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Es giht Kiichc, die ntit tric
d a g t x' t's u t u t k u l i n a ri s L' h c n

Iligcn kreatione n gliin:,ut utrd
onde rt, rlie liingsl rcrgessetu'

Il e:.eptu re tt uus ()ru|)mutters Zt'ilt'rr
vitdc r ntu uu.flcht'n lassen.

I't't t'r llttt:tk rrtttr gltitltnumigt'n
Rt,sleurenl in .ll iilhein-Suurn

prtisantitrle cinem kkintn Kreis
gt'lutlctrtr Giitl(' ('i II(rh\t, (nii,
das untar dcnt .ll otto,,/uriick :.u

den ll ur:.eln" slund und
IJ twiih rtes und L'nhekonntes :.u

L'inam kulinurische n (l Iu rr:.lit'irt

der hautnderen.lrl vt rt'in harle.

atkräftig unterstützt wurde

er dabel in sener Kreat-

vität von Frank Scholten

vonl Früchthande PATISSON. der

sich mit se ner außergewöh 'rlichen

Produktv elvalt aus ailer Wet auf

dem Duisburger Großmarkt und in

der gehobenen Gastronomie zwl-

schen Ruhrgeblet und Niederrhein
profi iert hat.

Die Basis des abend ichen Speise
plans setzte sich überwiegend zu

sanrrnen aus längst vergessenen

Wurzelgemüsen, die zu Großmut

ters Zeiten noch an der Tagesord

nung waren, heute jedoch in kaun

e nem Rezeptbuch nrehr zu f nden

sind. Peter Henzek und Frank

Schoten wurden schließlich ln a-
ten po nischen Kochbüchern frindig

und ließen sch die entsprechen-

den Rezepturen von anno dazumal

ins Deutsche übersetzen. lvlit d e-

ser Grundlage und hrer außerge

wöhnl chen Kreatlv tät brachten sie

auf d ese Weise nosta gische Klas

s ker wie z. B. den Toplnambur, die

Mairübe, Pastinaken, Knollenker

bel und viele andere Wurze gemrl

se und Rübensorten zu neuen kuli

narischen Ehren.

Den Auftakt des abendlichen Wur

zelrnenüs b ldete ein Schaurnbrot

von der Peters lenwurze mlt

schwarzen Rettichnudeln, gefolgt

von einem k aren Stechrrlbenein

topf mit Bergmannsaustern. der al

le Vorurteile uber Rübengemüse

vergessen leß.
Die pochrerten Hechtklößchen auf

roten Randen zergingen auf der

Zunge und b ldeten den idealen

Übergang zum gebratenen Zander

mit Chips vom Topnambur und

l\,4eerrettrchrahm.

A s Hauptgericht fo gte e n Hirsch-

ebersteak auf Schwarzwurze ge-

müse firit sautiertem Kno lenziest.

Aus den kurzen Erläuterungen zwi

schen den elnzelnen Gängen er

fuhren de Gäste W ssenswertes

und nteressantes über Geschichte

und Herkunft der e nzelnen Wurzel

genüse vom Gemüseexperten

Frank Scholten.

Doch was wäre das schönste Es'

sen, wenn es nicht von dem ein

oder anderen edlen Tropfen abge-

rundet würde- So h nterl eßen auch

benden Eindruck, dafLlr

sorgten dle Weinexper'

ten Stefan N,4arxen von

Vin d lta ia mit ausge

wählten Weinen aus

berühmten italeni
1

schen Anbaugeb eten 4
wre der Toskana, Lom. L
barde und dem Friaul sowie

Tony van den Broeke aus Düsse

dorf. Sein Spezialgebiet sind wie

schon sein F rmenname verrät

französische Edelweine. von denen

er e nige eindrucksvolle Kostpro

ben m tgebracht hatte. Ke n Wun

der. daß die Gäste in Henzek's Re

staurant um Ny'itternacht noch be'
einander saßen und uber Gott und

die Welt. aber auch über Weine und

Wurze gemuse philosoph erten...
Gisela Wallitzek .
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