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Sieg der Wissenschaft

Wolfram Siebeck berichtet aus Wiesbaden. Dort glückte einem Physikprofessor ein erstaunliches Experiment: Er vereinte Tunfisch und Schokolade. Und gewann damit das Wettkochen im Wiesbadener Hotel Nassauer Hof

Die schöne Stadt Wiesbaden ist in aller Munde, und niemand weiß genau, warum. Eine Landesregierung (die hessische nämlich) hat hier ihre Büros, das kann es aber nicht sein. Wahrscheinlich liegt es am Rheingau, den die Einwohner Wiesbadens, anders als die benachbarten Mainzer, erreichen können, ohne den Rhein überqueren zu müssen. Die Vorteile, die das mit sich bringt, hat schon Heine in seinem Lied von der Lorelei beschrieben. Ein weiterer besteht darin, dass die besseren Weingüter des Rheingaus innerhalb einer halben Stunde zu erreichen sind, wovon die Teilnehmer des ZEIT-Kochwettbewerbs profitierten, dessen zweite Etappe in der Küche des Wiesbadener Hotels Nassauer Hof errichtet war. Das dazugehörende Restaurant heißt Ente und war jahrelang die Werkstatt von Hans-Peter Wodarz.

Wie gewohnt waren es vier Hobbyköche mit ihrem Assistenten (weiblich oder männlich, da nehmen wir es nicht so genau wie Amerikas Konservative), die bei der Leibesvisitation im Nassauer Hof zuerst ihre gefährlichen Kochmesser abgeben mussten, bevor sie in den Kleinbus verfrachtet wurden, der sie in den Rheingau brachte. Diese Art des Vorprogramms kannten wir schon aus Köln. Dort war es das Schokoladenmuseum, hier ist es eine Weiprobe. Ich hatte das Glück, dieser Zeremonie beizuwohnen, und überstand die Rebhangbetrachtung im eiskalten Wind, ohne den Durst einzubüßen, der mich angesichts neuer Edelstahltanks in Weinkellern automatisch befällt. Den Durst stillten dann Proben des spannenden Jahrgangs 2003. Denn die Kiedricher Firma Robert Weil, deren Name jährlich auf 450000 Flaschen steht, gehört zu den frühen Abfüllern. Das schützt Frische und Säure der Rieslinge des heißen Sommers. Aber weil den Winzern Trauben mit extrem hohen Öchslewerten in die Tanks gegangen waren, kamen wir in den Genuss von spektakulären Restzuckerwerten. Wie köstlich solche Weine werden können, demonstrierte eine abschließend ausgeschenkte Riesling Beerenauslese aus dem ebenfalls großen Jahrgang 1976. Auch den edelsüßen Weinen von 2003 sollte man 25 Jahre Zeit geben, bevor sie künftigen Wettköchen vorgesetzt werden.

Im Rheingau bewahrheitet sich endlich einmal das Klischee, das uns Optimisten oft in die Reben treibt: Wo Wein wächst, wird auch gut gekocht, sagt man, nicht immer zutreffend. Diese erhoffte Art der Gastronomie findet der Reisende vor allem in und bei Eltville (in Hattenheim das Restaurant im reizenden Hotel Kronenschlösschen sowie Zum Krug), sodann in Assmannshausen (das traditionsreiche Hotel Krone mit seinen Luxusbädern) und schließlich Die Adler Wirtschaft von Franz Keller jr., ebenfalls in Hattenheim. 

Dieser Franz Keller hat sich schon vor Jahren hierher abgesetzt, nachdem er dem väterlichen Betrieb im Kaiserstuhl zwei Michelin-Sterne erkocht hatte. In Hattenheim überrascht er verwöhnte Gourmets mit einer schlichten Linie, die er unmissverständlich im Namen seines Lokals ankündigt. Das Ergebnis dieser gastronomischen Vernunft ist hoch erfreulich! Die Wirtschaft ist allabendlich voll bis auf den letzten Holzstuhl, und was die Küche verlässt, begeistert nicht allein wegen der klaren, unprätentiös angerichteten Speisen, sondern vor allem wegen der Sorgfalt im Detail, mit der Keller beispielsweise seine Spezialität (alles, was das Schwein hergibt) zubereitet und würzt. Eine Entziehungskur für Dekorationssüchtige. Egal, ob Wurst, Gemüse, Suppe oder Braten, was da preiswert und in kleinen Portionen im Adler-Menü geboten wird, ist perfekt gegart und schmeckt wunderbar.

Für mich ist die rustikale Wirtschaft eine potenzielle Stammkneipe! Die Küche des Nassauer Hofs ist klein und eng, jedenfalls wenn acht Hobbyköche dort versuchen, ihre daheim ausprobierten Menüs zu wiederholen, während ihnen ein Fernsehteam in die Töpfe guckt. Ich entdeckte ein paar bekannte Gesichter, zum Beispiel Kilian Schaefer und Pascal von Kamp, die es beim Kochwettbewerb vor zwei Jahren bis in die Endrunde geschafft haben. Der Sieger von damals, Hans-Achim von Stockhausen, saß in Wiesbaden in der Jury, zusammen mit Wodarz und dem heutigen Küchenchef der Ente, Gerd M. Eis, sowie den üblichen Siebecks. Außerdem hielten José Granado und Oliver Kranes aus Basel und die Wiesbadener Markus Ruschke und Bettina Ernst ihre Schokolade bereit, um damit ihre Hauptgerichte zu verschönern: Aal das eine Team, ein Wildragout das andere. 

Aus Bielefeld war der Physikprofessor Günter Küppers mit seiner Frau Helga angereist und bereitete sich darauf vor, als erster Mensch auf unserem Planeten ein Stück Tunfisch mit der vertrackten Schokolade zu verbinden. (Aber wer weiß, was in München, Wien und Wolfsburg noch auf uns wartet!) Kilian Schaefer meinte, ohne Schokolade würde sein Kaninchen mit Jakobsmuscheln unproblematischer sein, fügte aber hinzu, nachdem er und sein Partner die gewagte Kombination hingekriegt hätten, würden sie es nur noch auf diese Art zubereiten. Dann wurde eine große Herdplatte kalt, weil eine Sicherung die Überstunden verweigerte, und es wurde noch enger, weil Schlachtenbummler sich in die Küche drängten, und es wurde auch wärmer, denn jetzt kochten alle Suppen und Saucen gleichzeitig seit einer halben Stunde. Die Jury setzte sich erwartungsvoll an ihren Tisch. Die bösartige Jury, muss es eigentlich heißen, denn alle Juroren sind bösartig, weil sie immer nur einen ersten Preis vergeben. 

Das lässt jede Menge Bewerber auf dem Schlachtfeld zurück, die den ersten Preis nicht gekriegt haben und nun die Jury für inkompetent, bestochen und eben für bösartig halten. In Wiesbaden können das maximal sechs Personen gewesen sein. Denn den ersten Preis der Zwischenetappe gewannen Helga und Günter Küppers (zum Rezept ») ziemlich überlegen vor den Zweitplatzierten, Kilian Schaefer und Pascal von Kamp. Der Professor aus Bielefeld begann mit einer sehr zarten Suppe von Topinambur, die er mit Trüffelöl würzte. Das konnte ihm den Sieg nicht nehmen, obwohl Trüffelöl von Experten nur ungern gerochen wird. (Gerd M. Eis: »Mit echten Trüffeln wäre die Suppe Spitzenklasse!«) Ebenso überzeugend war Küppers’ Tunfisch mit Schokoladen-Soja-Sauce auf Algensalat, weil dabei die Schokolade auf subtile Art integriert wurde und den überaus zarten Fisch geradezu schmückte. Die leicht säuerlichen Algen wirkten dabei erfrischend.

Eher bürgerlich – aber sehr lecker – war das Dessert, Ingwermascarpone mit Ananaskompott. Bei Schaefer und von Kamp (zum Rezept ») war mir das Dessert insgesamt zu süß, während bei ihrem Hauptgericht, der erwähnten Kombination von Kaninchenfilets und Jakobsmuscheln, die Schokolade sich nicht an die beiden Hauptthemen anpassen mochte. Dafür gelang den beiden eine herrliche Knoblauchsuppe mit perfekten Wachtel-Mandel-Nockerln. José Granado (zum Rezept ») eroberte den dritten Platz mit einem gelungenen Meloneneis und einer Möhren-Tomaten-Suppe, während es ihm nicht überzeugend gelang, Topinambur delikat zu gratinieren und frischen Aal mit Schokosauce zu vereinen. Die Schokolade im Wildragout verwies Markus Ruschke (zum Rezept ») auf den letzten Platz, auch seine Consommé aus roten Zwiebeln und schlichten Roquefort-Croûtons überzeugten die Jury wenig.

Wie schon in Köln erwies sich, dass die Schokoladenbeigabe für die Hobbyköche eine große Schwierigkeit darstellte. Auch der Küchenchef der Ente, Gerd Eis, wollte kein Risiko mit dem Kakaoprodukt eingehen, als er am Abend ein Vier-Gänge-Diner aus den Zutaten der ZEIT-Leser kochte: Die Schokolade setzte er sehr sparsam ein. Dafür verwandelte er die Suppe des Herrn Granado in eine Terrine und servierte sie mit Zuckerschoten zu den Kaninchenrücken plus Jakobsmuscheln. Zur Topinambursuppe der Sieger gab es gebratenes Tunfischtatar, danach Damhirsch mit Portweinfeigen und Schupfnudeln – ein wahrhaft kulinarisches Ende eines durch und durch gastronomischen Tages, bevor die Karawane weiterzog nach München.
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