
schen auch in Luxushotels. In unserem Hotel Vier
Jahreszeiten an der Hamburger Binnenalster ist Kunst
von jeher Bestandteil des Interieurs. Unsere Géste be-
gegnen ihr iiberall. Es gibt keinen Ort im Hotel, wo
die Kunst nicht entscheidend das Konzept des Interi-
eurs unterstreicht oder neugierig macht. Die wichtigs-
te Regel: Art und Platz des Kunstobjektes diirfen nicht
dem Zufall tiberlassen werden, sonst wird es beliebig.

Wie aber gelingt das? Ich verbinde gern Exterieur
und Interieur. Deshalb lohnt es sich, gleich zu Beginn
eines Projekts die Umgebung zu erkunden: Wie sieht
die Architektur aus, die die Stadtkulisse prigt? Wel-
che Flora und Fauna umgeben das Gebidude? Wie steht
es um die Farbvielfalt beim Blick aus dem Fenster?
Und: Welche Art von Wohnlichkeit entspricht den
Menschen, die sich hier aufhalten oder wohnen wer-

Christiane Peters
steht fiir die hohe
Kunst perfekter
Raumkomposition.
Sie bietet ihren
Kunden exklusive
Raumkonzepte, auf
die individuelle
Situation mit viel
Liebe zum Detail
mafrgeschneidert

den? In unserer Prisidentensuite etwa be-
zieht die Kunst den Panoramablick auf die
Alster mit ein: Das typische Griin der
Kupferddcher an der Binnenalster gegen-
iiber findet sich auch in den Kunstwerken.
Die Melange aus Weilitonen der Hiuser-
fassaden spiegelt sich in den Arbeiten des
Papierkiinstlers Thomas Rothel wider, wihrend die
Bilder der Gerhard-Richter-Schiilerin Pia Fries aus
dem Werk ,.Vier Winde* das Thema der Suite ,,iiber
den Dichern von Hamburg dem Himmel so nah* auf-
nimmt und einen eigenen Schwerpunkt setzen. Alles
steht stets in einem Kontext zu seinem Umfeld.

Das richtige Kunstwerk fiir einen Ort zu finden, ist
eine echte Herausforderung. Neben Expertise braucht
es viel Zeit. Erst recht, wenn es mehr sein soll als eine
Dekoration. Ich lasse mich deshalb beraten. Zum ei-
nen von unserem langjahrigen Kurator, der den Kunst-
bestand des Hotels katalogisiert und dafiir sorgt, dass
er fachménnisch gepflegt wird. Zum anderen von der
Kunsthistorikerin Mon Muellerschoen, die als Scout
in der Welt unterwegs ist. Unser Ehrgeiz: talentierte
Kiinstler frithzeitig zu entdecken. Das gelingt nicht
immer, manchmal aber schon. Stefan Pehl und Hen-
drik Eiben, deren frithe Werke unsere Prisidentensui-
te pragen, sind mittlerweile international sehr gefragt.

Lohnt sich ein solcher Aufwand? Unbedingt. Viele
unserer Giste sind Kunstliebhaber und umgeben sich
auch in ihren Privathdusern mit hochwertiger Kunst.
Wenn diese Menschen in Hotels iibernachten, moch-
ten sie auf die Inspiration, die Kunst bieten kann, nicht
verzichten. Dafiir, dass sie sich auch auf Reisen gern
mit Kunst befassen, gibt es iibrigens ein gutes Indiz:
Die erginzende Literatur zu den Kiinstlern, deren
Werke wir im Hotel hingen oder stehen haben, wird
intensiv gelesen. Wir finden sie jedenfalls fast immer
auBerhalb der Regale. fi

Board of Excellence - Unser Experten-Netzwerk

Christiane Peters, Creative Interior Design & Luxury Guest Experience Consultant; Julian Pfitzner, CEO Hapag-Lloyd Cruises;
Dominik Darr, Trauminselreisen; Markus Riisch, Inhaber Altonaer Kaviar Import Haus
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Tabak

in purer

Form

Zigarrenhersteller wie Arnold André
nutzen fiir ihre Premium-Produkte

Tabak aus verschiedenen Anbaugebieten.
Damit trotzen sie auch den zunehmenden
Ernteeinbuflen durch den Klimawandel

Text Kersten Wetenkamp

igarren zu genief3en ist schon seit ei-
Z nigen Jahren wieder en vogue, auch
die Corona-Pandemie hat dem Kon-
sum mehr aufgeholfen als geschadet. Grund:
Allgemein wollten (und wollen) Gourmets
sich zu Hause Premium-Produkte und etwas
Luxus gonnen, wenn schon das Ausgehen so
schwierig oder unméglich ist. Eine sorgfiltig
von Hand gefertigte Zigarre, ein sogenann-
ter Longfiller, offenbart den puren und un-
verfilschten Genuss von Tabak — von den
Blittern der Einlage bis zum Deckblatt.
Die Herstellung von Premium-Zigarren
wie der Carlos André Cast Off braucht ihre
Zeit — wie Tabak-Einkéufer Stefan Gerkens
von der deutschen Zigarrenmanufaktur
Arnold André in Biinde klarstellt: ,,Nach der
Ernte miissen Tabakblitter erst einmal trock-
nen und dann mehrmals fermentieren, damit
sich die Aromen entfalten. Zwei Jahre dau-
ertes, bis wir den Tabak verwenden konnen.
Das besonders wichtige Deckblatt, das die
Zigarren umhiillt und absolut unbeschidigt
bleiben muss, reift sogar fiir mindestens fiinf
Jahre.” Der Klimawandel verschont aber lei-
der auch die Tabakplantagen nicht.

Stefan Gerkens ist
Einkdufer beim
Zigarrenhersteller
Arnold André

Besonders Kuba leidet seit Jahren unter
tropischen Wirbelstiirmen, die ganze Ernten
vernichten — auch dies ein Grund, warum
Havanna-Zigarren oft nicht verlisslich
lieferbar sind. Hersteller Arnold André hat
dagegen gleich zwei Vorteile: Er hat Tabak-
plantagen quasi neben seiner Manufaktur in
der Dominikanischen Republik vor der
Haustiir, und zweitens kann er verschiedene
Tabak-Terroirs nutzen. Etliche Anbaugebie-
te konnen besten Tabak fiir Premium-Zigar-
ren liefern, etwa neben der Dominikanischen
Republik auch Mexiko, Brasilien, Honduras,
Nicaragua und Ecuador sowie Indonesien
(Sumatra). Die Kriterien, nach denen der
Tabak ausgewihlt wird, sind vielschichtig:
~Anbaugebiet und Tabaksorte spielen eben-
so eine Rolle wie Qualitdtsgrad, Tabakfarbe
und Verfiigbarkeit®, erklirt Gerkens. ,,Unse-
re Premium-Zigarren erfordern viel Hand-
arbeit und gehen durch etwa 300 Héinde, be-
vor sie genossen werden.”“ Den natiirlichen
Genuss mit komplexen Noten von Friichten,
Lakritz, Mandeln bis zu Schokolade einer
Premium-Zigarre konnen andere Tabak-
produkte einfach nicht bieten.

RAUCHZEICHEN

LONGFILLER-ZIGARREN
werden aus Tabak vieler verschiede-
ner Liinder erzeugt wie der
Dominikanischen Republik, Brasilien,
Nicaragua, Mexiko und Ecuador.
Beispiele hierfiir sind

e Carlos André Cast Off
(schwarz-griine Banderole)

e Carlos André Airborne

(rote Banderole)
www.carlos-andre.de
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Mit Sebastian
Fiirst (1. 0.) vom
Weingut Rudolf
Fiirst gibt es ein
Tasting in Baiers-
bronn bei Jorg

- Sackmann.
Spitzenkoch Jan-
Philipp Berner (1.)
treffen Sie im April
bei einem Special-
Weekend auf Sylt

Highlights fiir Gourmets

Treffen Sie Stars der Kulinarikwelt, erleben Sie
exklusive Dinner und profitieren Sie von Vorteilen

Seien Sie dabei! Fiir unseren Feinschme-
cker Club veranstalten wir einzigartige
Erlebnisse mit Top-Kdchen und -Winzern
sowie tollen Kulinarik-Partnern.

Bei einem Kaviar-Online-Tasting mit
Markus Riisch, Inhaber vom Altonaer
Kaviar Import Haus (AKI), und Chef-
redakteurin Deborah Middelhoff (linke
Seite) verkosteten die Teilnehmer zum
Beispiel fiinf verschiedene Kaviarsorten.
Blini, Creme fraiche und passende Weine
inklusive, ebenso spannende Hintergrund-
infos zu Qualitédt und Herstellung.

Nicht verpassen sollten Sie unser Special-
Weekend auf Sylt vom 19.-21. April. Sie
wohnen im Privathotel Rungholt in Kam-
pen. Johannes King zelebriert mit uns ein
Portwein-Tasting, dazu serviert er sein

legendires Sylter Dinner. Samstag ist Jan-
Philipp Berner vom Sol'ring Hof unser
Gastgeber. Weitere Club-Hohepunkte:

8. Marz, Miinchen: Sigi Schelling kreiert
im ,Werneckhof** ein Menii der Extraklas-
se fein abgestimmt auf die Prestige-Cham-
pagner von Laurent-Perrier.

10.-11. Mai, Wirsberg: Erleben Sie regio-
nale Spitzenkiiche von Tobias Bitz und
Alexander Herrmann in ihrem Restaurant
,Aura“ sowie den Foodscout Joshi Oswald
bei einem Fermentations-Workshop.

8. Juni, Baiersbronn: Im Schwarzwilder
Genusshotel Sackmann gibt es mit Sebas-
tian Fiirst ein ,,Best of* vom Weingut Ru-
dolf Fiirst. AnschlieBend machen wir uns
auf zur Hiitte vom Hotel. Dort serviert
Jorg Sackmanns Team ein ziinftiges BBQ.

FEINSCHMECKER CLUB

Wein & Gourmet-
Vorziige im
Feinschmecker Club
erleben

lhre Vorteile

Als Mitglied profitieren Sie
von attraktiven Rabatten

bei Onlineshops und Winzern
von bis zu 20 Prozent. AuRer-
dem genielRen Sie Vorzige in
den Restaurants der Jeunes
Restaurateurs Deutschland
sowie in den deutschen
Hotels von Relais & Chéateaux,
bei den Feinen Privathotels,
in den GenieRerhotels und
Restaurants in Osterreich und
Stdtirol sowie im Severin’s
Resort & Spa auf Sylt, im
Castell Son Claret auf Mallor-
ca, im Edelweiss Salzburg
Mountain Resort, im Hotel
Goldener Hirsch in Salzburg
sowie 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 Spitzenkdche, Topwinzer
und andere Stars der Genuss-
Szene live.

Sie m6chten mehr wissen
oder Mitglied werden?
Fir Infos und Anmeldung
den QR-Code scannen!

=
2

Zieéler MANUFAKTUR

- mRTHEN

L—

Wir freuen uns liber unsere Markenpartner:

Sivatic I Fisstor




,Anschauen, ausprobieren: Saisonstart fiir die Lifestylemessen — die spannendsten
Neuheiten bringen Wir mit. Versprochen/“ KERSTEN WETENKAMP, REDAKTEUR LEBENSART

Travelin Stylel™
Die neue Capsule =
Collection von
Windsor und The
Dolder Grand

ht auf Reis

LIFESTYLE

News &'Trends

Taschen-Buch de luxe

Louis Vuitton ist eine der erfolgreichsten Brands der Welt.
Gegriindet wurde es von dem Kofferhersteller gleichen Namens
1854 in Paris. Die imposante Entwicklung zu einem globalen
Design-Imperium, dessen Koffer und Taschen, aber auch Damen-
und Herrenmode zum Synonym fiir eleganten Luxus wurden,

ist jetzt im {ippig bebilderten ,,Little Book of Louis Vuitton“ von
Karen Homer nachzulesen. ZS Verlag, 160 Seiten, € 15

Kaum ein Objekt steht als Symbol so sehr fiir die Genuss-
kultur Italiens wie die achteckige Mokka-Kanne aus
Aluminium — benannt nach ihrem Erfinder Alfonso Bialetti.
Der belgische Kiinstler David Bergé widmet der Kanne
das Fotobuch ,,Bialetti: A catalogue®, das ein Licht wirft
auf die Industrie- und Designgeschichte in Norditalien im
20. Jahrhundert — Bialettis Nachbar im Produktionsort
Crusinallo nordwestlich von Mailand etwa war Alberto

Ecken und Kanten

Alessi. Spector Books, Leipzig, 80 Seiten, € 24
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Hamburger
Perlen

Rund 150 Manufakturen und
Designer verwandeln vom
19. bis 21. April die Hambur-
ger Deichtorhallen zu einem
Concept-Store fiir Mobel,
Schmuck und Mode. Wer es
nicht personlich in die Aus-
stellungshalle schafft, kann
auch online aussuchen und
bestellen: auf www.blickfang-
onlineshop.com.
www.blickfang.com

Miele in Amerika

Der deutsche Hersteller weitet
seine Produktion aus und
startet erstmals in seiner
Geschichte mit einem Werk
in den USA. Die Miele-
Fertigung in Opelika im
Bundesstaat Alabama wird

ab Ende 2024 etwa 150 Mitar-
beiter beschiftigen.
www.miele.de

Ziirich kreatio

Die ,,Creafair“-Messe in
Ziirich (1. bis 3. Mirz) bietet
nicht nur 130 Ausstellern eine
Plattform fiir schone Produkte
von Kiichenzubehor bis
Fotografie und Film, sondern
versteht sich auch als Inspirati-
on, um selbst aktiv zu werden
und sich an eigenen Ideen

zu versuchen — das Werkzeug
dafiir wird ebenfalls prisen-
tiert. www.creafair.ch

FOTOS: HUGO COMTE/DOLDER GRAND, GARTNER/IMAGO, ISTOCKPHOTO/GETTY IMAGES
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15 JAHRE KOCHKUNST:
DAS BESTE JETZT
FUR DEINEN HERD.

DIE K OCHEMMS<CrHL ACYyY

Feiere mit uns 15 Jahre , Kiichenschlacht” und lass dich von
einer kulinarischen Reise der Extraklasse verzaubern.
Sichere dir jetzt dein Exemplar von ,Die Kiichenschlacht —
das Beste aus 15 Jahren” und mach deine Kiiche zur Biihne
fur unvergessliche Geschmackserlebnisse!

Uberall, wo es ==

Biicher gibt — oder
gleich hier entdecken!

G|U
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London hat mit dem Hotel
Peninsula ein neues
Gesamtkunstwerk. Und

es gibt noch mehr zu
entdecken!

7C1NC

Neueroffnung des Monats
Direkt am Hyde Park setzt die
neue Hotelikone ,,The Peninsula
London* Mal3stéibe

Seite 180

Entdeckungen

Viele neue Restaurants und
Genusskonzepte von Miinchen
bis Kopenhagen

Seite 182

Stopover Quebec

In Kanadas &ltester Stadt ist
Frankreichs Genusskultur
nah und die Gastroszene bunt
Seite 190



chinesische Kiiche

Atemberaubend ist
das Interior Design im
Peninsuta-tondon, die
ist innovativ

CantonBlue” des

”

»

et

t.«.\l—/l TM& —
A

o}
= “ _

..
Tk
&

o
N
b
P
a
e
3]
@
=
e
3]
"
=




Dekor zu Dim-
Peking-Ente

"8 BLUE“: kunstvoll |
Sum und

~ ,CANTON
»= asiatisches
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IM ROOFTOP-RESTAURANT
»Brooklands* wird zeitgemée .

britische Haute Cuisine
serviert, etwa Lamm (links)

Neueroffnung des Monats

The Peninsula

London hat ein neues Gesamtkunstwerk: Das am Hyde Park gelegene Luxushotel der
chinesischen Peninsula-Kette verbindet Asien und Europa aufs Schonste und Kostlichste

ehrals 30 Jahre hat die Suche nach
M dem markengerechten Standort

in London gedauert. Nun geht
es direkt gegeniiber des Triumphbogens
Wellington Arch am Hyde Park ein paar
Stufen hinauf ins Reich des ,,The Peninsula
London®. Mundgeblasene Kristallkron-
leuchter, Mahagoni-Vertifelung, Onyx-
Bider, ionische Sidulen in der sieben Meter
hohen Lobby sowie ein Fuhrpark aus Hy-
brid-Bentleys und Rolls-Royce-Oldtimern
von 1935: Auch in Grofbritannien trumpft
die chinesische Hotel-Kette mit Superlati-
ven auf. Erstaunlich jedoch, wie gut dabei
die Melange aus asiatischer Opulenz und
leisem Luxus des alten Europa gelingt.
Das mit 190 Zimmern und 25 Privatresi-
denzen ausgestattete und von Designer
Peter Marino gestaltete Haus nimmt den
Gast mit auf eine Reise von Ost nach West.
Die Ausstattung der Zimmer ist tiberragend:

Emperor-Kingsize-Betten mit Quagliotti-
Leinen, Schreibtische mit kompletter Biiro-
ausstattung, volldigitale Smart-Steuerung.

Im Restaurant ,,Canton Blue* mit sei-
nem kunstvollen asiatischen Dekor lédsst
Chefkoch Dicky Kwok Kim To superbe
Dim-Sum und Peking-Enten mit Besteck
und Silber aus Sheffield auftischen. Der
Service des Hauses ist formvollendet.

Im Rooftop-Restaurant ,,Brooklands*
serviert Londons Vorzeige-Franzose Clau-
de Bosi moderne britische Haute Cuisine
unter einem Modell der Concorde, das sich
an der Decke hingend 14 Meter iiber den
gesamten Gastraum spannt. Schon der se-
parate Eingangs- und Aufzugsbereich des
,.Brooklands®, dessen Name eine Reminis-
zenz an die historische Rennstrecke in
Surrey ist, strotzt vor Artefakten aus der
britischen Luftfahrt- und Motorsport-
geschichte.

Der Gast hat die Wahl zwischen drei,
fiinf oder sieben Gingen mit Produkten
wie Exmoor-Kaviar, Devonshire-Rochen
oder schottischen Schwertmuscheln, die
mit Perlhuhn auf den Tisch kommen, das
am Gaumen zergeht. Das ,,Coronation
Chicken* schickt Bosi in Form einer ele-
gant ausbalancierten Kanapee-Kreation
aus Eis von der Hiihnerleber mit Curry-
Emulsion, Sherry-Essig und kross frit-
tierten Zwiebeln zum Gast. Tintenfisch
aus Cornwall serviert er in Koji mariniert
und scharf angegrillt auf einer Herz-
muschel-Dashi-Sauce — eine Kostlichkeit.
Seine Teller passen perfekt in dieses Haus,
das ein Gesamtkunstwerk ist.

TIPP: In der ,,Brooklands Bar* im achten
Stock Signature-Cocktails wie ,,Aldrin”
oder ,,Disco’ und den Blick iiber Londons
néchtliche Skyline geniefen.

Alexandra Kilian

The Peninsula ¢®®0®®

The Peninsula London, 1 Grosvenor PI, London SW1X 7HJ, England,
Tel. 0044-20-39 59 28 88, www.peninsula.com, 190 Zi. und Suiten, DZ ab € 1300 Y 82 TF &
@@ 0 Canton Blue*, Lunch und Dinner, Di geschl.,, Hauptgerichte € 25-160 Bk ¥ Y&
@@ 0 Brooklands by Claude Bosi“, Lunch und Dinner, So, Mo geschl.,, Menii ab € 170 B¢ Y Y@
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Das Restaurant
~NYeronika“mit
seinem Weltstadt-
Flair ist ein neuer
Hotspotin Berlins

Gastro#-Szene "P
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Berlin/Restaurant Veronika
Edel geht es zu im einstigen ..Tacheles*

ie Friese und Gesimse sind sorgsam restauriert, im In-
D neren hat man Graffiti und Nachwende-Flair erhalten,

im Eingangsbereich locken ein Café und eine Biécke-
rei. Nach jahrelangem Umbau hat der historische Ostfliigel der
einstigen FriedrichstraBBenpassage von 1909, in dem sich das
legendire Kunsthaus Tacheles befand, neu erdffnet. Eingezogen
ist ,,Fotografiska Berlin®, das Berliner Standbein des zeit-
gendssischen Museums fiir Fotografie, Kunst und Kultur
,,Fotografiska“ in Stockholm und New York.

Herzstiick ist das Restaurant ,,Veronika™ im vierten Stock.
Edle Polstersessel in Naturfarben, metallene Liister, holzerne
Jalousien, dunkel lackiertes Holz — hier wurde an nichts ge-
spart. Am Herd steht Roel Lintermans, Pierre Gagnaires ehe-
maliger Kiichenchef im einstigen ,,Les Solistes* im Waldorf
Astoria, der zuletzt die Kiiche im ,,Grill Royal* auf Vorder-
mann brachte. Serviert werden zeitgemife Gerichte auf klassi-
scher Basis und aus internationalen Topprodukten. Herrlich
bissfest war das Filet vom geangelten Atlantik-Heilbutt mit

182 Feinschmecker 3/24

samtiger Champagner-Sauerampfer-Sauce und jungem Spinat.
Saftiges, aromatisches Filet vom irischen Hereford-Rind wurde
vor dem Braten puristisch nur mit Rapsol bestrichen und mit
Meersalz bestreut. Vieles wird am Tisch zubereitet, wie flam-
bierter Safran-Flan. Zart-knusprig war der mit einer leichten
Creme aus Rostmandel und Haselnuss gefiillte Windbeutel mit
Salz-Karamell-Sauce. Sommelier Pierre Girard findet treff-
sicher die passenden Weine, 400 Positionen hat seine Karte, die
ein Faible fiir Bordeaux, Burgund und Neue Welt verrit. Das
internationale Serviceteam ist mit Empathie bei der Sache.
Fazit: Entspannter Genuss im monddnen Rahmen, der rundum
Spaﬁ macht. Stefan Elfenbein

@ @ O OT Mitte, 10117 Berlin, Oranienburger Strake 54,

Tel. 030-400 69 82 00, www.veronikaberlin.com,

Di-Sa abends gedffnet, Hauptgerichte € 24-46 hYy

TIPP: Die Martini Trays (mit Knabbereien gereichte Martini-
Cocktails) in der ,Verénika Bar” im fiinften Stock.
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Hamburg Petit Amour
Neue Liebe in der Hansestadt

as kleine Restaurant im Stadtteil Altona ist wieder da:
D Boris Kasprik hatte dort seit 2015 sein Projekt einer

franzosisch basierten, puristischen Hochkiiche quasi
im Alleingang verwirklicht. Anfang 2023 entschloss er sich,
das Restaurant zu verkaufen. Mit neuen Eigentiimern im Hin-
tergrund fand sich mit Monique Lingg und Eike Iken (zuvor
Souschef im ,,.Votum®, Hannover) ein junges, aber schon erfah-
renes Team, um die kulinarische Tradition fortzusetzen.

Das helle freundliche Interieur ist geblieben, man sitzt intim
an kleinen Tischen. Unterstiitzt bei der Weinauswahl von Som-
meliere Jessica Uhlmann (zuvor im Sol'ring Hof auf Sylt), kann
man sich ganz dem sechsgédngigen Menii widmen. Zwei Ginge
gibt es als Upgrade (Kalbsherzbries; Vacherin Mont d’Or mit
Brioche). Franzosisch-nordisch ist jetzt der Stil und beginnt
mit Gelbschwanzmakrele, gebeizt und als Tatar im gebackenen
Rollchen, dazu Kiirbis, der in unterschiedlichen Texturen
durchdekliniert wird — als Sauce, Eis und eingelegt, dazu Brun-
nenkresse und Pumpernickel. Die leicht siiBen und sduerlichen

Team ,Petit Amour”
(v.l.): Jonatan Hess,
.. Monique Lingg,
| Eike lken, Jessica
Uhlmann und
Sebastian Heine

Noten des Gemiises bilden einen passenden Kontrast zum
salzigen Fisch. Handwerklich perfekt mit schoner Kruste und
dabei schmelzend zart die handgetauchte Jakobsmuschel auf
Brandade in schaumiger Beurre blanc, gekront von Kaviar.
Highlight im Menii ist die Taube: noch blutrot das hocharomati-
sche Fleisch, herrlich kross die Haut. Dazu eine dichte Rot-
kohljus, Bittersalate und Kerbelwurzel. A part das Keulen-
fleisch, angerichtet im Parmentier-Stil in einer Cocktailschale
mit Kartoffelschaum. So gut bekommt man das Wildgefliigel
selten. Schone Idee fiirs Predessert: Salzkaramell-Eis zum
Selbermachen — warme Nussbutter, iibers Eis gegossen, darauf
loffelt man Salzkristalle aus der silbernen Austernschale.
Fazit: Intimes Genusserlebnis in franzosisch-nordischem Stil
von einem jungen Team. Sabine Michaelis

@ @® O Spritzenpl. 11, 22765 Hamburg, Tel. 040-30 74 65 56,
https.//petitamour-hh.com, Mi-So abends geéffnet, Menii € 139 h
TIPP: Empfehlenswerte alkoholfreie Begleitung.
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SZENE

Aersen/Hilmar
Moderne Klassik in der Schlosskiiche

ilmar von Miinchhausen lie} 1570 ein Rittergut in

Schwobber im Weserbergland zum imposanten

Schloss umbauen. Das heutige Schlosshotel Miinch-
hausen auf einem schon hergerichteten Anwesen hat sein
Gourmetrestaurant reaktiviert: Neuer Kiichenchef ist der erfah-
rene Stephan Krogmann (zuletzt ,.Victor & Victoria®, Berlin),
der Name lautet nun ,,Hilmar*. Die zwei intimen Gastriume
erhielten durch eine Renovierung eine freundlich-luftige Atmo-
sphire, mit handbemalten floralen Motiven auf verputzten statt
zuvor stoffbespannten Winden. Geblieben sind Kronleuchter
und Stuck an hohen Decken und wohlig-knarzendes Parkett.

Der 41-jihrige Krogmann setzt auf moderne Klassik mit

hervorragenden Zutaten und Saucenfuror. An der Grite fest
und zugleich saftig gebratenen Seeteufel aus der Bretagne
begleiteten Herz- und Bouchot-Muscheln in einem samtigen
Muschelsud mit Fenchelgriin und Meereskridutern. Deutliche
Holzkohle-Grillnoten prigten die ausgezeichnete, innen
noch glasige Jakobsmuschel, in fein austarierter Begleitung

Dunkle Tansania-
Schokolade mit
Honigananas,
Kokosnuss und
kreolischer Sauce
im ,Hilmar”
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von dariiber schmelzendem Kalbskopf, Kiirbispiiree und
gehobelten rohen Steinchampignons. Herrlich verband subtile
Sauce Divine, eine mit Triiffel aromatisierte Hollandaise-
Abwandlung, diese puristische, doch siiffige Kombination.
Seinen Hohepunkt an Intensitit erreichte das Menii beim perfekt
gebratenen Rehriicken mit sanfter Pfefferkruste, glasierter
Foie gras und Sauce rouennaise, klassisch mit Blut gebunden —
dazu gab es etwas Selleriepiiree und -salat sowie erfrischende
Kumaquats. Die rund 300 Weine (Schwerpunkt Europa, etwas
Siidafrika) sind moderat kalkuliert.

Fazit: Schwelgerischer ,, Ritter-Genuss mit Anspruch und
engagiertem Service in elegantem Rahmen. Stefan Chmielewski

@ ®® O schwébber 9, 31855 Aerzen, Tel. 05154-706 00,
www.schlosshotel-muenchhausen.com,

Mi-Sa abends geéffnet, Menii € 155 Y 237

TIPP: Ein Abstecher in die Altstadt des 15 Minuten
entfernten Hameln.
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Anthony Sarpong,
umtriebiger Koch,
ist nun auch im
Ruhrgebiet mit
einem Restaurant
vertreten

Dortmund /Haus Phonixsee

Bistro-Style mit Blick iibers Wasser

ach schwieriger Startphase mit mehrfacher Verschie-

bung des Eroffnungstermins hat Anthony Sarpong,

umtriebiger Patron von ,,Anthony’s Kitchen* in Meer-
busch, nun jiingst die Tiiren seines Dortmunder ,,Haus Phonix-
see* aufgeschlossen. Die neue Location befindet sich, mit
eigenem Eingang, in einer ebenfalls neuen Seniorenresidenz
der Luxusklasse. Sie ist Teil des ehrgeizigen Projekts ,,Team
Anthony*, zu dem auch die bereits erfolgte Ubernahme der
Traditionsadresse ,,Haus Meer* in Meerbusch, die Planung
weiterer Restaurants und der langfristige Ausbau des Wein-
angebots auf gewaltige 2000 bis 3000 Weine gehoren.

Fine Dining erwartet die Géste in Dortmund nicht, vielmehr
ein groBes Edelbistro mit Designambiente. Hohe Decken, Pa-
noramafenster, extravagante Lampen, bequeme Polsterstiihle
und eine anspruchsvolle Tischkultur einschlieBlich Besteck von
Christofle sorgen fiir eine lichte, dezent elegante Atmosphire.
Und schon jetzt darf man sich auf den Friihling und damit auf
die hiibsche Terrasse mit Blick iiber den Phoenixsee freuen.

Aus der einsehbaren Kiiche kommt eher unkomplizierte Kost.
Ravioli mit Ricotta und Spinat etwa, Flammkuchen oder
Rumpsteak mit Steakhouse Fries. Pfiffiger wurde es beim de-
konstruierten Caesar Salad, der mit Wachtelbrust verfeinert
wurde. Das Kalbskarree mit Rosenkohl und einem Hauch
von Vanille und Mandel gelang sehr ordentlich. Schade nur,
dass beim Fischgericht ein zu intensives Selleriepiiree die
Meerische geschmacklich iibertonte. Versohnlich stimmte uns
der aufmerksame und freundliche Service.

Fazit: Charmantes Bistro mit kulinarischem Steigerungs-
potenzial. Helmut Krause

@® OT Hérde, Hafenpromenade 5, 44263 Dortmund,

Tel. 0231-18 99 84 45, https://anthonyskitchen.de/phoenixsee,
Mi-So abends geéffnet, Hauptgerichte € 15-48 g

TIPP: Ein Spaziergang am kiinstlich angelegten Phoenixsee,
der mit 24 Hektar Wasserflédche groBer ist als die Hamburger
Binnenalster.
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Saibling mit
Forellenkaviar gibt
es im ,Helmut”

- aber auch ein
knuspriges
Backhendl

Leipzig/Helmut
Gasthauskiiche der Extraklasse

enn drei bereits mehrfach ausgezeichnete Koche

und ein nicht minder hochdekorierter Sommelier

beschlieBen, ein Gasthaus zu eroffnen, knistert die
Spannung. Zumal sich das Quartett einst in einem Spitzenres-
taurant kennenlernte, dem inzwischen geschlossenen ,,Falco™.

Wihrend Lisa Angermann und Andreas Reinke parallel

weiter ihr Restaurant ,,Frieda” fithren, sind Daniel KreBner als
Kiichenchef und Christian Wilhelm als Sommelier aktiv vor
Ort und setzen im ,,Helmut* ihre Vorstellungen von einem zeit-
gemiBen Gasthaus um. Die knapp gehaltene Speisekarte domi-
nieren bodenstindige Gerichte mit Finesse wie krosser Bauch
vom Apfelschwein mit delikater Senfcreme. Das als Vorspeise
servierte pochierte Ei mit Blattspinat auf sahnigem Kartoffel-
piiree verstromt den Duft frisch gehobelter Triiffel. Beim
Backhend] geht das Messer durch eine krachend-knusprige
Bierteigkruste und trifft dann auf butterweiches, saftiges
Hihnchenfleisch. Feine Topfenknddel als Dessert kront als
Kontrast fruchtig-herbes Himbeerkompott.

186 Feinschmecker 3/24

Bei der Weinauswahl sollte man Christian Wilhelm vertrauen.
Sein empfohlener Birnenschaumwein von der Domaine

Eric Bordelet in der Normandie stimmte spritzig herb auf den
Abend ein; der Griine Veltliner Federspiel von der Weinhauerei
378 aus der Wachau behauptete sich neben dem Backhendl.
Das auftillig einladende Ambiente samt gepflegtem Teppich
aus Familienbesitz sorgt fiir eine elegante Anmutung: Tiefrote
Wiinde kontrastieren mit schwarzen Stiihlen und Holztischen.
Fazit: Gasthaus ja, aber da swingt Understatement mit,

denn Speisen, Wein, Service und Ambiente spielen durchaus
in einer hoheren Liga. Petra Mewes

@ Gohliser Str. 42, 04155 Leipzig, Tel. 0341-91 87 82 20,
www.gasthaus-helmut.de,

Mo-Fr abends gedffnet, Hauptgerichte € 21-31,

5-Gdnge Menii € 59 Yht

TIPP: Nach den Signature Drinks fragen. Und unbedingt
reservieren - Leipzig hat auf ein Gasthaus wie dieses gewartet.
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Bonn/Theodor’s
Bruder und Schwester am richtigen Ort

uch wenn man das rechte Rheinufer in Bonn gern als

die Schil Sick bezeichnet, also die falsche Seite der

Stadt, isst man dort genau richtig — jedenfalls spétes-
tens, seitdem das junge Geschwisterpaar Jana, 29, und Fritz
Benson, 27, sein Restaurant ,,Theodor’s* eroffnet hat. Mitten im
Ortsteil Beuel steht das hellgraue Eckhaus, das die beiden in-
nen ansprechend modern und offen ausgestaltet haben: im Ein-
gangsbereich mit einer kleinen Weinlounge samt Olivenbaum,
dahinter der Gastraum mit blanken Eichenholztischen, Sesseln
und Polstern in Grau und Blau, an der Wand Kunstwerke.

Fritz Benson orientiert sich nach Stationen im ,,Se7en
Oceans® in Hamburg und als Souschef im ,,Schanz* in Piesport
auch in seinem ersten eigenen Restaurant an franzosischen
Vorbildern. Das macht er gleich zu Beginn des Meniis (fiinf
Giinge fiir 95 Euro) deutlich, beim zarten Tapis von der Génse-
leber, die er auf knuspriger Gefliigelhaut drapiert und mit
Rote-Bete-Gelee verziert. Dass er das feine Spiel mit Sdure und
Siie beherrscht, zeigt sich auch bei der frittierten Silberzwie-

Jakobsmuschel mit
Périgord Triiffel,
Topinambur und
Oxtailvinaigrette
im Restaurant

von Jana und Fritz
Benson

bel im Rostsud. Zur Tranche vom Steinbutt setzen Bottarga und
Estragon die wiirzigen Kontrapunkte, die Qualitit des Eifeler
Rehriickens wird von der intensiven Albufera-Sauce auf klassi-
sche Art hervorgehoben. Fiir einen starken Abschluss sorgt
die Meringue aus Fromage blanc, gefiillt mit einer Masse aus
Blaubeeren und aromatisiert mit Sloe Gin (Schlehenlikor).
Neben dem Menii gibt es auch ein A-la-carte-Angebot und in
der Weinlounge eine Karte mit kleineren Speisen.

Jana Benson hat dazu eine sehr achtbare Weinliste zusam-
mengestellt mit Fokus auf Deutschland und Frankreich, die
bis zur gehobenen Mittelklasse reicht.
Fazit: Urban, leger und ein Gewinn fiirs Viertel. Caro Maurer

@ @ O OT Beuel, Friedrich-Breuer-Str. 98, 53225 Bonn,

Tel. 0228-28 97 47 61, www.theodors-restaurant.de, Mi-Fr abends,
Sa, So mittags und abends gedffnet, Menii € 80-95 g

TIPP: Beim Chef’s Table fiir sechs Personen hat man den besten
Blick in die offene Kiiche.
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Miinchen /Alois
Dallmayr setzt auf eine Heimkehrerin

messnig zu ersetzen, den es nach New York zog. Aber

Florian Randlkofer, geschiftsfithrender Gesellschafter
bei Dallmayr, dem das hauseigene Gourmetrestaurant ,,Alois*
eine Herzensangelegenheit ist, scoutete erneut ein spannendes
Talent: Rosina Ostler. Die 31-jihrige gebiirtige Miinchnerin
kochte zuletzt im Osloer Drei-Sterne-Restaurant ,,Maaemo*,
als Stellvertreterin von Esben Holmboe Bang.

‘Was sich trotz des Wechsels nicht dndert, ist das Konzept
einer produktfokussierten Kiiche, serviert in 16 kleinen, rasch
aufeinander folgenden Géngen; wie bisher bringen die Koche
viele Kreationen selbst an den Tisch. Nach einer Reihe hiibsch
gearbeiteter Hippchen (schones Aromenspiel beim Rote-Bete-
Nest mit Schafsjoghurt, Sumach, Bittersalaten, Lavendel und
Kumgquat) geht es mit den eigentlichen Meniigéingen los, die
Ostler groBer gestaltetet als ihr Vorgénger, wodurch das Ge-
samtergebnis opulenter ausfillt. Ihre Version der Forelle blau
mit Nussbutterschaum, Forellenkaviar und Fingerlimes geriit

I ] s ist nicht einfach, einen gefeierten Koch wie Max Nat-

,,Alons lst s

wie befliigelnd. Di
Koche servieren
: hler gernselbst-
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recht buttrig, eine kleine Siilze a part bringt Erfrischung. Der
Hummer kommt mit einer stark reduzierten eigenen Bisque,
Rettich und pikantem Hummer-Ol. Und Hirsch bereitet die
neue Kiichenchefin im Stil eines Filet Wellington in der Teig-
hiille zu, mit Spinatcrépe, Pilz-Duxelles sowie einer intensiven
Jus mit Dorrpflaume und Umeboshi. Sehr gut ist das Dessert
rund um Schokolade und Passionsfrucht mit Kampot-Pfeffer
und Bananenchips. Eine feste Groie im ,,Alois* bleibt Julien
Morlat, als Gastgeber ebenso begabt wie als Sommelier —
seine Weinbegleitung zihlt zu den iiberzeugendsten im Land.
Fazit: Ein junges Talent ldsst in bewdhrtem Rahmen auf viel
Gutes hoffen. Patricia Brshm

@@ @O Dienerstrake 14-15, 80331 Miinchen, Tel. 089-213 51 00,
www.dallmayr.com, Mi-Sa abends, Do-Sa mittags gedffnet,

Menii € 160 (mittags) — 250 (abends) TN Y

TIPP: Im Delikatessenhaus an derselben Adresse Pralinen aus
der hauseigenen Manufaktur mitnehmen.




Kopenhagen /Bobe
Behaglichkeit mit Bitternote

eit Bo Bech im Sommer 2020 das beliebte ,,Geist* ver-

lassen hatte, war er ohne eigenes Restaurant. Doch

im November 2023 eroffnete er am zentral gelegenen
Grabrgdretorv in Kopenhagen mit dem ,,Bobe‘ sein neues
Lokal. Wihrend im ,,Geist* eine festliche und lebhafte Atmo-
sphire herrschte, strahlt die neue Wirkungsstitte Gemditlichkeit
und Wirme aus. Im Kamin brennt Feuer, gedimmte Beleuch-
tung sorgt fiir eine behagliche Atmosphire, zu der auch das
edle skandinavische Holzmobiliar beitrigt.

Die Kiiche: klassischer Bo Bech. Selten finden sich mehr als
drei Elemente auf dem Teller. Angerichtet ist alles ausgespro-
chen klar — was leider nicht immer fiir den geschmacklichen
Ausdruck gilt. Ein Tatar vom Rotwild mit gebackener Roter
Bete und einer Kronung von knusprigen Trompetenpilzen be-
geisterte mit wunderbaren Texturen und viel Umami; eine kalte
Suppe aus piirierten Austern mit gelierter Ringeltauben-Briihe
hingegen geriet unausgewogen und bitter. Das Gericht mit ge-
grilltem Rosenkohl mit Lagen von Datteln und Blauschimmel-
kése war ausgekliigelt, beim Teller mit Tintenfisch, Radicchio
und Granatapfelsaft fehlte es jedoch an Substanz. Das Dessert,
eine Art French Toast mit Kardamom-Eis, war dann wieder
gelungen.

Fazit: Das Restaurant konnte richtig gut werden, aber noch ist
Luft nach oben. Rasmus Palsgard

@ O Grébradretorv 11, 1154 Kopenhagen, Tel. 0045-31 5163 50,
www.boberestaurant.dk, Mo-So abends geéffnet, Menii € 80,
Hauptgerichte € 14-39 Ui

TIPP: Das ,Bobe” hat eine schéne Bar mit sehr guten Cocktails.

Unsere Bewertungen

Erfahrene Tester sind fiir den Feinschmecker
weltweit unterwegs. Sie testen anonym, bewerten
unabhiingig und zahlen ihre Rechnungen.
Einladungen werden nur in Ausnahmefillen
angenommen und nicht fiir Tests verwertet.

RESTAURANTS:

@O @@ @ njeder Hinsicht perfekt

@®@®®@® Kicheund Service herausragend, Ambiente
und Komfort auBergewdhnlich

(11 Exzellente Kiiche, sehr guter Service,
Komfort und Ambiente bemerkenswert

(1 ] Sehr gute Kiiche, guter Service,

angenehmes Ambiente, komfortabel
33 Gute Kiiche, ansprechendes Ambiente
)] Solide Kiiche, sympathisches Lokal

OQOO0Q Bewertung ausgesetzt

HOTELS:

@O®®®@® Injeder Hinsicht perfekt

@0®@® AuBergewdhnliches Haus mit hervorragen
dem Service in bemerkenswerter Lage

[ T 1] GrofRer Komfort bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wohlbefinden

(1 ] Guter Komfort, freundliche Atmosphére

® Komfort Gber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphére

© Sympathische Unterkunft

WEINGUTER:

@O PP ® tiner der besten Weinproduzenten
@®O®®® Herausragende Weinqualitat
o000 Sehr gute Weinqualitat

[ 1] Uberdurchschnittliche Weinqualitét
0 Gute Weinqualitat
[ )] Halber Punkt
SYMBOLE
Bar
Bioangebot
Garage oder Parkplatz
Mittags gedffnet
Pool

gutes vegetarisches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Ubernachtung méglich
aulergewdhnliches Weinangebot
WLAN gratis

Zimmerservice

Karten akzeptiert

Nur Barzahlung

NEDLNFTDANPSDEN
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Das Boutiquehotel Auberge
Saint-Antoine: schick,
modern nd museal zugleich

Arnaud Marchand ist einer der
beiden Chefs des Bistros ,Chez
Boulay” und Kochshow-Juror

190 Feinschmecker 3/24

Stopover:

Quebec

Franzosische und britische Einfliisse, spannende
indigene Kultur — es ist dieser Mix, der die
kanadische Metropole so besonders und charmant macht

Text Alva Gehrmann

Schlafen

1 Auberge
Saint-Antoine eee

Hinter Glas sind Ausgrabungsfunde des
historischen Grundstiicks ausgestellt.
Einst war hier ein Anlegeplatz, spiter
diente der Ort als Kanonenbatterie und
wurde anschliefend von britischen Kauf-
leuten genutzt. Somit ist die Auberge
Saint-Antoine eine Mischung aus Muse-
um und Boutiquehotel. Ebenso unter-
schiedlich wie die Exponate aus 300 Jah-
ren, die von Keramik und Kanonen bis
hin zu Holztruhen und Pfeifen reichen,
sind auch die 95 Zimmer. Der blau gehal-
tene Raum La Chambre des Voyages
etwa greift die Seefahrertradition auf —
eines der Fenster dhnelt einem Bullauge.
DZ ab € 208

www.saint-antoine.com

2 Hotel Le Germain
Quchec see

Die Liebe zum Detail zeigt sich in die-
sem Boutiquehotel iiberall: Auf die
Glidser im Bad ist die Zimmernummer
eingraviert, die BegriiBungspralinen
sind kostlich, und die Kerzen der Marke
Ruby Brown verstromen einen eigens
fiir Le Germain kreierten Duft. Die

60 grofiziigigen Raume im historischen
Gebiude, das zeitweise als Borse diente,
sind stilvoll eingerichtet. In den oberen
Etagen hat man iiberall gute Aussichten,

blickt je nach Zimmerlage entweder auf
den michtigen Sankt-Lorenz-Strom oder
auf die verwinkelte Altstadt.

DZ ab € 195

www.germainhotels.com/en/

le-germain-hotel/quebec

3 Hotel-Muscée
Premicéres Nations se

15 Minuten von der Innenstadt entfernt
liegt das Hotel der Huron-Wendat, einem
der indigenen Volker Kanadas. Alle

79 lichtdurchflutenden Zimmer sind zum
Wald und zum Fluss Akiawenrakh hin
ausgerichtet. In den schicken Suiten
spiegelt sich die Naturverbundenheit der
Betreiber unter anderem durch die grau-
silberne Tapete mit stilisierten Baumen
sowie die Mobel in erdigen Tonen wider.
Giste, die mehr iiber die Kultur der
Huron-Wendat erfahren mochten, kon-
nen das angrenzende Museum und

ein traditionelles Langhaus besuchen.
DZ ab € 239

https://hotelpremieresnations.ca

Essen
4 Chez Boulay ee

Jean-Luc Boulay und Arnaud Marchand
lernten sich 2011 am Set der TV-Koch-
show ,,Le Chefs!* kennen. Boulay war
und ist bis heute Jurymitglied, Marchand
trat damals als Kandidat an. Kurz darauf
eroffneten sie in Quebec das Bistro
,,Chez Boulay*. Dort verbinden sie die
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Das Hotel Fair-
mont Le Chateau
Frontenac thront

uber der Stadt

und ist Wahr-
zeichen und Place
to be zugleich




STOPOVER

nordische Kiiche mit franzosischen
Elementen und lokalen, nachhaltigen
Produkten. Nicht nur abends lohnt ein
Besuch, die Spezialitit beim Brunch ist
das Gericht Le Biicheron, der Holzfiller.
Dazu zihlen neben einem Flat Iron Steak
und Spiegelei mit Hollandaise auch die
in Kanada populidren Poutine, ein Snack
aus Pommes, geschmolzenem Kése und
Bratensauce. Hauptgerichte € 20-29

chezboulay.com

5 La Trailc ee

Wer das indigene Restaurant am Rande
Quebecs besucht, lernt die kulinarische
Tradition der First Nations kennen. An
einer Wand begriifit die Giste ein aus-
gestopfter Bisonkopf. Die Koche hier
finden viele Zutaten wie Pilze, Beeren
und besondere Kriuter (Agastache) in
den umliegenden Wildern oder pflanzen
diese selbst an. Zu Rothirschmedaillons
geben sie zum Beispiel eine Sauce mit
Balsamtannenpulver, dazu ein Coulis aus
Haskap. Hauptgerichte € 17-25

https://restaurantlatraite.ca

6 Patisserie
Catherine Méra

Sie nennt sich eine intuitive Patissiere —
Macarons, Tartes, Pralinen und Eis-
spezialitidten in zahlreichen Geschmacks-
richtungen findet man in Catherine
Méras farbenfrohem Geschift in der
belebten Straie Cote de la Fabrique.

Auf Anfrage fertigt die Konditorin
individuelle Kunstwerke aus qualitativ
hochwertigen Zutaten — etwa ihre

Interpretation des Fraisier, des franzosi-
schen Erdbeerkuchens.

www.catherinemera.com

7 Tanicre’ esse

AufBen weist kein Schild auf ein Restau-
rant hin. Nach Eingabe eines Zahlen-
codes offnet sich die gelbe Holztiir, man
steigt hinab in ein dunkles Kellergewolbe
— und taucht ein in die kulinarische

Welt von Frangois-Emmanuel Nicol.

Das dreistiindige Uberraschungsmeni
des Chefkochs ist eine ausgefeilte Ins-
zenierung in drei Akten. Serviert werden
rund 20 Génge aus regionalen, saisona-
len Produkten. Etwa ,,Les Trois Soeurs*
mit Kiirbis, Bohnen und Mais (Foto 0.) —
und zu jedem Gang wird ein perfekt ab-
gestimmter Drink oder ein alkoholfreies
Getrink serviert. Und so ist der Abend
das, was Nicol verspricht: eine ,,Expé-
rience. Menil € 160

https://taniere3.com
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Erleben

~Bury your dead*“-Tour

Die weinrote Couch in der Literary and
Historical Society ist der Startpunkt ei-
ner Stadttour auf den Spuren der Krimi-
autorin Louise Penny. Genau in dieser
Bibliothek muss ihr inzwischen weltweit
bekannter Inspektor Gamache einen
Mord aufkliren. Da die Kanadierin in
ihren Geschichten gekonnt Fiktion mit
Realitit vermischt, ist der zweistiindige
Spaziergang durch Quebec eine spannen-
de Reise durch die Historie der Stadt.
https://buryyourdeadtours.com

Onhwa Lumina

Einen poetischen Ausflug in die Welt der
indigenen Kulturen unternimmt man in
Wendake, einem Reservat der Wyandot.
Am Abend wird ein abgelegenes Wald-
stiick durch eine Multimedia-Show illu-
miniert, bei der Besucher an mehreren
Stationen Mythen und Geschichten der
First Nations erleben konnen. Mal lduft
ein visueller Wasserfall iiber die Steine,
mal heulen Tiere am Lagerfeuer auf,
mal glitzern Lichter in Baumkronen. Ein
magisches Erlebnis.

https://onhwalumina.ca

Petit Champlain

Samuel de Champlain griindete Anfang
des 17. Jahrhunderts die Stadt Quebec.
Wer durch die schmalen, kopfsteinge-
pflasterten Gassen des alten Viertels
spaziert, fiihlt sich mancherorts wie in
Europa. Die Stralen sind gesdumt von
unabhingigen Boutiquen, Galerien und
Bistros. Und ein Laden zeigt deutlich,
dass man in Kanada ist: La Petite cabane
a Sucre de Québec. In diesem Geschift
gibt es Ahornsirup in jeder Form. fi

ADRESSEN DIGITAL
i r Einfach QR-Code scannen
< oder unter feinschmecker.de/
.. adress-guides als PDF
" herunterladen.
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Alltagsrezepte - gesund und einfach

Gesunder Genuss leicht gemacht - mehr als 90 beliebte Rezeptklassiker
aus Deutschland, Spanien, Frankreich, Italien, England und den Niederlanden
werden neu interpretiert und begeistern durch spannende Geschmacks-
kombinationen. Abwechslungsreiche Gerichte kombiniert mit vielen
Profi-Tipps machen das gesunde Kochen zu einer einzigartigen Freude.
Hol dir jetzt Genuss und Inspiration fiir jeden Tag!

GRAFE
UNZER
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DIE 50

SPANNENDSTEN

48 Stunden in Maastricht*,
Heft 1/2024

Empfehlung
in Maastricht

Schade, dass das Hotel Mai-
son Haas Hustinx & Spa kei-
ne Erwihnung findet; das ak-
tuell wohl spannendste und
schonste Hotel mit individuel-
len Zimmern, perfekter Lage
und einem wunderbaren Spa.
Dr. Annika Stadler

»Geschmackssachen®,
Heft 1/2024

Zwei Spa-
Highlights

Vielen Dank fiir den Beitrag
,Gruppentherapie®. Gern
empfehle ich allen Spa-Freun-
den den Besuch von zwei
weiteren Adressen: Zum ei-
nen sei das Badhotel Stern-
hagen in Cuxhaven-Duhnen,
das die Becken seines knapp
1000 Quadratmeter groflen
Spa-Bereichs mit original
Nordseewasser befiillt. Das
andere Highlight ist das Biir-
genstock Resort bei Luzern
in der Schweiz. Auf 10 000
Quadratmetern Spa-Flidche
wird alles geboten, was das
Herz begehrt, einschlieBlich
eines auf 35 Grad geheizten
Infinity-AufB3enpools mit gran-
diosem Ausblick aus 400 Me-
ter Hohe iiber den Vierwald-

stattersee Richtung Luzern.
Wer gern fiir sich bleibt, kann
eine Spa-Suite oder einen
Privat-Spa-Bereich mieten.
Ein ,,Bad auf Briefmarken-
grofe’ ist in beiden Fillen
nicht zu befiirchten, und auch
die Offnungszeiten sind kun-
denfreundlich. Klaus Voelcker

. Koch des Jahres*,
Heft 10 und 12/2023

Unflexibel

Niclas Nussbaumer mag gut
sein, sehr gut. Ich kann das
nicht beurteilen, bekam kei-
nen Zutritt. 2021 bin ich nach
Schluchsee gezogen und woll-
te gern auch in der ,,Miihle*
essen. Nach der Tischreser-
vierung sandte ich eine Liste
der Lebensmittelunvertrig-
lichkeiten meiner Frau per E-
Mail, damit die Kiiche nicht
erst bei der Bestellung iiber-
rascht wird. Zugegeben,

die Liste enthilt wichtige Kii-
chenzutaten wie etwa Wei-
zenmehl, Eier und Kuhmilch-
produkte. Andererseits: Fisch,
Fleisch und Beilagen wie
Kartoffeln, Reis und Salat
sind kein Problem. Dann be-
kam ich einen Anruf: , Fiir
Sie konnen wir nicht kochen.*
Das war es dann. Fiir mich
gehort die Gastronomie zum
Dienstleistungsbereich. Aber
je gelobter die Koche, desto

LESERBRIEFE

,,Die 50 spannendsten Weine des Jahres*, Heft 12/2023

Legendenstatus

Zu Jens Priewes Kommentar auf Seite 94, betreffend den Spit-
burgunder GG der Briider Rings, dass — wenn es einen Wine-
Walk of Fame bei uns gibe — ihnen ein Stern gebiihrt: Es gibt
seit 2016 tatsdchlich einen Weg der Weinlegenden in Neustadt
an der Weinstralle — eine Initiative des Meininger Verlages.
Jedes Jahr werden eine deutsche und eine internationale Wein-
legende mit einer Bodenplakette aus Bronze geehrt. Die Rings-
Briider sind noch nicht dabei, aber mit ihren Weinen arbeiten
sie schon am Legendenstatus! Marcus Veth

so weniger sind sie offensicht-
lich in der Lage — oder bereit
— einfache Speisen zuzu-
bereiten. Oder gilt das nur fiir
Niclas Nussbaumer? Im
Hochschwarzwald gibt es
zum Gliick eine Reihe von an-
deren Kochen und Kochinnen, \
die sehr gern zeigen, wie gut
sie auf Lebensmittelunvertrig- |
lichkeiten reagieren konnen.

Harald Niemann

2017

BERTINGA

BERTINGA

,Die besten Biicker in ‘
Deutschland 2024

Biicker-Tipps

Sehr gefreut habe ich mich
iber die Heraushebung mei-
nes Lieblingsbickers in Bonn,
Max Kugel. Ich bin einmal
im Monat in Bonn, und dann
freue ich mich schon auf
dessen gutes Brot und bringe
es fiir meine Familie mit ins
Schwabenlindle. Im Land-
kreis Ludwigsburg mochte
ich Thnen einen besonderen
Konditormeister ans Herz
legen: Im Café Schillerlocke
in Lauffen am Neckar béckt
der Meister S. Sommerfeld
unglaublich gute Torten und

Magnum-
Gewinner

2017 Sassi Chiusi, Weingut
Bertinga, Toskana.

Der vollmundige Rowein mit
85 % Sangiovese und

15 % Merlot punktet mit
dunklen Friichten und
seidigen Tanninen. Uber den
Gewinn einer Flasche

darf sich diesen Monat
Sylvia Hof-Bender freuen.

Wir freuen uns iiber Ihre

Kuchen. Die besten Brezeln Zuschrift und behalten
bickt die Béckerei Baumann uns vor, sie zu kiirzen.
in Bietigheim-Bissingen, redaktion@
das beste Brot bekommen wir der-feinschmecker.de

bei der Bickerei Stockle in
Bietigheim-Bissingen.
Sylvia Hof-Bender
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ZAHLEN, BITTE!

Milligramm Koffein konnen in einer
Tasse Matcha-Tee stecken. Bei
einem Becher Kaffee sind es nur

80 bis 100 Milligramm.

3 181 039

Tonnen Tee werden in China

angebaut — ein weltweiter -
Rekordwert! In Indien sind es /
immerhin 1 365 230 Tonnen. - r

3070

Quadratkilometer grof3 ist das
grofite zusammenhidngende Teeanbau-
gebiet der Welt: Assam am Ufer

des Brahmaputra in Indien. T E E !

Hatten Sie es gewusst?

P TS . Liter schwarzen und griinen
/ Tee trinken die Deutschen
TR pro Kopf im Jahr.

Liter Tee trinken die Ostfriesen jihrlich und
sind damit Spitzenreiter. In Irland sind es
198 Liter, in GroBbritannien 167 Liter.

1662

wollte die Portugiesin Katharina von Braganza
auch als Gattin des englischen Konigs
Karl IT in England nicht auf Tee verzichten.
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Dein Koérper, deine Gesundheit!
Expertenwissen fir dein Wohlbefinden

DR. WOLFGANG FEIL | TOBIAS HOMBURG

Erndhrung & Bewegung
statt Operation und Schmerz

ARTHROSE *

ENDLICH HEILEN
GlU

Darmgesundheit - So geht’s mit Genuss
Erndhrungsmediziner Dr. Matthias Ried|
und Starkoch Johann Lafer zeigen, wie die
Verdauung mit den richtigen Lebensmitteln
und Rezepten wieder ins Gleichgewicht
gebracht werden kann.

F== Uberall, wo es Biicher

o gibt - oder hier entdecken!

Arthrose muss kein Schicksal sein!
Knorpel regenerieren und damit Arthrose
lindern und sogar heilen! Arthrose-Experte
Dr. Wolfgang Feil und Physiotherapeut
Tobias Homburg prasentieren ihre weg-
weisende Strategie - fir einen Alltag

ohne Schmerz.

! 7 SPIEBEL
DR. MATTHIAS RIEDL | JOHANN LAFER . S
Autoren

MEI.)I(.JAL
Cuisine

G|U



Cote» d‘Azur-—
~jensglt des

/

- 4

Koch des Monats:
Sebastian Sandor

KlaﬁKeeﬁof:(r;en , Der Feinschmecker
R im April

Reisen

Céte d’Azur: Alexander Oetker entdeckt an Frankreichs schickster Kiste
charmante Lokale abseits der Platzhirsche. Zugreisen: Mitfahrer sind auch
kulinarisch auf Schienen gut aufgehoben - die schénsten Zige flir GenielBer

Essen

Koch des Monats: Sebastian Sandor ist jeden Umweg wert. Auf vielen Reisen
sammelte er Inspirationen und kocht nun im saarlandischen ,Louis” groR auf.
Kaffee zum Vernaschen: Rezepte fiir Eis, Flan und Brownie aus der Bohne

Trinken

Starkes Comeback: Der SiiBwein aus Portugal macht Furore - er bietet eine
riesige Vielfalt fir kleine Geldbeutel. Winzergespréach: Georg Prinz zur Lippe
schildert die abenteuerliche Biografie des Schlosses Proschwitz in Sachsen

Lifestyle

Trendbarometer: Wir stellen die wichtigsten Tendenzen fiir Kiiche und Tafel
von den aktuellen Messen in Frankfurt und Koln vor

Portweine

Der néachste Feinschmecker
erscheint am 15. Marz 2024

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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ALLES RUND UMS GAREN GlU

IM SCHNELLKOCHTOPF
— VON DEN PROFIS FISSLER UND GU
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Schnell, ndhrstoffreich und lecker: der Schnellkochtopf von
Fissler machts moglich. Erfahre mehr tber seine Funktions-

L
weise sowie die vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten und entdecke ) _'..E 1"' E
das Kochen neu. Neben Theorie- und Praxistipps erwarten dich Uberall, wo es |- ‘,!-
viele leckere Rezepte, zum Beispiel kostliche Gulaschvariationen, Biicher gibt — oder E:" :

wirzige Currys, bunte Knédel-Spezialitaten und vieles mehr. gleich hier entdecken!
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STILL
s klassische stille

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, indem
es die Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen des
Weines genielien zu kénnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

$TEAT,[
Heumes

Das Wasser. Seit 1742.

o

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 bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett
und fragen Sie lhre Arztin, lhren Arzt oder in lhrer Apotheke. Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de



