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EDITORIAL

Hier ist es! DUsseldorfs leckerstes Stadtmagazin!
Diese Zeitschrift ist von der ersten bis zur letzten
Seite ein Appetitanreger. Appetizer macht Lust aufs
Essen, Trinken, Naschen. Lust aufs Ausgehen und
Selberkochen: Dieses Stadtmagazin steht wie kein
anderes fur die Lebensfreude der Rheinlander.

Fotos: Robin Nickel; Weedezign/iStock.com; lllustrationen: Freepik

Marius von del Forst & Markus EQsse€
“hefredaktiontAppetizel

OfY"VS vin

Und wie finden
Sie Appetizer?

Schreiben Sie uns?
An redaktion@appetizer-magazin.de.
Oder besuchen Sie uns bei Facebook:
facebook.com/appetizer.magazin

4

Vor Ihnen liegt sie: die erste Ausgabe von
Appetizer, dem dreimonatigen Genuss-
Magazin fur Dusseldorf. Auf Uber 60 Seiten
finden Sie alles, was mit Genuss zu tun hat.
Das Besondere an Appetizer: Er ist gratis! In
der ganzen Stadt liegt diese hochattraktive
Zeitschrift kostenlos in Restaurants, Cafés,
Feinkostladen, Hotels, Konditoreien und an
vielen anderen Orten aus. Zugreifen, mit-
nehmen und anschauen. Hier entdecken
Sie zahlreiche Rezepte und Inspirationen,
vom selbst angebauten Radieschen bis zum
italienischen Dessert. Vom spritzigen, alko-
holfreien Bier fUr Autofahrer bis zum belieb-
testen Gin: Appetizer bietet fur jeden etwas.
Daruber hinaus stellen wir Innen die ange-
sagtesten Food-Start-ups Dusseldorfs vor.
Hier ist einfach fur jeden etwas dabei! Und
nun wunschen wir Ihnen eine spannende
und anregende
Lekture.

Appetizer
auch bei IThnen

Haben Sie Lust, Appetizer in lhrem
Geschaft oder Lokal auszulegen?
Selbstverstandlich ist das fur Sie

kostenlos und unverbindlich!

Und so geht’s:

» Rufen Sie uns an: Tel. 0211 97 17 40 44

+ Oder flllen Sie das Bestellformular
aus, schnell und bequem unter

www.appetizer-magazin.de/
auslegen




INHALT

NEWS

Viele bunte Neuheiten, die besten Events
und eine gute Prise Dusseldorf

START-UPS

Wir stellen vor: vier aufstrebende Dusseldorfer
Unternehmen der Food-Branche

URBAN GARDENING

Das beste GemuUse der Stadt -
selbst angebaut oder frisch eingekauft

STEAKHAUSER IN DUSSELDORF 14

Diese sieben Restaurants sollten
Steak-Liebhaber besucht haben

14 FAKTEN ZU AVOCADO

Die einen lieben sie, die andern meiden sie -
dabei ist Avocado extrem vielseitig

ITALIENISCHE SUSSSPEISEN

Die mediterrane Dessertwelt bietet
weit mehr als nur Gelato und Tiramisu

DER PASSENDE WEIN

Keinen Plan fur den richtigen Tropfen? Wir
verhelfen Ihnen zum perfekten Weinabend

ALKOHOLFREIES BIER

Bier ohne Alkohol muss sich nicht verstecken!
Wir stellen die leckersten Sorten vor

BELIEBT WIE NIE: GIN

Erfahren Sie, warum der Trend-Drink so angesagt
ist und welche Sorten sich wirklich lohnen

VORSCHAU/IMPRESSUM

Das Kleingedruckte - und alles tber
die nachste Ausgabe von Appetizer

4 Qppdlsen



INHALT

Unsere Lieblingsrezepte

it Avocado
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MARKUS FASSE

Appetizer-Chefredaktion

INSA MENZEL

Appetizer-Autorin

Tonic selbermachest
des k[{,n?’& varmckﬁ :
Aber o it Spanr”
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Fotos: deimagine; xavi

— MARIUS VON DER FORST
svariophoto; yacobchuk; hoozone;

LarisaBlinova; juefraphoto; Kuvona; H _ H
bhofack2/iStock.com Appetizer-Chefredaktion

appetizer-magazin.de 5



Volle Wurze

Ab sofort kénnen Salz und Pfeffer einpacken!

Ob Mamas Bratkartoffeln oder der Low-Carb-Salat
- jedes Gericht wird mit den GewUrzideen von
Just Spices (justspices.de) zum Gaumenschmaus.
Besonders die Asia-Reis-GewUrzmischung (ab

4,50 Euro) bestehend aus u.a. mit Korianderblatter,
Zitronengras, Lauch und Senfsaat passt ideal zu
einer bunten Reispfanne. Klingt das nicht lecker?
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FLEGANTER HELFER

Der Hausgeratehersteller ritterwerk (ritterwerk.de)
stellt auf der Ambiente 2017 den neuen Allesschnei-
der serano 5 vor. Der Klichenhelfer setzt
auf einen soliden Korpus aus
Vollmetall. Im Inneren
arbeitet ein Gleich-
strommotor, der
laut Hersteller
leise zu Werke
gehen soll. Mit
130 Watt hat er
jedoch mehr als
genug Power, um
das Wellenschliffmesser
mit einem Durchmesser von 17 cm
ZU betreiben. Einen Preis nannte
ritterwerk bislang nicht.

NEWS

SPITZENREITER

Gluckwunsch Richtung Ko: Das edelste Hotel steht
bei uns! Das Online-Vergleichsportal tripadvisor
(tripadvisor.de) hat die 25 besten Luxushotels
Deutschlands gekurt. Nummer eins: der Breiden-
bacher Hof in der K&nigsallee. Damit liegt das
Dusseldorf Hotel vor Top-Adressen wie das Hotel

Am Steinplatz in Berlin oder das Fairmont Hotel
Vier Jahreszeiten in Hamburg.

appetizer-magazin.de 7



NEWS

KULINARISCHE KUNSTWERKE

Das Auge isst mit: Wer seine eigenen Gerichte

optisch ein wenig aufpeppen mochte, kann das mit
dem Food-Styling-Set ,Evolution” von Molecule-R

tun. Mithilfe von Spezial-Werkzeugen wie Spritze, Prazi-
sionspinzette oder Skalpell wird fast jeder Hobbykoch
auch zum Food-Designer. Das elfteilige Set ist bereits
fUr rund 45 Euro bei design3000

(design3000.de) erhaltlich.

EROFFNUNG

Ab April verwandelt sich das
Rheinufer entlang der Tonhalle
an acht Sonntagen wieder in eine
Schlemmermeile. Auf dem Fisch-
markt laden rund 90 Handler
zum Geniel3en und Verweilen ein.
Ob Fisch, Meeresfrichte, ande-
re Leckereien oder Live-Musik: Flr
alle, die genusslich am Rhein ent-
lang schlendern mochten, gibt's
hier die Termine:

Fischmarkt am Rheinufer
09.04. | 14.05. | 04.06. |
09.07. | 06.08. | 10.09. |
01.10. | 05.11.

jeweils von 11 - 18 Uhr

Studentenfutter

Nicht nur fur die Prufungsphasen: Obwohl Jasmin Schnellmann mit ihnrem 108-seitigen
Kochbuch ,Studentenfutter” (19,90 Euro, aus dem Fona Verlag) eigentlich eine be-
stimmte Gruppe anspricht, lassen sich weitaus ausgefallenere Rezepte finden als Nu-

deln mit Pesto. Ob Smoothies mit Avocado
und Spinat, ein Kichererbsenburger oder
gar Pizza mit Banane: Das Buch ist vollge-
packt mit verrtickten Rezepten. Was sie ge-
meinsam haben: Sie sind alle gesund und
zudem vegetarisch. Aber keine Sorge: Das
eine oder andere Gericht durfte auch

so manchen Uberzeugten

Fleischesser umhauen.

Fotos: Hersteller/Unternehmen; Jasmin Schnellmann, aus ,Studentenfutter”; anna1311;

malerapaso; dmitriymoroz; juniorbeep/iStock.com; lllustrationen: Freepik



NEWS

Hatten Sie’s
gewusst?

So viele Glaser Altbier gehen
Uber Dusseldorfer Tresen.
Und das taglich!

Knackiger
Fitness-Snack

Proteinwurst statt Proteinriegel: Grillido (grillido.de) verwendet fur

den neuen Snack Grillido Sport ausschlie3lich Fleisch aus regiona-

ler Herkunft. Mit nur 6 Prozent Fett und 48 Prozent Eiweil enthalten
die Wirstchen die notigen Proteine fUr Sportskanonen. Dabei ver-
zichtet Grillido auf jegliche Zusatzstoffe wie kunstliche Suf3stoffe. Das
Zweier-Pack Fitnesswurst ist ab rund 10 Euro im Online-Shop erhaltlich.

394.000

Italienischer Lebensmittelhandel seit 1992
Qualitat aus Leidenschaft

Ackerstr. 105 & Nordstr. 28

DUSSELDORF

www.centro-soriano.de

appetizer-magazin.de
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NEWS

ULTIMATIVE AROMEN

Die Kochbuchautorin Laura Santtini ist auf der Suche nach
dem perfekten Geschmack. Dafur hat sie sich intensiv mit
dem funften Geschmackssinn namens Umami befasst, der
einer Speise den unbeschreiblichen, letzten Schliff ver-
leiht. In ihrem Buch ,Umami” stellt Santtini 115 Rezep-

te ihrer Entdeckungsreise durch kulinarische Welten vor.
Das Kochbuch erscheint in der Edition Fackeltrager
(fackeltraeger-verlag.de) und ist fur 25 Euro erhdltlich.

Quelle: Studie der IHK Dusseldorf zum Shopping-Tourismus

Zu Besuch in Diisseldorf:

Von 100 auslandischen Touristen kommen ...

ddddddddddd =

... 20 aus den Niederlanden

Sy
AN

... 8 aus GroRbritannien

... 7 aus Belgien

... 6 aus ltalien

(TTT T Juem
-

..und 5 aus Spanien.

Fotos: Con Poulos/Edition Fackeltrager

Fotos: Hersteller/Unternehmen; karandaev/iStock.com;
lllustrationen: Freepik; Hintergrund: Onlyyouqj/Freepik
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MMacarons . Caroline GruR3 . T 02150.7942087 . www.mmacarons.de

Bier-
Quartett

Ob suffig, vollmundig
oder fruchtig - in der
neuen ,Braukunst-Selection” von

Tloe Houll

Duckstein ist fur jeden Geschmack etwas dabei. Die STEAK EXPERT | ARGENTINISCHES RESTAURANT

by

Auswahl reicht von Ducksteins originalem Rotblon-
den Uber ein Weizen Cuvée und das fruchtige Opal
Pilsener bis hin zum spritzigen Saphir Kellerbier. Das
4er-Set (duckstein.de) ist fur rund 7 Euro im Handel The Bull Steak Expert GmbH
erhaltlich. Taubenstrasse 14

40479 Dusseldorf

Telefon: + 49(0)211 261 044 01
E-mail: info@thebullsteakexpert.de
www.thebullsteakexpert.de

OKO-KAFFEEKAPSELN

Velibre will etwas Gutes fur die Umwelt tun: Das
Bremer Start-up hat ab sofort umweltfreundli-
che Bio-Kaffeekapseln in seinem Sortiment. Die
Kapseln bestehen aus einem speziellen Bio-
kunststoff, der sich problemlos auf
dem Heimkompost abbauen lassen
soll. Laut Hersteller werden rund
80 Prozent des Kaffees
fair gehandelt. Ein Mix
aus 42 Kapseln ist
fur rund 14 Euro im
Online-Shop erhadltlich
(velibre.com).

Foto: Hersteller/Unternehmen; scorpp/iStock.com; lllustrationen: monaMonash/iStock.com; Freepik

appetizer-magazin.de 11



NEWS

ALLES AUS EINEM TOPF

Bei dem One-Pot-Prinzip geht es darum, schnell aber
entspannt satt zu werden. Wie das gehen soll? Ein-
fach alle Zutaten und gentgend FlUssigkeit in einen Topf geben und alles
vor sich hin kocheln lassen. Klingt langweilig? Nein: Mehr als 30 Gerichte
finden sich in dem kompakten Kichenratgeber ,One Pot Meals” von
Martina Kittler. Das Buch erscheint bei Grafe und Unzer (gu.de) und ist
fUr etwa 9 Euro in im Buchladen erhaltlich.

Tag der Macarond

2 Am Montag, dem 20. Marz, findet. Weltwgl';]?er%g%ﬁ;?agsst’
" satt. Da es sich aber zum Wochenende hlq weitaus leic l\;rrz e o
M'?Car(?n s backerin Caroline Grulk erst am Freitag, dem 24. Marz, féktur
i ('jle MaCargfj fen Sie das franzosische Kultgeback im Alteller der Mar{:lu o
e Uhrxurtenerstraf_’ue 67 in 40670 Meerbusch-Strump) kosten. (; e
e . ar?k rn mit Schokolade oder Karamell werden.auch“ausgeda
MacaFOH-KlQSSI ?’\ angeboten - beispielsweise Mit Ziegenfrischkase un
"~ Krefmi{?j)se gngHt. Kommen Sie vorbeil Mehr Infos finden
i Sie unter mmacarons.de.

Fotos: Grafe und Unzer Verlag/Wolfgang Schardt

Haben Sie's gewuss

DOPPELT
GEMOPPELT

Warum sich entscheiden, wenn man beides haben kann?
Char-Broil (charboril.de) hat einen Gasgrill entwickelt,
der sich innerhalb von 60 Sekunden zum Holzkohlegrill
umbauen lasst. Der Grillanztnder fUr die Kohle

wird durch drei Edelstahlbrenner ersetzt.

Aulderdem verfugt der Grill ,Gas2Coal"

Uber gusseiserne Grillroste, ein

Deckelthermometer und zwei Rader flr

ausreichend Mobilitat. Den Hybrid-Grill

gibt es fur etwa 450 Euro bei Amazon

oder Obi.

Fotos: Hersteller/Unternehmen; yodaswaj/iStock.com; lllustrationen: Vasilyevalara/iStock.com



NEWS

Kulinarischer Wettstreit

Bereits zum 18. Mal findet der Kochwettbewerb der besonderen Art
statt. 50 Gastronomen treten in diesem Frihjahr vom 9. Marz bis
zum 2. April zur tour de menu (tour-de-menu.de) wieder gegenein-
ander an. Die Teilnehmer, die auch gleichzeitig Preisrichter sind,
befinden sich dabei auf einer exklusiven Geschmacksreise durch
Dusseldorf und Umgebung. Von deftiger Brauhauskost bis zur
experimentellen Sternekiche wird alles dabei sein. Die Bewer-
tung der regionalen Kiche erfolgt in Schulnoten.

NICHT

Aus dem nordlichen Ruhrgebiet, genauer
gesagt aus Recklinghausen, stammt

der neue Partyhit namens Bubenstolz
(bubenstolz.com). Der Krauterlikér geht auf
ein Rezept zurtick, das 1896 von der Korn-

brenner-Familie Dérlemann entwickelt wur-
de. Nun wurde der Likér wiederentdeckt:
53 Krauter, Wurzeln und Extrakte verleihen
dem Kornbrand seinen charakteristischen
Geschmack. Na dann, prost!

Fotos: Hersteller/Unternehmen; lllustration: Vector Hut

GEWURZ-SHOP & FEINKOST « GEWURZSEMINARE ¢ TAGLICH FRISCHER MITTAGSTISCH

* Mittagstisch taglich frisch gekocht
(auch vegetarisch und/oder vegan)
+ Raffinierte Gewiirze aus aller Welt
* Essige, Ole, Salze, Tee und feine Schokoladen

* Feinkost von kleinen Manufakturen
* Exklusive kleine Weinauswahl
* Gewiirzseminare & Catering

ar OBERKASSELER STR. 79 - 40545 DUSSELDORF - TELEFON 02 11.16 508 16 - WWWMWUERZBAR.DE

DEL! | GEWURZSHOP | KOCHSCHULE

WUI‘
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Im Rheinland spru-

deln die bunten Ein-

falle, mit denen die Ge-
nuss-Branche begeistert
werden soll. Jede Markt-
lGicke wird als Chance ge-
nutzt, um mit einem Start-
up durchzustarten - auch
mit Erfolg? Hier sind die
besten Ideen!
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und Lebensmittelretter

Haben Sie schon einmal etwas von Bananenbrot
gehort? Das sulRe Geback ist fur die Grunder Lars
Peters und Tim Gudelj zum Erfolgsgeschaft ge-
worden. In Australien lernten sie es kennen, in
Deutschland wollen sie der Lebens-
mittelverschwendung den Kampf
ansagen. Mit ihrem Unterneh-
men ,Be Bananas" verkaufen sie
deutschlandweit Bananenbrot. Da
ist fur jeden GenieRBer etwas da-
bei. Aber was macht Be Bananas
aus?

/ww

beyai?;

bty Bawane
wnger Gemidt

LARS PETERS

Grinder von Be Bananas
(bebananas.de)

u/iStock.com; lllustration: Color_Bi
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BE BANANAS - die Bananenliebhaber

unge Grunder und ihre Ideen - soweit
das Auge reicht. Heutzutage gibt es un-
zahlige Erfindungen und Kombinationen,
mit denen man sich in der Food-Branche
etablieren kann. Und das ist auch nicht immer
ganz einfach. Wer aus Dusseldorf hat es den-
noch geschafft und sich einen Namen im Be-
reich Genuss und Spezialitaten gemacht? Egal,
ob super erfolgreich oder gerade noch am An-
fang - wir stellen vier innovative Start-ups vor!

Insa Menzel
L 1]
-

Sie verwenden nicht irgendwelche Bananen. ,Wir
bekommen die Frichte von einem GroBBhandler,
der uns die verkauft, die von Supermarkten wegen
optischer Mangel oder Uberreife aussortiert wer-
den. Zum Backen eignen sich ohnehin nur diese
Bananen, darum lassen wir auch die grinen nach-
reifen”, sagt Lars Peters, der seit Kurzem von Sven
Eul und Uwe Platen im Team unterstutzt wird.

Gebacken wird der suBe Snack von ,Ihr Backer
Schuren”, der sich mit seinen Produkten der Nach-
haltigkeit verschrieben hat und damit perfekt zum
Konzept der Lebensmittelretter passt.

ppetizer-magazin.de
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YOMARO macht's vor:
Frozen Yoghurt far alle!

amh T

Unser GWW/M

MATTHIAS ROMBEY

Grinder und Geschaftsfiihrer
von Yomaro (yomaro.de)

Der Frozen-Yogurt-Shop kann wohl als Pa-
radebeispiel daflr gesehen werden, wie es
richtig geht. Mit mittlerweile 14 Laden ist
das eisahnliche Produkt durchaus bekannt.
2012 hat Matthias Rombey in Unterbilk den
ersten Laden eroffnet. ,Und 2013 kam am
Carlsplatz schon der zweite dazu”, erklart
Rombey. Was ist so besonders am Frozen
Yogurt? Ganz klar: Er ist mit rund 100 Kalo-
rien pro 100 Gramm eine leichte Alternative
zu Schokoladeneis. Dazu kommen viele ver-
schiedene Toppings, mit denen man seine
Portion verfeinern kann. Egal, ob mit Frich-
ten oder SuRigkeiten: Von Gummibarchen
bis Kasekuchen ist alles vorhanden.

4, Fleifs, Mot
%DZI’W‘
vermoger

,Ich habe das

Produkt in

Asien ent-

deckt und

gedacht, dass

ein solches

Konzept auch

hier funktioniert”,

erzahlt Rombey. Und

damit lag er richtig. Rombey

und sein Partner Raphael Inhoven bekamen
schnell Franchise-Anfragen und haben sich
daflr entschieden, Yomaro in ein Filialsys-
tem umzusetzen. Den Laden gibt es mittler-
weile deutschlandweit.
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, TIPPS UND TRICKS FUR JUNGE GRUNDER
von Geschaftsfuhrer Matthias Rombey:

® Blof3 nicht aufgeben! Man lernt aus den Fehlern L
und macht es beim nachsten Mal einfach besser.

® Achte nicht auf das Geld, sondern darauf,
dass die Kunden gliicklich sind.

® GroRzlgigkeit und Zuvorkommenheit sind ganz wichtig!

® Nicht vergessen: Jeder glickliche Kunde ist ein

Multiplikator und bringt neue Kunden mit.

'R

Zugegeben: So richtig typisch Dusseldorf ist Wowchia
genau genommen nicht. Die beiden Grunder Oliver
Dickinson und Rory Paternson sitzen eigentlich in
London und haben ihre Idee dort 2014 entwickelt.
Oliver hat den Gebrauch von Chia-Samen in den USA
entdeckt und die Idee nach Europa gebracht. Damit sind
Wowchia-Drinks weder Smoothie noch Saft.

OLIVER DICKINSON &
RORY PATERNSON

Griinder von Wowchia
(wowchia.de)

-

Wowchia; Saft oder Smoothie?

,Die Gesellschaft will sich immer bewusster ernah-
ren, da passt unser Getrank perfekt ins Sortiment”,
sagt Salar Forooghi, der das zweite Buro nur ein
paar Wochen nach der Grindung hier in DUsseldorf
eroffnet hat. Das kaltgepresste Getrank gibt es in
verschiedenen Sorten; es enthalt eine ordentliche
Portion puriertes Obst, Gemuse und naturlich
Chia-Samen, die ausgezeichnete Lieferanten von
Omega-3-Fettsauren sind.

,Hinzu kommt, dass unser Getrank nicht pasteurisiert
wird. So gehen eigentlich keine Vitamine verloren®, er-
klart Forooghi. Stattdessen wird das saftahnliche Ge-
trank durch einen Druck von 7000 bar bis zu 50 Tage
haltbar gemacht.

appetizer-magazin.de
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WUNSCHKEKS:
individuelle Glucksbringer

ALEXANDER OTTO

Gruinder von Wunschkeks
(wunschkeks.de)

Nach dem Essen eine kleine
Weisheit: Die Griinder von
Wunschkeks haben die

Idee der Nachricht aus dem
Kaffeegebdck liberdacht und
revolutioniert. Wir haben
Geschaftsfiihrer Alexander Otto
ausgefragt:

Was ist ein Wunschkeks Gberhaupt?
Das sind individuelle Glickskekse. Wir backen, unsere Kunden schreiben.
Der Inhalt ist egal, jede Nachricht findet ihren Weg in unseren Keks.

Und welche Nachrichten sind am beliebtesten?

Romantik spielt bei uns eine ziemlich grole Rolle. Manchmal versenden
wir finf Heiratsantrage an nur einem Tag!
Aber es kommen auch kleine Gutscheine
fUr Massagen, ein Candle-Light-Dinner
oder einfache Danksagungen an.

Stimmt es, dass man schon ab einem
Keks eine Bestellung aufgeben kann?
Genau, wir liefern ab einem Keks und es
dauert ca. neun Tage, bis er beim Kunden
ankommt.

Was begeistert Sie am meisten an lhrem
Produkt?

Ganz Klar: der Wow-Effekt. Die Freude, die die Kekse auslésen, ist auch
fUr uns eine Bestatigung, dass unser Produkt ankommit!

lllustration: Designed by Freepik
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Das HappyHourTicket!
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Fur 2,99 € durchs Nachtleben.

Gunstiger als ein Drink:
« Von 18 bis 6 Uhr beliebig viel durch deine Stadt fahren
« Nur Uber App oder OnlineShop!

www.rheinbahn.de (Ra (©F Rheinbahn




URBANSGARDENING
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Egaloblim Salat oder;
alsiEintopf: Ohne Gemu-
iseligeht gar nichts! Wir
Verraten lhnen, wo Sie
mitten in Dusseldorf:
selber anbauen konnen
undiwo es in der Stadt das
knackigste Grunzeug gibt:




Fotos: deimagine, paleka19/iStock.com

eine Frage: Gemuse und Obst sind ge-
sund. Schliel3lich liefert die Rohkost wich-
tige Vitamine und Mineralstoffe. Ein Apfel
am Tag ersetzt den Doktor, so sagt man.
Gemudse starkt zum einen das Immunsystem und
kurbelt den Stoffwechsel an, zum anderen ist es
der optimale Muntermacher an noch kuhlen Fruh-
lingstagen. Die gute Nachricht fur Regionalkdufer:
Schon zur frihen Jahreszeit gibt es erste Erzeugnis-
se aus heimischem Anbau wie beispielsweise Ra-
dieschen. Gesat wird im Marz im Folientunnel und
schon nach vier bis sechs Wochen konnen Sie die
Knolle ernten. Die runden, knackfrischen Radies-
chen peppen mit ihrer natlrlichen Scharfe jeden
Salat, aber auch andere Gerichte auf und sind auch
als Rohkost nicht zu verachten. Zudem wirkt das in
ihnen enthaltene Senfél bakterienhemmend. Ein
anderer heilRer Kandidat ist Fruhspinat. Das grine
Gemuse hat zu dieser Jahreszeit besonders zar-
te Blatter und eignet sich daher besonders gut fur
Smoothies oder knackige Salate. Sie sehen: In der
Kuche darf frisches GemUse einfach nicht fehlen.
In diesem Artikel lesen Sie alles rund um das Gart-
nern in der Stadt. Sparen Sie sich das in Plastik ab-
gepackte Zeug vom Discounter und schnappen Sie

NICOLA KIRSCHBAUM

Gewlirz-Profi und Inhaberin der
Wiirzbar (wuerzbar.de)

IRBAN GARD ENIN(

sich einfach selbst das Schaufelchen. Mitten in der
Stadt kdnnen Sie sich zu Uberschaubaren Preisen
Grunflachen pachten, um kurzerhand selbst das
erste Saatgut auszustreuen.

VON DER SAAT BIS ZUR ERNTE

Was gibt's Schoneres als selbst angebautes Ge-
muse zuzubereiten? Sie denken, Sie haben keinen
grinen Daumen? Kein Problem: Wir stellen clevere
Gadgets vor, die dabei helfen, dass Basilikum und
Co. nicht vertrocknen. Und wer fur ein paar frische
Krauter das Haus nicht verlassen mochte, bestellt
seine Felder einfach auf dem heimischen Balkon.
Und wenn Sie nicht selbst Hand anlegen mochten,
kaufen Sie knackiges GemUse oder frisches Obst
ganz frisch direkt beim Erzeuger: In DUsseldorf fin-
den sich zahlreiche Wochenmadrkte, auf denen un-
sere Bauern aus der Region ihre Waren zu fairen
Preisen verkaufen. Umweltschonend, nah und un-
kompliziert. Sie sehen: Frisches Gemuse muss nicht
immer importiert werden. Mit ein paar Handgrif-
fen und nur wenig Aufwand kommen Sie an knack-
frische Salate und aromatische Krduter aus erster

Hand. Markus Fasse
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GARTNERN IN DUSSELDORF

Von B wie Benrath bis W wie Wersten: In Dusseldorf gibt es insgesamt 72 Kleingarten-
anlagen mit nahezu 6.600 Gartenparzellen. Ideale Riickzugsraume fur Dusseldorfer mit
einem griinen Daumen. Wenn auch Sie einen Kleingarten langerfristig pachten moch-
ten, ist der Stadtverband Dusseldorf der Kleingartner unter der Telefonnummer 0211
332258 |hr Ansprechpartner. Weitere Informationen finden Sie auch auf der Website des

Vereins unter kleingaertner-duesseldorf.de. Wer hingegen erst einmal klein anfangen Einjé‘hrlge

mdchte, kann zundchst mit etwas Grabeland einsteigen. Dabei handelt es sich um Pflanzen

kurzfristig verpachtetes Gelande, auf dem nur einjahrige Pflanzen bestellt werden sind

durfen. Auch eine Gartenlaube hat hier nichts zu suchen: Das Grabeland ist langfris- Gewachse, die

tig fiir eine andere Nutzungsart eingeplant und wird nur voriibergehend an Klein- innerhalb eines Jahres
gartner verpachtet. Hier ist das Garten-, Friedhofs- und Forstamt der Stadt unter keimen und Frichte
0211 8994800 |hr Ansprechpartner. tragen. Danach

sterben sie ab.

1
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Fotos: merlinpf, nicolas_, 0lm26250, andreaskrappweis, edoneil, FerhatMatt/iStock.com

URBAN GARDENING

Vay Givilaer-A00:

5O WACHST ES AUCH BEI IHNEN

EINEN PFLANZPLAN ANLEGE

Damit Ihr Gemusebeet moglichst effektiv ist, sollten Sie einen Pflanz
plan anlegen. Darin halten Sie Pflanzzeiten, Wachstumszeitsowi&

Erntezeitpunkt einzelner Gemusesorten fest und stimmen'diesau
einander ab: Zigig wachsendes Gemuse wie beispielsweise Feldsalat

konnte vor oder nach einer Hauptkultur wie etwa Mohren oder Gurke
an der gleichen Stelle angebaut werden. Wichtig ist: Es solltensnicht
zwei stark zehrende Gewachse nacheinander am selben Ort wachseni
um auch langerfristig genigend Nahrstoffe im Bodenzu'haben

EINE MISCHKULTUR BRINGT
BESSERE ERGEBNISSE

Quadratisch, praktisch, gut: Fur gewohn-
lich legt man seinen Gemusegarten in abge-
trennten Holzparzellen an. Der Anbau wird
so Ubersichtlicher, die Ernte einfacher: Al
lerdings: Eine Mischkultur im Gemuse=
garten kann bessere Ertrage liefern:

Wer verschiedene Krauter und Gemu-
searten gemischt anbaut, nutzt die
unterschiedlichen Nahrstoffe des

Bodens besser aus. Je nach Kraut

kann dadurch sogar ein naturli=

cher Schutz vor Schadlingen ent=

stehen: Mohrenduft vertreibt z. B

typische Zwiebelschadlinge:

OTE BETE:EIN PROBLEMLOSER EINSTIEG

Hobbygartner stehen auf Rote Bete. Die Knolle hat einen
ntensiven Geschmack, ist reich an Vitaminen und relativ
anspruchslos. Ein guter Ein-
stieg in den Eigenanbau von
Gemdse. Am besten starten Sie
zwischen Juni und Juli mit dem
Anbau. Dafur bendtigt Rote
Beete ein sonniges Fleckchen
mit fester und ausreichend
tiefer Erde, damit ihre Wurzeln
genug Platz haben. Saen Sie
die Samen in Abstanden von
etwa 20 Zentimetern. Der
Boden sollte ordentlich aufges
lockert und fur einen optima
len Ertrag mit etwas Kompos

DAS OPTIMALE KRAUTERBEET

Wer gerne kocht, kann fast nicht ohne: frische Krauter:
aberregelmalig den Basilikumtopf im Supermarkt zu kaufen
konnen Sie Gartenkrauter problemlos auch auf einem Balko

anbauen. Ein Beet, das mdglichst vielen Sorten ideale Bedi
gungen bietet, liegt sowohl in der direkten Sonne als auchi
albschatten. Krauter wie Rosmarin, Salbei, Thymian und Zitro
enmelisse bendtigen viel Sonne; Pfefferminze, Petersilie odef
Barlauch sollten lieber im Halbschatten ihre Bliten treiben
Grundsatzlich gilt: Krauter benctigen einen eher krUrBelige
Lockern Sie die Erde also ruhig mit etwas Sand aufund
geben Sie anschlieRend noch etwas Kompost dazul

appetizer-magazin.de
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Fotos: Hersteller; Design3000; Foxys_forest_manufacture/iStock.com; Illustrationen: Freepik.com

URBAN GARDENING

VERTIKALER GARTEN
VON MANUFACTUM

Der Platz auf Balkon oder Terrasse
kann bisweilen begrenzt sein. Urbane
Gartner mussen also aus dem gege-

benen Umfeld das Beste herausholen.
Mit dem vertikalen Garten kénnen Sie
auch in die Hohe gehen: Vier Pflan-
zenkasten besitzt beispielsweise der .
vertikale Garten von Manufactum.
Das feuerverzinkte Stahlblech ist
robust und bietet mit seinen MalRen
90 x 70 x 14 Zentimeter genugend
Platz fir Basilikum, Rosmarin und Co.
Praktisch: Die Kasten werden in eine
Untergrundplatte eingehangt. Damit
haben Sie einen gewissen Spielraum, wie
Sie welchen Kasten anbringen wollen.

Preis: etwa 100 Euro (manufactum.de)

! SMARTE WETTERSTATION
| VON NETATMO

Hygrometer, Barometer, Thermometer: Eine entsprechend
ausgerUstete Wetterstation verrat lhnen alles Gber das Wet-
ter - noch lange vor dem Wetterbericht. Noch einen Schritt
geht die smarte Wetterstation von Netatmo: Sie versorgt
Sie mit aktuellen Informationen zum Wetter, das direkt vor
Ihrer TUr untersucht wird. Darlber hinaus kommt sie mit
einem Indoor-Modul, mit dem Sie auch innen Temperatur,
Feuchtigkeit, Luftqualitdt und sogar die Lautstarke messen
kénnen. Ein Regenmesser (rund 70 Euro, 2. v. r.) sowie ein
Windmesser (ca. 100 Euro, 1. v. r.) sind zusatzlich erhaltlich.

Preis: etwa 170 Euro (netatmo.com)

|
¥
|

WASSERSPEICHER BORDY VON SCHEURICH

Lassen Sie lhre Pflanzen entscheiden, wie viel sie trinken wollen.
Der Wasserspeicher von Scheurich mit dem knuffigen Namen
Bordy wird einfach neben das Gewachs in den Boden gesteckt.
Einmal mit Wasser beflillt gibt er nach und nach Flussigkeit an die
Wurzeln der Pflanzen ab. Eine komplette Fullung reicht in der Regel
far zwei bis vier Tage. Dank des transparenten Designs kénnen Sie
jederzeit sehen, ob Bérdy noch gentgend Flussigkeit hat oder ob er
nachgefullt werden muss.

Preis: etwa 6 Euro (design3000.de)

| appetizer-magazin.de 25
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Der Baerntaf der Werkstatt fiir
angpuaste Arbeit (WaAl) it cuch

CHRISTIAN BORZIM

Mitglied des Beirats der
Werkstatt fiir angepasste Arbeit
(wfaa.de)

WEITERE FORMEN VON ALTERNATIVEM GARTNERN

Der Raum ist begrenzt, der Hunger gro3. Welche
Optionen gibt es noch beim Gemiise- und Obstanbau?
Wir haben einen Blick in die Kristallkugel gewagt.

Algen als Salatersatz

Das Griin aus dem Meer mit seinen rund 200 ess-
baren Arten gilt als Supergemduse. Frische Algen
schmecken wie griner Salat und besitzen eine
Menge an Eiweil3en und Vitaminen. Wahrend sie
in Asien schon ganz normal auf dem Teller landen,
werden sie hierzulande in der Regel als naturlicher

Farbstoff in der Lebensmittelindustrie eingesetzt.

Doch es tut sich was in Sachen Algen: So werden sie
beispielsweise an der Kuste Danemarks kultiviert und
erste Algen-Produkte sind in Form von vegetarischen
Wirstchen oder als Pesto auf dem Markt.

Untergrund-Farmen

In London hat sich das Unternehmen Zero
Carbon Food zum Ziel gesetzt, ungenutz-
te Luftschutzbunker in Untergrund-Acker
umzuwandeln. Die Idee: In 33 Metern Tie-

fe sorgen energiesparende LEDs fiir das
richtige Licht. So kénnen bereits kleine
GemuUsesorten wie Kresse, Rettich, Basili-
kum und sogar Broccoli angebaut werden.
Vorteilhaft ist auch, dass das Gemuse nicht
Uber lange Landwege in die Stadt gekarrt
werden muss - es ist bereits da.

26 lQppelizen

Foto: Zero Carbon Food

Geturmtes Gemiise

Die Menschheit wachst und mit ihr
auch der Hunger. Noch kénnen Fel-
der und Anbaugebiete ausgedehnt
werden, aber irgendwann gibt Mutter
Erde nicht mehr Platz her. Zeit also,
auch baulich in die Hohe zu schiel3en:
Vertical Farming ist eine Idee, die seit
den 1960ern gehegt wird; erste kon-
krete Bauwerke entstehen aber erst
seit wenigen Jahren. lhre Vorteile: Fur
die Uberdachte Bewdsserung benétigt
man weniger Wasser, auch Nahrstoffe
kénnen wiederverwertet werden.

Fotos: y-studio, barbaraaaa/iStock.com
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GINA LOCKT
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IN DER STADT

Fotos: Romariolen, Michael Luhrenberg/iStock.com

Ahnenfeldplatz, Dusseltal

Donnerstag & Samstag
7 bis 13 Uhr

Barbarossaplatz,
Oberkassel

Dienstag & Freitag
7 bis 18 Uhr

Bauernmarkt am
Friedensplatzchen,
Unterbilk

Dienstag
8 bis 13 Uhr

Freitag
10 bis 18 Uhr

Breidenbachplatz,
Unterbach

Donnerstag & Samstag
7 bis 13 Uhr

Furstenplatz, Bilk

Mittwoch & Samstag
7 bis 13 Uhr

Hermannsplatz, Flingern

Samstag
7 bis 13 Uhr

Kamper Acker / Bonner
Stral3e, Holthausen

Mittwoch & Freitag
8 bis 18 Uhr

Alte Flughafenstralie,
Lohausen

Mittwoch

7 bis 13 Uhr

Nikolaus-GroR-Platz,
Garath

Dienstag & Freitag
8 bis 13 Uhr

Oberrather StralBe /
Dachsbergweg, Oberrath

Samstag
7 bis 13 Uhr

Rheinischer Bauernmarkt
am ,Kolpingplatz” (Klever
StralRe), Pempelfort

Mittwoch
9 bis 13 Uhr

Samstag
8.30 bis 13.30 Uhr

Trefft einen Gin, der in seiner Art einzigartig ist

B Grafikdesign

KONZEPTION, GESTALTUNG UND
REALISATION VON PRINTMEDIEN

Eine vollstandige Liste fiir
das gesamte Stadtgebiet finden
Sie online unter
appetizer-magazin.de/31523

- —

busch@busch-grafik.de | www.busch-grafik.de
appetizer-magazin.de 27
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uf der Suche nach einem gu-
l ten Steak? Hier kann man vie-

les falsch machen, denn die
Auswahl ist im Laufe der letzten Jahre
immer groller geworden. Viele Metz-
gereien und Restaurants bieten nicht
mehr nur den Standard an, der vor
mehreren Jahrzehnten Ublich war.
Stattdessen setzen sie auf Steaks, die
ein geschmackliches Erlebnis bieten
sollen. Das Fleisch soll im Mund zer-
laufen und eine Aromaexplosion ver-
ursachen, die man nicht so schnell
vergisst. Sie finden, wir Ubertreiben?
Dann haben Sie noch nie ein wirklich
gutes Steak gegessen! Wo Sie hier in
Dusseldorf zum Zuge kommen, ver-
raten wir Innen auf den kommen-
den Seiten. Wir stellen die besten
Steak-Restaurants vor fur alle, die sich
mal etwas Gutes gonnen mochten.
Marius von der Forst

STEAKHAUSER IN DUSSELDORF

WAS IST EIGENTLICH US-BEEF?

Wenn Fleisch aus den Staaten kommt, ist das dann nicht per se US-

Beef? Nein, nicht unbedingt. Denn ,US-Beef” oder ,amerikanisches

Beef” ist eine fest definierte Qualitatsbezeichnung des amerikanischen
Landwirtschaftsministeriums. Dieser Begriff steht fur Rinder, die art-

gerecht und komplett hormonfrei geztichtet und gehalten werden.

15 bis 16 Monate seines Lebens wachst ein —
solches Rind unter freiem Himmel auf und er-

nahrt sich vor allem von Mais, Getreide und

Heu.

WEITERHIN IM TREND:
WAGYU UND KOBE

Ein besonderer Trend, der auch in dem einen

oder anderen Steakhaus zu finden ist, ist —
Wagyu. Dieses hochwertige und teure Rind- ——
fleisch ist sehr fetthaltig, hat eine schone Mar-
morierung und verflgt Gber ein besonderes
Aroma. Seinen Ursprung hat das reinrassige
Wagyu-Rind in Japan, ist aber auf der ganzen
Welt zu finden. Eine Besonderheit sind Ko-
be-Rinder: Dies sind Wagyu-Rinder, die in der
japanischen Region Kobe unter ganz stren-
gen Richtlinien geboren, aufgezogen und ge-
schlachtet werden und dadurch das Gute-
siegel ,Kobe-Rind" erhalten. Ubrigens: Lange
Jahre waren die Handelsbestimmungen von
Fleisch sehr streng, weshalb Kobe und Wa- e ——
gyu nahezu nie exportiert werden durften.

Das Wagyu-Fleisch, das man hierzulande

kaufen konnte, stammte meist aus Europa.

Das regional geschutzte Kobe-Fleisch war

dagegen Uberhaupt nicht zu bekommen.

Erst Mitte 2014 wurde der Export nach

Europa gestattet.

- —
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STEAKHAUSER IN DUSSELDORF

The Clagsic Western Steatkhrouse

Das Classic Western Steakhouse ist in der Tat ein Klassiker
Dusseldorfs: Wer auf der Suche nach guten Steaks ist und

zudem einen besonderen Service sucht, der steuert gern das

Classic Western Steakhouse an. Auch Stars wie Guns'n'Ro-

ses-Sanger Axl Rose wurden hier schon bedient. Das ,Classic”

im Namen verrat vor allem etwas Uber die Atmosphare im

Restaurant: Man fihlt sich in der Tat ein wenig an den Wilden
Westen erinnert, wenn man in die Gesichter beriihmter Wes-
tern-Filmhelden an den Wanden blickt. Seine Wurzeln hat das
Restaurant in Frankfurt, wo Inhaber Manssur Basam die erste

Lokalitat aufgebaut hat, bevor er sie unter gleichem Namen

auch in Dusseldorf etabliert hat. Sein grof3tes Ziel dabei: eine
sehr hohe Fleischqualitat. So bietet das Restaurant beispiels-

weise US-Beef an, also Rind mit besonders hohem Qualitats-

standard. Dazu aus einer groBen Auswahl der passende Wein

- und schon ist ein groRartiges Erlebnis in diesem Steakhaus
garantiert. Das i-Tupfelchen ist allerdings der Empfangsser-
vice. Oder kennen Sie ein Steakhaus hierzulande , wo man
vor dem Eingang sein Auto einem Chauffeur zum Einparken
Ubergeben kann?

Tufmannstr. 12 (Pempelfort), 0211 20 03 15 07,
steakhouse-duesseldorf.de

Montag bis Frej

€ltag: 11:30 bjs 14-
Samstag: 17:00 bis 1:09 . 14:30 y
Sonntag: Ruhetag

rva

Wohin, wenn nicht in Hafennahe, passt diese Location mit
ihren industriellen Abluftrohren an der Decke und den roten
Backsteinen an den Wanden besser? Gepaart mit einer mo-
dernen Inneneinrichtung und einem kreativen Lichtdesign

- und fertig ist das riva. Hier treffen Touristen auf Bliroange-
stellte, die mittags oder abends auf der Suche nach dem Be-
sonderen sind. Ein klassisches Steakhaus ist das riva nicht,
hier wird eine riesige Auswahl angeboten - von Pizzen bis
Seafood. Aber eben auch Steaks: Vom Grill kommen Filets
wie Porterhouse-Steaks, Fleisch vom US-Beef ist hier unter
anderem ebenfalls zu haben. Das Sirloin Flapsteak beispiels-
weise wird mit Waldpilzen und getriffelten Fritten serviert,
das Filet mit Kartoffelpliree an Portweinschalotten. Und wer
neben den Steakklassikern etwas Besonderes sucht, der be-
stellt das Kalbsfilet vom Grillrost. Oder den geschmorten Rin-
dertafelspitz in Burgundersof3e. Das riva bietet viel Abwechs-
lung auf dem Speiseplan - vor allem fiir Steakliebhaber.
Zollhof 11 (Hafen), 0211 91 31 54 70, riva-duesseldorf.com

is 2:00 Uhr
Montag bis Sonntag: 11:30 bis 2:00
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Fotos: HandmadePictures, AlexRaths/iStock.com




STEAKHAUSER IN DUSSELDORF
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The Bull Steak Expert

Wer durch die Stid-Pempelforter Taubenstral3e spaziert,
findet links und rechts vor allem Wohnhauser. Hierhin ver-
irrt sich eigentlich niemand, der auf der Suche nach einem
Genuss-Erlebnis ist. Und doch finden Sie hier einen Ort, der
dank seiner erstklassigen Steaks ein beliebter Geheimtipp fur
den ultimativen Fleischgenuss geworden ist: The Bull Steak
Expert. Zudem unterstreicht der nicht zu grol3e Speiseraum
mit seiner geringen Zahl an Platzen die Exklusivitat dieses
Restaurants. Hier geht man nicht hin, um mal eben einen
Snack zu genieRBen. The Bull Steak Expert ist vielmehr ein
Erlebnis. Und begonnen hat dieses in London: Hier fihrt der
argentinische Steak-Experte Daniel Verén ein Restaurant glei-
chen Namens. Und seit 2013 ist , The Bull” auch in Disseldorf
zu finden. Dessen Meisterkoch Alessio Atzei hat sein Hand-
werk bei Daniel Verén personlich gelernt und verkdstigt nun
die Dusseldorfer Steak-Feinschmecker. Das Fleisch ist mit das
Hochwertigste, was Argentinien zu bieten hat. Hinzu kommt
eine exklusive Weinauswahl kleiner Familienkellereien aus
Mendoza, Argentiniens bedeutendster Weinregion. Und nach
dem Steak-Erlebnis? Vielleicht eine Walnuss-Whisky-Creme
als perfekten Abschluss eines gelungenen Abends?

Taubenstr. 14 (Pempelfort), 0211 26 10 44 01,
thebullsteakexpert.de

Montag pijs Sa
msta 1 17: .
Sonntag: Ruhetag R 2230 Ubg

- Marlt

Einst war das Marli, benannt nach der Besitzerin Claudia
Marliani, auf der K6 beheimatet. Aufgrund eines umfangrei-
chen Umbaus des Standorts zog das Restaurant nach Golz-
heim, unweit des Rheins. Die komplett verglaste Location
sorgt fur eine angenehme, helle Atmosphare. Ja, dies ist ein
perfekter Ort, um hier ein vorzigliches Steak zu genieRen.
Und das Fleisch hat es in sich: Jedes Steak im Marli stammt
aus Nebraska von den Greater Omaha Parkers und verflgt
Uber die besonders hochwertige US-Beef-Qualitat. Das macht
das Steakessen zu einem Erlebnis: Die artgerechte Rinder-
haltung sorgt fur eine schone Marmorierung des Fleisches
sowie fur sehr ausgepragte Aromen. Neben Steaks kdnnen
Sie das Nebraska-Fleisch auch in Form von Carpaccio oder
als Roulade geniel3en. Als Vorspeise empfiehlt sich Schinken,
der im Marli auf einer fast 100 Jahre alten Schneidemaschine
hauchdiinn zugeschnitten wird. Und fiir den passenden Ge-
nuss in flissiger Form sollten Sie einen Blick in die Uberaus
Uppige Weinkarte werfen.

Kaiserswerther Str. 253 (Golzheim), 0211 65 85 49 49,

marli-duesseldorf.de
g: 11:00 bis 22:30 Uhr

i msta
Montag bis Sa bis 21:30 Uhr

Ssonntag: 14:30 Uhr

appetizer-magazin.de
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Seifenfabrik Dr. Thompson's

Auf dem Geldnde der Schwanenhdfe in Flingern-Siid, dort wo
sich einst eine Manufaktur fur Seifenpulver befand, finden
Sie heute das Dr. Thompson's. Vor funf Jahren wurde es

in der Seifenfabrik eréffnet, ist aber seit 2016 unter neuer
Leitung. Was es genau ist? Eine ausgewogene Mischung aus
Restaurant und Eventlocation. Einfach mal einen Happen
essen, einem D) oder einer Band lauschen oder aber seine
Hochzeit dort feiern - das alles ist in der Seifenfabrik mog-
lich. Das Besondere daran ist, dass das Dr. Thompson's Uiber
eine attraktive Steakkarte verfiigt, die Sie zu einer kulinari-
schen Weltreise einladt. GenieRBen Sie zum Beispiel Australian
Prime Steaks, Roastbeef aus Irland oder Tomahawk vom US-
amerikanischen Black Angus Rind. Wohl in keinem anderen
Restaurant in Disseldorf zu finden ist ein Txogitxu-Txuleton-
Steak aus dem Baskenland: Dies ist Fleisch von Kiihen, die
mindestens zwolf Jahre alt sind und deren Fett besonders
aromatisch ist. Die Steaks werden im Dr. Thompson's auf
dem Holzkohlegrill zubereitet. Auch ist es moglich, Steaks
selber zu grillen - auf schicken, schmiedeeisernen Holzkohle-
Tischgrills.

Erkrather Straf3e 230 / Gebdude 232 (Flingern-Siid),

0162 64 88 884, seifenfabrik.com

stag: ab 18:00 Uhr

: m
Freitag und 5 {enstag bis samstag)

(im pezember: D
sonntag: Ruhetag

Rocca im Gethry s

Steaks in besonderer Atmosphare genie3en - hier punktet
vor allem das Rocca. Dieses ist namlich in einem der charak-
teristischen Gehry-Bauten im Hafen zu finden. Wahrend man
drauBen auf der Terrasse den Blick auf den Rhein genieRBen
kann, findet man innen eine erstklassige Mischung aus New
American Steakhouse und hipper Edelbar. Doch nicht nur das
Ambiente ist luxurids und beeindruckend, auch das Essen
kann sich sehen lassen. Denn die Steaks werden in einem in
den USA entwickelten Grill gegart, der eine Temperatur von
800 Grad Celsius aufbringt. Steakkenner wissen: Je heil3er ein
Steak gegrillt wird, desto besser ist das. In Windeseile kara-
mellisiert die Oberflache, es treten groRartige Rostaromen
auf und das Innere des Fleisches trocknet nicht aus. Nach
dem Extremgrillen ruhen die Steaks dann noch auf einer
.kalten" Teppanyaki-Platte bei 80 Grad. Angeboten werden
Steaks unterschiedlicher Zuschnitte von Black-Angus-Rindern.
Unterschieden wird zwischen Black Angus aus drei amerika-
nischen Regionen: USA, Argentinien und Uruguay. Und wer
sich nicht entscheiden kann, der findet mit der ,Rocca Beef
Trilogie” eine Filet-Auslese aller drei Black-Angus-Sorten.
Neuer Zollhof 3 (Hafen), 0211 15 79 93 73, gehrys.de

Sonntag bis Donnersta

Freitag, Samsta
bis 2:00 Uhr

8: 10:00 bis 1:00 Uhr
g und vor Feiertagen: 10:00
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Reef & Beef

In den USA ist Surf'n'Turf schon ewig ein Begriff: Speisen aus dem
Meer und vom Land, die gemeinsam auf dem Tisch landen. Bei
uns ist die Kombination eher ungewdhnlich - wird von Kennern
aber durchaus geschatzt. Das zeigt das Reef & Beef in Pempelfort,
dessen Konzept so erfolgreich funktioniert, dass es seit Ende 2016
auch in KéIn vorzufinden ist. Inhaber Manssur Basam verbindet
hier die groRRe Fleischqualitat, die aus seinem Dusseldorfer ,Classic
Western Steakhouse” bekannt ist, mit dem Geschmack erlesener
Fisch- und Seafood-Speisen. Nun, Sie mussen nicht zwingend bei-
des bestellen; das Praktische am Reef & Beef ist, dass sowohl reine
Fleisch- als auch Fisch-Esser eine grof3e Auswahl finden. Aber:
Wenn Sie die Surf'n'Turf-Kombination lieben, dann kommen Sie
in diesem Restaurant auf jeden Fall auf Ihre Kosten. Denkbar ist
zum Beispiel, dass Sie lhre Steak-Bestellung mit einer Tigergarne-
le, einer Gamba oder einem Hummer- oder Langustenschwanz
aufwerten. Selbstverstandlich vom Grill. Oder Sie genieBen statt-
dessen als Vorspeise zu lhrem Porterhouse-Steak oder lhrem
Entrecote einen riesigen Seafood-Tower. Das Reef & Beef bietet
flr jeden Gast die perfekte Mischung.

Lennéstr. 29 (Pempelfort), 0211 44 03 09 91,
reefandbeef.de

Montag, Mittwoch bis Freit'ag: R
11:30 bis 14:30 Uhr, 17:30 bis 1

Samstag: 17:00 bis 1:00 Uhr
Sonntag: 16:00 bis 1:00 Uhr
Dienstag: Ruhetag

Ewmfach
schon
hewraten.

Dekoration und Konzepte
fur anspruchsvolle
Hochzeiten und Events.

www.coeur-leger.de




STEAKHAUSERIN'DUSSECDORE

DER STEAK-HOCHOFEN

Langst schon ist der Beefer (beefer.de) im ganzen
Land ein beliebtes Grillgerat geworden. Es handelt
sich hierbei um einen Gasgrill, der speziell fir das
Garen von Steaks entwickelt wurde. Oben im Beefer
lassen sich Temperaturen von bis zu 800 Grad Celsius
erzeugen. Das Fleisch entwickelt dadurch perfekte
Rostaromen, trocknet aber nicht aus. Kurz anrosten,
wenden, nochmal anrésten und dann unten im Ofen
bei milderen Temperaturen fertiggaren: Fertig ist das
perfekte Steak! Erhaltlich ist der Beefer ab 700 Euro.
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Tunterbunte ‘Pfeffermiihlen

Sie suchen eine Pfeffermuhle, die auf dem Tisch echt was hermacht? Dann schauen Sie
sich die Pfeffermihlen von Le Creuset an (lecreuset.de). Sie sind in verschiedenen Farben
erhaltlich, kosten etwa 35 Euro und besitzen ein Mahlwerk aus geharteter Keramik. Dieses
hat den Vorteil, dass es im Gegensatz zu einem Mahlwerk aus Stahl nicht korrodiert - und
deshalb lasst sich die Muhle theoretisch auch fur grobes Salz verwenden.




STEAKWURZE
AUS OBERKASSE|.

Sie suchen ejn .
fir Ihr Stegy auBergewohnliches Gewiirz

? Dann robi q
Pfe ; Probieren sje 4o g
» ffermlthung +EXotique” vo ch mal die
uerzbar.de) i N der Wiirzbar

- N Oberkas '
indischem Malabarpfeffesel. Sie besteht ays bestem,

Langpfeffer. Diese Me

g lange pesit . ;
EINE PRISE ROSA eenon £inen Hauch von Eukaiyprus oo he

) ist also fjr S 0
Perfekt fur Steaks ist das Murray River Salt Ideal. Das Gewiiry js in der V\t/?j?-kb“ephaber
(250 g fur ca. 8 Euro unter sydneyfrances. Obe"kasseler StraBe 79 fijr g Ear o der
com). Diese rosafarbenen Salzflakes haben (je 50 Gramm) erhéltlich e

eine leicht wiirzige Note und sind weit milder
als gewdhnliches Salz. Am Tisch mal eben eine
Prise davon aufs Steak streuen - dafur ist
dieses Salz wie geschaffen. Die Farbe
ist Ubrigens ganz naturlich: Im nieder-
schlagarmen Gebiet des australischen
Murray Rivers ist das Grundwasser
besonders salzig und mineralhaltig.
Aufgrund von Oxidation ist das daraus
gewonnene Salz leicht rosa.




1. Eine fette Sache!

Avocados sind besonders gehaltvoll: Je nach Sorte
enthalten sie bis zu 26 Prozent Fett! Aber keine Sorge: ! 4
. Sie ist sehr reich an ungesattigten Fettsduren und damit i Avocados sind Friichte. Auch wenn
)" : sehr gesund. Sogar der Cholesterinspiegel lasst sich i sie hierzulande eher als herzhafte Spei-.
i durch den Verzehr von Avocados senken. se mit Salz und Pfeffer gegessen werden,. — -
gehoren sie zur Familie der Beeren:

[ S

X
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e
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.SO BLEIBT DIE AVOCADO LANGER GRUN

Um z%indern, dass die Frucht nach dem Aufschneiden braun wird, missen
‘Sie die Schnittflache einfach mit etwas Zitronen- oder Limettensaft betraufeln.
~ Und wer Guacamole macht, gibt nach der Zubereitung am besten den Kern
wieder mit in die Schale. Der verlangsamt namlich die Oxidation, und die
beliebte Avocadocreme behalt langer ihre grine, frische Farbe F M

Fotos: LarisaBlinova, Bernardojbp, hidesy, byh?!n/istock.com




14 FAKTEN ZUR AVOCADO

INSA MENZEL

Appetizer-Autorin und leidenschaftliche
Avocado-Liebhaberin

4. Gliickabringer

Die grine Frucht enthalt wie Schokolade das Glickshormon
Serotonin, dem positive Auswirkungen auf unsere Gefuhlswelt
zugeschrieben werden. Allerdings: Serotonin kann die Blut-Hirn-Schranke
nicht berwinden. Deshalb sorgen wohl eher die Kohlenhydrate oder der
Genuss selbst fiir eine bessere Stimmung.

...........................................................................

Avocado passt nur zu Nachos, Wraps und Quesadillas?

Nicht ganz! Auch fiir Naschkatzen bietet die griine Frucht
besondere Reize. Wie wiire es mit dieser siiffen Schoko-Mousse?
Auch fiir Veganer geeignet! In diesem Fall verwenden Sie statt
Milch einfach Mandelmilch und statt Honig Agavendicksaft.

Zutaten fiir 4 kleine ' Zunichst die Schokolade REZEPT AUCH ONLINE
Schalen: in kleine Stiicke zerhacken ) )
. N appetizer-magazin.de/18210
und in eine Glas- oder
200 g Zartbitterschokolade Metallschiissel geben.
L groficreienocads 2 Den Boden eines Topfes mit Wasser bedecken und erhitzen. Die Schale mit
30 ml Milch oder Mandelmilch der Schokolade daraufstellen. Durch den Wasserdampf wird die Schokolade :

T behutsam geschmolzen. Dabei gelegentlich umriihren.

1TL ungesiifites Kakaopulver 3 Wiahrenddessen die reife Avocado schilen und entsteinen. Die Avocado
dann zusammen mit der Schokolade, der Milch, dem Honig und dem
Kakaopulver in einen Mixer geben.

Schwierigkeit: einfach
Vorbereiten: 10 Minuten 4 Alles zusammen sehr gut mixen, bis die Mousse eine cremige Konsistenz
Garen: 0 Minuten bekommt. AnschliefSend das Dessert in kleine Schélchen fiillen.

...............................................................................................................
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14 FAKTEN ZUR AVOCADO

5. Avocado in der Hose?

Die Optik der Avocado ist etwas ungewdhnlich.
Kein Wunder, dass die alten Azteken sie ,ahua-
catl” genannt haben: Hoden. Etwas zUchtigere
Namen der beliebten Frucht sind dagegen
Krokodilsbirne - wegen der teils genoppten,
dunkelgrinen Schale - oder auch Butterbirne.

— ZUm'\ndeS\—' in d lich
merikaner nam IC

ﬁ»maiﬂe’”

A‘ﬁa& P’ 9&t0'

Sehr gesund und schnell auf dem Tisch:
Diese Pasta mit einem leckeren Avocado-
pesto ist innerhalb von nur 15 Minuten
auf Ihrem Teller. Und so geht’s.

500 g Bandnudeln
(z. B. Paglia e Fieno)

reife Hass-Avocado

Knoblauchzehen al dente kochen, sodass

Y% Bund Basilikum sie noch angenehm bissfest
sind. Das Wasser mit einer
ordentlichen Prise Salz wiirzen.

1EL frisch gepresster
Zitronensaft

1TL Wasser Wal}rendde:wssen das ;

in einem Mixer zerkleinern.

je 2 EL Olivendl, gehobelter
Parmesan AnschliefSend sowie das Fruchtfleisch

der hinzugeben.

Salz, Pfeffer, etwas Chili

Letztlich alles zusammen gut piirieren, bis das Pesto sdmig ist.

einfach

ka, vadimguzhva, Dejan_Dundjerski, b-d-s, dogayusufdokdok, Barcin, OksanaRadchenko, DebbiSmirnoff, YuliaBuchatskaya/iStock.com

5 Minuten Die Nudeln in einen Topf abtropfen lassen und das Pesto darin verriihren.
10 Minuten Beim Servieren noch etwas mit ) oder abschmecken.




14 FAKTEN ZUR AVOCADO

7. Was fur eine
Wucht ...

Falls es irgendwo eine Art Gewichts-
register gibt, ist dieses Exemplar weit
vorne: Die wohl jemals schwerste oo o
Avocado-Frucht der Welt wog 9. gutful' dle ﬂaut
2,19 Kilogramm und wuchs
in Venezuela heran. Avocado tut nicht nur in unserem
Korper Gutes, sondern lasst sich auch
‘““”” aul3erlich prima anwenden. Die natur-
\\\\\\\ I////// lichen Fette und Mineralstoffe sind gut
fur die Haut. Fur eine Gesichtsmaske
ganz einfach eine halbe Avocado mit
1 TL Honig, 1 EL Quark und 1 TL Zi-
tronensaft zerdrlcken und auftragen.
Und wenn noch etwas Ubrig bleibt:
einfach aufessen!

7/ \\\\\
Dt WS .
10. Trick

8. ... aber ea Aot GEgen
o Aduvgrﬂg’t steinharte Avocadoe

Wer eine gekaufte Avocado schneller

Alleine in Mexiko werden jahrlich reifen lassen maochte, sollte sie
rund 1,6 Millionen Tonnen an zusammen mit einem Apfel oder
Avocados geerntet. Das entspricht einer Banane lagern. Die Frichte
dem mehr als siebzigfachen stoBen das Gas Ethylen aus, das die

Gewicht des Rheinturms. Reifung der Avocado beschleunigt.



14 FAKTEN ZUR AVOCADO

| auch der Saft aus E
Anfangs M \chig, \/grfa_rbzee(r =
raun und kannin d\_e e 2
o ndet werden.: Einig! =
Schr'\ftstUcke‘ S
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11. Auf die Schale .

kommt es an

Die beiden beliebtesten Sorten
sind ,Fuerte” und ,Hass". Sie unter-
scheiden sich in Aussehen und Ge-
schmack: Fuerte ist sattgrun, ldng-
lich und aromatisch, Hass ist dunkel
bis fast schwarz und eher eierfor-
mig. Ihr Geschmack wird als nussig
beschrieben. Beide Sorten sind reif,
wenn die Schale nicht mehr glanzt.

Fotos: HandmadePictures, ALEAIMAGE, juefraphoto, kaanates, Suzifoo, Buriy, LiliGraphie, pixhook/iStock.com



Dass sich aus der griinen Frucht ein leckerer Cremedrink
zaubern ldisst, liegt auf der Hand. Hierzu finden sich auch
etliche Rezepte im Netz. Aber ein rum-basierter Cocktail?
Nun, der klappt auch ganz hervorragend.

Die schéilen und

entkernen.
Avocado
Das mit :

und der Avocado in den
Tassen gestofienes Eis Mixer geben und alles gut
piirieren.

frischer Limettensaft

weifler Rum
Den Daiquiri in Glaser fiil-
len und mit den

garniert servieren.

Limettenscheiben

einfach
10 Minuten
0 Minuten

4. Ganz schén anspruchsvoll

Damit ein Avocadobaum wachst und gedeiht, muss er als
junge Pflanze veredelt werden. Dazu wird ein Zweig eines
nicht verwandten Avocadobaums auf den Stamm des Bau-
mes gepfropft. Der Zweig verwachst mit dem Stamm und
wird Teil des Baumes. Wenn dieser Zweig andersgeschlecht-
liche BlUten ausbildet als der eigentliche Stamm, reicht
sogar ein Baum furs Bestauben. Ansonsten bendtigt
man einen zweiten mit Bluten des anderen Ge-
schlechts. Tropische Temperaturen und reich-
lich Wasser lassen die vitaminreiche Energie-
bombe schlieBlich gedeihen.

13. Vorbild Avocado

Der Erfinder Eugen Verpoorten war angetan von
einem brasilianischen Getrank, das aus Avocado,
Rohrzucker und Rum bestand. Weil er im Euro-
pa des 17.Jahrhunderts keine Avocado auftrei-
ben konnte, ersetzte er die Avocado kurzerhand
durch Eigelb. Et voila: Der Eierlikdr war geboren.

/
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TALIENISCHESUSSSPEISEN

VonrAlwietAptelstrudelbistZawie

ZabalonegltalienischelSul3speisen:

diesdolcigstillentearantiectieden
[e13hU ge WIS nlhnen

Variationen. Viele der StiBwaren haben ihren'U
Sprung in kulturellen oder religiosen Feiertagen. Mit de
e — ;

eit [osten sie sich jedoch von dem starren Hintergrng
ind wurden iiber das ganze Jahr erhaltlich bzw. herge
stellt. Deshalb sind sie auch weit mehr als nur ein Gang

acﬂ einem herzhaften Hauptgericht. Zum Gluc

denn sonst konnte man beispielsweise nuran
Weihnachten ein leckeres Mandorlato (weilRes
ugat mit Mandeln und Honig) genieRen. Von
klassischen Rezepten, uber die wichtigs-
ten utaten bis hin zur spannenden Be-

ektlre: Lassen Sie sich auf den
achsten Seiten ganz neu von der
alienischen Kiiche verzauber
Markus Fasse



JTALIENISCHERSSUSSSPEISEN

Ursprunglich
waren die dolci an
Feiertage gebunden.

Mittlerweile gibt es die
meisten SufBwaren aber
auch das ganze Jahr
Uber.




ITALIENISCHE SUSSSPEISEN

Zutaten fir , Ei auftrennen
2 Mehl
Milch
erwarmen
3 Orangenschale Orangenbliitenwasser
4 eingeolte Form §
iiber Nacht 3
5’ Rechtecke E"
ol
Eiweif? g
Semmel- E
broseln %
Schwierigkeit: ?é
Vorbereiten: 3
orberenen Puderzucker 8
Garen: 5

CAROLINE GRUSS

Macaron-Backerin aus Meerbusch
(mmacarons.de)



Fotos: Kuvona, leeser87/iStock.com

ITALIENISCHE SUSSSPEISEN

Zutaten fiir 4 Personen

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

Espresso

Zucker
Marsala

Eigelb Zucker

Loffelbiskuit

3 Sahne Vanille

Mascarponecreme

Ly

E Sahne
Kakaopulver
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ITALIENISCHE SUSSSPEISEN

Zutaten fiir 5 Personen '

S WOOW

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

=

Zutaten fiir 2 Personen

N“

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

4 lppegen

Fotos: Lesyy, aizram18/iStock.com; Illustration: Shlapak_Liliya/iStock.com



ITALIENISCHE SUSSSPEISEN

DOLCI ITALIANI - SUSSE
VERFUHRUNG AUF ITALIENISCH

Edition Fackeltrager Verlag

Das Buch der Sizilianerin Cettina Vicenzino ist
zwar noch ganz neu auf dem Markt, dafuir aber
bereits schon jetzt ein echtes Standardwerk fur
die italienische StRspeisen-Kiiche. Neben zahl-
reichen Rezepten von Nord- bis Stditalien liefert
die Autorin wissenswerte Fakten rund um die
dolci italiani. Wussten Sie, dass in Sudtirol Euro-
pas groflites Apfelanbaugebiet liegt? Oder dass
‘man aus Auberginen eine hervorragende Su3speise zaubern kann? Cettina Vicenzino
bietet in ihrem Buch zahlreiche leckere Rezeptideen sowie spannendes Hintergrund-
wissen zu den italienischen StRspeisen.

ISBN: 978-3-7716-4629-5, Preis: 19,99 Euro

; Vorbereiten:
Garen:

Foto: svariophoto/iStock.com




DER PASSENDE WEIN

des perfekten
Weinabends

Welcher Wein passt zu welchem Essen? '
Und worauf sollte man im Vorfeld und L
am Tisch achten? Die Auswahl und das

Servieren des perfekten Weins sind fur

viele ein Buch mit sieben Siegeln, doch

unsere Anleitung in neun Schritten hilft
Ihnen mit Sicherheit weiter.

S,

Der Anlass

. Sie laden ein und sind auf der Suche nach dem passenden Wein. Dabei
4 ' mussen Sie viele Faktoren bertcksichtigen: Wie sind Ihre Gaste gestrickt?
' Was gibt es zu essen? Und welche Gangreihenfolge beabsichtigen Sie? Oder
sind gar unterschiedliche Speisen vorgesehen, was die Auswahl des richti-
/ gen Rebensaftes noch komplexer macht?

Wir empfehlen daher, sich zundchst den Anlass des Events klar vor Augen
zu fuhren: Planen Sie einen besinnlichen Abend, eine Weinrunde unter
Feinschmeckern oder eine sommerliche Gartenparty? Bei Letzterem sollten

Sie lieber einen fruchtigen, frischen Rotwein servieren und die kraftigen
Kostbarkeiten im Weinkeller liegen lassen. Selbst ein ausgesprochener
Gourmet wird einen herben Bordeaux nicht zu schatzen wissen, wenn Sie
ihn bei strahlendem Sonnenschein mit salzigem, wurzigem Grillgut servie-
ren. Also: Orientieren Sie sich bei der Weinwahl vor allem am Anlass.



DER PASSENDE WEIN

\

ProWein

Diisseldorf, Germany

19.-21.03.2017

Nicht vergessen! Vom 19. bis 21.
Marz findet in Disseldorf die
internationale Fachmesse fur
Weine und Spirituosen statt.

/ Die Gaste
Der Kunde ist Konig:

Dieser Standard gilt auch im
Privatem, wenn Freunde, Ver-
wandte oder Kollegen eingela-
den werden. NatUrlich sollten
Sie den Abend oder das Fest ge-
niel3en, behalten Sie aber auch
lhre Gaste im Blick. Wie stehen
diese dem Thema Wein gegen-
Uber? Trinken die meisten der
Gaste eher selten Wein, dann
sollten Sie sie nicht mit kom-
plexen Geschmackserlebnissen
Uberfordern. Wahrend hochwer-
tige WeiBweine womoglich als
,muffig und dinn" abgestempelt
werden konnen, konnten edle
Rotweine als zu herb und trocken empfunden werden. Fir Einsteiger
ist ein fruchtiger Weilswein oder Rosé weit besser geeignet. Bei , Wein-
schmeckern” kdnnen Sie durchaus dicker auftragen - richten Sie sich
bei der Weinsuche aber vor allem nach dem Anlass (siehe dort).

——
\

appetizer-magazin.de

Fotos: pixdeluxe, Ridofranz/iStock.com; lllustration: berdsigns/iStock.com
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Die Speisen

Selbst dem Laien sind ein paar Regeln bekannt - z. B. dass zu Fisch vor al-

lem (oder gar nur) Weildwein passt. Ja, diese klassischen Anleitungen kon-

nen durchaus hilfreich sein, aber leider ist es nicht immer so einfach. Die
Winzer haben in den letzten Jahrzehnten ordentliche Fortschritte gemacht und pro-
duzieren Weine mit den unterschiedlichsten Nuancen. Entsprechend riesig ist die Pro-
duktpalette. So kann ein Rotwein heute durchaus sufd und fruchtig sein und lasst sich
Uberhaupt nicht mehr mit einem tanninreichen, jahrelang gereiften Rotwein verglei-
chen. Und ebenso kann auch ein Weildwein durchaus kraftig, Gppig und - durch lan-
ge Reifung im Barrique - holzbetont sein. Zu einem Fischgang ware ein solcher Trop-
fen absolut unpassend. In Rot und Weil3, suf$ oder trocken lasst sich die Weinwelt also

nicht mehr einteilen.

Geschmack, Textur und
Geruch: Mit Zunge,
Nase und Rachen las-
sen sich sowohl Weine
als auch Speisen klassi-
fizieren. Ist einmal klar,
wie eine Speise und ein
Wein wirkt, missen Sie
sich die Frage stellen,
wie beides zusammen funktioniert. Denn das Wich-
tigste bei einem Weinevent ist eben diese Kontrastwir-
kung. Zum einen mussen Speise und Wein harmonie-
ren, zum anderen mussen Sie aber auch darauf achten,
dass Aromen nicht bombastisch verstarkt werden. Ein
frischer, saurer Wein klappt sehr gut zu sauren Zutaten
- dann mussen Sie aber beim Nachsdauern der Spei-
sen behutsam vorgehen und beispielsweise Essig ex-
trem sparsam einsetzen. Auch wenn es keine strengen
Regeln gibt, so konnen wir Ihnen dennoch eine grobe
Hilfestellung geben. Im Folgenden erfahren Sie, welche
Weine und Speisen sehr gut zusammenpassen.

{ pie Dramaturgie

Am Abschluss der Weinplanung steht

der Blick auf das Gesamtpaket: Welche
Gdnge sind geplant und wie passen die jewei-
ligen Weine am besten zueinander? Immerhin
soll den Gasten ja nicht schon bei der Vorspei-
se der Schadel brummen. Uberdies gelten auch
bei Wein die gleichen Regeln wie beim Essen:
Ein edelstller Wein ist vor einem kraftigen Pinot
Noir genauso unpassend wie ein Tiramisu als
Vorspeise vor einem Rib-Eye-Steak. Orientie-
ren Sie sich also an lhrem kulinarischen Gefuhl.
Uberdies helfen

auch die folgen-

den Ratschlage

weiter.

B Leichte Speisen - wie frische Salate oder
Gediinstetes (z. B. Gemulise, Fisch oder Fleisch):
trockene und feinherbe WeiBweine

B Leichte, wiirzige Speisen - wie Pilze, Geflugel,
Kalb oder Gerichte mit hellen So3en: trockene und
halbtrockene Rosés

B Gehaltvolle, aber dezente Speisen - wie
Schweinebraten, milder Kase oder herzhafte
Gerichte mit Fisch oder Meeresfrichten:
gerbstoffhaltige Weillweine (wahlweise mit Barrique)

B Gehaltvolle, wurzige Speisen - wie Pasteten,
Gegrilltes, Braten mit dunklen SoRen: kraftige
WeilBweine oder klassische, gerbstoffhaltige Rotweine

B Fettreiche, wiirzige Speisen - wie Leber,
Gorgonzola oder gebeizter Lachs: Schaumweine
oder edelsuf3e Weillweine

B SulRe Speisen - wie diverse Desserts: Portwein,
Likor oder Dessertweine

B Planen Sie Weine mit viel Tannin erst bei
spateren Gangen ein.

B Egal, ob rot, weild oder rosé: Servieren Sie
erst die leichten, frischen Weine, bevor Sie
die alkoholreicheren Varianten auftischen.

B Besitzt ein Wein starke Holznoten, dann
empfehlen sich davor vor allem fruchtbetonte
Weine.

B Je sURer ein Wein ist, desto spater sollte er
angeboten werden.

e



DER PASSENDE WEIN

Die Temperatur

Warum machen Weintrinker immer so
ein Aufheben um die Temperatur? Den
meisten Bier-Liebhabern ist es wichtig, dass das
Getrank schlichtweg kalt ist - aber genau mes-
sen tun sie die Temperatur nicht. Beim Wein ist
es nun mal so, dass viele unterschiedliche As-
pekte dafur verantwortlich sind, ob er sich auf
der Zunge und im Rachen voll entfalten kann

Foto: Loberon

Weif3- und Schaumweine lassen sich perfekt in
Wasser mit Eis kiihlen. Hierfiir gibt es Wein- und
Sektkiihler unterschiedlicher GréfSe und Form.
Das Modell Emerald von Loberon beispielsweise
besteht aus versilbertem Messing und ist fiir ca.
80 Euro erhdltlich.

f \ 18°C: Tanninbetonte und/

18 oder gereifte Rotweine

16 °C: Helle, wirzige
Rotweine | 16 14-16 °C: Kdrperreiche

. ‘ Weillweine
. ) sl 12-16 °C: StBweine | 14
oder nicht. Ein Tropfen, der z. B. zu kalt ist, lasst 12-14 °C: Champagner;
sich geschmacklich nicht so sehr ,packen” wie 12 leichte und/oder fruchtige
ein wohltemperierter Wein. Und ebenso kon- Rotweine

nen sich Aromen bei falscher Temperatur viel 10
zu schnell verflichtigen. Und je mehr Tannine
ein Wein besitzt, desto warmer sollte er serviert 6-8 °C: Rosés: |eichte 8

werden; ansonsten kommen die ausbalancier-
ten Tannine und Aromen nicht zur Wirkung.

sauerliche Weillweine

()}

4-6 °C: Schaumweine

Auf die richtige Temperatur bringen sollten Sie (bis auf Champagner)
Wein nicht abrupt: Je schonender ein Wein auf- 4
gewarmt bzw. gekuhlt wird, desto besser. Ein-

fach ist es bei Champagner, der lediglich kel-
lergekuhlt sein sollte, sowie bei gereiften
Weinen, die bei Zimmertempera-
tur serviert werden. Alle anderen

Beispiele fur die
jeweiligen Weintypen

TIPP

Weine kuhlen Sie am besten in Je nach Situation finden Sie auf Seite 52.
Eiswasser heruntgr; notfalls ist es sinnvoll, einen

tut es agch der Kuhlschran.k, \Wein mehr oder weniger

wenn dieser nicht zu kalt ein-

' stark zu temperieren. Trinken
e Sie einen gereiften Rotwein
pbeispielsweise am Kamin,
sollte dieser kihler als
ublich ausgeschenkt
werden.

appetizer-magazin.de



DER PASSENDE WEIN

TIPP

Reinigen Sie '
Weinglaser am besten mit
moglichst wenig Spulmittel,

D I e G | a Se r und polieren Sie sie mit

) . il . ‘ einem Handtuch, das nicht
Aus welchen Glasern man einen Wein trinkt, nicht (nur) aus gestalteri- mit Weichspiler gewaschen

ist mittlerweile Ansichtssache. Es muss fur den  schen Grinden so gefertigt, wurde. So ist der optimale
Burgunder nicht mehr zwingend das bauchige Glas sein,  wie sie im Geschaft zu finden Weingenuss
und der Riesling ldsst sich auch aus einem anderen als sind: Die Form eines Weingla-
einem schmalen hohen Glas mit ausgestelltem Mund- ses hangt vor allem damit zusam-
rand trinken. Entsprechend bieten manche Restaurants men, wie Aromen auf Nase, Zunge,
ihren Hauswein in kleinen, simplen Glasern an - als hip- Gaumen und Rachen treffen. Und da Weine sehr unter-
pe Anspielung an das rustikale Landleben friherer Tage.  schiedlich ausfallen, fallen auch die zugehérigen Glaser
Unser Tipp: Trinken Sie den Wein so, wie Sie ihn mogen. unterschiedlich aus. Wir verraten Ihnen, welche Glaser
Nichtsdestotrotz lohnt es sich, auch mal einen Blick auf zu welchen Wein am besten passen und was es mit den
klassische Weingldser zu werfen. Diese werden namlich jeweiligen Formen auf sich hat.

garantiert.

SCHAUMWEINE

- wie Sekt, Champagner, Crémant

Der Duft eines Schaumweins oder eines Cham-
pagners ist am besten direkt oberhalb der Ober-
flache zu erriechen. Deswegen empfiehlt sich ein
schlankes, tulpenférmiges Glas, das sich nach oben
hin ein wenig verengt, um die Aromen zu bindeln.

LEICHTE WEISSWEINE

- wie Vinho Verde, Riesling, Silvaner

Besonders viel Raum im Glas braucht ein WeiR-
wein nicht, wenn er leicht, fruchtig und saurebetont
ist. Hier ist es eher wichtig, dass der siiRe Wein vor
allem Uber die Zunge (und deren Papillen) wahrge-
nommen wird. Das klappt am besten, wenn der obe-
re Rand des Glases leicht nach auf3en gewdlbt ist.

INTENSIV-AROMATISCHE
WEISSWEINE

- wie Gewlrztraminer, Muskateller

Ist ein WeiBwein aromatisch, aber nicht zu saure-
betont, dann sollte das Glas gréRer sein. Dennoch
sollte es nicht zu hoch sein. Der breite Glasrand
sorgt daftir, dass die sauerlichen Aromen gut Uber
den Zungenrand geschmeckt werden kénnen.

KORPERREICHE WEISSWEINE

- wie Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Gries

Weildweine, die lange in Holzfassern gereift sind,
sollten nicht zu klein sein, da die gewunschten Aro-
men eher weit tiber der Weinoberflache zu finden
sind. AuBerdem hilft ein grolReres Glas dabei, dass
der komplexe Wein atmen kann, sich jedoch starke
Alkoholgertche verflichtigen.

LEICHTE ROTWEINE

- wie Primeur-Weine, Beaujolais

Junge, fruchtbetonte Rotweine bendtigen kein
groles Glas und vertragen das gleiche Format wie
ein intensiv-aromatischer WeiRBwein. Die fruchtigen
Aromen werden im kleinen Raum besonders gut
gebundelt.

SAMTIGE ROTWEINE

- wie Merlot, Zinfandel, Blauer Zweigelt

Fur dunkle Rotweine, deren Geschmack eher Uppig
und samtig ist, empfiehlt sich ein Glas mit breitem
Rand. So gelangt der Wein groR¥flachig an die Zun-
ge. Was die Hohe des Glases betrifft, so richtet sich
diese nach dem Alkoholgehalt: Ist er besonders
hoch, sollte das Glas nicht zu niedrig sein.

REIFE ROTWEINE

- zum Altern geeignete Weine jeglicher Art

Gereifte Rotweine sind besonders komplex. Sie
sollten deswegen in breiteren Glasern serviert
werden, damit sie an der Oberflache viel Luft abbe-
kommen und sich gut entfalten. Nichtsdestotrotz
sollte das Glas oben eng zusammenlaufen, damit
die Aromen besser gebtindelt werden.

TANNINBETONTE ROTWEINE

- wie Cabernet Sauvignon, Syrah, Tempranillo

Weine mit viel Tannin bendtigen einen guten Luft-
kontakt und deshalb ein breites Glas. Damit sich
der starke Alkoholgeruch gut verfliichtigen kann,
sollte das Glas ausreichend hoch sein.

WURZIGE ROTWEINE

- wie Pinot Noir, Pinotage, Sangiovese

Vielschichtige, seidige Weine bendétigen (wie ein
gereifter oder ein tanninbetonter Wein) ein brei-
tes Glas, in dem das Getrank an der Oberflache
besonders viel Luft erhalt. Damit die Fruchtigkeit
dieses Weines besser an die Zunge gelangt, sollte
das Glas einen leicht nach auRBen gewdlbten Rand
besitzen.

-

bl
ionen: kowalska-art/i

SUSSWEINE

- wie Sauternes, Eiswein, gesprittete Weine

Da Suf3- und Dessertweine sehr unterschiedlich
ausfallen kénnen, konnen auch die Glaser hier va-
riieren. Meist handelt es sich um ein kleines Glas
mit ausreichender Breite, damit sich die Aromen
entfalten konnen. Nach oben hin sollte sich das
Glas verengen, um die Aromen besser zu bundeln.

akic/istorRcoreE
-

¥

Foto: Aleksanda:
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Das Dekantieren

Ist der richtige Wein gefunden, wurde dieser richtig

temperiert und stehen alle passenden Glaser parat?
Dann kann es fast schon losgehen! Vorher kdnnen oder soll-
ten Sie den Wein aber schon dekantieren, also in eine pas-
sende Karaffe umfullen. Wozu ist das gut? Zum einen l6sen
Sie bei alten Weinen auf diese Weise den Bodensatz, das so-
genannte Depot, vom Rest. Hierbei ist es wichtig, dass man
den Wein sehr behutsam in die vorgesehene Karaffe umfullt,
damit nicht doch etwas vom Depot mit hineinflief3t.

Der andere Grund, einen Wein zu dekantieren: Gerade jun-
gere Weine konnen die Tannine ein wenig reifen lassen,
wenn sie vor dem Genuss mit ausreichend Sauerstoff ver-
sorgt werden. Hierfur sind insbesondere breite Dekanter-
Karaffen praktisch. Doch diese ,Durchltftung” ist durchaus
umstritten — denn es besteht auch die Moglichkeit, dass sich
der Wein nicht nur entfaltet, sondern dass auch die frischen,
fruchtigen Aromen verpuffen. Ob ein Wein vom Dekantieren
profitiert, ist von Wein zu Wein unterschiedlich. Das Gleiche
gilt fur die Dauer. Soll es unmittelbar vor dem Trinken pas-
sieren oder gar mehrere Stunden zuvor? Hier empfiehlt es
sich ganz klar, den Weinhandler um Rat zu fragen.

Das Servieren

Wie man einen Wein richtig serviert, ist eine
Wissenschaft fur sich. Sie missen am Tisch
nicht den Butler mimen - Hauptsache, Sie gehen
beim Servieren nicht zu plump vor. Klarer Fall: Ein
guter Gastgeber schenkt ein und stellt nicht einfach
die offene Flasche
auf den Tisch. Beim
Servieren gilt die
Regel, dass Sie Wein
behutsam einschuit-
ten. Dadurch lassen
sich nicht nur pein-
liche Unfalle und
nervige Flecken ver-
meiden, sondern
auch feste Bestand-
teile - wie Boden-
satz oder Weinstein
- in der Flasche halten. Belassen Sie die Glaser ruhig
auf dem Tisch. Lediglich bei sehr edlen Weinen ist es
durchaus Sitte, das Glas in die Hand zu nehmen und
dieses beim vorsichtigen Einschenken leicht schrag
zu halten.

oy

Dekantierfla-

schen mit sehr

breitem Bauch

sind praktisch,

soll der Wein vor dem Servieren
noch ein wenig ,atmen”. Dieses
mundgeblasene Modell von WMF
(ca. 50 Euro) besitzt zudem noch
einen Hohlboden. Dadurch ldsst
sich der Dekanter beim Ausschen-
ken sehr gut mit nur einer Hand
festhalten.

Es kann ganz schén kniff-
lig sein, einen alten
Wein so zu dekantie-
ren, dass der Boden-
satz in der Flasche
verbleibt. Wenn Sie es

einfacher haben wollen, dann

ist so ein Dekantiertrichter wie der

von celio praktisch (ca. 14 Euro).

> Der Genuss

Genug der Worte, der Wissenschaft
und der Ratschlége! Lassen Sie es sich und
Ihren Gasten schmecken.

appetizer-magazin.de
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rei Freunde gehen in eine Bar.

Was sich anhort wie der Be-

ginn eines mittelprachtigen
Witzes, wird fUr mindestens einen aus
der Gruppe ganz schon ernst: Er muss
namlich den Fahrer mimen und sitzt
den Abend Uber vermutlich auf dem
Trockenen. Nur Wasser, Saft oder mal
eine Cola? Das klingt erntchternd.
Das muss es aber gar nicht sein, denn
schlie3lich gibt's doch alkoholfreies Bier.

,Das schmeckt doch nicht”, wird der
eine oder andere von Ihnen nun viel-
leicht denken. ,Nichts Halbes und
nichts Ganzes” ist ein weiterer, oft

ALKOHOLFREIES BIER

Es muss nicht immer Alkohol sein:
Ein netter Abend in geselliger
Runde bei ein paar erfrischenden
Bierchen lasst sich auch ganz
ohne Prozente erleben.

falschlicherweise vorgeschobener Ein-
wand. Vermutlich gibt es Uber kein
anderes Getrank derart viele Vorur-
teile wie Uber alkoholfreies Bier. Zu-
gegeben: Bei manchen Sorten sind
die Vorurteile berechtigt. Zahlreiche
Varianten schmecken namlich eher
nach Malzbier als nach einem her-
kémmlichen Pils, weild Bernhard Fritz
vom Craft-Bier-Handel ,Spritterei”in
Flingern (spritterei.de): ,Es ware wun-
schenswert, wenn alkoholfreie Biere
nicht wie so oft nur wassrig oder suf3
schmecken, sondern auch noch eine
gute Hopfenbitterkeit haben wirden.”
Der Grund fur diese SulRe ist haufig
das gewahlte Herstellungsverfahren.
Durch niedrige Temperaturen im Gar-
tank wird die Alkoholbildung gedros-

selt. Die Hefe darf nur so lange wir-
ken, bis die gesetzliche Hochstgrenze
von 0,5-Volumenprozent erreicht ist.
Auf diese Weise erhalten die alkohol-
freien Biere ein Quantchen der typi-
schen Aromen. Der Haken: Da nicht
alle gelosten Stoffe vergoren werden,
schmeckt der Drink eher suf3 nach
Bierwurze. Wer es grundsatzlich lie-
ber weniger sul? mag, kann alternativ
zu einer Sorte greifen, bei der der Al-
kohol im Nachhinein entfernt wurde.

Sie mégen es etwas
fruchtiger? Mittlerweile gibt es
viele alkoholfreie Biere.

Im Handel findet daher fast jeder
eine spritzige Alternative.

appetizer-magazin.de
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ALKOHOLFREIES BIER

Ein bekannter Vertreter ist beispiels-
weise Jever Fun. Gebraut wird es als
klassisches Vollbier. Erst im Anschluss
entziehen die Brauherren ihrer Kre-
ation den Alkohol. Dies funktioniert
im Grunde durch bestimmte Filtrati-
onstechniken. Dabei wird durch eine
feine Membran sowohl Wasser als
auch Alkohol aus dem Bier gepresst.
Vorteil: Im Bier bleiben die fur den
Geschmack wichtigen Stoffe zurtck.

Der gefilterte Sud wird dann solange
mit Wasser vermengt, bis der Grenz-
wert von 0,5 Prozent Alkohol erreicht
oder unterschritten ist. So entstehen
die herben Vertreter der ,bleifreien”
Durstldscher. Wer es noch etwas kre-
ativer mag, greift einfach zu einem al-
koholfreien India Pale Ale. Allerdings
gibt es von dieser Sorte noch nicht
allzu viele auf dem Markt. Ein leckerer
Vertreter ist das ,U.NN". Das nach Her-

Aus der Hafenstadt

Hamburg kommt das U.NN.

Es ist das erste alkoholfreie
India Pale Ale aus Deutschland.
Fiir das , iiber Normalnull” wird
eine Spezial-Hefe verwendet, die
den Malzzucker nicht vergdren
kann. Dariiber hinaus sorgen

die Aromahopfen Simcoe
und Mosaic fiir ein
intensives Aroma.
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stellerangaben erste alkoholfreie IPA
Deutschlands wird mit einer beson-
deren Hefe gebraut, die den Malzzu-
cker nicht vergaren kann. Die Folge:
Es entsteht kein Alkohol. Dazu packen
die Brauherren wuchtige Aromahop-
fen-Sorten. Heraus kommt ein hopfi-
ges Bier, das erfrischt und eine sehr
fruchtige Note hat. Ein guter Durst-
|6scher, den man sich ruhig

Ofter gbnnen kann. »

OLIVER WESSELOH

Kehrwieder Kreativbrauerei
(kreativbrauerei.de)

Fotos: Givaga, KatarzynaBialasiewicz, Azure-Dragon, pavelis/iStock.com



ALKOHOLFREIES BIER
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THORSTEN KULMANN

Holy Craft Beer Store
(facebook.com/HolyCraftBeerStore)

Wiirzig, spritzig und ein
angenehmer Pils-Geschmack:
. Kopi“ schmeckt auch als
alkoholfreies Bier.

DIE SACHE MIT DER PROMILLEGRENZE

Doch ein ,richtiges” Bierchen getrunken? Ein Taxi missen Sie zwar

noch nicht nehmen - aber direkt ins Auto sollten Sie auch nicht stei-
gen. Je nach Geschlecht und Kérpergewicht hat ein Glas Bier (200 ml)
unterschiedliche Auswirkungen: Ein Mann mit einem Gewicht von 80
Kilogramm hat noch eine halbe Stunde nach dem Durstléscher einen
Blutalkoholspiegel von etwa 0,14 Promille. Eine Frau, die 60 Kilogramm
auf die Waage bringt, sogar circa 0,22 Promille. Ein Fahrzeug durfte man
damit gerade noch fahren, ohne dass Konsequenzen drohen. Ab 0,3
Promille ist es dann soweit: Hat man augenscheinlich Probleme beim "
Fahren oder ist in einen Unfall verwickelt, kann dies schon als Straftat gelten. Ab 0,5 Pro-
mille hingegen liegt eine Ordnungswidrigkeit vor, die mit einem Fahrverbot geahndet

wird. Ab 1,1 Promille wird aus der Ordnungswidrigkeit eine Straftat, und der Fihrer-
schein ist weg. Das gilt Ubrigens auch fur entsprechend vollgetankte Fahrradfahrer (1,6
Promille), die eine Fahrerlaubnis besitzen. In beiden Fallen heift es dann: ab zum Idio-
tentest. Daher: lieber auf eins der prickelnden und leckeren, alkoholfreien Biere zuruck-
greifen und sich niichtern hinter Steuer oder Lenker begeben.

appetizer-magazin.de 57



ATKOHO

Herb, bekémmlich und

wiirzig: Jever Fun ist ein gutes
alkoholfreies Bier, das nah an den
charakteristischen Geschmack

eines Pils heranreicht.

KALORIENARMER
FITNESSDRINK

Immerhin haben alkoholfreie Bie-

re naturgemal’ weniger Kalorien. So
schlagt beispielsweise ein Flaschchen
des beliebten Weizens Franziskaner
Alkoholfrei mit knapp 70 kcal zu Bu-
che. Zum Vergleich: Die gleiche Men-
ge Franziskaner Naturtrib kommt

mit knapp 142 kcal auf das Doppelte.
Alkoholfreie Biere haben auch weni-
ger Kohlenhydrate. Ein oft in diesem
Zusammenhang genannter Begriff ist
das Schlagwort isotonisch. Ein sol-
ches Getrank besitzt ein Verhdltnis
von Nahrstoffen zu FlUssigkeit, das
dem des menschlichen Blutes ent-
spricht. Dadurch werden isotonische
Erfrischungen besonders schnell ver-

daut. Viele alkoholfreie Biere werben
damit, isotonisch zu sein. Diese Ge-
tranke kdnnen nach einem anstren-
genden Work-out helfen, einen Mi-
neralstoff- und Wasserverlust schnell
auszugleichen. Daruber hinaus enthal-
ten alkoholfreie Biere unter anderem
den Zucker Maltodextrin, der die nach
dem Training geleerten Glykogenspei-
cher wieder auffullt. Nach dem Kicken

SO ENTSTEHT ALKOHOLFREIES BIER

Bier brauen ist eine Wissenschaft fiir sich. Daher fragten wir
bei Bier-Sommelier Matthias Kliemt nach, wie Bier ohne
Alkohol hergestellt wird.

Grundsatzlich gibt es zwei Methoden, ein alkoholfreies Bier zu pro-
duzieren. Zum einen kann der Brauer mit einer ,gestoppten Garung"
arbeiten. Heif3t: Die Hefe, die fiir die Entstehung des Alkohols verant-

wortlich ist, ldsst man nur sehr kurz flr einen bierigen Geschmack ar-
beiten. Das Resultat sind Uberwiegend malzstRe und mastige alkoholfreie Biere. Diese Pro-
duktionsart ist einfacher und giinstiger und deshalb das haufigere Verfahren. Fir die zweite
Produktionsart wird ein Bier ganz normal mit vollem Alkoholgehalt hergestellt. In einem
aufwandigen Verfahren wird der Trunk anschlieBend entalkoholisiert. Der Vorteil: Da die
RestsliBe geringer ist, schmeckt ein derart hergestelltes alkoholfreies Pils schlanker und tat-

sachlich wie ein richtiges Bier.

Fotos: RyanjLane, RBOZUK, digihelion, by_nicholas/iStock.com



Eins von zwei alkoholfreien
Altbieren stammt von Diebels aus
Issum. Die einzige Hausbrauerei
in Diisseldorf, die alkoholfreies
Altbier braut, ist das Fiichschen
auf der Ratinger StrafSe.

also im Vereinshaus ein alkoholfreies
Bier? Dem steht nichts im Wege. Aber
auch an gemutlichen Abenden darf
man ruhig einmal zum alkoholfreien
Gerstensaft greifen. In Sachen Genuss
stehen gute alkoholfreie Biere ihren
,grofden Brudern” in nichts nach. Per-
fekt also fur einen geselligen Abend
und fur die, die keinen Alkohol trinken
wollen oder sollen. Da man einem Bier
nicht ansieht, ob Alkohol enthalten ist
oder nicht, kann auch jeder der Anwe-
senden beim gemeinsamen Bierge-
nuss anstollen und das gemeinschaft-
liche Gefuhl genieBen.  Markus Fasse

Fr wiire schots W
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BERNHARD FRITZ

Craft-Bier-Spezialist
von der Spritterei in Flingern
(spritterei.de)

mﬁéwa%
nur 3% schmecken WATOE
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anz Deutschland scheint dem

Gin verfallen. Dusseldorf und

Umgebung machen da keine

Ausnahme. Wahrend friher
Longdrinks aus Wodka die Bars do-
minierten, werden heute vermehrt
Gin Tonics geordert.

Genauso wie Wodka ist Gin ein alko-
holisches Getrank, das in den meis-
ten Fallen aus Getreide hergestellt
wird. Doch wahrend ein guter Wod-
ka méglichst ,rein” sein muss, sind
geschmackliche Nuancen beim Gin
bewusst gewunscht: Aus diesem
Grund werden beim Destillieren des
Schnapses verschiedene Krauter und
Gewdlrze - zusammengefasst Botani-
cals genannt - hinzugeftgt.

Der Ursprung des Gins liegt im 17.
Jahrhundert. Damals stellte der Arzt

Francois de la Boe in den Nieder-
landen einen Schnaps namens Gene-
ver her. Dieser noch heute bekann-
te Schnaps bestand aus Wacholder
und wurde bei Magenbeschwerden
verschrieben. Aufgrund des politi-
schen Zusammenhalts zwischen Nie-
derlandern und Briten gelangte der
Wacholdertrunk auch ins Vereinte
Koénigreich - und erhielt den Namen
Gin. Der Konsum stieg bei den Briten
sogar so stark an, dass er Mitte des
18. Jahrhunderts nicht nur hoch be-
steuert, sondern auch die Produktion
streng reguliert wurde. So wurde Gin
zu dem erstklassigen Getrank, das es
heute noch ist.

Richtig in Mode gekommen ist es
aber erst jetzt wieder. Warum ist
Gin bei den Deutschen so beliebt?
Wie hat alles angefangen? ,Mei-
ner Meinung nach war Hendrick's
der Ausléser”, erinnert sich Dagmar

von Halasz, Inhaberin von ,Der
Spirituosenladen” in der Dusseldor-
fer Altstadt (spirituosen-vonhalasz.
de). Hendrick's ist Gin, der erst um
die Jahrtausendwende entstand und
im Laufe der nachsten Jahre bekannt
gemacht wurde. ,In den Bars wur-
de er mit Gurke serviert”, sagt von
Halasz, ,das hat bei uns fur viel Stau-
nen gesorgt.” Die begeisterten Bar-
besucher wollten mehr - und so stieg
in Kneipen und Geschaften sowohl
die Nachfrage als auch die Anzahl an
Ginmarken.

Ein Grund fur die groRe Beliebtheit
ist seine Vielfalt. Gin ist nicht gleich
Gin. ,Jede Destillerie hat ihre eige-
ne Rezeptur”, sagt von Halasz. ,Die
Unterschiede machen vor allem die
Botanicals, die dem Gin zugefligt
werden. Hier gibt es viele ungewdhn-

Fotos: frytka, Riorita/iStock.com; lllustration: Designed by Freepik.com




5 PERFEKTE

Tlocations

FUR GIN-FANS

BAR ALEXANDRA

Eine riesige Fiille an Gins trifft auf sieben ver-
schiedene Tonics: Die Bar Alexandra in Bilk hat
fur jeden Gin-Liebhaber den richtigen Drink.
Menge der Gins: 70

Merowingerstr. 18 (Bilk), bar-alexandra.com

WILLIAMS BAR & KITCHEN

Kr.egtive Kdche trifft auf Bar - namlich im
Wllltams. Die Bilker Location hat Gber 70 Gins
und funf Tonics im Lager.

Menge der Gins: 70

Friedrichstr. 115 o (Bilk), williams-bar.com

PECHMARIE

Wer sich sicher ist, schon jeden Gin probiert
zu haben, der kann in der Pechmarie in Flin-
gern dennoch flindig werden. Die Bar hat
sich voll und ganz dem Gin verschrieben!

Menge der Gins: 90

Ackerstr. 109 (Flingern Nord),
facebook.com/pechmarieflingern

BEUYS BAR

Joseph Beuys zu Ehren steht diese Bar fiir
alle Gin-Freunde offen, die in der Altstadt
upterwegs sind. Im Angebot sind auch viele
Gin-Cocktails.

Menge der Gins: 30

Neubriickstr. 2 (Altstadlt), beuys-bar.com

ELEPHANT BAR

Seit April 2016 findet man eine gemutliche Gin-
Bar im 60er Jahre Stil endlich auch in der Alt-
stadt. An dem Standort, wo Sie einst den Q-Stall
fanden, ist nun die Elephant Bar. Neben vielen
diversen Drink-Variationen, kdnnen Sie Ihren
eigenen Gin-Tonic zusammenstellen lassen.

Menge der Gins: 40
Kurzestr. 3 (Altstadt), facebook.com/barelephant



4 verschiedene Sorten

=

Verglichen mit so manch anderem
Gin ist dieser britische London Dry

Auch Dusseldorf hat seinen Gin:
Der Schmittmann 1818 stammt von
der Familienmanufaktur Schmittmann

Gin relativ kraftig, weshalb er gut mit
suReren Tonics getrunken werden
kann. Neben Zitrusfrichten kommen

bei der Herstellung auch scharfere
Gewdlrze wie Muskatnuss, Pfeffer und
Zimt zum Einsatz.

aus Niederkassel. Der Finest Dry Gin
basiert auf einem Getreidebrand,

der in 70 Jahre alten Eichenfassern
gelagert wird. Als Botanicals kommen
unter anderem Wacholder und Zitrus-
schalen zum Einsatz, bevor der Gin
weitere drei Monate in Steingutfassern
lagert.

Sorte: London Dry Gin

Passt gut zu: Fever Tree Lemon Tonic Water
Preis: etwa 26 Euro (700 ml)
darnleysview.com

Sorte: Dry Gin

Passt gut zu:

Fever Tree Mediterranean Tonic Water
Preis: etwa 30 Euro (700 ml)
schmittmann-korn.de

Der Nordés Gin stammt aus Galizi-
en. Kein Wunder also, dass hier
typische Botanicals aus dem
Nordwesten Spaniens hin-
zugeflugt wurden: Lorbeer,
Zitrone, Salbei, Eukalyptus,
Kardamom, Hibiskus und
Tee vereinen sich zu einem
blumigen und zugleich
kraftigen Gesamtbild. Wer
einen ungewohnlichen Gin
sucht, wird mit dem Nordés
definitiv fundig.

Wer einen besonders ,tiefsinnigen” Gin
probieren mdchte, greift zum Hamburger

Skin Gin. Er ist angenehm suf3
am Gaumen, im Abgang aber
kraftiger. Aromen von Orangen,
Zitronen, Kumquat und Minze
sind neben einer zurlickhaltenden
Wacholdernote zu schmecken.
Sorte: New Western Dry Gin
Passt gut zu: Fever Tree Mediterranean
Tonic Water, Fever Tree Lemon Tonic
Water, aber am besten pur!
Preis: etwa 40 Euro (500 ml)
skingin.de

Sorte: Dry Gin

Passt gut zu: Fentimans
Tonic Water, Golden Monaco,
Schweppes Dry Tonic Water
Preis: etwa 32 Euro (700 ml)
nordesgin.com



\ REZEPT AUCH ONLINE
appetizer-magazin.de/40381

Chinarinde (aus dem
Gewlirz-Onlineshop
oder aus der Apotheke)

Wasser
Zucker

Zitronengras
(aus dem Asialaden)

Bio-Limetten

Zitronensdure (Pulver,
mit ,reiner Lebensmittel-
qualitdt®, aus dem
Drogeriemarkt)

Sprudelwasser

Gin

Schwierigkeit: einfach
Vorbereiten: 10 Minuten
(Garen: 20 Minuten




BELIEBT WIE NIE: GIN

Die perfekten Geschenke fiir...

... Besserwisser

Wer tiefer in die Materie

eintauchen will, der findet in gelueﬁer
den ein oder anderen Sach- Pimb vour Drink:
blchern entsprechenden M'c)c%‘?en Sie '
Input. Empfehlenswert sind einen Gin mit
hierbei die neueren Bucher d
How to Drink Gin" von Sl pEEsa
Dave Broom (19,99 Euro im d?n Tomc. e al;?runden, dqnn
Grafe und Unzer Verlag / k.onner? Sie |hr Getrank no;h mit
Hallwag) sowie Gin & Tonic" einer thron(.enzeste“oder einer
der Belgier Frédéric Du Bois und Isabel Boons (29,95 Euro G.urken§che|be erganzen. Wem dgs
im Gerstenberg Verlag). Beide Werke geben einen ausfuhrli- nicht reicht, .dem stehen OOCh weit
chen Bericht Uber Geschichte, Herstellung und Geschmacks- mef:/r B;):canlcalsDals (caia)rn;_rrung.
richtungen von Gin. Wer mehr will, sollte einen Blick in das g:; “;L:ngir:]gs :csi.;'l leuch (k))ri]elfet
Buch von Du Bois und Boons werfen: Hier erhalten Sie den perfekten grundstock (z. B filr
Tipps fur die perfekte Verkostung, Rezepte zu passenden SpE ro unter urban-drinké. dé)
Gerichten und eine Aufstellung an Tonics. Kurzes Fazit: Fans ca. kl:"l 3 N K g
von Gin-Mixgetranken kommen bei Brooms Buch auf ihre E.S ent. alt rel getroc r.1e.te“Bota- .
Kosten; wer moglichst viel zum Wacholderschnaps und zu (5 7 praIggschen MlmeSChe.n'
Tonic wissen will, greift zum Werk von Du Bois und Boons. Wacho!der (fur alle, denep derGiy
noch nicht wacholderlastig genug
. . . ist), Kardamom und Hibiskusbltten.
&perunentwrfreudlqe Worauf warten Sie, machen Sie
Ein richtiger Gin wird in der Regel im Laufe der Destillation mit den Botanicals mehgasiisglin

.gefuttert”. Manchmal werden die Aromen aber auch hinterher hinzugefigt.
Einen solchen Compound Gin kann man auch selber herstellen: Alles, was man
braucht, ist ein neutraler Schnaps (z.B. einen guten Wodka) und jede Menge
Gewlrze, die man fur etwa zwei
Tage einwirken l3sst. Solche
Gewdurze bietet die Dusseldorfer
Gewurzmanufaktur Just Spices
an (justspices.de). Der neue
Gin Baukasten (ca. 50 Euro)
beinhaltet eine grol3e Palette
an Gewurzen wie Orangen-
schale, Piment und naturlich
viel Wacholder. Dazu gibt's eine
Anleitung, ein paar erste Rezep-
te, zwei schmucke Glasflaschen,
einen Trichter samt Sieb und
Etiketten fUr den eigenen Gin.

HAYMAN'’S OLD TOM GIN



BELIEBT WIE NIE: GIN

e rochent
Flagche wm e fes?
e FFlascter

... Spielkinder

Die Welt des beliebten Wacholderschnap-

ses ist mittlerweile so vielfaltig, dass man

fast schon den Uberblick verliert. Und wie

steht es mit lhnen? Sie sind ein Gin-Meis-

ter? Dann beweisen Sie es: Das Gin Card

Game von Just Gin (ca. 10 Euro unter just-

ginblog.wordpress.com) ist fir Gin-Nerds

wie geschaffen. Das Kartenspiel lasst sich

wie ein Quartett bzw. Trumpf-Spiel nut- : {

zen. Es gewinnt beispielsweise derjenige, , = g 1—
dessen Gins auf der Hand die meisten Bo- e g% o — 7 R _ _' MARIUS VON DER FORST
tanicals oder den héchsten Alkoholgehalt <= '

besitzen oder am nachsten zur Gin-Metro- |l . L Appetizer-Chefredakteur
pole London beheimatet sind. Ein spaBiges § 4 & ud und Gin-Liebhaber
Mitbringsel! “ : i

GINA

LETTINIS GIN

TANQUERAY RANGPUR

appetizer-magazin.de 65



VORSCHAU

MORGENS UM HALB ZEHN:

Wir befassen uns mit der ersten Mahlzeit des
Tages - und zeigen, wie auf der ganzen Welt
morgens gespeist wird. Mit Frihstlucksrezepten
und den besten Brunch-Locations Dusseldorfs.

TOUR DE FRANCE:
Diisseldorf im
Fahrradfieber

Lassen Sie sich inspirieren,
wie Sie lhre eigene Fahrrad-
tour kulinarisch aufpeppen

konnen. AuRerdem: Das

essen die Profi-Radler.

Bitte haben Sie Verstandnis, dass sich Themen moglicherweise andern kdnnen.

Leckeres
vom Kugelgrill

Zum 65. Geburtstag
des Kugelgrills zeigen
wir, wie vielfaltig Sie
dieses Wundergerat
einsetzen konnen.

Pizzerien in Dusseldorf

Wir stellen Ihnen die Restaurants
DUsseldorfs vor, deren Pizza Sie
auf jeden Fall probiert haben sollten.

Appetizer 2/17 -

ab Anfang Juni kostenlos in
Dusseldorfs Gastroszene
und Lebensmittelladen
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