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*Gebuhrenfrei aus dem deutschen Festnetz

Vom Tukan lernen heifit Stil zu lernen. Manchem mag das orange
Make-up zu akzentuiert wirken - {liber jeden Zweifel erhaben ist jedoch
sein schwarz-weifles Federkleid (wie hilt er blof} das Weif} so rein?).
Einen spielerischen Umgang mit Luxus beweist der Regenwaldvogel im

gewagt

blauen Kajal seiner Augen. Nie mehr als drei Farben? Der Tukan pfeift
auf diese Regel. Welche Kombinationen auch auflerhalb des Regenwalds
tragbar sind, erfahren Sie jeden Sonntag in unserem Stilteil.

WELTanSONNTAG

Eine Woche Inspiration.

4 Wochen kostenlos Probe lesen unter 0800/8508030.*
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EDITORIAL

ie hohe Kochmiitze, sagt ein deutscher Spitzenkoch, ,,war bei
Paul Bocuse immer iiberzeugend, sie unterstreicht eine gewisse
Wiirde, er trigt sie ja wie eine Krone. Wir dagegen kommen
uns damit vor wie Clowns und tragen sie darum auch nicht.”
Er selbst hat es immerhin einst bei Heinz Winkler geschafft, bei dem es
damals noch strikte togue-Pflicht gab. Sicher, die Sitten &@ndern sich, auch
bei Kochen: die Haare abrasiert, (mindestens) die Arme titowiert. Der
ganze Look ist nun ldssiger — vor allem natiirlich in Berlin —, das gestirkte
Bliitenweil3 haben viele Kiichenchefs gegen weniger fleckenempfindliches
Schwarz, Blau, Grau oder Blaugrau eingetauscht. Und doch, Bocuses Krone:
Sie war immer auch Ausdruck einer Haltung, eines Selbstversténdnisses.

Toques oder Tattoos,

Ostsee oder Agdiis

Wer so auftritt, ist stolz — auf sich, auf sein
Handwerk; und er weif3, dass auch seine
Landsleute, vom Kanalarbeiter bis zum
Bankenvorstand, mit Anerkennung auf die
Besten seines Faches schauen. Franzosische
Staatsprisidenten hingen ihren grofen
Chefs de Cuisine Medaillen um den Hals,
und die Grande Nation freut sich mit ihnen.
Und bei uns? Nix da! Die Mehrheit der
deutschen Spitzenpolitiker, behaupte ich
MADELEINE JAKITS, mal, konnte ohne Spickzettel noch nicht mal
CHEFREDAKTEURIN die Namen von sechs deutschen Top-Kochen
aufzihlen. Weil es (fast) keinen interessiert. Weil die Hochstleistungen in
deutschen Restaurantkiichen nicht als kultureller Beitrag fiir unser Land
gewertet, sondern allenfalls als liberteuerte Dekadenz diffamiert werden.
Sicher ist: Auch in Frankreich édrgern sich die Gastronomen iiber immer
restriktivere Arbeitszeitregelungen, tiber steigende Steuern und wachsende
Biirokratie, gerade in den kleinen Familienbetrieben. Das ist nun auch
hierzulande fiir etliche Gastgeber ein Grund, hinzuschmeifen. Zuriick
bleibt der Frust iiber den Mangel an Wertschétzung. Siehe Seite 43.
Diesen Monat mochten wir Sie in den Norden lotsen: an die Ost- und
Nordsee oder weiter hinauf, nach Stockholm. Denn heutzutage kann man
auch aus diesen Gefilden ldngst Postkarten iiber das gute Essen schicken.

e
wole (tewca %é—"—)

PS: Sie mdégen’s lieber beifs? Dann ist die tiirkische Halbinsel
Bodrum ein Tipp. Wir haben uns dort fiir Sie umgesehen. Seite 44.
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Wasser mi: <&

2.500 mg/|

wertvolle Mineralien.

Von Natur aus hoch und

GELICHES MINFRALy

i - Medium

MACHEN SIE %
DEN VERGLEICH! mzH
www.mineralienrechner.de

Das Wasser mit Stern.
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Tiirkei: Die stille Agais-Halbinsel Bodrum wird
zusehends zum Ziel fiir verwohnte Genieler
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Morgenritual: Pladoyer furs stille Frihstiick
im Bett — damit der Tag traumerisch beginnt

Kiichen-Notizen: Lachsdoner, ein Rezept
fr Chimichurri und Mozzarella gegen die Mafia




schmeckt den Unterschied + guckt Uber den Tellerrand + glaubt an das Gute im Topf + ist ein leidenschaftlicher Gastgeber
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Titel: Den Kaisergranat mit gebackenem Kalbskopf
von Alexander Dehn und Hannes Graurock hat
Joerg Lehmann im Restaurant ,Courtier” des
Resorts ,,Grand Village Weissenhaus” fotografiert.

. Der FEINSCHMECKER wird 40!
Wir feiern unser Jubildum mit diesen Themen.

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

www.der-feinschmecker.de
n Jacebook.comy/feinschmecker.magazin
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FEINSCHMECKER

City-Guide
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KULINARISCHER SALON

WILLKOMMEN

Wir freuen uns auf die Hitze,
aber mebr noch auf das
Gegenmittel: triefend saftige
Wassermelonen mit
knackigen Kernen, aus der
Hand genossen. Anja Haegele
tiber die Schwalldusche
unter den Sommerfriichten

assermelo- Was macht es schon,
nen sind die dass die Finger kleben,
Rettung im die Lippen, die Wangen,

das neue T-Shirt? Es ist

Sommer, in den Trevi-
Brunnen kann man auch
nicht steigen, ohne nass
zu werden!

Stadtsommer. Wenn
die Hitze Uber dem
Asphalt flirrt, wenn
sich kaum ein LUft-
lein regt, wenn man
so froh ist, dass
endlich Sommer

ist, man aber trotz-

Wer Wassermelonen
vollig Uberzivilisiert
mit Messer und Gabel

dem nichts lieber tate, als die ' = L4 vom Teller pickt, hat nichts
Stadt hinter sich zu lassen, ans L) verstanden vom Zauber eines heil3en
Meer fahren, an den Badesee, wenigstens in den Park Tages und dieser sinnlichsten Art, den Durst zu l6schen.
oder ins Freibad ... Der Korper will jetzt eine kulinari- Ganz zu schweigen von jenen, die moderne kernlose
sche Schwalldusche, kalt, Zichtungen ohne Geschmack
frisch, belebend. Also nichts bevorzugen. Wer die Mul3e hat,
anderes als ein unverschamt MELONEN IN ZAHLEN auf einem Wassermelonenkern
groRziigig geschnittenes Stiick Der assharoToil derlWassennelons besteht zu herumzukauen, dem kann auch
Wi | it triefend rund 95 Prozent aus Wasser und enthalt der heiReste Tag in der Stadt
assermelone mit treten 0,2 Prozent Fett. Mehr als 100 Millionen Tonnen erheieste fag in der >l
saftigem, stiRem Fruchtfleisch. wachsen weltweit pro Jahr. 2014 kaufte jeder nichts mehr anhaben. il

deutsche Haushalt im Durchschnitt 3,2 Kilo.
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DS empfiehlt TOTAL

DS AUTOMOBILES

SPIRIT OF
AVANT-GARDE

6-GANG-MENU

Ihr DS 3 4 la carte: Komponieren Sie lhre ganz persénliche Kombination
aus 35 Dach-und Karosseriefarben, 10 Polster- und Felgenvarianten, 5 Cockpit-Dekors
sowie den optionalen Scheinwerfern mit DS LED Vision. Und wahlen Sie zwischen An
Automatik, 5 oder 6 Gangen. Lassen Sie sich vom avantgardistischen Esprit =
des DS3 mitreien — und vereinbaren Sie noch heute eine exklusive

Probefahrt unter 0800-033 55 05. www.driveDS.de
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KULINARISCHER SALON

Erdheerkerne
als Olquelle

Es kommt nicht oft vor, dass wir beim
FeinscHMECKER etwas zugeschickt bekom-
men, von dem wir nie zuvor gehort hat-
ten. Noch seltener begeistert uns ein sol-
ches Produkt spontan. Das Erdbeerkernol
von Franz Hartl jedoch liberrascht und
liberzeugt mit dem ersten Tropfen. Ge-
presst wird es tatsachlich aus den winzi-
gen griinen Kernen (botanisch korrekt:
Niissen), die auf reifen roten Erdbeeren
sitzen. EIf Kilo dieser Kerne braucht man,
um einen Liter Ol zu pressen; sie sind das
Abfallprodukt von rund 150 Kilo Erdbee-
ren, die fiir die Saft- und Gelee-Industrie
passiert werden. Das leuchtend griine

Ol schmeckt intensiv fruchtig, passt fan-
tastisch zu Schaf- oder Ziegenkase und
rundet feine Desserts ab. 100 ml € 19,90,
Bezug: www.dinsesculinarium.de

,Andere kochen fiir den

]ntellekt des Gast?f,
ich koche fiir sein Herz.

Antonio Colaianni,
Chefkoch im Restaurant ,,Mesa“, Ziirich

N

DIE WAFFEN DER FISCHFANS

Die bisher geschmeidig-glatte Edelstahl-Besteckserie ,, Colombina” von Alessi
hat profilierten Zuwachs bekommen. ,,Colombina fish"” ist eigens gedacht

flrs Hantieren mit Fisch- und Meeresfriichten — unschwer an den ,, Schuppen”
auf den Griffen zu erkennen. Neben Fischmesser und -gabel (jeweils € 10)
gehort etwa ein robuster, schon durch sein Gewicht beeindruckender Krusten-
tierknacker (€ 69) zum
Set, ein Hummerstift

(€ 9,50), dessen zwei
gebogene Zinken an der
Spitze das Fleisch aus
Scheren und Gliedmal3en
ziehen konnen, sowie
eine kleine Austerngabel
(€ 8,50). Bezug:
store.alessi.com
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GESCHMACKS
SACHE

ir wissen nicht, was Pa-

trick Stiskind bewogen

hat, in Parfum solch
morderisches Potenzial zu sehen.
Aber eine Vermutung hitten wir
schon: Vielleicht kamen ihm all die
grausamen Ideen fiir seinen Bestsel-
ler nach einem Besuch im Restau-
rant. Vielleicht saf} er mal wieder an
einem der eng gestellten Tische,
tiber denen Duftwolken aufeinander-
prallten. Der Herr zur Linken: Mo-
schus. Seine Tischdame: Maiglock-
chen. Das Paar rechts: ein Kniuel
aus Zeder, Patschuli und Jasmin.

Bei Weinproben ist parfiimiertes
Erscheinen strengstens verboten,
doch vor Restaurantbesuchen sprii-
hen viele Giste, was die Flakons
hergeben, benebeln unsere Ge-
schmacks- und Geruchssinne und
verderben damit den Hauptdarstel-
lern des Abends ihren Auftritt — wie
soll man angesichts dieser Attacken
der Rosmarinnote beim Lamm oder
der Schwarzen Johannisbeere beim
Bordeaux nachspiiren?

in Vorschlag an die Gastrono-

men: Setzt die Giste doch
wenigstens nach Aromagruppen zu-
sammen, etwa ,,floral“ an den Sech-
sertisch, ,,orientalisch® ins Souter-
rain. Wer dann von seinem Partner
getrennt wird, lernt endgiiltig den
bewussten Umgang mit der eigenen
Duftnote.

Zu radikal? Ach was! Radikal
war nur der Schriftsteller Thomas
Bernhard, der nicht blo an seinem
Heimatland Osterreich litt wie ein
Hund, sondern auch unter Duft-
Attacken jeder Art. Er schrieb: ,,Das
ist der Hauptgrund, warum ich
nicht ins Theater geh’, weil die
meisten Damen besprayte Haare ha-
ben. Je aufgeplusterter die Frisuren,
desto unertrdglicher der Theater-
besuch.” Vielleicht sollten wir das
ndchste Mal é&hnlich konsequent
sein — und einfach verduften.

Gabriele Heins

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (2)



Freie Sicht fiir Geniefder

Die Wurst-Spezialititen von Wiltmann

25][1/]7"5 G[ﬂ".ferne P;"o&lllktion. ~Kommen. Seben. Sicher sein.

Unter diesem Motto geben wir Ihnen Einblicke in unsere Wurstfertigung und erliutern

= ‘u alle Schritte im Fertigungsprozess. Einzigartig in Europa. Als Besucher erleben Sie selbst,
Die Gliserne Produktion. wie Genuss entsteht. Anmeldungen unter 05423 17-220.

Original EdWiltmann

Die Marke fiir Geniefer.



KULINARISCHER SALON

Blihende
Untertassen

Er gehort zu einem sommer-

gemachte Konfitiire und frisch
gepresster Fruchtsaft: ein iip-
piger StrauR Wiesenblumen.
Bei dem hinreiRenden Friih-
stiicksservice ,Wildkrauter”
aus der Porzellanmanufaktur
Dibbern sprieRen zarte Bliiten
und frische Blattchen sogar
auf jedem Gedeck. Teller (21 cm) € 36, Tasse und Untertasse € 61,
Eierbecher € 24. Bezug: www.dibbern.de

DURCHSCHNITTLICH
ZWISCHEN CHECK-IN UND
KOFFERABHOLEN BEI EINER FLUGREISE
NUR DIE BRITEN (3402 KALORIEN) LANGEN
NOCH MEHR ZU, AM ZURUCKHALTENDSTEN
SIND DIE FRANZOSEN (1269 KALORIEN).

Quelle: wwuw.jetcost.de; befragt wurden 3607 Reisende

IBIZA: IM FELSEN VON POOL ZU POOL GLEITEN

Nach einer Wanderung entlang der zauberhaften Buchten und Steilkisten von
Ibiza entdeckte FEINSCHMECKER-Fotoredakteurin Helgard Below die ,,Hacienda
Na Xamena" als perfekten Ort zur Erholung. In 180 Meter Hohe klebt das
luxuridse Hotel wie ein Schwalbennest an der Felswand. Die individuell gestal-
teten Suiten, der Pool und das Restaurant schweben geradezu Uber der Bucht,
die nur fUr Boote zugénglich ist; der terrassenférmige Spa mit Pools auf meh-
reren Ebenen ist direkt in den Stein gebaut. In erwdrmtem Meerwasser gleitet
man dort von Becken zu Becken, lasst sich 45 Minuten lang von verschiedenen
Wasserdlsen massieren, geniefdt dazu bei bestem _
Mittelmeerblick Snacks und Cocktails. Zuletzt : - _—
prasselt ein kleiner Wasserfall auf Nacken und Kopf
und lasst jede Anspannung vergessen. Und schon ist
er da, der Appetit auf die mediterranen Gerichte
im ,,Eden Restaurant” Das Arrangement , Cascadas
Suspendidas” mit Drei-Gange-Diner gibt es auch
flr externe Gaste ab € 86, Doppelzimmer ab € 319,
Suiten ab € 561. www.hotelhacienda-ibiza.com
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.. Salvatore Abastante. Der 47-Jahrige
ist Fleischsommelier bei einem
Stuttgarter Gastronomiegrof3betrieb.

Herr Abastante, was tut man als
Fleischsommelier?

Ich arbeite an der Schnittstelle zwi-
schen Handel, Gastronomie und Pro-
duzenten. Tagstber helfe ich Gastro-
nomen bei der Auswahl von Fleisch;
dazu gehort, dass ich mich auf die
Suche nach der passenden Rasse
und den geeigneten Schnitten mache.
Abends stehe ich im Restaurant und
berate die Gaste.

Wie sah lhre Ausbildung aus?

Ich bin gelernter Koch und Restau-
rantfachmann und habe in Wien mein
Fleischsommelier-Diplom gemacht.
Das hat flinf Monate gedauert; Flei-
scher, Koche, Biologen und Ernah-
rungsberater haben uns unterrichtet.
Geschlachtet habe ich nicht, aber
eigenhandig ein Schwein zerlegt.

Was empfehlen Sie fiir die
Grillsaison?

Schwein ist wieder in aller Munde,
ich empfehle Koteletts von Thiringer
Duroc-Schweinen. Sie haben eine
sensationelle Fettauflage, sind sehr
zart, saftig und extrem schmackhaft.
Das Fleisch schmilzt auf der Zunge.
Unbedingt ohne Marinade grillen!

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, M. NEW/THE FOOD PASSIONATES/CORBIS, HACIENDA NA XAMENA



Zwel In elnem. Einer fur alle.

Der neue Miele Einbau-Dampfgarer mit Mikrowelle -
das Gerat fur jeden Geschmack.

IMMER BESSER

www.miele.de
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BISMARCKS WURZIGSTES DENKMAL

An Otto von Bismarck, den vor 200 Jahren geborenen ersten Kanzler des Deutschen
Reiches, erinnern imposante Denkméler, zahllose Straf3en und Platze — und natirlich die
nach ihm benannten sauren Heringe, eingelegt mit Essig, Ol, Zwiebeln, Senfsaat und
Lorbeer. Ein Stralsunder Fischhandler, glihender Bewunderer des ,, Eisernen Kanzlers'
hatte ihm nach der Reichsgriindung 1871 ein Fasschen mit seiner Ware geschickt. Bis-
marck, der gutes Essen und teuren Wein zu schatzen wusste, bedankte sich schriftlich,
und der Handler witterte seine Chance: Er bat, den Fisch als ,, Bismarck-Hering” verkaufen
zu durfen. Der Kanzler stimmte zu, und Stralsund war um eine Attraktion reicher. Noch
heute gibt es dort beim ,,Fischhandel Henry Rasmus” das Original nach altem Rezept zu
kaufen, verpackt in hibschen Holzkistchen. Fein sauer und wiirzig ist der Hering, genau,
wie er sein soll! 500 g € 11, Bezug: www.bismarckhering.com (bei sehr warmem Wetter
kein Versand). Weitere Tipps fir Ost- und Nordsee finden Sie ab Seite 24.

MADRID GEHT
AUF DIE STRASSE

Es ist der erste street-food-Markt in
Madrid, und die langen Schlangen
vor den mehr als zwei Dutzend mo-
bilen Imbissen und Standen zeigen,
dass Spaniens Hauptstadter auf ihn
gewartet haben. Das kulinarische

Karamell

IST DIE EISSORTE
DER SAISON. JETZT
IN (FAST) JEDER
RICHTIG GUTEN

Happening nennt sich ,,MadrEAT"
und findet einmal im Monat an
jeweils drei Wochenendtagen im
Bankenviertel AZCA statt, zwischen
Hochhausern und viel Griin (Metro-

EISDIELE!

PFLAUME DES MONATS

Da hat man, zum Beispiel bei der groRen Verkos-
tung im FEINSCHMECKER 11/2014, einen erlesenen
Jahrgangs-Champagner genossen, kontempliert
die geleerte Bouteille und denkt mit
leichter Wehmut: Soll dieses edle
Behéltnis wirklich in Gesellschaft be-
scheidenster Gebinde im Glascontainer
enden? Nein, sagt der Erfinder der
,Champagner Dusche” und hat fir unsere
.leere Schampus-Buddel eine neue Aufgabe":
als Giefdkanne, und zwar mittels einer Tllle aus
eitel Porzellan. Da wird der Nachbar staunen!
Doch leider lacht er sich eins. Aus der famosen
,Dusche” namlich kommt nur ein banales, finger-
dickes Rinnsal (wg. mangelnder Luftzufuhr).
Als Ersatztille fir unsere Gartengiel3kanne hin-
gegen braust das Teil ganz prachtig, und den
Nachbarn strafen wir mit hoherer Ironie: indem
wir mit einem dicken Filzstift ,, 2003 Krug Brut
Millésime" auf die Kanne schreiben!
Bernd Fritz
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stationen: Nuevos Ministerios oder
Santiago Bernabéu). Es gibt Lachs-
bagels, Calamares-Brotchen, Edel-

Hotdogs mit einem Glas Champa-
gner, vielerlei Burger, regionalen
Kase, cookies, Kanapees, craft beer,
Kaffee. In einem groRen Zelt finden
Kochkurse, Wein- und Bierverkos-
tungen statt. Prominente Zugpferde
des Marktes sind heimische Spitzen-
koche wie Oscar Velasco (Foto).

Er ist mit Tapas und Snacks aus

der Kiiche seines Zweitrestaurants
~La Cesta” vertreten. Infos unter
www.madreat.org

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (2), MADREAT MARKETS, D. WOOD/CULTURA/CORBIS



DIE GUTE NACHRICHT FUR SACHSENS KULTUR:
HIER WIRD VIEL GESTRICHEN.

Bach, Mendelsohn Bartholdy, Schumann, Wagner:
Sachsens Geschichte war schon immer reich an Musik.
Auch Sachsens Gegenwart glinzt mit groffartigen Musikern,
wie denen des weltberiihmten Gewandhausorchesters in

Leipzig. Und fiir Sachsens Zukunft ist ebenfalls gesorgt —

zum Beispiel mit der Mendelsohn-Orchesterakademie,
die den Nachwuchs fiir Spitzenorchester ausbildet. Mehr
Informationen unter www.sachsen-tourismus.de oder bei
der Tourismus Marketing Gesellschaft Sachsen mbH,
Bautzner Str. 45-47, 01099 Dresden, Tel. 0351/49 17 00.

SACHSEN. LAND VON WELT.
e ——
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.. -TEnSlen BULLERBU'KUCHE

E - Nebenwirkung: Urlaubsgeflhle. Die schwedische Krimi-

‘ autorin Viveca Sten schrieb fir das Kochbuch ,, Scharen-
Sommer” (Kiepenheuer & Witsch 2015, 192 Seiten,

€ 19,99) nicht nur ihre Lieblingsrezepte auf, sie macht mit

Reisebeschreibungen und tollen Bildern auch unheimlich Gut eingelegt

Lust auf das Land, besonders auf die lauen Sommmernéachte

in den Stockholmer Scharen. Von Blaubeerbullar Gber Festhalten kann man den Som-
Elchfrikadellen bis zum Fischtopf Haré-Art stammen alle mer nicht, aber seine Friichte
Gerichte von Bewohnern der idyllischen kleinen Inseln, hiniberretten in den Winter. Das
auf denen Sten schon als Kind ihre Ferien verbrachte. Buch ,Einmachen” (Jan Thor-

becke Verlag 2015, 232 Seiten,

€ 19,99) erklart detailliert die ver-

schiedenen Methoden der Kon-
K- servierung: einfrieren, trocknen,
LB sauer einlegen, milchsauer ver-
Y garen, mit Zucker konservieren
und einkochen. Fiir eine Vielzahl
von Beeren und anderen Friich-
ten, fiir Pilze oder Gemiise

Sommer ist E1SZ@IL/! Dieses kieine Buch stellt ’
123 kalte Naschereien vor — fruchtig und sabnig, '
von dunkler Schokolade am Stiel tiber Sorbets
und Granitas bis zur Eispraline mit Krokant. Die
Rezepte basieren auf nattirlichen Zutaten und werden die Maglichkeiten des

lassen sich auch obne Eismaschine zubereiten. \ Haltbarmachens vorgestellt, vom
Frozen Sweets” (Gabriele Gugetzer, BLV Buchverlag 2015, 128 Seiten, € 14,99) — Vogelbeergelee bis zum Tomaten-

= " # i
bets, Pastaits & Eisdesserty - Shms

Basilikum-Ketchup. Warenkunde,
viele Rezepte und hilfreiche

' Notfall-Tipps machen das Buch
= zu einem Standardwerk.

Diese Biicher und eine App belfen bei dem, was jetzt am
besten geht: draujsen essen — oder fiir den Winter vorsorgen

GRILLEN MIT UND OHNE

Noch ein Grillbuch? Ja, denn Johann Lafer zeigt in ,,Meine

besten Grillrezepte” (Grafe und Unzer 2015, 204 Seiten, DE S M 0 NAT S |

€ 24,99) viel Leidenschaft fir eine Zubereitungsmethode, die Food Trucks, die neuen Verkaufsstellen
er erst 2005 auf einer Gartenausstellung fur sich entdeckt fiir street food, sind méchtig angesagt.
hat. Neben mundwassernden Fleisch- und Fischrezepten Um die Wagen mit Burgern, burritos
{American Rib-Eye-Steak mit Bourbon-Lack, Calamaretti- oder Bagels schnell

SpielRe mit Knoblauch und Shiitake-Pilzen ...) widmet sich ausfindig zu
der Dessertmeister Lafer auch dem Kaiserschmarren sowie machen, gibt es

Vegetarischem wie Tofu im Bananenblatt. nun die App

® Ganz ums fleischfreie Outdoor-Rdsten Foodtrucks

geht es im Buch ,, Sehr gut vegetarisch Deutschland”

grillen” (Stiftung Warentest 2015, fur ioS und

208 Seiten,€ 24,90) Die umfangreiche, Android. Auf

appetitlich fotografierte Rezeptsammlung einer Stralen- : ]
beweist, dass Spitz- karte werden alle Wagen in der Um-

kohlrouladen mit
Maronenfillung

gebung angezeigt. Es gibt Infos zum
Angebot, zu Preisen, Offnungszeiten —
oder Austernpilz- und ob noch so viele Portionen vor-
Souflaki im Fladen- VEGETARISCH handen sind, dass sich der Weg lohnt.

brot nicht nur gute Beilagen, sondern auch késtliche GRI I_!_EN Lieblings-Trucks kann man speichern,
Alternativen zu Fleisch oder Fisch sein kdnnen. Be- dann gibt die App einen Hinweis, so-

sonders lobenswert: die Kurzinfos zu jeder Zutat. bald der Wagen wieder in der Nahe ist.

www.food-trucks-deutschland.de
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FEINSCHMECKER

Ali Giingérmiis, Patron T ' % . . ] ab re

und Kiichenchef des

,Le Canard nouveau”,

40 FREUNDE
% ' Rt " GRATULIEREN ZUM
Hamburg, serviert seinem e '-'.u.. : GEBURTSTAG

Sobn aus erzieberischen
Griinden keine faden

Mcdirchen, sondern ebenso

gebaltvolle wie késtliche

Artikel aus dem

FEINSCHMECKER.

ALl GUNGORMIUS
SCHENKT PAAR
ANSTANDIG

FOTO: MARKUS BASSLER

Die blutroten Tomaten aus dem ostanatolischen Gemiuisegarten seiner Familie und das warme Fladen-
brot, frisch aus Mutters Ofen, haben den fast noch blutjungen Ali Glingérmus zum Feinschmecker
gemacht. Wo das hinfilihrte, ist ja bekannt. Zu unserer Geburtstagsparty bringt er uns einen schénen
Umlaut mit, einen Ziegenkase-Bérek, méglicherweise auch einen Zipfel Wiener Wiirstchen vom Kinder-
teller seines Sohnes und als Ehrengast auf jeden Fall — pikant, pikant — Bettina Wulff. Dann laden wir,

anstandshalber, aber auch Alis Mutter ein.

SEIT 40 JAHREN DAS FUHRENDE GOURMET-MAGAZIN

Heft 3/1998
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DER FEINSCHMECKER WORKSHOP

4 Pie Schueiz fsst gut!

GENFER SEE?
EINE REISE
INS GLUCK!

Dank der Uno und ihrem
jahrlichen ,World Happiness
@ Report” wissen wir: Die

gliicklichsten Menschen der
Welt leben in der Schweiz.
Griinde genug haben sie -
wunderbare Landschaften,
friedliches Miteinander, Fran-
ken statt Euro und, beson-
ders wichtig, eine lange ge-
wachsene Kultur des guten
Lebens mit delikaten Spezialitaten, reinen
Weinen, tollen Restaurants und gemiit-
lichen Gasthausern. Dariiber berichten wir
aus einer besonders schonen Ecke des
glucklichen Landes, vom Genfer See und
seinem Hinterland im Kanton Waadt, auf
156 Seiten im neuen Bookazine, fiir € 9,95
im Buch- und Zeitschriftenhandel.

ZU neuen

LEIBGERICHTE
= |

ki 2

IM BLICK

scbumen Atssiciien
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DER RIESLING EROBERT ROM

Ein prachtvoller Rahmen fiir den Auftritt des Rieslings im Herzen Italiens:
Auf Einladung des FEINSCHMECKERS présentierten Mitte Mai in der Innen-
stadt von Rom 30 deutsche Spitzenwinzer im Palazzo Taverna der Marchesi
Guerrieri Gonzaga einem hochst sachkundigen Publikum aktuelle und
gereifte, trockene und fruchtsiiBe Weine. Fast 600 Sommeliers, Winzer,
Gastronomen, Fachjournalisten und Weinliebhaber nutzten die Chance,
Top-Rieslinge von Philipp Wittmann, Klaus Peter Keller, Wilhelm Weil,
Helmut Donnhoff und deren 26 Kollegen zu probieren. Mit der Veranstal-
tungsreihe ,,Riesling on Tour” war der FEINSCHMECKER (nach 2013 in Flo-
renz) zum zweiten Mal in Italien zu Gast. Die deutschen Winzer schwirmten
nach fiinf Stunden Weinprobe ebenso euphorisch von der Kennerschaft der
einheimischen Besucher wie diese von den Rieslingen von Korrell, Priim,
Bassermann-Jordan oder Gunter Kiinstler, die sie in den historischen Salons
und Silen des Palazzo verkosten konnten. Ein neuer Weintrend fiir Italien?

FRUCHTE UND FLADEN

Marinierte Erdbeeren, HimbeerVanille-Risotto,
JohannisbeerGotterspeise — diese wunder-
baren Rezepte mit frischen Sommerfrichten
(Seite 64) hat Marianne Zunner, freie Food-
redakteurin und Kochbuchautorin, exklusiv far
uns entwickelt. Marianne Zunner schatzen wir
seit Langem: Die studierte Kunsthistorikerin
wollte lieber gute Produkte kreativ in Szene
setzen und machte erst mal ein Praktikum —
beim FEINSCHMECKER (1989)! Seit 1981 lebt und
arbeitet die geburtige Nirnbergerin in Hamburg.
Ihr Beeren-Tipp: Friichte in stehendem \Wasser
waschen und mit mehreren Lagen Kichen-
papier trocken tupfen, niemals driicken. Erst dann Stiel- und Blltenansatz abschnei-
den. e Etwas Geduld musste unser Fotograf Gétz Wrage schon aufbringen, als er
die Klihe des Harzer Hohenviehs
vor die Linse bringen wollte (Re-
portage auf Seite 76). Diese schon
fast ausgestorbene Rasse hat Hor-
ner und ein dickes Fell, , die blei-
ben nie stehen flrs Foto! schimpf-
te Wrage, bis er die geduldige Kuh
Luisa erwischte. Leider hinterlie3
sie auf dem Foto-Hintergrund einen
grofien Fladen — Kinstlerpech!

FOTOS: J. HOERSCH, M. JAKITS (2)



FUr perfekten Genuss: VWeinschrank
mit innovativer TipOpen-Technologie

= Die Temperaturen in den zwei Weinsafes sind unabhéngig voneinander
von +5 °C bis +20°C regelbar

= |deal geeignet zur Lagerung von Rotwein und WeiBwein
= Perfekte Losung fiir den Einbau in grifflose Kiichenmaobel

= |nnovative TipOpen-Technologie: Die Glastiir 6ffnet sich durch leichtes Antippen
von selbst

= SoftSystem schlieBt die Tire des Weinschranks automatisch

Ihr Fachhandler berét Sie gerne und kompetent.
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DER FEINSCHMECKER RUCKBLICKEND

ERNST KAHLS
KOMISCHETYPEN

20 Jahre lang, von 1992 bis 2012, hatte er
einen festen Platz im Heft: Ernst Kahl, der
Maler mit dem norddeutschen Humor und
der Gabe, noch jede Redewendung und viele
Begriffe in eingangige FEINSCHMECKER-Werke
zu verwandeln - erst als , Kahls kulinarische

D E“R DO P P E LTE Geisterstunde”, dann als , Kahls Tafelspitzen”.
MULLER

1982: Die Briider Jorg und Dieter Miiller,
bisher Seite an Seite am Herd der legen-
ddren ,,Schweizer Stuben® in Wertheim-
Bettingen, gehen nun getrennte Wege. Jorg

Miiller zieht um nach Sylt, wo er sich in FEINSCHMECKER

Westerland mit einem Hotel und zwei Res- ] ab TQ

.Grobe Mettwurst” (0.)
und ,,.Schweine-

medaillons” (l.)

taurants (,,Pesel” und ,,Jorg Miiller*) selbst-
stindig macht. Dieter wird als Nachfolger
seines dlteren Bruders Kiichenchef der
»Stuben‘ und bleibt noch bis 1990 in Wert-
heim; danach residiert er bis 2009 auf
»Schloss Lerbach in Bergisch Gladbach.

Der unscharfe Zeitgeist

,,EH/Z Wunder, Auch die Bilder im FEINSCHMECKER spiegeln den R - "
dﬂSS OZZQ 779127’1'7/2897" Zeitgeist —erst altmgisterlich Anmutendgs in den ‘?" -
Anfangsjahren, dann grafisch-moderne Inszenierungen £ - 4
Bratwurst den mit spektakuldren Untergriinden (in den 80ern £ 4 ‘
Kommunisnius von Reinhart Wolf!), spater geradezu klinisch prazise — 3 |
B Blickwinkel von oben und von der Seite, jedes | Y P .= p SCCEL ]
uberlebt bﬂt- Sesamkorn porentief rein. Und dann, zur Jahrtausend- ::‘ e PR
Der Marxismius wende, hilt die Unschérfe in der Food-Fotografie =
i i Einzug —einTrend, der auch die Leser/Betrachter |
hat die Gastronomie des FEINSCHMECKERS immer wieder das Brillenputz-
gedemﬂn'gt. “ tuch hervorholen lasst. Die Fotografen sind verliebt <

in ihre neuen Objektive, mit denen sie selbst ent-
scheiden kdnnen, in welchem Bereich ihrer Bilder
etwas deutlich erkennbar sein soll. Wenn Uberhaupt.

Gerhard Polt
im FEINSCHMECKER 5/2003

DES RATSELS LOSUNG,
7. FOLGE: , EINZELLAGE"”

Natiirlich war das erste Wort Quatsch, das Sie nach dem korrekten Beantworten aller zehn Fragen im
letzten Heft auf dem Papier stehen hatten: ALGENZIELE. Wenn man die zehn Buchstaben dann aber
clever neu zusammenfiigte, kam plotzlich die EINZELLAGE heraus und damit das richtige Losungs-
wort der 7. Folge unseres grofien Jubildumsritsels. Die Gewinner der drei wunderbaren Preise auf
Seite 69 der Juli-Ausgabe sind gezogen und werden benachrichtigt. Alle, die unsere Ritsel-Folgen er-
folgreich 16sen, bekommen ja noch eine Chance: Jede richtige Einsendung geht im Spétherbst in die
grofie Lostrommel fiir die Ziehung der drei Hauptpreise — siehe Seite 89 dieser Ausgabe. Na, dann!

22 DER FEINSCHMECKER 8/2015

FOTOS: W. BRACKROCK, L. HILLER (2), J. LEHMANN
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DER FEINSCHMECKER GALERIE

Garrigosa Studio

RIESLING VOM MUSCHELKALK

Barcelona 2001
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o ’Dze Kiisten Schleswig-Holsteins galten lange als schon,
A P&;—#;"; ~ aber auch irgendwie verschlafen — zu Recht.

&  Jeizt wurden sie wachgekiisst: schicke Neuerdffnungen und
i : Vemndemngen tiberall. Worauf warten Sie noch?

E.EQHWLBECKER DEBORAH GOTTLIEB, SUSANNE DEMBSKY, FOTOS: MARIA SCHIFFER

\

4
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Der hohe Norden hat Geschmack. Das beweist Sylts neues Ferienhotel ,,Severin’s Resort & Spa” in Keitum -
mit Riicken vom Maibock, Pfifferlingen und Schupfnudeln sowie mit schickem Spa (u.), idyllischem Garten (r.) und viel Luxus

Sylt NORDSEE

26 DER FEINSCHMECKER 8/2015
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atiirlich ist Sylt zu jeder Jahreszeit schon. Aber mal ehrlich: Wir sitzen
lieber barfuf} im Strandkorb, als die Miitze iber die Ohren zu ziehen, weil
der Sturm den Schafen auf den Deichen die Locken gléttet. Gut, dass zu
den Neuheiten diesen Sommer neben dem ,,Weinraum Sylt* in Wester-
land und dem Keitumer Steaklokal ,,Butcherei“ auch ein Hotel in Keitum gehort, das
auf sehr komfortable Art Sylter Flair offeriert: Severin’s Resort & Spa ist ein s-
formiges Reetdachensemble, 5000 Quadratmeter groff, mit windgeschiitzten
Sonnenplitzen in zwei Innenhofen. Alles ist hier groBziigig bemessen: Die kleinsten
Zimmer in hellen Sandtonen haben 38 Quadratmeter, begehbaren Schrank und Sitz-
gruppe. In den Maisonette-Suiten kann man auf der Galerie durch ein Dachfenster die

28 DER FEINSCHMECKER 8/2015

Bunter geht’s nicht: Gemiise aus dem Alten Land mit Kamille-Oliven-Emulsion
im ,Tipken's” (0.). Das Restaurant ist das Herzstiick des Hotels ,Severin’s

Sterne sehen, und sogar prasselnder
Regen ist hier gemiitlich. An solchen
Tagen versinkt man dann eben in den
tiefen Sofas mit weichen Fellen vor dem
Kamin oder ldsst sich im Pool des schi-
cken Spas unterm Glasdach treiben.
Viel lieber verziehen wir uns natiirlich
bei gutem Wetter zum Aperitif in einen
der Strandkorbe im romantischen Obst-
garten hinter dem Restaurant ,, Tipken’s™.

Resort & Spa“; das am Wattenmeer in Keitum eroffnet wurde — mit Sylter Flair,
beachtlichem Weinkeller und groRziigigen Zimmern und Maisonette-Suiten (r.)




WALTER SCHMITZ/JALAG/SEASONS.AGENGY

FOTOS: REDELEIT UND JUNKER,
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g u etdach

ordische Produkte kommen dort mit weltldufigen Aromen auf die Teller: brandade (Kartoffel-Fisch-Piiree) vom Nordsee-
Kabeljau mit Friihlingsriiben, Radieschen und Portulak oder Cordon Bleu vom Milchkalb mit Erbsen, Urkarotte und sauce
Albufeira. Wohin setzen wir uns blo? In die ,,Gute Stube®, die ,,Weinstube*, in der die Tische aus Flaschenkisten angefertigt
sind, oder in den Hauptraum, in dem man schon beim Friihstiick (bis 13 Uhr) nicht aus den grofien Ohrensesseln aufstehen
mochte? Sogar bis 16 Uhr friihstiicken Sehrlangschléfer a la carte im ,,Hoog", dem Zweitrestaurant mit Sylter Wohlfiihlkiiche wie
Keitumer Fischsuppe. Aber jetzt miissen wir uns entschuldigen — der Strandkorb ruft.
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lle Vorziige der Kiiste — weiter Horizont, reine Luft dank frischer Brise, breite

Sandstréinde — vereint das Nordseebad St. Peter-Ording. So hat es sich schon vor

langer Zeit und besonders in den Griinderjahren der Bundesrepublik als beliebte

Sommerfrische etabliert. Ein Preis des frithen Erfolgs: Die vorherrschende Archi-
tektur aus den 50er-, 60er- und 70er-Jahren entsprach langst nicht mehr den heutigen Schon-
heitsidealen, und es war merklich stiller geworden um die Strinde der Halbinsel Eiderstedt.
Seit ein paar Jahren @ndert sich das. In die charakteristischen Pfahlbauten auf der Sandbank .
sind schicke Restaurants und Bars eingezogen, mehr und mehr wird leichte Kiiche mit regio-
nalen Zutaten angeboten. Auf dem Festland erdffneten individuelle Hotels mit modernem
Outfit und Wellnesskomfort. Eines der jiingsten ist die ,,Zweite Heimat® im Ortsteil Ording.
Alle Zimmer, zum Teil mit Meerblick, wurden vom niederlandischen Trend-Einrichter
Riviera Maison in eleganten Sand- und Holztonen ausgestattet; einige haben Kamin, andere
eine Sauna. Die schicke Spa-Abteilung hilt auch maritime Behandlungen mit Meersalz,
Algen und Schlick bereit.

.

——

v

St. PeteigOrding NORDSEE

-

So serviert das ,, Esszimmer” im Hotel ,Zweite Heimat” Labskaus:

Rumpsteak, Rote-Bete-Piiree, Sardellen, Wachtel-Ei und Kartoffeln.
f der rechten Seite: zwei der Zimmer im Hotel und das Restaurant



Zum Candle- Light-Dinner vor dem
Kamin lockt das Restaurant ,,Esszim-
mer* mit Vorspeisen wie ,,Heimat ganz
nah“: erdiger Rote-Bete-Gazpacho zum
wiirzigen Galloway-Tatar und Wachtel-
eiern auf einer leichten Limettencreme.
Die Kiiche kann sich auf ein zunehmend
groBeres Angebot guter heimischer Pro-
dukte stiitzen — neben Fleisch und Fisch
auch Ziegenkise und Eis —, aber zum
Dessert darf es auch gern franzosische
Valrhona-Schokolade sein.

L s JTITY

Pfahlbau uber dem Strand,
_danach Mufse am Kamin
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ind wir jetzt in Neuengland? Nein, immer noch in St. Peter. In Ostkiisten-

Schick und vornehmem Grau-Weifl erhebt sich hinter den Diinen am

Strand das ,,Beach Motel*. Das hippe, lebendige Haus setzt mit Shops und

Equipment auf Surfer und andere bewegungsfreudige Urlauber. Die Zim-

mer, meist mit Terrasse oder Balkon, sind originell eingerichtet, haben Holzboden,

Diinen- oder Meerblick. Fiinf Suiten wurden von Firmen gestaltet; in der ,,Jever-Suite*

steht eine Bierzapfanlage, und von der Decke hédngt eine dekorative Lampe aus grii-

nen Flaschen. Die ldssige Lounge mit gemiitlichen Clubsesseln ladt zum Chillen, Le-

sen und Web-Surfen ein. Mit Nordseesand unter den Fiilen isst man im Restaurant

,.dii:ke, und zwar nicht schlecht: Auch die Pizza ,,Heimat“ mit Apfeln, Honig, Zwie-
beln, Thymian und Deichkdse schmeckt gut. Friihstiick gibt’s bis zwolf Uhr.

Frischer Wind weht auch in einigen der weithin sichtbaren Pfahlbauten am zwolf

Kilometer langen, breiten Sandstrand. Bestes Beispiel ist die ,,Strandbar 54° Nord*.

32 DER FEINSCHMECKER 8/2015

Die Traumterrasse bietet grandiose
Blicke auf Watt oder Wellen, bei Flut
sitzt man mitten im Meer. Die Kiiche
ist leicht: bunte Salate, gegrillter Fisch,
Scampi, Steaks und Lammwiirstchen.
Der leckere Schmandkuchen ist haus-
gemacht. Sogar richtige Restaurants
haben sich am Meeresrand eingenistet.
Aus der ,,Strandhiitte* wird beispiels-
weise ab 17.30 Uhr ,,Axels Restau-
rant, in dem Heilbuttfilet mit locke-
rer Avocado-mousseline oder Rinder-
filet mit Minz-Falafel serviert wird.

FOTOS: ANDREA FLAK, KATJA HOFFMANN/LAIF, MOBBY-PICS
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#Ein Bett in den Dunen
, und Seehecht mit Roten
eten auf alten Planken

Linke Seite: da - i F Blick von der Terrasse der
~Strandbar 54° Nord No Seehechtfilet (oben) serviert
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in ehemaliges Dorf am Meer wurde zum ,,Grand Village Weissenhaus. Die Zim-
mer verteilen sich auf mehrere restaurierte Gebiude, die zwischen Wiesen und
alten Baumen stehen. Die optische Mitte bildet das herrschaftliche Gutshaus, in
dem neben Suiten und Zimmern auch das Gourmetrestaurant und die Bar unter-
gebracht sind. Durch einen unterirdischen Bademantelgang ist es direkt mit dem benach-
barten grofziigigen Spa verbunden. Diesen Vorzug haben die iibrigen Gebdude nicht.
Dafiir verfiigen einige Zimmer iiber Terrasse oder Kamin, einige Suiten iiber Sauna oder
Whirlpool; zum Ferienhaus ,,Badehduschen® ein bisschen abseits im Wald gehoren Winter-
garten, Sauna, Kamin und Garten. Zur Ostsee fiihrt eine prichtige Lindenallee. Am Zu-
gang zum Strand steht das ,,Bootshaus* im kalifornischen Stil mit Panoramafenstern, sehr
anstindiger free-style-Kiiche und opulentem Friihstiicksbuffet.

Im ,,Courtier, dem Gourmetrestaurant des Resorts, werden zwei Meniis angeboten. Fantasievoll sind
beide, asiatische Aromen unterscheiden das ,,weltoffene” vom ,,heimatverbundenen®. Man kann sich auch aus
den einzelnen Gingen ein eigenes Menii zusammenstellen. Die Koche arbeiten die Eigenaromen beeindru-
ckend klar heraus, schon bei den zahlreichen Amuse-Gueules wie einem Riihrei mit griinem Spargelpiiree,
dann beim geschmorten ,,Keulensugo* einer Bresse-Poularde, bei dem auch Kapern allererster Giite eine
Rolle spielen. Den Steinbutt begleitet unter anderem eine siiffige Schnittlauch-velouté, der ,, Tee*, der iiber
die Anjou-Taube gegossen wird, ist zur Essenz des Taubengeschmacks verdichtet — groes Aromentheater.
Herrliche Uppigkeit zeichnet die Mentiis aus, bis zur Prisentation feiner Pralinen im Setzkasten.
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ohlbekannt ist das Restaurant ,,Meierei Dirk Luther” an der Flensbur-
ger Forde. Aber die Giste erkennen es nicht wieder: In der Winterpause
wurde es komplett renoviert. Natiirliche Materialien in Erd- und Sand-
farben sollen nun die Natur an der Ostsee ins Innere holen, die Tische
wurden aus iiber 100 Jahre alten Seestegen gezimmert. Zum massiven Holz bilden
filigrane Wandlampen, in deren Schein sich silberne Fiden winden, einen schonen
Kontrast. Sie riicken Dirk Luthers fabelhafte Gerichte ins gebiihrende Licht. Seine
Kreationen sind ebenfalls feingliedrig komponiert, enthalten aber eine Fiille kréftiger
Aromen — ohne den modischen Massenauftritt verschiedener Bestandteile. Bei der
,,Caviar Expérience’ begeisterte Luther jiingst mit einem bretonischen Steinbutt, den
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Schloss Glucksburg (r.)
steht nicht an der Forde.
Aber die ,,Meierei Dirk
Luther” (o.): Seeblick
und , Aloe-vera-Schnee-
ball“ mit Pannacotta
und Erdbeeren
*

=

Kaviar-Beurre-blanc und Lauchpiiree kon-
genial und ausdrucksstark begleiteten.

Stichwort kongenial: Sommelier Andreas
Butzkamm findet zu jedem Gericht aus
der Luther-Kiiche souverin den passenden
Wein. Und wenn sich unsere Beschreibung
nun schon zur Lobeshymne gesteigert hat,
dann behaupten wir auch noch, das Hotel
,Alter Meierhof“, in dem sich das Restau-
rant befindet, sei jeden Urlaubstag wert, den
man ihm gewidmet hat. Glauben Sie uns
das — es ist zu Ihrem Besten!
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DAS SCHONSTE
ENDE DER
WELT

Meike Winnemutb ist in Schleswig-Holstein grofs
geworden. Hier ist ibre persénliche Liebeserklcirung

an die Kiiste, Nachmittage am Meer und Scholle satt

enn man auf die Kiiste zufihrt, weifl man
das in der Regel schon Kilometer vorher.
Das Meer ist noch gar in Sicht, aber bereits
deutlich zu spiiren. Ist der Himmel plétzlich
heller, ist die Luft salziger, sind die Wolken
fluffiger? Liegt es an den Mowen, die iiber den
Feldern stehen? Oder iiberschwemmt einen die blanke Vorfreu-
de auf die See so sehr, dass das Herz schon Wellen schlidgt?

Die Kiiste war immer das Ziel, als ich klein war; wer sie als
Erster vom Auto aus sah, hatte gewonnen. ,,Dahinten!* Dahin-
ten war der Leuchtturm von Westerhever oder Behrensdorf, da-
hinten glitzerte es, dahinten sah man weif die Fahre nach Hel-
goland oder nach Oslo. Dahinten war das, worum es hier ging:
das Gliick der kleinen Flucht. Das Weite suchen und ganz in der
Nihe finden. Wir wohnten genau zwischen Nord- und Ostsee,
in der Mitte von Schleswig-Holstein, und fuhren mal nach
links, mal nach rechts, aber immer ans Wasser, wie das bei uns
hief3. ,Lass uns noch mal schnell ans Wasser*, sagte meine
Mutter oft nach dem Mittagessen, ,,westwirts, westwirts bis
Scharbeutz!“* Mit anderen Worten: Pfeif auf die Hausaufga-
ben, die kriegst du auch noch morgen Friih vor der Schule hin
(was meistens stimmte). Stattdessen gingen wir lieber schwim-
men oder Muscheln sammeln oder Matschburgen bauen, auf
jeden Fall aber nahmen wir fiirs Abendbrot eine gerducherte
Makrele mit oder einen Liter ungepulte Krabben frisch vom
Kutter oder eingelegte Matjes. Wenn wir iiber Nacht blieben,
aBen wir in Lidden wie dem Biisumer ,,Kiek in“ Scholle satt;
den ersten von vielen Eiweifischocks habe ich mir mit zwolf
Jahren wihrend meiner vierten Maischolle geholt. Der Trick
damals wie heute bei Scholle satt: bloB kein zusitzliches Ge-
dons auf den Teller, zwischendurch hochstens ein paar Brat-
kartoffeln picken, aber nur die ganz dunkelbraunen.

Das Essen an der Kiiste war iiberhaupt immer recht unzere-
moniell — rau wie die See, aus der das Zeug gefischt wurde.
Zusammengenagelte Bretterbuden mit Sand in den Ritzen der
Bohlen, ein paar Plastikstiihle davor, Krabbenbrotchen auf die
Faust, dazu eine Knolle eiskaltes Flens: fertig. Passt. Schmeckt.
Importiertes Schickizeug wie Gambas fanden wir doof, es
schwamm doch nun wirklich genug vor der eigenen Haustiir

Weitere Highlights an Nord- und Ostsee auf den folgenden Seiten

rum. Lieber im ,,Pitschi’s®
auf Fohr sitzen, zwischen
Bojen und Netzschwimmern
vor der ,,Blauen Maus“ auf
Amrum oder im ,,Seepudel”
hinterm Behrensdorfer Deich,
wo der Gipfel der Kulinarik
in Burgern vom Highland-
Rind oder Achims selbst ge-
kochtem Milchreis bestand.
Seeluft macht hungrig und
dankbar fiir was schnell satt
Machendes. Was fiir ein gliicklicher Umstand, dass Fische so
blitzartig gar sind und sich so praktisch zwischen zwei Brot-
chenhilften klemmen lassen! Oder sich wie Kieler Sprotten
gleich im Ganzen essen lassen, Kopp un Steert.

Inzwischen ist die Kiisten-Cuisine deutlich anspruchsvoller
geworden, Salzwiesenlamm und Sylter-Royal-Auster konnen
sich auch siidlich der Elbe blicken lassen, doch die ,,Nich lang
schnacken, Kopp in’n Nacken“-Mentalitit wird der norddeut-
schen Kiiche zu eigen bleiben. Understatement war immer wich-
tig in dieser Gegend, ,,biischen windig" ist es hier auch dann
noch, wenn die Kuhschwinze waagerecht im Orkan stehen. So
ein Leben in Randlage, zwischen tobender Brandung auf der
einen Seite und ereignisarmem Flachland auf der anderen, das
muss man konnen. Ergebnis: eine entspannte Mischung aus
Pragmatismus und Kiihnheit, ein unaufgeregtes anything goes,
das die neuen Speisenkarten so ldssig wirken ldsst wie den
Dresscode an der Sylter Buhne 16 bei Nordnordost — obenrum
Norwegerpulli, untenrum nichts. Grundhaltung: Is’ was?

Und ob hier was is. Dasselbe, was mich schon als Kind so
magisch angesaugt hat: Hier ist das Ende der Welt — und
gleichzeitig ihr Anfang. Am Meer hilt nichts den Blick auf und
nichts die Gedanken. Je schieter das Wetter, desto klarer der
Kopf und desto weiter das Herz. Wer braucht hier zur perfekten
Gliickseligkeit mehr als ein Bratheringbrétchen? l

* Ein Otto-Waalkes-Zitat, das nur Norddeutsche verstehen:
Scharbeutz liegt im Osten an der Liibecker Bucht.
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an Nord-

Frikadellen, Krabben, Sprotten — gut und schon. Aber
schon mal einen Espresso oder Whisky von hier probiert?

hts

und Ostsee

9

JFischbar®, Kiel

Frisch und fréhlich
Zwischen Landtag und Ruder-
clubs steht an der Uferprome-
nade der beste Fischimbiss der Landes-
hauptstadt. Fish & Chips, Frikadellen,
Raucherfisch-Brotchen werden frohlich
serviert, und weil es ein Imbiss mit
Anspruch ist, isst man nicht im Stehen,
sondern gemdtlich im Strandkorb.

,Meergold”, Eckernforde

Die besten Sprotten ,

Hier werden noch die berihmten, &4
falschlicherweise Kiel zugeschriebenen
Sprotten traditionell hergestellt, kleine He-
ringsfische, im Altonaer Ofen Uber Buchen-
holz gerduchert und dann in Holzkistchen ver-
packt. Im blitzsauberen Laden warten weitere
Raucher- und Frischfische auf qualitats-
bewusste Kaufer, zur Mittagszeit ist ein
frisches Fischgericht im Angebot.

L Urthel
Friedrichskoog
Krabben in
aller Frische
Wer einmal die
Krabben probiert hat, die im Bistro-
Geschaft der Fischerfamilie
Urthel verkauft werden, der rihrt
die zum Pulen durch halb Europa
beférderten Verwandten nicht mehr
an. Urthels Krabben kénnen so frisch
und knackig genossen werden, weil
eine selbst konstruierte Pulmaschine
sie vor Ort von der Schale befreit.

, Tork’s Coffee”, Grémitz

Auf einen Spitzenkaffee an der Promenade

Von den besten Plantagen in den besten Anbaugebieten
der Welt bezieht Thorsten Mucke die Kaffeebohnen fiir seine Rdstungen.
Die Qualitat erkennt der Besucher bereits am Duft, der beim Betreten der
Raume in die Nase steigt. Flr eine der sechs Espresso- und neun Kaffee-
sorten setzt man sich auf die Terrasse mit Meerblick. Da der Chef gelernter
und weit gereister Konditormeister ist, sind auch die Kuchen und das
Geback nach internationalen Rezepten sehr gut.
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,Dolleruper Destille”,
Dollerup

Reinste Wasser

Mit einer Klein-Mosterei begann
1990 bei Flensburg die Geschichte
der ,nordlichsten Obstbrennerei

L-E_ 4 Deutschlands” Vergangenes Jahr
Ubernahmen die Braumeister WWerner
l.-:_-___-_--. Sauer und Axel Hartwig den Betrieb

vom Griinder Manfred Weyrauch.

Neben Obstséften entstehen hier
Schnapse und Likére aus Apfeln, Birnen, Quitten und di-
versen anderen Frlichten, auch Aquavit, Whisky und Rum
(Foto) zahlen mittlerweile zum Sortiment. Die Destillerie
kann besichtigt werden, regelmaRig finden Brennerei-
seminare statt. Verkauf im Hofladen und im Onlineshop.

, Weinraum Sylt*, Westerland
Riesling auf der Terrasse

Ein neuer Tipp fur Weinliebhaber im Herzen
von Westerland! Olaf Mauksch ist auf entspannte Art
ein leidenschaftlicher Weinexperte. Der ausgebildete
Sommelier war auch im Hamburger ,,Louis C. Jacob”
tatig. Seine schmale, kleine Bar ist angenehm elegant,
mit Sitzbénken an der Wand und Terrasse. Mauksch
bietet rund 400 Weine an, rund 35 werden glasweise
ausgeschenkt — alles ohne Chichi, mit ungekinstelter
Freundlichkeit. Vor allem Fans von deutschem Riesling
kommen bei ihm auf ihre Kosten, aber auch Stdafrikas
renommierte junge Winzer sind gut vertreten. Dazu
gibt es Tapas wie mit Palmenhonig gratinierten Ziegen-
kase, eingelegte Sardinen, Fenchelsalami oder Gemuse-
tortilla mit Spinat. fl

A-Z Adressen, Karten und FEINSCHUECKER-
é%%e Bewertungen @@0 ab Seite 116

Wir bauen. Sie kochen.

ichengeneralumbau: persénlich und professionell

www.dk-das-kuechenhaus.de
Hier finden Sie Ihr Kichenhaus in lhrer Néhe

TESTSIEGER

Stiftung Stiftung
vtz N

111

HeiBle Favoriten fur die Kuche:
Die Siemens Kochfelder im test 02/2015 von Stiftung Warentest. SIEMENS
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Die Nordische Kiiche ist mittlerweile so populdr, dass die fiihrenden
Restaurants oft monatelang ausgebucht sind. Gliicklicherweise gebdren zu
fast allen auch Bistros, die unkompliziert zu feinen Kostproben laden

it der kulinarischen
Hochkultur verhilt es
sich wie mit der Rin-
gelblume im Garten:
Ist sie erst einmal da,
breitet sie sich rasch aus. So erlebt man es
in Stockholm. Die Stadt, in der fiir Jahr-
zehnte nur der ,,Operakillaren” aus der
Masse der biirgerlichen Heringsbratereien
herausragte, hat Feinschmeckern inzwischen
viel Neues zu bieten.

Das liegt einerseits an den Spitzenbetrie-
ben. Mathias Dahlgren betreibt im ,,Grand
Hotel Stockholm* nach wie vor seine grof3-
artigen Restaurants ,,Matsalen* und ,,Mat-
baren® (wobei das Bistro ,,Matbaren Lés-
sigkeit und auBerordentliche Qualitét auf
visiondre Art verbindet). In der Altstadt
fiihrt Bjorn Frantzén sein winziges Gour-
metrestaurant (14 Plitze) allein und hochst
motiviert weiter, seit sein Ex-Kompagnon
Daniel Lindeberg auBlerhalb Stockholms
eine Bickerei eroffnet hat. Als dritte Gour-
metadresse ist der ,,Oaxen Krog* von Mag-
nus Ek und Agneta Green hinzugekom-
men. Der ,,Krog*“ siedelte 2013 von der In-
sel Oaxen nach Djurgérden iiber und macht
dort seither Furore (mehr dazu ab Seite 56,
Ek ist auch unser ,,Koch des Monats®).

So schwer es ist, in den genannten Res-

taurants einen Tisch zu bekommen — im
Sommer sind Dahlgren, Frantzén und Ek
oft monatelang ausgebucht —, so niedrig ist
die Schwelle in ihr kulinarisches Univer-
sum: Frantzén und Ek haben ihren Gour-
metbetrieben einfachere Bistros zur Seite
gestellt. Im ,,Oaxen Slip*, im selben Haus
wie der ,,Oaxen Krog®, gibt es Neuinter-
pretationen von Klassikern der schwedi-
schen Kiiche (Garnelen mit Mayonnaise,
Lammbherz mit Riiben und Kapern). Der
gerdumige ,,The Flying EIk“, nur einen
Block vom ,,Frantzén® entfernt, bietet jede
Menge Bier und groBartige Gerichte wie
das gegrillte Stubenkiiken oder den griinen
Apfel mit Dill, Schnittlauch und brauner
Butter. Frantzén unterhilt im gleichen Kar-

A-Z Adressen, Karten und FEINSCHMECKER-Bewertungen @@@ ab Seite 116

Info-
Gujlr‘de

TEXT: CHRISTIAN SEILER

ree auch die Cocktailbar ,,Corner Club® und
die Weinbar ,,Gaston*, in der man alte Be-
kannte der schwedischen Spitzengastrono-
mie trifft. Hier arbeitet der ehemalige Res-
taurantleiter des ,,Faviken* (Nordschweden),
dort ein friiherer ,,Oaxen““-Mitstreiter oder
umgekehrt oder bald wieder.

Das ist es wohl vor allem, was den Boom
erklart: Viele, die ihr Handwerk in den
Spitzenbetrieben gelernt haben, machen
sich mit eigenen Pubs, Restaurants, Bars
und Imbissen selbststindig. Was sie bei
aller Holzfdllerhemd-und-Tattoo-Lissigkeit
verbindet, ist der Drang nach Qualitit.

In diese Kategorie fallen das radikal sai-
sonale Restaurant ,,Volt* in einer ehemali-
gen Kneipe in Ostermalm und der Gastro-
pub ,,Pubologi“ in Gamla Stan, in dem eine
sehr ehrgeizige und ansprechende Kiiche an
einer langen Tafel serviert wird, an der alle
Giste Platz finden miissen (aufler sie haben
den winzigen kitchen table fiir sich). Oder
das kleine ,,Speceriet” an der Artillerigatan,
in dem man nicht reservieren kann und, hat
man einen Tisch ergattert, kostliche Snacks
wie beef tartare mit Hiihnerleber bekommt,
alten schwedischen Kése oder Fish & Chips
vom Steinbutt mit Artischocken.

Das ,,Speceriet gehort zum neuen Gour-
metrestaurant ,,Gastrologik*, das so eng mit
den Produzenten seiner Lebensmittel ko-
operiert, dass man sich tdglich auf deren
Empfehlungen verldsst und daher keine
fixe Karte anbietet. Das Menii heifit pro-
grammatisch ,Let Today’s Produce De-
cide”, es verbindet auf eindrucksvolle Wei-
se Kreativitit und Bodenstidndigkeit.

Mit einem ungewohnlichen Konzept war-
tet das Restaurant des Fernsehkochs Niklas

Obere Fotos: das ,Oaxen Slip” mit
knusprigem Schweinskopf-Confit.
Mitte: Sashimi im , Rakultur”’,
Altstadt mit Riddarholmen-Kirche,
Krabbe mit Topinambur im
«Gastrologik” Unten: viel Betrieb
im ,Speceriet” (links und
rechts), Burger im ,The Flying Elk”

Ekstedt, nach ihm selbst benannt, auf: In
der Kiiche des ,,Ekstedt” wird nur auf offe-
nem Feuer gekocht, gebraten und gesotten.
Wer glaubt, dieser archaische Ansatz
brichte eine Art an der Steinzeit orientierte
Paldo-Kiiche hervor, irrt. Ekstedts Gerichte
sind modern konstruiert und elegant umge-
setzt, sein im Heu gegartes Bries zum Bei-
spiel ist grandios. Alle Bestandteile des je-
weiligen Meniis werden mit ihrer Zuberei-
tung vorgestellt, von ,,in der Asche gegart*
tiber ,,gegrillt” bis ,,flambiert*.

Auch die Macher des ,,Esperanto®, eines
eleganten fine-dining-Restaurants in einem
ehemaligen Theater, das die schwedische
Kiiche sehr gekonnt mit asiatischen Akzen-
ten kombiniert, haben ihren Wirkungsbe-
reich um Experimentelles erweitert. Im
Erdgeschoss wurde Premiere gefeiert mit
der originellen Sushi-Bar ,,Rakultur”. Hier
trifft japanische Kochkunst auf skandinavi-
sche Produkte. Sushi werden zum Beispiel
mit gebratener Hithnerhaut, Spargel oder
Heilbutt aufgetischt. Im ,,Rakultur” kann
man keinen Tisch reservieren, weswegen
frithes Erscheinen ratsam ist — mittags ab
11.30 Uhr, abends ab 17 Uhr — wer zuerst
kommt, sitzt zuerst.

Das dritte Lokal im ,,Esperanto®-Kom-
plex heifit ,,Shibumi“ und orientiert sich
am Konzept des japanischen izakaya, einer
Kneipe also, die zu Wein oder Cocktails
Happen serviert, etwa Fish & Chips vom
Seeteufel oder gegrillte Wachteln, fein
asiatisch gewiirzt. Man bestellt an der Bar
und sitzt an Hochtischen. Wer auf den Ge-
schmack kommt, ordert das Gleiche noch
einmal und vielleicht einen Sake dazu.

Dass gute Produkte auch ohne exotische
Note iiberzeugen und Vergniigen bereiten
konnen, zeigen ehemalige Sommeliers des
,,JFrantzén® abseits des Zentrums in ihrem
,Babette*. Das Lokal ist fiir die ganz einfa-
chen Geniisse da, etwa Friihkartoffeln mit
griiner Sauce oder Kabeljau mit caponata,
dazu eine vorziigliche Auswahl an Weinen,
die ein Essen zum Erlebnis machen. fl
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GASTHAUS DEUTSCHLAND

DER FRUST KOCHT UBER

96 Prozent der deutschen Spitzengastronomen fiiblen sich von der Politik im Stich
gelassen, das ergab eine FEINSCHMECKER-Umfrage. Immer mehbr geben deswegen auf

eutschlands beliebteste Ferieninsel

erlitt erst kiirzlich wieder einen PN

gastronomischen Schock, als VR

nach dem Lister Gourmet-
restaurant ,La Mer“ auch Karsten
Wulffs traditionsreiches Fischlokal in Keit-
um auf Sylt schloss. In Travemiinde ist das
,.La Belle Epoque* Geschichte, Kevin Fehling
eroffnet in Hamburg ein deutlich kleineres
Top-Lokal. Eine regionale Krise im Nor-
den? Nein, weiter siidlich sieht es kaum
besser aus; kiirzlich hat auch ,,Heises Biir-
gerstube” in Konstanz zugemacht.

Die Lage in der deutschen Gastronomie
ist prekér: hohe Kosten, immer mehr Bii-
rokratie und vor allem dramatischer Fach-
kriftemangel in Kiiche und Service. Jeder
zweite Betrieb kann offene Stellen nicht adi-
quat besetzen, Ausbildungsplitze bleiben unge-
nutzt oder werden vorzeitig verlassen, allenthal-
ben fehlt es an Kochen.

Wie schlecht die Stimmung in der Branche ist, offen-
barte jetzt eine FEINSCHMECKER-Umfrage unter Deutschlands
besten Restaurants: Auf die Frage, ob sie sich von der Politik ge-
niigend wertgeschitzt fiihlen, antworteten von 159 Gastronomen
nur sechs mit Ja. 153, das entspricht 96,2 Prozent, fiihlen sich un-
verstanden oder durch Auflagen und Beschrénkungen in ihrer Ar-
beit sogar behindert.

p
=7

Im deutschen Expo-Pavillon kommen
statt heimischen Winzersekts Prosecco
und Champagner in die Glaser

Schwierigere Bedingungen durch die Arbeitszeitverordnung,
viele Auflagen und 19 Prozent Mehrwertsteuer statt 7 wie im Le-
bensmittelhandel und fiir Fast-Food-Imbisse machen engagierten
Gastronomen das Leben schwer. In 15 der 28 EU-Mitgliedsstaa-
ten gilt fiir Restaurants der reduzierte Steuersatz, bei uns wurde
er bisher nur fiir die Hotellerie herabgesetzt. ,,Das ist nicht nur
aus erndhrungsphysiologischer Sicht eine Katastrophe, sagt der
Frankfurter Gastronom Christian Mook, ,,sondern im européischen
Kontext auch ein eklatanter Wettbewerbsnachteil .

,»Als selbststindiger mittelstdndischer Unternehmer hat man
heute nur noch Pflichten und keine Rechte mehr*, klagte ein Res-
taurantinhaber bei Koln im Rahmen der FEINSCHMECKER-Umfra-
ge. ,,Durch die zunehmenden Pflichten zur Dokumentation und
Kennzeichnung, etwa bei Allergenen, fiihlt man sich wie ein Ver-
brecher”, so ein Kollege in Dortmund. Investitionen werden auf

Eis gelegt, der Arger ist immens: ,,Europaweit

genieft die Gastronomie einen wesentlich

hoheren Stellenwert bei Politik und Kon-

sumenten als in Deutschland“, meint

der Patron eines westfilischen Top-
Lokals.

,»Warum zur Holle ist denn keiner in der
Politik stolz darauf, was wir leisten?”,
brachte der Berliner Spitzenkoch Tim Raue

den Frust der Kollegen vor Kurzem auf den
Punkt. Der Schauplatz der ldngst tiberfilli-
- gen Debatte war im Mai ein Podiumsgesprich

niigend wertgeschitzt?, moderiert vom FEIN-
SCHMECKER. Auf Einladung des Medienforums
TourismusDialog.Berlin diskutierte Raue mit der
. # Parlamentarischen Staatssekretdrin und Beauf-
tragten der Bundesregierung fiir Mittelstand und
Tourismus, Iris Gleicke, und der Vorsitzenden des
Ausschusses fiir Tourismus, Heike Brehmer.
,Die deutsche Spitzenkiiche ist auch ein wichtiger
\ Tourismusfaktor, wird aber nicht genutzt“, kritisierte
Raue. Aktuelles Beispiel ist die Prisentation der deutschen
Kulinarik auf der Maildnder Expo. Zu Haxe und Weiwurst kom-
men im deutschen Pavillon statt heimischen Winzersekts Prosecco
und Champagner in die Gliser. Deutsche Spitzenkdche? Recher-
chen des FEINSCHMECKERS offenbaren: Wohlfahrt, Wissler und
den Rest der deutschen Spitze sucht man dort vergeblich. Immer-
hin zwei beteiligte Koche kommen aus renommierten Restaurants —
der fithrende, Marcello Fabbri aus Weimar, steht allerdings als
gebiirtiger Italiener fiir stidlich geprégte Gerichte.

Nicht viel besser reprisentiert ist die moderne Spitzenkiiche
auf der Website der Deutschen Zentrale fiir Tourimus (www.
germany.travel/de). Sucht man dort Avantgarde-Restaurants wie
Tim Raues asiatisch inspiriertes Gourmetlokal, muss man sich
iiber Buttons wie ,,Tradition und Brauchtum* und ,,Gemiitlichkeit*
klicken. ,,Uberall ist man stolz auf seine Top-Restaurants®, kriti-
siert Thomas Biihner (,,La Vie®, Osnabriick), ,,nur hier scheint es,
als schdme man sich der gehobenen Esskultur.

Politische Initiativen brachten allenfalls punktuell Verbesse-
rungen, und auch ein Versuch, auslédndische Fachkrifte fiir den
deutschen Arbeitsmarkt zu gewinnen, kam den Restaurants bis-
her nicht zugute. Das internationale Onlineportal ,Make it in
Germany“ etwa wirbt zwar fiir Berufe wie ,,Fahrzeugfiihrung im
Eisenbahnverkehr* (richtig, die Streik-Brigade), Arbeitsplitze in
der Gastronomie aber waren dort bisher nicht vertreten. Der zu-
stdndige Bundestagsausschuss will die Situation nun thematisie-
ren. Gesamtkonzept dringend gesucht! Deborah Gottlieb
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TURKISCHE AGAIS

" Gestern war es blofs die stille, vertrdumte Sommerfrische fiir Istanbuls Bobeme. Jetzt wandelt

Gebeimtipp fiir Luxus- und Genussurlauber aus aller Welt, mit spektakukdren Hotels und
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TEXT: CHRISTOPHER PILTZ

sich die Halbinsel im Stiden der Agdis mit Macht, Geschmack und enorm viel Geld zum

einer reich gefiillten Speisekammer der Natur. Zeit, wieder hinzufahren/!

Die Essenz des Gliicks: Meerblick ohne Ende im ,,Mandarin Oriental Bodrum*”
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olche Oliven, da muss Metin
Isci nicht iiberlegen, solche Oli-
ven hat er nie zuvor gesehen.
Noch hat er zwar keine einzige
probiert, aber allein der Anblick — zum
Hinschmelzen. Oliven, so grofl und prall,
dass manche es mit Pflaumen aufnehmen
konnten. Dazu schimmern sie in den
schonsten Pastelltonen, in zartem Violett,
Maisgelb, Khaki und Lehmbraun bis zu
einem Griin wie patiniertes Kupfer.

Isci ziickt sein Smartphone und macht
ein Foto. Dann greift er zu, beifit in die
erste Frucht, und sein Gesicht zeigt, dass
es wie eine Offenbarung ist, was er da kos-
tet: mild sduerlich der Geschmack, zarte
Zitrusnoten, festes Fruchtfleisch.

»Wenn unsere Giste diese Oliven pro-
bieren, wollen sie keine anderen mehr®, ist
er iiberzeugt. So ist das mit den guten Din-
gen: Hat man sie einmal gekostet, sind
Kompromisse keine Alternative. Ig¢i ist als
Kiichenchef des neuen Hotels ,,Mandarin
Oriental Bodrum®, dem jiingsten unter den
Luxushéusern an der tiirkischen Agéiis, in
wichtiger Mission unterwegs: auf der Su-
che nach den besten einheimischen Pro-
dukten fiir seine Kiichen.

Zugegeben, wer nur von Weitem auf die
krisengeschiittelten Volkswirtschaften Siid-
europas blickt, wird fiir eine Schwirmerei
ausgerechnet iiber Oliven zundchst wenig
tibrig haben. Die Frucht vom knorrigen
Olbaum, seit biblischen Zeiten ein Symbol
fiir Kraft und Wohlstand, gilt vielen im
Norden eher als Synonym fiir ldndliche
Behibigkeit, Mangel an Innovationsbereit-
schaft und Wettbewerbsfdhigkeit. Und
doch sind es eben die Oliven, die den Fein-
schmeckern unter den Urlaubsgisten so
viel bedeuten, der dgéischen Kiiche wegen.
Denn die achtet aufs Wesentliche: frische,
natiirliche, saubere Produkte. Die bei aller
Schlichtheit zu wiirdigen, darin offenbart
sich der Konner.

Zuerst aber muss man die kulinarischen
Schitze finden. Also zieht Metin Isci iiber
die Mirkte der Halbinsel. Er testet Oliven-
6l und Lammfleisch bei lokalen Produzen-

ten, verhandelt mit Fischern iiber ihren Fang, und an diesem Samstag schlendert er
iiber den Markt von Turgutreis. Es heif3t, der sei der beste in der Region, eine Attrak-
tion fiir Hoteliers wie Koche, Einheimische und Touristen.

Plastikplanen sind aufgespannt, zum Schutz vor der sengenden Sonne. Auf wacke-
ligen Auslagen bieten Héndler ihre Delikatessen an: am Baum getrocknete iippige
Feigen, cremig-milden Ziegenkése, Kirschtomaten, siif wie Pralinen, Rosinen in zahl-
losen Variationen, sattrote Erdbeeren, pralle Mandarinen, ungefiltertes Olivendl — wen
kiimmert’s, dass es in Fanta-Flaschen abgefiillt ist? ,,Willkommen, mein Herr, treten
Sie niher, bitte, kosten Sie!“ Ein Markttreiben wie ein Konfettiregen, bunt und wild.

Aber Isci denkt nur noch an die Oliven. Ob sie zuverldssig liefern konne, fragt er
die Héndlerin, jeden Tag 25 Kilo, an 365 Tagen im Jahr, ohne Qualititsschwankun-

OHNE VORWARNUNG VERFUHRT:
SCHON DER ERSTE GANG
MACHT WUNSCHLOS GLUCKLICH

gen? Sie nickt. Er gibt ihr seine Karte und bittet um eine Probelieferung fiir den néchs-
ten Tag. Er will sie seinem Team présentieren. Das wird staunen!

Dutzende kleine Meeresbuchten und 45 Minuten Autofahrt trennen den trubeligen
Markt vom ,,Mandarin Oriental“, dessen Adresse Cennet Koyu iibersetzt Paradies-
bucht heift. Das ist keine orientalische Ubertreibung: Flache Kuben aus graublauem
Naturstein ziehen sich auf imposanten 16 Hektar {iber den Hang, der wie ein Amphi-
theater ansteigt und bewachsen ist mit Olivenbdumen und Wacholderbiischen. Die
Brise duftet nach Lavendel, Jasmin und Thymian, das Meer glitzert, der weile Strand
strahlt — Schonheit, so weit das Auge reicht, von den daybeds am Pool mit dem Blick
iiber die Agiis bis zum Horizont, den groBziigig bemessenen Zimmern (Standard-Ka-
tegorie: 72 Quadratmeter plus Terrasse) bis zur atemberaubenden Gebéckauswahl am
Friihstiicksbuffet. Wo die Sinne so betort werden, darf man sich schon mal der
Schwirmerei hingeben.

it der gleichen Sorgfalt und Genauigkeit, mit der das Hotel eingerichtet ist,

wird hier auch gekocht: im ,,Assaggio* italienische Hochkiiche, im ,,Kuro-

chan* moderne japanische Gerichte, im ,,.Bodrum Balik¢isi“ bestes Sea-
food. Das ,,Sofra“ schlieflich, Hauptrestaurant des Resorts, bietet eine tiirkische Ge-
nusskiiche, die sich mit besonderer Hingabe auf wenige Gerichte konzentriert.

Etwa auf den Oktopus mit Gurken-Tomaten-Salat. Solch einen Kraken wird man so
leicht nicht noch einmal auf der Halbinsel finden. Sechs Stunden gart er an milden
Kriutern, ehe er kurz auf offener Flamme gegrillt wird, damit er innen rosa und but-
terzart, auf3en kross und mit wiirzigen Rostaromen auf den Teller kommt. In der Ge-
wissheit, dass es blof} die Vorspeise ist, greift man zur ersten Tentakel, zur zweiten —
und ldsst nach der dritten nur mit Bedauern von ihm ab.

Ein Apfel-Ingwer-Sorbet soll ablenken, erfrischen, Zunge und Gemiit entspannen,
Vorfreude auf Neues wecken. Alles verlorene Liebesmiih nach diesem Oktopus. Bis
eine wunderbar zarte Lammhiifte, am Knochen rosa gegart, auf gerduchertem Auber-
ginenpiiree mit Minzpapier mit ihren Aromen iiberwiltigt; vom Mittelmeer dringen
wir damit in Anatoliens Kiiche vor. Zum siilen Abschluss gibt es Sesam-Eis mit kan-
dierten Quitten und kaymak, dem tiirkischen Rahm. Kostlich, aber auf der Zunge
bleibt der Oktopus. Der und die Oliven — pure Schlichtheit als Trumpf.

Abgesehen von einer kurzen Bliite wihrend der Antike gab es auf der Halbinsel lan-
ge nur ein paar Fischerdorfer. Noch heute bieten die Fischer ihren Fang an der Prome-
nade an, in Styroporkisten gelagert, unter Eiswiirfeln gekiihlt. Fihrleute sitzen im
Schatten der Bdume, spielen Backgammon, trinken tiefroten Tee aus Tulpengldsern

Wonne fiir die Sinne: Poolterrasse (1) und Muscheln mit Parmesan (2) im Hotel ,,Mandarin

Oriental” New Yorker Flair im ,,Cipriani” (3), Gippige Wasserlandschaft im ,Kempinski Barbaros

Bay” (4). Restaurant ,Assaggio” im ,,Mandarin Oriental” (5), Seafood pur im , Orfoz” (6)

8/2015 DER FEINSCHMECKER 47



und warten auf ihre néchste Tour zu den

griechischen Nachbarinseln.

eit den 1920er-Jahren gilt Bodrum
S als Sommerfrische der Istanbuler

Boheme. Auf der Halbinsel — als
solche ist Bodrum immer zu verstehen, nie
als Stadt allein — dachte keiner an Pauschal-
tourismus, All-inclusive-Konzepte oder ki-
lometerlange Partystrinde. Inzwischen, bei
gut 150 000 Einwohnern kein Wunder, gibt
es auch Pubs mit Biersdulen und Karaoke-
Bars, Ausfliige in die Tiirkei der gefélsch-
ten Armani-Shirts und des billigen Raki,
laut, blinkend, schrill. Dabei mag sich hier
niemand am Ballermann und an Lloret de
Mar messen, viel lieber schauen alle nach
Saint-Tropez, Ibiza, Monaco. In dieser Liga
will Bodrum spielen, und es verwandelt sich
dabei rasant.

Apartmentanlagen schmiegen sich auf
der Halbinsel unauffillig an schroffe Fels-
hénge, Pinienwilder und Olivenhaine iiber-
ziehen die Bergriicken, Yachten ankern in
idyllischen Buchten. Daneben aber riicken
zunehmend auch Betonskelette und Krine
ins Bild, Zeugen des Baubooms. Den Auf-
takt machte vor zehn Jahren das ,,Kempin-
ski“ in der verschlafenen Barbaros-Bucht,
lange das einzige Luxushotel der Halbin-
sel, dessen Pool — eine verschwenderische
Wasserlandschaft mit Miniatur-Minaret-
ten — und Restaurants die MafBstibe setzten
fiir einen Urlaub wie aus 1001 Nacht. Die
Kiiche ist nach wie vor gut; gerade wurde
als neue Seafood-Adresse das , Barbaros-
sa“ er6ffnet, ein offener Pavillon direkt am

Das schicke ,Nobu” bietet im Yachthafen (8) ,Salmon Sashimi New Style” (7)

Strand. Dort wird auch das traditionelle ¢okertme kebab mit diinnen, knusprigen Kar-
toffelstreifen und zarten Fleischstiickchen in einer fruchtigen Tomaten-Joghurt-Sauce
modern arrangiert.

Mittlerweile hat die Luxusglobalisierung die Halbinsel voll erfasst. Ein ,,Aman®
eroffnete, das ,Jumeirah Palace wurde als Protzbau mit Goldkuppel auf eine
Landzunge gesetzt, ,,Swissotel“ zog im Sommer nach. Schon 2012 erdffnete die
Marina Yalikavak als einer der exklusivsten Yachthéfen der Welt, so der Anspruch, mit
710 Liegeplitzen, darunter 69 fiir Megayachten.

,, Wir diirfen die Balance nicht verlieren, sagt da ein Einheimischer besorgt. Die ro-
mantische Fischerei, die stillen Badebuchten und die préichtigen Hotels diirften im
Massenandrang nicht untergehen, und mit ihnen die kleinen Orte, wo heute noch Hun-
de auf den Kreuzungen dosen und Schatherden iiber die Landstraen getrieben wer-
den. ,,Wir miissen unsere Chance nutzen*, widerspricht ein anderer: ,,Endlich kom-
men mehr Géste, die Saison wird lidnger, die Anspriiche wachsen.*

Konkurrenz spornt an. Schon haben die Top-Adressen einen kulinarischen Wettbe-
werb in Gang gesetzt. Die neue Promenadenmeile des Yachthafens lockt mit interna-
tional bekannten Namen wie ,,Cipriani“ und ,,Nobu“, das erste ein solider Bekannter
aus New York mit gehobenen klassisch-italienischen Gerichten, das zweite ein Global
Player mit asiatischer Kiiche. Daneben gibt es auch lokale Stars wie das ,,Sait Palma-
rina®, einen Vertreter der jungen Generation der Bodrumer Restaurants, die lokalen
Produkten eine geschmackvolle Biihne bieten — vor allem dem Fisch, den es hier noch
reichlicher gibt als anderswo. Erste Erkenntnis, nachdem man sich an einen der blan-
ken Holztische gesetzt hat: Es wird erneut kein Menii angeboten. Man folgt dem Kell-
ner einfach Richtung Kiiche. Dort, auf einem Eisberg nahe den Grillplatten, ruhen
kunstvoll arrangiert Red Snapper, Wolfsbarsch, Skorpionfisch, Languste, Calamari,
Oktopus und mehr, in einer Kiste winden sich lebende Blaukrabben.

Wieder erleben wir, wie reizvoll das Schlichte sein kann, etwa die Blaukrabbe nur
mit einer Olivenol-Knoblauch-Vinaigrette. Dass man sich auf den Umgang mit
Maritimem versteht, beweist auch der Weifle Zackenbarsch: ein kolossales Stiick, gla-
sig gegrillt, dazu ein wenig Salat, Tomaten, Rettich, Gurke, frisches Fladenbrot — herr-
lich! Aber man wiisste doch gern, ob etwa noch mehr geht in dieser gesegneten
Region, die aus dem Vollen schopfen kann.

ERST WENN DER GAST IM ,,ORFOZ"
BESEELT KAPITULIERT HAT,
GIBT AUCH DIE KUCHE FRIEDEN

Ja, es geht: Im Zentrum von Bodrum bereiten die Briider Cagr1 und Caglar Bozgaga
das raffinierteste Seafood-Erlebnis der Stadt. Jenseits der palmengesdumten Promena-
de und der alten Burgruine, die auf einem diinnen Streifen Land vom Meer umspiilt
wird, finden wir in einer unscheinbaren Nebenstrafe das ,,Orfoz, leicht erhéht, mit
wunderbarer Terrasse und Ausblick auf den Hafen. Hier wird Fisch gerduchert, wer-
den Oliven gepresst, und bald wollen die Briider sogar eigenen Wein keltern.

Auch hier wieder kein Menii, sondern eine genussvolle Uberraschungsreise. Auf
gerducherten Aal folgen sdmige Fischsuppe, Muscheln in Petersilienpesto, gratinierte
Austern, gebackene Aubergine, eine Wucht an gebratenen Scampi mit Lorbeerblit-
tern, Knoblauch und Rosmarin — jeder Gang ein Ausbund an mediterraner Aromen-
fiille. Solange der Gast nicht beseelt kapituliert, legt die Kiiche unweigerlich immer
weiter nach: Es folgen Mandelkiichlein, Erdbeeren, Apfelscheiben und eine
Schokopraline. Als schlieBlich der Kaffee serviert wird, sind die letzten Sonnenstrah-
len hinter dem Horizont verschwunden, und der Muezzin ruft die Gldubigen zum Ge-
bet. Wer wiirde da von Saint-Tropez oder Ibiza traumen wollen? ,,Mein Herr, noch ei-

nen hausgebrannten Mandarinenschnaps?* Ja, bitte! fl

FOTO: HENRY HARGREAVES
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HOTEL-TEST: HAMBURG

Folge 3: FAIRMONT HOTEL
VIER JAHRESZEITEN, HAMBURG

Tkonen im Visier: Von ERSTEN ADRESSEN darf man Besonderes erwarten. Halten sie,
was sie versprechen? Ein FEINSCHMECKER-Tester besucht inkognito Deutschlands beste Hotels

ahnstreik, Nieselregen in schwiilwarmer Luft, Ver-

kehrschaos auf der Lombardsbriicke. Manchmal

kann ein Hotel eine Insel sein. Driiben am Neuen

Jungfernstieg strahlt das alte ,,Vier Jahreszeiten*

bliitenweil wie ein Ozeandampfer hinter den Lin-
den; die Tiir des Taxis offnet sich punktgenau in dem Moment, in
dem der missgelaunte Fahrer das
Wechselgeld reicht. Wagenmeister
Menck in roter Livree liipft die
Schirmmiitze; in mehr als 30 Jahren
hat er die Choreografie perfektio-
niert. Ein paar Stufen hinauf, die
knarzende Drehtiir setzt sich sanft
in Bewegung, hinter der Rezeption
ein strahlendes Lécheln, zum Un-
terzeichnen ein Montblanc im Hal-
ter. Auf dem Zimmer warten luftige
Macarons, keine zehn Minuten nach
der Ankunft ist der Koffer im begehbaren Kleiderschrank (,,Kann
ich sonst vielleicht noch etwas fiir Sie tun?) — es gibt Hiuser, bei
denen geniigt eine knappe Viertelstunde, und man weifl wieder,
was das ist, ein grand hotel.

Das Hotel ,,Vier Jahreszeiten™ ist &lter als das Hamburger Rat-
haus und als Identifikationspunkt mindestens so bedeutend. Spa-
testens seit dem kiihnen Einbau der ersten Warmwasser-Zentral-
heizung im Jahr 1900 hat sich die Frage erledigt, welches Hotel der
Hansestadt als erste Adresse zu betrachten sei. Von Ermiidung oder
gar — horribile dictu! — so etwas wie Selbstzufriedenheit ist des-
sen ungeachtet auch 115 Jahre spéter nichts zu

spiiren. Direktor Peters, der hier einst als Page
begann, hat Laden und Leute spiirbar im Griff.
Noch immer gilt hier die alte Servicemaxime:
»Tu es gleich!“ Erst kiirzlich wurden alle
Zimmer und Suiten aufwendig renoviert
und behutsam verjiingt. Unterm Kron-
leuchter in barockem Schliff glédnzen
nun hauchdiinne Tablets mit den
aktuellen Ausgaben von ,,El Pais*,
,»FAZ*, , Le Figaro und ,,New York
Times“. Die neuen Béder gehoren
zu den elegantesten, die weit und
_ breit zu finden sind. Sie sind so zeit-
los schon, dass man gewillt ist, die lasti-
gen Temperaturschwankungen des Dusch-
wassers zu ignorieren. Jedenfalls beinahe.
Inzwischen ist der Wolkenhimmel aufge-
rissen. Vor den hohen Fenstern stiebt die
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Gischt der Alsterfontine Richtung Uhlenhorst, Mowen segeln,
Schwine gleiten, Dampfer tuckern — hochste Zeit fiir einen Ape-
ritif. Auf dem Weg in die Wohnhalle, das Herz des Hauses mit
seinem sanft aufgefrischten Flair der Griinderzeit mit Stuckdecke
und Zigarrenduft, kreuzt der Erste Biirgermeister energischen
Schrittes den Weg. Die eher untypische Bestellung eines Virgin
Mary samt gesundem Staudenselle-
riestdngel entpuppt sich als gelun-
gene Pointe, als kurz darauf die da-
nische Kronprinzessin samt Thron-
folger die marmorgeflieste Lobby
durchquert.

Wihrend beide wohl mit dem ei-
ligen Biirgermeister essen miissen,
ordere ich Biisumer Krabben , klas-
sisch® und ein Rib-Eye béarnaise im
traumschonen Art-déco des ,.Jahres-
zeiten Grills“ von 1926. Am Neben-
tisch wird ein steak tatare auf Sterlingsilber serviert und als ,,Jah-
reszeiten-Schlemmerschnitte” auf buttergerdstetem Toast nebst

.Der Service, so unaufdringlich

wie herzlich, setzt MalRstabe.

Das farbt wohltuend auf die Gaste
ab: Ganz instinktiv bemiihen

sie sich um eine kultivierte Haltung”

Kaviar gereicht, anschliefiend altmeisterlich Crépe Suzette flam-
biert. Was aufler in der Ziircher ,,Kronenhalle* so gut wie iiberall
sonst im deutschen Sprachraum aufgesetzt-affektiert und unzeit-
gemdl wirken wiirde — hier wird es mit Sorgfalt und souverédner
Beildufigkeit gepflegt.

Fiir das Wohlbefinden, das sich beim Besucher ziemlich schlag-
artig einstellt, sobald er das Hotel betreten hat, ist neben dem
elegant-hanseatischen Rahmen, der den Dingen im ,,Vier Jahres-
zeiten“ ihre Form gibt, ein ausgezeichnet geschulter Service
verantwortlich, dessen herzliche Unaufdringlichkeit und fein aus-
tarierte Mischung aus Néhe und Distanz Mafstibe setzen. Beides
zusammen wirkt sich enorm wohltuend auf die Géste des Hauses
aus, die entweder iiber Generationen mit ihm verbunden sind
oder sich (jedenfalls in den allermeisten Féllen) ganz instinktiv
um eine kultivierte Haltung bemiihen. Das ist, gerade auch unter
den ersten Adressen der Republik, fast schon ein Alleinstellungs-
merkmal.

Ubernachtung mit Friihstiick: 440 Euro

Ndchste Folge: ,,Das Stue“, Berlin
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40 FREUNDE
GRATULIEREN ZUM
GEBURTSTAG

Dieter Kosslick,
Direktor der Berlinale,
siebt vor seinem
geistigen Auge schon
eine Filmadaption
der FEINSCHMECKER-
Jabrgdnge
1987-2015. Absolut

bdrenverdcdichtig!

FOTO: MARKUS BASSLER

Dieter Kosslick ist durch eine harte Feinschmecker-Schule gegangen. Der tapfere Student musste in
Miinchen immer zum Witzigmann, streng beobachtet durchs Siebecksche Monokel. Fleischige Genlisse?
Kosslick hat sie alle gehabt: Enten, Lammer, Kélber, Froschschenkel. Heute, in vollig neuer Garten-
frische, sieht er die ganze Redaktion zur Feier unseres 40sten, in Kleidern mit reichlich Spiel um den
Bauch, Kreuzbergs Markthalle 9 erstiirmen — zu zweitdgigem fleischlosem Gelage. Handgemenge mit
Testosteron-Burger-Buben nicht ausgeschlossen. Die kriegen dann was auf die Spinatmaultaschen.

1) A
SEIT 40 JAHREN DAS FUHRENDE GOURMET-MAGAZIN 0770\
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MICHAEL HOLZ

FOTO:

Was hat die Linke mit den alten Romern gemein?
Und was bitte ein Kaninchen mit Cannabis? Antworten auf
diese bislang ungestellten Fragen gibt Wolfram Siebeck

ugegeben: Es ist nicht alles

Gold, was gldnzt. Vielen

Menschen geht es schlecht.

Dem Berliner ,,Tagesspie-

gel“ ist zu entnehmen, dass
die Linke unter dem Mangel an Cannabis
leidet. Das iiberrascht und betriibt mich.
Ich bin selber in einer Mangelgesellschaft
grof3 geworden und kann die Sorgen der
linken Genossen nachfiihlen.

Ich erinnere mich vage an den Aufent-
halt in einem Kinderheim, wo diinne Erst-
kldssler iiberredet wurden, Milchsuppe mit
Nudeln fiir eine Delikatesse zu halten. Zu
den Kindern, die sich daraufhin regelmafig
erbrachen, gehorte selbstverstindlich auch
ich. Dieser riiden Tortur wurde ich unter-
zogen, weil fromme Damen an die mor-
derische Maxime glaubten, wonach fiir
Heranwachsende alles zu loben sei, was
hart mache.

Zu meinem Bedauern kann ich meinen
Eltern nicht ersparen, sie posthum der
Milchsuppenfront zuzuordnen. Denn kaum
war ein Jahr vergangen, als ich erneut in
ein Kinderheim verschickt wurde. Dem
tiblichen Mangel wurde scheinbar abge-
holfen, indem bediirftigen Kindern einmal
taglich ein Kraftdrink eingetrichtert wurde.
Darunter verstanden die immer noch from-
men Damen einen ,,Biomalz“ genannten
Saft, dem zusitzlich ein rohes Ei zugefiihrt
worden war, damit die damit gepédppelten
Halbwiichsigen an Kraft und Stérke zunah-
men. Gottlob geschah das in einer Epoche,
die von jedermann als Mangelwirtschaft
gekennzeichnet wurde. Da durften Kinder
schon mal meckern, wenn sie an ihrer
Nudel-Milch-Suppe wiirgten.

Im Nachhinein bezweifle ich allerdings, dass es tiglich ein rohes Ei in meinem Kinder-
heim gab. Denn auch Eier waren Teil der Mangelwirtschaft. Eierhandgranaten, ja, die hiit-
te die kriegsliisterne Gesellschaft noch aufgetrieben. Aber rohe Eier in solchen Mengen?
Ich hitte mindestens eine Allergie gegen rohe Eier davongetragen.

Wegen solcher Erfahrungen, die ich mit einigen Uberlebenden teile, sind mir die Sorgen
der Linken nicht unbekannt. Schon die alten Romer haben heftig unter dem Mangel gelit-
ten, wobei nicht einmal sicher ist, ob es unter den Romern iiberhaupt linke Genossen gab.

Was es mit Sicherheit nicht gab, das waren typische Produkte der linken Wohlstands-
gesellschaft wie sonnengereifte Tomaten, diese kostlichen, roten Gartenfriichte, die so
unverzichtbar fiir eine Bloody Mary sind. Auf diesem Gebiet herrschte absoluter Mangel,
der erst behoben wurde, als die Vielfliegerei in Mode kam. Das dauerte, wie man weif3,
eine Weile, was den Copiloten Gelegenheit gab, am Stralenrand ein griines Kraut zu
pfliicken, das sich als gesundheitsschédlich herausstellte.

,Es gab unendlich viel gesundbeitsschéidliches Griinzeug:
Brennnesselsaft, Bdrlauch, Kaugummi, Cannabis. All
das wurde eine Zeit lang Mode und diente verschiedenen
Zwecken wie Doping, Gurken im Glas und Babycare.”

Was allerdings von geringer Bedeutung war. Die ,,Apotheker-Zeitung® entdeckte nim-
lich, dass es unendlich viel gesundheitsschidliches Griinzeug gibt: Brennnesselsaft, Bér-
lauch, Kaugummi, Cannabis. All das wurde eine Zeit lang Mode und diente verschiedenen
Zwecken wie Doping, Lochstickerei, Gurken im Glas und Babycare.

Mit diesen Essentials ausgestattet, konnte von einem Mangel keine Rede sein. Es fehlten
nur die Eichhornchen, deren Verschwinden von den Speisenkarten der Bevolkerung als
unangenehm empfunden wurde. Und zwar vor allem von den Linken. Wobei es moglich
ist, dass die Genossen das Cannabis genannte Kraut mit Kaninchen verwechselten, weil
das Kaninchen in Senfsauce unter dem grofen Zaren als Prunkstiick auf der Tafel galt ...
mit jeweils 500 Gramm Kaviar gewiirzt.

Die Verwechslung hatte keine weiteren Folgen; nicht einmal in einem Kreml-Kochbuch
wird sie erwéhnt.

Hier ist das Rezept, das damals bei keiner Kosakenmutter auf der osterlichen Festtafel
fehlen durfte:

Mit Roten Riiben, vielen Lorbeerblittern und in einer konzentrierten Bouillon gekocht,
lassen sich Karotten miihelos in ein Festessen zu Ehren Lenins verwandeln (ohne Kaviar).
Waschen, schilen und zusammen mit frischem Ingwer und einem Teeloffel Zucker gar
kochen. Vom Kaninchen benutzt die kluge Linke tunlichst nur die Keulen und die Liufe.
Sie sind saftiger als alle anderen Teile des Kaninchens. Als vollig tiberschitzt gilt bei Fein-
schmeckern der Riicken. Zu grofler Hitze ausgesetzt, wird sein Fleisch unvermeidlich
faserig und trocken. Es bedarf schon einer sensiblen Marxistin, um einen Stallhasen in ein
Festmahl zu verwandeln, bevor ein GenieBer wie Putin die Friedenspfeife anziindet. ~ fi
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REISE-NOTIZEN

PROMIS TREFFEN
IN FLORENZ

Zum Diner ins Privathaus des Star-
tenors Andrea Bocelli? Mit Prominen-
ten wie George Clooney oder Robert
de Niro? Fir Gaste eines der ,, Leading
Hotels of the World" (etwa des ,, Bel-
mond Villa San Michele! siehe Foto)

in und um Florenz ist das maoglich —im
Rahmen der , Celebrity Fight Night’
eines Charity-Events zugunsten der

J—

Parkinson-Stiftung von Muhammad Alli,
die vom 11. bis zum 13. September
stattfindet. Das hat allerdings seinen
Preis: ab 42 500 Euro flr zwei Perso-
nen. Infos: Tel. 00800-10 10 11 11.

KUCHENSTARS
IN ZURICH

Zum Gourmetfestival ,The Epicure”
|adt das Hotel ,The Dolder Grand”
vom 17 bis zum 20. September. Chef-
koch Heiko Nieder wird mit den Top-
Kollegen Quique Dacosta (Dénia),
Gert De Mangeleer (,,Hertog Jan’’
Brligge) und Christian Bau (,Victor's?
Nennig) Mends kreieren, es gibt tas-
tings und am letzten Abend eine , Live
Cooking Party” mit weiteren Meister-
kochen. www.thedoldergrand.com

JAHRBUCH DER

DESIGNHOTELS
Kein Hotelprospekt, sondern ein auf-
wendig gestaltetes Seh- und Lesebuch
ist ,The Design Hotels Book 2015" Es
stellt die 279 Hotels der Vereinigung
und ihre Macher sowie zehn interna-
tionale Architekten und Designer vor.
Fir 59 Euro gibt es den leinengebun-
denen groRformatigen Band im Handel
oder unter www.designhotels.com.
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Carsharing, powered by Opel

Seit Juni gibt es ein neues, privates Carsharing-Modell, zunachst nur in
Deutschland: CarUnity. Getragen wird es zwar von Opel, doch kénnen Teilneh-
mer mit der kostenlosen App ihre eigenen Fahrzeuge anbieten, ganz gleich
welcher Marke und GroRRe. Die Idee: Gerade in Stadten und Ballungsgebieten
sollen Autos besser genutzt werden,
statt die meiste Zeit herumzustehen.
Anmietung, Abrechnung, Rickgabepro-
tokoll, alles lauft digital, vermietet wird
flr vier Stunden, einen Tag oder eine
Woche. CarUnity soll eine nachhaltige
Bewegung werden, aber auch soziale
Beziehungen ankurbeln. ,,Du und dein
Auto, ihr seid jetzt Doppelverdiener?
lautet der charmante Slogan.

S st o4

S ==
Marketing-Chefin Tina Miller fahrt selbst

, [Neue
deutsche Kiiche

l ist ein groRer
Exportschlager mit rotenzial.*

Stefan Hartmann (friher ,Hartmanns’ Berlin), der jetzt in
Vancouver im neuen deutschen Restaurant ,,Bauhaus” kocht

®
1op 1en: Taxi-Transferkosten

Ganz so billig sind die Billig-Airlines am Ende nicht immer: Weil die
Flughafen oft aulRerhalb liegen, sind die Transferkosten hoch. \Wo
Sie in Europa mit dem Taxi ins Stadtzentrum am meisten bezahlen

1. PARIS BEAUVAIS-TILLE
150 Euro

2. LONDON STANSTED
135 Euro

3. LONDON GATWICK
125 Euro

B. LONDON HEATHROW
75 Euro

6. PARIS-CHARLES-DE-
GAULLE 60 Euro

7. PARIS-ORLY 50 Euro

MARSEILLE 50 Euro
MAILAND MALPENSA 8 LYON 45 Euro
90 Euro

- ® HELSINKI 45 Euro

. 9. MADRID 35 Furo

dR(!)M 35 Euro
PARISIEN

4. LONDON LUTON
90 Euro

"10. BARCELONA 30 Euro

Quelle: Reiseportal idealo.de

FOTOS: CORBIS, GOURMETPICTUREGUIDE/SEASONS.AGENCY,

LEADING HOTELS OF THE WORLD
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TASTE ACADEMY

PoRaAmS SEN R T,

LY
N

CULINARY
TRENDS

Das Kochevent mit Spitzenkoch Christian Mittermeier

Erweitern Sie |hren kulinarischen Horizont und entdecken Sie, mit welchen Food-Trends
Sie lhre eigene Kiche bereichern kénnen.

Termine 2015:
25.04. Reichenbach 119.06. Kéln | 04.07. Minchen
11.07. Nirnberg | 17.10. Hamburg | 23.10. Offenbach | 24.10. Speyer

MEHR INFORMATIONEN UND ANMELDUNG UNTER: AEG.DE/TASTEACADEMY



Magnus EkR vom , Oaxen Krog“ in Stockholm ist e%
wabhbrer Pionier der Nordischen Kiiche. Er mag
Unkraut, Gemtise, Fisch und Flei s der Region
und inszeniert alles in aufregenden Kontrasten

JAGER

PROTOKOLL: CHRISTIAN SEILER, FOTOS: S




—

Name: Magnus Ek. Alter: 49 Jahre.

Werdegang: Nach zweljahriger Ausbildung suchte

Ek mit seiner Partnerin Agneta Green ein Lokal in der
sudschwedischen Region um Malmo und stield dabei
auf eine Annonce fur ein Ausflugsrestaurant auf der
Insel Oaxen sudwestlich von Stockholm. Dort fuhrten
die beiden bis 2011 den ,,Oaxen Krog” und machten
damit Furore. 2013 Ubersiedelten sie nach Stockholm,
WO sie aulder dem Gourmetrestaurant (32 Platze)

auch das Bistro ,,Oaxen Slip” bespielen.

Das Restaurant: Neben der offenen Kuche liegen

die beiden Speisesale mit Blick aufs \Wasser. Die
Atmosphare: viel Holz, keine Tischdecken, punktgenaue
Beleuchtung, die eine private Stimmung verbreitet.

) Die sechs Servicemitarbeiter, angefuhrt von Agneta
Green, sind kompetent, der Dresscode ist casual.
Leidenschaften: Magnus Ek liebt die Natur, erntet
Wildpflanzen, nutzt die Komposthaufen der Nachbarn,
um Knoblauch zu fermentieren, und reist bis in den
hohen Norden, wo er bestes Rentierfleisch findet.

SAMMLER
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Moderne Offenheit pragt
die Gestaltung der beiden
~Oaxen”-Sile. Filigran
geschnittene Zutaten
(rechtes Foto: ein Pilz)
werden effektvoll zu
Kunstwerken angerichtet

Schlicht und klar: FLECHTEN, MOOSE, NACKTE TISCHE

Warum ist Magnus Ek unser ,,Koch des Monats*“?

Seit Magnus Ek mit seinem ,,Oaxen Krog* von der Insel Oaxen
nach Stockholm gezogen ist, strahlt sein Kénnen in noch hellerem
Licht. Schon vorher hochgelobt, kann sich Ek jetzt auf der ele-
ganten Parkinsel Djurgarden kraftvoller denn je entfalten. Der be-
geisterte Sammler von wilden Kréutern, Friichten und Gemiisen
schopft im ehemaligen koniglichen Jagdrevier aus dem Vollen und
spitzt seine Kiichenlinie selbstbewusst in Richtung radikaler Klar-
heit zu. Ek gilt jetzt, neben Mathias Dahlgren und Bjorn Frantzén,
als drittes kulinarisches Schwergewicht Stockholms.

Aber richtig opulent wirkt sein Restaurant nicht, oder?
Alles Dekor muss sich hier dem Kochstil unterordnen. Fiir Ek eine
Form der Ehrlichkeit: ,,Ich mochte sichtbar machen, was ich koche,
und der Gast soll schmecken, was es ist. Ich habe Gimmicks und
Spielchen auf dem Teller nie gemocht. Die Pridsentation entschei-
det nie dariiber, ob ein Gericht gelungen oder misslungen ist.”
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Asthetik spielt im ,,Oaxen Krog“ dennoch eine wichtige Rolle.
Die nach MaB geschreinerten Holztische, die von keinem Tisch-
tuch behelligt werden, stehen exakt im Lichtkegel tief hdngender
Lampen, die sie in eine regelrechte Galeriebeleuchtung tauchen
und jeden einzelnen Teller geschmackvoll in Szene setzen. Formen
des Meeres und des Waldes kommen so fast kiinstlerisch zur Gel-
tung. ,,Natiirlich®, sagt Ek, ,,haben Meeresfriichte und Pilze, Flech-
ten und Moose eine charakteristische, besondere Schonheit. Aber
darum geht es mir nicht, Hauptsache bleibt der Geschmack.
Huflattich-Eis, Molke, Fischrogen - das klingt nach arche-
typischer Nordic Cuisine. Ist Magnus Ek der Vorreiter?
Sicherlich. Schon in den 90er-Jahren fanden sich auf den Tellern
im ,,Oaxen Krog“ Pflanzen, die von den meisten Hobbygirtnern
als Unkraut klassifiziert worden wiren. Fiir Ek waren es Wildkriu-
ter. ,,Wenn es auf der Insel Oaxen Sommer wurde*, sagt er, ,,begann
es immer, ganz intensiv nach Oregano zu duften. Wenn ich dann



f Vorspeise:
4" /K/ABELJAUBACKCHEN MIT SELLERIE,
SAuQ‘LINGSKAVIAR UND LARDO

j REZEPT IM INFO-GUIDE AUF SEITE 123
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Hauptgericht

SCHWEDISCHES WAGYU MIT LUMPFIS

ROGEN UND GEEISTER BUTTERMILC

REZEPT IM INFO-GUIDE AUF SEITE 124
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Fiar Magnus Ek (rechtes
Foto) sind Pflanzen aus
dem Wald wie Farntriebe
(Foto u.) ebenso Saulen
der Nordischen Kiiche wie
traditionelle Techniken,
etwa das Réauchemn (oben) S

Ernten statt jaten: UNKRAUT SCHMECKT STARK!

hinter unser Haus ging, um Oregano zu sammeln, fand ich Pflan-
zen, die ganz dhnlich aussahen, aufler dass die Bltter ein bisschen
groBer waren — und ganz anders schmeckten. Sie verfiihrten mich
dazu, weiterzusuchen.“ Viele nordische Produkte wie Pilze oder
Beeren lassen sich ohnehin weder ziichten noch anbauen. Ek meint,
im Norden Europas seien fiir eine kurze Zeit im Jahr die besten
Lebensmittel der Welt zu bekommen: ,,Unser Gemiise muss sich
gegen widrige Umstidnde durchsetzen und produziert gerade darum
besonders viel Geschmack.*

Das ergibt mit den traditionellen Kulturtechniken des Einma-
chens, Fermentierens, Réucherns und Grillens die Grundlage des-
sen, was seit der Eroffnung des ,,Noma® in Kopenhagen 2003 und
den anschliefenden Konferenzen zur ,,New Nordic Cuisine® welt-
bekannt und enorm erfolgreich ist. ,,Aber ich koche so schon seit
mehr als 20 Jahren®, sagt der 49-jdhrige Ek selber dazu, ,,Nordic
Cuisine ist nur ein Name fiir unsere Kultur, und die hat keiner von

uns erfunden. Die hat sich aus den Gegebenheiten entwickelt. Und
wenn schon, dann gibt es nicht eine, sondern viele Nordic Cuisines,
die regionalen Unterschiede sind gewaltig.”“ Er selbst hat seinen
Stil auf eigene Faust geformt, ganz ohne beriihmte Lehrmeister.
Was macht nun Eks personliche Eigenart aus?

Zum Beispiel so etwas wie das frisch selbst gebackene, leicht siif3-
liche Malzbrot, das Ek mit geschlagener Butter am Anfang serviert.
Es ist die duftende Konstante des ,,Oaxen Krog“. Aber dann kann
es durchaus sein, dass er nach kunstvollen Snacks zu Beginn des
Meniis bloB ein Stiick hausgemachte Trockenwurst auftragen ldsst
und sie auf diese Weise zur Delikatesse erkldrt. Kann auch sein,
dass er ein Stiick vom Rentier pur auf einer Astgabel platziert und
so als Naturprodukt inszeniert.

Wird so eine asketische Regionalkiiche nicht schnell 6de?
Nein, weil Ek zweierlei gelingt: Erstens kdmpft er fiir gute Produk-
te vor Ort, also gewann er Bauern aus der Nachbarschaft dafiir, ihr
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Im ,,Oaxen Krog” sind .
Top-Produkte aus der %
Region elementar, dazu ©
gehoren Seeigel mit ihren
dekorativen Schalen (r.)
oder selbst gesammelte
Wildkrauter (oben)

In bester Tradition. EINMACHEN, RAUCHERN, GRILLEN

Vieh und Gefliigel zum Beispiel nach Biostandards zu halten,
selbst zu schlachten, das Fleisch reifen zu lassen und so dessen
Qualitdt zu steigern. Andererseits spielt er mit seiner Fantasie, um
aus dem kargen Angebot eine Gourmetkiiche auf hohem Niveau zu
zaubern. So ldsst er extravagante Fleischstiicke auf dem Weg von
der Kiiche zum Gast unter einer Glasglocke riduchern, Sellerie in
Salzteig backen oder grofartige Meeresfriichte roh servieren. Be-
stechend ist die Klarheit, mit der Ek den Geschmack seiner Zuta-
ten herausarbeitet. Jedes Gericht wird auf zwei Komponenten zu-
gespitzt — gegrillte Langustine mit fermentierten Pilzen, Lamm
mit Porree, Jakobsmuschel mit Federkohl —, deren aromatisches
Wechselspiel durch die begleitenden Cremes, Fonds, Salze und
Krumen nur noch weiter verstirkt und inszeniert wird.

Ist all dies denn nicht eher traditionell statt kreativ?

Ist es nun neu oder uralt, wenn Magnus Ek den Tintenfisch auf hei-
en Steinen serviert, wenn er die Langustine kurz rduchert und mit
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Griide

tiberm Holzkohlegrill geriihrtem Rahm und Gurken serviert? Egal,
die Eleganz der Gerichte gibt eine deutliche Antwort: Magnus Ek
hat die Balance zwischen der kulinarischen Kultur des Nordens
und der Kultur der zeitgeméiBen Hochkiiche gefunden — und das ist
klar, bevor noch das Huflattich-Eis mit der Pastinake und Schaum
aus fassgereiftem leichtem Essig als Dessert aufgetragen wird, als
letzter Hohepunkt eines grandiosen Meniis.

Magnus Eks Tipps fiir Stockholm-Besucher:

1. Rosendals Tradgard. Historischer Garten; das Obst und Gemiise
bringt Ek auf neue Ideen. www.rosendalstradgard.se

2. Liljevalchs Konsthall, Ausstellungsraum nah beim ,,Oaxen Krog*
fiir Fotografie, Mode oder Keramik. www liljevalchs.se

3. Insidertipp fiir ein Restaurant: ,,Adam & Albin Matstudio®, nur
unter der Woche mittags geoffnet. Schwedische Version einer japa-
nischen Nudelbar. www.adamalbin.se fl

A-Z Adressen, Karten und FEINSCHMECKER-Bewertungen @@® ab Seite 116
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4 Dessert
UFLATTICH-EISCREME MIT PASTINAKE



EZEPTE

erenstarke
NASCHEREI

Wir verstifsen den Sommer mit
feinen Friichten, sabnigen
Cremes und Knusper-Effekten

REZEPTE: MARIANNE ZUNNER, FOTOS: JOERG LEHMANN,
FOODSTYLING: MAX FABER
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IN ROSENWASSER

MARINIERTE ERDBEEREN
mit Cassata-Creme
und Pistazien-Sesam-Splittern

Rezept Seite 70
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BEER-GOTTERSPEISE
lascarponesauce
An ise—W('jlkchen

66 DER FEINSCHMEC




HEIDELBEER-
BUTTERMILCH-BECHER
mit Pumpernickel-Streuseln

Schwierigkeitsgrad: leicht, Zubereitungszeit: 40 Minuten
plus mindestens 4 Stunden Kiiblzeit, Zutaten fiir 6 Personen

BUTTERMILCH-BECHER

4 Blatt Gelatine, 250 g Sahnejoghurt, 250 ml Buttermilch,
diinn abgeriebene Schale und Saft von 1 Biozitrone,

etwa 80 g Zucker, 100 ml Schlagsahne, 350 g Heidelbeeren

STREUSEL

40 g Pumpermnickel, 40 g Mehl, 50 g Muscovado-Zucker (brauner
Zucker mit Melasse-Anteil), 30 g Haselnussblattchen,

40 g kalte Butter; Minzeblattchen als Dekoration

1 Fir den Buttermilch-Becher Gelatine 5 Minuten in reichlich kaltem
Wasser einweichen. Joghurt und Buttermilch mit der Zitronen-
schale, der Hélfte des Zitronensafts und 75 g Zucker glatt riihren.

2 Gelatine tropfnass in einem kleinen Topf bei milder Hitze auf-
I6sen. Einige Essl. der Buttermilchmasse unterrihren, diese
Mischung zUgig mit der Ubrigen Buttermilchmasse verrihren.

Mit etwas Zucker und Zitronensaft abschmecken und kalt stellen.
3 Sahne steif schlagen und unterheben, sobald die Masse zu
gelieren beginnt.

4 Heidelbeeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

50 g Beeren beiseitelegen, den Rest auf

6 Glaser verteilen. Buttermilchcreme
darlibergeben. Im Kihlschrank
mindestens 4 Stunden fest
werden lassen.

5 Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Fir die Streusel Pumpernickel grob
zerbréckeln und mit Mehl und
Zucker im Standmixer (oder mit
einem PUrierstab) fein zerkleinern.
Mit den Haselnlssen mischen, die
Butter in Stlickchen dazugeben
alles gut verkneten

6 Backblech mit Backpapier belegen.
Pumpernickelteig darauf zerbroseln,
auf der mittleren Schiene

10-15 Minuten backen.
Herausnehmen, abkuhlen lassen.

Anrichten:

Streusel noch etwas zerkriimeln,
auf den Buttermilchbechern
verteilen, mit restlichen
Heidelbeeren und Minze-
blattchen garnieren.
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HIMBEER-VANILLE-RISOTTO
. mit Pinienkern-
Lavendel-Krokant

Rezept rechie Seite
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HIMBEER-VANILLE-RISOTTO
MIT PINIENKERN-
LAVENDEL-KROKANT
Schwierigkeitsgrad.: leicht, Zubereitungszeit:
50 Minuten, Zutaten fiir 4 Personen

KROKANT

% Teel. Pflanzendl, 40 g Zucker,

40 g Pinienkerne, 2Teel. frische oder
1Teel. getrocknete Lavendelbliiten,

4 frische Lavendelzweige zum Verzieren

RISOTTO

1Vanilleschote, 350 ml Milch,

20 g (1 Essl.) Butter, 100 g Risottoreis,
2 Essl. Zucker, 3 Essl. Grappa,

250 g Himbeeren, 125 ml Schlagsahne,
1 Packchen Vanillezucker

1 FUr den Krokant einen Teller mit einem Stlick
Alufolie belegen, Folie mit Ol bestreichen.
Zucker gleichmafig in einen Topf streuen und
bei mittlerer Hitze schmelzen und goldbraun
werden (karamellisieren) lassen. Pinienkerne
unterriihren, die Masse auf die Alufolie geben.
Sofort mit Lavendelbliten bestreuen, abkihlen
und fest werden lassen. Dann von der Folie
I6sen.

2 Fur den Risotto Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Schote und Mark mit
der Milch in einem Topf erhitzen.

3 Butter in einem weiteren Topf aufschdumen,
den Reis hinzufligen, unter Rihren glasig
andinsten, mit Zucker bestreuen, kurz mit
anbraten. Mit Grappa abldschen, verdampfen
lassen.

4 HeilRe Milch portionsweise angief3en und
jeweils bei milder Hitze einkochen lassen,

bis der Risotto cremig, der Reis aber noch
bissfest ist (20-25 Minuten). Risotto abklihen
lassen.

5 Himbeeren verlesen (nur falls notig wa-
schen). Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.
Risotto auflockern (falls er sehr fest ist,

1-2 Essl. Milch unterziehen). Geschlagene
Sahne und 150 g Himbeeren unterheben.

Anrichten:

Risotto auf kleine Schalen verteilen. Restliche
Himbeeren dartibergeben. Krokant grob ha-
cken, darlberstreuen. Mit Lavendel garnieren.

STACHELBEERSUPPCHEN
mit knusprigen
Kokos-Labneh-Billchen

Schwierigkeitsgrad.: leicht, Zubereitungszeit: 1 Tag zum Abtropfen des Joghurts,
45 Minuten plus 2 Stunden Kiiblzeit fiir die Suppe, Zutaten fiir 4 Personen

LABNEH-BALLCHEN
750 g Vollmilchjoghurt, 90 g Puderzucker, 150 ml cremige Kokosmilch,
4 Essl. Kokosraspel, 2 Essl. Zucker, 30 g Kokoschips

STACHELBEERSUPPCHEN
750 g Stachelbeeren, 20 g Ingwer, 500 ml Apfelsaft, etwa 100 g Zucker,
1 Essl. Speisestérke, Saft von 1 Limette, 2 Minzestangel

1 Am Vortag: Fur die Labneh-Béllchen den Joghurt mit Puderzucker und Kokos-
milch verrthren, bis sich die Zutaten gut verbunden haben. Ein Mulltuch (Stoff-
windel) anfeuchten und in ein feines Sieb legen. Sieb Uber eine Schiissel oder
einen Topf hangen, die Joghurtmasse hineingeben. Tuchzipfel Uber der Masse
zusammendrehen. Mit einem Teller beschweren und kalt stellen. 20-24 Stunden
abtropfen lassen. Diesen abgetropften Joghurt nennt man auch Labneh.

2 Am néachsten Tag Kokosraspel und Zucker mischen, gleichmaRig in eine grofRe
Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze hellbraun anrdsten, zwischendurch ritteln.
Auf einenTeller geben. Kokoschips in der Pfanne ebenfalls hellbraun anrosten,
auf einen Teller geben, abkihlen lassen und grob hacken. Mit den abgekihlten
Kokosraspeln mischen.

3 Stachelbeeren putzen, waschen. Ingwer schalen und in grobe Stlicke schnei-
den. Beeren mit Ingwer, Apfelsaft und 80 g Zucker in einen Topf geben, zum
Kochen bringen. Nach 1-2 Minuten 1 Schaumkelle voll Beeren herausnehmen
und abgedeckt beiseitestellen. Restliche Beeren etwa 10 Minuten zugedeckt
weiterkdcheln, bis sie weich sind und aufplatzen. Ab und zu umrihren.

4 Ingwer entfernen, Beerenmasse durch ein feines Sieb oder ein Passiergerat
(Flotte Lotte) in einen anderen Topf passieren. Zum Kochen bringen, Starke

mit etwas kaltem Wasser glatt riihren, Stppchen damit binden, mit 20 g Zucker
und Limettensaft abschmecken. Minze hineingeben, abkihlen lassen. Minze ent-
fernen. Suppe gut durchklhlen lassen (etwa 2 Stunden).

5 Joghurtmasse aus dem Tuch stiirzen, mit einem Loffel ovale Ballchen abstechen
und in der Kokosmischung walzen, ringsherum etwas andrlcken.

Anrichten:
Stppchen in tiefe Teller flllen. Beiseitegelegte Stachelbeeren und Kokosballchen
darin verteilen. Mit Minzeblattchen garnieren. 44

8/2015 DER FEINSCHMECKER 69



JOHANNISBEER-
GOTTERSPEISE MIT
MASCARPONESAUCE
UND MANDELBAISER-
WOLKCHEN
Schwierigkeitsgrad: leicht,
Zubereitungszeit: 1 Stunde plus
4 Stunden Kiiblzeit (Gétterspeise)
und 4 Stunden Backzeit (Baiser),
Zutaten [iir 6 Personen

GOTTERSPEISE
900 g Johannisbeeren, 150 g Zucker, 7 Blatt Gelatine

BAISER-WOLKCHEN UND MASCARPONE-SAUCE

25 g Mandelblattchen, 2 Eier (M), 110 g Zucker,

YaTeel. Speisestarke, 250 g Mascarpone, 2 Essl. Amaretto,
100 ml Milch

1 Fir die Gotterspeise Johannisbeeren waschen, einige Rispen
zum Garnieren beiseitelegen, restliche Beeren von den Rispen
streifen. Mit Zucker und 150 ml Wasser in einen Topf geben
und zum Kochen bringen. Zugedeckt etwa 2 Minuten kécheln
lassen, beiseitestellen, etwa 15 Minuten ziehen lassen.

2 Gelatine mindestens 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Johannisbeeren durch ein feines Sieb streichen, 600 ml Saft
abmessen. Gelatine leicht ausdrlicken, unter Rihren im noch
warmen Saft auflésen. In eine grofde oder mehrere kleine

kalt ausgesptilte Formchen (& 100-125 ml Inhalt) verteilen.
Mindestens 4 Stunden kalt stellen und gelieren lassen.

3 Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Abkuhlen lassen.

4 Backofen auf 120 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Die Eier trennen, jedes Eiweil} separat verarbeiten:

1 Eiweil steif schlagen, 50 g Zucker einrieseln lassen, Eischnee
etwa 2 Minuten weiterschlagen. Stérke hinzufligen, kurz unter-
rihren. Mandelblattchen unterziehen. Mit 2 Teeloffeln kirsch-
grofde Haufchen auf das Blech setzen. Auf der unteren Schiene
im Backofen etwa 45 Minuten trocknen lassen. Samt Papier
vom Blech ziehen, abkihlen lassen.

5 Fir die Mascarpone-Sauce Eigelbe mit 60 g Zucker und
Amaretto 2-3 Minuten hellcremig aufschlagen. Mascarpone
essloffelweise unterschlagen, bis keine Klimpchen mehr

zu sehen sind. Die Milch unterschlagen. Zweites Eiweil} steif
schlagen, mit dem Schneebesen unter die Sauce ziehen.

Anrichten:

Gotterspeise stlirzen, Sauce darum herum verteilen.

Die Baiserwolkchen dartber verteilen. Mit Johannisbeeren
garnieren.
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IN ROSENWASSER
MARINIERTE
ERDBEEREN MIT
CASSATA-CREME
UND PISTAZIEN-
SESAM-SPLITTERN
Schwierigkeitsgrad.: leicht,
Zubereitungszeit: 50 Minuten
plus 4 Stunden Kiiblzeit,
Zutaten [iir 4 Personen

PISTAZIEN-SESAM-SPLITTER
50 g Zucker, 15 g Mehl, 25 g gehackte Pistazien,
1Teel. Sesamsaat, 20 g Butter, 2 Essl. Orangensaft

MARINIERTE ERDBEEREN

Je 100 ml frisch gepresster Orangen- und Zitronensaft,

100 g flissiger Honig (z. B. Orangenbliitenhonig),

2 Kardamomkapseln, 3 Teel. Rosenwasser, 500 g Erdbeeren

CASSATA-CREME
250 g Ricotta, 20 g kandierte Orangenschalen (Orangeat)

1 FUr die Pistazien-Sesam-Splitter Zucker, Mehl, Pistazien und
Sesam in einer kleinen Schiissel mischen. Butter schmelzen,
mit dem Saft mischen, dazugeben und alles griindlich verrihren.
Masse auf einen Teller geben, zu einer runden, etwa 1 cm
dicken Platte andrlicken, etwa 4 Stunden kalt stellen.

2 Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fest gewordene Pistazien-
masse wie eine Torte in 8 Stlicke schneiden, jeweils 4 Stlicke
mit reichlichem Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Auf der mittleren Schiene 10-12 Minuten backen,
bis die Masse zu diinnen Fladen auseinandergelaufen ist und
die Rander sich kréaftig goldbraun farben. Mit dem Papier vom
Blech auf ein Kuchengitter ziehen, erkalten und fest werden
lassen. Rest ebenso backen.

3 Fur die RosenwasserMarinade Zitrussafte und Honig in
einem kleinen Topf verriihren, aufkochen. Kardamom etwas
andrlicken, hinzufligen. Saftmischung 12-15 Minuten ohne
Deckel bei mittlerer bis starker Hitze sprudelnd kochen lassen,
gelegentlich umrlhren. Sirup in eine Schissel umfillen,
Kardamom herausnehmen, Rosenwasser dazugeben. Hand-
warm abkihlen lassen.

4 Erdbeeren waschen, trocken tupfen und putzen. Je nach
Grofe halbieren oder vierteln und mit dem Sirup vermengen.
Mindestens 30 Minuten zugedeckt marinieren, zwischendurch
ab und zu vorsichtig umrihren.

5 Fir die Cassata-Creme den Ricotta glatt riihren, kandierte
Orangenschalen sehr fein hacken. 6 Essl. Orangen-Rosen-
wasserSirup von den Erdbeeren abnehmen, mit dem Orangeat
unter den Ricotta rhren.

Anrichten:

Erdbeeren auf Tellern, in Schalen oder Glaser verteilen, mit
Sirup betraufeln. Cassata-Creme darauf verteilen. 1 Pistazien-
Taler pro Portion in unregelmafige Stlicke brechen, in
Erdbeeren und Creme stecken. Restliche Taler extra reichen. |
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Literaturkritiker Denis Scheck
liest den FEINSCHMECKER
P, stets druckfrisch; und das
..... seit 25 Jabren. Jiingst wurde
ihm der ,,Preis fiir Lebensfreude*
verliehen. Wir wittern einen

Zusammenbang.

SCHECKTHE R PER : :‘
DENIS SCHECK - RIECH DEN
FESTBRATEN SCHON.

Denis Scheck ist prinzipiell, aber besonders um sein kulinarisches Erweckungserlebnis zu beneiden:

FOTO: MARKUS B

Als holder Knabe saugte er aus Schlisselblumen den Nektar! Mit Rehriicken, Maultaschen, Rahm-
kuchen, sauren Radle und Ofenschlupfern noch nicht genug verwdhnt — Oma war Kéchin —, notigt

er sie, Wildschwein a la Asterix und Obelix zu braten. Er weil3 vom Essen in China und von goldenen
Tellern beim Emir von Dubai zu berichten und von derTristesse der Frankfurter Buchmesse. All das
beim Hauten einer Zwiebel — und beim Dressieren unseres Geburtstags-Kapauns. Krass!

SEIT 40 JAHREN DAS FUHRENDE GOURMET-MAGAZIN

Heft 7/2000



REPORTAGE MEERSALZ

TEXT: SIGRID NEUDECKER, FOTOS: GUNTER BEER

DER FEINSCHMECKER 8/2015




Die Szenerie scheint unwirklich — grellweil wie ein frisches
Schneefeld funkelt die riesige Flache, auf der wir stehen, aber darti-
ber weht eine Sommerbrise. Es ist der trockene Teil eines der vielen
Salzteiche in der Camargue zwischen Arles und dem Mittelmeer,
eine halbe Autostunde von Montpellier entfernt. Hier wird Meer-
salz fiir anspruchsvolle Gaumen auf der ganzen Welt gewonnen.

Die Menschen, die hier arbeiten, haben einen eigenwilligen
Humor. ,,Das hier ist mein Biiro*, sagt Luc Vernhes, ein wetter-
gegerbter 50-Jdhriger, breitet dazu die Arme aus und grinst.
Ringsum nichts als Salz. Vernhes ist ein saunier, ein Salzbauer, in
der Saline Aigues-Mortes; sie stellt das Fleur de Sel de Camargue
her, das in hiibschen bunten Dosen verkauft wird (siche Seite 74).
Der Wind pfeift, unter den Sohlen knirscht das Salz. In der Ferne
verlduft eine Strafe, am Horizont ragt der alte Wehrturm von
Aigues-Mortes auf, und iiber allem strahlt der Himmel Siidfrank-
reichs. Dort, wo noch nicht alles Wasser in der Hitze verdunstet
ist, stehen Vernhes’ Kollegen knocheltief in der Lake und schop-
fen behutsam kleine weifle Wolkchen heraus: das Fleur de Sel.
Schon zum dritten Mal ernten sie das Stid- und Ostufer des Tei-
ches ab, wohin der Wind die zarten Kristalle treibt.

Fleur de Sel, die ,,Salzblume*, auch weiles Gold genannt, ist
in vielen Spitzenkiichen das wichtigste Gewiirz, zustindig fiir
den letzten Schliff: zarte, knusprige Flocken, gestreut iiber ein Fi-
letsteak, feines Gemiise oder eine Tranche Foie gras. Es ist eine

vorsichtig mit Holzschaufeln heraushebt. Chemisch unterschei-
det sich Fleur de Sel kaum von anderem Salz. Es ist aber fragiler,
enthdlt mehr Kalzium und Magnesium, sogar ein wenig Wasser,
ist leichter und besser 16slich.

Dazu gewinnt man in den Salinen von Aigues-Mortes auch
normales Speisesalz sowie Streusalz fiir den Winter. Bagger
schaufeln es aus den trocken gepumpten Teichen, danach wird
es in einer hochkonzentrierten Salzlosung gewaschen und von
Schmutz wie Miicken und Fliegen befreit. Fleur de Sel hingegen
wiirde sich durchs Waschen sofort auflosen. Darum lassen die Ar-
beiter am Erntebecken einen 50 Zentimeter breiten Streifen ent-
lang des Ufers unangetastet. Hier treibt der Wind alles Getier zu-
sammen, in der Mitte des Beckens bleibt es sauber.

Luc fdhrt uns im Jeep durch die menschenleere Seenland-
schaft. Pl6tzlich sieht man Flamingos und pinke Salzseen. Beide
verdanken ihre Farbe einer Mikroalge, die sehr salzige Gewisser
liebt und voller Betakarotin steckt. Auf die Flamingokolonie, die
grofite Europas, ist man hier besonders stolz. ,,Bei uns heifit es:
,Besser, man totet einen Menschen als einen Flamingo‘®, sagt
Luc und grinst wieder iibers ganze Gesicht.

Er parkt den Wagen an der Stelle, wo das Meerwasser in das
Seenlabyrinth gepumpt wird. Hier ist es so wildromantisch und
einsam, dass man am liebsten sofort ein Zelt aufschlagen wiirde.
,.Sehen Sie sich um®, schwirmt der saunier, ,,dieser Kiistenab-

FLEUR DE SEL IST EIN EIN RARES GEWUR__Z, EIN GESCHENK
VON MEER UND WETTER. WIR ERKLAREN, WIE ES
ENTSTEHT, GEBEN TIPPS ZU SALZKAUF UND VERWENDUNG

seltene Gabe der Natur — nur wer geduldig und feinfiihlig vor-
geht, kann diese Blume pfliicken.

Seit 36 Jahren arbeitet Luc Vernhes in der Saline von Aigues-
Mortes im westlichen Teil der Camargue. Fast tdglich fahrt er zu
dem einen streng abgesperrten Teich mit Meerwasser, der wegen
seiner Grofe und Lage fiir die Entstehung von Fleur de Sel am
besten geeignet ist. ,,Salz zu produzieren ist sehr einfach®, sagt er,
Jkompliziert ist, ihm die ideale Umgebung zu bieten.

Hier, im Rhone-Delta, hat die Natur einen GroBteil dieser Arbeit
erledigt. Schon die Romer bauten hier Salz ab. Rund 500 Teiche
bedecken eine Fliche so grofl wie Paris, jeder trigt einen Namen,
von Elisabeth (nach der als Sisi bekannten sterreichischen Kaise-
rin) bis zu Vovo (nach einem Kampfstier). Frither waren die Salz-
bauern darauf angewiesen, dass dieses Gebiet im Winter vom Meer
iiberflutet wurde. Heute sind die Becken zu einer Kette verbunden;
eine Pumpstation saugt je nach Bedarf Seewasser an und befor-
dert es von Teich zu Teich, wobei der Salzgehalt durch Verduns-
tung immer weiter steigt — in vier Monaten von 30 auf 300 Gramm
pro Liter. Das Mineral ist dann fiirs bloBe Auge sichtbar.

Jetzt kommt es aufs Wetter an: Wenn die Mittagshitze 40 Grad
erreicht und die Nichte kiihl sind, gibt es einen Temperatur-
schock, durch den sich das Fleur de Sel im Wasser absetzt. ,, Wir
sind abhédngig von ihm da oben®, sagt Luc und deutet gen Him-
mel. Geht alles gut, dann bilden sich nachts und morgens die
Salzkristalle, und der Bauer kann die Ernte einholen, indem er sie

Schonwetter-Posten: Salzbauern wie Luc Vernhes gewinnen neben Bergen von schlichtem Meersalz (l. 0.) auch die kostbare ,Salzblume”

schnitt ist acht Kilometer lang, und nur fiinf Personen haben Zu-
tritt.” Trotzdem wird das einstromende Meerwasser laufend im
Labor kontrolliert. Gébe es eine Verunreinigung, wiirde man den
betroffenen Teich sofort leeren, aber das ist bislang noch nie vor-
gekommen. Die wahre Bedrohung lauert nicht im Meer, sondern
in den Wolken: Wenn es in der Saison regnet, wird in der Saline
Alarm geschlagen. Dann 6ffnen die Bauern kleine Holzschleusen
in den Erntebecken, um das Regenwasser abzuleiten, das sich an
der Oberfldche gesammelt hat. ,,SiiBwasser ist leichter als Salz-
wasser, sagt Luc Vernhes, ,,dennoch bleiben uns nur zwei Stun-
den Zeit, bevor sich beides vermischt.*

Sein Jeep fahrt nun an einem 23 Meter hohen Salzberg vorbei.
Rund 300 000 Tonnen Meersalz werden in Aigues-Mortes zwi-
schen Mirz und Oktober gewonnen, ein Zehntel davon landet im
Winter auf eisigen Straflen. Vernhes’ Schatzkammer ist eine Lager-
halle, davor stehen Dutzende weiller Sicke, prall gefiillt mit Fleur
de Sel. Zehn Monate muss es trocknen, bevor es verkauft wird.
600 Tonnen schopfen die Bauern pro Saison aus dem Salzteich,
nach dem Trocknen bleiben 480 Tonnen iibrig. Auf jedem Sack ist
vermerkt, wo die Blume geerntet wurde. Fiir ihre Sauberkeit und
Qualitit biirgen Luc Vernhes und seine Kollegen mit ihrer Unter-
schrift auf dem Deckel jedes Topfchens mit Camargue-Salz. Ein
Schatz der Natur fiir GenieBer — buchstiblich reines Gliick.
www.saunierdecamargue.fr; Rundfahrten durch die Saline von
Madrz bis Anfang November > > >
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Fleur de Sel de
Camargue, Le Saunier
de Camargue

Der Klassiker unter den Salzblumen
ist zartrosa und weich, rieselt in
grofden und kleinen Flocken in den
Mund und schmilzt dort wunderbar
gleichmaRig. Ob Steak oder Butter-
brot, dieses Fleur de Sel verfeinert
Haptik und Geschmack vieler Spei-
sen. € 6,90 (125 g), www.violas.de

Flor de Sal d’Es Trenc

In den Salinen nahe der Stidspitze
Mallorcas entsteht ein Fleur de

Sel, das Gegensatze vereint: Es ist
grobkdrnig und knusprig, dabei aber
weich und schmilzt schnell auf der
Zunge, es strahlt in unschuldigem
Weil3 und hat einen wuchtigen
Salzgeschmack. € 12,90 (180 g),
www.violas.de

Sel Marin de
I’Atlantique, Danival

Diese Alternative zu teuren Edelsal-
zen eignet sich gut fur den Alltag.
Das grau-gelbe Meersalz besteht
aus grofRen, hart-knusprigen Kor-
nern, die lange auf der Zunge liegen
bleiben. Der Geschmack ist aus-
gewogen. € 1,69 (1 kg), Bezug Uber
www.makrobiotik-perlen.de

Maldon Sea Salt Flakes
Aus der Miindung des Flusses Black-
water in Ostengland gewannen
schon die Romer erstklassiges Salz.
Die glasig-weifden, pyramiden-
férmigen Kristalle Uberzeugen durch
knusprige Textur und kréaftigen Ge-
schmack. Sehr gute Alternative zum
Fleur de Sel. € 3,80 (125 g),
www.violas.de

Murray River Salz,
Schuhbeck’s Gewiirze

Ein Erlebnis in Rosa: Die Plattchen
vom australischen Murray River
|6sen sich im Mund nur langsam
auf, lassen sich aber sanft zerkau-
en. Neben dem Salzgeschmack
zeigen sich dabei viele mineralische
Noten. € 9,90 (45 g),
www.shop.schuhbeck.de



FOTOS: MICHAEL BERNHARDI (10), JOERG LEHMANN

EINE PRISE GENUSS

Salz ist lebenswichtig — so sehr, dass unser Korper uns mit
Gliickshormonen belohnt, sobald wir das Mineral zu uns neh-
men. Je hochwertiger das Salz, desto mehr Freude empfinden
wir offenbar — jedenfalls suchten schon vor 2000 Jahren die
Griechen jene leuchtenden Kristalle an den Kiistenfelsen, die
dort aus verdunstetem Meerwasser entstanden waren. Sie
nannten sie anthos alatiou, Blume des Salzes. Auch die Azte-
ken am Pazifik bauten diese Kostbarkeit ab.

Doch was unterscheidet die Kristallsalze von normalem
Speisesalz, und lohnt es sich, dafiir mehr zu zahlen?

Chemisch gesehen, gibt es fast keine Unterschiede. So-
wohl Fleur de Sel als auch einfaches Tafelsalz besteht zu
mindestens 95 Prozent aus Natriumchlorid. Der Rest sind
Stoffe wie Kalzium, Phosphor oder Magnesium, beim Fleur
de Sel kommt noch ein geringer Wasseranteil hinzu.

Kann man diese Kleinstmengen herausschmecken, oder
sind sie wertvoll fiir die Gesundheit? Harald Riissel, Patron
und Chefkoch im Restaurant ,,Landhaus St. Urban* in Nau-
rath, ist skeptisch. ,,Bei einem halben Teeloffel Salzkonsum
taglich ist es dem Korper egal, ob da ein Prozent mehr oder
weniger Mineralien drin ist*, sagt der Gastronom: ,,Wichtig
ist vor allem der haptische Unterschied, das Mundgefiihl.

Der ist leicht zu erkennen: Man muss blof ein Butterbrot
mit Industriesalz und eines mit Fleur de Sel bestreuen und
herzhaft hineinbeifien. Das herkommliche Produkt schmeckt
meist penetrant salzig und liegt wie Sand auf der Zunge, weil
die Korner durch die Raffination gleich grof3 und glatt sind.
Die ,,Salzblume” dagegen prickelt im Mund; die kleinen
Kristalle schmelzen sofort, die grofien lassen sich kauen oder
lutschen. Der Geschmack ist zuriickhaltender und zugleich
komplexer — auch wenn es schwer sein diirfte, die Spuren von
Magnesium oder Phosphor zu unterscheiden.

Gewohnliches Speisesalz wird meist als Steinsalz unter
Tage abgebaut, mit chemischen Verfahren gewaschen und mit
Rieselhilfen versetzt, das sind Trennmittel, die verhindern,
dass die Korner zusammenkleben. Einen kleineren Anteil des
Salzes gewinnt man aus Meerwasser in Salinen, grolen Be-
cken in Kiistenndhe, wo das Wasser dank Wind und Sonne
langsam verdunstet, wie in unserer Reportage beschrieben.
Das Gourmetsalz Fleur de Sel wird in nur wenigen Regionen
gewonnen, etwa in der Bretagne (Noirmoutier), in der siidfran-
zosischen Camargue, an der Algarve und auf den Balearen.
Dazu kommen spezielle Salze aus Flussdeltas wie der Miin-
dung des Blackwater im englischen Essex oder aus unterirdi-
schen Solelagern wie am Murray River in Australien.

So weit muss Harald Riissel allerdings nicht reisen, um sein
Lieblingssalz zu finden. Er schwort auf das flockige Sylter
Meersalz, das der Kiichenchef Alexandro Pape vom ,,Fihr-
haus* in Munkmarsch seit einigen Jahren produziert — ,,sen-
sationell, und aus Deutschland*. Zu weit mochte Riissel den
Kult aber nicht treiben: Gourmetsalze serviert er meist zu An-
fang des Abends, wenn die Gaumen unbelastet sind und die
Finger etwas zum Spielen haben wollen, ,,danach iibernehme
ich wieder das Ruder”. Damit nicht die Géste vor lauter Be-
geisterung etwas versalzen. Jochen Pioch

WOLFSBARSCH IM
SALZMANTEL

Rezept: Andreas Neubauer

Schwierigkeitsgrad: leicht,
Zubereitungszeit: 20 Minuten plus 35 Minuten Garzeit

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2Wolfsbarsche a 1 kg (oder 4 a 450-500 g),
2-4Thymianzweige, 2 Rosmarinzweige,

2-4 Stangel glatte Petersilie, 2 in Scheiben geschnittene
Biozitronen, 3 kg grobkorniges Meersalz (oder 4 kg,
wenn 4 kleine Fische zubereitet werden), 3-4 Eiweil}

1 Ofen auf 200 Grad vorheizen. Wolfsbarsche innen und
aulden abbrausen, trocken tupfen. Krduter waschen und
trocken schitteln. Rosmarinzweige einmal durchschneiden.
Bauchoffnung mit Krdutern und Zitronenscheiben fllen.

2 Meersalz mit Eiweild mischen (1 Eiweif3 pro Kilo). Fir jeden
Fisch jeweils ein Drittel der bendtigten Menge auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech verteilen. Wolfsbarsche darauf-
legen. Fische jeweils mit der restlichen Salz-EiweiR-Mischung
vollsténdig bedecken. Blech in den Ofen schieben, Fisch
etwa 35 Minuten garen (kleinere Exemplare 25 Minuten).

3 Salzkruste aufklopfen, Haut vorsichtig vom Fisch I6sen.
Fleisch mit einer Palette von den Gréaten heben und servieren.

Dazu schmeckt ein leichter sommerlicher Salat mit Rucola,
Gurke und Kirschtomaten. il
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Daniel Wehmeyer
und eines seiner Harzer
Roten Hohenrinder



aniel Wehmeyer dreht das Lenkrad des Traktors nach rechts und
biegt in einen Feldweg ab. Kurz darauf kommt das gewaltige Ge-
fahrt zum Stehen, der Bauer springt ab, ein frohlicher junger Mann,
quasi die gute Laune in Gummistiefeln. Er 6ffnet das Tor zur Weide
und ruft mit einem lang gezogenen ,,Komm, komm!* nach seiner
Mutterkuh-Herde. Seine ,,Médels“, wie er die Kiihe nennt, trotten ihm geméchlich
entgegen. Wehmeyer spricht mit ihnen und weist ihnen mit langsamen Bewegungen
die Richtung.

Die Kiihe respektieren ihn, der 32-jahrige Biobauer wirkt wie ein Teil seiner Herde.
Dabei wusste er frither nicht mal, dass es sie gibt, diese urigen Rinder mit dem
rotbraunen Fell, der kompakten Statur und den schmalen Hornern — Harzer Rotes
Hohenvieh, seit mehr als einem Jahrhundert in der Region zu Hause. ,,Ich muss ge-
stehen, dass ich schon fast 20 war, bevor ich von der Rasse zum ersten Mal horte*,
sagt Wehmeyer. Sein Hof liegt etwas abseits des kleinen Ortes Diina in Siidnieder-
sachsen. Im Norden erhebt sich die Bergkette des Harzes, im Westen erstreckt sich
eine der letzten intakten Gipskarstlandschaften Europas. Es ist eine zerkliiftete, von
uralten Bdumen und Buschwerk durchzogene Hiigelregion. Als die Gegend im Jahr
2000 zum Naturschutzgebiet erkldrt wurde, suchte man Landwirte fiir die dkolo-

per CO
VOM HAR

gische Bewirtschaftung. ,,Ich bin auf dem Hof meiner GrofBeltern aufgewachsen, den
meine Eltern aber nicht fortgefiihrt haben®, erzihlt Wehmeyer: ,,Bauern verdienen
kein Geld, haben nie Urlaub und finden keine Frau, haben meine Eltern immer ge-
sagt. Aber ich wusste schon im Kindergarten, dass ich Landwirt werden will. Nun
war die Chance gekommen.*

Fiir die Beweidung der kargen Wiesen empfahlen ihm Naturschiitzer das ans raue
Harzer Klima angepasste Rote Hohenvieh. Es gehort zu den éltesten Nutztierrassen
Deutschlands. Doch von den 60er-Jahren an verschwanden die Tiere allméhlich aus
den Stillen, 1997 wurde das Hohenvieh gar zur ,,Geféhrdeten Nutztierrasse des Jah-
res” erkldrt. Die industrialisierte Agrarwirtschaft hatte die Rinder abgeschrieben: zu
geringe Milchleistung, zu wenig Fleisch. Die robuste Konstitution und der liberzeu-
gende Fleischgeschmack? Uninteressant.

Das sehen Koche und Feinschmecker heute ganz anders. Lingst hat die regionale
Gastronomie das Hohenvieh fiir sich entdeckt und trigt dazu bei, dass inzwischen
drei Hofe im Harz eine Zucht im Vollerwerb betreiben. Ronny Kallmeyer, Kiichen-
chef im Hotel ,,Gothisches Haus* in Wernigerode, macht angesagte Hohenvieh-Bur-
ger: ,,Da steckt das volle Aroma der blumen- und kréauterreichen Harzer Wiesen
drin.” Auch vom Aussehen ist der Kiichenchef begeistert: Selten sei ein Stiick Fleisch
so tiefrot und fest wie das vom Harzer Hohenvieh. ,,Das hidngt mit der langen Weide-
saison und der entspannten Lebensweise der Herden zusammen®, erkldrt Daniel
Wehmeyer. Er hat sich ausgiebig mit dem Charakter und der Historie der rotbrau-
nen Rinder befasst. Die waren friither nicht nur Milch- und Fleischlieferanten, son-
dern wurden auf den Bergbauernhofen oft auch als Zugtiere eingesetzt. Dazu
braucht es geduldige, umgéngliche Wesen. Hektik bekommt den Tieren nicht, des-

A-Z Frinscumicker-Bewertungen @@Q, Adresse, Karte und

I = itere 2] S, XY 27}
o weitere Bezugsadressen auf Seite 121

halb hat der Ziichter seinen gesamten Betriebs-
ablauf auf einen entspannten Umgang ausge-
richtet. Er schwort auf das Prinzip des low stress
stockmanship, einer Methode, die der texanische
Cowboy Bud Williams in den 1930er-Jahren
entwickelt hat. Dabei geht es darum, die Tiere
ohne Rute und ungeduldige Befehle zu lenken
und zu treiben. Die Kommunikation lduft statt-
dessen tiber Korpersprache.

240 Tiere zdhlt Wehmeyers Herde inzwi-
schen, und fiir alle gibt es reichlich Platz. Im
grofien Stall mit der Aufschrift ,,Bioland-Be-
trieb” haben die Rinder viel Licht und frische
Luft. Jedes Tier hat einen eigenen Fressplatz.
Bergwiesenheu und Gras von den Rotklee-
Wiesen sowie ein zusitzlicher Kraftfuttermix

TEXT: CATHARINA KARN,
FOTO: GOTZ WRAGE

fiir die Jungbullen stehen auf der Speisenkarte.
Das erste Lebensjahr verbringen die Kilber an
der Seite ihrer Mutter. AnschlieBend genieflen
die ménnlichen Exemplare das ausgelassene
Leben in der Jungbullen-Herde — Wehmeyer
nennt sie liebevoll seine ,,Boygroup. Mit etwa
24 Monaten und einem Gewicht von dann gut
600 Kilo werden die Rinder geschlachtet. Alle
14 Tage fihrt der Landwirt zwei von ihnen zum
Schlachthof ins nahe gelegene Katlenburg. Das
Fleisch reift etwa zehn Tage und wird dann in
der hofeigenen Metzgerei verarbeitet.

Dass die Wehmeyers alles in Eigenregie ver-
markten, war von Anfang an Teil des Konzepts.
Den Ab-Hof-Verkauf organisiert Daniel Weh-
meyers Mutter. Ein fester Mitarbeiter und zwei
Erntehelfer unterstiitzen ihn zusétzlich und sor-
gen dafiir, dass der junge Vater Zeit fiir seine
Familie hat und regelmifig in den Urlaub fahren
kann. Denn entgegen den einstigen Befiirchtun-
gen seiner Eltern ist der engagierte Biobauer
Wehmeyer verheiratet und zudem gliicklicher
Vater von Téchterchen Paula. fl
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M Delt

Gut Ding will Weile haben, findet unsere Autorin, also auch der Anfang
des Tages. Wer zwischen Decken und Kissen Kaffee trinkt und
mit Brotchen kriimelt, gonnt dem Geist noch eine kostbare Rubepause.

Ein Loblied auf den Luxus der Gemiitlichkeit am Morgen

TEXT: SYLVIA HEINLEIN, FOTO: DAVID MAUPILE

m Vormittag meide ich Geschiftigkeiten jeder

Art. Aber manche Termine lassen sich auch mit

List und Anstrengung nicht umgehen, Zahnirzte

zum Beispiel beginnen ihr Tagwerk sehr friih.

Andere Menschen stehen auch ohne Not zeitig
auf, registriere ich dann unterwegs. Sie frithstiicken aufer Haus,
sitzen in Offentlichen Rdumen beisammen und unterhalten sich
angeregt. Ich denke dabei immer an Oscar Wilde: , Nur die ganz
Stumpfsinnigen sind beim Friihstiick schon geistreich.” Das ist
hésslich und gemein, ich weil3, aber es rettet mich. Ich bin niemals
originell bei der ersten Mahlzeit des Tages, ich bin im Bett, da ruht
aller Geist.

Ich friihstiicke im Bett, seit ich von den Eltern fortzog, es war
die grofie Freiheit und das Friihstiick meine kleine Revolution, ich
war ein Bohemien, und der sitzt nach dem Aufstehen nicht auf ei-
nem harten Stuhl an einem Tisch; abgesehen davon hatte ich gar
keinen Tisch.

Friihstiick im Bett hat ein seltsames Image. Jedermann scheint
davon auszugehen, dass man es nur an freien Tagen tun konne, am
besten zu zweit, und das Ganze eine iiberbordene Sache sein miis-
se, mit Kerzen und Bliimchen, selbst geriihrtem Kriuterquark und
Ei, solcherlei Dingen. Auf einer seridsen Rezeptseite im Internet
fand ich den Hinweis: ,,Hauptsache ist, dass Sie sich Zeit nehmen
und alles in Ruhe vorbereiten. So bekommt man natiirlich nie-
manden ins Bett. Ich koche Kaffee, vielleicht auch ein Ei, schnap-
pe mir ein Croissant von gestern oder schmiere ein Brot, eine
Hilfte Kése, eine Hélfte Marmelade, schenke ein Glas Orangen-
saft ein. Das Ganze kommt auf ein kleines Tablett, und schwupps
bin ich wieder unter der warmen Decke.

Ich meide Abwechslung auf dem Tablett, der Tag birgt Uber-
raschungen genug. Mein Friihstiick im Bett ist kein kulinarisches
Event. Es ist eine Mission. Es geht darum, dem Beginn des all-
tiglichen Geraffels behutsam noch etwas auszuweichen. Dafiir
reichen im Notfall auch fiinf Minuten, die objektiv zur Verfiigung
stehende Zeit spielt keinerlei Rolle, nur die gefiihlte.

An freien Tagen ist das natiirlich alles hinfillig. Da nehme ich
ein grofles Tablett, fiir ein groBes Friihstiick, es soll ja bis zum

Abend reichen, das Friihstiick und das gepflegte Verloddern insge-
samt. Am Vortag lasse ich mich also beim Einkauf hemmungslos
gehen. Gerducherter Wildlachs, Kaviar, eine Auswahl edler Kése-
sorten und schmusiger Aufstriche, spanischer Schinken und italie-
nische Salami sind die Basics, fiir den Nachmittag einige Petits
Fours. Zusitzlich bin ich offen fiir alles, was der Fachhéndler ge-
rade empfiehlt. Nur die Aufbackbrotchen sind nicht optimal, aber
fiir frisches Gebéck miisste ich das Haus unmittelbar vor dem
Friihstiick verlassen, das geht nicht, leider.

Auf Reisen zahle ich einen kleinen Preis fiir meine Unfihigkeit,
auflerhalb des Bettes zu friihstiicken. Ich habe zahllose grandiose

L Nur die ganz Stumpfsinnigen sind
beim Friibstiick schon geistreich.”

OSCAR WILDE

Friihstiicksbuffets verpasst, weil dort fremde Menschen mit lauten
Stimmen speisen. Das Friihstiick ist die Knospe des Tages. Ich will
kein Getose um eine zarte Knospe herum. Deshalb habe ich unter-
wegs stets einen Wasserkocher, Kornchenkaffee, Dosenmilch, Zu-
cker und etwas schlimmes Eingeschweif3tes dabei, pappige Scho-
kocroissants, irgend etwas, das ich in den Kaffee stippen kann.

Wichtig ist nur noch das Fenster. Es gehort auf Kipp, denn die
Auflenwelt soll ihre Chance bekommen. Drauflen brummt der
Verkehr, regsame Geschiftigkeit summt herein, ich gleite auf dem
fernen Rauschen behutsam in den Tag, auf einer Art perfekter
Welle. Der Rest ist unperfekt. Es ist nicht machbar, sein Essen
halb sitzend, halb liegend einzunehmen, ohne zu broseln. Aufer-
dem gibt es Flecken auf dem Pyjama. Ich versuche nicht mehr, das
zu vermeiden. Das wire, als ob ich beim Yoga meine Steuererkld-
rung machen wiirde. Entspannung und Kontrolle sind nun mal ein
Gegensatzpaar.

Letztendlich hat mich die Bettfriihstiickerei mit den Jahren
gelehrt, die Anspriiche an meine Vollkommenheit herunterzu-
schrauben und stattdessen einfach noch ein wenig unter der war-
men Decke zu bleiben. So ldsst sich sehr vieles iiberstehen. fl
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KUCHEN-NOTIZEN

SCHARFE
SACHEN

Wie werden Messer und Scheren
hergestellt? Einen Blick hinter die
Kulissen gewahren fiinf Solinger
Traditionsbetriebe am 22. August:
Zum siebten Mal findet dann der

. Solinger Schneidwaren-Samstag”
statt, an dem Besucher live erfahren
kdnnen, wie scharfe Sachen entstehen.
Gude, Kretzer, Carl Mertens, Niegeloh
und WindmUhlenmesser bieten kosten-
lose Flihrungen, Besichtigungen sowie
Werksverkaufe an. www.solinger
schneidwarensamstag.de

ESSEN, WAS DIE
DANEN KOCHEN

Ob Smorrebrod oder Gourmetkiiche:

Vom 21. bis 30. August verwandeln
sich die StralRen von Kopenhagen wie-
der einmal in eine grofe kulinarische
Meile. Zum elften Mal wird auf dem

Festival ,,Copenhagen Cooking” die
skandinavische Gastronomie gefeiert.
Vielerorts finden dabei ausgefallene
Events statt: Auf kleinen Booten gibt
es Gerichte aus Bio-Anbau, an anderen
Stellen wird gemeinsam an langen
Tafeln gegessen. Festivalzentrum ist
der kulinarische Markt ,.Torvehallerne”
www.copenhagencooking.com

INDONESIEN IM
SCHWARZWALD
Im Hotel ,Traube Tonbach” in Baiers-
bronn steht im August Ferndstliches

im Mittelpunkt: Der indonesische
Fernsehkoch und Gastronom Degan
Septoad;ji Suprijadi ist zu Gast und

ladt am 10., 11., 17 und 18. August zu
spannenden Kochkursen ein. Pro
Person und Kurs kostet das € 170.
Anmeldung unter: Tel. 07442-49 26 65.
www.traube-tonbach.de
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Diese schicken Glasschalen sind ideal
fur die Outdoorkiche: Salate, Gemise
oder auch Fleisch samt Saucen und
Marinaden kdnnen unter den fest schlie-
Renden Deckeln tropf- und schittsicher
transportiert werden und bleiben dank
einem regulierbaren Ventil lange frisch.
Die Glasbehalter von WMF taugen
zudem zum stilvollen Présentieren der
Speisen, zum Beispiel auf der Terrasse.
Auch praktisch: Die spiilmaschinen-
festen Gefélie konnen platzsparend ge-
stapelt werden. Foto: , Depot Fresh"-
Schalen 13 x 10 cm (€ 20), 21 x 13 cm
(€ 30) und 22 x 22 cm (€ 35); weitere
GroRen lieferbar. Infos: www.wmf.de

’ F&lS?fOOd zu verschlingen im
prall gefiihiten Perndlerzug ist,
als wurde man sich ein paar Minuten
ins Solariuni legen,
statt ans Meer in die Ferien zu fahren.”

Aus: ,Warum wir unser Gespr flr Essen verloren haben”
von Michael Furger, www.nzz.ch

Mozzarella statt Mafia

Italien bekampft seit Jahren massiv
und erfolgreich die Mafia. Beson-
ders nachhaltig gelingt dies, wenn
auf beschlagnahmtem Grundbesitz
der Kriminellen neue Genossen-
schaften entstehen, die mit guten
Produkten strukturschwachen
Regionen eine neue Perspektive
geben. Jingstes Projekt der Anti-
Mafia-Organisation , Libera Terra’/
die landesweit 1600 Betriebe flhrt,
ist eine Mozzarella-Kaserei in Kampanien. Die Genossenschaft , Le Terre di

Don Peppe Diana’/ benannt nach einem von der Camorra ermordeten Priester,
produziert nordlich von Neapel in Castel Volturno jahrlich rund 20 Tonnen richtig
guten Mozzarella aus BiobUffelmilch. Zur Kaserei gehdren 110 Hektar Land,

auf dem Biogetreide angebaut wird. Verkauft wird der Kése (1 kg etwa € 11 Euro)
in Castel Volturno in der Via Pietro Pagliuca oder in einem der Libera-Terra-
Laden, etwa in Rom in der Bottega ,,Pio La Torre” (Via dei Prefetti, 23) oder in
Bozen (,La Pecora Nera’ Corso Liberta, 16). Infos: www.liberaterra.it




Gauchos Neu in Berlin:
Gluck der Lachsdoner

Dip oder Marinade? Die Das Fleisch saftig, dazu Gurke, Tomate,
Kréauter-Knoblauch-Sauce knackig-frische Zwiebel, die hausgemachte
Chimichurri aus Argenti- Honig-Senf-Dill-Sauce gut abgeschmeckt
nien ist beides und darf und alles handlich verpackt im traditionellen
dort zu gegrilltem Fleisch Fladenbrot — fertig ist Berlins neue Spezialitat,
auf keinen Fall fehlen. der Lachsdoner! Erfunden hat ihn der Self-
Wie jeden Klassiker gibt es made-Unternehmer und Hobbyangler Ronny
sie in unzahligen Varianten, Unger, 31. Lange Schlangen stehen vor
die Basis ist jedoch immer dessen , Rauch-Zeichen”-Buden, die von
gleich: glatte Petersilie, Wochenmarkt zu Wochenmarkt ziehen. Gut
Olivendl, etwas Essig, Oregano und viel Knoblauch. sind auch Lachswrap, Fischfritten aus Wels,
Wir servieren Ihnen eine fruchtig-feurige Variante mit roter Paprika, Fischbrotchen, Raucherfisch. Vieles kommt
Paprikaflocken und Jalapefo-Chili. Wer die Sauce als Marinade von der Fischerei Angerminde in der Ucker-
verwenden will, lasst die Paprika weg und nimmt nach Belieben mark, der Lachs stammt aus antibiotikafreien
etwas mehr Ol, und wer kein Freund von Koriander ist, ersetzt Aquakulturen aus Norwegen, gerauchert
ihn einfach durch mehr Petersilie. wird Uber Buchenholz. Fir seine Fischideen
wurde Unger mit dem ,, Seafood Star 2015"
CHIMICHURRI als bester Newcomer Deutschlands ausge-
Zutaten flr etwa 250 ml zeichnet. www.rauch-zeichen.com

Je 30 g Koriander- und Petersilienblatter, 1 Schalotte,

2 grofRe Knoblauchzehen, 1 griine Jalapefo-Chili,

50 g rote Paprika, 1Teel. getrockneter Oregano,

Y2 Teel. gemahlener Kreuzkiimmel, 2 Teel. Paprikaflocken,

1 gestr. Teel. Salz, 1 Essl. Zitronensaft, 1-2 Essl. Sherryessig,

180 ml Olivendl, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Koriander und Petersilie sehr fein hacken. Schalotte und Knob-

lauch abziehen und in feinste Wirfel schneiden. Jalapefno wa-

schen, putzen, langs halbieren und entkernen. Jalapefio und rote

Paprika ebenfalls in kleinste Wrfel schneiden. Alles mit den

restlichen Zutaten verrihren. In ein Schraubglas flllen und tber

Nacht gekihlt durchziehen lassen. Die Chimichurri ist im Kihl-

schrank, mit einer Schicht Ol bedeckt, gut 2 Wochen haltbar.
Rezept: Marianne Zunner

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, R. COMET/THE FOOD PASSIONATES/CORBIS,

RASMUS FLINDT PEDERSEN, ALESSANDRO GHIRELLI

| Uber 200 Aktionen,
WeinEntdecker , T ' auch in Threr Nihe

|

Werden° - ' Entdecken Sie vom 11. bis 27. September
. . die Welt des Qualititsweins aus deutschen

11. bis 27. September 2015 ; N . Anbauregionen: Spannende Aktionen und

Veranstaltungen in Weinfachhandel und
Gastronomie warten auf Sie.

Freuen Sie sich auf eine abwechslungsreiche
Entdecker-Reise gleich in Threr Nihe!

Weitere Informationen finden Sie auf:
www.weinentdecker-werden.de
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" Kommen die besten Mosel-Weine von der Saar? Schoni moglich.
Zumindest bringt die kleine, aber hochfeine Region Rieslinge mit
ganz eigenem, weltweit bewundertem Charakter hervor %

- TEXT: CARO MAURER, FOTOS: MICHAEL HOLZ
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Kurze Pause, Zeit fir

ein Glas Scharzhofberger:
Egon Miiller sitzt im
Sommer lieber drauRen
als in der Bibliothek des
pittoresken Anwesens,

das der Familie seit 1797
gehort. Seine einzigartigen
Rieslinge genieRen Weltruf

e




eun Meter unter
der Erde verrinnt
die Zeit langsa-
mer. Riesige, 1000
Liter fassende Fu-
derfdsser dringen
sich um uns he-
rum, von der De-
cke tropfelt das Wasser vor sich hin und
ldsst kleine Stalaktiten wachsen. So sah es
im Weinkeller von Hanno Zilliken schon
aus, als sein Vater vor Jahrzehnten mit der
Winzersarbeit begann, und es wird sich
auch nichts dndern, wenn seine Tochter Do-
rothee den Laden einmal ganz iibernimmt.
»Warum sollte es?, fragt sie: ,,Vater und
ich folgen den gleichen Weinidealen — ele-
gant, animierend, ausdrucksstark.

Seit 2007 arbeitet sie mit ihm und ihrer Mutter Ruth
zusammen im Weingut Forstmeister Geltz-Zilliken in
Saarburg, Entscheidungen trifft man familiendemokra-
tisch. Entsprechend harmonisch fallen auch die Weine
aus, zum Beispiel die 2012er Spitlese aus dem Saarbur-
ger Rausch, deren schmeichelhafte Restsiile beruhi-
gend auf die energische Sdure einwirkt. Die Rebsorte?
Riesling natiirlich — an vier von fiinf Rebstocken im
Anbaugebiet hiingen Riesling-Trauben. Die Bedingun-
gen sind gut: In den Néchten kiihlt es sich stark ab, die
Durchschnittstemperaturen sind niedrig, die Reifeperi-
ode dauert lang.

An der Saar ruft die jiingere Generation der Winzer
nicht zur Revolution auf, sondern zur friedlichen Weiter-
entwicklung des Bestands. Vergangenheit, Gegenwart
und Zukunft, Establishment und Newcomer finden sich
zusammen zu einem harmonischen Gruppenbild in die-
ser Weinregion, die iibrigens nicht, wie man als Fremder
meinen konnte, im Saarland liegt, sondern in Rheinland-
Pfalz. Es ist eine iiberschaubare Szene mit 768 Hektar
in idyllischer Landschaft, die sich — an der Luftlinie ge-
messen — iiber rund zwdlf Kilometer von Siiden nach Norden er-
streckt, von Serrig bis Konz, wo die Saar in die Mosel miindet.

Wer sich einen Uberblick verschaffen und die Landschaft er-
fassen mochte, nimmt nicht die Schnellstrale von Trier nach Saar-
burg, sondern biegt stadtauswirts nach ein paar Kilometern siidlich
in die Weinberge ab. Hier geht es auf einer schmalen Landstrafe
erst mal nach oben, denn das Saartal liegt etwa 100 Meter hoher als
die Mosel. Doch nicht nur die Hohe senkt die Durchschnittstempe-
raturen. Das Tal liegt eingebettet zwischen Eifel und Hunsriick,
dessen unterirdische Quarzit-Rippen auf die Gegend ein bisschen
wirken wie die Kiihlelemente in einem Weinkiibel. Auerdem fegt
durch die vielen kleinen Seitentédler meist ein frischer Wind. Ent-
lang der steilen Lagen mit den kargen grauen Schieferbdden herr-
schen also Grenzbedingungen fiir den Weinbau, die in den besten
Jahren eine einzigartige Charakteristik hervorbringen — kiihl,
schlank, elegant, von kristallklarer Frische und mit einer faszinie-
renden Séure, die am Gaumen eine salzig-mineralische Spur hinter-
ldsst. So eng fasst das Saartal die individuellen Ausdrucksmoglich-

Dorothee Zilliken priift die
Trauben im Weinberg tliber
® Saarburg. Neun Meter unter
der Erde walzt derweil ihr
Vater Hanno die Fuderfasser

PACKENDE SAURE,
KRISTALLKLARE
FRISCHE UND EINE

RIESLING (80 %)

keiten der Winzer, dass
diese aus dem stilisti-
schen Rahmen, den die
Natur ihnen vorgibt,
kaum  auszubrechen
vermogen. Ob traditionell oder modern ausgelegt, im besten Fall
ist das Ergebnis vor allem eines: ein Saarwein.

Daher liegen auch die Gegensitze an der Saar eng beieinander.
Das eine Extrem bildet der deutsche Klassiker schlechthin: das
Weingut Egon Miiller Scharzhof mit seinen wunderbar anachronis-
tischen Weinschitzen, die eigentlich zum Weinkulturerbe erhoben
werden miissten. 1797 hat die Familie ihr Anwesen am Ortsrand
von Wiltingen erworben; in der Bibliothek stehen noch die abge-
griffenen ledergebundenen Binde, zum Beispiel mit Werken von
Arthur Schopenhauer, die Egon Miiller III. gesammelt und gelesen
hat. Egon Miiller I'V. hat kaum etwas verdndert, seit er von seinem
Vater 1989 die Leitung des Guts iibernommen hat. ,,Na ja“, sagt der
Vierte auf seine sympathisch bescheidene Art, ,,zumindest nicht am
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Stil des Weins®, und schenkt an diesem Sonntagvormittag eine
Auslese seines eigenen Premierenjahrgangs ein. In seiner Balance
und subtilen Ausdrucksform kommt dieser Riesling der Vorstellung
von Perfektion nahe. ,,Aber unsere Ertrige im Weinberg sind heute
doch erheblich niedriger als friiher.”“ Um etwa ein Drittel, um genau
zu sein. Statt zu diingen, bringt Miiller nur Stroh in den beriihmten
Scharzhofberg ein, der sich hinterm Haus erhebt. Im Keller stehen
eine alte Korbpresse und Fuderfésser, in denen seit je nur mit na-
tiirlichen Kellerhefen vergoren wird.

wo" Niewodniczanski vom Weingut Van Volxem in Wiltin-

gen, das der Spross der Bitburger Bier-Dynastie 1999 erwor-
ben hat. Seine imposante Erscheinung, 2,06 Meter grof3, strotzt vor
Energie, er lebt und spricht doppelt so schnell wie jeder andere —
und er rast mit seinem Defender auch viel zu schnell durch die ei-
genen Weinberge, von denen es inzwischen mehr als 70 Hektar
gibt. Das neueste Projekt ist die Wiederbelebung der uralten Lage
Geisberg bei Ockfen, die jahrzehntelang
brachlag. Bevor iiberhaupt die Frage nach
seinen Griinden formuliert ist, hat er schon
die Antwort parat — eine alte Fasspreisliste
fiir Saarweine aus dem Jahr 1893: ,,Die
Weine vom Geisberg waren teurer als die
vom Scharzhofberg und vom Bockstein.*
Er legt noch nach mit einer Getréinkekarte
des New Yorker Hotels ,,The Ritz-Carlton*
aus dem Jahr 1934: ,,Sie waren auch teurer

Fﬁr den stilistischen Gegenpol im Saartal steht Roman ,,Nie-

MOSEL

Zahlen, bitte:

Das Weingut von Johannes Fischer (l.)
und Markus Schols ist dank starken
Partnern im Aufwind. Rechts: Blick auf
das idyllisch gelegene Lambertskirch
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als Chateau Lafite.” Das mochte Niewodniczanski mit seinen Wei-
nen auch gern wieder erreichen.

,,Konsequenz ist die Grundlage von Erfolg", lautet sein Lebens-
motto. Anfangs reduzierte ,,Niewo* die Ertrdge noch mehr als jeder
andere, lie} die Trauben vor der Lese noch ldnger am Stock hiingen
als jeder andere, liel} sich statt der klassischen 1000-Liter-Fésser
500 Liter fassende bauen, um die Weine moglichst oxidativ auszu-
bauen. Die fielen dementsprechend gewaltig aus, bisweilen fast ba-
rock, und das iiberdeckte manchmal den delikaten Saarstil. Es
zeugt von besagter Konsequenz des Winzers, dass er ebenso unbe-
irrt den Riickweg antrat, jetzt 2000, 4000 oder gar 6000 Liter grofe
Fisser im Keller hat und ganz auf Reduktion setzt. Ein Resultat ist
der 2014 Volz, noch eine unfertige Fassprobe, aber die Kargheit,
die Strenge reflektiert schon heute den skelettreichen Boden der
Lage wie kein anderer seiner Weine.

Ahnliche Ansiitze lassen sich auch bei Florian Lauer vom Gut
Peter Lauer ausmachen. Der 35-Jéhrige ist vor zehn Jahren beim
Betrieb seines Vaters in Ayl eingestiegen. In der modernen Vino-
thek mitten im Ort wiirdigt er seine Vorfahren
mit einer Art Ahnengalerie, und er betont auch,
wie viel er seinem Vater verdanke und ,,dessen
Weitblick nach hinten®, also dem Wissen tiber
die fritheren Jahrgiinge. Aber der junge Winzer
geht durchaus seinen eigenen Weg: ,Friiher
haben wir Weine wie Schwarzwilder Kirsch-
torte mit Sahne produziert, die haben auch
noch zu Schweinekotelett mit Chilikruste ge-
passt.” Gegen Siile hat Lauer nichts, aber sie
darf auf keinen Fall das hochkomplexe Terroir
zukleistern, das man in seinen Weinen nach-
vollziehen konnen muss. So ist der 2014er
Fass 1 ein Typ Wein, der sich vielleicht nicht auf
den ersten Schluck erschlief3t, der aber in seiner
Dichte und Linge eine Grofle andeutet, die eben
etwas Weitblick nach vorn verlangt. >> >




Strenge Selektion macht

aus guten Trauben groRRe
Weine (l. 0.). Roman
Niewodniczanski von Van
Volxem zeigt historische
Weinkarten (r. 0.). Florian
Lauer (l. u.) erzeugt im Gut
Peter Lauer hochkomplexe
Weine mit Terroir-Charakter




Max von Kunow fiihrt das Gut Von Hovel
erfolgreich weiter. Sein ,,GroRBes Gewachs” (r.)
zeigt fast Burgunder-Charakteristik

Suchte man die stilistische Mitte zwi-
schen Egon Miiller und Van Volxem, finde
man sie wohl beim Weingut St. Urbans-Hof
von Nik Weis. Obwohl er in Leiwen an der
Mosel zu Hause ist, liegen rund 20 seiner
35 Hektar an der Saar, im Wiltinger
Schlangengraben, im Saarfeilser und im
Ockfener Bockstein. ,,Wenn Riesling der
Sportwagen unter den Weifiweinen ist, dann
sind die Saar-Rieslinge die Formel 1%,
erkldart Weis seine Vorliebe fiir die an-
spruchsvolle Region, und er gibt dort Gas:
Eben hat er sich zusammen mit dem Kollegen und Freund Martin
Foradori vom Siidtiroler Weingut Hofstétter am alteingesessenen
Gut Dr. Fischer Bocksteinhof in Ockfen beteiligt, 2014 haben sie
gemeinsam mit Johannes Fischer ihren ersten Jahrgang produziert.
Der ist sehr schlank und geradlinig, hat aber noch nicht die Brillanz
und den Druck, die man im 2013er Bockstein Kabinett vom St. Ur-
bans-Hof findet, und auch nicht die spielerischen Noten von Ho-
lunderbliiten und Waldmeister, die Ausgeglichenheit von rassiger
Sédure und FruchtsiiBe sowie die unbeirrbare Linge der 2012er
Spitlese aus der Bocksteiner Einzellage Zickelgarten.

an wird an der Saar geboren, wichst hier auf und muss
M dann auch die Bedingungen als naturgegeben annehmen.

So wie Christiane Wagner, die in der fiinften Generation
das Familiengut Dr. Heinz Wagner in Saarburg leitet: ,,Ich habe ein
Komplettpaket iibernommen — Weinberge, Keller, Haus.” Sie fiihlt
sich zustidndig fiir Bestandssicherung, nicht fiir Erneverung. Wa-
rum auch etwas dndern? ,,Alles passt und gehort hier zusammen®,
sagt sie. Das Haus ist ein bildhiibsches denkmalgeschiitztes Anwe-
sen aus der Jahrhundertwende in einem Park neben dem Saarbur-
ger Bahnhof. Den alten Keller darunter betreibt Christiane Wagner
als Ein-Frau-Unternehmen, ganz traditionell mit Fuderfdssern wie

Zabhlen, bitte:

88 DER FEINSCHMECKER 8/2015
Info-
Griide

DER KANZEMER
ALTENBERG
MIT SEINER
HANGNEIGUNG
BIS ZU 85%

VIEL SCHONER

IST ES ZU FUSS
ODER MIT DEM
FAHRRAD AUF DEM
80 KM LANGEN
SAARWEIN-
WANDERWEG

schon der Vater vor ihr; Versuche mit neuem
Holz und Spontanvergidrung bleiben vorerst
bloBe Experimente. So reiht sie sich mit ihren
schlanken, ausgeglichenen Weinen aus dem
Saarburger Rausch, dem Saarburger Kupp
und dem Ockfener Bockstein auf der Saar-
Stilskala etwa mittig zwischen Nik Weis und
Egon Miiller ein.

Im Weinstil wie in der Gesinnung am
néchsten zu Egon Miiller riickt Maximilian von Kunow vom Wein-
gut Von Hovel in Oberemmel, wenngleich seine Weine kontem-
plativer ausfallen. Oder kommt einem das nur so vor nach einem
Besuch im 1200 Jahre alten Keller, einem fast schon magischen
Ort, dessen Gewdlbe sich auf baumstammdicke Siulen stiitzt?
Max von Kunow ist liberzeugt, dass dieser Keller mit zum umfas-
senden Begriff Terroir gehort: ,,Er hinterldsst einen mikrobiologi-
schen Fingerabdruck im Wein. Die Temperatur, die Kellerhefen,
wo das Fass wihrend der Gérung steht, all das nimmt Einfluss auf
die Personlichkeit. Genauso wie die Lagen — Kanzemer Horecker,
Oberemmeler Hiitte und Scharzhofberg bilden bei Von Hovel das
Trio an der Spitze — und der Winzer selbst.

Wihrend der 2011er Scharzhofberg ,,Grofles Gewéchs™ in seiner
Eleganz fast burgundische Ziige trigt, kann man neben der kiihlen
Zuriickhaltung im 2013er Riesling Spitlese Versteigerungswein
zugleich auch die schier unerschopfliche Energie und Leidenschaft
Max von Kunows nachempfinden, so iiberzeugend, so intensiv und
so druckvoll zieht sich die Lange hin. Typisch Von Hovel eben, ge-
bieterischer als die Weine von Egon Miiller. Das sei ja das Schone
an der Saar, sagt Max von Kunow: ,,Wir sind einander so nah, und
doch ist jeder ganz anders.* fl
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AUF DER ,,QUEEN
MARY 2“ nach New York!

Wenn Sie dieses transatlantische
Los gewinnen, gehen Sie mit lhrer
Begleitung in Hamburg an Bord.
Eine luxuriose Balkonkabine ist fiir
9 Nachte lhr Zuhause. Unterwegs
gibt es jede Menge Unterhaltung,
festliche Dinners — und mit Gliick
sehen Sie auf hoher See sogar
Delfine und Wale. Die Riickfliige
sind inbegriffen. Einfach koniglich!

FEINSCHMECKER

Jahre

Diese drei Hauplgewinne
verlosen wir im Herbst:
Jede richtige Einsendung
zu den 10 Folgen unseres
Réitsels nimmt teil!  »»»

IM CADILLAC zum Genuss:

Der Gewinner fliegt mit einer
Begleitperson in der Business Class
von Frankfurt nach San Francisco.
Dort steht ein Cadillac CTS bereit
fiir eine luxuriose Reise durch das
nordliche Kalifornien — 6 Nachte

in tollen Hotels (DZ) und 6 Dinners
in ausgesuchten Restaurants.

Plus Taschengeld!

BULTHAUP SOLITARE

fiir Individualisten. Der Gewinner
dieser beiden wunderschénen
~Einzelstiicke” kann damit seine
Kiiche flexibel gestalten: Das Vor-
bereitungselement mit der Auflage
aus Massivholz (kleines Foto) ist
als frei platzierbares Kiichenmoébel
perfekt fiirs gemeinsame Kochen,
wahrend das Prasentationselement
(groRes Foto) mit edlen Auszieh-
tablaren hochwertige Sammler-
stiicke (Messer, Porzellan, Schmuck)

FOTO: (MONTAGE): PHOTOSTOCK ISRAEL/CORBIS

aufnimmt. Design vom Feinsten!
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Das Losungswort kommt Ihnen komisch vor? Richtig! Sie erbalten
zundchst nur ein gourmethaftes ,,Scheinwort®. Sortieren Sie jetzt die
zehn Buchstaben neu — dann haben Sie die einsendefcibige Losung!/

FEINSCHMECKER

Jabre

Jetzt sind Sie schon bei der achten Folge unseres zehnteiligen Gewinnspiels angelangt. Auf diesen beiden Seiten
gilt es, das richtige Losungswort dieser Folge herauszufinden. Unter allen korrekten Einsendungen verlosen wir drei wunderbare
Preise (siehe rechte Seite). Der Clou: |hre richtige Einsendung nimmt im Herbst zuséatzlich an der grofden,
finalen Ziehung der drei auf Seite 89 abgebildeten Hauptpreise teil! Je dfter Sie also bis zur Ausgabe 10/2015 mitspielen
und uns jeweils die richtige Losung schicken, desto gréRer sind am Ende lhre Gewinnchancen!

nussgefuhlvoll zu ihr auf: zur zehnten Muse, der
des kostlichen Mahls und der Kulinarik. Es gab sie
noch nicht, also erfand er sie — samt zwolf Regeln firs
Tafelvergnligen und einer , gastronomischen Mythologie"
(zwolf Priester, zwolf Mundschenkinnen, zwaélfhundert
Gedecke etc.). Seine Muse vom Schmause taufte er
S Palatiara T Gasterea U Gourmangia

1 Gastrosoph und Gastgeber Brillat-Savarin sah ge-

Ducasse, wollen den streng geschitzten Zug-
vogel wenigstens an einem Tag im Jahr wieder
servieren durfen: gemastet, ersauft und mariniert in
Armagnac, aufgetragen zum gschamigen Zerzuzeln unter
Kopfservietten. So wie einst eben, als es sie noch
massenhaft gab, auch in Deutschland — als
R Fettammern S Mastlerchen T Krametten

2 Vier Chefkoche der Grande Nation, vorweg Alain

Auch so geht Ruhm a la carte: Stammgast William
3 Brand mochte die Muschelterrine mouclade,

aber nicht die vielen Schalen. Ihm servierte der
Koch Louis Barthe 1925 schon im ,,Ciro's” in Deauville,
spater im ,,Maxim's’ ausgeldste moules als cremige,
weillweinige Suppe. Mal gibt es die soupe kalt, mal
warm — aber immer und immer noch als

A BilliBi B William’s Soup C Brandiede
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war gestern — nun kommt der moglichst spéate. Da

dirfen sich Salate und Kohlsorten auswachsen bis
hin zur meist unbekannten Blltenform, mit zartdelikaten,
neuen Trieben. Das Fachwort daflr steht etwa im Nirn-
berger , Essigbratlein” auf der Karte. Da werden Blatter
knusprig angebraten: vom Griinkohl, und der ist eben schon
L durchtrieben M verhimmelt N geschossen

4 Friher Gemisegenuss, als Sprossen microgreens,

bekommen: den café gourmand als Espresso
samt dessert surprise. Verweiler naschen dann
zu gern vom Uppigen Teller von Patissiers ganzem Stolz,
den petits gateaux. Denen steht ein Altwort fir Gaumen-
schmeicheleien, Zierlichkeit und Raffinesse genauso gut:
A petitesses B mignardises C dessertines

5 Der Coffee to go hat entschleunigte Konkurrenz

So alt wie der erste Rohbohnenschmuggel ist das
6 mehrmalige Hochkochen feinsten Kaffeepulvers

vor dem Wirzen und Zuzuckern. Ein konischer
Topf mit Schragstiel kdchelte da sachte im erhitzten
Sandbad, modernste Apparate ahmen das nach. Und
tlrkischer kahve schmeckt seit 2013 sogar echt nach
Unesco-Weltkulturerbe — aus dem Traditionstopf namens
M Jemenik N Tyrkiq O lbrik



IDEE + TEXTE: UDO PINI, MITARBEIT: NICOLA KOSSEL,
FOTOS: M. BASSLER, L. LECARPENTIER/REA/LAIF,

M. SCHAEF/F10ONLINE, STOCKFOOD (3)

in: cebularz — ein mittig leicht eingedriickter, grof3er
Rundfladen, bezwiebelt, beknofelt, bemohnt
gebacken. Das ist zwar nach altem, jiddischen Geschmack
ein ,Bialystoker Kuchen’ in old Europe allerdings seit
2014 als cebularz lubelski g.g.A-geschitzt. Na und?
Am Hudson hat so'n Snack so zu heifden:
L Bialy M Kuchy N Polsky

7 Bei New Yorks Schlemmern ist nun was Polnisches

Man haue es nicht in die Pfanne, man lasse es auf-
geschlagen frisch vom Teller ins Buttrige hineingleiten.
Dann zeigt sich der Meister vom Spiegeleiergaren von
wachshaft zart bis pergamenten zah: Bei idealen 60 Grad mit
nicht heiBem Dotter slow cooked — wie einst bei Kochlegende
Fernand Point. Der testete mit verpfannten ceufs sogar
J sein Zeitgefiihl K das Legedatum L alle Eleven

Ein Meilenstein der Floralkulinarik ist ,, Gargouillou”
von Michel Bras: die achtzehnfach belegte, viel-
krauterige, essblltenreiche Platte als Augen-
und Aromensymphonie. Mit dem Hirtentaschenmesser
Laguiole wird dafir seit mehr als 30 Jahren sichelhaft
geerntet und sogar am Tisch gespeist, was in 40 Arbeits-
schritten als Tellergerichtgedicht entsteht — mithilfe von
E zwolf Mitarbeitern F sechs Kochen G zwei Fleuristen

1932 Tommaso Marinettis ,La Cucina Futurista”
mit kiihnsten Visionen: Klichenrevolution mit
JJotalreis’ ,, Stahlhuhn? , Luftspeisen” oder , Kolonialfisch mit
Trommelwirbel” Wer Nerven hatte, probierte Salamischeiben
in Espresso mit viel Eau de Cologne — genannt
Q Nicht die Bohne R Exaltiertes Schwein
S Duftender Landmann

1 Dem ,,Manifest des Futurismus” von 1909 folgte

Und so nebmen Sie teil:

Ubertragen Sie die Buchstaben |hrer Antworten zu den
Fragen 1 bis 10 — es ergibt sich ein denkbar triefiger Geback-
genuss fir Norwegens Walfanger ...

Weiter geht’s: Diese Wortneuschopfung ist noch nicht das
Losungswort, sondern nur dessen Anagramm! Erst durch
Buchstaben-Umstellung ergibt sich das einzusendende
Lésungswort! Kleiner Tipp: Bei richtig kombinierter Losung
haben Sie eine rundum beliebte Schweinerei:

(Lésungswort)

Schicken Sie das Lésungswort bis zum 4. August 2015 (Poststempel)
an DEeR FEINSCHMECKER, Stichwort ,Ratsel August’ 20564 Hamburg —
oder per E-Mail an raetsel@der-feinschmecker.de. Absender und Telefon
angeben! Unter allen richtigen Einsendungen zu dieser Folge des
Rétsels verlosen wir die drei Gewinne in der rechten Spalte.

Zusatzlich nehmen alle richtigen Einsendungen an der groRen Schluss-
verlosung mit Ratselfolge 10 (Heft 10/2015) teil.

Barauszahlungen sind nicht maglich, der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Mitarbeiter der Ganske Verlagsgruppe und ihre Angehdérigen dirfen nicht
teilnehmen. Die Auflésung dieser Folge drucken wir im nachsten Heft.

DIE GEWINNE
dieser Ausgabe:

~BUDERSAND HOTEL - GOLF & SPA - SYLT",
EIN GOURMET-WOCHENENDE FUR ZWEI

Auf die Sehnsuchtsinsel der Deutschen fiihrt Sie dieser
Gewinn, und zwar in das moderne Luxusresort ,Buder-
sand” in Hornum. Dort erwarten Sie und lhre Begleitung
fir zwei Nachte ein elegantes Doppelzimmer mit Meer-
blick, am Morgen

ein exklusives Lang-

schlaferfrihstlck,

am Abend ein Vier-

gangemenl im

Gourmetrestaurant

, KAI3* AuRerdem

ermaRigte Green

Fee fur den Golf-

platz. Ein Traum!

ESPRESSOMASCHINE ,,DALLA CORTE MINI“
Dieser Gewinn beschert |hnen perfekten Espresso zu
Hause — wie vom Barista zubereitet. Wir verlosen eine
Profi-Siebtragermaschine von Dalla Corte aus Mailand.
Den kultigen Halbautomaten entwickelten Vater und Sohn
Dalla Corte. Der
Clou: Die Maschine
wird bei unserem
Gewinner zu Hause
installiert, und ein
Barista schult den
stolzen Besitzer, da-
mit der kinftig Top-
caffe und Cappuccino
geniefden kann.
Einfach favoloso!

DINNER FUR ZWEI BEI HANS HAAS

Im legendaren Minchner Restaurant ,Tantris” begann flir
Deutschland eine neue kulinarische Ara, als es 1972 eréffnet
wurde. Am Herd des schragen Betonbauwerks — von Léaster-
maulern als ,, Fresskathedrale”ver-

spottet — stand damals Eckart Wit-

zigmann, der sich anfangs noch Uber

Gaste argern musste, die Ketchup

zum Steak bestellten. Seit bald 25

Jahren steht der Tiroler Hans Haas

der Kiche vor und versammelt

hier mittags und abends eine gut

gelaunte GenieRergemeinde. Unser

Gewinner ist mit Begleitperson zum

5-Gange-Dinner mit \Weinbegleitung

eingeladen. Ein grof3es Los!




DIE BESTEN DER B@ /

Im Sommer ziebt es uns bhinaus ins
Griine — in den Biergarten! Hier sind
unsere Favoriten mit Hausgebrautem

vom Fass, Terrassenplatz und
urigem Wirtssaal sowie guter deftiger
' '. Kiiche, nach Bundesldndern sortiert
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BADEN-WURTTEMBERG
Grafenbausen-Rothaus,
ROTHAUS

Das kultige Tannenzépfle stammt aus der
hochstgelegenen Brauerei der Republik.
Neben dem herben Pils werden auch
mildes Mérzen und Hefeweizen ausge-
schenkt. Deftige badische Kiiche.
www.rothaus.de

Karlsrube, VOGEL-BRAU
Suffiges, naturtrlbes Pils seit 1985, dazu
Aktionsbiere und eigener Whisky. Viele
original badische Spezialitdten (saure
Nierle, Kutteln, Ochsenbéckle). Grofder
Biergarten. www.vogelbraeu.de

Renchen-Ulm, .
BAUHOFERS BRAUSTUBL
Heimat des Ulmer Biers mit uriger Gast-
wirtschaft. Imm Sommer sitzt man in ei-
nem der schonsten Biergarten Badens
unter schattigen Kastanien. Guter Kliche
mit Mistkratzerle (Stubenkiken) und
Kalbskopfsllze. www.braustuebl.de

BAYERN

Augsburg,

RIEGELE WIRTSHAUS
Bierkultur in modernem rustikalem Am-
biente. Zum milden Riegele-Hellem
schmecken Tapas mit WeiRwurst im Bier-
teig, aber auch Malz-Eis im Speckmantel.
Herrlicher Biergarten.
www.riegele-wirtshaus.de

Bamberg, SCHLENKERLA
Zum kraftig rauchigen Aecht Schlenkerla
Rauchbier passt gut die mit Hack geflllte
Bamberger Zwiebel. Im urigen , Alten Lo-
kal’ im Kreuzgewdlbe oder im schonen
Biergarten gefallen auch die dezenteren
Biersorten. www.schlenkerla.de

Dinkelsbiibl,

WEIB’'S BRAUHAUS

Das namengebende ,Weib"ist Melanie
Gering. Seit 1999 braut sie ein Helles
mit milder Hopfennote und ein fein
perlendes Hefeweizen. Gut schmecken
im Braumeistersaal die frankische
Spezialitdten. Gemuitlicher kleiner Bier-
garten. www.weibsbrauhaus.de

Kulmbach, KOMMUNBRAU

In der rustikal-urbanen Gaststube zapfen
die Kellner Hell, Bernstein und monatlich

Hort deftigen frankischen Rauchbiers: das ,, Schlenkerla” in Bamberg

wechselnde Saisonbiere wie Sommer-
weizen. Zu essen gibt's marinierten
Schafskéas’ oder auch Schweinesteak.
www.kommunbraeu.de

Miinchen, GIESINGER

Der Umzug von der Garage ins alte
Umspannwerk hat der Kleinstbrauerei
grofdere Tanks und eine eigene Wirtschaft
beschert, mit modernen Mdbeln vor
rohem Backstein. Sechs unfiltrierte Biere
vom Fass, dazu gut gewtrzte Kalbshaxe
mit Blaukraut oder Spinatknodel.
www.giesinger-braeu.de

Niirnberg, LEDERER

Zum deftigen Essen schmeckt der ober-
gérige, ungespundene (unverschlossen ge-
gart) Lederer Kroko Kellertrunk, am besten
draufen im riesigen Biergarten. www.
erlebnisgastronomie-nuernberg.de

Schonram,_ B
BRAUSTUBL SCHONRAM
Eine der besten Brauereien Bayerns —
der amerikanische Braumeister Eric Toft
kann's! Im gemdtlichen Biergarten haben
Gaste die Wahl zwischen zwolf hervor-
ragenden Biersorten. Saisonale Karte mit
Kaspressknodel und Krustenbraten.
www.braeustueberl-schoenram.de

Truchtlaching,

CANBA BAVARIA

Gestartet als Brau-Forschungsstelle, pro-
duziert Camba heute Uber 50 Biersorten,
glasweise zu probieren unterm hopfen-
behangten Gebalk. Dazu werden einfache
Gerichte wie Bier-Chili oder -Gulasch
serviert, mit Balkonblick auf die Alz.
www.camba-bavaria.de

Tiibingen, NECKARMULLER
WeilRR- und Kellerbier mit Ausblick auf
den Neckar. Dazu passen kraftige
schwabische Gerichte, viele, wie der
Sauerbraten, mit Bieressig zubereitet.
www.neckarmueller.de

BERLIN

SCHALANDER

Beim Braumeister Maximilian Lissek

aus Freiburg hat schon Frank-Walter Stein-
meier gefeiert. Zum ungefilterten Hell
oder zum Dunkelbier isst man Flamm:-
kuchen, Kasespatzle und Schwarzbier-
gulasch. Sonnenterrasse auf dem Trottoir.
www.schalander-berlin.de

BRANDENBURG

Potsdam,
BRAUNMIANUFAKTUR
FORSTHAUS TEMPLIN
Spitze unter den knorrigen Kastanien im
Biergarten am Templiner See sind Pots-
damer Stangenbier, Werdersches Bier,
Weil3e und das mit Bio-Algenpulver
gebraute Spirulina-Bier. Gute Wahl:
Wildgulasch mit Biersauerkraut.
www.braumanufaktur.de

Schlepzig,

SPREEWALDER
PRIVATBRAUEREI

Hier im Unteren Spreewald kommen
Schlemmer auf ihre Kosten, mit bestem
Weilbier, Pils und Zwickel und dazu Gritz-
wurst mit Sauerkraut oder Zwiebel-Bier
Suppe. Lecker sind auch die eigenen
Limonaden, Obstbrande und Whiskys.
Schoner, grolRer Biergarten.
www.spreewaldbrauerei.de 44
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Die beiden Vater des ,, Alten Madchens”: Patrick Riither (l.) und Axel Ohm in Hamburg

HAMBURG

ALTES MADCHEN

Die moderne craft-beerTankstelle, 2012
eroffnet, ist eng an die neue Ratsherrn-
Brauerei angekoppelt. Zuséatzlich zu den
mild-wdirzigen eigenen Bieren stehen

60 Sorten aus aller Welt auf der Karte.
Von der Speisenkarte begeistern Schnitzel
oder pulled pork. Weitlaufige Gastraume,
grofdztigige Terrasse.
www.altes-maedchen.com

GRONINGER

Hamburgs Traditionsbrauhaus, gegriindet
1722, mit gemUtlich-larmigem Keller-
gewdlbe macht Spaf? — ob nun viele Tou-
risten hier feiern oder nicht. Das haus-
gebraute rote Groninger Pils schmeckt
mild-fruchtig. Dazu begeistern Braten und
Wurst (Tipp: die Brauerschmaus-Tafel!).
www.groeninger-hamburg.de

HESSEN

Bad Homburg,

GRAF ZEPPELIN

Der , Kronenhof” ist Brau- und Gasthaus
plus Reitanlage und Bauernhof. Statt Luft-
schiffparaden wie zu Kaisers Zeiten gibt's
heute Biere aus regionalen Zutaten und
Gerichte wie Wurstsalat, Schweinshaxe,
Grill-Ente und Frankfurter Schnitzel

mit Griner SoRRe. GroRRer Biergarten.
www.hofgut-kronenhof.de

Darmstadt, RATSKELLER
Hausbrauerei im historischen Rathaus am
Marktplatz. Gehoben gutbirgerlich wird in
der , Regenten-Stube” gespeist, uriger im
historischen Gewdlbekeller. Das Dunkle
Export Spezial mundet nicht nur zu Grill-
hahnchen oder Schweinshaxe mit Kartof-
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felsalat. Biergarten mit Blick aufs Schloss.
www.ratskeller-darmstadt.de

Frankfurt am Main,

ZWOLF APOSTEL

Die , Erste Frankfurter Gasthausbrauerei”
bietet Suffiges wie Hell, Dunkel und
Bockbier. Vom urigen Gastraum schaut
man durch Glas auf die Sudkessel. Gute
Steaks, knusprige Haxen oder Cevapcici.
Zinftiger Gewolbekeller, nette Terrasse.
www.12aposteln-ffm.de

Oberursel,
ALT-OBERURSELER
BRAUHAUS

Eines der schonsten Wirtshauser Hessens:
Im urgemditlichen Gastraum von 1767
des historischen Palais Pfeiff probieren
die Géste 16 Sorten Bier wie ,,Orscheler
Urtrunk” oder ,, Sankt Ursula Doppelbock’;
essen Schmor- und Schweinebraten oder
Schnitzel. Im Biergarten sitzt man unter
Walnuss- und Kastanienbdumen.
www.meinbier.de

MECKLENBURG-VORPOMMERN
Stralsund,

ZUM ALTEN FRITZ

Hier ist die bekannte Stortebeker Bier-
manufaktur zu Hause, zehn traditionelle
und experimentelle Biersorten sind im
Angebot. Behaglicher Gastraum, bei scho-
nem Wetter sitzt man im Biergarten. Gute
Speisenauswahl. www.alter-fritz.de

NIEDERSACHSEN

Celle, ALTER KANAL

Mitten im Wald schmeckt ein kihles
Celler Pilsener oder ein ,,Churchill” (Celler
Bier mit Campari) besonders gut. Biergar-

ten-Stimmung kommt auf, wenn frisches
Fleisch vom Holzkohlengrill oder Schnitzel
serviert wird. Im Winter sitzt man bei
saisonalen Gerichten im urigen Gasthaus.
www.alterkanal.de

Oldenburg, OLS

Das ,OLs" ist ein klassisches Pils, aber
probieren sollte man auch das India Pale
Ale, das Weizen ,, Osemarie” oder das
spritzige ,, Sofie Springbock” Die unge-
filterten Biere werden in der rustikalen
Gaststatte oder im hiibschen Biergarten
serviert. Die Karte bietet Bratkartoffel-
gerichte oder kleine Snacks an.
www.ols-brauhaus.de

NORDRHEIN-WESTFALEN
Dortmund,

HOVELS HAUSBRAUEREI
Die Heimat des ,,Hovels Original seit
1893", im handgeschliffenen Becher ele-
gant prasentiert: rotgolden, feinherb. K-
che von regional bis international; immer
lecker ist die krosse Schweinshaxe mit
Schwerter Biersenf. Idyllischer Biergarten.
www.hoevels-hausbrauerei.de

Diisseldorf,

KURZER

Frischer Stil und Szenetouch statt
Eichengebalk beim Newcomer. Das

. Kirzer Alt" gefallt uns mit seinem
mild-malzigen Geschmack besonders.
Gute Fleischgerichte von Haxe bis Burger.
www.brauerei-kuerzer.de

SCHUMACHER

Noch immer dampfen im Stammhaus
an der Oststrale die Kessel fur ein her-
vorragendes Altbier. Dazu tragen die
hemdsarmeligen Kellner richtig gute
Brauhaus-Gerichte an die Holztische.
GroRer , Brauhof”-Biergarten.
www.schumacher-alt.de

Kéln, PAFFGEN

Von Hand gebraut, im Holzfass gelagert —
das ist in Kdlns einzig verbliebener Haus-
brauerei seit 1883 unverandert. Der stren-
ge Kobes bringt in hoher Frequenz das
bernsteinfarbene, wirzige Obergarige.
Einige Rezepte auf der Speisenkarte
(prima der biermarinierte Schweinebraten!)
stammen ebenso aus der Griindungszeit
wie die beiden groRen Kastanien im Bier-
garten. www.paeffgen-koelsch.de

FOTO: JULIA SCHWENDNER



Miinster, PINKUS MULLER
Eine MUnsteraner Institution seit 1816.
Der Klassiker ist das milde Pinkus Original
Alt, vollmundig auch Millers Lagerbier
mit Biosiegel. Gute, deftige Kost. Einige
Bierbédnke draufsen. www.pinkus.de

RHEINLAND-PFALZ

Koblenz, KONIGSBACHER
Von der Terrasse der Brauerei blickt man
direkt auf den Rhein und trinkt dabei ein
herb-wrziges Koblenzer Pils oder ein
Weizen, isst dazu Spétzle und Obazda.
www.koenigsbacher-
brauereiausschank.de

Mainz, EISGRUB-BRAU

Die ,Meenzer" lieben ihr Eisgrub-Brau-
haus. Zu hellem Marzen oder dunklem
Pils geniefdt man Spanferkel, Leberknddel,
Schweinshaxe. Kleiner Auf3enbereich.
www.eisgrub.de

Trier, ZUNM PETRUSBRAU
Hier braut ein kleines Team bestes Pilse-
ner, Weizen, Alt- oder Saisonbiere, die
im Biergarten unter alten Kastanien viel
Freude machen. Gute regionale Kiiche.
www.triererpetrusbraeu.de

SAARLAND L
Saarbriicken, STIEFELBRAU
Die Brauerei von 1702 wurde 1990 wieder-
belebt. Aus dem Fass zischen Helles und
Dunkles, Saison- und herbes Weilbier.
Gut sind die Schnitzel und die gefllten
Kartoffelkl63e mit Sauerkraut. Biergarten.
www.stiefelgastronomie.de

SACHSEN

Dresden, WATZKE

Eine Institution mit Ballsaal, zinftigen
Gastraumen und begrlnter Terrasse. Kost-
lich die hausgebrauten naturtriben Biere,
ein feiner Schmaus sind die Schweins-
haxen mit Specksauerkraut und Rippchen.
Gratis: Dresdens Canaletto-Elbblick.
www.watzke.de

Leipzig,

BAYERISCHER BAHNHOF
Ein Bieridyll — rustikale Rdume, kupferblit-
zende Kessel, schoner Biergarten. Hier
laben die Géste sich an vier Sorten haus-
gebrautem Weif3- und Dunkelbier. Ideal
dazu: knusprige Haxen und Schnitzel.
www.bayerischer-bahnhof.de

Mtiglitztal

SCHLOSS WEESENSTEIN
Urige Braustube im méchtigen Schloss
Uber der Mglitz. Das stiffige Schlossbrau
wird wie einst in Tonkrligen serviert.
Linseneintopf, Biersllze oder Kessel-
gulasch im Brotlaib sind eine gute Ergén-
zung flr das leibliche Wohl. Bei gutem
Wetter wird der Schlossbalkon zum Mini-
Biergarten. www.weesenstein.de

SACHSEN-ANHALT

Gommern,

WASSERBURG

Auf der jahrhundertealten Burg Ostlich
von Magdeburg wird Okobier gebraut.
Zwischen den dicken Mauern lassen
sich die Gaste Gommeraner Burgbréu in
den Varianten Gold und Schwarz oder
Saisonbiere wie das Dunkle Weizenbock
schmecken. Kostlich dazu: Bouillabaisse
oder Kaninchen.
www.wasserburg-zu-gommern.de

SCHLESWIG-HOLSTEIN

Kiel,

KIELER BRAUEREI

Das rote stiffige Kieler Original, das

Pils oder die wechselnden Saisonbiere
schmecken prima zum Schnitzel oder zu
den panierten Fischwrfeln namens
Kibbeling. Uriger Gastraum im Gewdlbe.
www.kieler-brauerei.de

Liibeck,

BRAUBERGER

800 Jahre hat das Gewolbe auf dem Bu-
ckel, aus dem Mittelalter stammen auch
einige Braurezepte (Zwickel). Deftiges
kommt auf die Tische der ziinftigen Gast-
raume: Steak, Rinderoulade, Bauern-
frihstlck. Bei schonem Wetter sitzt man
drauRen. www.brauberger.de

THURINGEN

Jena,

PAPIERMUHLE

In der ,,Papiermihle” wird das vielleicht
beste Bier Thiiringens gebraut — ob

., Burschenpils” oder das fast schwarze
.Jenaer Schellenbier” Die ambitionierte
Kiche serviert Tomatenessenz, Steaks
von regionalen Duroc-Schweinen oder
Rinderrouladen. Schoner Biergarten.
www.papiermuehle-jena.de fl
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www.domainedesferaud.com
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erhalten Sie auch bei folgenden 20354 Hamburg
Hamburger Adressen: o
Enoteca im Poseldorf Center  Alstertal-Einkaufszentrum
20148 Hamburg 22391 Hamburg
stories! Die Buchhandlung Feinkosthaus Ahrend
Strafienbahnring 17 Blankenese
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_ICH KAM AUS DEM
totcalers NICHTS*

Von der Elfenbeinkiiste an den
Genfer See: Spitzen-Sommelier
Jerome Aké Béda erzdiblt von
seiner ungewobnlichen Karriere

Herr Aké Béda, als Sommelier der ,, Auberge de I'Onde” in
Saint-Saphorin am Genfer See haben Sie es taglich mit
Spitzenqualitat zu tun. Erinnern Sie sich noch an lhren
ersten Schluck Wein?

Ich bin an der Elfenbeinkiiste aufgewachsen und mit Kokos- und
Ananassaft groBgezogen worden. Aber Sie werden lachen, selbst
dort gibt es Wein! Er wird in den Dorfern literweise verkauft, aber
es ist 1oslicher Wein, hergestellt aus einer Art Puder, das sich lange
hilt. Mein erster Schluck war insofern typisch a l’africaine.

Das klingt nicht unbedingt nach Genuss.

Aus meiner heutigen Sicht war das Zeug ein fiirchterliches Gesoff,
aber wir mochten es. Erst in Abidjan an der Hotelfachschule habe
ich meinen ersten franzosischen Wein getrunken. In den 80er-Jah-
ren habe ich dann Frankreich besucht. Ich erinnere mich noch sehr
genau an das erste Weingut, das ich mir angesehen habe. Es war
das Chateau la Riviere in Fronsac im Bordelais. Allein der Keller
dort hat mich umgehauen.

Wie entsteht lhrer Meinung nach ein groRBer Wein?
Wenn der Winzer bewusst ein Risiko eingeht und es ihm dabei ge-
lingt, eine Art Unfall zu verursachen, den man beherrscht — dann kann
etwas ganz Grofies entstehen. Die meisten Weinbauern verstehen
das nicht und wollen keine Risiken eingehen. Sie wollen eingreifen
und werden zu Interventionisten, die Pestizide, Fungizide einsetzen.
Wir bilden uns immer ein, die Natur kontrollieren zu konnen. Aber
das funktioniert nicht. Ein guter Wein ist wie das Meer, das alles
Uberﬂﬁssige aussiebt, was am Ende am Strand zu finden ist.

Als Quereinsteiger haben auch Sie sich was getraut ...
Absolut. Ich war frither Kellner, aber als ich mal den Sommelier ver-
treten musste, fand ich sofort Geschmack an der Sache. 2003 habe
ich dann beim Ruinart-Wettbewerb mitgemacht und fiir die Roma-
nische Schweiz gewonnen, zwei Jahre spiter erneut. Viele Leute
konnten das nicht fassen, weil es eigentlich nicht mein Metier war.

Sie gelten als einer der besten Sommeliers der

Schweiz, sind mehrfach ausgezeichnet. Was bedeutet
lhnen das?
Mein Ehrgeiz besteht darin, zu beweisen, dass man es schaffen
kann — selbst als Laie. Eines Tages werden Sie vielleicht horen:
Jerome ist Kiichenchef geworden! Einfach, weil ich zeigen will,
dass sogar das geht, wenn man nur will.

A-Z Adressen, Karten und FEINSCHMECKER-Bewertungen @@@ ab Seite 116

Info-
Guiide

lhre Energie und der Erfolg haben Sie zum Medienlieb-
ling gemacht. Wird Ihnen der Rummel manchmal zu viel?
Im Gegenteil. Das ehrt mich und ist ja in Wahrheit eine schone
Lektion. Schlieflich kam ich aus dem totalen Nichts, noch dazu
aus einem afrikanischen Land. Und nun werde ich unentwegt auf
Konferenzen eingeladen, um zu erzéihlen, wie ich es geschafft habe
— als wiire ich Steve Jobs!

lhre Karriere macht vielen Menschen in lhrem Her-

kunftsland Hoffnung?
Absolut. Ich kann mich vor Einladungen nach Abidjan gar nicht
mehr retten, weil sie alle wissen mochten, wie man es schafft. Aber
ich kann mich hier nicht so einfach losmachen. Ich muss schlief3-
lich arbeiten.

Warum gilt lhre Vorliebe dem Chasselas?

Die Rebe ist mythisch und aufergewohnlich. Man darf den Wein
aus ihr nicht wie alle anderen trinken. Es ist wie mit dem Pinot noir
und dem Chardonnay: Man muss eingeweiht werden, um ihn ver-
stehen zu konnen. Er ist wie ein Chamileon. Er passt sich an
alles an und kann seinen Charakter mit dem Terroir und auch mit
dem Winzer vollig verdndern. Er hat eine Stirke, die sich nicht
komplett kontrollieren ldsst. Es ist die einzige Rebe, die aus den
schlechtesten Jahrgéingen groBartige Weine hervorbringen kann.
Deshalb fasziniert sie mich so.

Was muss man tun, um eingeweiht zu werden?

Ein Kenner sollte einem die Feinheiten zeigen. Anfangs wird man
vielleicht die Nase riimpfen. Dann spiirt man: Ja, das ist etwas
Besonderes. Und am Ende steht Euphorie: Wow, was fiir ein Wein!

Was wiirden Sie jemanden empfehlen, der mehr iiber

Wein wissen und ihn wirklich verstehen will?
Wenn man etwas dariiber lernen will, muss man die Winzer besu-
chen. Wenn man sieht, wie sie arbeiten, wenn man erkennt, mit wel-
chen Besonderheiten sie zu tun und mit welchen Schwierigkeiten
sie zu kiimpfen haben, dann versteht man den Wein besser.

Sie reden anders Uiber Wein als viele Kollegen. Wieso?
Weil ich aus einer Welt komme, in der Wein keine Rolle gespielt
hat. Ich mochte den Wein demokratisieren. Und ihn ein bisschen
mit Humor zu nehmen tut der Sache auch gut. fl

JEROME AKE BEDA, 53, ist in der Elfenbeinkiiste
geboren. Er hat in der ehemaligen Hauptstadt Abidjan
die Hotelfachschule besucht und dort eine Ausbildung
als Maftre d'Hétel gemacht. 1989 ging er nach Frank-
reich und kurz darauf in die Schweiz. Seit 2006 arbeitet
erin der ,, Auberge de I'Onde” in Saint-Saphorin.
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FRUCHTSECCO-VERKOSTUNG -

Wir begriifsen unsere
neuen Sommergdiste:
Sprudelnde Aperitifs obne
Alkobol, aber mit _
viel Aroma sind der ==
Trend der Saison. - . ~ —
Wir haben 39 Obstseccos
probiert und die besten
herausgesucht — fiir
ausgelassene Partys auch
ohne Promille

98 DER FEINSCHMECKER 8/2015




\ TEXT: ANJA HAEGELE, FOTOS: JAN C. BRETTSCHNEIDER

a0 BUNT

TS




dnder
el - alkoholin

Duttenhofer: Pomme
Pure Cox Orange

Das Apfelgut am Rand der Schwaé-
bischen Alp hat sich auf sorten-
reine Safte mit Kohlensaure spe-
zialisiert. Kostlich frisch, beinahe
trocken, ist der Cox-Orange-Secco
mit kraftvoller Nase, ausbalancier-
ter Saure und komplexen Aromen.
€760(0,751),

Bezug: www.apfelgut.de

Obsthof Strodel:
Apfelsecco

Familienbetrieb am Bodensee,
der neben Apfeln, Kirschen und
Erdbeeren auch Kirbisse und
Christbdume anbaut. Der Apfel-
secco hat einen angenehm klaren
Duft und ist erfrischend sauerlich.
€6,50(0,71),

Bezug: www.obsthof-strodel.de

Herzapfelhof:
Apfel-Kirsch-Secco
Dieser Secco aus dem Alten Land
sUdlich von Hamburg duftet vor
allem nach Apfeln. Im Geschmack
ist er aber wunderbar suf3, kir-
schig und zeigt sogar Aromen

von Zwetschge. Dank der fein
eingebundenen Saure klebt der
Secco nicht so am Gaumen wie
andere Kirschgetranke.
€790(0,751),

Bezug: www.herzapfelhof.de

Bergdolt-Reif & Nett:
Brunetti Traubensecco
Der nur ganz leicht perlende
alkoholfreie Secco vom pfélzi-
schen Weingut besticht durch in-
tensiven Traubenduft mit Noten
von Honig. Im Mund aber kommt
zum sufden Geschmack der reifen
Trauben eine fein ausbalancierte
Saure hinzu.

€750(0,751),

Bezug: www.belvini.de
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Van Nahmen: Frucht
Secco Apfel - Quitte

Die Fruchtsaftkelterei vom Nieder-
rhein hat erst seit ein paar Mona-
ten alkoholfreien Secco im Pro-
gramm. , Apfel — Quitte” Uber-
zeugt mit intensivem, typischem
Duft, dem komplexen Aroma der
sUfRen Quitte und dennoch ange-
nehmer Saure im Geschmack.
€780(0,751),

Bezug: www.vannahmen.de

Van Nahmen: Frucht-
Secco Apfel - Rote Jo-
hannisbeere - Himbeere
Ebenfalls neu im Sortiment der
Privatkelterei vom Niederrhein:
Die Mischung aus Apfel und
Beeren wartet mit besonders
beerigen Aromen auf. Die Nase
ist recht suf3, der Geschmack
Uberzeugt mit einer fein einge-
bundenen, markanten Saure.
€780(0,751),

Bezug: www.vannahmen.de

Manufaktur Jorg Geiger:
PriSecco Friihlingsduft
Auf der Schwabischen Alb duftet
der Frihling markant nach Erd-
beere — wie dieser Secco aus der
auf Frichte von Streuobstwiesen
spezialisierten Manufaktur. Auch
im Geschmack Uberwiegt die
Erdbeere, doch Waldmeister und
Gewdirze setzen weitere Uppige
Akzente. Fir Naschkatzen!

€780 (0,75 1), Bezug:
www.manufakturjoerg-geiger.de

Manufaktur Jorg
Geiger: PriSecco
Winterbirnentraum

Fans alter Birnensorten kommen
hier voll auf ihre Kosten: Nase
und Geschmack dieses Aperitifs
sind so opulent wie eingekochtes
Fruchtmus. Noten von Vanille
und Tonkabohnen sowie zarte
Saure runden das Vergnlgen ab.
€8(0,751), Bezug:
www.manufakturjoerg-geiger.de



PRICKELN ORIVE PROMILLE

ie Sonne wirmt abends noch kriftig, die Damen tragen schulterfrei —
Dund immer héufiger nicht mehr ein Glas Sekt in der Hand, sondern

einen alkoholfreien Aperitif. Die meist ,,Secco genannten Alternati-
ven zu Champagner, Crémant und Prosecco liegen im Trend fiir entspannte
Gartenpartys und Apéro-Einladungen. In kaum einem Marktsegment werden
derzeit so viele neue Produkte entwickelt wie bei den unverdiinnten, nur mit
Kohlensdure sowie manchmal mit Gewiirzen oder Kridutern angereicherten
Fruchtsiften, als willkommene Konkurrenz fiir Apfelschorle und Co. Aber
Achtung, der nicht geschiitze Begriff Secco allein biirgt nicht unbedingt fiir
Promillefreiheit; bei der Rotkdppchen-Kellerei etwa bezeichnet ,,Fruchtsecco®
eine Mixtur aus Sekt und Saft.

39 der neuen alkoholfreien Drinks haben wir probiert. Unsere Jury bestand
aus FEINSCHMECKER-Redakteuren Kersten Wetenkamp und Philipp Elsbrock,
den freien Mitarbeitern Anja Haegele und Jochen Pioch sowie Julia Bode, In-
haberin der Hamburger Weinbar ,,Witwenball“. Die acht Favoriten stellen wir
Thnen auf der linken Seite vor. Die nachtréglich — oft groBziigig — hinzugefiigte
Kohlensiure ergibt meist eine kriftige Perlage: Selbst ohne Kiihlung enthielten
viele offene Flaschen am Tag nach unserer Verkostung noch reichlich Blischen.
Einige Seccos leuchten im Glas zart- oder goldgelb, manche sind roséfarben, an-
dere kriftig rot. Aromenstark und sduerlich erfrischend schmecken sie alle.

Als Grundlage fiir ihre Produkte verwenden viele Hersteller Apfelsaft,
denn der Apfel, auch unreif geerntet, liefert die fiir ein erfrischendes Getrdnk
notige Sdure. Weniger gut gelingt
dies mit Produkten auf Trauben-

i B s ke otchon - MOMENSEATK UN SAL8I1E)

in der Nase zu breit und inten- X |

siv, am Gaumen dann beinahe H[mSEhB”d Sﬂhmﬂﬂkﬂﬂ SlE H“E
klebrig sii. Auch die meisten

Mischungen mit Quitte, Kirsche, Beeren und vielem anderem fielen in un-
serer Verkostung durch; zu siifl im Mund, zu parfiimiert in der Nase — mehr
als einmal lautete das Urteil ,,Sauna-Aufguss®.

Doch wie macht man einen erfolgreichen alkoholfreien Aperitif? Der Edel-
moster Peter van Nahmen ist erst seit ein paar Monaten mit seinem ,,Frucht-
Secco auf dem Markt. Lange hat er mit verschiedenen Séften experimentiert
und schlieflich drei Sorten ausgewihlt. Sein groftes Problem: ,,Wie bekom-
me ich die Kohlensdure in die Flasche? Nach Versuchen mit Trockeneis hat
er sich fiir ein sechstigiges Druckverfahren entschieden, das eine besonders
feine Perlage garantiert.

Seit zwolf Jahren schon bietet Jorg Geiger von der Schwibischen Alb ,,Pri-
Secco® an, beinahe drei Dutzend Varianten dieser Alkoholfreien machen
mittlerweile 75 Prozent seines Umsatzes aus. Darunter sind sehr spezielle
Mischungen mit Kaffee, Sellerie, Topinambur oder Eichenlaub und markan-
ten Gewiirzen, die gemeinsam mit Sommeliers entwickelt wurden, um fine-
dining-Meniis alkoholfrei zu begleiten — aber auch etliche fiir den klassischen
Aperitif gedachte Varianten. Geiger verwendet fiir seine Spezialititen aus-
schlieBlich alte Apfel- und Birnensorten. ,,Nur diese*, sagt er, ,,bringen die
Aromen und Sduren mit, um in einem hochwertigen Getrénk zu bestehen.

Wer einen solchen Drink noch optisch aufwerten mochte, kann dies mit ei-
nem Schuss Fruchtpiiree tun. Enrico Wilhelm, Barkeeper im Hamburger Ho-
tel ,,Vier Jahreszeiten*, mixt gern Erdbeer- oder Himbeerpiiree dazu, fiir al-
koholfreien Bellini oder Rossini. Wenn es an einem weniger heiflen Sommer-
abend doch mal ein Schuss Alkohol sein darf, empfiehlt er zudem Aperol
oder Lillet Blanc: ,,Die machen so einen Secco etwas herber — und damit

noch erfrischender!“ fi
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SMART ICE CREAM
ADVANCED AUTOMATIC

Leckere Eiskreationen in nur
20 Minuten selbst herstellen.
12 Programme: Von Sorbet
iber Frozen Joghurt und Ge-
lato bis zu fester Eiscreme.
Zusétzlich verfugt das Gerat
iber eine Pre-Cool und eine
Keep-Cool Funkfion

GASTROBACK™

www.gastroback.de

TESTSIEGER
§TESTMAGAZIN. urren

Gastroback Smart lce Cream Advanced
Automatik Art.-Nr. 42909

SEHR GUT

ImTest: 8 Eismaschinen mit Kompressor
Testurlell: 2x sehr gut, 6x gut Heft 06/2013




WEIN AKTUELL

LOHNT SICH LIDL?

Discounter und Supermdirkte riisten auf: Zwischen Katzenfutter und Strumpfhosen stapeln

sich zunehmend anspruchsvolle Weine. Was ist dran am Angebot? Unser Experte gibt Rat

ie Flaschen liegen sduberlich

geordnet in offenen Holzkisten.

Das Etikett blinzelt den Kunden

an. Der Wein funkelt. Weinkauf

beim Marken-Discounter Netto
ist keine gefiihlsneutrale Angelegenheit, wenn
man ausblenden kann, dass ein paar Regale weiter
Leberwurst und eine Katzen-Abschreck-Pflanze
namens ,,Verpiss dich® angeboten werden. Der
Inhalt der ausgestellten Flaschen ist auch nicht
schlecht, zumindest dem Namen nach nicht:
Riesling, Chardonnay, Chianti, Champagner zum
Beispiel. Warum nicht beherzt zugreifen? Der Kunde ist schlief3-
lich Konig.

Das gleiche Bild ein paar Straenecken weiter bei Lidl: guter
Wein zum Anfassen in urigen Holzkisten, gespickt mit den Kom-
mentaren und Bewertungen eines echten britischen Master of
Wine. Dem 2011er Chateau Montrose aus Bordeaux hat er zum
Beispiel 95 von 100 Punkten gegeben — Weltklasse. Platziert zwi-
schen Putenwienern und Strumpthosen.

Wein gehort seit Langem zum Sortiment der Discounter. Aber
wihrend es friiher nur Ramsch fiir 3,99 Euro und weniger zum
»Abverkauf* gab, haben sie sich heute ein kleines Angebot an
hochwertigen Weinen zugelegt, mit dem sie auch Mercedes-Fah-
rer und golfende Hausfrauen in ihre Liden locken wollen. Lidl
hat sogar schon einen Chateau d”Yquem fiir 349 Euro pro Flasche
angeboten — zwar nicht in den Filialen, aber im Onlineshop.

Bislang waren Weine iiber fiinf Euro eine Doméne des Fach-
handels. Ob schicke GrofBstadt-Enoteca, nostalgische Hinterhof-
Bodega oder die Kette ,JJacques’ Wein-Depot™ — meistens trifft
man dort auf Verkiufer, die neben Weinverstand auch Leiden-
schaft mitbringen und ihre Weine wertig zu présentieren wissen.
Allerdings betrégt der Anteil des Fachhandels nur vier Prozent in
Deutschland. 63 Prozent des Umsatzes mit Wein machen Dis-
counter und Supermirkte, deren Personal allerdings nur aus
stummen Regalauffiillern besteht.

Mit frischem Gemiise, Okomilch, Triiffelpastete und vermehrt
auch mit edlem Wein schmeiflen sich Real, Penny, Rewe und die
anderen Ladenketten heute an betuchte Kunden ran. Netto hat
einen Master Sommelier engagiert, der dafiir gesorgt hat, dass
Flaschen von August Kesseler, Marchesi de’ Frescobaldi und
Michel Chapoutier ins Sortiment kommen. Der Wein-Onlineshop
von Rewe wird seit Kurzem vom holsteinischen Fachhéndler
Gerd Rindchen beliefert, dessen Angebot von Brunello bis zum
klassifizierten Bordeaux reicht, und Aldi hat schon vor Jahren
den fritheren Sommelier-Weltmeister Markus Del Monego ins
Boot geholt, der alle Weine auf Gaumentauglichkeit testet.
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Diirfen anspruchsvolle Weintrinker jetzt ihren
Montrose bei Lidl und ihren Moét-&-Chandon-
Champagner bei Netto kaufen, ohne sich schamen
zu miissen? Meine Antwort: Sie diirfen. Discoun-
ter und einige Supermirkte agieren ldngst wie
Fachhéndler, zumindest mit ihren angeschlosse-
nen Onlineshops. Die Weine, die sie anbieten,
sind gut gelagert. Der Lieferservice funktioniert
perfekt. Der Kunde hat ein Riickgaberecht. Die
Frage lautet nur: Warum sollten sie dort kaufen?

Selten sind die beriihmten Weine beim Dis-
counter billiger als bei der Fach-Konkurrenz.
Den 2011er Chateau Montrose, der bei Lidl 89,99 Euro kostet,
gibt es beim Bordeaux-Spezialisten ,,Aux Fins Gourmets* in Bo-
denheim bei Mainz schon fiir 85 Euro. Und wer Aktionswochen
abwartet, bekommt den Moét & Chandon, der bei Netto wohlfei-
le 29,99 Euro kostet, auch in guten Delikatessenhdusern fiir unter
30 Euro. Eine Preisschmelze wie bei Margarine gibt es bei gro-
en Weinen nicht. Und wenn doch, ist allerhdchste Vorsicht ge-
boten. Ein Brunello fiir zwolf Euro macht seinem Namen keine

Wer einmal einen Barolo fiir
8,99 Euro vom Discounter getrunken hat,
wird nie mehr im Leben einen
Wein dieses Namens anriihren wollen

Ehre. Ein Chateauneuf-du-Pape fiir 16 Euro hat nicht die Klasse
eines guten Cotes du Rhone fiir zwolf Euro. Eine Rioja-Reserva
fiir sechs Euro ist vielleicht zum Kochen gut, ansonsten aber fiir
den menschlichen Genuss nur bedingt geeignet. Und wer einmal
Lidls Barolo fiir 8,99 Euro getrunken hat, wird — das traue ich
mich vorherzusagen — nie mehr im Leben einen Wein dieses
Namens anriihren wollen; gleiches gilt iibrigens fiir die Barolo
von Aldi, Netto und von Rewes Onlineportal weinfreunde.de.

Also doch reumiitig zum braven Weinhdndler um die Ecke zu-
riickkehren? Zu seiner Schande muss ich sagen, dass die gleichen
Weine in dhnlichen Preislagen immer hédufiger auch bei ihm im
Regal auftauchen. Oder in seinem Onlineshop.

Sicher, der Kunde ist Konig. Er entscheidet, was er kauft, wo er
kauft, ob er kauft. Leider sind Konige nicht immer die Kliigsten,
das lehrt die Geschichte. Auch der Konig Kunde ist es nicht. Mal
zahlt er zu viel Geld fiir die Ware, mal lésst er sich schlechte
Ware fiir gute andrehen. Oft merkt er weder das eine noch das an-
dere. Warum ihn aufkldren, wenn er mit der schlechten Ware
gliicklich ist? Meine Antwort: weil er es frither oder spiter selber

merkt. Jens Priewe
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espresso: lechnikers Rostung

Die Welt der Maschinen ist nicht genug:
Claus Hansen, Hamburger Fachmann
fur defekte Espressomaschinen, hat
sein Geschaft erweitert und verkauft
im ,, Kaffeeraum" (Alsterdorfer Str. 59)
nicht nur aufregende Geréte, sondern
auch eigene Espressobohnen: ,Yber-
see —Tallymann 2% benannt nach den
Lagerarbeitern im Hamburger Hafen,
die zum Beispiel Kaffeesédcke verma-
Ren und zéhlten. Ein echter Insider
Espresso, vom Fachmann Hansen nach
eigenen Vorstellungen in Norditalien
gerostet — satte Crema, feiner, sRlich-
schokoladiger Geschmack, 80 Prozent
Arabica, 20 Prozent Robusta. Die
250-Gramm-Dose kostet 7 Euro.
Bezug: www.kaffeeraum.com

) wer die Walhrheit

im Wein finden will, darf die Suche

nicht schon beim

ersten Glas €4

aufgeben. wemer Mitsch, Aphoristiker (1936-2009)

urLAuBsTIPP: Wandern mit Wein

Aktivurlaub mit Bergstiefeln oder doch lieber in die Sonne fliegen mit
Strandmatte und guter Lektlre? Wir schlagen einen Kompromiss vor: Auf
dem sechs Kilometer langen , Langenloiser \Weinweg" im Kamptal schlen-
dert man durch die Rebgarten und lernt dabei die Arbeitswelt der Winzer
kennen. Fir Pausen zwischendurch stehen drei ,Weinsafes” am Weges-
rand, kleine Hauschen mit Kiihlschrank, in denen Weine aus den lokalen
Lagen bereitliegen. Den Schlissel fir die Hauschen erhélt man fir 20 Euro

an zwei Ausgangspunkten,
zusammen mit einem Glas
und einem Begleitbuch.
Fdr alle, die am Ende der
Wanderung noch nicht ge-
nug vom Wein haben: Die
. Loisium Weinerlebnis-
welt” lohnt den Besuch.
Infos unter Telefon
0043-(0)2734-20 00 oder
www.langenlois.at/wein

GETRANKE-NOTIZEN

GIN-PALAST
IN BERLIN

Vom Klassiker bis zur limitierten Edi-
tion: In der neu eroffneten Bar ,,House
of Gin” im Luxushotel , Palace Berlin”
stehen 150 verschiedene Gin auf der
handgeschriebenen Karte, unter ande-
rem aus Belgien, Indien und Kanada.
Verantwortlich daflir zeichnet Barchef
Marcus Wolff. Wer etwas dazu essen
mochte, kann zwischen flnf verschie-
denen tasting-MenUs wahlen.
www.palace.de

REBENSCHUTZ
AUS DER LUFT?

Futuristische Flieger konnten
demnachst Uber den Weinbergen in
Baden-Wirttemberg kreisen. Die dor-
tigen Winzer wiirden gern Drohnen
einsetzen, um Pflanzenschutzmittel
gezielter als mit Traktoren Uber ihren
Reben auszubringen. An der Mosel

werden die kleinen Flugobjekte be-
reits seit drei Jahren getestet, doch
eine dauerhafte Genehmigung vom
Verkehrsministerium steht noch aus.

NORDDEUTSCHE
BIERPARADIESE

Frisch gezapft oder aus der Dose,
dunkel oder hell, Deutschland oder die
Welt — zwei neue Geschéfte erhdhen
die Biervielfalt im Norden radikal. In
Hamburg stehen bei ,, Beyond Beer”
mehr als 300 verschiedene Biere zur
Auswahl — manche direkt vom Fass.
Auf nicht ganz so viele Sorten kommt
.Brewcomer” in Kiel, hier liegt der
Schwerpunkt auf craft beer. Standard-
Industrieware findet man bei keinem
von beiden. www.beyondbeer.de,
www.brewcomer.com
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DER FEINSCHMECKER GOURMET-SHOP

EXKLUSIVE ANGEBOTE

Hier bietet die FEINSCHMECKER-Redaktion wunderbar sommertaugliche Weine aus Piemont an, einen
Saucen-Workshop und eine Meisterklasse in Sachen Geschmack. Weitere Informationen zu
den Produkten: Tel. 040-27 87 27 01 59. Bestellungen mit dem Coupon auf Seite 105, per Fax 040-
27 87 27 01 01, bestellung@derfeinschmeckershop.de oder www.der-feinschmeckershop.de

Der Herr der Saucen |l: Fir eine (ppige Eiszeit

Christoph Ruffer J ederzeit einsatzbereit und auch fiir ein gréReres

Eisgelage — wer ist schon mit einer einzigen Sorte

uf vielfachen Wunsch noch einmal: die besten zufrieden? — mit vielen Geschméckern zu haben: die
ATipps und Tricks fr Saucen, Fonds und Glaces. Eismaschine ,Smart Ice Cream Advanced” von Gastro-

Christoph Riiffer, Kiichenchef des , Haerlin* back. GréBter Vorzug gegen-

im Hamburger , Fairmont Vier Jahreszeiten lasst sich Uber kleineren Modellen mit

{iber die Schulter schauen und weiht Sie in einige Klhlelement: Dank integrier-

seiner Geheimnisse ein. Auf dem Lehrplan stehen ter Kompressorkuhlung ist

funf kleine Gange und ebenso viele Saucen, die aus ein Liter Lieblingseis (oder

den jeweiligen Gerichten kulinarische Gliicksmomente Sorbet, frozen yoghurt, cre-

machen, von Thunfisch mit Gurkentexturen und Dill- miges gelato, amerikanisch-

Hollandaise Uber Steinbuttfilet mit Kokos-Zitronen- Uppige ice cream ...) in nur

gras-Sauce, Kiirbis und Tamarinde, St-Pierre und 20 Minuten fertig. Ganz be-

Hummer in Bouillabaisse-Jus mit Datteltomaten, sonders , smart” dabei: Die

Nantaiser Entenbrust mit Ingwer-Zitronenpfeffer Maschine denkt mit, erkennt

Sauce und Kohlrabigemiise bis hin zu Rosé-Cham- je nach Zutaten und Masse

pagner-Sorbet mit Erdbeeren und sauce Romanoff. die Konsistenz automatisch

Termin: Sonntag, 26. Juli 2015, 11 bis 17 Uhr. Preis und passt die Ruhrzeit ent-

pro Person: € 209 (Kochkurs inklusive Champagner, sprechend an. Preis: € 510,

begleitender Weine, nichtalkoholischer Getranke Art.-Nr.: 8235

und Kaffeespezialitaten im Anschluss).
Infos und Anmeldung: Frau Siggi Gerhards,
Tel. 040-43 27 39 65, Fax 040-490 46 64,

events @der-feinschmecker-shop.de Erdbeerbrand aus SUdtirOI

- . lexander Ortler brennt — und wie! Auf dem Ortlerhof in
A . L] AEppan destilliert er seit 2011 so ziemlich alles, was die
i N heimischen Obstgarten hergeben. Ob sortenreine Apfel-
___J brande (sieben an der Zahl, manche
auch aus dem Barrique), Kirsch,
Marille, Williams-Birne, Zwetschge,
Quitte, eine Vielzahl von unter-
schiedlichen Trestern oder Enzian, ja,
sogar Kiwi —die Qualitat ist schlicht
phanomenal. Wir sind begeistert
vom herrlich aromatischen, unge-
wohnlich komplexen Erdbeerbrand.
Preis (0,35 1) € 115 (1 | € 328,57),
Art.-Nr.: WSWAT5003
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’nternet unter

DER FE’NSCH

FUR unsere Leser

Neuentdeckung
Piemont

nbekanntes Pie-

mont? Das gibt's?

Das legendare ita-
lienische Weinbaugebiet,
Heimat von Barolo, Barba-
resco und Barbera, ist dank
dem Gut Le Pianelle um
mindestens zwei Wein-
Schatze reicher. Was der

Unternehmensberater und Meisterklasse mit Thomas Buh ner

Winzer Dieter Heuskel mit

seinem Kompagnon, dem uf nach Osnabriick zu Thomas Blhners Geschmacks-Meister-
groRartigen Siidtiroler Weinmacher Peter Dipoli, in klasse, bei dem Sie mit dem Chef des Restaurants ,la vie”
Brusnengo auf Flaschen zieht, ist uns unbedingt eine ein Finf-Gédnge-Menu zubereiten. Zuvor steht eine Fahrt
Empfehlung wert: der 2013er Rosé , Al Posto dei Fiori” zu Buhners Kiichengarten auf Schloss Ippenburg an, wo Sie viele
(90 Prozent Nebbiolo, dazu Vespolina und Croatina) ge- Zutaten flr das Men( ernten. Termin: Samstag, 19. September 2015,
nauso wie der rote 2011er , Bramaterra” ebenfalls Neb- von 11 bis 18.30 Uhr. Pro Person € 469 inkl. Shuttle zum Kichen-
biolo mit einem kleinen Anteil Vespolina und Croatina. garten, Kochkurs mit Essen und begleitenden Getrénken plus Koch-
Dreierpaket: Preis (2 x rosé, 1 x rot): € 99 (1| € 44), schiirze. Falls gewdiinscht: Ubernachtung in Osnabriick und Gala-
Art.-Nr.: WSWAT5001. Doppelt Piemont fiir einen noch Diner (am Freitagabend im ,la vie"); Preise auf Anfrage.
langeren Sommer im Sechserpaket: 4 x rosé und 2 x rot Infos und Anmeldung: Frau Siggi Gerhards, Tel. 040-43 27 39 65,
kosten € 180 (1 | € 40), Art.-Nr.: WSWAT5002. Fax 040-490 46 64, events@der-feinschmecker-shop.de

Alle Preise inkl. MwSt.

* Fir jede Bestellung wird eine Handlingpauschale von 4,90 Euro erhoben. Wenn Sie Abonnent von DER FEINSCHMECKER sind,
sind Sie von der Handlingpauschale befreit. Sie entféllt ebenfalls bei reinen Eventbuchungen, Buch- oder Heftbestellungen.

Bitte tragen Sie hier Artikelnummern, Anzahl und Preise ein:

Name/Vorname des Bestellers

Artikelnummer Anzahl Einzelpreis | Gesamtpreis
i . StralRe/Hausnummer
Bestellung bitte an e Lol el
DER FEINSCHMECKER GOURMET-SHOP Lu“ L IMMmM
POStfach 60 20 48 Telefon (tagstiber) Fax
22220 Ham bU rg E-Mail (wichtig fiir die Versandbestétigung)

Den Rechnungsbetrag bezahle ich

bequem per Kreditkarte I:] Mastercard D Visa
oder

T Y Y I A
Fax 040-27 87 27 01 01 Kreditkartennummer (bitte genau angeben)

Gultig bis Kartenprifnummer

Besuchen Sie uns im Internet unter: [ site sendon sie mir eine Rechnuns.

. D Mit der Zusendung von Infomaterial bin ich einverstanden.
www.der-feinschmecker-shop.de

D Ich bin Abonnent von DeR FEINSCHMECKER und muss keine
einmalige Handlingpauschale * von 4,90 Euro zahlen. Bei reinen Handlingpauschale pro Bestellung * 1 4,90 Euro
Buchbestellungen fallt ebenfalls keine Handlingpauschale an.

Summe

Unterschrift des Bestellers FE 8/2015
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IN EINEM WEITEN WIESENTAL
UMGEBEN VON HOHEN
BUCHENWALDERN LIEGT DAS

RELAIS & CHATEAUX
HOTEL HOHENHAUS

itten in Deutschland

und doch in absolut

ruhiger Lage.

Hier koénnen Sie die

Natur genieflen, die
Késtlichkeiten der ausgezeichneten
Feinschmeckerkiiche von Ingo Bockler
und die Aufmerksamkeit des Hohen-
haus-Teams, das Ihnen Ihre Wiansche
von den Augen abliest.

Das stilvolle Relais & Chateaux
Hotel ist eine perfekte Oase fir
Gourmets und Naturliebhaber, fur
Romantiker und Menschen, die das
Besondere lieben.

Die Wartburg, die Goethestadt
Weimar und das Schloss Wilhelmshéhe
in Kassel mit der umfangreichsten
Rembrandt-Sammlung der Welt locken
zu erlebnisreichen Ausfliigen.

Entdecken Sie die individuellen
Genusswerte dieses Relais & Chateaux
Hotels. Hohenhaus ist jede Reise wert.

Das Hohenhaus Team freut sich
darauf, Sie zu verwOhnen.

»Mindestens zwei gute Griinde sprechen
fiir den Besuch dieses Relais-&-Chateaux-
Hotel: seine einsame Lage in griiner
Natur und seine Kiiche, die in der Region
konkwrrenzlos ist.“ Der Feinschmecker

" REIAIS &
CHATEAUX
HOHENHAUS — 37293 HOLZHAUSEN
TELEFON: (0 56 54) 98 70
TELEFAX: (0 56 54) 13 03
E-MAIL: hohenhaus@relais.com
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*
| .' 1
m |

Andreas Krolik begeistert im Lafleur auch mit Grand-Cru-Schokolade, Cru-de-Cacao-Eis und Passionsfruchtfond

+LAFLEUR” IN FRANKFURT AM MAIN:

Grenzenlose Fantasie

Andreas Krolik ist ein Ratsel. Er ist in einem Tausend-Seelen-Nest tief in Sachsen-
Anhalt aufgewachsen und wohnt jetzt in der derben Landlichkeit der hessischen Wetter-
au. Er hat sein Handwerk in blrgerlichen Kiichen gelernt und nie beriihmte Lehrmeister
gehabt. Er reist nicht viel und isst selten bei seinen Spitzenkoch-Kollegen. Und trotzdem
hat er einen Stil entwickelt, der so kosmopolitisch und komplex ist, so fantasievoll und
feinflihlig, so perfektionistisch und pointiert, dass man nicht anders kann, als ebenso rat-
los wie begeistert zu sein.

Jetzt hat Krolik den nachsten Schritt auf seinem Weg getan, der ihn anscheinend un-
beirrbar in den Olymp der Koche flhrt: Seit Kurzem ist er fir die Kliche des Restaurants
,Lafleur” im Frankfurter Palmengarten verantwortlich und hat dort alle technischen, per-
sonellen und kreativen Maglichkeiten, die sich ein Chefkoch nur wiinschen kann.

Krolik beweist eindrucksvoll, dass er diese Chance zu nutzen weil. Er lackiert eine
Gelbschwanzmakrele, kombiniert sie mit einem dashi-Fisch-Sud, der Zitrusfrucht sudachi,
enoki-Pilzen und Pak-Choi — und schafft daraus etwas vollig Eigensténdiges, eine inter-
kontinentale Komposition aus asiatischen Zutaten mit einer européischen Seele. Oder er
hillt seinen Maibock in ein hochelegantes Aromengewand aus Piment, Nelken, Raps- @@G@QO , Lafleur’” OT Westend, Palmen-
samen und Johannisbeeren, bringt ihn so rosafarben wie die schonste Pfingstrose auf  gartenstr. 11, 60325 Frankfurt am Main,
den Teller, rundet ihn ab mit Sommertriffeln, geschmorter Rehschulter als Praliné und  Tel. 069-90 02 91 00, www.palmengarten-
Vogelmiere als Plree, das so frisch duftet wie eine Waldwiese nach einem Regenschau-  gastronomie.de, Di mittag, Sa mittag,
er. Mit all dem gibt er seinen Gasten eine wunderbare Gewissheit: Dieser Koch kennt ~ So, Mo geschl., Hauptgerichte € 33-55

keine Grenze. Jakob Strobel y Serra CEc] aTy
108 DER FEINSCHMECKER 8/2015 A-Z Erkiiirungen der FEINSCHMECKER-Bewertungen @@® auf Seite 116
Info-

Guiide
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Delikater ,Zwischenahner Forst” im Apicius, legere Berliner Eleganz im Zeitgeist

AMMERLAND
APICIUS: Neustart mit Frikassee
Rund zwei Jahre nach der SchlieRung des
.Apicius” in Bad Zwischenahn wagt eine
neue, junge Crew unter dem Kiichenchef
Tim Extra und dem Restaurantleiter Marco
Scheper den Neustart. Jeden Monat stehen
zwei Sechs-Génge-Mends zur Wahl.

Zum Aperitif wurden kleine Delikatessen
serviert: hausgebackenes Sauerteigbrot,
Focaccia, Olivendl, grobes Salz, Krauter-
frischkése, Rote-Bete-Praline, Schinken-
knusper und Matjescreme im Hornchen.
Ein hinreilender Gang war der , Zwischen-
ahner Forst” mit Ganselebercreme, Roter
Bete, Pilzerde und Cranberry — Prazisions-
arbeit bei jeder Zutat. Das Seezungenfilet
begleiteten Nordseekrabben und aroma-
tische Petersilientupfen, Pancetta, Sauce
hollandaise und Kartoffelperlen. Die Mié-
ral-HUhnerbrust lag in kréftiger dunkler
Sauce, dazu Morcheln, Frihlingsgemtise
und Eigelb; ein klassisches Frikassee wur-
de getrennt serviert. Auch die Patisserie
macht SpaR: Himbeerschnitte, eingelegte
Himbeeren mit kandiertem Ingwer, Litschi-
Eis und Sauerrahm. Zum Kaffee gab es
Marshmallows, Macarons, kostliche Mok-
katortchen, Mangosaft, Mini-Eis am Stiel

und feine Triffeln. Das Preis-Leistungs-
Verhéltnis ist erstklassig, auch bei der gut
sortierten Weinkarte. Heinz Holtgrefe

@E®EO0 , Apicius’im , Jagdhaus Eiden’
Eiden 9, 26160 Bad Zwischenahn, Tel.
04403-69 84 16, www.jagdhaus-eiden.de,
nur Abendessen, So-Di geschl.,
Hauptgerichte € 26-42

Cec ) wsm vise) & T ¢

BERLIN
ZEITGEIST: Stor und Hahnenkamm
Bugatti, Bentley, Porsche, Lamborghini,
und Neues vom guten alten VW ist natlr-
lich auch dabei: Die ,Volkswagen Group”
hat im umgebauten Lindencorso ihr neues
Forum eroffnet, das ,Drive”

Im ersten Stock ist Philipp Liebisch, der
schon im Restaurant ,Sandak” des Senf-
tenberger Hotels ,Seeschlosschen” Auf-
merksamkeit erregt hat, mit dem elegan-
ten und dabei legeren ,, Zeitgeist” eingezo-
gen. Von bequemen Sesseln in Orange,
Taubengrau und Lindgriin aus schaut man
auf die Linden, getafelt wird anTischen aus
rohem dunklem Holz und schwarzem Mar-
mor. Auf die Teller kommmt ausschlieRlich

SMALLTAL

K Wien. Juan Amador, bisher in
Mannheim, hat sein Restaurant-

Projekt in Wien aufgegeben. Er will nun in aller Ruhe (ber ein neues Konzept

nachdenken e Saarbriicken. Aus dem ,,Le Noir” im Hotel , Domicil Leidinger”

wird ,,Jens Jakob Das Restaurant. Der namensgebende Patron mdchte weiter-

hin gut, aber regionaler und giinstiger kochen. ® Travemiinde. Kiichendirektor

im ,,Columbia Hotel Casino Travemd(inde” ist nun Thomas Maczyszyn, bisher

Chefkoch im geschlossenen , Navette” des Rlisselsheimer ,,Columbia Hotels”

RELAIS & CHATEAUX
HOTEL HOHENHAUS

Erleben Sie eines der schonsten Landhotels
Deutschlands in einzigartiger malerischer
waldhessischer Natur im Rahmen

eines kulinarischen Sommermarchens

UNSER VORZUGS-SOMMER-

ARRANGEMENT FUR SIE:

- zwei Ubernachtungen mit prachtvollem
Landhausfriihstiick

- delikates dreigéngiges Willkommensmenti
am ersten Abend

- ein Sommermérchen Gourmet Meniti
in fiinf Gdngen am zweiten Abend

- Champagner als Aperitif

- ein liebevoll zusammengestelltes Lunch-
Paket fiir groB3e Pausen bei kleinen
Wanderungen durch schattige Walder
und tber sonnige Lichtungen

- einen wunderbaren Nachmittagskaffee
mit natiirlich selbstgebackenem
Hohenhaus Kuchen

Jreie Terminwahl von_Juli bis September
bereits ab zwei Tagen buchbar
fiir nur 168 Euro pro Genief3er und Tag

ideal als kulinarischer Erholungsausflug
oder als Zwischenstopp auf dem Weg

in den Urlaub oder als unvergesslicher
Ferien-Schlufipunkt

" REIAIS &
CHATEAUX
HOHENHAUS — 37293 HOLZHAUSEN
TELEFON: (0 56 54) 98 70
TELEFAX: (0 56 54) 13 03
53 E-MAIL: hohenhaus@relais.com E
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Angenehm licht sind die Zimmer in der Radebeuler Villa Sorgenfrei (Mitte

Regionales, klassisch und kreativ zubereitet.
Fluffiges Hahnenkamm-Flusskrebs-Soufflé
begleitete eine wirzige Flusskrebs-Hahnen-
kamm-Essenz, Stér-Mousse kombinierte
Liebisch mit Kaviar und wildem Dill. Die
mit Stachelbeer, Staub” bepuderte zarte
Taube harmonierte gut mit gebackenen
Stachelbeeren, Sellerieplree und einem
Sellerie-Flan, der mit Taube und Rahm ge-
fullt war. Stf3-sauerlicher Abschluss: Vogel-
beersuppe mit Basilikum-Eis.

Im Bistro ,, Brotzeit” variiert Liebisch die
Berliner Stulle nach dem Smorrebréd-Vor-
bild. Stefan Elfenbein

@A®O0 , Zeitgeist im Drive’ OT Mitte,
Friedrichstr. 84/Ecke Unter den Linden,
10117 Berlin, Tel. 030-20 92 13 13,
www.drive-volkswagen-group.com,

Sa mittag, So, Mo geschl., Hauptgerichte
€ 23-39 [ec ) mm Al VK &

SACHSEN
VILLA SORGENFREI: Aufgewacht
Schluss mit dem Dornrdschenschlaf! Der
umtriebige Gastronom Stefan Hermann
(,bean & beluga’ , william") hat das ver-
wunschene Bankiers-Schlésschen von 1783
im Dresdener Villen-Vorort Radebeul tber-
nommen. Lister und Kerzenleuchter sind
geblieben, doch statt in Korbsesseln sitzt
man nun auf den gleichen weild lackierten
Designerstihlen mit dunkellila Polstern wie
im ,,bean & beluga” Von dort kommt auch
Kichenchef Christoph Poser. Noch sei
man in der Findungsphase, sagt Hermann.
Wir haben trotzdem probiert.

Angenehm sauer abgeschmeckt war der
tiefgriine, kréutrig-samtige Gazpacho aus
Kresse, Gurke, Kerbel, grtiner Paprika und
braunen Tomaten mit Ziegenjoghurt und

110 DER FEINSCHMECKER 8/2015
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gerostetem Brot. Das sachsische Reh
wurde geschmort und gebraten. Ausge-
sprochen aromatisch war der am Tisch mit
duftender KorianderEssenz aufgegossene
Weizenrisotto mit Creme und Plree aus
gerOsteter Aubergine, Zucchini, Zwiebeln
und Paprika. Dazu schmecken die sachsi-
schenWeine von den wohlbekannten Nach-
barn rundum. Stefan Elfenbein

B@ROOO , Sorgenfrei” Augustusweg 48,
01445 Radebeul, Tel. 0351-795 66 60,
www.hotel-villa-sorgenfrei.de,

14 DZ, 1 Suite, DZ ab € 99 &

@EOOO Im Restaurant nur Abend-
essen, Mo, Di geschl., Menus € 49-79
[Amx] (£ (e (visa) ‘T

EIFEL
GRAF LEOPOLD: Raffiniert und frech
Der altehrwiirdige Bau des Hotels ,Amts-
haus’ der auf einer Burganlage Uber dem
Eifelstddtchen Daun thront, erscheint wie
ein Zitatenschatz aus kurfurstlichen Zeiten:
im Foyer eine imposante altbarocke Emp-
fangstheke auf stilisierten Lowentatzen,
das Restaurant in mattblau-silbergrauer
Pracht mit antiken Buffets und dekorativen

). Im Graf Leopold gibt es Gnocchi mit Barlauch und Kése

LUstern. Dass diese Inszenierung nicht alt-
backen wirkt, sondern zeitlose Gelassen-
heit ausstrahlt, ist vor allem den Gerichten
des Chefkochs Phillip Probst im Restaurant
., Graf Leopold” zu verdanken.

Auch er zitiert klassische sowie regionale
Ansétze, und das immer mit heiterer
Leichtigkeit: erfrischend unkompliziert bei
Jakobsmuscheln mit Keimlingen, Radies-
chen und Kohlrabi, raffiniert bodenstandig
beim geschmorten Spargel mit Heu-Ol auf
Eigelb und Schinken, unbekimmert frech
beim Kabeljau, dem Zwiebel, Schmand
und Speck unvermutete Flammkuchen-
Aromen verpassten. Herzhaft die gegrillte
Rinderrippe mit Mark als Anlage; das Zaziki
dazu hatte markanter ausfallen kdnnen.

Die Weinkarte wurde mit splrbarer Be-
geisterung flr die Mosel zusammenge-
stellt, aber offenkundig auch mit Kenntnis
globaler Anbaugebiete. Liebenswirdiger
Service. Caro Maurer

@EROO , Graf Leopold” im ,, Romantik
Hotel Kurflrstliches Amtshaus’ Burg-
friedstr. 28, 54550 Daun, Tel. 06592-92 50,
www.daunerburg.de, auRer So nur
Abendessen, Mo, Di geschl., Hauptgerich-
te € 42-45 [Amex] (ec ] wsm (visa) & T3 ¢

MINUS

Idar-Oberstein. Die Kiiche von Renato Manzi haben
wir stets gepriesen, in seiner langen Zeit im Hotel

, Bollant’s im Park” in Bad Sobernheim wie auch beim kurzen Intermezzo im

Hotel , Bellevue” in Traben-Trarbach. An seiner neuen Wirkungsstétte, dem

, Parkhotel” in ldar-Oberstein, haben wir jetzt nur einen matten Abglanz friiherer

Klasse erlebt: Eine zu lange gebratene Dorade lag auf Pak-Choi, der in erster

Linie salzig schmeckte, eine Entenbrust war ebenfalls durchgebraten und ent-

sprechend zah. Wir waren wohl zu kurz nach Manzis Dienstbeginn gekommen.



FOTOS: SUSANN GOBEL, HHMANN, DAVID KYEI

Regionale Kiiche im H'manns, west-0stliche Melange im Rijks, Kirbis-tortelli mit Riben- und Petersiliencreme im Castel Fragsburg

PFALZ
H'MANNS: Der Duft der Krauter
Bevor sich Andreas und Chris Brigitte Heg-
mann in Neuleiningen ihren Traum vom ei-
genen Restaurant erfillten, flhrte er einen
Gastronomie-Grof3handel in der Nahe von
Trier, und sie arbeitete als stellvertretende
Restaurantleiterin in ,RUssels Landhaus
St. Urban” in Naurath. Uber zwei Jahr-
zehnte hat sie renommierten Kochen Uber
die Schulter geschaut und dann eigene
Gerichte entwickelt. Die Autodidakten ver-
stehen also das Handwerk.

Binnen kurzer Zeit hat Chris Hegmann
in der gemutlich eingerichteten Villa ihren
eigenen Kochstil entwickelt, eine leichte,
aufs Wesentliche reduzierte und streng
saisonale Kiiche. Die Aromen liefern fri-
sche Kréuter, die jeden Morgen von einem
befreundeten Biohof im Nachbarort kom-
men — im Wortsinn taufrisch.

Die zweierlei SUppchen von Krautern
und Sellerie lUberzeugten mit intensivem
Aroma, an dem Schnittknoblauch einen
gewichtigen Anteil hatte, die guten Kalbs-
haxenravioli waren aber auch ohne das do-
minante Krauterpesto ausgekommen. Als
Hauptgang wurde Hufte vom Glan-Rind
aufgetragen, einer alten, vorwiegend in
Rheinland-Pfalz beheimateten Rasse. Po-
lenta und kross gebratene Pilze von der
Barenbrunner Mihle waren eigenstandige
Begleiter des aromatischen Fleisches.

Zu den Gangen empfiehlt Andreas Heg-
mann jeweils gut abgestimmte Weine aus
der Region. Christoph Ruf

@EOO0 ,Hmanns’ Am Goldberg 2,
67271 Neuleiningen, Tel. 06359-53 41,
www.hmanns.de, aufder Sa und So nur
Abendessen, Mo geschl., Hauptgerichte
€ 19-29 [Amex] (£ ] wsren (visa) & T ¥

WIEDERBESUCHT

Sudtirol. Die Fragsburg ist ein alter Ansitz hoch (ber Meran — und seit 1954

ein luxurioses Hideaway fiir Menschen, die ein paar Tage entschleunigen wollen,

ohne auf die Annehmlichkeiten der Zivilisation zu verzichten. Sie bietet eine der

fihrenden Kiichen im Etschtal. In bester Tradition sind die Gerichte des jungen

Chefkochs Luis Haller, leicht, kreativ und beseelt von der Idee, Elemente der

Slidtiroler Bauernkliche einzubauen, etwa den Bratapfel zum Hirschriicken oder

die Schiittelbrotkruste um das Kalbstatar. Wir probierten die von hauchdinnem

Pastateig ummantelten Schlutzer mit schwarzer Triiffel und geréstetem Blumenkoh!

— eine koéstliche Kombination. Hervorragend auch der Artischockenrisotto mit

Steinpilz-Sphére und Triiffeln, tadellos die Wildgerichte aus dem Passeiertal. Die

Weinkarte enthélt nahezu alle italienischen und Sddtiroler Klassiker. Der gréf3te

Luxus aber ist die larchenhdlzerne Terrasse mit Ausblick.

Jens Priewe

GRQROO , Castel Fragsburg, Fragsburg 3, IT-39012 Meran, Tel. 0039-

04 73 24 40 71, www.fragsburg.com, 8 Zi., 12 Suiten, DZ ab € 410 B8& =
BGBPBGOO Im Restaurant aulSer Sa und So nur Abendessen,

Mo und Nov.-Mérz geschl., Hauptgerichte € 34-49 amex] [ec ] sz [visa] ‘T ¥

AMSTERDAM

RIJKS: Global essen, lokal trinken
Ein Langustinenschwanz, halb als Tatar,
halb als sanft gerOstete Scheibe in mit
Zitronengras aromatisiertem Petersiliensud,
subtil gewdirzte Currycreme dazu und frit-
tierte Glasnudeln mit einem Hauch Toma-
tenpuder obendrauf — fertig ist eine west-
Ostliche Geschmackssensation. Sie erinnert
an die Zeit, da das Konigreich der Nieder-
lande globalen Handel betrieb. Immerhin
befindet sich das Restaurant in einem FIU-
gel des Rijksmuseums, das immense
Schéatze aus dieser Periode birgt — ab 15.
Oktober in der groen Ausstellung , Asien
in Amsterdam” zu bewundern.

Das Lokal mit zwei Speiserdumen und
offener Kiiche ist im Brasserie-Stil schwarz-
weild gestaltet; farbige Teller setzen reiz-

volle Akzente. Wiederum intensive Aromen
entfalteten Zitronenbasilikum, sautierter
Blumenkohl und knusprig gebratene Lamm-
filetwdirfel. Eine extravagante Spezialitat
waren in fruchtigem Essig eingelegte Wal-
nusse, die sich zur Selleriewurzel aus dem
rétissoire (Drehgrill) gesellten.

Selbst die Weinkarte ist hier verbliffend
niederlandisch gepragt — mit Limburger
Weinen wie der fein strukturierten 2013er
Cuvée Xll von Mathieu Hulst, vor allem aber
dank vielen in aller Welt tatigen Winzern
mit hollandischen Wurzeln. Kiki Baron

@AROO , Rijks! Museumstraat 2,
NL-1077 XX Amsterdam, Tel. 0031-20-

674 75 57 www.rijksrestaurant.nl,

kein Ruhetag, Hauptgerichte € 30-40

(] ) ) (s N >
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BRUSSEL
Z0OOM HOTEL: Fotos, Starkbier
und Grand-Cru-Schokolade
Der erfreuliche Trend setzt sich fort: Die
belgische und europaische Hauptstadt be-
kommt immer mehr markant gestylte
Boutiguehotels. Jingstes Beispiel ist das
,Zoom Hotel” in einer ruhigen Seitenstra-
e der eleganten Avenue Louise. Motto
der Dekoration ist die Fotografie, daher do-
minieren im ganzen Haus die Farben
Schwarz, Weif$ und Grau. Sie kontrastieren
wohltuend mit maf3gefertigten Mobeln aus
hellem Holz und mit Vintage-Stlicken aus
den 50erJahren.

In der groRzlgigen, in vier Bereiche
unterteilten Lounge sitzt man hier und da
auf alten Kinosesseln und bewundert his-
torische Fotoapparate, bunte Werbeplakate
fir Kodak-Kameras und vor allem Fotos —
von Profis, aber auch von Hotelgésten. Die
schonsten Aufnahmen hangen allerdings,
auf riesige Planen gedruckt, in Eisenrahmen
Uiber den Kingsize-Betten. Daneben beste-
chen die Zimmer mit ihrer Gerdumigkeit,
hibschen Badern und im hinteren Teil des
Hauses mit dem Blick auf die Garten der
Nachbarhauser.

Seinen Hohepunkt erreicht das Wohl-
befinden in der Bar mit lauschigem Patio.
Rund 70 der feinsten belgischen Biere bie-
tet sie an, darunter absolute Raritaten wie
das Starkbier der Trappisten von Westvle-
teren. Der Genuss lasst sich noch weiter
steigern: mit perfekt zum Bier passenden
Grand-Cru-Schokoladen der Edelmarke
Dolfin. Sven-Claude Bettinger

@ROOO ,Zoom?’ OT Ixelles, Rue de la
Concorde 59, BE-1000 Brissel, Tel. 0032-
2-515 00 60, www.zoomhotel.be, 37 Zi.,
DZ ab € 75 Ya=
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Schwarz, Weif$ und Grau im Zoom Hotel, rundum erneuerte Pracht im Excelsior Hotel Gallia, \\Wellness am Pool im El Rodat

MAILAND
EXCELSIOR HOTEL GALLIA:
Dynamische Eleganz am Bahnhof
Plnktlich zur Expo ist fast alles fertig
geworden im , Excelsior Hotel Gallia” Vier
Jahre wurde um- und angebaut im Tradi-
tionshaus, das 1932 als , Palace Gallia” ge-
genlber der Stazione Centrale, dem Mai-
lander Hauptbahnhof, eréffnet wurde. Das
historische Palais wurde nun durch einen
Neubau ergénzt — mit einer Fassade, die
wie ein fragiler Vorhang aus Stahl und Glas
anmutet, entworfen vom Mailander Studio
Marco Piva, das auch fir die Harmonie des
Interieurs zeichnet.

Die Designer haben eine moderne As-
thetik perfekt mit dem Uberkommenen
Belle-Epoque-Stil vereint. Die Mobel stam-
men alle von Maildnder Designern wie Pol-
trona Frau, Cassina und Fendi Casa. Mar-
mor Uberall, in den grofszligigen Badern und
auch in den Korridoren. Lichtinstallationen
und Leuchten wurden exklusiv fir das Ho-
tel designt. Beeindruckend ist der 30 Meter
hohe Kronleuchter aus Muranoglas, der alle
acht Etagen im historischen Treppenhaus
illuminiert.

Respektable Mal3e hat der Spa-Bereich,
der grof3te der Stadt (1000 Quadratmeter),
unter dem Dach auf zwei Ebenen mit Au-
Renterrasse; der Pool soll im Spatsommer
fertig sein. Ein weiterer Hohepunkt erwar-
tet die Gaste ab September auch im sieb-
ten Stock, wenn das Gourmetrestaurant
JTerrazza Gallia” erdffnet — unter der Regie
eines Spitzenduos, der Brider Enrico und
Roberto Cerea, die sich im Familienrestau-
rant ,Da Vittorio” nahe Bergamo viele Aus-
zeichnungen erkocht haben. Die rooftop bar
mit AufRenterrasse nebenan ist bereits ein
Anziehungspunkt mit prachtiger Aussicht.

Eva Gerberding

BGRBRARO, Excelsior Hotel Gallia’
Innenstadt, Piazza Duca dAosta, 9,
[T20124 Mailand, Tel. 0039-026 78 51,
www.excelsiorhotelgallia.com,

182 Zi., 53 Suiten, DZ ab € 275
Yas=%

COSTA BLANCA
EL RODAT: MuBRe mit Meerblick
Ein einmalig erholsames Klima herrscht im
Norden der Costa Blanca, mild und sonnig
ist es Ubers ganze Jahr, nur selten zu heif3.
Ideale Bedingungen also fir Liebhaber
mediterranen Lebens — Strand, idyllische
Buchten und frischen Fisch inklusive.

In einem Villenviertel, vier Kilometer
oberhalb vom Badeort Javea, steht das
Hotel , El Rodat” inmitten von Palmen, Pi-
nien und blihenden Géarten. Meerblick bie-
ten nicht nur die Doppelzimmer mit Zu-
gang zum Garten, noch grof3zligiger haben
die Architekten die Juniorsuiten und die
vier , Gran Suites” mit luxuridsen Badern,
Salons und gerdumigen Balkons gestaltet.
Viele Gaste liegen im Garten am Pool, eine
von vielen Gelegenheiten zur Regeneration:
Im Spa nutzt man das beheizte Schwimm-
bad, lasst sich massieren oder mit Gold-
staub den Korper hydrieren.

Das appetitliche Frihsticksbuffet wird
auf der Terrasse angerichtet. Im Restaurant
kann man abends sehr passabel essen,
etwa ajo blanco malagueno, eine dickflus-
sige Suppe aus Brot, Knoblauch und O,
oder ein Adlerfischfilet, saftig gegrillt und
freundlich serviert. Winfried Béhrsch

@ER®O0 , El Rodat” C/La Murciana, 9,
ES-03730 Javea, Tel. 0034-966 47 07 10,
www.elrodat.com, 8 Zi., 34 Suiten, DZ ab
€ 121 [Amex] e [ £¢ | sl visa) & ¥ 2 TR



FOTOS: SERGE ANTON, KARL BOGNER

12 UHR. Ankunft im ,Das Tegernsee’ Einziehen ins rost-
braun-elegante Zimmer im ,,Haus Wallberg" Der Seeblick entschadigt fur alle Staus.

13 UHR. Die neue , Alpenbrasserie” des Hotels 6ffnet erst am Abend. Bleibt das
Hauptrestaurant ,, Senger” Zur Krauterschaumsuppe mit pochiertem Ei weht eine fri-
sche Brise Uber die Terrasse des einstigen Zarentochter-Schlésschens.

15 UHR. Mit der Seilbahn auf den Wallberg und die letzten Meter zum Gipfelkreuz
zu FuB (feste Schuhe mitnehmen!) — eine bessere Aussicht haben nur die Paraglider.

19 UHR. Bergluft macht hungrig, darum kocht heute Familie Bogner ,,Beim Zotzn"
fir uns. Ohne Reservierung geht nichts, denn die Stuben-Platze flr dreierlei Knodel,
Tiroler Bio-Krustenbraten und den Dinkelmehl-Kaiserschmarren sind sehr begehrt.
Dazu einTegernseer Helles, und dann ausnahmsweise friih zu Bett.

10 UHR. Croissant und handgebriihter Guatemala Finca La Perla im Café der , Ers-
ten Tegernseer Kaffeerosterei” (www.tegernseerkaffeeroesterei.de) in Kreuth. Ab-
stecher zur ,Naturkéserei TegernseerLand” (www.naturkaeserei.de). Von hier kommt
der einjahrige , Gipfel-Kase' der Barack Obama beim G7-Treffen serviert wurde.

13.30 UHR. Mittagssnack im Restaurant ,Webers’ vielen noch bekannt als
,Bistro André” Schickes Publikum, am Nachbartisch werden lautstark neue Box-
springbetten nach Duisburg-Kaiserberg beordert. Davon abgesehen ist die schattige
Hofterrasse dank Olivenbdumen und Springbrunnen ein kleines Idyll; mit Carpaccio
und Schwertfischsteak macht man wenig falsch.

16.30 UHR. Besuch im Olaf-Gulbransson-Museum. Sep Rufs Bungalowbau zeigt
neben Portrats und lllustrationen des \Wahl-Tegernseers auch Karikaturen seiner , Sim-
plizissimus“-Kollegen wie Rudolf Wilke und Ferdinand von Reznicek. Danach ein ma-
rokkanischer Minztee auf der ,,Seehaus”-Terrasse (www.seehaus-tegernsee.de).

18.57 UHR. Abfahrt mit der , Kreuth” (Linie D — Rathaussteg 1) hinlber nach
Rottach-Egern. Wir bummeln ein kurzes Stlick am Ufer und in die ,, Egerner Hofe”

20 UHR. Abendessen in Michael Fells jingst umgezogenen ,, Dichterstub’n’’ Der
luftige Holzpavillon steht zwischen den Suiten-Héfen gegeniiber dem Haupthaus (un-
terirdisch verbunden). Auf gewohnt hohem Niveau, vielleicht etwas klassischer, gelin-
gen Landei mit Salzburger Beluga-Kaviar auf Vinschgerl-Chip und Reh mit Mispeln.

23 UHR. Heimfahrt mit dem Taxi. ,Once Upon a Thyme" heif3t die krautrige Ne-
groni-Variante in der ,, Schlossbar’ vorm Panoramafenster glimmt die Seebeleuchtung
durch den Rauch der Gartenfackeln. Im Hintergrund Fiction Factorys 80erHeuler
.(Feels Like) Heaven" — hier passt er ausgezeichnet.

11 UHR. Abschied im Beachclub , Féhrhitte 14" Vor den Sofas in der ersten Reihe
kreuzen Blasshihner und Wanderjollen — Entspannung pur! Spontanes Mittagessen;
das Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat verhindert spater den tiickischen Raststéatten-
Hunger. Fiir die grandiose Hochkiiche von Christian Jiirgens im ,, Seehotel Uberfahrt”

Hotel Das Tegernsee in bester Lage, schon Deftiges wie dreierlei Knddel Beim Zotzn, Terrasse Uber dem See vor der Fahrhiitte 14

STUNDEN AM Tegernsee

blieb diesmal keine Zeit. Aber bei
unserem nachsten Besuch am Tegern-
see. Sehr bald! UlIf Sundermann

Vorwahl: 08022

@R®OO0 , Das Tegernsee” Neureuth-
str. 23, 83684 Tegernsee, Tel. 18 20,
www.dastegernsee.de, 64 Zi.,

10 Suiten, DZ ab €229 YR TR
@OOOO ,Das Senger” kein
Ruhetag, Hauptgerichte € 14-36

(] ] s T

@OO0O0 ,,Beim Zotzn" Wolfgrub-

str. 6, 83700 Rottach-Egern, Tel. 29 99,
www.zotzn.de, nur Abendessen,

Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 10-20
[Ec] ato

@RROO , Dichterstub'n’ im ,, Park-
hotel Egerner Hofe'' Aribostr. 19-26,
83700 Rottach-Egern, Tel. 66 65 02,
www.egerner-hoefe.de, nur Abend-
essen, Di, Mi geschl., Hauptgerichte
€ 32-38 [Amkx] [oves| [ EC | (sten [VisA] & i

@OOOO , Fahrhiitte 14" Weilach-
damm 50, 83700 Rottach-Egern,

Tel. 18 82 20, www.faehrhuette.de,
Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 10-29
(mex] ] ) s N

GOOO0 ,Webers” Seestr. 4 a,
83700 Rottach-Egern, Tel. 271 92 16,
www.restaurant-webers.com,

So geschl., Hauptgerichte € 10-35
e m= A a T
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Herrenchronograph von CHRIST

Sportlich-elegant — so prasentiert sich der aufwendig gestaltete Herrenchronograph
von CHRIST. Ein schwarzes Zifferblatt in Kachel-Optik beherbergt vier Anzeigen: Datum,
Stoppfunktion, kleine Sekunde, 24-Std.- Anzeige. Das Gehause besteht aus Edelstahl
und wird von einem schwarzen Lederarmband getragen.

Wasserdicht bis 10 Bar. Durchmesser ca. 42 mm, Hohe ca. 11 mm.

Tablett ,,Faro” von Lambert

Das Tablett ,Faro” aus dem Hause Lambert zeichnet sich durch seine Variabilitdt aus.
Ob als Obstschale fr frische Friichte, zum Servieren von kleinen Snacks oder
Getranken oder als dekorative Basis flir ein Kerzenarrangement, das Tablett ,Faro”
ist in jeder Situation eine stilvolle Wahl.

Male: H: 5,5 cm, @ 43 cm. Material: Aluminium, vernickelt. Farbe: Silber

Jetzt DER FEINSCHMECKER empfehlen und eine Pramie sichern!

Keine v Jede Ausgabe
Ausgabe mehr
verpassen.

TEUBNER ,,Messer”

Profikdche schwaren auf ihr spezielles Lieblingsmesser, und auch immer mehr ambitio-
nierte Hobbykdche génnen sich den Luxus eines oder mehrerer richtig teuren Messer.

Mit TEUBNER die Welt der Kiichenmesser entdecken: Wissenswertes und Ungewohn-
liches rund um die scharfen Kiichenhelfer, 30 anschauliche Schneidetechniken und aus-
gewahlte Rezepte, die Lust machen, sie auszuprobieren. 288 Seiten, Hardcover.

vor Verkaufsstart
im Briefkasten.

Eine dieser
attraktiven Pramien Y
lhrer Wahl.

lhr personlicher
Abo-Service
040-21031371

Grillpfanne von Le Creuset

Stilecht Steaks braten mit der Grillpfanne von Le Creuset. Die quadratische Grill-
pfanne mit ergonomischem Gusseisengriff ist auch fiir den Einsatz im Backofen
geeignet. Der hohe Rand ist ideal zum Vermeiden von Spritzern. Die Grillrillen sorgen
flr den authentischen Grillgeschmack beim Braten und halten das Fett weitestge-
hend vom Bratgut fern. Fir alle Herdarten inklusive Induktion geeignet. 26 x 26 cm.



Der FeinschmMEecker erscheint in der JAHRESZEITEN VERLAG GmbH, PoBmoorweg 2, 22301 Hamburg. Abonnentenvertrieb und Abonnenten-
betreuung durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH, Tel.: 040 / 21 03 13 71, Fax: 040 / 21 03 13 72, E-Mail: leserservice-jalag@dpv.de

DER

FEINSCHMECKER

DAS INTERNATIONALE GOURMET-MAGAZIN

Liebe Leser,

ware es nicht schon, Sie hatten lhren personlichen FeinscHmEckerR Monat flir Monat ganz
bequem im Briefkasten? Sie waren immer auf dem Laufenden Uber die Welt des Geniefsens!
Highlights der nachsten drei Ausgaben:

¢ In der Ausgabe 9/2015 locken wir Sie nach Apulien: Masseria heiRen die umgebauten
Sitze des Landadels, heute niveauvolle familiare Hotels. Fir Weinfreunde gibt es als prak-
tisches Extra ein Booklet mit allem Wissenswerten von A-Z.

e Mit der Ausgabe 10/2015 erreicht unser Jubilaumsjahr seinen Hohepunkt — ein bisschen
Nostalgie ist dabei, aber auch AmUsantes, dazu ein Ausblick auf das, was kommt. Extra: der
FEINSCHMECKER-Guide zu den 500 besten Restaurants in Deutschland, getestet von
der Redaktion. Die Hauptgewinne unseres Jubilaums-Preisratsels werden gezogen.
e |n der Ausgabe 11/2015 stellen wir lhnen Istanbuls neue junge Lokale vor — plus
viele Insidertipps. Aufregend! AuRerdem: Das wird Trend in der Kiiche — Retro-Chic,
Holz und flexible Lésungen. Weintrinker entdecken mit uns die Region Baden neu.

Mit kulinarischen GriifRen,

Ihre aa(aCZa,oz L@

Madeleine Jakits
Chefredakteurin DER FEINSCHMECKER

Verlosung von V.i.P.- Kostenlose Lieferung bei Ein Heft gratis
Eintrittskarten bei Bestellungen im bei Bestellung durch
kulinarischen Events. ~der-feinschmecker-shop.de” Bankeinzug.

...gleich ausschneiden und abschicken %
DER :

FEINSCHMECKER D JA, ich mochte Der FEINSCHMECKER lesen.

Das Angebot gilt zunachst fur ein Jahr (12 Hefte fur 119,40 €). Danach kann ich jederzeit kindigen.

B . Das Angebot gilt nur innerhalb Deutschlands und nur, solange der Vorrat reicht.
Coupon gleich ausfiillen

und absenden an: i | Anschrift des neuen Lesers Anschrift des Werbers
@ NAME, VORNAME GEBURTSDATUM NAME, VORNAME GEBURTSDATUM
Der FEINSCHMECKER H
Kundenservice ;
: STRASSE / NR. STRASSE / NR.
20080 Hamburg
@ PLZ WOHNORT PLZ WOHNORT
per Telefon Fii ine Empfehl iinsche ich mir folgende Prami
040_21 03 13 7,] §' TELEFON / E-MAIL-ADRESSE ur|_r|ne|ne I;]‘Ip ehlung V;UI'ISC Ce:'I_TR |I'gl|l: 'olgende Framie:
EDMJa’\' \%h bin damit e‘m\(/evrslandeDn, das‘s Sie mich sl;:hrifﬂ'\chd Aﬁwkd telefoglsc}]Atﬁisésgngf.lT%% o SMEENIONOEIEIIN VeI
H 5 i t t -, Dienstleist t ti i
A \/ERaLIAgseJnQ g;?iiarnvgr\agasrgpuppéinwswaéggggig?s gei'o‘#gnden Il(jrr:?gmeismen informieren. O Tab|6t " Faro von La”rnbert
O TEUBNER ,, Messer
. H O Grillpfanne von Le Creuset
per E-Mail i O Ich zahle per Kreditkarte O Mastercard [ Visa s
|GSETSGTVIC€-Ja|ag@dpv-de Meine Pramie erhalte ich nach Zahlungseingang.
! KREDITKARTEN-NUMMER GULTIG BIS Préamien mit Zuzahlung werden per Nachnahme geliefert.
\@ § O Ich zahle per Bankeinzug (12 Hefte fir 119,40 €). [ Gegen Rechnung. Widerrufsgarantie: Sie konnen die Bestellung binnen 14 Tagen ohne Angabe von Griinden
- : formlos widerrufen. Die Frist beginnt an dem Tag, an dem Sie die erste bestellte Ausgabe er-
m I“ternet: : halten, nicht jedoch vor Erhalt einer Widerrufsbelehrung geméaR den Anforderungen von Art.
H IBAN 246a 8 1 Abs. 2 Nr. 1 EGBGB. Zur Wahrung der Frist genlgt bereits das rechtzeitige Absen-

den lhres eindeutig erklarten Entschlusses, die Bestellung zu widerrufen. Sie kénnen hierzu
das Widerrufsmuster aus Anlage 2 zu Art. 246a EGBGB nutzen. Der Widerruf ist zu richten an:
JAHRESZEITEN VERLAG GmbH, DER FEINSCHMECKER Kundenservice, 20080 Hamburg, Te-

: lefon: 040 / 21 03 13 71, Telefax: 040 / 21 03 13 72, E-Mail: leserservice-jalag@dpv.de. Weitere
\@ H BIC KREDITINSTITUT Informationen, insbesondere zur Widerrufsbelehrung, finden Sie auch unter shop.jalag.de/AGB

SEPA-Lastschriftmandat: Ich erméachtige die DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH, Disternstr.

der-feinschmecker.de/praemie

i 1-3, 20355 Hamburg, Gléublger—ldemlﬁkatlonsnu;nmer DE77ZZZ00000004985, wiederkehren-
¥ H - ¢ de Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kredit-
Weltere interessante AngebOte ¢ institut an, die von der DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH auf mein Konto gezogenen Last- ZDIS
h H | d :  schriften einzulésen. Die Mandatsreferenz wird mir separat mitgeteilt. Hinweis: Ich kann inner-
S Op.]a ag. e :  halb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Be-
: trages verlangen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen DATUM UNTERSCHRIFT DES NEUEN LESERS FE 08/15



INFO-GUIDE

Info-Guide

Alle Adressen sind von erfabhrenen
FEINSCHMECKER-Redakteuren und

-Autoren getestet: Hier finden Sie alle

Informationen zu den in dieser
Ausgabe vorgestellten Restaurants G,
Hotels @ und Weingtitern Q.
Unser Bewertungssystem:

RESTAURANTS:

GBRRGBRB In jeder Hinsicht
perfekt

@B@BARO Kiiche und Service
herausragend, Ambiente mit
groRem Komfort

@BAROO Kreative Kiiche,
sehr guter Service, Komfort
und Ambiente bemerkenswert

BGBROOO Ssehr gute Kiiche,
guter Service, angenehmes
Ambiente

@OOOO Kiiche/Komfort

Uberdurchschnittlich
®OOOO Halber Punkt
OOOOO Bewertung

ausgesetzt

3 Interessante Location
mit einem besonderen
Konzept/Ambiente/Angebot

HOTELS:

@G0 In jeder Hinsicht
perfekt

@RRRO AuRergewshn-
liches Haus mit hervorragen-
dem Service in bemerkens-
werter Lage

BGBRROO Groker Komfort
bis ins Detail, sehr guter Ser-
vice, rundum Wohlbefinden

@AOOO Guter Komfort,

freundliche Atmosphare

@OOOO Komfort tiber dem
Durchschnitt und/oder freund-
liche Atmosphare
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®OOOO Halber Punkt

@ Preisgiinstiges Haus mit
Komfort

WEINGUTER:
RBRRGAB Einer der besten

Weinproduzenten

@RBPRO Herausragende
Weinqualitat

@BROO Sehr gute
Weinqualitat

@ROO0O Gute bis sehr gute
Weinqualitat

ROOO0O Gute Weinqualitat
®0O0O0O0 Halber Punkt

WAS DIE SYMBOLE
BEDEUTEN:

=

Bar

BI0 Bioangebot

Garage oder Parkplatz
Mittags geoffnet

Pool

Terrasse und/oder Garten
Imbiss/Bistro/VWeinstube
Ubernachtung moglich
Versand

QD= D

Bemerkenswertes
Weinangebot

)

= \W-Lan gratis
Q Zimmerservice
=1 Keine Kreditkarten

SCHLESWIG-
HOLSTEIN

SEITE 24

NORDSEE
Friedrichskoog

O Urthel

Frische Nordseekrabben und
andere Meeresbewohner,
traditionell zubereitet. Fische
aus eigener Raucherei im
angeschlossenen Laden.

* Hafenstr. 71,

Tel. 04854-291,
www.urthel.de, nur tagstber
geoffnet (bis 18.30 Uhr)

Mo geschl., Hauptgerichte

eg 18 INFAT

Hamburger Hallig
0 Hallig Krog

Im reetgedeckten , Krug” ser-
viert Erik Brack, einst Kiichen-
direktor der ,,MS Deutschland’
Kabeljau in Estragon-Senf-
Sauce und ,Wattenmeersalat”
mit Sylter Zuckeralgen. Off-
nungszeiten sind wetterabhan-
gig. Zufahrt: 6 Euro Maut.
@OOOO Hamburger Hallig,
Tel. 04671-94 27 88,
www.hallig-krog.de, 1. April-
31. Okt. tgl. 11-20/21 Uhr ge-
offnet, Hauptgerichte € 12-26
et

Husum

© Thomas

Frisches Design und freund-
liche Atmosphére in der Stadt-
mitte. Von der Ecksuite im
obersten Stock geht der Blick
Uber die Dacher bis zur Kiste.
Hlbscher Wellnessbereich.
@AOOO Am Zingel 7-9,

Tel. 04841-662 00,
www.thomas-hotel.de,

53 Zi., 3 Suiten, DZ ab € 92
[AmEx] [oiers] [_EC_] [esTeR] [VISA]
Ya=e

St. Peter-Ording

O Beach Motel

Das hippe Hotel im amerikani-
schen Ostkistenschick steht
direkt am Deich. Im Restau-
rant , dii:ke” isst man mit
Nordseesand unter den FU-
Ren, etwa die Pizza ,Heimat”
aus dem holzgefeuerten
Steinofen. Grofe Terrasse.
A®OOO Am Deich 31,

Tel. 04863-908 00,
www.beachmotel-spo.de,

94 Zi., 9 Suiten, DZ ab € 69
[Amx] overs][E¢ ] wsien) (visa) Y 6 =

O Zweite Heimat

Alle Zimmer in dem neuen,
schicken Hotel sind von
Riviera Maison ausgestattet,
einige haben Meerblick.
Moderne Regionalkiiche im
. Esszimmer"

@EOOO Am Deich 41, Tel.
04863-47 48 90, www.hotel-
zweiteheimat.de, 21 Zi., 26
Suiten, DZab €120 Y &=
@OOO0O , Esszimmer’ kein
Ruhetag, Hauptgerichte € 19-
34 (Amex] (e ] e s N

O Axels Restaurant
Mit der Abendsonne ver-
wandelt sich die , Strandhitte”
in ,Axels Restaurant” mit
mediterran inspirierter Kiche.
GOOOO Sudstrand,

Tel. 04863-47 47 011,
www.die-strandhuette.de,
Mo, Di geschl., Hauptgerichte
€ 2029 =INF T

@ Die Seekiste

Auf der Bohler Sandbank wer-
den kutterfrische Nordsee-
krabben noch vor Ort gepult.
Viele Lamm- und Fischgerichte.
ROOOO Zum Bohler Strand,
Tel. 04863-47 67 57,

Marz-Okt. kein Ruhetag,
www.dieseekiste.de, Haupt-
gerichte € 10-18 (e INF & T

O Strandbar

54° Nord

Bei Flut speist man hier mitten
im Meer: gegrillter Fisch,
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©MERIAN-Karto: %\be

Scampi, Steaks und Lamm-
wdrstchen. Guter hausge-
machter Schmandkuchen.

* Strandweg 999, Tel. 04863-
47 81 75, www.strandbar
b4grad-nord.de,

Marz-Okt. tgl. 11.30-20 Uhr,
Gerichte € 4-25 IZII\#T

Sylt

O Severin’s

Resort & Spa

Ein ganzes Resort unter Reet:
Neues, schénes und luxurio-

ses Ferienhotel nahe dem
Wattenmeer mit schonem Spa
und zwei Restaurants.
@RA®O OT Keitum,

Am Tipkenhoog 18, Tel. 04651-
46 06 60, www.severins-
sylt.de, 39 Zi., 28 Suiten, 22
App., DZab€290 Y& =R
GROOO ,Tipken's”

Tel. 04651-46 06 65 33,
www.tipkens-sylt.de,

nur Abendessen, kein Ruhe-
tag, Hauptgerichte € 29-35
(Amex] (£ e (visa) ‘T ¥

@ Butcherei

Neues, lassig-rustikales Steak-
haus im Ortskern von Keitum
mit Bar im angesagten Wohl-
flhlschick. Diverse Steaks: US-
Beef vom Zichter Dan Mor-
gan, Fleisch von Wagyu und
heimischen Weiderindern —
auch dry-aged. Der Hauswein
und die guten Wirste (Burgen-
l&ander Bratwurst, Chili-Kase-
Krainer) kommen vom Oster-
reichischen Winzer und Metz-
ger Hans Schwarz.

AOO0O0O OT Keitum,
Christian-PeterHansen-Allee 2,
Tel. 04651-886 43 00,

Mo geschl., Hauptgerichte

€ 24-76 [ec ] sm sa N T

@ Weinraum

Klein und angenehm unpréa-
tentios ist die schmale Bar

mit rund 400 Weinen, rund

35 werden glasweise ausge-
schenkt. Viele deutsche Ries-
linge, aber auch Sldafrikas
junge, aufstrebende Winzer
sind gut vertreten. Tapas, eini-
ge Supen und Flammkuchen.
* OT Westerland, Elisabeth-
str. 4, Tel. 04651-967 63 36,
WWw.weinraum.co,

tgl. ab 16 Uhr, Mi geschl.,
Tapas € 3-16 [Ec] T

OSTSEE

Dollerup

O Dolleruper Destille
Hochwertige Frlichte, haupt-
séchlich von Streuobstwiesen,
verwandelt die Brennerei
slidostlich von Flensburg in
edle Bréande. Im Hofladen wird
mit weiteren Produkten der
Region gehandelt.

e Neukirchener Weg 8 a,

Tel. 04636-97 60 30,
www.alles-apfel.com,

Mo-Fr 10-13 und 15-18 Uhr,
Sa, So 14.30-18 Uhr (&1

Eckernforde

O Meergold

Das beste Fischgeschaft der
Region hat eine eigene Rau-
cherei (Sprotten!) und stellt
Salate selbst her. Taglich ein
Fischgericht als Mittagsimbiss,
mal Brathering, mal Kabeljau.
e Jungfernstieg 19,

Tel. 04351-28 14,
www.meergold.de,

Mo-Fr 8.30-18 Uhr,
Sa 9-14 Uhr CEc]

Glucksburg

© Meierei Dirk Luther
Anfang 2015 wurde das Gour-
metrestaurant im schonen
privat geflihrten Wellnesshotel
Alter Meierhof”an der Flens-
burger Forde renoviert. Zeit-
gemale Kulisse flr moderne,
raffinierte und aromastarke
Gerichte.

@RROO , Alter Meierhof”
Uferstr. 1, Tel. 04631-619 90,
www.altermeierhof.de,

52 Zi., 2 Suiten, DZ ab € 205
Y/\/\A

BGRRAB® ,Meierei’ auler

Sa nur Abendessen, So, Mo
geschl., MenUs € 128-178

[ec ] wst= [visa] ¥

Gromitz
O Tork’s Coffee

Im Café der bekannten
Rosterei mit Strandblick sind
auch die Kuchen aus eigener
Herstellung delikat.

e Kurpromenade 8, Tel. 04562-
47 47 www.torkscoffee.de,
Marz-Okt. Mo-Fr 10-18 Uhr,
Nov.-Feb. tgl. 11-17 Uhr
=Ty

Haffkrug

@ Muschel
Das Traditionslokal mit Ostsee-
blick wurde kurzlich optisch

Der Titel ist Programm: [Mohltied!], plattdeutsch fur: Mahlzeit, ist lhr kulinarischer Reise-
fuhrer durch Schleswig-Holstein. Viermal im Jahr macht das Besseresser-Magazin auf
jeweils 180 Seiten Lust auf Genuss im Norden. Freuen Sie sich auf reich bebilderte Café-,
Restaurant- und Hof-Portrats, auf Rezepte und Reportagen, Hintergrundgeschichten und
Veranstaltungstipps. Erhaltlich ist [Mohltied!] im Zeitschriftenhandel fiir 7,80 Euro — oder

SO schmeckt Schleswig-Holstein!

far 28,90 Euro im Jahres-Abonnement.

www.mohltied.de

Mok ied!]

[Mohltled

Besseresten Magasin s Schieswig Hoturain

==
| B
-

:FACH ZUM ANBEISSEN

Regionale Sternekiiche 4 1y Jeng

Sushi. Ameum- Leckere Insel, 5,

Rittmeyer.
ior: Loka) qgebraut,



INFO-GUIDE

wie kulinarisch erneuert.
Frische Produkte aus der
Region pragen die Karte, mit
viel Fisch und Meerestieren.
@OOOO Strandallee 10,
Tel. 04563-42 28 03,
www.restaurant-muschel-
haffkrug.de, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 14-28

(amex] ] ) (s N

Hohwacht

O Fischraucherei
Kruse

Was die Ostsee hergibt, wird
nach traditioneller Art Gber
Buchenholz gerauchert. Die
Qualitat, die Karsten Kruse
liefert, hat sich bis zu Spitzen-
kdchen herumgesprochen.

e OT Alt-Hohwacht, Am Brack-
stock 1 a, Tel. 04381-81 39,
www.fischraeucherei-kruse.de,
Mai-Sep. tgl. 15-19 Uhr, April
und Okt. FrSo 15-18 Uhr =1

Kiel

@ Fischbar

In den weiflken Strandkorben
an der Forde isst man Fish &
Chips mit dicken Pommes und
selbst gemachter Remoulade,
Brotchen mit Réucherfisch
oder Fischfrikadelle und trinkt

dazu craft beer. Eigener Food
Truck fir Events.

* Dusternbroker Weg 52 (Kiel-
linie), Tel. 0160-97 02 43 50,
www.myfischbar.de,

April-Okt. tgl. 11.30-20 Uhr,
Gerichte € 351 & T

Niendorf

O Seehuus

Die Zimmer des 2014 er-
offneten Hotels am Strand
sind modern-maritim, alle
haben einen Balkon, viele mit
Meerblick. Schéner Wellness-
bereich. Auf die Ostsee schaut
man auch aus dem eleganten
Restaurant ,KIiff"

GROOO Strandstr. 69,

Tel. 04503-80 12 60,

www. seehuus-hotel.de, 67 Zi.,
7 Suiten, DZab € 118 B =
@OOOO , KIiff nur
Abendessen, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 14-39

Cc ] (wsren (visa) ‘T

Scharbeutz

© Bayside

So wuchtig der flinfstdckige
Bau von auRRen wirkt: Im
Inneren ist das 2014 er6ffnete
Hotel sehr ansprechend und
licht. GroRRer Spa mit Zugang

Fehmarn
Ostsee Belt

Fehmarn
Burg auf /

eh i
’ /
a'
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zum Meer. Regionale Einflis-
se im Restaurant , Coast’, mit
dem glasernen Aufdenfahrstuhl
geht es zur ,,Roof Bar”
@R®OO Strandallee 130 a,
Tel. 04503-609 60,
www.bayside-hotel.de,

126 Zi., 6 Suiten, DZ ab € 118
[AmEx] [owers] ["EC ] [wiSTer] [VISA]
Yas=%

® Gran BelVeder
GrofRzligige Zimmer im medi-
terranen Look, auch die Kliche
blickt gen Stiden: Franzdsische
Raffinesse im ,,DiVa Gourmet’
andalusische Aromen im

. Soly Mar” mit Steaks vom
Lavagrill. Bademantelgang zur
benachbarten Ostseetherme.
@R®OO Strandallee 146,
Tel. 04503-35 26 600,
www.belveder.de,

59 Zi., 23 Suiten, 1 App.,
DZab€175 YR TR
@ROOO ,Diva’ nur
Abendessen, So-Di geschl.,
Hauptgerichte € 35-42

[AmEx] [owers] [_EC ] [wsTea] [ViSA]

Traveminde

@ Miera an

der Hafenkante

Das beliebte Libecker Bistro-
Restaurant ,,Miera” in hat
seit dem Friihjahr 2015 einen
Ableger im TravemUnder
Fischereihafen. Auch hier gibt
es nun Saisonales und
Klassiker wie Raucherhering
und mediterrane Antipasti.

* Auf dem Baggersand 7,
Tel. 04502-880 98 51,
www.miera-luebeck.de,

kein Ruhetag, Hauptgerichte

€ 8-25 (Amex) (o ) e wsa) VT
Warnsdorf

® Landhaus
Topferhof

Zur kirzlich erweiterten
Hofanlage mit gemdtlichen
Zimmern gehort auch ein
Restaurant mit regionalen
und italienischen Gerichten
sowie das , Café Tausend-
schon” mit gutem Kuchen.

GR®OO Fuchsbergstr. 11,
Tel. 04502-21 24,
www.landhaus-toepferhof.de,
17 Zi., 6 Suiten, 15 App.,

DZ ab € 130

[Amex] (¢ ] [ (visa) Y & =

WeifdSenhaus

® Grand Village
Weissenhaus
GroRzlgiges Luxusresort in
einem ehemaligen Gutsdorf
mit weitldufigem Park bis zum
Privatstrand. Kreative Hoch-
kiche im Restaurant ,, Courtier’
feine internationale Bistroklche
mit beef tartare und Kaviar-
shot (zehn Gramsmm vom Baerii
Stor) im ,,Bootshaus”
GRROO Parkallee 1,

Tel. 04382-926 20,
www.weissenhaus.net,

40 Zi., 16 Suiten,

DZab€290 YEBR=TR
GRA®O , Courtier’ nur
Abendessen, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 42-49

fowers) (e (v (visa) ‘T ¥

STOCKHOLM

Vorwahl: 0046-8

Anreise: Tagliche Verbindungen
von den grofRen deutschen
Flughafen mit Lufthansa, Ger-
manwings, SAS, Air Berlin,
Norwegian, Tickets ab € 215
Transfer: Schnellbahn zum
Hauptbahnhof 20 Min., € 9,20
Info: www.visitsweden.com/
schweden

Top-Restaurants

O Ekstedt

Einzigartiges Konzept des po-
puldren Fernsehkochs Niklas
Ekstedt: Alle Speisen werden



auf offenem Feuer (oder im
Backofen oder in der Asche)
zubereitet. Das Ergebnis: ele-
gante, aromatische Gerichte.
@GGA®O OT Norrmalm,
Humlegardsgatan 17, Tel.

611 12 10, www.ekstedt.nu,
nur Abendessen, So und

Mo geschl., MenUs € 84-106

@ Esperanto
Feinschmeckerrestaurant mit
schwedisch-asiatischen Krea-
tionen in einem ehemaligen
Theater. Hochste Eleganz.
Unter gleicher Adresse:

. Rakultur” mit schwedischen
Versionen von Sushi und
Sashimi — keine Reservierun-
gen, also sehr plnktlich oder
spat zum Essen kommen! —
und ,, Shibumi’ die hiesige
Variante einer japanischen
Taverne. Man sitzt auf Hoch-
stlihlen an der Bar und

bekommt zu den Getrénken
kostliche Kleinigkeiten.
BGBBRRO OT Ostermalm,
Kungstensgatan 2, Tel.

696 23 23, www.esperanto
restaurant.se, nur Abend-
essen, So-Di geschl.,

Mends € 144-187
@®OO0 , Rakultur’ So
geschl., ab 11.30 bzw. 17 Uhr
geoffnet (keine Reservierung)
* , Shibumi’ Di-Fr 18-23 Uhr

© Frantzén

Der richtige Ort, um ultimative,
aktuelle, skandinavische Hoch-
kliche zu erleben. Nur 14 Plat-
ze, rechtzeitig reservieren
(siehe auch Nr. 11, Bistro ,The
Flying Elk").

BGGRPGBROB Altstadt, Lilla
Nygatan 21, Tel. 20 85 80,
www.restaurantfrantzen.com,
nur Abendessen (Sa ab 15 Uhr
gedffnet), So, Mo geschl.,
Mend € 245

300 m

©MERIAN-Kartographie

O Gastrologik

Souveran zeitgemafes Restau-
rant mit radikaler Saisonkdche,
ein neuer Stern am Gastrohim-
mel. Unter gleichem Dach und
gleicher Regie werden im Bis-
tro ,, Speceriet” dieselben Top-
Produkte zu einfachen Gerich-
ten verarbeitet. Keine Reservie-
rungen, aber das Warten lohnt.
BBRRBGO OT Ostermalm, Ar-
tillerigatan 14, Tel. 662 30 60,
www.gastrologik.se,

nur Abendessen,

So, Mo geschl., Meni € 138

Y

*  Speceriet”
www.speceriet.se

O Matsalen
Fine-dining-Restaurant von
Mathias Dahlgren, schick
designt, vergnigt und stets
von Neuem erstaunlich. Sein
Bistro ,,Matbaren” &ffnet

die Welt skandinavischer Fein-
schmeckerei auch mittags.
@GREG® OT Norrmalm,
im Grand Hotel Stockholm,

Sodra Blasieholmshamnen 6,
Tel. 679 35 84,
www.mdghs.se, nur Abend-
essen, So, Mo geschl., MenU
€202 atayv
@AE®OO , Matbaren”’

Sa mittag, So geschl.

0O Oaxen Krog

Elegantes Restaurant auf der
ehemaligen kdniglichen Jagd-
insel mit inspirierender, oft
euphorisierender Kiiche von
unserem ,, Koch des Monats”
Magnus Ek (siehe Seite 56).
Ganztagig gedffnet ist das hel-
le, vergnugte Bistro ,Oaxen
Slip” im selben Haus, berlihmt
fir die modernen Interpreta-
tionen schwedischer Klassiker.
B@BRGR® OT Beckholmen,
Beckholmsvégen 26,

Tel. 5515 31 05,
WWw.0axen.com,

nur Abendessen, So und Mo
geschl., MenUs € 176-208
aTy
@ROOO , Oaxen Slip!im
Sommer tgl. gedffnet  » > »

i
Si)"ﬂdétt()%mn" s
Eckenheimer LandstraRe 78 | 60318
Tel. 069-59 84 52 | taglich von 103
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@ Operakallaren
Langjahriges Flaggschiff der
schwedischen Gastronomie.
Noch immer ambitionierte Ku-
che in prachtigem Speisesaal.
@AEOO OT Kungsholmen,
Operahuset, Karl XlI:s torg,
Tel. 676 58 01, www.opera
kallaren.se, nur Abendessen,
So, Mo geschl., Hauptgerichte
€ 4655 Y

O Volt

Engagiertes Restaurant in ei-
ner ehemaligen Quartierknei-
pe. Strikt saisonale Gerichte,
sehr gute Weinbegleitung.
BGRROO OT Ostermalm,
Kommendorsgatan 16, Tel.
662 34 00, www.restaurang
volt.se, nur Abendessen, So,
Mo geschl., Menis € 62-78

Bistros und Pubs

© Babette

Einfaches, aber sorgfaltig ge-
flhrtes Restaurant ehemaliger
Sommeliers von Frantzén.
Deftige Speisen, gute Weine.
@®OOO QT Vasastan, Ros-
lagsgatan 6, Tel. 50 90 22 24,
www.babette.se, nur Abend-
essen, kein Ruhetag, Haupt-
gerichte € 13-30

@ Pubologi
Stimmungsvolles, kleines
Restaurant in Gamla Stan,
das von einem grof3en Tisch
beherrscht wird, wo alle Gaste
essen und trinken. Moderne
nordische Kiiche, originelle
Bier und Weinauswahl.
@R®OO Altstadt, Stora
Nygatan 20, Tel. 50 64 00 86,
www.pubologi.se, nur Abend-
essen, So geschl., bis 30. Juli
2015 Sommerpause, Menis
€ 47-74

@ The Flying Elk

Oft turbulentes Pub unter der
Schirmherrschaft von Bjorn
Frantzén (siehe Nr. 3). Deftige
Speisen, groRRartige Biere. Im
gleichen Haus: , Gaston’ eine

120 DER FEINSCHMECKER 8/2015

feine Weinbar, in der erstaun-
liche Weine auch offen aus-
geschenkt werden.
GA®EOO Altstadt, Mélar-
torget 15, Tel. 20 85 83,
www.theflyingelk.se, auRer
Sa und So nur Abendessen,
kein Ruhetag, Hauptgerichte
€1945

* ,Gaston’ taglich ab 17 Uhr

Bar
® Corner Club

Cocktailbar von Frantzén mit
ausgezeichneten Drinks und
einem anstéandigen Burger,
falls der notwendig wird.

e Altstadt, Lilla Nygatan 16,
Tel. 20 85 83, www.corner
club.se, Di-Sa 17-0 Uhr

BODRUM

Vorwahl: 0090

Anreise: Direkt oder via Istan-
bul nach Bodrum Milas Airport,
Hin- und Rickflug etwa € 350

Info: www.bodrumpages.com/
deutsch/

Hotels

O Divan Bodrum
Boutiquehotel, beschaulich in
der Nebensaison, Hotspot tlr-
kischer Promis und exklusiver
Partys in der Hauptsaison.
Dank der weitlaufigen Anlage
bekommt man in den schlich-
ten Zimmern davon wenig mit.
@EROO Kelesharim Cad.
No:22, TR-48483 Goltlrkblka,
Tel. 252-377 5601,
www.divan.com.tr,

55 Zi., 5 Suiten, DZ ab € 150
Yase

0 Kempinski
Barbaros Bay

War die ersten zehn Jahre
konkurrenzlos als Luxusquar-
tier auf der Halbinsel; wunder-
bar ruhige Lage, eigene Bucht,
eindrucksvoller Pool und einer
der groRten Spas der Turkei.
@RAAOO Kizilagac Koyu,
Gerenkuyu Mevkii, Yaliciftlik,
TR-48400 Bodrum,

Tel. 252-311 03 03,
www.kempinski.com/bodrum,
149 Zi., 24 Suiten, DZ ab € 340
Yas=e
@EOOO0 , Olives Restaurant”
kein Ruhetag,

Hauptgerichte € 22-26

© Mandarin Oriental
Der neue Platzhirsch, luxurids
und im Design minimalistisch.
Traumhafte Anlage in griiner
Paradiesbucht, mit den gerau-
migsten Zimmern weit und
breit (ab 72 Quadratmeter,
jedes mit eigener Terrasse).
@RARR® Cennet Koyu,
Comca Mevkii, 314. Sokak
No:10, Golturkbiki Mahallesi,
TR-48400 Bodrum/Mugla,
Tel. 252-311 18 88,
www.mandarinoriental.de/
bodrum, 59 Zi., 25 Suiten,

2 Villen, 23 App., DZ ab € 750

@EOO0O , Sofra’ kein Ruhe-
tag, Hauptgerichte € 21-31

O Swissétel Bodrum
Im Juni 2015 eroffnet, moder-
nes kihles Design in Marmor
und Weil — nicht nur bei tUber
35 Grad Aufdentempertatur
ein erfrischendes Erlebnis.
Rooftop-Restaurant mit wei-
tem Blick Uber die Bucht.
B@RAOO Gazi Mustafa
Kemal Bulvari No:42,
TR-48960 Turgutreis Mahallesi,
Bodrum, Tel. 252-311 33 33,
www.swissotel.com/hotels/
bodrum-beach,

62 Zi., 4 Suiten, DZ ab € 260
Yas=s%

Restaurants

O Aquarium
Dauerbrenner im Fischerdorf:
Rustikale Holztische im Sand
direkt am Pier. Serviert wird
seit 27 Jahren erstklassiger
Fisch — und sonst nichts.

* Yall Mevki No:19,
GUmUsltk, Tel. 252-

394 36 82, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 10-40

o] ) ] ) N

O Cipriani Bodrum

Bodrum

Exklusiver ltaliener am neuen
Yas= Yachthafen. GroRe Terrasse
i %

5 Yalikavak/
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mit Palmen direkt am Wasser.
Italienische Klassiker, Pizza.
@OOOO Cokertme Cad.
No:6/C, Palmarina Yalikavak,
Bodrum/Mugla, Tel. 252-

385 51 b8, www.cipriani.com,
kein Ruhetag, nur Abend-
essen, Hauptgerichte € 14-40
(o) ) ] i)

© Miam

Gemiuitliche Terrasse unter aus-
ladenden Baumkronen. Die
Klche serviert leichtes Seafood
und gute tirkische Mezze.

* Menemene Mah. Atatlrk
Cad. No:51/A, Goltirkbuka,
Tel. 252-377 56 12,

kein Ruhetag, Hauptgerichte
€30-47 T

© Orfoz

Bestes Seafood der Region:
Muscheln in Petersilienpesto,
frische Austern und gegrillter
Oktopus gehoren ins Kapitel
~unvergleichlich” Unkompli-
zierte Atmosphére. Sehr gute
tUrkische Weine.

BGROOO Kumbahge Mah.
Zeki Miren Cad. No:13/1,
Bodrum, Tel. 252-316 42 85,
www.orfoz.net, Hauptgerichte
€ 46-68, nur Abendessen,
Mo geschl.

O Sait Palmarina

Auf den Tisch kommen vor al-
lem Fisch und Meeresfrichte.
Der Gast guckt sein Menl

an der beeindruckenden Kihl-
theke aus und sagt, wie er

es zubereitet haben mochte.
Am modernen Yachthafen
Palmarina gelegen.
GOOOO Palmarina Yalikavak,
Mugla, Tel. 252-385 23 99,
www.palmarina.com.tr,
Hauptgerichte € 18-45, kein
Ruhetag T

Weinbar/Bistros

@ Avlu Bistro

Blanke Steinwande und frei-
gelegtes Gebalk zeugen von
der 150-jahrigen Geschichte

des Wohnhauses, Feinheiten

wie die Mandelsauce zum
Wolfsbarsch von einer moder-
nen, leichten Bistrokdche.

* Atatlrk Cad. Sanat Okulu
Sok. No:14, Bodrum,

Tel. 252-316 36 94,

tgl. 16-24 Uhr T

@ Musto

Bei dieser Weinbar stehen die
Tische bis auf den Gehsteig
und sind immer voll besetzt.
Heitere bis ausgelassene
Atmosphare, unkomplizierte
turkische Bistroklche.

* Neyzen Tevfik Cad. No:130,
Bodrum, Tel. 252-313 33 94,
www.mustobistro.com,

von morgens bis 2 Uhr nachts

Einkaufen

® Zeynep Dogal
Uriinler

Olivendlseifen, Krautertees,
eingelegte Frlichte, Konfitlren
— eine Prachtauswahl der bes-
ten Produkte einheimischer
Hersteller als Souvenir. Zum
Abschied trinkt man dann

im schattigen Innenhof einen
tUrkischen Kaffee aus der
Rosterei nebenan.

e Tlrkkuyusu Cad. No:16,
Bodrum, Tel. 252-313 24 02,
tgl. 8-19 Uhr [AmEx] [wsTer] [visA]

HOTELTEST

Fairmont

Vier Jahreszeiten

Das ehrwiirdige Haus an der
Binnenalster geht mit der Zeit
und ist gleichzeitig seinem
Anspruch als Grandhotel treu
geblieben — vor allem durch
mustergUltigen Service.

B@RARO Neustadt,

Neuer Jungfernstieg 9-14,

PLZ 20354, Tel. 040-349 40,
www.fairmont-hvj.de,

156 Zi., 33 Suiten, DZ ab € 220
[AmEx] [oivers] [ EC_] [isTeR] [VISA]

Yag

Binnen-
alster

© MERIAN-Kartographie

HARZER
HOHENVIEH

SEITE 76

Bio-Zuchtbetrieb
Daniel Wehmeyer

e Diina 16 a, 37520 Osterode,
Tel. 05522-748 54,
www.roteshoehenvieh.com,
Verkauf ab Hof alle 2 \Wochen
Frab 15 Uhr nach Vorbe-
stellung, Besichtigung nach
Voranmeldung =1

Weitere Ziichter und
Bezugsquellen:
www.brockenbauer.de,
www.forst-farm.de

WEINREISE
SAAR

SEITE 82

Tipps fur Reisen in die Region:
www.saar-obermosel.de

© Dr. Fischer
Bocksteinhof
Traditionsreiches Weingut mit
Lagen im Bockstein und in
der Saarburger Kupp. Familie
Fischer flhrt das Anwesen
seit 2014 in Gemeinschafts-
arbeit mit Nik Weis vom

St. Urbans-Hof und Martin
Foradori aus Sudtirol. Die
Weine haben seither deutlich
gewonnen.

Inhaber und Kellermeister:
Johannes Fischer,
Rebflache: 5,6 Hektar

(ab 2016: 9 Hektar),
Jahresproduktion: 50 000
Flaschen, Weintipp: 2014
Saarburger Alte Reben (€ 18)
@OOOO 54441 Ockfen,
Bocksteinhof 5,

Tel. 06581-21 50,
www.drfischer-ockfen.de
Besuch: n. V. =1

Bezug: ab Hof

® Forstmeister
Geltz-Zilliken
Sympathisches Familiengut,
in dem der Vater Hanno
und die Tochter Dorothee
gemeinsam Uber die Weine
entscheiden.
Inhaber: Hans-Joachim
Zilliken, Kellermeister: Hans-
Joachim und Dorothee Zilliken
Rebflache: 11 Hektar, Jahres-
produktion: 32 000 Flaschen,
Weintipp: 1999 Riesling Spat-
lese Saarburger Rausch (€ 30)
@RRGRO 54439 Saarburg,
Heckingstr. 20, Tel. 06581-
24 56, www.zilliken-vdp.de

> > >
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Besuch: n. V. =—1
Bezug: ab Hof

© Peter Lauer - Ayl
Florian Lauer ist ein cooler Typ,
seine Vinothek modisch flott,
und die Kelterhalle wird nach
der Lese zur Party-Location.
Sein Spafll am Winzerberuf
lasst sich aus den Weinen
herausschmecken: mutig,
offenherzig, temperamentvoll.
Inhaber: Florian Lauer, Keller-
meister: Florian und Peter
Lauer, Rebflache: 8,5 Hektar
Jahresproduktion: 50 000
Flaschen, Weintipp: 2014 Ay-
ler Riesling Fass 1 (€ 12,90)
GRRGRO 54441 Ayl, Trierer
Str. 49, Tel. 06581-30 31,
www.lauerayl.de

Besuch: Mo-Fr 10-18 Uhr n. V.
[(Ec ] [wster] [visa] Bezug: ab Hof

O Egon Miiller
Scharzhof

Der Klassiker schlechthin,
Egon Millers elegante Ries-
linge gehdren zum deutschen
Weinkulturerbe: von brillanter
Ausdruckskraft und einzigarti-
gem Charakter.

Inhaber: Egon Mdiller,
Kellermeister: Stefan Fobian,
Rebflache: 16 Hektar, Jahres-
produktion: 80 000 Flaschen

Weintipp: 2013 Scharzhofberg
Riesling Kabinett feinherb
(etwa € 51)

GRAGG 54459 Wiltingen,
Scharzhof, Tel. 06501-172 32,
www.scharzhof.de

Besuch: kein Publikumsver-
kehr, kein Verkauf ab Gut =1

O St. Urbans-Hof

Das Gut bewirtschaftet drei
Mosel- und drei Saar-Lagen,
und Uberall produziert Nik
Weis hervorragende Qualita-
ten. Seine Offenheit und Herz-
lichkeit macht sich auch beim
den Weinen bemerkbar, die
zugleich zart und grazios sind.
Inhaber: Nik Weis, Keller-
meister: Rudolf Hoffmann,
Rebflache: 33 Hektar,
Jahresproduktion: 240 000
Flaschen, Weintipp: 2012
Ockfener Bockstein Riesling
Spétlese Zickelgarten (€ 39)
BGRRRB 54340 Leiwen,
Urbanusstr. 16, Tel. 06507-
937 70, www.urbans-hof.com
Besuch: Mo-Fr 9-17 Uhr,

Sa 10-15 Uhr n. V.

[AmEx] [(EC ] [wisTeR] [VISA]

Bezug: ab Hof

O Van Volxem
Roman Niewodniczanski ist
eine energiegeladene Erschei-
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nung, seine Weine sind tber-
waltigend intensiv — die aus
den Anfangsjahren vielleicht
zu sehr, die letzten Jahrgange
haben an Eleganz gewonnen.
Inhaber: Roman Niewod-
niczanski, Kellermeister:
Dominik Volk, Rebflache:

63 Hektar, Jahresproduktion:
300 000 Flaschen,

Weintipp: 2014 Riesling

Alte Reben (€ 15,90)
PRER® 54459 Wiltingen,
Dehenstr. 2, Tel. 06501-165 10,
www.vanvolxem.de

Besuch: n.V.[—]

Bezug: ab Hof

© Von Hovel

Mit spirbarer Leidenschaft
fahrt Maximilian von Kunow
den Familienbetrieb fort —und
das mit zunehmendem Erfolg.
Sein Stil: klassisch, lagen-
typisch, puristisch.

Inhaber und Kellermeister:
Maximilian von Kunow,
Rebflache: 21,5 Hektar,
Jahresproduktion:

100 000 Flaschen, Weintipp:
2011Riesling Scharzhofberg
GrolRes Gewachs (€ 22)
BGRRRO 54329 Konz,
Agritiusstrafie 6,

Tel. 06501-153 84,
www.weingut-vonhoevel.de
Besuch: Mo-Fr 8.30-17 Uhr
n.V.[Ec] Bezug: ab Hof

® Von Othegraven
Gehdrt auch zur Spitze in

der Region: Im Weingut des
Fernsehmoderators Gunther
Jauch hat Andreas Barth einen
erfrischend modernen Stil
etabliert, der eine klare, prazi-
se Frucht betont.

Inhaber: Giinther Jauch,
Kellermeister: Andreas Barth
Rebflache: 15 Hektar,
Jahresproduktion: 100 000
Flaschen, Weintipp: 2013 Von
Othegraven Riesling feinherb
(€ 8,90)

GRRRO 54441 Kanzem,
Weinstr. 1, Tel. 06501-15 00 42,
www.von-othegraven.de

Besuch: n. V. [Ec]
Bezug: ab Hof

© Dr. Heinz Wagner
Bildschones altes Gut mit Park
und Vinothek gleich neben
dem Bahnhof. Die sympathi-
sche Christiane Wagner flihrt
dort in traditionellem Stil

die Familienweingeschichte
fort. Alle Weine werden in
Fuderfassern ausgebaut.
Inhaberin und Kellermeiste-
rin: Christiane Wagner,
Rebflache: 7 Hektar, Jahres-
produktion: 55 000 Flaschen,
Weintipp: 2014 Riesling
Kabinett trocken (€ 10,50)
@ERRO 54439 Saarburg,
Bahnhofstr. 3,

Tel. 06581-24 57,
www.weingutdrwagner.de
Besuch: Mo-Fr 9.30-12 und
13.30-17 Uhr, Sa 9.30-13 Uhr
und n. V. E=1 Bezug: ab Hof

Hotel und
Restaurants

@ Hotel Becker’s
Moderne Architektur in Schie-
fergrau, puristisch schicke
Zimmer mit frohlichen griinen
Farbakzenten, luxuridse Bader.
Im Haus gibt es ein raffiniertes
Gourmetrestaurant, aber auch
das rustikalere ,Weinhaus”
bietet eine ausgezeichnete Ki-
che mit regionalen Aspekten.
@ROOO 54295 Trier,
Olewiger Strale 206,

Tel. 0651-93 80 80,
www.beckers-trier.de,

16 Zi., 9 Suiten, DZ ab € 110
(At [ £ ] [wTex] [Visa] &
GRO®O , Becker's Gour-
met’ nur Abendessen, So, Mo
geschl., Meniis € 115-149 ¥
GR®OO ,Weinhaus’

kein Ruhetag, Hauptgerichte
€ 12-32 [mes) [ ] s s VK 9

® Weinrestaurant
Ayler Kupp

Voriges Jahr haben Jorg und
Laura Diekert das Haus Uber-
nommen und flhren nun den
Traditionsbetrieb mit spurbarer



Leidenschaft und Herzlichkeit
fort. Die Kliche: ambitioniert
regional mit ein paar franzosi-
schen Akzenten, die Diekert
jedoch sehr dezent einsetzt.
@®OOO Trierer Str. 49,
54441 Ayl, Tel. 06581-

98 83 80, www.lauerayl.de,
Di, Mi geschl., Gerichte € 19-
3 e mmrsE A A

SOMMELIER

ICH KAM AUS DEM
Tolztlen: NICHTS®

Auberge de I'Onde

Im Wirkungsort des Somme-
liers Jerbme Aké Béda steht
ein Meisterrotisseur am Dreh-
spiefd und bereitet alles perfekt
zu. Dazu: wunderbare Weine.
@A®OO Chemin Neuf 2,
CH-1071 Saint-Saphorin,

Tel. 0041-219 25 49 00,
www.au bergedelonde.ch,

So abend, Mo, Di geschl.,
Gerichte € 28-66

[mex] (] s (s N 2

KOCH DES
MONATS

SEITE 56

JAGER UND SAMMLER

Oaxen Krog

Direkt am Wasser geniefRen:
Magnus Ek kreiert aus regio-
nalen Zutaten auf seine ganz
eigene Weise moderne nordi-
sche SpitzenmenUs.
@BRG® OT Beckholmen,
Beckholmsvagen 26, SE-11521

Stockholm, Tel. 0046-8-

55 15 31 05, www.oaxen.com,
nur Abendessen, So, Mo
geschl., MenUs € 176-208
(Amex] (£ ] (visa) wsr) & T ¢

©MERIAN-K: Beck IWL

VORSPEISE

KABELJAUBACKCHEN
MIT SELLERIE,
GESCHMORT IN
KASEMOLKE UND
DJURGARDEN-ESSIG,
APFEL, SAIBLINGS-
KAVIAR AUS
UMANSJON IN LARDO
Schwierigkeitsgrad: leicht,
Zubereitungszeit: 1 Stunde
plus 2 Stunden zur Herstellung
der Kdsemolke,

Zutaten fiir 4 Personen

SAIBLINGSKAVIAR

IN LARDO

4 Teel. Saiblingskaviar,

4 diinne Scheiben Lardo
(gewiirzter weilRer Speck)
Je 1Teel. Kaviar auf 1 Scheibe
Lardo geben und zu einem
kleinen Bindel formen.

SELLERIE, IN KASEMOLKE
GESCHMORT

150 g geschalter, in feine
Streifen geriebener Sellerie,

/

-

Der
auBergewohnliche
Grappa

z_ A ++\\O \

WEINHANDEI

=) »

Viel Osterreich auf einen Klick!

kamawinede

FLORIAN-GEYER-STR. 5801307 DRESDEN | TEL +4935125 24291

Fiir Thre Platzierung in

FEINSCHMECKERS SPEZIALISTEN

der nichsten Ausgabe rufen Sie bitte Brigitte Rybka an.
Anzeigenabteilung DER FEINSCHMECKER

Telefon 040/830 53 07, Fax 040/830 44 23

E-Mail: brigitterybka@t-online.de

@mzzm Y/

I, .

Ein Refugium ohne Verkehrsldrm
auf der Rheinterrasse 200m (iber
dem Strom. Europdisch genieBen mit
frischen lokalen Produkten. Inter-
national prdmierte Weinkarte mit
Rieslingen der Region und groBen
Weinen der Welt. Zimmer 40m? plus,
echte Badezimmer, keine NaBzellen.
Terrasse,Rosarium,Skulpturengarten,
im Herzen des Welterbes Oberes
Mittelrheintal.

s . =

; _( ﬁ///za//zg:ac} n@/’///’
NAE A, | R
55422 Bacharach-

Henschhausen

Tel 067 43/17 65 - Fax 10 1|
www.landhaus-delle-hotel.com ‘

Exki
Komforthduser

mit ausgefallenem Haus-
design, erstklassiger Wohn-
asthetik und intelligenter
Haustechnologie fiir hdchs-

ten Klimakomfort.
€

Bestellen Sie jetzt Ihre per-
sonliche Architekturbroschiire
Telefon 0 83 36 - 9ooo
info@baufritz-fs.de
www.baufritz-fs.de

(2)BAUFRITZ
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25 g Butter, 4 Essl. milder
Fruchtessig (Magnus Ek stellt
seinen Djurgdrden-Essig aus
einer Mischung lokaler Friichte
wie Pflawmen, Holunderbeeren,
Birnen und Apfeln ber),

100 ml Kasemolke (fiir die
Molke 250 ml Vorzugsmilch —
d. b. nicht pasteurisiert, nicht
homogenisiert — mit 20 ml
Zitronensaft verrithren und in
ein sauberes Mulltuch geben.
Die Milch gerinnt und kann als
Quark verwendet werden; die
Molke auffangen und verwen-
den, wie im Folgenden erklcirt)
Sellerie mit Butter, Essig und
Molke kurz aufkochen, bis
eine leichte Bindung entstan-
den ist, anschlieRend durch
ein Sieb passieren. Sauce
beiseitestellen.

KABELJAUBACKCHEN

4 Kabeljaubackchen a
70-100 g (beim Fisch-
handler vorbestellen), Salz,
1 Essl. Butter

Die Béackchen salzen und auf
der Seite mit der Silberhaut
kurz in schaumiger Butter
glasig braten.

GARNITUR

4 diinne Apfelscheiben
(z. B. Elstar, Gloster oder
Holsteiner Cox), roter
Sauerklee, Selleriepulver

Anrichten:

In jedenTeller 1 Apfelscheibe
legen, darauf den Sellerie
geben, Saiblingskaviarblndel
aufsetzen, die Sauce angief3en
und Kabeljaubéckchen anlegen.
Mit Sauerklee und Sellerie-
pulver garnieren.

Weintipp:

Gut harmoniert ein minera-
lischer Weifswein wie der 2012
Trebbiano Vigna Vecchia von
Collecapretta. Er zeichnet sich
durch eine kréftige Saure aus
und schmeckt nach Apfel und
Grapefruit.
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HAUPTGERICHT

WAGYU-STEAK AUS
DER RINDERSCHULTER
MIT LUMPFISCH-
ROGEN, GEFLUGEL-
FOND-EMULSION,
SAFT VON GEGRILLTEN
KRAUTERN UND GE-
EISTER BUTTERMILCH
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer,
Zubereitungszeit: 2 Stunden
plus 24 Stunden Trockenzeit
Siir Liebstéckelpulver und
Brotkrumen,

Zutaten fiir 4 Personen

LIEBSTOCKELPULVER

200 g Liebstockel
Liebstockel im Ofen bei

40 Grad (nicht heif3er, das
greift die Farbe zu sehr an)
flr etwa 12 Stunden trocknen
lassen. Im Blitzhacker zu
feinem Pulver zermahlen.

GEFLUGELFOND-
EMULSION

50 ml stark reduzierter
kalter Gefliigelfond (ein-
gekocht aus 1| Geflugel-
fond), 150 mlTraubenkerndl,
1 Tropfen milder Fruchtessig
(siehe Sellerierezept), Salz
Gefliigelfond und Ol mixen,
mit Essig und Salz abrunden.

SAFTVON GEGRILLTEN
KRAUTERN

100 g Liebstockel,

100 g Petersilie, Salz,

1 Essl. Ei, 3 Essl. Rapsol

Krauter kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken.

Krauter kraftig ausdriicken,
zu einer Kugel formen und
grillen (am besten in einem
Kugelgrill mit geschlossener
Haube), bis der Krauterball
schwarz verfarbt ist und
sich ein Raucharoma ent-
wickelt hat.

Kréuter klein schneiden und
mit 100 ml Wasser, Ei und
Olin einem Mixer piirieren.
Durch ein Sieb passieren, mit
Salz abschmecken.

GEEISTE BUTTERMILCH
200 ml Buttermilch,

1 g Salz, 2 g Gelatinepulver
Buttermilch mit dem Salz er-
warmen, die Gelatine darin auf-
|6sen. In einer kleinen recht-
eckigen Form einfrieren und
zum Anrichten auf einer Reibe
fein raspeln.

FLEISCH UND GARNITUR
4 diinne Scheiben Wagyu-
Steak (60 g) oder gut
abgehangenes und marmo-
riertes Rinderbugfleisch,
30 g frischer Lumpfisch-
Kaviar (Seehasenrogen;
alternativ anderer frischer
Rogen), 2 Essl. Brotkrumen
(grob geriebenes WeiRbrot
liber Nacht bei 64 Grad
trocknen lassen), Bliten
der Blutjohannisbeere,

4 Stangel Liebstockel

Anrichten:

In jedenTeller einen Servier-
ring legen. Etwas Fond-Emul-
sion hineingeben, dann etwas
Kréautersaft und Brotkrumen.

1 Scheibe Steak auflegen, mit
Fischrogen bestreichen, mit
Liebstockelpulver bestreuen.
Ring entfernen. Mit Blutjohan-
nisbeeren-Bliten dekorieren,
je 1 Liebstockelstangel anle-
gen. Die geeiste Buttermilch
wie Schnee auf die Teller ras-
peln.

Weintipp:
2012 Domaine Fourrier Bour-
gogne Blanc, Frankreich. Der

Chardonnay weist Noten von
Pfirsich und Orange auf. Der
Séuregehalt ist ausgeglichen.

DESSERT

HUFLATTICH-EISCREME
MIT PASTINAKE

UND IM EICHENFASS
GELAGERTEM ,ETTIK”

Schwierigkeitsgrad: schwer,

Zubereitungszeit: 2 Stunden
plus bis zu 5 Stunden Gefrier-
zeil, Zutaten fiir 4 Personen

HUFLATTICH-EISCREME

5 g Kartoffelstarke,

100 ml Sahne, 150 ml Milch,
150 g Dickmilch, 25 g Eigelb,
60 g Zucker, 50 g Huflattich
(selten frisch erhaltlich, alter-
nativ 20 ml Saft: Fertigpro-
dukt aus dem Reformhaus)
Kartoffelstarke mit Sahne,
Milch, Dickmilch, Eigelb und
Zucker in einem Topf verriihren
und unter standigem Rihren
kurz aufkochen. Sofort durch
ein Sieb passieren. Den
Huflattich oder den Saft dazu-
geben und in einem Mixer
fein pUrieren. Erneut passie-
ren. Die Masse heif3 in einen
Pacojet geben und gefrieren
lassen. Alternativ etwas
abkdhlen lassen und in einer
Eismaschine gefrieren lassen
(dauert je nach Geratetyp
mehrere Stunden).

PASTINAKEN-CHIPS

100 g Pastinake, Salz,

40 g Eiweil3, 15 g Zucker,
50 g Mehl



Pastinake schélen, wirfeln,

in Salzwasser weich kochen.
Durch ein Sieb passieren,
purieren und abkihlen lassen.
75 g Pastinakenplree abwie-
gen, mit den restlichen Zutaten
vermengen und portionsweise
hauchdinn auf eine Silikon-
matte streichen. Bei 160 Grad
Umluft 14 Minuten im Ofen
backen.

PASTINAKENCREME

100 g Pastinake,

50 g leichter Sirup (etwa
Holunderblitensirup),

50 g Butter, 100 ml Milch
Pastinake schélen, in Wasser
weich kochen. AbgieRRen und
mit den restlichen Zutaten in
einem Mixer zu einer Sauce
verarbeiten.

LETTIK“-SCHAUM

200 ml Wasser, 20 ml im
Eichenfass gelagerter
.Ettik” (eine Art Trinkessig;
alternativ einen leichten,
im Eichenfass ausgebauten
Essig verwenden),

10 g Zucker, 75 g Eiweil3
Alle Zutaten mit einem
Handmixer zu einem festen
Schaum aufschlagen

GARNITUR

Frittierte Huflattichbliten,
Pastinakenpulver (Fertig-
produkt, Gbers Internet
erhaltlich)

Anrichten:

Je 1 Nocke Eiscreme in die
Tellermitte geben, 1 Klecks
Pastinakencreme dazugeben,
2 Pastinakenchips aufstecken,
1 Essl. Schaum aufsetzen,
mit Huflattichbllten und
Pastinakenpulver garnieren.

Weintipp:

Ein perfektes Zusammenspiel
von Mineralitat, Séure und
Zitrusfrichten: Der pfélzische
Riesling 2013 Kastanienbusch
Auslese von Okonomierat
Rebholz iiberzeugt! f
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+43/1/212 16 02, E-Mail: andrea.kuefstein@ publicitas.com,
Schweiz: Affinity-PrimeMEDIA Ltd, Tel. +41/21/781 08 50,
Fax +41/21/781 08 51, E-Mail: info@affinity-primemedia.ch,
Skandinavien: International Media Sales, Tel. +47/55/92 51 92,
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Tel. 040/21 03 13 71; Fax 040/21 03 13 72;
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feinschmecker. Der Jahresabonnementspreis fir 12 Hefte
betragt bei Versand innerhalb Deutschlands € 119,40 inkl.
MwsSt., flr die Schweiz sfr 226,80, bei Versand mit Normal-
post ins Ubrige Ausland € 123,60 inkl. Versandkosten.
Studenten, Schiler und Auszubildende zahlen gegen
entsprechenden Nachweis im Inland nur € 60,00,

im Ausland € 62,40, in der Schweiz CHF 115,20.

Bei Nichtlieferung ohne Verschulden des Verlages oder
infolge von Stérungen des Arbeitsfriedens bestehen keine
Anspriche an den Verlag.

Eine Ausgabe verpasst? Einzelheftbestellungen gerne an
sonderversand@jalag.de, tel. bei unserem Info-Service
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pro Sendung, Versand in andere Lander:

Posttarif www.dhl.de. Zahlbar erst nach Rechnungserhalt.
VERTRIEB: Axel Springer Vertriebsservice GmbH, Stder-
stralde 77, 20097 Hamburg, www.as-vertriebsservice.de
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Titelbild, Heft 6/2015

Lachs vom ,Le Canard” in Hamburg
Da sieht man das ausgesprochen appetitanregende
Titelbild vom marinierten Biolachs mit Spargel und
Olivendl-Orangen-Marinade und sucht, sucht, sucht
... und sucht. Und findet das Rezept im Heft aber
nicht. e Corina Braun, Gebsattel

Roh marinierte Biolachs-Scheiben
mit Spargel, jungen Erbsen und

Orangen-Olivenél-Marinade
Rezept von Ali Giingbrmiis, Zutaten fiir 4 Personen:

ORANGEN-OLIVENOL-MARINADE

2 Orangen, 200 ml Orangensaft, 72 Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt,

Salz, Zucker, 80 ml Olivenol, Cayennepfeffer

Orangen auspressen und mit dem UGbrigen Orangensaft, Knoblauch, Lorbeerblatt,
etwas Salz und Zucker auf die Halfte einkochen. Durch ein feines Sieb passieren
und das Olivendl einmixen. Mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken.

LACHS UND GEMUSE

400 g in feine Scheiben geschnittenes Bio-Lachsfilet ohne Haut, 4 Essl.
Olivendl, Zitronenzesten, Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle, 12 Stangen
blanchierter weilRer Spargel, etwas Zucker, 100 g blanchierte junge Erbsen,
Butter, Orangenfilets, Dillspitzen, Friséesalat-Spitzen, Forellenkaviar

Lachs auf einem Blech mit Olivendl bepinseln. Mit Zitronenzesten, Salz und
Pfeffer wiirzen. Spargelstangen halbieren, mit etwas Zucker bestreuen und
zusammen mit den Erbsen kurz in etwas Butter schwenken. Gemuse auf Tellern
verteilen. Den Lachs darauflegen, mit der Marinade betraufeln. Mit Orangenfilets,
Dillspitzen, Friséesalat-Spitzen und Forellenkaviar garnieren.

Weinflaschenhalter, Heft 5/2015

Das geht nach hinten los

Sie haben die , Pflaume des Monats”
zweckentfremdet! Dies ist kein Rotwein-
flaschenhalter, sondern ein Tuning-Zube-
hor fir Rennrader. Gebrauchsanweisung:
In den Halter wird eine Champagnerfla-
sche (von einem Sponsor?) eingespannt,
und zwar mit dem Korken entgegen (!)
der Fahrtrichtung. Kurz vor dem Ziel 16st
man den Drahtverschluss. Durch den
inzwischen stark aufgebauten Druck in
der Flasche schief3t der Korken heraus,
und der Riickstof$ sorgt fir entscheidende
Tausendstelsekunden, Champagner-
dusche gleich inklusive.

® Alfons Donkels, Disseldorf

Jubildums-Preisritsel

Wir haben gewonnen!

Wir konnten es kaum fassen, als |hr Anruf
uns erreichte: Wir sind die Gewinner ei-
nes Wochenendes im ,,Dolder Grand” in

126 DER FEINSCHMECKER 8/2015

ZUrich — ein Abendessen mit \Weinbeglei-
tung im ,The Restaurant” von Kiichenchef
Heiko Nieder und viele Annehmlichkeiten
mehr standen auf dem Gutschein. Wir
waren Uber Pfingsten dort. Es war gran-
dios, von der Ankunft bis zur Abreise.
Zuvorkommender Service, exzellenter
Spa. Das Abendessen war hervorragend,
einfach Spitze, dazu die Weinberatung zu
jedem Gang — besser geht's nicht. Es war
ganz wunderbar — und nicht das, was wir
uns in jedem Urlaub erlauben kénnten.
Auch Zurich haben wir genossen, ein tolle
Stadt. ® Hedwig und Jiirgen Sturm, Rodgau

Fotografieren im Restaurant

Meine Personlichkeitsrechte
Es ist eine Unsitte, die um sich greift:
Immer mehr Kiichenchefs verbieten das
Fotografieren in ihren Restaurants. Fir
mich eine vollig inakzeptable Einschran-
kung meiner Personlichkeitsrechte. Seit
Jahrzehnten halte ich gastronomische

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kiirzen.
Anschrift der Redaktion: DER FEINSCHMECKER - Postfach 60 12 80 - 22212 Hamburg

Highlights fotografisch fest und méchte
das auch weiterhin beibehalten. Schon
bei der Reservierung frage ich, wie dieses
Thema im jeweiligen Haus gehandhabt
wird. Falls ein Fotografieverbot besteht,
muss man auf mich als Gast verzichten.
Es geht mir nicht primar um das Ablichten
der Kiichenchefs (obwohl auch das man-
cherorts mdglich ist!), sondern um deren
Kreationen. e Max Hopf, Mdlheim

Liebe Leser, wie denken Sie Uber dieses
Thema? Sollte das Fotografieren der Teller in
Restaurants den Géasten erlaubt werden
(wenn die Leute nicht gerade auf die Stihle
steigen, um eine interessantere Perspektive
fir ihr Bild zu finden)? Schreiben Sie uns!

,40 beste Eisdielen“, Heft 7/2015

Lust auf Eis, aber mit Adresse
Adressen ohne Adressen sind wenig hilf-
reich, zumindest unbequem, da mit Inter-
netsuche verbunden. Sie gaben in lhrer
Liste nur die Stadt und den Facebook-
Kontakt an. e Martin Hugger, per E-Mail

Es ware hilfreich gewesen, wenn Sie bei
den 40 besten Eisdielen jeweils ganz tra-
ditionell die Adressen angegeben hatten.
® Renate Martens, per E-Mail

WEIN VOM GEHEIMEN RAT
Wir verlosten diesmal unter den
Schreibern der hier abgedruckten
Zuschriften 1,5 Liter Riesling trocken
2014 vom Pfalzer Wein-
. gut Geheimer Rat von
Bassermann-Jordan. Auf
die Flaschenpost kann
sich Alfons Donkels in
Dusseldorf freuen. Der
Riesling ist

| unterwegs.
' Aber bitte
Ih! keine Ren-
- nen damit
¥ veranstalten.

Cheers!

FOTO: MICHAEL BERNHARDI
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MEINE KUCHE & ICH I, -

FOTO: MARIA SCHIFFER

” Als wir vor elf Jahren zusammengezogen sind, hat uns besonders der viele Platz in der Kiiche gefreut — der
Tisch fUr zehn Leute steht ungefahr da, von wo aus Sie jetzt dieses Bild betrachten. Ich finde, Paare haben in so einem
groRen Raum sehr viele Chancen, sich zusammen mit dem Kochen zu beschéaftigen. Und wenn Freunde kommen,
konnen alle die schonen Zutaten sehen und sich auf das freuen, was da gebrutzelt wird. Unseren ersten Konflikt hatten
wir bei der Frage nach einer Dunstabzugshaube, ich wollte ja auf keinen Fall so einen larmenden Apparat, an dem man
sich dauernd den Kopf stoft. Aber neulich haben Tommy und ich eine Variante gesehen mit Schlitzen neben der Koch-
flache, die saugen alle Klichendampfe sehr diskret ab. Das war dann schon was ... Tommy, der sich durch seine Arbeit
beim ,Kulinarischen Kino" der Berlinale seit Jahren intensiv aus allen Blickwinkeln mit dem Thema Essen beschaftigt,

teilt seitdem gern seine Erkenntisse, etwa: ,Sogar Schimpansen ziehen gekochtes Essen dem rohen vor.” Oder: ,Wir

sind die kochenden Affen.’ Er Gbernimmt meist das Einkaufen, kochen tue ich flr uns, und zwar fast taglich. Unsere
Klche ist weit entfernt von Luxus und Perfektion. Aber flir mich ist sie eine gute Werkstatt, das ist mir das Wichtigste —
ich habe alles in Reichweite und bin mit jedem Handgriff total auf diese Zeile eingespielt. Heute machen wir uns ein
herrliches Huhn im Ofen, dazu Uberlege ich mir noch was fiir die Aubergine und den griinen Spargel. ll

Vo

KARIN LAUDENBACH,

KOCHIN UND AUTORIN,

THOMAS STRUCK,

FILMEMACHER UND KURATOR DES
~KULINARISCHEN KINOS’, BERLIN

128 DER FEINSCHMECKER 8/2015



LT




VORSCHAU SEPTEMBER

Eingemacht: Karamell-PfefferKirschen fir
den Winter. Eingeschenkt: der rote San
Leonardo im Trentino. Eingelaufen: das
neue ,,Mein Schiff 4" mit Surf 'n’ Turf

Apulien: Die Hafenstadt Gallipoli und ihr Fischmarkt ist ein Ziel unserer Reise.
Koch des Monats: geflammter Saibling, Curry-Ol und Kiirbisbliite von Harald Irka

R EI S E N

Apulien: Das Salento, ltaliens Stiefelabsatz zwischen lonischem Meer
und Adria, entwickelt sich gerade vom Geheimtipp zum Trendziel — schnell
hinreisen! Kreuzfabrten: ,Mein Schiff 4" und weitere Neuigkeiten aus
der kulinarischen Seefahrt. Paris: Die besten Austernbars. Leser-Aufruf:
Sagen Sie uns, welcher junge Koch , Aufsteiger des Jahres” werden soll!

E S S E N

Koch des Monats: So jung und schon so erfolgreich! Harald Irka ist mit
24 Jahren der Junior unter Osterreichs Spitzenkéchen. Wir stellen den
Shootingstar aus der Steiermark vor. Eingemachtes: \Was tun mit all dem
frischen Obst und GemUse? Mit unseren kreativen Rezepten kommen
Sie gut Uber den Winter. Traumpaare: Blauschimmelkase und Siwein

T RI N K E N

Weindynastie: Seit 1000 Jahren wird auf der Tenuta San Leonardo im
Trentino Wein angebaut. Wir besuchten die Marchesi Guerrieri Gonzaga.
Schweres Erbe: Kilian Franzen bewirtschaftet Europas steilsten \Weinberg —
eine Reportage von der Mosel. Weinbars: Die 40 besten in Deutschland

S P E C I AL "EINSCHMECKER

Wein von A bis Z: Alle wichtigen Begriffe aus

der Weinwelt. Steckbriefe prominenter Reb- DO A '_b“ A

U - i N
sorten, berlhmte Namen — unser Extra liefert BIAS SIE SCHON NWVER D
- . . DS WISSER WOLLTEN .|
Ihnen nitzliche Infomationen zum Mitreden { -

DER NACHSTE FEINSCHMECKER
ERSCHEINT AM 12. AUGUST 2015

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

Jetzt ein Abo bestellen: Tel. 040-21 03 13 71, E-Mail: leserservice-jalag@dpv.de oder online unter shop.jalag.de

FOTOS: PETER LUHR, CATHRINE STUKHARD/LAIF
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Wir sind keine Hellseher, aber wir wissen, was morgen zahlt.

Neben hervorragenden Weinen wichst bei
unseren Winzern das Bewusstsein, die dko-
logischen, sozialen und 6konomischen Aspekte
ihrer Arbeit konsequent in Einklang zu bringen.
Warum das lhnen sowie unseren zuktinftigen
Generationen schmecken wird, erfahren Sie
unter nachhaltiges-rheinhessen.de

gl

Rheinhessen

DIE WEINE DER WINZER ' ——




