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Trends in der Gastronomie: Die Kiichenparty im Hotel Dollenberg im Schwarzwald - Als Gastkoch dabei: Alexander Kunz

Im Reich der Kéche

Von Thomas Reinhardt

Von Zeit zu Zeit werfen wir
einen Blick iiber die Grenzen
unserer Region und stellen
interessante Trends in der
Gastronomie oder reizvolle
Adressen vor, die einen Aus-
flug wert sind. Heute: Die
Kiichenparty im Hotel Dol-
lenberg im Schwarzwald.
Viele Kéche verderben den
Brei. Aber nicht auf dem Dol-
lenberg. Dort arbeiten jede
Menge Kéche Hand in Hand,
ganz zum Vergniigen der
Gaste. Vor allem bei der Kii-
chenparty.  Kiichenparty?
Das geht so: Abends ab 19
Uhr 6ffnet die Kiiche des Re-
lais & Chateaux Hotel Dol-
lenberg in Bad Peterstal-

Griesbach. Am Eingang be-
kommen alle Giste eine
Kochschiirze verpasst, dann
kann’s losgehen. Gleich zu
Beginn gibt es ein Glaschen
Champagner, ein Stiick wei-
ter folgt ein grofer Stand mit
Weinen, die man ebenfalls
glasweise geniefien kann.

In dem weitlaufigen Kii-
chenareal sind verschiedene
Stationen aufgebaut, an de-
nen die Brigade, verstarkt
mit prominenten Gastko-
chen, fiir die Géste kleine
Kostlichkeiten brutzelt. Dol-
lenberg-Kiichenchef Martin
Herrmann bereitet rosa ge-
bratenes Roastbeef auf Cho-
rizo-Risotto und Olivenjus
zu, gegeniiber wird glasiertes
Spanferkel-Carré auf ge-

So wird’s gemacht: Alexander Kunz (Ii'nks) uhd ine
»Spharen-Ravioli“, die bei den Gasten gut ankamen.

schmortem Gemiise ser-
viert. Ein Renner an diesem
Abend sind auch die ge-
schmorten = Ochsenbéickle
auf Kartoffelpiiree.

Auch wer Fische und Mee-
resfriichte mag, kommt an
diesem Abend auf seine Kos-
ten. Michael Philipp vom
Restaurant Philipp in Som-
merhausen bei Wiirzburg
brit gerade eine Portion Ja-
kobsmuscheln an, dazu gibt
es griinen Spargel und Wasa-
bi-Hollandaise. Eine Ecke
weiter kann man Thunfisch-
medaillons mit Zitronen-
pfeffer gebraten auf Gemii-
se-Couscous probieren, ne-
benan lockt ein Filet von der
Dorade Royal mit Blattspi-
nat und Paprikasauce. Alles
in kleinen Portionen fein an-
gerichtet.

Eine ganz besondere Spe-
zialitat hat der zweite Gast-
koch, Alexander Kunz aus St.
Wendel-Bliesen, mitge-
bracht: Ein Gericht aus der
Molekularkiiche, in der mit
Hilfe physikalisch-chemi-
scher Prozesse Kreationen
wie Schdume und Gelees aus
Gemiise, Bonbons aus Oli-
venol oder ,Kaviar” aus Me-
lonen erzeugt werden. Kunz
iiberraschte mit einem
»Spharen-Ravioli“ von To-
maten und Birlauch mit Oli-
venol, Parmesan und Honig-
feigensenf-Schaum.

Die Kiichenpartys im Ho-

Alle Hande voll zu tun: Blick
in die Dollenberg-Kiiche.

Emladend Das Relais &
Chateaux Hotel Dollenberg.

tel Dollenberg sind bei den
Giasten sehr beliebt. Man
kann sich ungezwungen im
Reich der Koche bewegen,
an diversen Stinden probie-
ren und mit den Kiichen-
chefs und anderen Gisten
plaudern. Danach geht’s im
Restaurant mit Live-Musik
weiter — je nach Kondition
bis weit nach Mitternacht.
Die niachste Kiichenparty
steigt am Dienstag, 22. Juli.

>> Hotel Dollenberg,
Bad Peterstal-Griesbach,
Tel. (078 06) 78 0;
www.dollenberg.de
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FuBball-EM-Menii Wahrend
der FuBball-Europameister-
schaft bietet das Saarbru-
cker Restaurant Schloss-
garten (Tal- /Ecke Spicher-
erbergstraflRe) ein Lander-
Meni an. Nach einem spa-
nischen Gruf3 aus der Kiiche
gibt es zwei franzosische
Vorspeisen: Silze vom bre-
tonischen Hummer mit Bar-
lauchpesto und gebratene
Entenstopfleber mit Apfel-
kompott. Weiter geht es mit
einem Hauptgericht aus Os-
terreich: Tiroler Rehbockrii-
cken mit Rahmwirsing und
Knodel, gefolgt von einem
italienischen Dessert, Fei-
nes von Nespoli und Erd-
beeren. Zu guter Letzt wird
ein Stickchen deutscher
Rahmkuchen serviert.

>> Tel. (06 81) 519 85

Hausmesse Zur groBBen Gra-
tis-Weinprobe ladt der ita-
lienische Importeur Stella
Weine in Saarlouis ein.
Treffpunkt sind am Sams-
tag, 21. Juni, 10 bis 16 Uhr,
die Geschaftsraume in der
KavalleriestraBRe 3-7. Zu den
Weinen gibt es Parmaschin-
ken, Pecorino und Parme-
sankase.

>> Tel. (068 31) 410 44
www.stella-weine.de

Wilde Weiberkiiche Ein
Kochseminar der etwas an-
deren Sorte wird am
Smstag, 14. Juni, 10-17 Uhr
in der Romischen Villa Borg
angeboten. Marianne Rei-
nert, Heilpraktikerin und
Krauterpadagogin, vermit-
telt in Ihrem Kurs Wissen
um die Wirkung verschie-
denster Gewachse und de-
ren Einsatz in der Kiiche.
Die Krauter fur das darauf-
folgende Menl werden bei
einem Spaziergang um die
Villa Borg frisch gesammelt.

>> Tel. (06865)91170
www.stella-weine.de



