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Siife Diifte,
reife Frucht

em Winzer aus dem sid-
I) phileischen  Nbeshelm

scheint keine Arbeit zu
viel. JDas macht Spak”, pflogt
Willi Erlenwein zu sagen. Und
steht da - klein und stimmig,
bewelirt mit einem  wilden
Schaluzer, cin Kraftpaket. Auf
Fotos  blickt der 51 |hnp
meist grimmig drein. In
lichkeir hat er cinc frishl
Stimme and stecke voll ur
diger Lust am Leben wie am
Schaffen.

Erdenwein hatte frith berulli
ches Gldck, Fin frinkischer Ba-
ton suchie cinen Verwalter Rir
den Wacholderhof in 1Tbes-

heim, und die Wahl ficl auf den
jungen Winzer. Dann wurde
dem Edelr
wesen zu viel. 1980 pachtete Er-
lemveln kurz entschlossen das
Gul.

Pamals zahleen dic Kelle-
reicn noch gutes Geld Rir
Wein im Fass. Es folgten
zwei Rekordernten hinterci
nander, die Preise purzel
ten. Da tat der Winzer swel
verniinfiige Dinge. Fr be-
pann, sclbst Wein auf Fla-
schen zu fiillen. Und um
Kunden anzulocken, baute
o die Arbeirerwohnun
pen im Wacholderhof zu
Ferenquarticren um
Bei bescheidener e
bensweise blieh so viel
Geld (ibrip, dass er 1999
den Hof kanfen konnte
Der Stodz darauf ist
thim heute noch anzuse-
hen

Dumals wag Erlen-
wein i ordncter in
der benachbarten Ge-
meinde  Leinsweiler,
Im Gemeinderat
wurde liber cin von der
Landesregmenming gefor

dertes Projekr gestritten; Das
Kirchholz, cin friher berthm-
ter. doch verwilderter Wein-
berg sollte teils wieder erste-
hen, Der Rest war als Biotop
fiir seltene Vogel vorgesehen,

Niemand wollte anbeien.
Erlenwein: JDann mach ich’s
hale.” Sollten ibn dic Nachbarn
doch fur verrlickt halten, Er
hich Gestrilipp aus, baute verfal-
lene Trockenmavern wieder
aufl und sctzre Reben. In die-
seint Jaht wird es dén ersten Rot-
wein vom Kirchholz geben,

Das war aber nur maglich,
weil Sohn Timo nach vier Jah-
ren als Energicelekironiker bei
der BASF feststellre, dass es
daheim doch am schinsten
ist™. Fr machte cine Winzer-
lehre bei besten Adressen der
Slidpfalz und will jerzt Wein-
hautechnik studieren. Dem Va-
ter ist er lingst cine groRe
Hilfe. .Das macht Spafk®,
sagt auch der Junitor,

Den beiden gelang vori-
ges Jahs ein bezaubernder
Ricsling. Feine, sliffic Kriu-
terditfte, die an Melisse,
Kamille, auch an Heu erin-

nern. steigen aus dem
Glas auf. Der welche, ere-
mige Geschmack von
Plirsich wird von erdi-
pen Aromen umsplelt
wund bleibt lsnge am

Gaumen hafren.

Der villig trockene
Kabinetr-Wein  (ei-
pentlich  eine  sane
Spitlesc) verdient cin
Sonntagsmahl: Kalbs-
kotelette mit ¢inem
Ragowut von frischen,
festen Champignons,
geschmort in Sahne,
Dazy Bratkartoffeln -
und den Riesling.

Dit Fatkenstein

Aus der Siidpfa

Rebsorte Riesting

Anbaugebiet Platz

Mindastens haftbar bis Ende 2005
Preis 3,80 furo

Tel 06345/919370, Fax 919371

— weww handeteblatt.com /Talk

Wein 2003er Leinsweilor Ksbinett trocken

Analyse 13,1 Alohol, 5,5 g Sdure, 3.2 g Restrucker (pro Liter)

Adresse Wacholderhol, 76829 libesheim, |

() Foteensteins Weigroben unter

Iz

enstein

ANTEIGE

For Mamahe sles Goronds oy
1418 Crue Clavsdy wrd mabr G

e

Vi Ketarufinong ? Bestprovto. Betabiung bel Abboking - Fas +33.5 56 41.58.20 hen b |
= WWWOHATTAUCT ASSKC.COM ’

v afardars - inte@enatedaciansic com

Kauen und klauen

WEEKEND JOURNAL | LIFE & STYLE

Europas Gastronomen schicken Scouts in die Trendhauptstadt New York

HARALD WEISS
HANDELSBLATT, 30.7.2004

er wissen wifl, was

morgen in Sachen

Fast Food oder [u-

xusgastronomic hip

ist, muss nur cin
paar Tage in New York verbringen.
Manhattan ist mach wie vor der
Schinelzticgel fiir erfolgreiche inter-
nationale Konzepte, Und so pilgem
curopiische Gastronomen regelmi-
Rig nach Big Apple. um sich don
neue Ideen und Anregungen zu ho-
len.

~Worw! - das st ja wahnsinnig dy-
namisch hier”, ruft Werner Dinkel-
acker spantan aus, als er das halb-
dunkle New Yorker Szene-Restau-
rant . Tao™ beteitr, wa er mit Freun:
den zum Dinner verabredert ist.

Dinkelacker st erst am Mittag
aus Deutschland angekommen, wo
er im schwibischen Bblingen cine
Trivatbraucrei betreibt, die entpe-
gen dem  schrumpfenden  Marke
zwristellige Zuwachsraten verzeich-
net. Fr gehdrt zu ciner Gruppe von
rwill Schweirern, Osterreichern
und Deutschen, die nach New York
prkommen sind, um sich in der inter-

ionalen G oM |

Ideen und Impulse zu holen,

Auch die weiteren Teilnchmer
sind Top-Level-Vertreter aus der
Gastronomie-Branche: Disco-Inha-
ber, GroBrestaurant: B«rﬁhcr
R Designer,  Op
Manager sowic Inhaber von Restau-
rantketten und Cateringbetrichen.

Deéren Trendscout ist Plerre Nier-
haus aus Frankfurt am Main, der
sich auf solche Scouting Tourcn spe-
zialisiert hat und ¢in Kenner der
Restaurant-Szene suf beiden Seiten
des Atlantiks ist. New York ist in
der  Gastronomie-Szene wieder
ganz klar die Trendhauptstadt der
Welt geworden®, verkiindet er. Seit
neun fahren macht Nierhaus regel-
mibig Informationsreisen in dic
amerikantschen Gastronomic-Hoch-
burgen, zu denen auch noch Chi-
cago, Las Vegas und Los Angeles ge-
haren.

Das Szenerestaurant
«Tao" hinterlisst bei den

Gastronomen den
besten Eindruck. Sie
wollen gar nicht mehr
aufstehen und gehen.

Er selbst bezieht sein Wissen

fiber dic trendigen Konzepte aus ci-
nem Netz an persdnlichen Infor-

die dringend Ideen brauchen, weil
nur noch im Rankettbereich Ge-
winne gemacht werden, oder cinen
, lihiber: dov dhvivsilel
ren michten, um sich von cinzelnen
Strémungen  abzukoppein®  Und
dazu gibt es sciner Ansicht nach in
den USA Anregungen in Hille und
Fiille.

Dieses Mal priscntierte er der
Gruppe in drei Tagen ¢in Programm
mit rund 2§ Konzepten aus vier
Schwerpunkten: die Food-Versor-
gung fiir dic Workaholics rund um
die Wall Street; die Luxusgastrono-
mie in Midtowr: der sich rasant wan-
delnde Meatpacker-District und dic
Tagesgastronomic rund um den
Union Square, den cinst die Dot-
com-Szenc in Silicon Alley umbe-
nannt hatte.

Hinzu k in

Bernd Hieber,
Geschiftsfihrer des
LEEChico® In Stuttgart. Da
stimmt seine Ansicht mit den
pegenwirtigen  Dinnergelils-
ten der New Yorker Gberein, |
denn  asiatisch-europiische
oder asiatisch-smerikanische
Kiiche ist der Giga-Hit in der
Achtmillionenmetropole, i
Es st vam Konzept her Ab-
sicht, dass Hieber sich im Tao
wohl fithlt und seinen PMlatz

verschiedenen D:-igner-ﬂmeh wie
dem Gansevoort im Meatpacker-
Distriet und der Besuch von Deliks-
tessliden wie dem weltberfihmten
Dean & Deluca, in dem sich auch
der Minchener Caterer Michael Ki-
fer ab und an Anregungen holt. Be-
denken, dass die vielen Probicthipp-
chen und Sandwichs sowie die Oppi-
gen Menlls deutliche Spuren auf der
Waage hinterlassen kdnnten, gab es

ker Lnxmuumns, die an
ihre Tische auch zum Dinner bis
zu drei Mal andere Gliste setzen.

Mit dem Kaffee wird gleich die
Rechmung serviert, und nur wenig
spiter gibt es die hitfliche, aber deut-
liche Aufforderung, den Small Tatk
doch an der Hausbar fortzusetzen.
Spitestens wenn man beim Hinsus-
gehen den Front Desk erreicht hat,
weifl man warum, denn dort steht

ven R

Freitag/ Samstag/Sonntag, 30,/31.7,/1.8.2004

Bernd

Hicber  hat
Sandwich-Angebote rund wm dic
Wall Sireet genau angeschen und
will in Stuttgart an einer stark fre-
quentierten Stelle etwas Ahnfiches
starten.

sich  die

manten und intensiver US-Medien-  keine. Dennbekanntlichist der FuR-  schon eine Lange Schlange mit knur- Fiir Markus Spitzbart, Designer
beobachtung. Jlch habe meist viel marsch das schnellste Fortbewe- renden Magen und wartet schn-  und Innenarchitektin Wien.pabesci-
ru viel Material fir so cine kurze  gungsmittel in Manhattan, und fir  lichst auf den nichsten freien Platz.  nen anderen Hdhepunkt: (Bei mir
Rﬂ'ld' hruhrtﬂ-ttrdlc:emnu nsi-  die Groppe standen davon cin paar Solche Ei»dn‘kh: sind mr fiir steht Dean & Deluca eindeutig auf
Kib auldem P die Teilnch dem Siegertreppehen”, schwirmt er
Nierhaus meint penau zu wissen, Von den besuchten Restaurants  kaum in der i!rlmu nmn-rxtur @ber den Delikatessenladen, dessen
was dic Europder auf solchen Rel-  hatdas Tao am meisten Findruck hin-  Trotzdem  blicben genilgend h‘m- @ppiges. Internationales  Angrbot
sen suchen: .Da gibt es Hotel (! <Fine super hire =  krete Projektideen fiirs Reisegep ganz im Geg zur minimal

So sieht es demnéachst auf Ihrem Teller aus

A-; frendsetter  m Sachen
Restaurant-Marketing ist New
York weltweil ftihrend. Die dort ge-
genwirtip sus dem Boden schicBen-
den Konzepte haben auch schon in
Europa erste Knospen entwickelt

Butterbrote suf Besteliung

Ein anderer - wesentlich preiswer
teter - Top-Trend sind Sandwich-
Angebote  _made-to-order: Man
kann sus rwei Dutzend Brotsorten
und mindestens doppelt so viel
Sarten Belag Mit auls

Yorker Workaholic sein Biro sefbst
dann nicht verldsst, wenn sich der

Frische Butterbrote statt abge
packler Ware, dos passt zur unge-

westlichen Zutaten®, etwa .ge-
schmorte Asicnenie mit Ginse-
feber® oder 3

Laden im  Erd|

seines Biroturms befindet, bestelit
et nur noch im Internet und lasst
sich das dick belegte weifie Brot di-
rekt an den Schreibtisch oder in den
Konferenzraum liefern, Bis 2u 50 Bo-
ten pro Restaurant sind stets unter-
wegs, um die hungrigen Biiroange-
steliten zu versorgen.

e Made-to-order-Liden berei-
ten alle Sandwichs frisch zu. In den

Brot kommen dann noch Standard-
beilagen: Salate, Tomaten, Oliven,
Dressings

Vier bei [Cosi® ein Sandwich be-
stellen will, muss vorher seine Hous-

G stehen nur die Salate
und Zutsten und in den Wandregalen
die Beote. Einige produzieren von je-
dem Standardangebol ein bis zwei
Sandwichs im Voraus, so dass in den
Theken d-e vorprodurierten Sand-

wichs

auigaben machen, seine
Ratlosigkeit die Bedienung und die
Giiste in der Schisnge Den Cosi-
Stammpgast erkennt man an der fids-
sigen Bestefiung: _Zwei Scheiben
von dem etwas mehr rohen Roast
beel aul angetoasteten
Vollkom-Squage! mit prik
nen Ofiven, Salat und To
mate!®  Touristen wie.
derumerkennt man eben
falls an ihrem Wunsch;
-Ein Lachssandwich,
bitte.” Sie handein sich
urweigerlich Riickfragen
des  Serwvice-Personaly
ein: Rauchml:chs. ge-
beizter Lachs, Wildlachs,
genlchteter Lachs? Wer
unvorbereitet in diasen
Distog verwickelt wird,
broucht ¢in paar Minu-
ten, bis er seine Bestel
tung endlich platnert hat,

Da der typische New

Aber auch hier kann
man afles made-to-order” bekom-
men - man muss nur Iinger warten
und sieht die Zutaten nicht direkt,
weil sie entlang einer Arbeitsfidche
an der Riickwand abgestellt sind,

REAL

Ofentrische Sandwich von ,Cosi™ sind gefragt.

. Da wer-
den sich so manche Coﬂee&huws
in Deutschland umgewdhnen. Und

mit japanischer Gemisesauce®,
und als Dessert vielleicht einen

Fast-Food-Riesen wie McDonald’s  .Kisekuchen-SakeSchaum  mit
erstrecht, Der Bickerundder Metz-  Blaubeeren® - der hat nur noch den
Eer um die Ecke hat diesen Trend in Nmﬂmh New\'ochnem:enmm-
den d hen Stidten dings  tem K3
lange vor den New Yorkem vorge Die ]opn»sd)e an Sup-
lebt - und kann sich jetzt von den  pen wird von Sugie mit New Yorks
Trendscouts bestitigt fihlen beliebtestem Salat verbunden und
ist dann eine _Ceasars-Salat-
Japan meets the West Suppe”, eine Anl feichte Gemise-
New Yorks Giga-Trend ist die Kombi-  suppe mit Streukdse und Croditons.

nation von asiatischer und amenka-
nischer Kiiche, ersatzweise dar es
auch europdische sein, Symbalfigur
ist Noriyuki Sugie, der die Kiiche im
Asiate” fihrt und dem die New Yor-
ker Gourmet-Kritiker derzeit reihen.
weise ru Fifle llegen,

<Setzen Sie sich aul jeden Fafl
mit dem Riicken rum Fenster, sonst
kdnnen Sie sich nicht auf den Es-

Die Rezepte sind das eine, das De-
sign des Servierens das andere:
.Egg cocotte” ist ein schiichter gla-
sierter Vanillieschaum - der aber
kommt in einem ausgehbhiten Ei da-
her, bei dem die Schale als Behiiter
dient, Das Ganze isst man dann na-
tisrtich stilecht mit dem EseridHel im

Du'n-lntwrﬂm md«m:mmw!wpl

Insgesamt gibt es in Manhattan
inrwischen rund zwel Dutzend sol-
cher Kombi-Kiichen in Restaurants,

ren, :ndesmtgehl ihnen
das Beste, das diese
Stadt derzeit dem Gau-
men  bieten  kann®,

Eierbecher. die meisten davon haben erst vor
Sugie v pert die . wenigen gedffnet oder

refie iose auch in seiner Per-  Ihre Kiiche gerade umgestellt.
son. Geboren in Japan, hat er dort Der Trend breitet sich im Mo-
erste Erfah als ment schneller aus ais die amerika-
hiies: nischen 3 So bot der

ging
nach Frankreich, wo er muletzt im
Dred-S WL'Auber-

schiieb Hal
Restaurant-Kritiker beim
<MNew Yorker™ nach sei
nem Asiate-Besuch. Da
mit warnte ef vor der
atemberaubend-ablen-
kenden Sicht, die das
Asiate im 35. Stockwerk
hoch oberhalb des Cen-
tral Parks im neuen Man
darin Hotel garantier?,
Sugies Motto ist ganz
einfoch: _Eine Symbiose

pade” gearbeitet hat.

Wam die exzentrischen Gaumen-
und Augengenisse des Asiste 7w
tever sind (140 Dol fir das
Chets-Mend}, des kann im ,Tao" un-
ter einem funf Meter hohen Buddha

wiert, im Tao sogar noch etwas krilfti.
ger als im  Asiste: Drachen
schwanz-Spare-Ribs, Krabbensuppe
mit Samt-Mais oder Maine Lobster

it sciv

von i und

NRA im Juni gu:tmﬂsdﬂ Seminar

sig in einem der hirtesten Restau-
rantmirkte getestet, in wirtschaft-
lich tragbare Konzepte gepackt und
fiir den Massenmarkt aufbereitet.
Beispielsweise git die New Yor-
ker Pizza als die beste auf der Welt -
doch keiner wird behaupten, dass
Pizza eine New Yorker Erfindung ist.
Annlich st es mit dem beriihmten
New Yorker Kisekuchen und dem
klassischen amerikanischen Fast-
Food- R Dasal-

schen Dekoration und Prisentation
steht, WeiR getlinchte Winde, Draht-
gestelie und Chromregale erinnern
chier an ¢ine Lagerhalle als an cine
Delikatess-Boutique.

Auch fir Patrick Candrian hat
sich dic Reise seiner Finschitzung
nschvollends gelohnt. Er ist Mitinhs-
ber der Schweizer Candrian Cate-
ring AG. zu der rund ein Durzend
Schweizer Restaurants gehfren, un-
ter anderen das Zircher Rahnhofs.
buflet.

Fiir ihn gab es folglich die meisten
Anrcgungen in der Bahnhof-Food-
meile, dem Grand Central Market, zu
dem  neben  awei  Dutrend
Fast-Food-Stinden auch die Oys-
ter-Rar gehiirt, .Da knnte ich noch
gut cin paar Tage weiter recherchic-
ren, so vielfiltig sind meine ersten
Eindriicke™, sagt er etwas entiiuschy,
als ihn die Gruppe und der Guide
nach kurzer Augenscheinmbme
zum niichsten Fumarsch mahnen.

Zum Ausruhen kommen alle erst
beim Frivhstck am fetzten Tag, kurz
vor dem Riickflug in die Heimat. Hier
werden die Eindridcke der verpmge-
nen Fage aufgearbeitet, wird ein per-
sdnliches Farit gezogen. Jch bin
noch visllig erschlagen von der Fillle
der Findriicke, Wihrend ich ru
Hause mit meincn Kunden immer
krampfhaft nach Ideen suchen muss,
brauche ich jerzt viel Zeit, um alles zu
sorticten und i Gberdenken”, sagt
l-hrkm Kiefer, Berater fiir mehrere
im Saarland.

iber die
Kiiche an und bekam innerhalb weni-
ger Wochen Gber 120 Anmeldungen
von Spitrenkdchen aus dem ganzen
Land,

In Deutschland ist die Vorherr-
schaft des rein asiatischen Rezeptu-
ren zwar gerade etwas im Schwin-
den. Doch die New Yorker Kombi-
Kiiche wird ihre Nachahmer finden,
denn New York war schon immer
der Ausgangspunkt vieler weltwei-
ter Restaurant-Trends, Dort wurden

les wurde irgendwo aul der Welt er-
funden und schlummerte lange vor
sich hin, bis es von New Yarker Gas-
tronomen aufgritfen wurde, die da-
raus eine Geschiftsidee fir Millio-
nen machlen, und so wird es nur
eine Frage dor Zeit sein, bis ge-

men nach einer Scoutingtoumee
diese neven Konzepte auch hier

starten.
Harald Weiss

i

Pateick Candrian macht cinen fir
ihn ganz interessanten
g Eruppendynamischen Aspekt aus
.Fﬂl mich war es schr wertvoll, dass

¥ ich alles gleich mit Fachkollegen aufl

verwerthare Aspekte hin diskutieren
konnte.*THesen Teamaspekt  hil

# auch Pierre Nierhaus filr besonders

|

wichtig: .Man muss mit Fachkolle-
gen Ober ldeen reden, sonst wird da
fie was daraus - und je frilher man
das macht, umso besser.”



