
DEUTSCHLAND 
BAHLINGEN AM KAISERSTUHL:
Weingut Trautwein
BERLIN: Oukan
BRUCHSAL: Weingut Klumpp
BURGHAUSEN: Restaurant 271
EFRINGEN-KIRCHEN:
Weingut Ziereisen
EGERTEN: Weingut Geitlinger
FREIBURG: Löwengrube
GRASSAU: es:senz 
HILDEN: intensiū

MÜNCHEN: Der Dantler, Mural
NÜRNBERG: Tisane
PLEISKIRCHEN: Huberwirt
ROHRBACH: Goldener Stern
ROSENBERG: Landgasthof Adler
ROTTACH-EGERN: Restaurant 
Überfahrt 
SCHLECHING: Rait’ner Wirt
VOLKACH: Weinstock
VOGTSBURG IM KAISERSTUHL:
Weingut Franz Keller

NIEDERLANDE 
ROTTERDAM: Renilde

FRANKREICH 
BORMES-LES-MIMOSAS: L’Estagnol
COTIGNAC: Domaine Mirabeau, 
Lou Calen, Jardin secret, Safran du 
cabanon 
FONTVIEILLE: Domaine et Moulin 
du Château d’Estoublon
MARSEILLE: Chez Michel, Coquille, 
Eïdra, Hôtel des bords de Mer, 
La Boule Bleue, Le Petit Nice – 
Passedat, LE 19-17, Signature
SAINT-RÉMY-DE-PROVENCE:
Confi serie Lilamand, Domaine de 
Valmouriane, La Fromagerie 
Roumanille

ITALIEN 
MODENA: Francescana at Maria 
Luigia 

SINGAPUR 
SINGAPUR: Duxton Reserve Hotel,  
Candlenut, Claudine, Labyrinth, 
Maxwell Road Food Centre, Newton 
Food Centre, Tea Chapter
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preisig. Im Zweitrestaurant „LE 
19-17“ mit großer Terrasse gibt 
es leichte Mittelmeerküche.
A A A b Anse de Maldorm/
Corniche JF Kennedy, FR-13007 
Marseille, Tel. 491 592 592, 
www.passedat.fr, 10 Zi., 
DZ ab 530 R Q FH J KOP
A A A b „Le Petit Nice Pass-
edat“, Mi-Sa mittags und 
abends, So mittags, Menü € 
290-430 IN
A b „LE 19-17“, Mi-Sa mittags 
und abends, So nur mittags, 
Hauptgerichte € 39-55, 
So Brunch € 115 K

5Lou Calen
Das Hoteldorf im Ort Cotignac, 
bietet sehr viel Platz und in 
provenzalischem Landstil ge-
schmackvoll eingerichtete Zim-
mer, Weinberg und Spa. Im Res-
taurant „Jardin secret“ serviert 
der einstige Sternekoch Benoît 
Witz traditionelle, regionale 
Spezialitäten im typischen pro-
venzalischen Ambiente.
A A A A 1 Cours Gambetta, 
FR-83570 Cotignac, 
Tel. 494 86 26 18, 

www.loucalen.com, 12 Zi., 
DZ ab € 180 R Q H J KO
A A A „Jardin secret“, Mo, Di, Fr, 
Sa mittags und abends, So mit-
tags geö� net, Menü € 48 IK

Restaurants
6Chez Michel
In diesem Traditionsrestaurant 
kommt die Bouillabaisse, wie 
es sich gehört, stets in zwei 
Gängen: Erst die tiefrote Suppe 
aus der Essenz des Meeres, 
dann die Filets der darin gegar-
ten Fische. Simpel und gut, 
sieben Tage die Woche.
A B 6 Rue des Catalans, FR-
13007 Marseille, tgl. 12-13.30 
und 20-21.30 geö� net, www.
restaurant- michel-13.fr, Tel. 04 
91 52 64 22, Bouillabaisse € 78 
(p.P.) Q

7Coquille
Modernes Bistro am Hafen mit 
schön präsentierter Fischküche 
und Meeresfrüchteplatten.
A A 8 Rue Euthymènes, FR-
13001 Marseille, Tel. 491 54 14 13, 
coquille.reservation@gmail.com, 
auf Instagram, Mi-So mittags 

und abends geö� net, 
Gerichte € 14-50 Q I

8Eïdra
Luftig gestaltetes Restaurant im 
Landesinneren mit schönem 
Garten und moderner Gemüse-
küche. Sehr regional – jedes 
Produkt der Küche kommt aus 
einem Umkreis von 40 Kilome-
tern –, sehr freundlich.
A A B 3 Avenue de Saint-Rémy, 
FR-13103 Saint-Etienne-du-Grès, 
Tel. 09 75 60 50 92, 
www.eidra-restaurant.com, 
Mo, Do, Fr, abends, Sa, So mit-
tags und abends geö� net, 
Menü € 58 R Q KV

9L’Estagnol 
Das Sommerrestaurant von 
Familie Cruché im Pinienwald 
ist so einfach wie fantastisch: 
Unter gelben Sonnenschirmen 
servieren sie Steaks und Fische 
vom Holzkohlegrill, eine un-
glaublich dichte Bouillabaisse 
(€ 65) und ihre Spezialität, riesi-
ge Langusten auf Spaghetti. 
A A 1631 Rte de Léoube, 
FR-83230 Bormes-les-Mimosas, 
Tel. 494 64 71 11, 
www.restaurant-lestagnol.fr, 
April-Sept. Mo-So mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 27-34 R Q IK

0Signature
Moderne Provence-Küche der 
jungen Fernsehköchin Coline 
Faulquier in altem Marseiller 
Arbeiterviertel.
A A A B 180, Rue du Rouet, 

FR-13008 Marseille, 
Tel. 465 85 53 48, 
www.signaturemarseille.com, 
Mo mittags, Di-Fr mittags 
und abends geö� net, 
Menüs € 32 (mittags)-120 Q I

Einkaufen
!Confi serie Lilamand  
Confi erte Früchte aus den 
Alpilles, das traditionelle Bon-
bon der Provenzalen. 
• 20, Rue de la Commune, FR-
13210 Saint-Rémy-de-Provence, 
Tel. 04 90 21 11 27
confi serie-lilamand.com, 
Di-Sa 10-12.30 und 14.30-19 Uhr 
geö� net R Q

"Domaine et Moulin du 
Château d’Estoublon 
Provenzalisches Olivenöl, Weiß- 
und Roséweine, Verkostung im 
Hofl aden. Die stattliche Anlage 
ist einen Ausfl ug wert.
• Route de Maussane, FR-13990 
Fontvieille, Tel. 490 54 87 34, 
chateau-estoublon.com, 
Mi-So 10-13 Uhr und 14–18 Uhr 
geö� net Q

§La Boule Bleue
Der älteste Boule-Produzent der 
Welt: Seit 1904 werden hier die 
Kugeln hergestellt, die von 
Sammlern geliebt werden und 
daher ihren Preis haben. In der 
Region um Marseille heißt der 
Traditionssport Petanque.
• 4 Place des Treize cantons, 
FR-13002 Marseille, 
Tel. 04 88 44 39 44, 
www.laboulebleue.fr, 

im Sommer tgl. von 10-19 Uhr, 
im Winter Mi-Sa 10-18 Uhr geö� -
net R Q

$La Fromagerie Roumanille
Provenzalische Käse von Kuh, 
Ziege und Schaf aus eigener 
Produktion im Hofl aden in Bio-
qualität sowie Produkte vom 
Gascogner Schwein.
• 196 Petite Route des Jardins, 
FR-13210 Saint-Rémy-de-
Provence, Tel. 677 39 03 40, 
bei Facebook, 
Di, Do und Sa geö� net Q

%Safran du cabanon 
Biosafran aus der Provence – 
erhältlich unter anderem in der 
Boutique der Domaine Mira-
beau.
• 1155 Chemin de l’Azenas, 
FR-83570 Cotignac, 
www.le-safran-du-cabanon.com, 
Tel. 687 02 91 10 Q
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MEISTERSTÜCK

SCHWIERIGKEITSGRAD 
schwer 
ZUBEREITUNGSZEIT  
etwa 1,5 Stunden
ZUTATEN für 4 Personen 

SPECKLUFT
650 g Bacon  
(z.B. von Ablinger),
20 g Olivenöl,
1 geschälte, fein gewürfelte 
Zwiebel, 
1 geputzte, fein geschnittene 
Stange Staudensellerie,
1 geschälte, vom Keim befreite 
Knoblauchzehe,
50 ml Noilly Prat,
100 ml trockener Weißwein,
1 frisches Lorbeerblatt,
1 Wacholderbeere,
1 Gewürznelke,
10 weiße Pfefferkörner,

1,5 l Geflügelfond,
½ TL Lecithin

CHAMPIGNONRAHM
200 g weiße Champignons,
2 Schalotten,
25 g Butter zum Anbraten,
25 ml trockener Weißwein,
750 ml Geflügelfond,
200 ml Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer aus der Mühle,
frisch geriebene Muskatnuss,
frisch gepresster Zitronensaft,
25 g Trüffelbutter,
2 geschälte, vom Keim befreite 
Knoblauchzehen,
50–75 g kalte Butterwürfel

RÖSTZWIEBELN
2 Schalotten,
etwas Weizenmehl (Type 405),

neutrales Pflanzenöl zum 
Frittieren,
Salz

DUNKLE NUSSBUTTER
100 g Butter

BROTBRÖSEL
2 frische Baguettescheiben,  
etwa 2 cm dick,
1 EL Butter,
Salz,
weißer Pfeffer aus der Mühle,
1 Msp. gehackter Knoblauch,
½ TL fein gehackte Thymian
blättchen

ANRICHTEN
ein Drittel Baguette,
4 hauchdünne Scheiben  
Atterseer Jahrgangsspeck
4 Souffléförmchen

Zubereitung Speckluft
1 Den Bacon fein würfeln.  
Das Olivenöl in einem Topf  
erhitzen, die Baconwürfel,  
die Zwiebelwürfel, den  
fein  geschnittenen Stauden
sellerie und die Knoblauch
zehe dazugeben und farblos 
anschwitzen. 
2 Dann mit dem Noilly Prat  
und dem Weißwein ablöschen 
und etwas reduzieren. Das 
Lorbeerblatt, die Wacholder
beere, die Gewürznelke  
und die Pfefferkörner hinzu
fügen. Mit dem Geflügelfond 
auf gießen und auf ein Drittel  
reduzieren. 
3 Den Speckfond durch ein 
feines Sieb passieren, ab
kühlen lassen und anschlie
ßend entfetten. 

Ran an den 
Speck!

CHRISTIAN JÜRGENS 
ÜBER SEIN GERICHT:
„Dies war das erste Gericht, bei dem ich all 
meinen Mut zusammengenommen und 
mich getraut habe, etwas zu servieren, das 
von den Zutaten her höchst bodenständig 
und ohne Chichi ist und sich nur auf den 
Geschmack und die Haptik konzentriert. In 
welchem Gourmetrestaurant gibt es sonst 
Speck und Brot? Ich werde damit immer 
verbinden, dass es mein Bestreben ist, 
mich auf das Wesentliche zu konzentrieren 
und den Mut zum Weglassen zu haben.  L

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. Heute: Christian Jürgens, 
Restaurant „Überfahrt“ in RottachEgern, und sein Speckbrot – 
eine komplexe Hommage an die guten Produkte der Region
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Restaurant Überfahrt
Christian Jürgens’ große Küche 
ist auch ein Hommage an die 
Region, verbunden mit dem An-
spruch, sich auf das Wesentliche 
zu konzentrieren. Sein „Speck-
brot“, das die Zutaten auf ho-
hem Niveau neu in Szene setzt, 
ist dafür ein köstliches Beispiel. 
a A A A A Überfahrtstr. 10, 
83700 Rottach-Egern, 
Tel. 08022-66 90, 
www.seehotel-ueberfahrt.com
Mi-Sa abends, So mittags 
geö� net, Menü € 324-374
R Q FH K M N

TAKE 5
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1. Rhabarber
 300 g

2. Weißer Spargel
 400 g

3. Kalbsjus
 50 ml

4. Kalbsleber
 600 g, geputzt, in Scheiben geschnitten

5. Schnittlauch 
 einige Spitzen als Garnitur

AUS DER SPEISEKAMMER:

1 Vanilleschote, 50 g Zucker, Salz, Saft von 1 Zitrone,  
150 g Eigelb, 150 g flüssige Butter, 100 g Weizenmehl,  
Rapsöl zum Braten
Außerdem: Eiswasser

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht 
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde 
ZUTATEN für 4 Personen

1 Den Rhabarber schälen bzw. die Fäden von oben 
nach unten abziehen. Die Schalen mit der Vanilleschote 
und Zucker zu einem Fond kochen, durch ein Sieb 
passieren. Rhabarber bei schwacher Hitze darin ziehen 
lassen, sodass er im Kern noch etwas Biss hat.
2 Den Spargel schälen, in reichlich Salzwasser mit  
dem Zitronensaft (1 Spritzer für die Hollandaise 
beiseitestellen) blanchieren – je nach Dicke der 
Stangen etwa 4–5 Minuten. Er muss noch sehr kernig 
sein, damit er später beim Grillen etwas nachgaren 
kann. Anschließend in Eiswasser abschrecken, auf 
einem Tuch trocknen lassen.
3 Den Grill einheizen (alternativ: Grillpfanne). Sobald  
die Grilltemperatur erreicht ist, den Spargel auf den  
heißen Rost legen und grillen.
4 Das Eigelb mit der Kalbsjus gemeinsam auf dem 
Wasserbad in einer Schüssel auf 82 Grad erhitzen. 
Währenddessen mit einem Schneebesen kräftig rühren 
und vom Schüsselrand immer wieder in die Mitte 
zurück rühren, damit es nicht zu heiß wird. Ansonsten 
würde es gerinnen und die Hollandaise nicht binden.
5 Die flüssige Butter langsam unterrühren. Die Schüs-
sel dabei auf dem Topf lassen, aber vom Herd nehmen 
und immer weiter kräftig rühren. Mit Salz und 1 Spritzer 
Zitronensaft abschmecken und warm halten.
6 Die Kalbsleber leicht mehlieren und abklopfen. In 
einer heißen Pfanne mit wenig Rapsöl je nach Dicke 
der Scheiben etwa 2 Minuten von beiden Seiten 
braten. Erst nach dem Braten salzen, sonst wird sie zäh!
7 Jeweils links und rechts der Tellermitte 1 Rhabarber-
stange legen, Spargel daneben platzieren, Leber 
aufl egen, Hollandaise dazugeben, Schnittlauchspitzen 
als Garnitur aufstecken und servieren. 

TAKE5
Kalbsleber mit  
Rhabarber und Spargel 

TAKE FIVE: CORNELIA FISCHER, FOLGE 2

Nicht von  
der Stange

Cornelia Fischer vom Restaurant Weinstock in Volkach präsentiert 
kreative Gerichte mit fünf Zutaten. Hier mit Kalbsleber

FOTOS MARKUS BASSLER
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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
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CHEFʼS TABLE

NARISAWA
Tokio, Japan
Jeder Wagen ist üppig ge
schmückt. Ein Blütenmeer soll 
Krankheiten und böse Geister 
vertreiben. „Gion Matsuri“ – das 
Gericht von Yoshiro Narisawa 
ist dem berühmten gleichnami
gen Fest in Kyōto gewidmet. 
Kunstvoll gestaltete Festfahr
zeuge locken im Juli Hundert
tausende Menschen auf die 
Straßen der traditionsreichen 
früheren japanischen Haupt
stadt. Narisawas Hommage 
basiert auf einer frittierten 
Aubergine aus Kyōto, die mit 
Auberginen ShisoPüree und 
Blüten getoppt ist. Transparen
tes Gel aus Tomatenessenz 
umschließt das Werk und hält 
die festliche Pracht fest.

e  

DA BLÜHT  
IHNEN WAS!

ADRESSEN, KARTEN UND BEWERTUNGEN ZUM HERAUSNEHMEN AUF SEITE 130
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Narisawa
Im eleganten Restaurant in 
dunklen Tönen lernt man die 
vielfältige Landschaft Japans 
in einem Menü kennen. Jedes 
Gericht spiegelt den starken 
Bezug zur Natur von Inhaber 
Yoshihiro Narisawa wider.  
A A A A Minami Aoyama 2-6-15, 
Minato-ku, Tokio, Di-Sa von 
morgens bis abends geö� net, 
Tel. 0081-357 85 07 99, 
Menü € 290 R Q IN

PROVENCE
  SEITE 20

MORGENLUFT 
Der Lavendel blüht, und auch die Küche in Frankreichs  

Südosten ist zu neuem Leben erwacht – mit exzellentem  
Gemüse, wirklich gutem Fisch. Es locken: Stadtviertel im  

Wandel, alter dörflicher Charme – und das immer nahe Meer  

Die Provence im Aufbruch

XXXXXX  
stHene plisimo 
luptatus, volupta 
videllitas dolut mi, 
quae voloribuscit 
voloritaQuo to et, sit 
vendant iandisquo 
dolupta quasiti odi 
tes doluptiunt eiunt 
idi quidebisquae 
vendis ipsam et

FEINSCHMECKER REISE
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Vorwahl: 0033

Hotels
1Domaine Mirabeau 
Die Domaine Mirabeau besteht 
aus einer alte Bastide für 17 Per-
sonen und einer kleineren Mas 
für 12 Gäste. Umgeben von 
Weinbergen, sind die Häuser 
liebevoll saniert, mit modernen 
Bädern, einem Salon mit Kamin 
und Bibliothek, einer Terrasse 

unter einer Pergola. Dazu Rosé 
und Gin aus eigenem Anbau. 
A A A 5 Cours Gambetta, 
FR-Cotignac 83570, 
Tel. 494 37 40 02,
www.maisonmirabeau.com Q

2Domaine de Valmouriane
Neues Hotel im provenzalischen 
Stil, idyllisch gelegen in einem 
weitläufi gen Areal. Von hier aus 
ist es nicht weit zu den Carrières 
Lumières, einer Lichtershow 
im alten Steinbruch nahe Les 
Baux-de-Provence.
A A b Rte des Baux, 
FR-13210 Saint-Rémy-de-
Provence, Tel. 484 51 11 11,
domainedevalmouriane.com, 
25 Zi. und Suiten, DZ ab € 322
R Q FJ KOP

3Hôtel des bords de Mer
Modernes Hotel am Ufer der 
Corniche. Von den Balkonen 
und Terrassen blickt man direkt 
aufs Mittelmeer. 
A A 52 Corniche Président 
John Fitzgerald Kennedy, 
FR-13007 Marseille, 
Tel. 413 94 34 00, 
www.lesbordsdemer.com/fr, 
19 Zi., DZ ab € 266 Q FJ KOP

4Le Petit Nice – Passedat
Das Boutiquehotel mit zehn Zim-
mern bietet einen großartigen 
Panoramablick über Stadt und 
Mittelmeer. Starkoch Gérard 
Passedat serviert seine Hochkü-
che etwa im „Menü des Meeres“ 
in ausgeklügelten, sehr leichten 
Gängen. Der Service ist förm-
lich, die Weinbegleitung hoch-

BADISCHE WINZER
  SEITE 94

SPITZMARKE

CHARAKTERKÖPFE Im traditionellen Baden gehen im-
mer mehr Weingüter völlig neue 
Wege. Garagenweingüter, Traditi-
onsbetriebe und Revolutionäre in-
spirieren sich gegenseitig.  
Der Mut zahlt sich aus! 

Er richtet einen der 
renommiertesten 
Betriebe am Kaiser-
stuhl neu aus: 
Friedrich Keller

SPITZMARKE
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Max Geitlinger
1Weingut Geitlinger  
Ein sympathisches Mini-Wein-
gut. Unbedingt empfehlenswert 
ist der Besuch im dazugehöri-
gen „Gasthaus Hirsch“ – vor 
allem im Sommer, wenn man im 
Garten sitzen kann.
A A B Am Neuweg 2, 79400 
Egerten, Tel. 0174-175 98 52
www.max-wein.de, 
Besuch: Di-So ab 18 Uhr im 
Gasthaus Zum Hirschen R

Friedrich Keller
2Weingut Franz Keller 
Eine der Top-Adressen am Kai-
serstuhl. Nachfolger Friedrich 
Keller richtet das Weingut der-
zeit fokussierter aus, er konzen-
triert sich auf den Herkunfts-
charakter und wenige Rebsor-
ten. Insbesondere seine Pinots 
zeigen, wie sehr sich die Strate-
gie lohnt.
A A A A B Badbergstraße 44, 
79235 Vogtsburg im Kaiserstuhl, 
Tel. 07662-93 30-0 
www.franz-keller.de
Besuch: Mo-Fr 9-18 Uhr, 
Sa 10-18 Uhr, So 10-16 Uhr R Q

Markus und Andreas 
Klumpp
3Weingut Klumpp
Die Brüder Andi und Markus 
Klumpp haben das Weingut 
Klumpp zu den Topadressen 
im Kraichgau gemacht. Ihre 
Weine sind oftmals Everybody’s 
Darlings.
a a a b Heidelberger Str. 100, 
76646 Bruchsal, 
Tel. 07251-167 19, 
www.weingut-klumpp.de
Besuch: Mo-Fr 9-12 und 
14-18 Uhr, Sa 9-13 Uhr R Q

Anne Trautwein 
4Weingut Trautwein
Die Familie Trautwein zählt zu 
den Ökopionieren in Baden: Seit 
den 1980er-Jahren verzichten 
sie auf chemisch-synthetische 
Mittel. Die Weine sind zugäng-
lich und von hoher Qualität. Be-
sonderer Tipp sind die Schaum-
weine.

A a Riegeler Str. 2, 79353 
Bahlingen am Kaiserstuhl, 
Tel. 07663-26 50, 
www.trautweingut.com
Besuch: Mo-Fr 14-17 Uhr, 
Sa 10-12.30,14-17 Uhr R

Hanspeter Ziereisen 
5Weingut Ziereisen
Das Kult-Weingut im Markgräf-
lerland steht für unkonventionel-
le Weine auf höchstem Niveau. 
Der Stil der Ziereisens ist unver-
kennbar: von Zeit und Holz ge-
prägt, mit großem Reifepotenzial 
ausgestattet. Insbesondere die 
Pinots und Gutedel muss man 
probiert haben.
A A A A A Markgrafenstraße 17, 
79588 Efringen-Kirchen, 
Tel. 07628-28 48, 
weingut-ziereisen.de, Besuch: 
Do-Sa 8-12 und 14-18 Uhr R

UNTERWEGS
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Die Nachricht, dass der jahrzehntelang als 
bester Landgasthof Deutschlands gelten-
de „Adler“ wieder öffnet, machte in der 
Fangemeinde schnell die Runde. Man 
hatte ihn schmerzlich vermisst, seit Marie-
Luise und Josef Bauer 2016 aus Alters-
gründen zusperrten. Auf den ersten Blick 
ist alles beim Alten: Wie eh und je steht der 
mächtige, hellgrün gestrichene Bau im 
Schatten einer alten Linde, drinnen führt 
die steile Treppe hoch in den ersten Stock, 
im Gastraum die gekonnte Mischung aus 
überlieferter Bauerntradition und moder-
ner Stilistik. Die Holztische sind noch im-
mer strahlend weiß lackiert, die Wände in 
leuchtendem Grün und Blau gestrichen. 
Und wie immer wird man herzlich empfan-
gen – jetzt aber von jungen Gesichtern. 

DER ADLER 
FLIEGT WIEDER

A A B „Landgasthof Adler“,  
Mi-Sa mittags und abends, So 
mittags geöffnet, Menü ab € 70 
(3 Gänge), Ellwanger Str. 15, 
73494 Rosenberg, Tel. 07967-
513, www.landgasthofadler.de
R Q I M
TIPP: „Lädle“ mit regionalen  
Produkten, auch Hausgemachtes.

Ein junges Team knüpft 
im einst legendären 
Landgasthof an den 
bewährten Mix aus  
Tradition und Moderne 

ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS  
ANONYM GETESTET!

UNTER
WEGS

HEADLINE
que si aut perum voluptibus 
molora earibus que eatium 
quidelis expelesecto quas 

autae sint. Con nonempo re-
peri con repudiscid mo be-

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

HEADLINE
que si aut perum voluptibus 
molora earibus que eatium 

HEADLINE
que si aut perum voluptibus 
molora earibus que eatium 

cremiger Kartoffelespuma und Kohlrabi-
täschchen oder auf der Haut gebratenem 
Zander auf Berglinsen mit Topinambur-
stroh und feinstem Beurre-Blanc-Schaum 
zum Tragen kommt. Als Dessert überzeugt 
erfrischendes Verveine-Süppchen mit 
Apfel und sahnigem Vanille-Eis, dazu gibt’s 
à part frischgebackene Beignets. 

Die Weinkarte ist (noch) überschaubar, 
erfreut aber schon mit einer kundigen Aus-
wahl bester deutscher sowie europäischer 
Güter. Kurz: Es sieht alles danach aus, als 
ob die „Adler“-typische Symbiose aus 
perfektem Handwerk, großer Kochkunst 
und purem Wohlgeschmack wieder eine 
Zukunft hat. Patricia Bröhm

Der neue Pächter und Küchenchef heißt 
Michael Vogel, ist 30 Jahre alt und kommt 
aus der Region. Zwei Jahre kochte er einst 
mit Josef Bauer und verinnerlichte dessen 
unprätentiösen Stil, der regionale Klassiker 
und große Gourmetküche gekonnt ver-
band. Nach drei Jahren beim Schweizer 
Spitzenkoch Andreas Caminada will Vogel 
nun das Haus mit neuem Leben füllen. 
Klug beschränkt er sich zunächst auf eine 
kleine Auswahl à la carte, die vorwiegend 
heimische Einflüsse zeigt, sowie ein Über-
raschungsmenü mit drei bis vier Gängen, 
wo er „mehr Gas geben“ will.

Der legendäre Zwiebelkuchen als 
Amuse- Bouche ist geblieben, tiefgründige 
Tafelspitzbrühe mit Flädle und schmacki-
ger Zwiebelschmelze steht ebenso für 
schwäbische Bodenhaftung wie butterzart 
geschmortes Kalbsrahmgulasch. Wahl-
weise gibt es rosa gebratenes Kalbsfilet 
mit in Butter sautiertem Kohlrabi und 
Quarkpizokel, eine Art Graubündner 
Spätzle, Mitbringsel aus der Caminada-
Zeit. Von dort stammt auch Vogels zeit-
gemäßes Fine-Dining-Know-how, das bei 
sanft gedämpfter Lachsforelle mit luftig-

a  a  a  a  NEUERÖFFNUNG
DES MONATS
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Rosenberg
Landgasthof Adler
Marie-Luise und Josef Bauer 
hatte 2016 aus Altersgründen 
ihren legendären Landgasthof 
geschlossen. Der neue Pächter 
und Küchenchef heißt Michael 
Vogel, ist 30 Jahre alt und 
kommt aus der Region. Zwei 
Jahre kochte er einst mit Josef 
Bauer und verinnerlichte dessen 
unprätentiösen Stil, der regiona-
le Klassiker und große Gourmet-
küche gekonnt verband. 
A A b Ellwanger Str. 15, 73494 
Rosenberg, Tel. 07967-513, 
www.landgasthofadler.de, 
Mi-Sa mittags und abends, So 
mittags geö� net, Hauptgerichte 
€ 16-31, Menü ab € 70 (3 Gänge) 
R Q I M

DEUTSCHLAND
Berlin
Oukan
Im Mittelpunkt steht die vegane 
von Martin Müller (zuvor im 
Berliner „Tisk“) aus regionalen 
Gemüsen neu interpretierte 
Klosterküche der Zen-Buddhis-
ten. Alle Sinne sollen beim 
Essen aktiviert werden. Das 
dunkle Ambiente verströmt 

freiburg.de, Mo-So mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 24-38, Menü € 87 R Q I

Nürnberg
Tisane 
Blitzender Stahl, Sichtbeton und 
der leuchtende Namenszug in 
der großen Glasfront prägen das 
puristische Weltstadt fl air bei 
René Stein (zuvor im „Schwarzen 
Adler“ in Kraftshof). Auf dem Tel-
ler etwa fermentierter Spitzkohl 
mit eingelegter Koriandersaat in 
geröstetem Schweinesud.
A A A Augustinerhof 1, 90403 
Nürnberg, Tel. 0911-376 76 62 
76, restaurant-tisane.de,
Mi-Sa geö� net, Menü € 150 
R Q H M

EUROPA
Niederlande/Rotterdam
Renilde 
Im Restaurant im obersten 
6. Stock des spektakulär design-
ten Kunstmuseums werden tags-
über herzhafte Sandwiches ser-
viert und abends ein kreatives 
Überraschungsmenü von Chef-
koch Jim de Jong, vorwiegend 
mit biologisch oder nachhaltig 
erzeugten Zutaten. Signature 
Dish ist Ceviche von Heilbutt, 
aromatisiert in Limetten-Mandel-
milch-Marinade. 
A A A Depot Boijmans von Be-
uningen, Museumpark 24, 
NL-3015 CX Rotterdam, 
Tel. 0031-10 44 19 400, 
www.boijmans.nl/restaurant, 
Di-So tagsüber, Mi-Sa auch 
abends geö� net, Lunch € 7-15, 
Abendmenü € 42-61 R Q IF

beinah sakrales Flair – mit pech-
schwarzem Granit und gefl ämm-
tem Zedernholz.
A A OT Mitte, Ackerstraße 144, 
10115 Berlin, Tel. 030-
54 77 47 16, www.oukan.de, 
Di-Sa 18-23 Uhr, Hauptgerichte 
€ 24-28 R Q F

Hilden
intensiū
Kristjan Bratec hat das Hotel 
Monopol seiner Groß eltern zum 
aparten Budget-Design-Hotel 
umgebaut. Der 28-jährige Kü-
chenchef Lukas Jakobi kocht 
vollmundig-kreativ auf, teils mit 
regionalen Zutaten, teils mit 
asiatischen Akzenten. Das Res-
taurant ist im urbanen Schick 
in dunkler Farbgebung und mar-
kant buntem Gra�  ti gestaltet.
A A OT Mitte, Poststr. 42, 
40721 Hilden, Tel. 02103-547 45, 
www.monopol-intensiu.de, 
Mi-Sa abends, Menü € 74-94 
R Q H M

Freiburg
Löwengrube
Amadeus Kura kochte bereits in 
der „Kellerwirtschaft“ von Fritz 
Keller, bevor er auf eine kulina-
rische Bildungsreise in Asien, 
Amerika und Afrika ging. In sei-
nem Restaurant kombiniert er 
internationale Einfl üsse auf Ba-
sis klassischer Hochküche wie 
Hamachi (Gelbschwanzmakrele) 
in feinsäuerlichem Sud, mit Kohl-
rabischeibchen und Sesam.
A A OT Altstadt, Konviktstr. 12, 
79098 Freiburg, Tel. 0761-
769 911 88, loewengrube-
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FREITAG 
 7 UHR Nach der Landung am Changi Air-

port geht es auf direktem Weg ins Hotel – nach 
12 Stunden Flug gibt es nichts Schöneres als 
eine Dusche. Das Duxton Reserve Hotel steht 
mitten in Chinatown: Hinter historischer Fassade 
schuf Designerin Anouska Hempel ein stylishes 
Boutiquehotel von beeindruckender Design-
opulenz, gekonnt mischte sie traditionell Chine-
sisches mit modernen Elementen.

 11 UHR Nur einen kurzen Fußweg entfernt 
lockt eine legendäre Streetfood-Adresse: Nir-
gendwo schmeckt das lokale Lieblingsgericht 
Hainanese Chicken Rice besser als im „Tian- 
Tian“ (Maxwell Road Food Centre, Stand 10). 
Hainanese Chicken Rice besteht aus gekochtem 
Huhn mit Reis, der mit intensiver Hühnerbrühe 
und verschiedenen Kräutern gekocht wurde. 
Klingt unspektakulär, ist aber eine Delikatesse 
– die Locals stehen geduldig Schlange dafür, 
deshalb kommt man am besten vor 12 Uhr. 

 14 UHR Quasi nebenan liegt das Tea 
Chapter, eines der letzten traditionellen Tee-
häuser in einer Metropole, wo Coffee Shops in-
ternationaler Prägung nur so aus dem Boden 
schießen. Hier dagegen lernt man in die Kultur 
der chinesischen Teezeremonie kennen und 
spürt so der Geschichte des Viertels nach. Wir 
entscheiden uns für den Imperial Golden Cassia, 
einen eher leichten Oolong Tea, den wir im La-
den auch gleich für zu Hause mitnehmen.

 16 UHR Nächster Stopp: Besuch im Baba 
House (babahouse.nus.edu.sg), einer im origina-
len 1920er-Stil eingerichteten Villa, wo man in 
die Kultur und das Lebensgefühl der Peranakan 
eintaucht. Als Peranakan bezeichnete man die 
Nachkommen jener chinesischen Händler, die 
sich im 19. Jahrhundert hier ansiedelten und 

malaysische Frauen heirateten. Ihre Kultur, 
Sprache und Küche ist eine faszinierende Mi-
schung, bisweilen auch mit indischen Einflüssen, 
und eine Tradition, die junge Singapurer heute 
als identitätsstiftend wiederentdecken.

 19 UHR Auch beim Abendessen heißt das 
Motto Peranakan: In seinem hübsch designten 
Restaurant „Candlenut“ im trendigen Stadtteil 
Dempsey Hill interpretiert der junge Küchenchef 
Malcolm Lee die Gerichte seiner chinesischen 
und malaysischen Vorfahren kreativ. Köstlich: 
Blue Swimmer Crab mit Kurkuma-Kokosnuss-
Sauce und einer Myriade an Kräutern und Ge-
würzen.

SAMSTAG
 10 UHR Nach dem Frühstück Bummel 

durch Little India, ein Fest der Farben und Aro-
men. Auf dem Tekka Market duftet es nach fri-
schen Mango, indischen Gewürzmischungen 
und frisch gebackenem Roti. Im Mustafa Centre 
können Jetlag-Geplagte rund um die Uhr shop-
pen – alles vom Kochtopf bis zum iPad. 

 12 UHR Nur eine Taxifahrt entfernt liegt 
das „Newton Food Centre“, für den Berliner 
Spitzenkoch und Singapur-Fan Tim Raue die 
beste Streetfood-Adresse der Stadt mit unzäh-
ligen Ständen unter einem Dach. Wir folgen 
seinen Tipps und probieren fluffig-frittierten 
Carrot Cake (Stand 01-28), über Holzkohle ge-
grillte Chicken-Satay-Spieße mit Erdnusssauce 
(01-33) und beste Chili Crab mit spicy Tomaten-
sauce (01-27), Singapurs Nationalgericht. 

 14 UHR Zum Ausspannen steuern wir die 
Gardens by the Bay an, den ultramodernen bo-
tanischen Garten der Superlative. Spektakulärs-
te Attraktion: die Supertrees, bis zu 50 Meter 
hohe vertikale Gärten, über und über mit tropi-
schen Pflanzen bewachsen. 

 17 UHR Den Apéro nehmen wir in luftiger 
Höhe: Marina Bay Sands ist mit seinen drei 

SCHLAFEN
A A A  Duxton Reserve Hotel
83 Duxton Road,  
Singapur 089540,  
Tel. 0065-69 14 14 28,  
48 Zi., DZ ab € 225,  
www.marriott.com Q fOP

ESSEN
a a b Candlenut
17a Dempsey Rd,  
Singapur 249676, 
Tel. 0065-64 86 10 51,  
www.comodempsey.sg,  
tgl. mittags und abends  
geöffnet, Hauptgerichte € 15-
22 Q

a a b Claudine
39C Harding Road,  
Singapur 249541, Di-Fr  
mittags, Di-Sa abends  
geöffnet, So Brunch,  
Tel. 0065-62 65 29 66, 
www.claudinerestaurant.com, 
Hauptgerichte € 32-52 Q

a a a Labyrinth
Esplanade Mall,  
8 Raffles Avenue #02-23, 
Singapur 039802,  
Mi-So abends und Do-So 
mittags geöffnet,  
Tel. 0065-62 23 40 98, 
www.restaurantlabyrinth.
com, Menü € 150 Q

bMaxwell Road Food Centre
Kadayanallur St, Singapur 
069184, tgl. von morgens bis 
nachts geöffnet Q

b Newton Food Centre
OT Newton, 500 Clemen-
ceau Avenue North,  
Singapur 229495,  
tgl. mittags bis nachts  
geöffnet Q

55-stöckigen Türmen eine Art hypermodernes 
Wahrzeichen der Stadt, von der Skybar ganz 
oben hat man einen unschlagbaren Blick auf den 
Sonnenuntergang über der City (www.marina 
baysands.com).  

 19 UHR Zum Abendessen ins „Labyrinth“: 
Küchenchef LG Han legt Wert auf Nachhaltigkeit 
und arbeitet nur mit kleinen Erzeugern aus der 
Region. Seine Interpretation der Chili Crab 
kommt mit knackigem Eiskraut, Curryblättern 
und der Sauce als süß-scharfes Eis.

SONNTAG
 10 UHR Das Viertel Katong im Osten der 

Stadt steht für die wiedererstarkende Perana-
kan-Kultur. Herzstück ist die Joo Chiat Road mit 
ihren in bunten Pastellfarben gestrichenen ehe-
maligen „Shophouses“, deren Bewohner im 
Erdgeschoss einen Laden betrieben und im 
ersten Stock lebten. In einer winzigen Garküche 
grillt ein alter Mann über Holzkohle das beliebte 
Streetfood Otah-Otah: fein gehackter Fisch wird 
mit Gewürzen und Kokosnusscreme in ein Bana-
nenblatt gewickelt und gegrillt, ein köstlicher 
Snack für umgerechnet 80 Cent.

 12 UHR Brunchen ist am Wochenende die 
Lieblingsbeschäftigung aller Singaporeans. Die 
derzeit trendigste Adresse ist das „Claudine“ 
von Julien Royer, dem Kult-Franzosen der Stadt 
(im „Odette“ mit drei Sternen ausgezeichnet). Im 
spektakulären Ambiente einer ehemaligen Ka-
pelle aus den 1930er-Jahren in Dempsey Hill 
serviert er seine Version französischer Klassiker, 
von intensiv duftender Bouillabaisse bis zur ka-
ramellisierten Ananas mit Thai-Basilikum-Sorbet.

 15 UHR Vor dem Weiterflug gönnen wir 
uns den schönsten Abschiedsgruß von der 
„Löwenstadt“: Ein Singapore Sling in der histori-
schen Long Bar des jüngst komplett restaurierten 
Raffles Hotel, einer asiatischen Hotellegende, 
die man gesehen haben muss.  Patricia Bröhm

Stunden in
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FR 19 Uhr

SA 19 Uhr

FR 7 Uhr

SO 12 Uhr

SA 12 Uhr
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HOTEL
1Duxton Reserve Hotel
Mitten in Chinatown: Hinter 
historischer Fassade schuf 
Designerin Anouska Hempel 
ein stylishes Boutiquehotel 
von beeindruckender Opulenz. 
Gekonnt mischte sie traditionell 
Chinesisches mit modernen 
Elementen.
A A A 83 Duxton Road, 
Singapur 089540, 
Tel. 0065-69 14 14 28, 
48 Zi., DZ ab € 225, 
www.marriott.com Q fOP

RESTAURANTS/
STREETFOOD
2Candlenut 
In seinem hübsch designten 
Restaurant im trendigen Stadt-
teil Dempsey Hill interpretiert 
der junge Küchenchef Malcolm 
Lee die Gerichte seiner chinesi-
schen und malaysischen Vorfah-
ren kreativ. 
A A B 17a Dempsey Rd, 
Singapur 249676,
Tel. 0065-64 86 10 51, 
www.comodempsey.sg, 
tgl. mittags und abends geö� -
net, Hauptgerichte € 15-22 Q

3Claudine
Die derzeit trendigste Adresse 
zum Brunchen. Im spektakulä-
ren Ambiente einer ehemaligen 
Kapelle aus den 1930er-Jahren 
in Dempsey Hill serviert Julien 
Royer (er führt auch das Top-
lokal „Odette“) seine Version 
französischer Klassiker, von in-
tensiv duftender Bouillabaisse 
bis zur karamellisierten Ananas 
mit Thai-Basilikum-Sorbet
A A B 39C Harding Road, 
Singapur 249541, Di-Fr mittags, 
Di-Sa abends geö� net, So 
Brunch, Tel. 0065- 62 65 29 66, 
www.claudinerestaurant.com, 
Hauptgerichte € 32-52 Q

4Labyrinth
Küchenchef LG Han legt Wert 
auf Nachhaltigkeit und arbeitet 
nur mit kleinen Erzeugern aus 
der Region. Seine Interpretation 
der Chili Crab kommt mit knacki-
gem Eiskraut, Curryblättern und 
der Sauce als süß-scharfes Eis.

Stefan Fuß’ Prototyp eines zeit-
gemäßen Landgasthofs. 
A A OT Friedberg, Dorfstr. 1, 
86316 Rohrbach, Tel. 08208-
407, www.gasthaus-goldener 
stern.de, Mi-Sa mittags und 
abends, So mittags geö� net, 
Hauptgerichte € 12-39 R IH

4Huberwirt
Alexander Huber führt das Gast-
haus in der 11. Generation, er 
kocht Gourmetmenüs und inter-
pretiert bayerische Wirtshaus-
klassiker neu, dabei schwört er 
auf die Produkte der familien-
eigenen Landwirtschaft und 
Metzgerei, aber auch auf Enten 
vom Gefl ügelhof Lugeder und 
Käse von Jamei Leibspeis.
A A A Hofmark 3, 
84568 Pleiskirchen, Tel. 08635-
201, www.huber-wirt.de, 
Mi, Do abends, Fr-So mittags 
und abends geö� net, 
Menüs € 85-125 
R Q IH KN V

5Mural 
Im Urban Art Museum in der Alt-
stadt gelegen, sicher das hipps-
te Sternelokal der Stadt. Trotz-
dem oder gerade deswegen 
konzentriert sich Joshua Leise 
ganz auf Produkte der Region, 
bayerisch im Stil der New Nordic 
Cuisine könnte man sagen. 
Demnächst erö� net der Ableger 
Mural Farmhouse in einem neu-
en Apartment-Hotel mit großem 
Dachgarten, wo das Gemüse 
fürs Restaurant gezogen wird.
A A A OT Innenstadt, Hotter-
straße 12, 80331 München, 
Tel. 089-23 02 31 86, 
www.muralrestaurant.de, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü € 155 R Q KN V

6Rait’ner Wirt
Der Ex-Sternekoch Martin 
Rehmann poliert typische 
Wirtshausküche auf.
A OT Raiten, Achentalstraße 8, 
83259 Schleching, 
Tel. 08641-591 11 70, 

raitnerwirt.de, Mi-Sa abends,
So mittags und abends, 
Hauptgerichte € 12-23 
R Q H K M

7Restaurant 271
Dominik Lobentanzer ist ein 
echtes Talent, war lange Sous-
chef bei Andreas Döllerer, 
bevor er sich im äußersten Os-
ten Oberbayerns selbstständig 
machte. Küchenstil: regional-
kreativ, ohne das ausschließli-
che Verwenden von Edelteilen.  
A A b Mautnerstr. 271, 84489 
Burghausen, Tel. 08677-
917 99 49, www.restaurant271.
de, Di-Do abends, Fr, Sa mittags 
und abends geö� net, Haupt-
gerichte € 17-34 R Q M

8Zum Vaas 
Eine der Lieblingsadressen 
der Münchner Gastronomen. 
Küchenchef Philipp Schneider 
arbeitete bei Dieter Müller und 
Vincent Klink, exzellente Wein-
karte.
A OT Schwaberwegen, 
Münchener Str. 88, 85661 Forst-
inning, Tel. 08121-430 91, zum-
vaas.de, Mi-So mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 14-33 R Q H IK M
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FEINSCHMECKER ESSEN

FILMREIF
Der Aufstieg der Kanadierin  

Jessica Rosval zur Spitzenköchin ist beinahe 
eine Geschichte für Hollywood

TEXT STEFAN MAIWALD  FOTOS XXXXXXXX 

NAME: Jessica Rosval. ALTER: 36 Jahre. STATIONEN: Mit 15 Kellnerin 
in einem italienischen Restaurant im kanadischen Quebec, mit 18 Hotel-
fachschule in Montreal, mit 21 französische Ausbildung unter Laurent 
Godbout im „Chez L’Épicier“ in Montreal, dann unter Melissa Craig in 
Whistler im „Bearfoot Bistro“. 2013 Chef de Partie bei Massimo Bottura 
in der „Osteria Francescana“. MITARBEITER: 12. Das Restaurant: Das 
„Francescana at Maria Luigia“ ist das Restaurant im neuen Luxus-Hide-
away vor den Toren Modenas. Zum einen werden Botturas ikonische 
Gerichte nachgekocht – allerdings in der offenen Küche, die Gäste dür-
fen zuschauen –, zum anderen serviert Jessica immer am Sonntag ihre 
eigenen Kreationen. PRIVAT: Zeit für Hobbys bleibt kaum, aber gerade 
hat sie zum ersten Mal in ihrem Leben eine Tennisstunde genommen. 
„Mal sehen, wie lange dieser Neujahrsvorsatz hält.“  
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Francescana at Maria Luigia
Die 36-jährige Kanadierin 
Jessica Rosval war nach ihrer 
Ausbildung in Montreal Chef de 
Partie bei Massimo Bottura in 
seinem „Francescana“ in Mode-
na. Inzwischen führt sie das 
Restaurant in seinem neuen 
Luxus- Hideaway vor den Toren 
des Stadt. Zum einen werden 
Botturas ikonische Gerichte 
nachgekocht – allerdings in der 
o� enen Küche, die Gäste dürfen 
zuschauen –, zum anderen ser-
viert Jessica immer am Sonntag 
ihre eigenen Kreationen. 
A A A A im Hotel Casa Maria 
Luigia, Stradello Bonaghino, 56, 
IT-41126 Modena (MO), 
Tel. 0039-059 46 90 54, 
casamarialuigia.com, 
Di-Sa ab 19.30 Uhr und So mit-
tags geö� net, 9-Gänge- Menü 
€ 310, So Lunch € 110 Q H M

A A A Esplanade Mall, 
8 Ra�  es Avenue #02-23, 
Singapur 039802, Mi-So abends 
und Do-So mittags geö� net, 
Tel. 0065-62 23 40 98, 
www.restaurantlabyrinth.com, 
Menü € 150 Q

5Maxwell Road Food Centre
Nirgendwo schmeckt das lokale 
Lieblingsgericht Hainanese 
Chicken Rice besser als im „Ti-
an-Tian“ (Stand 10): Das Gericht 
besteht aus gekochtem Huhn 
mit Reis, der mit intensiver Hüh-
nerbrühe und verschiedenen 
Kräutern gekocht wurde 
b Kadayanallur St, Singapur 
069184, tgl. von morgens bis 
nachts geö� net Q

6Newton Food Centre
Unzählige Stände mit Streetfood  
unter einem Dach. Für den 
Berliner Topkoch und Asienfan 
Tim Raue die beste Adresse der 
Stadt. Seine Tipps: fl u�  g-frittier-
ter Carrot Cake (Stand 01-28), 
gegrillte Chicken-Satay-Spieße 

mit Erdnusssauce (01-33) und 
Chili Crab mit spicy Tomaten-
sauce (01-27), Singapurs Natio-
nalgericht.
b OT Newton, 
500 Clemenceau Avenue North, 
Singapur 229495, 
tgl. mittags bis nachts geö� net Q

EINKAUFEN
7Tea Chapter 
Eines der letzten traditionellen 
Teehäuser in einer Metropole, 
wo Co� ee Shops internationaler 
Prägung nur so aus dem Boden 
schießen. Hier dagegen taucht 
man tief in die Kultur der chine-
sischen Teezeremonie und die 
Geschichte des Viertels ein. 
Wir entscheiden uns für den 
Imperial Golden Cassia, einen 
eher leichten Oolong-Tea, den 
wir im Laden auch gleich für 
zu Hause mitnehmen.
• 9 Neil Rd, Singapur 088808, 
So-Do 10.30-21 Uhr, 
Fr und Sa 10.30-22.30 Uhr
www.teachapter.com Q
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MODERNE GASTHAUSKÜCHE

NEUE
H

HEIMAT

In Bayern zeigt eine 
junge Generation von 
Gastronomen, wie 
zeitgemäß leichte 
Regionalküche geht 
– dank engagierter 
Erzeuger, Nose-to-tail 
und einer Tradition, 
die inspirierend wirkt  

Uraltes Gasthaus, 
moderne Küche: 
eingelegte Renke im 
„Huberwirt“ in  
Pleiskirchen

„Huberwirt – seit 1612“, so steht es in blauen Lettern auf 
der sonnengelben Fassade im Dorfkern von Pleiskirchen. 
Vor den Fenstern blühen bunte Geranien, und selbstver-
ständlich steht der behäbige Bau direkt gegenüber der Kir-
che, so wie es sich für ein ordentliches bayerisches Gasthaus 

gehört. Drinnen, in der Stube mit dunkler Holztäfelung, grünem Ka-
chelofen und Herrgottswinkel serviert man eines der besten Kalbs-
lüngerl bayernweit, begleitet von einem mustergültigen Topfen-Ser-
viettenknödel. Aber auf der Karte steht auch ein Gericht namens 
„Perlhendl jumps over the wall“. Es vereint Brust und Keule vom 
heimischen Perlhuhn mit bayerischer Garnele aus der Vorbildzucht 
Crusta Nova bei Erding und leicht ansautierten Blaukrautspitzen, ab-
geschmeckt ist der Perlhuhnfond mit Soja und Ingwer. „Wir wollen 
die bayerischen Traditionen in ein neues Zeitalter holen“, sagt Ale-
xander Huber, der das Haus in elfter Generation führt. Er ist der ers-
te Huberwirt überhaupt, der eine Kochlehre absolvierte, den Fein-
schliff holte er sich in besten Häusern, von „Bareiss“ bis „Tantris“.

Der 42-Jährige steht prototypisch für eine Generation bayerischer 
Gastronomen, die derzeit die Küche ihrer Heimat ganz neu aufstel-
len, nicht selten wie in Pleiskirchen hinter historischen Mauern. Und 
dabei zeigen, wie nah sich Traditionelles und zeitgemäßer Nova-Re-
gio-Stil sind: „Nose-to-tail hat in Bayern lange Tradition“, sagt Hu-
ber und verweist auf die nach wie vor gepflegte Innereienküche. Das 
Rezept für sein Kalbslüngerl stammt von der Oma, nur dass er statt 
ihrer dunklen eine helle Einbrenne anrührt: „Das ist bekömmlicher.“ 
Als er 2005 zurück nach Hause kam, knirschte es zunächst etwas im 
Gebälk. Er erinnert sich daran, wie er zwei Wochen lang mit seinem 
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1Der Dantler
Legeres Restaurant mit Bistro- 
Anmutung, originelle Aromen-
kombinationen von heimischen 
und internationalen Zutaten 
stehen im Mittelpunkt. Günstiger 
Businesslunch. 
A A b OT Obergiesing, Werin-
herstraße 15, 81541 München, 
Tel. 089-39 29 26 89, 
www.derdantler.de, Di-Fr mit-
tags und abends geö� net, 
Menü € 80 R Q IFH KV

2es:senz
Das Chiemgau war bis vergan-
genen Sommer kulinarisch alles 
andere als innovativ, das hat 
sich mit Edip Sigl geändert. Er 
setzt auf heimische Produkte. 
Auch im Restaurantdesign und 
auf dem Tisch fi nden sich fast 
ausschließlich Materialien aus 
der Region wie das Geschirr aus 
einer benachbarten Töpferei. 
Sehr schöne Gartenterrasse.
A A A A im Resort das Achental, 
Mietenkamer Str. 65, 83224 
Grassau, Tel. 08641-40 10, 
www.das-achental.com, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü € 140-205 R Q H K M N

3Goldener Stern
Nachhaltigkeit, Regionalität und 
Tierwohl sind die Leitsätze für 
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