
DEUTSCHLAND 
BAIERSBRONN: Schwarzwaldstube
BERLIN: Rutz
DARMSTADT: Olbrick
DERNAU: Weingut Meyer-Näkel
FRANKFURT AM MAIN: Frankfurter 
Botschaft
HANNOVER: Jante
LAUINGEN: Lodner’s Genusswerk-
statt

PIESPORT: schanz. Restaurant
REGENSBURG: Storstad
VOLKACH: Weinstock

DÄNEMARK
KOPENHAGEN: Collective Bakery, 
Connection by Alan Bates, 
Hart Bageri, Hotel Kong Arthur, 
Juno the Bakery, kōnā, 
Slurp Ramen Joint 

NIEDERLANDE
ROTTERDAM: Bird, By Jarmusch, 
Fontein Rooftop, Heilige Boontjes, 
Het Nieuwe Café, Hotel âme, 
Library of Spirits, Markthal, OX, 
Putaine 

ÖSTERREICH 
GOLLING AN DER SALZACH:
Döllerer
GRÖDIG: Walter Grüll
SALZBURG: Café Bazar, 
Café Tomaselli, Esszimmer, 
Fürst, Gasthof Schloss Aigen, 
Glass Garden, Hotel Auersperg, 
Hotel Sacher, Hotel Schloss 
Mönchstein, Huber’s im Fischerwirt, 
Ikarus, Joseph Brot, M 32, 
Reinhartshuber im Gwandhaus, 
Sacher Grill, Senn’s 

FRANKREICH 
SAINT-MALO: Atelier de la Crêpe
PARIS: Chocho 

ITALIEN 
GARDA: Locanda Perbellini Ai Beati 

7/22
ADRESS
GUIDE

AT-5020 Salzburg, 
Tel. 662-848 55 50, 
www.monchstein.at,
24 Zi, DZ ab € 480 
R Q FH JOP
A A A B „Glass Garden“ 
Mo, Do-So mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte 
€ 29-45 IV

Restaurants/Ka� eehäu-
ser
4Café Bazar
Lieblingska� eehaus der Salz-
burger mit Terrasse über der 
Salzach.  
• Schwarzstraße 3, AT-5020 
Salzburg, Tel. 662-87 42 78, 
www.cafe-bazar.at 
Mo-Sa 7.30-19.30, So 9-18 Uhr S

5Café Tomaselli  
Klassische Mehlspeisentraditi-
on, schöne Terrasse in der Alt-
stadt.   
• Alter Markt 9, AT-5020 Salz-
burg, Tel. 662-844 48 80, 
www.tomaselli.at, 
Mo-Sa 7-19, So 8-19 Uhr R Q

6Döllerer
Andreas Döllerer steht für Salz-
burg als Inbegri�  der neo-alpi-
nen Küche. Sein komplett neu 
gestaltetes Gourmetrestaurant 
ist ihr Aushängeschild; er fördert 
die enge Zusammenarbeit zwi-
schen Köchen und Produzenten 
in der Region, von der auch die 
Gäste in Döllerers Wirtshaus 
profi tieren.
A A A A B Markt 56, AT-5440 
Golling an der Salzach, 
Tel. 624-44 22 00, 

www.doellerer.at,
Di-Fr abends, Sa mittags und 
abends geö� net, 
Menüs € 159-215 R Q FH N

7Esszimmer
Andreas Kaiblinger hat sich neu 
erfunden, stellt Fisch und Gemü-
se in den Mittelpunkt seiner 
Küche, ohne jedoch auf Fleisch 
ganz zu verzichten.  
A A A B Müllner Hauptstraße 33, 
AT-5020 Salzburg, 
Tel. 662-87 08 99, 
www.esszimmer.com, 
Di-Sa mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 26-43 
R Q IV

8Gasthof Schloss Aigen
Schön im Grünen gelegen, das 
Haus hat einen Namen für die 
traditio nelle Rindfl eischküche.   
A B Schwarzenbergpromenade 
37, AT-5026 Salzburg, 
Tel. 664-408 15 15, 
www.schloss-aigen.at, Do-So 
mittags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 20-42 R Q I

9Huber’s im Fischerwirt
Harald Hubers Küche ist ge-
prägt von seiner Zeit im Wiener 
„Steirereck“ und bei Hans Haas 
im Münchner „Tantris“. Sehr gute 
Klassiker wie Kalbsrahmbeu-
schel mit Knödel oder Blutwurst-
strudel, eingerahmt von frischen 
Blattsalaten. Die Weinkarte (900 
Positionen) zählt zu den besten 
der Stadt. Schöner Gastgarten.
A A B Peter-Pfenninger-Str. 8, 
AT-5020 Salzburg, 
Tel. 662-42 40 59, 

www.fi scherwirt-liefering.at, 
Mo, Do-Sa mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 22-72 
R Q IFKN V

0Ikarus
Martin Klein macht das „Ikarus“ 
mehr und mehr zum eigenen 
Spitzenrestaurant, auch jenseits 
der prominenten Gastköche, 
die nach wie vor monatlich ihre 
Menüs präsentieren. Inzwischen 
präsentiert er im gleichen Turnus 
ein eigenes Menü. Im Festspiel-
monat August gibt es keinen 
Gastkoch, nur Martin Klein pur.
A A A A B Wilhelm-Spazier-
Str. 7A, AT-5020 Salzburg, Tel. 
662-219 70, www.hangar-7.com, 
Mo-Do abends, Fr-So mittags 
und abends geö� net
Menüs € 145-225 R Q IN V

!M 32 
Junge Adresse auf dem Mönchs-
berg mit großer Terrasse und 

tollem Blick auf die Stadt. Auf 
der Karte mediterrane Gerichte 
und heimische Klassiker.
A B Mönchsberg 32, AT-5020 
Salzburg, Tel. 662-84 10 00, 
www.m32.at, Di-Sa mittags und 
abends, So mittags geö� net, 
Hauptgerichte € 24-36 
R Q IK

"Reinhartshuber im 
Gwandhaus 
Ruhig gelegen, geschützte Ter-
rasse mit spektakulärem Berg-
blick, mittags gehoben öster-
reichisch, abends Fine Dining.  
a a b Morzger Str. 31, AT-5020 
Salzburg, Tel. 664-222 53 79, 
www.restaurant-reinhartshuber.
at, Mi-So mittags und abends 
geö� net, Menüs € 75-115 
R Q IV

§Senn’s 
Im spektakulär-postindustriellen 
Ambiente der ehemaligen 

Glockengießerei präsentiert An-
dreas Senn (unser „Koch des 
Monats“ in Heft 9/21) seine 
hochkreativen Menüs – eine 
Inszenierung, die einer Fest-
spielstadt würdig ist.  
A A A A B Söllheimer Str. 16, 
AT-5020 Salzburg, 
Tel. 664 454 02 32, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü € 215 R Q

Einkaufen
$Fürst 
Beste Mozartkugeln vom Erfi n-
der dieser Pralinés. Drei weitere 
Filialen in der Stadt 
• Alter Markt, Brodgasse 13, 
AT-5020 Salzburg,
Tel. 662-84 37 59, 
www.original-mozartkugel.com, 
Mo-Fr, So 9-19 Uhr, Sa 8-19 Uhr 
R Q 

%Joseph Brot  
Seit Dezember 2021 gibt es in 
Salzburg einen Ableger der 
Wiener Kultbäckerei, berühmt 
für ihren Bio-Sauerteig. 
• Münzgasse 2, AT-5020 Salz-
burg Tel. 17 10 28 81, 
www.joseph.co.at, 
Mo-Sa 8-18 Uhr R Q

&Walter Grüll  
Fisch, Räucherfi sch und eigener 
Kaviar. Bistro. 
• Neue-Heimat-Str. 13, AT-5082 
Grödig, Tel. 624-67 54 92, 
www.gruell-salzburg.at, 
Di-Fr 9-18 Uhr, Sa 9-12 Uhr 
R Q

TAKE FIVE
  SEITE 74 

1. Zwiebeln
 3 Stück

2. Maiskörner
 650g, frisch von 4 Kolben

3. Silvaner 
 100 ml

4. Lorbeerblätter
 frisch

5. Sauerteigbrot 
 4 Scheiben

AUS DER SPEISEKAMMER:

75 ml Maiskeimöl, 350 ml Rahm, 
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle,  
frisch gepresster Zitronensaft 

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
ZUTATEN für 4 Personen

1 Die Zwiebeln schälen, klein schneiden.
2 Die Maiskörner mit einem scharfen Messer vom 
Kolben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Blech geben und bei 160 °C 20 Minuten rösten. 
3 Die Zwiebeln mit wenig Öl anschwitzen, bis sie leicht 
Farbe angenommen haben, mit dem Silvaner ab-
löschen. Sobald die Flüssigkeit verkocht ist, mit dem 
Rahm aufgießen und die gerösteten Maiskörner dazu-
geben. Weich kochen, mixen, durch ein Sieb passieren, 
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
4 Die Lorbeerblätter in den Mixer geben, Maiskeimöl 
hinzufügen und gemeinsam fein mixen. Nach dem 
Mixen nicht passieren, da der Lorbeer so mehr Ge-
schmack abgibt.
5 Das Sauerteigbrot in dünne Scheiben schneiden, 
in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten knusprig 
rösten.
6 Die Suppe in einer Tasse anrichten, ein paar Tropfen 
des Lorbeeröls darauf verteilen und mit den Brotchips 
servieren.
7 Wer Zeit und Muße hat, kann aus Maiskörnern eine 
Creme herstellen und den Brotchip damit garnieren.

TAKE5
Maiscremesuppe mit  
Silvaner und Brotchips

TAKE FIVE: CORNELIA FISCHER, FOLGE 3

In vino 
veritas

Cornelia Fischer vom Restaurant Weinstock 
im fränkischen Volkach präsentierte in  
den letzten beiden Ausgaben kreative  

Gerichte mit fünf Zutaten. Zum Abschluss 
eine Maiscremesuppe mit Silvaner

FOTOS MARIA SCHIFFER
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Volkach
Weinstock 
Cornelia Fischer ist nach Sta-
tionen bei Christian Jürgens 
und zuletzt als Souschefi n bei 
Andreas Caminada zurück in 
der unterfränkischen Heimat. 
Ihre Küche ist unverspielt und 
produktorientiert, weltläufi ge 
und regionale Akzente werden 
auf leichte Art vereint.
A A B im Hotel zur Schwane, 
Hauptstr. 12, 97332 Volkach, 
Tel. 09381-806 60, 
www.schwane.de, 
Mo, Di, Fr-So abends geö� net, 
Hauptgerichte € 34-49 
R Q h m

Alle Hotels & Restaurants 
getestet und bewertet

UNSER 
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER- 
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier fi nden Sie alle 
Informa tionen zu den in 
dieser Ausgabe vorgestellten 
Restaurants a , Hotels a und 
Weingütern a  .

 RESTAURANTS:      

a a a a a  In jeder Hinsicht perfekt
a a a a  Küche und Service 

herausragend, Ambiente 
und Komfort außerge-
wöhnlich

a a a    Exzellente Küche, 
sehr guter Service, 
Komfort und Ambiente 
bemerkens wert

a a    Sehr gute Küche, guter 
Service, angenehmes 
Ambiente, komfortabel

a    Gute Küche, anspre- 
chendes Ambiente 

b    Solide Küche, sympa-
thisches Lokal 

c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 HOTELS:            

a a a a a   In jeder Hinsicht perfekt
a a a a       Außergewöhn liches 

Haus mit hervorragen 
dem Service in bemer-
kenswerter Lage

a a a    Großer Komfort bis ins 
Detail, sehr guter 
Service, rundum Wohl-
befi nden

a a    Sehr guter Komfort, 
freundliche Atmosphäre

a    Guter Komfort und 
freund liche Atmosphäre

b    Sympathische Unterkunft 
c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 WEINGÜTER:         

a a a a a  Einer der besten 
Weinproduzenten

a a a a       Herausragende 
 Weinqualität
a a a           Sehr gute Weinqualität
a a               Gute bis sehr gute 
 Weinqualität
a                    Gute Weinqualität
b    Halber Punkt

 SYMBOLE:         

f Bar 
g Bioangebot
h Garage oder Parkplatz
I Mittags geö� net
j Pool
V gutes vegetariches 

Angebot
k Terrasse und/oder 

Garten
l Imbiss/Bistro/Weinstube
m Übernachtung möglich
n besonderes

Weinangebot
o WLAN gratis
p Zimmerservice
r EC-Cash
q Kreditkarten 
s Nur Barzahlung

CHEF’S TABLE
  SEITE 8 

Piesport (Mosel)
schanz. Restaurant
Thomas Schanz gehört zu den 
besten Köchen des Landes. 
Jeder Gang ist geprägt von 
eleganten Aromen und großer 
Ra�  nesse – eingesetzt werden 
nur absolute Topprodukte.  
a a a a b Bahnhofstr. 8A, 54498 
Piesport, Tel. 06507-925 20, 
www.schanz-restaurant.de, 
Mi, Do abends, Fr-So mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 70-85, 
Menüs € 148-225 R Q IH K M N

SALZBURG
  SEITE 20

Vorwahl: 0043

Hotels
1Hotel Auersperg
Sympathisches, familiengeführ-
tes Boutiquehotel im lebendi-
gen, bei den Salzburgern be-
liebten Andräviertel. Ruhige 
Lage, schöne Terrasse, gutes 
Frühstück. Perfekt für den 
Start in den Abend ist die neu 
konzipierte Bar mit einer sorg-

fältig zusammengestellten Wein-
karte.  
a a b Auerspergstraße 61, 
AT-5020 Salzburg, 
Tel. 662-88 94 40, 
www.auersperg.at 
55 Zi., DZ ab € 180
R Q FH KOP

2Hotel Sacher
Das neue Sacher (mit Restaurant 
„Sacher Grill“) – seit Sommer 
2021 nach acht Jahren Bauzeit 
und 33 Millionen Euro Investition 
wieder erstes Haus am Platz. 
Der „Sacher Grill“ im zeitge-
mäßen Look ist mit der „Jeder-
mann“-Galerie die perfekte 
Festspiel-Adresse.  
A A A A B Schwarzstraße 5-7, 
AT-5020 Salzburg, 
Tel. 662-88 97 70, 
www.sacher.com, 109 Zi., 
DZ ab € 380 R Q FHOP 
a b „Sacher Grill“ tgl. mittags 
und abends geö� net, 
Haupt gerichte € 14-28 R Q I

3Hotel Schloss Mönchstein
Hoch über der Stadt liegt das 
historische Schlösschen mitten 
im Grünen – und doch ist man 
per Mönchsbergaufzug ganz 
schnell in der Getreidegasse. 
Stilvolle Zimmer, individuell ge-
staltet; sehr freundlicher Service 
und schöner Spa. Markus Mayr 
serviert seine kreative Küche 
mit einem der schönsten Aus-
blicke auf die Stadt – im ultra-
modernen Kuppelbau aus Glas 
und Stahl, der seit 2018 das 
viktorianische Schloss auf dem 
Mönchsberg ziert. 
A A A b Mönchsberg Park 26, 

großer Lust an gutem Essen. 
Gemeinsam mit anderen Gästen 
teilt man sich den Tisch für zehn 
oder sechs Personen.
A A A B Øster Farimagsgade 18, 
DK-2100 Kopenhagen, 
Tel. 40 22 00 67, 
www.connectioncph.dk, Di-Fr 
abends geö� net, Menü € 145 R Q

4kōnā 
Japanisch inspiriertes Restau-
rant mit zwei Konzepten. Oben 
Izakaya mit einfachen Gerichten, 
unten gibt es ein mehrgängiges 
Omakase-Menü am Tresen, 
man schaut den Köchen bei der 
Arbeit zu.
A A A Bag Elefanterne 15, 
DK-1799 Kopenhagen, 
www.konacph.com, 
Di-Do abends, Fr, Sa mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 15-20 R Q

5Slurp Ramen Joint
Urbane Ramen-Bar mit hohem 
Qualitätsanspruch. Von den 
Nudeln bis zur Brühe wird alles 

selbst gemacht, man isst stil echt 
am Tresen. Reservieren! 
A B Nansensgade 90, 
DK-1366 Kopenhagen, 
Tel. 53 70 80 83, 
www.slurpramen.dk, 
Di abends, Mi-So mittags und 
abends geö� net, 
Hauptgerichte € 17-18 
R Q IV

Bäckereien
6Collective Bakery
Die Bäckerei gehört zu der 
Ka� eerösterei Co� ee Collective. 
Neben Gebäck, das es auch 
in den Co� eeshops gibt, wird 
außerdem Brot mit allerbesten 
Zu taten und Mehl von däni-
schen Müllern hergestellt.
• Nørrebrogade 176, 
DK-2200 Kopenhagen, 
Tel. 60 15 15 25, 
www.collectivebakery.dk, 
Mo-So 7-18 Uhr Q

7Hart Bageri 
Hier kann man dabei zusehen, 
wie das Sauerteigbrot nach 

kalifornischem Vorbild herge-
stellt wird, auch andere Speziali-
täten sind einen Stopp wert. Im 
Winter gibt es Panettone, der 
sich vor dem Original aus Italien 
keineswegs ver stecken muss. 
• Gl. Kongevej 109, 
DK-1850 Kopenhagen, 
Tel. 31 11 18 50, 
www.hartbageri.com
Mo-Fr 7.30-18, Sa, So 8-17 Uhr Q

8Juno the Bakery
Die gläserne Backstube ist ein 
echtes Highlight in der Bäckerei. 
Hier werden Brot und Back-
waren in Topqualität hergestellt, 
die man gleich draußen an 
kleinen Bistrotischen genießen 
kann.
• Århusgade 48, 
DK-2100 Kopenhagen, 
Instagram: juno_the_bakery, 
Mi-Sa 7.30-18 Uhr, So 8-15 Uhr 
Q K
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FEINSCHMECKER KÜCHE

KOCH DE S  M
ONATS

VIRTUOSE
DER AROMEN

Hannovers bestes Restaurant „Jante“ bespielt 
Tony Hohlfeld mit fesselnden Kompositionen. Dabei 

besitzt er ein untrügliches Gespür dafür, welche  
Mitstreiter seine fantasievollen Aromen benötigen. 

Für die stilsichere Weinbegleitung sorgt  
seine Partnerin Mona Schrader. Ein Dream-Team

NAME: Tony Hohlfeld. ALTER: 32 Jahre. STATIONEN: Ausbildung im 
Maritim Airport Hotel Hannover. Zwei Jahre bei Hendrik Otto im 
Zwei-Sterne-Restaurant „Lorenz Adlon Esszimmer“ in Berlin. Mit 23 
Jahren Küchenchef in der „Olen Deele“ in Burgwedel, wo er seinen 
ersten Stern erkochte. AUF EIGENEN FÜSSEN: Seit 2015 im „Jante“, 
Hannover, das er mit seiner Lebenspartnerin Mona Schrader führt, 
einer kundigen Sommelière und warmherzigen Gastgeberin. HOB-
BYS: „Was ist das? Haben wir nicht!“. PRIVAT: Das Paar hat einen 
Sohn, Levi, 4 Jahre. DAS RESTAURANT: Nie würde man im Schatten 
einer Eisenbahnbrücke ein kleines Zwei-Sterne-Restaurant erwarten. 
Im „Jante“ servieren die Köche mit und erklären, was auf dem Teller 
ist. Der halbrunde, dezent ausgeleuchtete Pavillon – mit viel Holz im 
skandinavischen Stil möbliert – bietet Platz für maximal 30 Gäste (nur 
abends geöffnet). In der Küche des „Jante“ sind sechs Köche, im  
Service zwei Kräfte angestellt.

TEXT MADELEINE JAKITS  FOTOS MARIA SCHIFFER 
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Hannover
Jante Restaurant
Hannovers bestes Restaurant 
bespielt Tony Hohlfeld mit 
fesselnden Kompositionen. 
Seine Küche zeichnet sich 
dadurch aus, hochwertigste 
Produkte aus möglichst geringer 
Entfernung mit großer Kreativität 
einzusetzen. Im „Jante“ servie-
ren die Köche mit und erklären, 
was auf dem Teller ist. Für die 
stilsichere Weinbegleitung 
sorgt Hohlfelds Partnerin Mona 
Schrader..  
a a a a OT Südstadt, 
Marienstr. 116, 30171 Hannover, 
Tel. 0511-54 55 56 06, 
www.jante-restaurant.de, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menüs € 145-160 R Q KN

KOPENHAGEN
  SEITE 38

DEN NYHAVN und 
die gastronomische 
Szene Kopenha-
gens verbindet, 
dass beide Men-
schen aus aller Welt 

TEXT JULIUS SCHNEIDER  FOTOS MARA MUSTER

KOPENHAGEN Gekommen  
    um zu bleibenAngezogen von der gastronomischen Topqualität in 

Kopenhagen, bereichern internationale Talente die 
Szene mit eigenen Konzepten, zu denen nicht nur 
Restaurants gehören – auch Bäckereien sind Teil der 
Erfolgsgeschichte  

KOPENHAGEN

FO
TO

S:
 B

LI
N

D
TE

X
T 

X
X

X
X

X
X

X
X

X

7/2022  DER FEINSCHMECKER  3938  DER FEINSCHMECKER  7/2022

Vorwahl: 0045

Hotel
1Hotel Kong Arthur 
Charmantes Hotel in zentraler 
Lage. Helle, freundliche Zimmer 
erwarten die Gäste in dem Haus 
aus dem 19. Jahrhundert, das 
aufwendig saniert wurde. Das 
Frühstück hat einen Fokus auf 
lokale Zutaten und hebt sich ab 
vom klassischen Hotelbu� et.
A A B Nørre Søgade 11, 
DK-1370 Kopenhagen, 
Tel. 33 45 77 00, www.arthur
hotels.dk, 155 Zi., DZ ab € 180 
R Q FHOP

Restaurants
2ARK 
Veganes Fine Dining, das nicht 
dogmatisch ist. Hier wird pfl an-
zenbasierte Spitzenküche zube-
reitet, die auch Fleischliebhaber 
nicht enttäuscht – voller Ge-
schmack, Textur und Ideen.
A a B Nørre Farimagsgade 63, 
DK-1364 Kopenhagen, 
Tel. 33 30 01 50, 
www.restaurantark.dk, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü € 108 R Q

3Connection by Alan Bates 
Kleines, intimes Restaurant mit 
sehr persönlichem Service und 
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„Connection by Alan Bates": Vanille-Parfait mit Rhabarberfrucht und -Sorbet
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MEISTERSTÜCK

SCHWIERIGKEITSGRAD schwer
ZUBEREITUNGSZEIT  
2–3 Stunden  
ZUTATEN für 4 Persone

KARTOFFELPÜREE
160 g Kartoffeln, Salz, 
30 ml Milch, 15 g Butter,
frisch geriebene Muskatnuss

BÉARNAISE-REDUKTION
1/2 geschälte Schalotte,  
100 ml Weißwein, 50 ml weißer 
Balsamico, 5 g Estragonblätter,  
5 g Kerbelblätter, 3 Pfefferkörner, 
1 Pimentkorn, 1 Wacholderbeere, 
1 Lorbeerblatt

BÉARNAISE
30 g Eigelb, 40 ml Béarnaise- 
Reduktion, 75 g geklärte Butter,
1 TL fein gehackter Estragon und 
Kerbel

KNÖDELTEIG
100 g Kartoffelpüree, 100 g Béar-
naise, 2 g Metil (Bindemittel)

BEEF TATAR
120 g Rinderfilet, 6 g Salz, 
4 g Tabasco, 6 g Olivenöl,
Pfeffer aus der Mühle

VINAIGRETTE
20 ml Béarnaise-Reduktion,
5 g Schalottenwürfel, 
5 g Senf örner, 
½ TL gehackter Estragon, 
½ TL gehackter Kerbel, 
5 g Olivenöl

BROTCHIPS
4 dünne Scheiben Sauerteigbrot, 
15 g geklärte Butter

RINDERCONSOMMÉ
300 ml Rinderconsommé (gutes 
Fertigprodukt vom Metzger)

1 Für das Kartoffelpüree die 
Kartoffeln in Salzwasser weich 
kochen, auf einem Sieb  
abtropfen und ausdampfen 
lassen. Anschließend durch 
die Kartoffelpresse drücken. 

2 Die Milch aufkochen und 
dann langsam mit Hilfe eines 
Kochlöffels in die Kartoffelmas-
se einarbeiten. Die kalte Butter 
in das Püree einarbeiten, mit 
Salz und Muskat abschmecken. 
Püree durch ein Sieb streichen.
3 Für die Béarnaise-Redukti-
on die Schalotte grob würfeln 
und mit den anderen Zutaten 
aufkochen, anschließend die 
Flüssigkeit etwa 10 Minuten 
bei mittlerer Hitze auf 60 ml 
einreduzieren lassen. 
4 Für die Béarnaise das Ei-
gelb mit der Reduktion über 
einem Wasserbad auf 84 °C 
aufschlagen. Dann die Schüs-
sel vom Wasserbad nehmen 
und die geklärte Butter lang-
sam einrühren. Zum Schluss 
den gehackten Estragon und 
Kerbel einarbeiten.
5 Für den Knödelteig alle Zu-
taten miteinander vermengen 
und 4 gleich große Knödel à 
50–60 g abdrehen.

6 Für das Beef Tatar Fleisch 
mithilfe eines Messers fein  
hacken und mit den restlichen 
Zutaten abschmecken, ggf. 
nach Geschmack nachwürzen.
7 Für die Vinaigrette alle Zu-
taten miteinander vermengen. 
8 Für die Brotchips Sauerteig-
brot dünn aufschneiden, mit 
geklärter Butter bestreichen 
und auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen. Im 
Ofen bei 160 °C etwa 5 Minu-
ten knusprig ausbacken. 
9 Zum Anrichten jeweils  
50 g Knödelteig mit 30 g Tatar 
füllen und 2 Minuten in Salz-
wasser abkochen. Den Knödel 
vorsichtig aus dem Wasser 
nehmen, mit etwas Vinaigrette 
marinieren und zum Schluss 
die Brotchips mit etwas Kerbel- 
Estragon-Salat oben auf den 
Knödel setzen. Dann die  
erhitzte Rinderconsommé an-
gießen.

Knödel
de luxe

ANTON SCHMAUS 
ÜBER SEIN GERICHT:
„Es ist eines meiner ersten Gerichte, das ich 
konzipiert habe und das ich bis heute 
absolut gut und toll finde. Es hat sich zu 
einem Klassiker in meinem Repertoire 
entwickelt. Meine Idee damals war, das 
Thema Rinderfilet mit Sauce Béarnaise neu 
zu interpretieren. Aber die Zutaten 
Kartoffel, Rind und Sauce Béarnaise 
bleiben im zentralen Mittelpunkt. Es ist 
handwerklich durchaus fordernd, nicht so 
ganz trivial, aber eine coole Interpretation 
eines beliebten Hauptgerichtes.

Besondere Gerichte der besten Köche: In jeder Ausgabe stellen wir 
ein „Meisterstück“ vor, das für ihren Stil prägend ist – ob zum  

Nachkochen oder nur zum Staunen. Folge 6: Anton Schmaus,  
Restaurants „Storstad“ in Regensburg, mit „Beef & Béarnaise“
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Regensburg
Storstad 
Anton Schmaus’ Restaurant im 
fünften Stock des imposanten 
frühgotischen Goliathhauses 
steht für zeitgemäßes, kosmo-
politisches Fine Dining: „Stors-
tad“ bedeutet Großstadt, und so 
bringt er hier die vielfältigen 
Esstraditionen, die in einer 
Metropole zusammenkommen, 
nach seiner Fasson auf die 
Teller – etwa Béarnaise-Knödel, 
mit Beef Tatar gefüllt, und 
Rinderconsommé.  
a a a b OT Innenstadt, 
Watmarkt 5, 93047 Regensburg,
Tel. 0941-59 99 30 00, 
www.storstad.de, Di-Sa mittags 
und abends geö� net,
Hauptgerichte € 38-52 
R Q IKV

CRÊPE-KURS

Verflixt, das kann doch nicht so schwer sein! Mit ei-
ner Hand eine Schöpfkelle Teig auf die Platte geben, un-
ten links bei etwa acht Uhr. Dann mit der anderen Hand 
die Masse mithilfe einer T-förmigen Holzschippe na-
mens Rozell im Uhrzeigersinn auf dem Rund verteilen. 
Bei der Trockenübung, mit Zucker auf dem kalten Guss-
eisen, erschien die Bewegung wie ein Kinderspiel. Doch 
jetzt ist die Platte, Bilic genannt, 260 Grad heiß, und in 
einer Lehrküche des bretonischen Seebads Saint-Malo 
häufen sich die leisen Flüche über das eigene Unvermö-
gen. „Mais non! Impossible!“ Das hier wird kein Crêpe, 
der den Namen verdient. Links wölbt sich eine Bugwelle, 
dafür klafft oben ein Loch, und der Rest gerät in Fetzen. 
Noch ehe da etwas durch Umverteilung zu retten wäre, 
ist das armselige Teil auch schon durchgebacken.

„Ich habe es auch erst spät gelernt.“ Bertrand Larcher 
tröstet. Der 55-Jährige kennt sie schon, die vor Hitze, 
Anstrengung und auch Verlegenheit hochroten Köpfe in 
seiner Küche. Von Montag bis Freitag üben angehende 
Profi-Crêpiers und ambitionierte Hobbyköche in seinem 
Schulbistro „Atelier de la Crêpe“ vor den Augen der an 
langen Holztischen wartenden Gäste. Samstags bleibt 

Die Kurve   

das Lokal am Hafen von Saint-Malo geschlossen. Dann 
dürfen Laien in vierstündigen Crashkursen ihr Glück 
versuchen. Im Gegensatz zu ihnen kann Larcher ganze 
Sätze sprechen, während er die Rozell elegant mit Dau-
men, Zeige- und Mittelfinger hält und aus dem Hand-
gelenk über den Bilic führt. Seit Jahren setzt er sich  
dafür ein, die Traditionsspeise mit einer Aufnahme in 
die Unesco-Liste des Weltkulturerbes zu adeln. Ist das 
nicht auch den Neapolitanern mit ihrer Pizza gelungen? 
„Alle Welt denkt, ein Crêpe, das ist nur so ein schnöder 
Umschlag, in den man irgendetwas eintüten kann“, sagt 
Larcher. „Das ärgert mich. Er ist das Nationalerbe der 
Bretonen!“
Deshalb: Schürze gestrafft, nächster Versuch. „Be 
Breizh!“ Sei bretonisch! Klingt das nur zufällig wie das 
englische „be brave“ – sei mutig? Die Bretonen im Kurs, 
Jacqueline und Gilles, sind jetzt bei ihrer Ehre gepackt. 
Bis heute Morgen waren sie überzeugt, dass sie mit ihrer 
guten alten Pfanne zu Hause passable Crêpes buken. Der 
Meister rollt mit den Augen. „Da fühlt sich das Ergebnis 
zwischen den Zähnen an wie ein Karton.“ Die Textur 
müsse ultrafein sein und an den Rändern kross. Wenn 

TEXT KARIN FINKENZELLER  FOTOS GÖTZ GÖPPERT

Von wegen Pfannkuchen! Bretonische Crêpes 
und Galettes verlangen Fingerspitzengefühl. 
Das kann man lernen – in Kursen bei einem 
wahren Meister. Unsere Autorin hat mitgemacht

EIN KULINARISCHES ERBE
weitergeben – das hat sich 
Bertrand Larcher zur Aufgabe 
gemacht. Schon seine Oma 
schlug über gebutterten Fladen 
aus regionalem Mehl Eier auf. 
Larchers Schüler üben das 
gleichmäßige Verteilen der 
Teigmasse zunächst mit Zucker      

 kriegen
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Saint-Malo (Bretagne)
Atelier de la Crêpe
Bertrand Larcher ist der beste 
Crêpes-Bäcker der Bretagne 
und arbeitet daran, dass Crêpes 
als französisches Weltkulturerbe 
anerkannt werden. Er weiht 
Hobbyköche und angehende 
Profi s in die Kunst der Crêpe- 
und Galette-Bäckerei ein. Vom 
Tages seminar bis zum vier-
wöchigen Kurs mit Praxistest 
wird er jedem Niveau gerecht. 
Nähere Infos – auch auf Eng-
lisch – auf der Website.
• 25 Quai Duguay-Trouin, 
FR-35400 Saint-Malo, 
Tel. 0033-223 17 41 07, 
www.ateliercrepe.com, 
Mo-Fr mittags geö� net, 
Crêpe-Menü € 12,80 Q

DÖRTE NÄKEL 
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Glück 
im Unglück

Ein Jahr ist es her, dass 
eine Jahrhundertflut im 
Ahrtal wütete. Meike  
und Dörte Näkel vom 
Spitzenweingut Meyer-
Näkel sahen in jener 
Nacht ihren Betrieb 
davonschwimmen. Aber: 
Alle Steillagen blieben 
heil. Hier erzählen die 
Schwestern, wie sie  
in einer Baumkrone 
überlebten – und was  
sie am Spätburgunder  
so faszinierend finden

Zum Interview am Bildschirm nehmen 
Meike (im Foto l.) und Dörte Näkel in ih-
rem provisorischen Büro Platz, einem 
weißen Container, der neben ihrer in der 
Flutnacht stark lädierten Produktionshal-
le aufgestellt wurde – nicht weit entfernt 
von der Ahr, die meist nur 70 bis 80 Zen-
timeter tief ist.

Was wünscht ihr euch derzeit am meisten?
MEIKE: Kein Hochwasser mehr in den 
nächsten 100 Jahren. Aber sonst? Wir sind 
noch nie so eng miteinander gewesen wie 
seit der Flut, wir haben unsere Familien, un­
ser Team ist wohlbehalten – eigentlich sind 
wir doch wunschlos glücklich, oder, Dörte?
(Beide schauen sich an und müssen lachen.)
DÖRTE: Hätte man mich vor der Flut nach 
meinen Wünschen gefragt, hätte ich wahr­
scheinlich eine halbe Stunde lang dazu refe­
rieren können. 
MEIKE: Ich hoffe darauf, dass es im Ahrtal 
einen zügigen Wiederaufbau gibt – und alle, 
die hier leben, motiviert sind, diese Kultur­
landschaft mit ihren fantastischen Steillagen 
weiterhin zu hegen und zu pflegen.

Seit zehn Jahren verantwortet ihr zwei die 
Weine von Meyer-Näkel – als Nachfolge-
rinnen des großen Werner Näkel. Wie lief 
das mit dem Übergang?

DÖRTE: Unser Vater hat uns machen lassen, 
aber seine Erfahrung eingebracht, wenn wir 
unsicher waren. Nur weil man die Hochschu­
le in Geisenheim abgeschlossen hat, ist man 
ja noch nicht völlig fit für den Job. Da war 
Werners Erfahrung wertvoll und eine gute 
Absicherung.

War für euch immer klar, dass ihr die 
Nachfolge antreten würdet?
DÖRTE: Ich habe schon mit 15 gesagt: Ich 
will Winzerin werden! Aber die Entschei­
dung fällt man dann doch erst, wenn man die 
Schule abgeschlossen hat. Wir haben beide 
nach dem Abitur erst mal eine Lehre ge­
macht, Meike bei den Hegers am Kaiserstuhl 
und ich bei Familie Fürst in Mainfranken, 
danach bei Knipsers in der Pfalz – Betriebe, 
die hervorragende Spätburgunder machen. 

75 Prozent eurer Rebflächen sind mit 
Spätburgunder bestockt. Warum lohnt es 
sich, auf diese als kapriziös bekannte Sor-
te zu setzen?
MEIKE: Der Spätburgunder kommt mit dem 
Klima bei uns gut klar, ist aber eine wahre 
Diva, die nichts verzeiht – keine zu hohen 
Erträge, zu wenig Sonne ist sowieso schlecht, 
zu viel Sonne aber auch. Wenn man jedoch 
alles richtig macht, kann er zu einem großen 
Wein werden: Die Rebstöcke sollten ein ge­
wisses Alter haben, das Laubmanagement 
muss stimmen, und man muss auf reduzier­
te Ertragsmengen achten. Dann hat man am 
Ende einen Wein, der von der Säure getragen 
wird und all die feinen Aromenfacetten 
zeigt: Frische, Frucht und – sofern aus dem 
Fass – dezente Röstaromen. Was wir auf kei­
nen Fall wollen, sind dicke, süße „Rosinen“.

DÖRTE: Der Spätburgunder kann schon als 
junger, kurzlebiger Wein glänzen, aber auch 
als langlebiger Rotwein. Man kann alles da­
raus machen – etwa einen Gutswein, der 
nach eineinhalb Jahren schon Freude macht. 
MEIKE: Spätburgunder ist zwar kapriziös, 
aber auch superflexibel. Sogar Sekt kann 
man daraus machen.

Ist der Pinot noir aus Burgund Maßstab 
und Vorbild für euch?
MEIKE: Ja und nein. Ja, wir beide mögen 
die Burgunder, die Weine sind inspirierend 
für uns. Und nein, weil wir etwas ganz Eige­
nes aus der Rebsorte machen wollen.
DÖRTE: Hinzu kommt, dass der Spätbur­
gunder, wenn man seine Typizität bewahrt, 
sehr schön von seinem Terroir erzählen 
kann. Man soll ruhig schmecken, dass unse­
re Pinots von der Ahr kommen.

Worauf genau kommt es euch dabei an?
MEIKE: Weil er auf Schieferböden wächst, 
schmeckt unser Wein zum Beispiel ganz an­
ders als einer aus Baden. Wir suchen nach 
der Mineralität des Schiefers, der Wein soll 
nie ultrafett sein, wir möchten eine mög­
lichst spannungsreiche Säurestruktur errei­
chen, dazu viel kirschige und beerige Fruch­
tigkeit.

Was hat sich verändert, seitdem ihr das 
Sagen habt?
MEIKE: Im Weinberg sind wir sehr mit dem 
Klimawandel beschäftigt, der Weinbau, den 
wir heute betreiben, ist schon ganz anders als 
der, den unser Vater gemacht hat. Wenn man 
heute drei Tage zu lange mit der Ernte war­
tet, kann das der Todesstoß für die spätere 
Weinqualität sein, weil es deutlich wärmer 
ist als früher. 
DÖRTE: Ansonsten ist vieles wie gehabt: 
Wir vergären spontan, auch der biologische 
Säureabbau geschieht spontan. Und wir  
vermeiden beim Umfüllen der Fässer das 
Abpumpen. Da wir keinen unterirdischen 
Keller haben, heben wir die Fässer mit dem 

Gabelstapler an und lassen den Wein über 
die Schwerkraft ablaufen.

Wie ist es, wenn zwei Schwestern ein 
Weingut leiten? Seid ihr euch denn immer 
einig? 
(Beide lachen.)
DÖRTE: Natürlich sind wir uns nicht immer 
einig. Aber davon lebt ein Betrieb ja auch: 
dass man sich austauschen kann ...
MEIKE: ... und Sachen immer mal wieder 
auf den Prüfstand stellt. Vielleicht klappt das 
bei uns so gut, weil wir so unterschiedlich 
sind und uns daher ergänzen. Außerdem ha­
ben wir ja auch noch kleine Kinder zu be­
tüddeln, Dörte zwei, ich drei. Da ist es schon 
gut, dass wir zu zweit sind.

Dörte, was sind Meikes Stärken?
DÖRTE: Meike ist ganz genau, rechnet alles 
supergenau aus, alles muss mindestens 100­ 
prozentig sein. Ich agiere eher so aus dem 
Bauch heraus.

Und, Meike, was ist Dörtes Stärke? 
MEIKE (lachend): Na, dass sie eben so oft 
aus dem Bauch heraus das Richtige vor­
schlägt, spontan ist, nicht vorher alles ganz 
genau ausrechnen muss wie ich.

Ihr seid eine gelungene Cuvée ...
MEIKE: Oder eine Selection massale, da 
wird ja auch nicht nur ein Klon im Wingert 
verwendet, sondern von allem etwas. Man 
wählt bestimmte Rebstöcke aus, die durch 
besondere positive Eigenschaften auffallen 
und vermehrt diese. Ein bisschen ist es wohl 
auch bei uns beiden so.

MEIKE UND

TEXT MADELEINE JAKITS

„Ihr seid jetzt  
zuständig. Fragt 
mich jederzeit 
um Rat. Aber 
entscheiden 
müsst am Ende 
ihr allein!“
WERNER NÄKEL NACH DER ÜBERGABE
DES BETRIEBS AN SEINE TÖCHTER
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Dernau (Ahr)
Weingut Meyer-Näkel
Meike und Dörte Näkel leiten 
gemeinsam das Weingut der 
Familie. Ihr Vater, Werner Näkel, 
hatte den Betrieb an die Spitze 
der Region geführt. 75 Prozent 
der Rebfl äche sind mit Spätbur-
gunder bestockt. Ein Jahr nach 
der Flutkatastrophe, die auch 
ihr Gut schwer traf, blicken sie 
optimistisch nach vorn.  
A A A A A Friedenstraße 15, 
53507 Dernau, Tel. 02643-
16 28, www.meyer-naekel.de, 
Besuch: n.V. R Q
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SPITZMARKE

Die Nachricht, darest, alistem nimos ese-
quid eosanto dolent et minihic tectibu 
scienisque velit, officiis int, aliquia ducieni-
mo int, quiducil et quos elest volupta 
tquunt a doluptatquae nes natesseces ium 
quae exerum eosaestios nest res velessed 
est, si reriore iunderspe sa nos seri verio 
ime comnim. Ditatem int. Pudisci dipsam 
aliberibust, ipsum sinte plictorio optatque 
quuntius, id que excepra necat explisto 
cum dolo moditaquam, int posant et, aut 
dolorum iur. Tur as pellessed molor as 
verehendi qu.w
Aliqui nusda plit autet Sin necerum res 
maiorehendam landi blandae est maximin 
cidemquisque et quiatum reneturibus do-
lupta turiaessim di beratiist inctorum ea 

NEUE HEIMAT FÜR 
DIE „SCHWARZWALDSTUBE“ 

a a a a a „Schwarzwaldstube“, 
Tonbachstr. 237, 72270 Baiers-
bronn, Tel. 07442-49 20, 
www.traube-tonbach.de, 
Mi-Fr abends, So, So mittags 
und abends geöffnet, Hauptge-
richte € 82-90 R Q H K M VN 
TIPP:  ipsum sinte plictorio optat-
que quuntius, id que excepra

Wiedereröffnung in  
der Traube Tonbach, 
Baiersbronn: Auch das 
Spitzenrestaurant zeigt 
sich im puristischen Stil 
des 21. Jahrhunderts

FARBENFROH GEMÜTLICH
Werest, alistem nimos ese-
quid eosanto dolent et mini-
hic tectibu scienisque velit, 
officiis int, aliquia ducienimo 
int, quiducil et quos elest vo-

ZEITGEMÄSS LEICHT
Lrest, alistem nimos ese-
quid eosanto dolent et mini-

DUO MIT ELAN:
Kücrest, alistem nimos ese-

quid eosanto dolent et minihic 

sent remos que si aut perum voluptibus 
molora earibus que eatium quidelis expe-
lesecto quas autae sint. Con nonempo 
reperi con repudiscid mo beaquatibus. 
Odit quo ditios eostiist, quo cusantiis et 
landuste num venditaquis mo omniet plant 
adiam fugitis iurerruptat. nt et, aut dolorum 
iur. Tur as pellessed molor as verehendi 
qu.nt et, aut dolorum iur. Tur as pelles-
seend. •
ab ipsam quissi od elliquia dolorer feriat. 
Ebitate dolupti onsequam ressimus et ex-
pOditiorest, alistem nimos esequid eosan-
to dolent et minihic tectibu scienisque velit, 
officiis int, aliquia ducienimo int, quiducil et 
quos elest volupta tquunt a doluptatquae 

consequam evel iunt volorecate comnime-
nimus nienditis eum evel mos que conse-
quos maximus se corit hiliquatem volores-
sent remos que si aut perum voluptibus 
molora earibus que eatium quidelis expe-
lesecto quas autae sint. Con nonempo 
reperi con repudiscid mo beaquatibus. 
Odit quo ditios eos rest, alistem nimos 
esequid eosanto dolent et minihic tectibu 
scienisque velit, officiis int, aliquia ducieni-
mo int, quiducil et quos elest volupta 
tquunt a doluptatquae nes natesseces ium 
quae exerum eosaestios nest res velessed 
est, si reriore iunderspe sa nos seri verio 
ime comnim. Ditatem int. Pudisci dipsam 
aliberibust, ipsum sinte plictorio optatque 
quuntius, id que excepra necat explisto 
cum dolo moditaquam, int posant et, aut 
dolorum iur. Tur as pellessed molor as 
verehendi qu.w
Aliqui nusda plit autet Sin necerum res 
maiorehendam landi blandae est maximin 
cidemquisque et quiatum reneturibus do-
lupta turiaessim di beratiist inctorum ea 
consequam evel iunt volorecate comnime-
nimus nienditis eum evel mos que conse-
quos maximus se corit hiliquatem volores-

ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS  
ANONYM GETESTET!

UNTER
WEGS

a a a a a PERFEKT     a a a a HERAUSRAGEND    a a a EXZELLENT    a a SEHR GUT    a GUT   

a  a  a  a  NEUERÖFFNUNG
DES MONATS 1
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Neuerö� nungen
Schwarzwaldstube
Torsten Michel und sein Team 
laufen in der neu erbauten 
„Schwarzwaldstube“ zu großer 
Form auf. Der Raum beeindruckt 
mit acht Meter Höhe, imposan-
tem Leuchtkörper und Panora-
mablick ins Tonbachtal. Neu 
benannt sind die regionaler 
ausgerichteten und designten 
Restaurants „1789“ und „Schatz-
hauser“.
a a a a a Tonbachstr. 237, 
72270 Baiersbronn, Tel. 07442-
49 20, www.traube-tonbach.de, 
Mi-Fr abends, So, So mittags 
und abends geö� net, Hauptge-
richte € 82-90 R Q H K M VN

Rutz
Vielschichtig, elegant, klar: Das 
neue Interieur passt bestens zur 
Küche von Marco Müller: Leder-
sitzbänke, japanische Holzstüh-
le und Spots, die noch fokus-
sierter wirkende Gerichte illumi-
nieren – etwa trocken gereiften 
Ikejime- Karpfen mit Holunder, 
Rettich sowie Würzcreme und 
-fl akes vom Karpfen. 
A A A A A OT Mitte, Chaussee-
str. 8, 10115 Berlin, Tel. 030-
24 62 87 60, rutz-restaurant.de, 
Di-Sa ab 18 Uhr, 
Menü € 265-285 Q R KN

Deutschland
Frankfurter Botschaft
Der neue Küchenchef Christian 
Raudies hat das Restaurant an 
Uferpromenade des Mains wie-
der attraktiv für Feinschmecker 
gemacht: Ambiente, Service, 
Weine und Angebot – alles 
stimmt. Sein Können zeigt Rau-
dies vor allem in den Menüs, 
etwa bei Tortelloni mit Karto� el- 
Cashew-Füllung auf Rote-Bete- 
Relish mit Granny- Smith-Espuma. 
A A Westhafenplatz 6-8, 
60327 Frankfurt am Main, 
Tel. 069-15 34 21 43, 
www.frankfurterbotschaft.de, 
Mi-Sa abends geö� net, 
Hauptgerichte € 22-36 Q K

Olbrick
Die frühere Schlachthofgast-
stätte hat sich einen urbanes 
Restaurant mit petrolfarbenen 
Möbeln verwandelt. Eine Glas-
wand erlaubt Einblicke in die Kü-
che, in der auf klassischer Basis 
gekocht und dekorativ angerich-
tet wird, etwa Ora-King-Lachs 
mit Buttermilch, Kaviar und Ra-
dieschen oder Römischer Brok-
koli mit Verjus-Nussbutter und 
Muskattrauben. 
A A Frankfurter Str. 67, 64293 
Darmstadt, Tel. 06151-629 01 60, 
olbrick-darmstadt.de, Di-Sa 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 24-33  Q K

Lodner’s Genusswerkstatt
Tobias Eisele (einst im Oberst-
dorfer „Maximilian’s“) serviert 
farbprächtige und aromenstarke 
Teller wie Spargel mit Eigelbpra-

line und Bitterorange als Püree.
Er ist auch für die Feinkostpro-
dukte des Hauses zuständig.  
A A B Genusswerkstatt im 
Lodnerhotel Drei Mohren, 
Imhofstr. 6 + 7, 89415 Lauingen, 
www.hotel-lodner.de, 
Tel. 0907-295 890, Mi-Sa, So 
abends, Hauptgerichte € 35-40 
Q R FK M

Italien, Garda
Locanda Perbellini Ai Beati
Giancarlo Perbellini führt die 
„Casa Perbellini“ in Verona. Mit 
einem jungen Team startete er 
sein Restaurant in Garda. Für 
seine moderne italienische Kü-
che lohnt sich das siebengängi-
ge Menü. Die Terrasse bietet 
einen fantastischen Seeblick. 
a a b Via Val Mora 57, 
IT-37016 Garda (VR), 
Tel. 0039-04 56 57 31 14, locan-
daperbelliniallago.it, 
Mo, Do-So mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 22-24 
R Q IKV

Frankreich/Paris
Chocho
Das szenige Restaurant ist groß-
zügig gestaltet mit hellem Holz, 
viel Licht und einer o� enen Kü-
che. Der franko- amerikanische 
Koch Thomas Chisholm legt den 
Schwerpunkt auf Gemüse, sehr 
aromatisch, sehr verspielt.   
A A 10. Arr., 54 Rue de Paradis, 
FR-75010 Paris, Tel. 0033-
142 28 26 03, www.chocho.
becsparisiens.fr, Mi-So mittags 
und abends geö� net,
Hauptgerichte € 12-23 Q I

UNTERWEGS

FREITAG 
 12 UHR Einchecken im âme: Das neue 

Hotel in einer Residenz von 1867 besticht durch 
japanisch-skandinavische Ästhetik und wunder-
bare Betten mit Naturmatratzen.  

 12.30 UHR Im Hotel ein feiner Kaffee von 
der örtlichen Rösterei Shokunin. Los geht’s ent-
lang Westersingel und Museumpark zum Het 
Nieuwe Instituut. Rotterdams Zentrum lässt sich 
zu Fuß erkunden, für längere Strecken bieten 
sich Fahrrad, Wassertaxi, Tram oder Metro an.  

 13 UHR Das Het Nieuwe Instituut ist ein 
interaktives Museum für Architektur, Design und 
Digitale Kultur. Im dazugehörigen Café mit 
großer Terrasse bezeichnet Chefin Manuela 
Gonsalves Tavares ihre Küche als „tokological“: 
Toko heißen kleine Krämerladen auf Indone-
sisch. Entsprechend bunt sind die vegetarischen 
und veganen Sharing-Gerichte, ein Mix aus Afro-
karibischem, Asiatischem und Mediterranem.     

 16 UHR Etwa 200 Meter entfernt erstreckt 
sich Nieuwe Binnenweg, Rotterdams Shopping-
Meile Nummer eins, gesäumt von Boutiquen, 
Lokalen und Delis. Das Café-Restaurant „Heili-
ge Boontjes“ (heilige Kaffeebohnen) in einer 
alten Polizeiwache wird von einer Stiftung für 
ehemalige Strafgefangene betrieben. Die eins-
tigen Zellen wurden farbenfroh gestaltet und 
zur Unterkunft Penthouse Prison umfunktioniert.  

 17 UHR Der gigantische Gartenzwerg auf 
dem Eendrachtplein stellt tatsächlich Sinter 
Claas dar, den niederländischen Nikolaus. Etwa 
1000 Skulpturen berühmter Bildhauer sind über 
die Stadt verteilt – Rekord in Europa. Im nahen 
Oude Binnenweg lockt die „Library of Spirits“ 
(Foto). Deckenhoch ist hier (fast) alles versam-
melt, was sich feine Spirituose nennen darf.

 20 UHR Nur wer reserviert, erhält die 
Zugangsbeschreibung zum angesagten „OX“. 
Eine Stiege führt hinunter zu einem dunklen 
Gang, bevor das Auge ein beleuchtetes Aqua-
rium erblickt. Es schmückt die Cocktailbar des 
schwarz verputzten Restaurants. In offener Mini-
küche werkelt Chefkoch Alexander Wong und 
serviert Herzhaftes nach chinesisch-malaysi-
scher Art: etwa Dim Sum mit Ibérico, Sesam und 
Austernsauce oder Aal mit schwarzen Bohnen. 

 22 UHR Die gelbe Holzbrücke vor der Tür 
führt zum Hofplein Viadukt. Mit seiner jazzigen-
Livemusik ist das „BIRD“ ideal für einen Ab-
sacker in geselliger Atmosphäre.                               

SAMSTAG 
 9.30 UHR Nach dem Frühstück im Hotel 

geht es Richtung Wasser. Durch Witte de With-
straat mit zahlreichen Terrassencafés bummeln 
wir vorbei am Leuvehaven und dem Maritim 
Museum zur Markthal. 

 10.30 UHR  Ein Besuch der spektakulären 
bogenförmigen Halle, einem Werk von MVRDV 
Architects, lohnt sich: Kopf in den Nacken legen 
und das „Horn of Plenty“ in zehn Meter Höhe 
bewundern. Aus dem Füllhorn, einem Kunst-
werk von Iris Roskam und Arno Coenen, ergie-
ßen sich Früchte über 11 000 Quadratmeter 
Decke. Dann eine kleine Stärkung: Am Eingang 
der Markthal liegt „De Kroket Loket“, eine ver-
lässliche-Adresse für Kroketje, das holländische 
Knusperbällchen – gefüllt mit Rindfleisch, Käse 
oder Pilzen. 

 11 UHR Unten an der Maas besteigen wir 
ein Wassertaxi. Perfekt, um die Erasmus-Brücke 
von Calatrava in ganzer Länge zu bestaunen. 
Unser Ziel ist Viertel Katendrecht, einst Rotlicht-
bezirk, jetzt mit seinen zahlreichen Tagescafés 
ein Treffpunkt für Rotterdams Kreative. 

 13 UHR Wie viel Kreativität in Öko-Infra-
struktur stecken kann, erlebt man im „Putaine“. 
Das Restaurant im Miami-Vice-Design samt  
Pool befindet sich im nachhaltig gebauten 

Vorwahl Niederlande: 0031

SCHLAFEN
a a Hotel âme
Zentrum, Eendrachtsweg 19, 
NL-3012 LB Rotterdam,  
Tel. 103 18 28 50,  
www.hotelame.com,  
13 Zi., DZ ab € 120 R Q KO

ESSEN
a a Fontein Rooftop
Hofplein 19, NL-3021 AC  
Rotterdam, Tel. 657 29 37 81,  
www.fonteinrotterdam.nl,  
Do-Sa abends geöffnet,  
Menü € 58 R Q K

Heilige Boontjes
Enndrachtsplein 3,  
NL-3015 LA Rotterdam,  
Tel. 108 40 13 83,  
www.heiligeboontjes.com, 
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa ab 10 Uhr, 
So ab 12 Uhr R Q

b Het Nieuwe Café
Zentrum, Museumpark 25,  
NL-3015 CB Rotterdam,  
Tel. 104 40 12 00,  
www.facebook.com,  
Di-So 10-17 Uhr,  
Do bis 21 Uhr R Q KV

a a OX
Zentrum, Het Schieblock, 
Schiekade 189, NL-3013 BR 
Rotterdam, contact@ 
ox-rotterdam (kein Tel.),  
www.ox-rotterdam.nl,  
Mi-Sa abends geöffnet,  
Gerichte € 8-28 R Q F

a a b Putaine
Floating Offices, Rijnhaven, 
Antoine Platekade 996,  
NL-3072 ME Rotterdam,  
Tel. 628 51 05 45, restaurant-
putaine.nl, Di-Sa ab mittags 
geöffnet, Gerichte € 9-26 
R Q FJ KV

Floating Office auf dem Rijnhaven. Michael 
Schook kreiert zwei Dutzend kleine delikate 
Speisen, aus denen man sein Menü selbst 
komponiert – darunter ein 62-Grad-Ei mit Pilzen 
und Sauerteigbrot, Heilbutt mit Jalapeño und 
Osietra-Kaviar oder eine Austernvariation (Foto).    

 14.30 UHR Vor dem Jugendstilhotel New 
York legen Wassertaxis ab, wir fahren zum 
Landepier Schiemond – Ausgangspunkt für ei-
nen Spaziergang durch den alten Delfshaven. 
Mit Grachtenhäusern, Brücken und Windmühle 
formt das Quartier einen charmanten Kon trast 
zum modernen Hochhäuser-Stadtbild.  

 16 UHR Und jetzt alles von ganz oben: Der 
ikonische Euromast wurde 1960 im Rahmen der 
ersten Floriade (internationale Gartenbauaus-
stellung) eröffnet. Bei „High-Wine“ respektive 
„High-Tea“ gibt’s 360-Grad-Panorama dazu. 
Der Eintritt für Erwachsene: 11,50 Euro.  

 17.30 UHR Zurück an der Westersingel im 
Grünen, samt Skulpturen-Parcours mit Werken 
von Rodin, Bruno Bruni oder Joel Shapiro.     

 20 UHR Die Dachterrasse des „Fontein 
Rooftop“ im zehnten Stock ist nur für Aperitif und 
Digestif geöffnet. Das Fünf-Gänge-Menü wird 
drinnen serviert. Die Kreationen von Ronald 
Koolmees spielen mal mit fernöstlichen Aromen, 
mal mit südfranzösischen: Knusprigen Schwei-
nebauch kombiniert er mit Langustinen, Yuzu- 
Zitronengras-Gel und Coconut-Creme-Sauce. 
Europäisch orientiert waren Fasan-Roulade und 
-klößchen mit Sauerkraut-Krokette.      

SONNTAG
 9 UHR Ob klassisch, herzhaft, vegetarisch 

oder süß – das Frühstück im „By Jarmusch“ im 
Het Industriegebow lässt kaum Wünsche offen.    

 10.30 UHR Als letzten Höhepunkt sollte 
man Europas größten Seehafen entdecken. Zur 
schnellen Orientierung bietet sich die Ausstel-
lung im Leuwe Pavillion an. Schiffe von Spido 
drehen eine anderthalbstündige Runde durch 
den traditionellen Teil des Hafens.  Kiki Baron 
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Vorwahl: 0031

Hotels
1Hotel âme
Das neue Hotel in einer Resi-
denz von 1867 besticht mit einer 
reduzierten japanisch-skandi-
navischen Ästhetik. Die Betten 
sind mit Kokosmatratzen aus-
gestattet.  
A A  Zentrum, Eendrachtsweg 
19, NL-3012 LB Rotterdam, 
Tel. 103 18 28 50, 
www.hotelame.com, 
13 Zi., DZ ab € 120 
R Q KO 

Restaurants/Cafés/Bars
2By Jarmusch 
Beliebtes Frühstückslokal mit 
großem Angebot: Wa� eln, 
Pancakes, Buns, Bowls, Toasts 
und kleine Gerichte bis 16 Uhr. 
• Het Industriegebouw, 
Goudsesingel 64, 
NL-3011 KD Rotterdam, 
Tel. 103 07 48 09, 
byjarmusch.nl, Mo-So 8-16 Uhr 
R Q K

3Bird 
Bar mit Livemusik und kleiner 
Karte, gut geeignet für einen 
Absacker.
•  Raampoortstraat 24-28, 
NL-3032 AH Rotterdam, 

Tel. 107 37 11 54, 
bird-rotterdam.nl, 
Di-Do 17-1 Uhr, 
Fr, Sa 17-4 Uhr, 
Hauptgerichte € 11-29 
R Q H KV

4Fontein Rooftop
Im 10. Stock nimmt man den 
Aperitif oder den Digestif 
draußen auf der Dachterrasse. 
Drinnen serviert Ronald Kool-
mees ein kreatives Menü, in 
dem sich sowohl fernöstliche 
als auch südfranzösische 
Aromen fi nden.  
A A Hofplein 19, NL-3021 AC 
Rotterdam, Tel. 657 29 37 81, 
www.fonteinrotterdam.nl, 
Do-Sa abends geö� net, 
Menü € 58 R Q K

5Heilige Boontjes 
Café-Restaurant mit schönem 
Außenbereich und sehr guten 
selbst gerösteten Ka� eesorten. 
• Eendrachtsplein 3, NL-3015 
LA Rotterdam, Tel. 108 40 13 83, 
www.heiligeboontjes.com, Mo-
Fr 8-18, Sa ab 10, So ab 12 Uhr  
R Q

6Het Nieuwe Café 
Im Museum für Architektur, 
Design und Digitale Kultur. 
Küchenchefi n Manuela Gonsal-
ves Tavares tischt bunt gemisch-
te Sharing-Gerichte auf.  
b Zentrum, Museumpark 25, 
NL-3015 CB Rotterdam, 
Tel. 104 40 12 00, 
www.facebook.com, Di-So 10-
17 Uhr, Do bis 21 Uhr R Q KV

Die Markthal mit dem Kunstwerk „Horn of Plenty“ an der Decke

7OX 
Stylishes, schwarz verputztes 
Restaurant. Aus der o� enen 
Miniküche von Alexander Wong 
kommt Herzhaftes nach chine-
sisch-malaysischer Art: etwa 
Dim Sum mit Ibérico, Sesam und 
Austernsauce.
a a Zentrum, Het Schieblock, 
Schiekade 189, NL-3013 BR 
Rotterdam (kein Tel.), 
www.ox-rotterdam.nl, 
Mi-Sa abends geö� net, 
Gerichte € 8-28 R Q F

8Putaine
Das Restaurant im Miami-Vice- 
Design befi ndet sich einem 
schwimmenden Bürokomplex 
auf dem Rijnhaven. Michael 
Schook kreiert zwei Dutzend 
kleine delikate Speisen wie 
Heilbutt mit Jalapeño und 
Osietra Kaviar. 
A A B Floating O�  ces, 
Rijnhaven, Antoine Platekade 
996, NL-3072 ME Rotterdam, 
Tel. 628 51 05 45, 
restaurantputaine.nl, 
Di-Sa ab mittags geö� net, 
Gerichte € 9-26 R Q FJ KV

Einkaufen
9Library of Spirits 
Hier ist fast alles versammelt, 
was feine Spirituosen heißt – 
als Inspiration für Mitbringsel, 
etwa hiesigen Jenever.
• Oude Binnenweg 111B, NL-3012 
JB Rotterdam, Tel. 618 62 06 45,  
www.libraryofspirits.com, 
Mo 12-20 Uhr, Di-Do 11-20 Uhr, 
Fr, Sa 10-20 Uhr, So 12-20 Uhr 
R Q

0Markthal 
Spektakuläre bogenförmigen 
Halle (MVRDV Architects). 
Innen befi nden sich zahlreiche 
Lebensmittel- und Restaurant- 
Stände. 
• Verlengde Nieuwstraat, 
NL-3011 Rotterdam, 
Mo-Do 10-20 Uhr, 
Fr 10-21 Uhr, Sa 10-20 Uhr, 
So 12-18 Uhr 
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