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Lieber frisch
als dick

VON STUART PIGOTT

ie Moden in Sachen Wein
D wechseln heute wesentlich

schneller als noch vor ei-
nem Jahrzehnt. Das kann man bei-
spielsweise an der Entwicklung des
burgenlidndischen Rotweins erken-
nen. Beginnend mit dem Jahrgang
1992 bis einschliefilich 1999, waren
die Spitzenrotweine Osterreichs
von einem Geschmacksprofil be-
stimmt, das viel Substanz bei mittle-
rem Korper, zarte Siurefrische so-
wie eine ansprechende Balance von
Frucht- und Eichenaromen kenn-
zeichnete. Als Schwachpunkt wur-
de hiufig eine leichte Uberdosis an
Eichenaromen festgestellt.

Dann kam der tppige Jahrgang
2000 sowie eine neue Keller-Tech-
nologie, die solchen Kérperreich-
tum jedes Jahr ermoglichte, der so-
genannte ,Concentrateur”. Geri-
te, die Weinmost und Wein durch
Vakuumverdampfung oder Um-
kehrosmose kiinstlich eindicken,
werden in der Branche oft ,Con-
centrateur” genannt, weil sie fir
die kommerzielle Weinproduktion
erstmals in Bordeaux vom Jahr-
gang 1987 an eingesetzt und er-
probt wurden. Fast tber Nacht
wurden die meisten sogenannten
neuen burgenlidndischen Rotweine
dick und ibermichtig, weil es tech-
nisch moglich geworden war und
weil viele Weinkritiker diese Stil-
richtung schitzten. Wer machte
diese Mode nicht mit? Nur wenige
kluge Querképfe wie Ernst Trie-
baumer in Rust oder Paul Achs in
Gols.

Seit zwei bis drei Jahren wird je-
doch durch eine jiingere Winzer-
generation ein wirklich vollig neuer
burgenlidndischer Rotweinstil ent-
wickelt. Die 26 Jahre alte Judith
Beck vom Weingut Beck in Gols
gehort zur Spitze dieser Bewegung.
Thr Hauptaugenmerk richtet sie dar-

Burgenlandische
Rotweine wurden
plotzlich iibermachtig,
weil die neue Technik
diesen Stil moglich
machte und viele
Kritiker ihn schatzten.
Einige Winzer machten

auf, die Traubenaromen herauszuar-
beiten. Ubertriebenen Kérper und
alles, was zu Lasten der Harmonie
des Weins gehen kénnte, lehnt sie
kategorisch ab. Deutlich wird dies
bei ihrem 2003er Zweigelt (acht
Euro, von Schramms, Telefon
0 30/4 49 59 79), der von bestechen-
den  Schwarzkirscharomen  be-
stimmt wird, dabei aber nicht kit-
schig wirkt. Im Geschmack ist der
Wein saftig und sanft, jedoch wun-
derbar frisch. ,,Manche Weinhind-
ler haben mir gesagt, der Wein sei
zu eingingig, aber genau diese ein-
gingige Art wollte ich“, kommen-
tiert Judith Beck.

Das Fachvokabular des Weins ist
eine sture Sprache, die der Entwick-
lung grundsitzlich hinterherhinkt:
yeingangig®, unkompliziert* und
yleicht sind immer noch negativ
belastete  Eigenschaften. Judith
Becks 2003er Heideboden (17,80
Euro, bei Schramms), eine Cuvée
aus den einheimischen Sorten Zwei-
gelt und Blaufrinkisch mit etwas
Cabernet Sauvignon, gibt sich deut-
lich kraftvoller und geschmeidiger
und zeigt neben vielen dunklen
Beerenaromen eine ausgepragte
Schoko-Note. Diese Beschreibung
klingt zwar ein wenig wie die kiinst-
lich konzentierten Modeweine,
aber dazu gesellt sich eine strahlen-
de Klarheit und eine Leichtigkeit,
die zuletzt bei ehrgeizigen burgen-
lindischen Rotweinen selten anzu-
treffen war.
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Manche maogen’s beifs - in der gebobenen Suppenkiiche hat man damit keinerlei Miibe.

Bitte ausloffeln . . .

Frither galten Suppen
als biedere Sattmacher.
Jetzt wird kreativ mit
der Kelle geschopft -
nicht nur in den

Bistros der Citys.

VON URSULA HEINZELMANN

Ob ,Soupsoup” in Frankfurt,
ySoupkultur® in Berlin oder das
youppenwerk® in Dusseldorf: Sup-
penbars sind ein iiberraschend ro-
buster Trend der grofistidtschen
Gastronomie.

Lange Zeit galt das flissige Vor-
gericht vor allem in Dosenform
als sittigende Notration fir die
dunkle Ecke des Vorratsschranks.
Jetzt goutieren Angestellte der
Grofiraumbiiros Suppen in inner-
stidtischen 1-A-Lagen; und zwar
in allen nationalen und regionalen
Varianten - vegetarisch oder mit
deftiger Einlage, in kriftigem
Pink der roten Bete oder in Spinat-
grin, als klare Brithe oder gehalt-
voller Eintopf.

Wenn auch die meisten Suppen-
bar-Betreiber ein Catering als zwei-
tes wirtschaftliches Standbein un-
terhalten - die Suppe liuft super.
Zwei Teller konsumiert der Durch-
schnittsdeutsche laut Statistik wo-
chentlich, davon angeblich iber
die Hilfte aus Biichse oder Thte.
Doch ein immer grofierer Anteil
wird in einer Suppenbar aus fri-
schen Zutaten gekocht.

Der Suppe haftet etwas Ur-
spriingliches an, das an den In-
stinkt appelliert und wegen Wir-
me und Konsistenz tréstet und gut-
tut. Die Consommé, die in den er-
sten Suppenbars in Paris kurz vor
der Revolution von 1789 serviert
wurde, galt als aufbauend, die Krif-
te ,restaurierend”. Dieses gastrono-
mische Angebot war die Urzelle
der Restaurants. Schon im spiten
Mittelalter galt die Suppe etwa in
Kastilien als trendy: Verschieden-
ste Fleischteile, Gemiise, Kicher-
erbsen und Wiirste wurden in riesi-
gen Kesseln gegart und in mehre-
ren Gingen serviert. Betont ein-
fach waren dagegen die Rezepte,
die fir die beriichtigten Hitler-

schen Eintopfsonntage empfohlen
wurden. Das ruinierte den Ruf des
Gerichts fir viele Jahre. Vom Mif3-
brauch zur Inszenierung von Volks-
gemeinschaft hat sich die Suppe
endlich erholt - vielleicht auch
dank des Osterreichers Thomas
Bernhard, der sich in seinem bitter-
bosen Stiick ,Der deutsche Mit-
tagstisch“ als Exorzist der Nudel-
suppe betitigt hat. Heute sind Sup-
pen jedenfalls absolut im Trend.

Perfektes Fast-food, heifit es,
sei das aus dem grofien Topf Ge-
schopfte. Dabei gehort eine gute
Suppe eher zum Slow-food: ,Je
nach dem Trockenzustand der
Bohnen braucht die Suppe drei bis
vier Stunden Kochzeit. Kocheln!“,
empfiehlt Franz Keller in seinem
soeben erschienenen Werk ,Kein
Kochbuch fiir Anfinger” (Edition
Braus). Er glaube ,an die Magie
der Langsambkeit“, gesteht er. Sei-
ne weifle Bohnensuppe kocht er
mit Schweinsfiifien, die ,ganz
oder zum grofiten Teil verkochen
durfen, weil sie dann das Ganze
auf angenehme Weise leicht bin-
den”.

Foto Laif

Der Vierundfiinfzigjihrige hat :
nach einer klassischen Kochausbil-
dung unter anderem bei der franzo- |
sischen Kochlegende Bocuse einer :

Schnippeln, riihren und passieren

{ |

e - -und kocheln lassen” - Franz
Keller als Suppenkoch  Foro Edition Braus

Suppen-Tips:

Wer Suppe kochen will, benétigt ei-
nen Topf. Und zwar je schwerer, desto
besser (vorbildliche Exemplare stam-
men von Le Creuset). Auch die Gréfe
ist wichtig. Die meisten Suppen
schmecken nicht nur aufgewdrmt am
ndchsten Tag besser, sondern gewin-
nen durch das Koécheln grofer Men-
gen. Friert man einen Teil in Portions-
schalen ein, braucht man nicht mehr
auf Dosen oder Titen im Vorrats-
schrank zuriickzugreifen. Von Brih-
wiirfeln und Ahnlichem ist {brigens
abzuraten: Sie bewirken geschmackli-
che Gleichschaltung. Portionsanga-
ben sind bei Suppenrezepten heikel:
Der eine ist nach einem Teller satt,
der andere erst nach der dreifachen
Menge.

Franz Kellers Graupensuppe

Fond: 500 Gramm Lammknochen,

2 Méhren, 1 Sellerieknolle, 1 Stange
Lauch, 1 Straufchen Thymian,

2 Knoblauchzehen, 6 bis 8 weife Pfef-
ferkorner, Salz, kaltes Wasser
Einlage: 150 Gramm Graupen,

3 Kartoffeln, 2 M6hren, 1 Sellerieknol-
le, 1 Stange Lauch, 1 WeiBkohl, 40
Gramm Butter, 250 bis 300 Gramm
Lammfleisch (Schulter oder Hals)

B Lammknochen abspllen. Mohren,
Sellerie, Lauch putzen, waschen und
grob zerteilen. Mit Thymian, den ge-
schalten Knoblauchzehen, Pfefferkér-
nern und Salz zu den Knochen geben
und mit kaltem Wasser (etwa 1 Liter)
bedeckt circa 1 Stunde sieden lassen.
Indessen die Graupen in kaltem Was-
ser einweichen, Kartoffeln, Sellerie
und Méhren schalen und fein wiirfeln.
Lauch putzen und in feine Ringe
schneiden, den geputzten Kohl ho-
beln. Alles in der heifen Butter an-
schwitzen, den durchgesiebten Fond
zugiefen und etwa 30 Minuten ko-
chen lassen.

M Das Fleisch wirfeln und mit den
eingeweichten Graupen in den Topf
mischen. Aufkochen, abschmecken
und servieren. Einmal aufwdarmen
schadet zwar der Farbe, doch der Ge-
schmack wird noch besser.

ganzen Reihe von Hiusern zu
Stern und Sternen verholfen. Heu-
te verzichtet er in seiner Adlerwirt-

schaft in Hattenheim bewufit auf
den ,iiberzogenen Luxus, von dem
man meint, dafl er dazugehore, :
wenn man gut essen gehen will“.
Dafiir schlachtet er seine Hiuhner
selbst, kennt die Schweine, die ihm :
die Suppeneinlage liefern, und den :
Bauern, der sie versorgt. ,Wir ko- :
chen jetzt gut, wir kochen anstin- !
dig mit den besten Produkten, aber :
wir machen keinen Zirkus mehr.“
Sein Buch ist ein offenes Bekennt-
nis zur eigentlichen Kochkunst als :

Weipe Bohnen, vie/ Geduld - das ist

das Gebeimnis. Foto Stockfood

Genuflhandwerk. Wie die Suppen- :

bars ist es Teil einer Bewegung hin |
zur neuen Schlichtheit. Inhalt statt
Form - statt nach immer neuen Ex-
perimenten miisse man vielmehr |
stindig danach streben, ,vom Ein- :
fachsten das Beste zu haben, sagt :
Franz Keller - sei es Bressehuhn
oder Graupensuppe, beim gemiitli-
in der

chen Abendessen oder
schnellen Mittagspause.

Franz Kellers weie Bohnensuppe

400 Gramm getrocknete weife
Bohnen, 3 Lorbeerblatter, Fleischbri-
he, Salz, gewlirfelte Kartoffeln, Zwie-
beln; Beilage: Schweinsfiife

M Eine Suppe von weifen Bohnen
mit Schweinsfiifen ist ein deftiges Ge-
richt fir die kalte Jahreszeit, wobei
man gerne auf Vor- und Nachspeise

verzichten kann. Gutes Bauernbrot
dazu ergibt ein mdachtiges Essen.

M Weife Bohnen wassert man gut
zehn bis zwdlIf Stunden und setzt sie
dann in Fleischbriihe oder auch mit
Wasser auf. Einige Lorbeerblatter
und nur wenig Salz kommen gleich
dazu; wie auch die Schweinsfiipe, die
ganz oder zum gropten Teil verko- i
chen diirfen, weil sie dann das Ganze |
auf angenehme Weise leicht binden. :
Jenach dem Trockenzustand der Boh-
nen braucht die Suppe drei bis vier
Stunden Kochzeit. Kécheln!

M Nach etwa der Halfte der Garzeit
gibt man gewirfelte Kartoffelnim Ver- i
héltnis eins zu vier der Menge der Boh- :
nen bei. Zum Schlup wird mit gebrdun- :
ten Zwiebeln abgeschmaélzt und mit :
Salz, Pfeffer und Muskatnup nach Be-
darf abgeschmeckt.

Alice Waters, Vizeprdsidentin von
Slowfood International, vertritt in ih- :
rem Restaurant ,Chez Panisse” in Ber-
keley bei San Francisco eine dhnliche :
Auffassung wie Franz Keller. Ihr Re- !
zept fir Spinatsuppe ist extrem

schlicht und trotzdem duferst
schmackhaft. Schnell geht es iber-
dies. :

Es griint so griin, wenn der Spinat
i tSpi elt. Foto Stockfood

Nach Alice Waters: Spinatsuppe

40 Gramm Butter, 1 grofe Mohre,
1 Stange Sellerie, 1 Zwiebel, Wasser,
500 Gramm Blattspinat, Salz

Die Butter in einem groPen Topf
schmelzen, 250 Milliliter Wasser zuge-
ben sowie die geschélte und gewiirfel-
te Mdhre, Sellerie und Zwiebel dito. :
Zugedeckt 20 Minuten kécheln las- !
sen. 1 Liter Wasser zugeben und zum
Kochen bringen, dann den Spinat (ge-
waschen und geputzt, wenn frisch, an- i
sonsten gefroren) hineingeben und :
unter Riihren kochen, bis er zusam-
menfillt beziehungsweise aufgetaut
ist. Mit dem Zauberstab leicht pirie-
ren und abschmecken.

Siipkartoffel-Brokkoli-Suppe

1 gewdirfelte Zwiebel in 40 Gramm :
Butter anschwitzen, 350 Gramm ge-
putzten, grob gehackten Brokkoli, 1 i
halbierte Knoblauchzehe sowie 600 :
Gramm geschélte, gewiirfelte Stpkar-
toffeln und etwas Majoran zugeben
und 10 Minuten weiterdinsten. 1,2 Li-
ter Wasser angiefen, salzen und pfef- i
fern und 20 Minuten kdcheln, bis alles
weich ist. Mit dem Zauberstab piirie- i
ren, nochmals abschmecken und mit
etwas Creme fraiche servieren.

Pastinakensuppe

3 gewiirfelte Zwiebeln, 3 mittelgrofe !
geschélte und in Scheiben geschnitte-
ne Pastinaken mit 1 halbierten Knob-
lauchzehe in 50 Gramm Butter an-
schwitzen. Mit 1 Teeldffel Currypul-
ver bestreuen und 1,25 Liter heifes

Wasser dazugeben. Leise kocheln, bis
die Pastinaken weich sind, dann piirie-
ren und 150 Milliliter Sahne unterzie-
hen, mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken, mit gehacktem Dill bestreut ser-
vieren. 5

HIER SPRICHT DER GAST

»Diirnbriu“

in Miinchen

VON PETER PETER

lle reden von regionaler Kii-
che, doch in den Restaurant- :

fihrern haben Gaststatten,

die sich nicht auch mit ihren Rezep- :

ten auf Verfeinerung (und Verinde-
rung) des Regionalen einlassen,
meistens keine Chance. Die Folge:
In der deutschen Kochlandschaft
gibt es zwar Spitzenleistungen von
internationalem Rang wund Stil,

aber kaum Lokale, die Bodenstandi- :

ges sorgfiltig auf althergebrachte

Weise mit besten Zutaten zuberei- |
ten. Zarte Kalbsschnitzel, wiirzig :
geschmorte Rinderbraten, handge- !
formte Klofie, gute Saucen, kurz- :
um: Feine deutsche Hausmanns- :
kost ist selten geworden. Denn die i

biirgerliche Wirtschaft tendiert
zum Mittelmaf}, das standardisierte
Produkte verwendet und deutsches
Essen in Instantversion serviert.
Doch gerade schlicht kochen iiber-

schmacksintensiven Zutaten.

Eines der Lokale, in denen man
glaubt, Gisten nicht unbedingt Ja-
kobsmuschelschaum und Lachscar-
paccio bieten zu missen, ist das
aufs Jahr 1487 zurlickgehende
,2Durnbriu®, das sich selbst als alt-
bairische Speisegaststitte bezeich-
net. Wenn man den Restaurantfih-
rern folgt, ist es in dieser Kategorie
Miinchens beste Wirtschaft - alle-
mal Grund fiir einen Besuch.

Die versteckte Lage am Tal, der
alten  Miuinchner  Marktstrafle,
macht wett, dafi dieses mit seinem
tiefgezogenen Gewdlbe so altein-
gesessen wirkende Wirtshaus in ei-
nem recht modernen Nachkriegsge-
biude logiert. Innen geht es eher

i eng und gemitlich her. Besonders
i der lange Tisch in der Mitte sorgt
i fur biergartenhaftes Kommen und
i Gehen. Ein Lokal, wo man - ganz
i Minchen-Mythos - mit dem Nach-
zeugt nur mit hochwertigen ge- !
i Bier mehr gebraut, aber als indivi-

barn spricht. Langst wird hier kein

i dueller Akzent das Fafibier in haus-
eigenen Krigen mit graviertem |

Zinndeckel serviert.

Auf der erfreulich kleinen Karte
findet sich auch zur nachweihnacht- :
lichen Fastenzeit Stimmiges wie :
Brotsuppe oder Saure Breznknodel
(7,20 Euro). Doch getreu dem Mot-
to ,Fleisch ist das beste Gemiise“ :
brilliert das Haus sonst in selten ge- :
der
Miinchner Marktkiiche. Kalbskopf :
und Milzwurst in Wurzelsud oder :
paniertes Ochsenfleisch hat man
schon vor hundert Jahren so geges- !
sen, und wirkliche ethnologische :
Abenteueresser konnen sich so ge- :
heimnisvollen Bavarica wie gebak- !
kenen Kalbsfufien nur schwer ent- :
ziehen - nur fiir Knorpelfreunde :
ein Gedicht. Als bayerische Fein- :
kost fur alle empfiehlt sich die kost-
liche Bratstrudelsuppe mit ihren :
kroff gebackenen Stockwurstbrit- :

wordenen Schmankerln

scheiben.

»Was ein ordentlicher Kalbsrik-
ken ist, das ahnt man hier gar :
nicht, denn die Schlachter zer- :
schneiden alles aufs jimmerlich- :
ste“, hatte Antonie Buddenbrook :

tiber Minchens Kiiche geklagt.
Fir die Mastochsenkarte

des
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Bowirmngs-Rechrury

i Euro) oder das rare, vom Schof}- :
i knochen ausgeloste ,,Metzgerbrok-
i kerl“ (Osterreichisch: Fledermaus,
i 19,90 Euro) angeboten.

Stattlich wird das opulente Sud-

i fleisch in der Porzellanterrine ser-
i viert, doch hapert es leider etwas
! an der Umsetzung. Daf§ der Mark-
i knochen in der Brithe nicht ganz
i durchgekocht ist, kann ja notfalls

! einmal passieren. Doch dafi das

stick und Koptbackerl

i Wurzelgemiise fast salzlos fad in
i der Terrine schwamm, dafi das
i Fleisch relativ zih und aromaarm
i schmeckte, wird jeden, der schon
i einmal von einem fast gabelwei-
i chen Kaisertafelspitz gekostet hat,
! enttiuschen. Es gibt einfach miirbe-
i res, duftenderes, besseres Rind-
i fleisch, und gerade die schlichteste
i aller Zubereitungen verlangt nach
i ausgesuchter Qualitit. Doch wo
i Schatten ist, ist auch Licht. An dem
i fast
i Rahm-Wirsing und dem grundsoli-
i den sauren Kartoffelgemiise mit
,2Durnbrau® trifft dies nicht zu: :
Wie beim Wiener Tafelspitzkonig
Plachutta werden Biirgermeister- :
(14,50
: Euro) und sogar ,Ochs an der :
Schnur (gesottenes Filet, 23,90 !

sifi schmeckenden Speck-

Giirkchen, einem Armeleuteessen,
das fast vollig von siiddeutschen
Speisekarten verschwunden ist, gab
es nicht das geringste zu mikeln.
Fazit: Das ,Durnbriau“ bleibt
ein hochst angenehmes Wirts-

haus, um dessen gestandene Kell-
nerinnen mit Bodenhaftung es so
mancher Konkurrenzbetrieb be-
neiden dirfte. Wer hier zur wirk-
lich hervorragenden hausgemach-
ten Siilze mit gerosteten Kartof-
feln greift, in Butter gebackenes
Kalbsbries ordert oder mit einem
Semmelschmarrn mit Zwetschgen
schliefit, bekommt das Beste, was
traditionelle bayerische Kiiche in
Miinchen eben zu leisten vermag.
Aber um die hdheren gastronomi-
schen Weihen zu erlangen, fehlt
auch im ,Dirnbriu“ wie so oft
bei ,echt* deutscher Kiiche das
entscheidende  Qualitiatsbewuf3t-
sein bei der Produktauswahl. Es
ist nicht die angebliche Banalitit
deutscher Rezepte, es sind die
mangelnde Sorgfalt in der Um-
setzung und die jegliche appetit-
anregende Speisefolge verhindern-
den Riesenportionen, die einheimi-
scher Kost immer wieder den
Stempel des Michtigen, des Sitti-
genden, des Unraffinierten auf-
driicken.

Zum Diirnbrdu, Tal 21, Minchen, Telefon
089/22 2195, Fax 089/22 1417, kein Ru-
hetag, von 9 bis 24 Uhr durchgehend war-
me Kiiche.



