Frankfurter Museum fir Ange-
wandte Kunst (MAK), wo sie an ei-

ey

jekt womoglich ein futuristisches
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Ot Urban® in Deidesheim

VON JURGEN DOLLASE

as Restaurant ,,St. Urban*

im Hotel ,Deidesheimer

Hof" ist eine der bekann- :
testen Adressen der deutschen ;
Regionalkiiche. Als Helmut Kohl :
Bundeskanzler war, wurde das Tra-
ditionshaus zur wichdgsten kulina-
rischen Reprisentanz Deutsch-
lands. Den Pfilzer Saumagen ha- |
ben hier schon Staatsménner aus al- ;

ler Welt gegessen, und manche |
Pressevertreter haben sich, sagen !
wir: ziemlich verwundert dariber
gezeigt, dass man die hohen Gaste :
ausgerechnet mit den Rusdkalitd- :
ten der Pfalz behelligte. Doch
Kohl wohnt eben nicht weit von
hier in Oggersheim und ist ein ku-
linarisch ~ absolut  ehrenwerter
Freund der Regionalkiiche.

Als Kleinigkeit vorweg gibt es
,Terrine von Flusskrebsen und Avo-
cado auf Gurkencarpaccio® oder :
(abends) eine ,Edelfisch-Maul- :
tasche mit Zuckerschoten und !
Kirschtomaten®, also Speisen, die ;
man auch in einem Gourmetrestau- |

rant bekommen kann. Das ist gut :

: die

Hier geht es um ein waditionelles
Aromenbild, das mustergiltig er-
fasst und mit einer sorgfiltigen

. Kochtechnik optimiert wird. Bei

den Weinen dazu zeigt sich wieder
typische Assimilation von
‘Wein und Speisen in der Regional-

i kiiche. Wem etwa zum ,Lieblings-

gericht” vor allem Bier als Beglei-
tung einfillt, wird sich wundern,

i wie gut der Riesling ,F.P. Buhl“

vom Reichsrat von Buhl aus Dei-

i desheim dazu schmeckt.

Neben den adinonellen Ge-

. richten verfolgt die Kiiche im

»at. Urban® noch eine Art zweite
Linie, die man vielleicht als opti-
mierte biirgerliche Kiiche bezeich-
nen konnte (um den Ausdruck
»guthirgerlich® grundsitzlich zn
vermeiden). Man konnte diese Ge-
richte aber auch noch anders klassifi-
zieren: Sie haben etwas von einer
tradidonellen Spitzenkiiche, wie sie
heute fast nicht mehr angeboten
wird.

Die ,Jm Ganzen gefiillte Wach-

! tel auf Blumenkohl, Herbsttrom-

gemachr, aller- peten, Gemi-
dings im Falle \ se mit Triiffel-
mmhn g&ﬁmmn—.l._.m HoTaL RESTAURANT m&mﬁg ._.Em
doch ziemlich DEIDES IMER memmmwcmn fiir
michtg fir ei- HIQE " 888 2z,50 Euro ist
nen ,Gruff aus T e ] eine  teilent-
der Kiiche®. Trome. ) beinte Wach-

Als Nichs- ®% Bankt Urban 3 ‘ tel mit schoner
tes inferessiert — tmemams S TEE 1 | Fillung und
L g TR Bln.m....ﬂ-..rl mun oown w1 mmmmmmmw Ge-
fir die Klassi-  mmntmm ita #w | schmack, und
ker des Hau- = or=ase = Mw.r:.l., %% | auch alle ande-

ses, so beispiels-
weise das ,Pfil-
zer Lieblingsgericht” (15,80 Euro) !
mit Bratwurst, Leberknodel und ei- §
ner Saumagenscheibe auf Kartof- :
felpiiree und Sauerkraut. Die Beila- :
gen schmecken gradlinigy das Sau- :
erkraut ist also nicht mit diversen
Zutaten cremiger oder milder ge-
mache, sondern wirke wie gerade !
aus der ‘Tonne genommen und :
warm  gemacht.
Bracwurst hat eine ausgesprochen
gelungene Wiirze, und den Sauma-
gen mag es in feineren Varianten
geben, aber kaum so typisch wie ;
hier. Der Leberknddel irridert ei-

nen Moment, weil er deutlich nach
Leber und ein wenig tocken
schmeckt; doch wihrend man dar- |
iber nachdenkt, macht sich eine
pleffrige Wiirze bemerkbar, die !
sein Aroma prichtig abrundet.
Ganz dhnlich geht es bei der Bau- i
ern-Ente  mit  Kartoffelknédeln |

Die hauseigene :

und Rotkraut (23 Euro) zu, die aro-
madsch ebenfalls eher gradlinig an- :
gelegt ist. Auffillig ist hier eine Saf- :
tgkeit des Fleisches, wie man sie
bei einer Ente nur selten erlebt. |

Es ist offensichdich nicht das |
Ziel, eine Regionalldiche zu ko- ;
chen, die vor lauter Verfeinerung
am Ende das Typische verliert.

ten findet. Das
»Medaillon vom Rinderfilet mit ge-

ren Elemente
sind handwerk-
liche Oberklasse, wie man sie in die-
ser Restaurant-Kategorie sehr sel-
gilt auch fiir das

schmortem Ochsenschwanz auf Sel-
leriemousseline und BoKnenbiind-
chen“ (26,50 Euro), bei dem man

! sich neben dem perfekien Filet

auch noch iber einen geradezn

© grofmiitterlich geschmorten Och-
i senschwanz freuen kann, Und wie-

der besticht die Kombination von

: ‘Wein und Speisen.

Ein Restaurant wie dieses fillt et~

: was aus dem Rahmen dessen, was
i die Fihrer unter ,,Gourmetrestau-
: rant” verstehen, ist aber in seiner

Art eine sehr gute Adresse. Dass es

! hier vor allem am Wochenende

voll wird und sich oft ein ausge-

sprochen gutes Publikum einfin-

det, kommt auch kulinarisch nicht

i von ungefihr. Dass die Prominenz
{ hier gegessen hat und isst, ist dann
i noch eine willkommene Zugabe.

i Restaurant St.Urban im Hotel Deideshei-

mer Hof. Am Marktplatz, 67146 Deides-

heim, Telefon 0632 6/9 68 70; Internet:

www.deidesheimerhof.de. Kein Ruhetag.

i Kiche von 11 bis 22 Uhr. Hauptgerichte
i 15,80 bis 25,80 Euro; Gansemenil 56 Euro

(4 Génge), ,Meni zur Weinkultur" 62 Euro
(4 Gange plus Weinbegleitung).

-

Cellini

sLimitiertes Espresso- oder Cappuccino-Set”,
gestaltet von der bekannten ital. Designerin

Laura Fiume, bestehend aus 2509 Kaffee

gemahlen und je zwei Espresso- oder Cappuccinotassg
Set
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