B HIER SPRICHT DER GAST

VON JURGEN DOLLASE

Eine uneingeschrinkte

Empfehlung

In ,,Thielemanns Restaurant® bietet der Hausherr
eine grofiartige bodenstindig-verfeinerte Kiiche.

ie biirgerliche Kiiche als Basis

unserer kulinarischen Tradi-

tion ist normalerweise noch
fast jedem Esser bekannt. Bei Schnit-
zel, Schweinsbraten, Rouladen und
Co. kennt man sich aus und kann ohne
weiteres zwischen guter und schwacher
Qualitit unterscheiden. Andererseits
gibt es aber auch immer wieder Hin-
weise darauf, dass diese Kiiche noch
viel besser sein kénnte und ihr Poten-
tial noch nicht ausgeschopft ist. Fir
diese Feststellung gibt es klare Begriin-
dungen. Anders als zum Beispiel in
Frankreich, Italien oder Spanien haben
bei uns die besten Koche in den Spit-
zenrestaurants jahrzehntelang einen
Kurs gefahren, der von der franzosi-
schen . Haute Cuisine, der mediterra-
nen Kiiche oder von vielen asiatischen
Einfliissen bestimmt war, nicht aber da-
von, die eigenen Traditionen zu opti-
mieren. Mittlerweile hat sich das gedn-
dert, und man findet bei vielen kreati-
ven Kochen klare Spuren unserer regio-
nalen und/oder traditionellen Kiiche.

Wer aber kiimmert sich darum, dass
die ganz normalen Gerichte besser wer-
den, ohne ihre Alltagstauglichkeit zu
verlieren? Das ist der Punkt, an dem
Thomas Thielemann in den Mittel-
punkt ricckt. Wie nur wenige andere
hat er bewiesen, wie weit man mit bes-
seren Ausgangsprodukten und einer
sensibleren, puristischer aufgebauten
Kiiche kommen kann. So hat er etwa
viele Jahre das ,Wirtshaus zum Herr-
mannsdorfer Schweinsbriu® in Glonn/
Bayern geleitet, jene Kultadresse der
Bio-Freunde mit Fleisch von Karl Lud-
wig Schweisfurth, dem vom Industrie-
Metzger zum Bio-Papst. gewandelten
Unternehmer. Nach einer Zeit in ei-
nem sehr touristisch geprigten Riesen-
restaurant am Tegernsee ist Thiele-
mann nun wieder in seinem Kernfach
unterwegs, und das ausgerechnet in ei-
nem Hotel mitten in einem Gewerbe-
gebiet in Bad Kreuznach.

Das muss verwundern, doch wird
bei einem Besuch dort schnell klar:
Thielemann ist weiter auf Kurs. Das
wird schon beim Gruf§ aus der Kiiche
deutlich, einer Tafelspitzbrithe mit aus-
gelostem Mark von einem Markkno-
chen. Die dichte, fast olige Brithe ver-
rit einerseits einen klassisch ausgebilde-
ten Koch, andererseits aber auch ein
anderes  Verstindnis. Die Brihe
schmeckt nicht nach allen méglichen
Zutaten, sondern auf angenehmste
Weise fleischig. Das Stiicck Mark ist
von ausgezeichneter Qualitit und Zu-
bereitung und hat dadurch eben eine
ganz betrichtliche Finesse.

Der kombinierte Effekt von guten
Produkten und einer natiirlicheren
Denkweise wird bei der ersten Vorspei-
se, ,Ceviche vom See-Saibling mit Ro-
ten Beten und Rapunzel“ (15,50 Euro),
besonders gut fassbar. Thielemann
setzt hier ganz auf die Qualitit des Fi-
sches und weniger darauf, mit viel Zi-
trusfrucht oder gar Zwiebeln ein plaka-
tives Geschmacksbild zu schaffen. Die-
sen Fisch isst man auch pur gern, um
sich wenig spiter dartber zu wundern,
wie gut er mit heimischen Beten, einer
Avocadocreme und einem kleinen Sa-

latanteil schmeckt. Die Bete-Viertel
sind knapp al dente gegart, haben ein
nussig-mildes Aroma und ergeben im
Zusammenhang mit Fisch und Avoca-
do einen originellen Akkord.

Beim ,Tatar vom bayerischen Wa-
gyu-Ochsen“ (15,50 Euro) ist die Ver-
wunderung dhnlich hoch. Serviert
wird eine Portion Tatar auf einem pré-
zise getoasteten Stiick dunkles Brot mit
gerostetem  Bohnenkraut  zwischen
Brot und Fleisch. An der Seite liegt ein
kleines Spiegelei. Das Fleisch ist gegen-
uber einem klassischen Tatar deutlich
zuriickhaltender gewiirzt und schon

Thielemanns Restaurant

Adsltiolzener Natur 0 9 6,50
Ceviche 4 15,50
Closhelm Risslng 0, 1 4,50
Cruslus Auxerrols 1 4,50
Evpresan 1 2.80
Fasanenkryst 1 24 80
gralinieite Crante 1 8,90

gar nicht direkt mit Zwiebeln ver-
mischt, die in geringer Dosis und sehr
fein gehackt nur begleitende Funktion
haben. Der grofie Trick fiir das Ge-
samtaroma aber ist vor allem Nussbut-
ter als Hintergrund. Das Ganze
schmeckt einfach préchtig.

Mit dem Winterkabeljau mit viel
milden Kapern, Spinat und Lorbeer
(26 Euro) geht es zuverldssig interes-
sant weiter. Noch besser ist allerdings
die Fasanenbrust, die im Schweinenetz
schonend zu einer ungewohnlichen
klaren Intensitit gegart wurde und
von Schwarzwurzelgemiise, Majoran-
knodeln und Madeirasauce begleitet
wird (24,90 Euro). Neben der Natiir-
lichkeit der Details fillt auf, wie gut
der Wildgeschmack ausgearbeitet ist
und wie siffig sich das Ganze entwi-
ckelt. Dass zum Abschluss auch die
,Gratinierte Créme von gutem Rahm
und Eiern ‘mit Pflaumen und Brat-
apfelsorbet” als eine Art optimierte
Créme brtilée dhnliche Qualititen ent-
wickelt, wundert nicht.

Die Weinbegleitung durch den auf-
merksamen Service ist bei den offenen
Weinen seriés. Aber da ist noch etwas:
Fiir Giste, die die tiberzeugend boden-
stindig-verfeinerte Kiiche von Tho-
mas Thielemann gern mit allerbesten
Weinen begleiten wollen, gibt es hier
eine besondere Spezialitit. Der Besit-
zer des Hotels verfiigt iiber eine hochst
beeindruckende Weinsammlung mit
Schwerpunkt Bordeau, die teilweise in
einem spektakularen Weinregal lagert,
das zwei Restaurantteile trennt. So et-
was findet man - wenn uberhaupt -
sonst nur in den besten Restaurants
der Welt. Auch hier also: eine uneinge-
schrinkte Empfehlung.

Thielemanns Restaurant & Bar" im ,Leonardo™-Hotel,
Otto-Meffert-StraBe 1, 55543 Bad Kreuznach,

Tel. 0671/970033, www.tthielemanns.de

Kiiche Mo - Fr 12-14 und ab 17.30 Uhr,

Sa ab 17.30 Uhr.

Vorspeisen 5,50 - 15,50 Euro, Hauptgerichte

24,90 - 29,50 Euro; Business-Lunch. 11,90 Euro;

hier lohnt es sich auch, die aktuellen

Specials” im Netz zu beobachten.




