Geschmackssache

Lob des Landgockels

Gourmetvision regional: Die ,,Zirbelstube* in Bad Mergentheim

Die vierte Folge der F.A.Z.-Gourmet-
vision regional fiihrt in die ,,Zirbelstube*
im Hotel ,Victoria® in Bad Mergentfieim,
dem Haus des Slowfood-Vorsitzenden
Otto Geisel. Fiir seinen Chefkoch Hubert
Retzbach ist die Frage nach Regionalitiit
iiberfliissig, weil er sich seit Jahren fast

“ausschlieBlich heimischer Ressourcen be-
dient und auch Elemente der traditionel-
len Kiiche selbstverstindlich in seine Ar-
beit einbezicht.

In seinem ausgesprochen selbstbewusst
gestalteten Menii gibt es eine wichtige Be-
obachtung zu machen: Uber viele Jahre
hinweg gab es in Deutschland immer wie-
der die Ansitze von Spitzenkochen,
deutsch* zu kochen. Das fiihrte regelma-

Big zu einer Konfrontation der im Kern,

nur selten erfassten Eigenstiindigkeit der
regionalen Produkte mit den jeweiligen
kochtechnischen Manierismen der Zeit.
Bei Hubert Retzbach ist nun zu erkennen,
welchen enormen Glanz und natiirliche
Eigenstiindigkeit Produkte von der Bach-
forelie bis zur Landgockel-Keule bekom-
men koénnen, wenn man sie mit bester
Kochtechnik in ihrer ganzen Qualitiit pri-
sentiert, ohne auch nur eine Sekunde dar-
an zu zweifeln, dass hier eine makellose
Kiiche auf héchstem Niveau entsteht.

Schon die Bachforelle im panz leicht ge-
bundenen Rieslingsud als erstes Amuse
Bouche ist durch ihre Niedrigtemperatur-
garung von schmelzender Zartheit. Als fei-
nes Wilrzelement werden hier ibrigens —
man wagt es kaum zu sagen — in Essig ein-
gelegte Giinsebliimchenbliiten verwen-
det, die im Effekt Kapern nicht uniihnlich
sind. Das zweite Amuse Bouche, ein Stru-
del mit dem ,,Besten vom Mohrenkopfle-
Landschwein®“ auf leicht gerosteten Blu-
menkohlscheiben, gefillt vor allem wegen
der klassisch-sitffigen Farce und der sensi-
blen Logik beim Einsatz der Rostaromen
des Blumenkohls, die einerseits den Kohl-
geschmack im Zaum halten und sich ande-
rerseits im Akkord auf das Fleisch zu iiber-
tragen scheinen.

Der Landgockel hat seinen ersten Auf-
tritt beim ,Cassoulet vom Hohenloher
Landgockel mit Léwenzahnherzen und ge-
riuchertem Speck®. In diesem Eintopf fin-
den sich Stiicke von der Keule, diverse Inne-
reien und ein Hahnenkamm, wobei sich ein
fast sanftes Texturspiel zwischen den leicht
bissfesten Bohnen, den an Salatherzen erin-
nernden Lawenzahnherzen und den unter-
schiedlichen Fleischstiicken ergibt. Fiir die
aromatische Expansion sorgen kleine kros-
se Speckstiickchen und das leider sonst viel

zu selten genutzte Bohnenkraut.

Bei den Fischgerichten von Zander und
Waller (Wels) priisentiert Retzbach eine
iiberragende Produktqualitiit, die nicht
nur die sonst eingesetzten Qualititen
stark relativiert, sondern keinerlei Ver-
gleich mit dem angeblich konkurrenz-
losen Steinbutt zu scheuen braucht. Dazu
kommt eine feine Originalitiit in der Be-
gleitung, die nicht Effekte sucht, sondern
aromatisch und texturell exakt die optima-
le Schnittmenge zwischen den Produkten
ermittelt, die einen der wesentlichen Un-
terschiede zwischen Handwerk und Kunst
ausmacht. Beim Zander sind es Artischo-
cken (die nicht nur in der Bretagne, son-
dern auch hier wachsen) in drei Texturen:
als Ravioli, marinierte Streifen und hauch-
diinne Chips, die Retzbach —wie als Remi-
niszenz an den beriihmten Steinbutt-Ak-
kord - in cine klassische Beurre blanc
fasst. Der Waller ist minimal auf Rebholz
gerduchert, mit einem Kartoffel-Lauch-
Piiree mild eingefasst, dessen Milde wie-
derum von einem Apfel-Balsamessig de-
zent kontrastiert wird, bevor der rohe,
hauchdiinn geschnittene Wildschwein-
schinken dariiber griibeln lisst, warum sol-
ches Fleisch immer nur kross getrocknet
serviert wird.

Es folgt der zweite Auftritt des Hohen-
loher Landgockels, bei dem Retzbach
ebenfalls mit der modernen Weiterfiih-
rung des Beurre-blanc-Grundgedankens
(Fett- und Siureausgleich) arbeitet und
seine Sauce deshalb mit einem Silvaner-
Eisweinessig abschmeckt. Die gegeniiber
der Brust in der Spitzenkiiche oft ver-
schmiihte Keule zeigt hier ihren Vorteil:
Sie schmeckt prichtig nach Huhn und be-

kommt durch die leicht siifiliche Sidure
eine perfekte Ergiinzung. So etwas ausge-
rechnet mit einem milden Petersilienwur-
zelpiiree zu begleiten entstammt aber-
mals tiefem Verstindnis — nicht fiir eine
omindse ,,Harmonie“, sondern fiir opti-
male Ergiinzung.

Danach folgt ein ,Bollito misto*: ge-
mischtes, eher gargezogenes als -gekoch-
tes Fleisch. Filet und Stiicke -von Wade
und Brust sind ungemein saftig und bes-
tens aromatisiert. Was aber die Sache erst
exquisit macht, ist wieder eine der kleinen
abweichenden Retzbach-Ideen. Er er-
zeugt mit grilnem und weiem Spargel,
Gemiise und vor allem Kriutern ein gan-
zes Frischespektrum, das den Akkord mit
dem komplex schmeckenden Fleisch zu
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einer enormen Delikatesse macht. Auch
dieses Gericht hat die typische Uberzeu-
gungskraft groBer Kiiche.

Das Dessert scheint zunichst eine Tri-
vialitiit schlimmster Art zu sein. Der ,,Gra-
tinierte Weinschaum-Zitronenflan mit
Weinschaumeis“ klingt ilteren Gourmets

sicher verdiichtig nach dem unvermeid-
lichen Abschluss eines sonntiglichen Mit-
tagsmentis in den fiinfziger oder sechziger
Jahren. Hier aber wird er” eher zur
Demonstration einer prizisen Kochtech-
nik und der Beherrschung von Nuancen —
zum Beispiel im AuvsmaB der Gratinie-
rung. Hubert Retzbach, der seit mehr als
zwanzig Jahren an dieser Stelle kocht und
eher wie ein veriisslicher Kiichen-Haude-
gen wirkt, der die ganze Sache immer ir-
gendwie im Griff hat, priisentiert sich in
diesem Menil als ein hervorragender
Koch mit Schwerpunkten in der aromati-
sche Finesse und Prizision.

Aber man muss bei diesern Menil noch
zwei weitere Aspekte sehen. Der eine ist
eine grofie Leichtigkeit und Eleganz, die
an keiner Stelle, also weder bei Schwein
noch Landgockel-Keule, noch gemisch-
tem Kochfleisch verlassen wird. Dieses
Menii konnte zur dsthetischen Versoh-
nung vieler mit den Perspektiven einer re-
gional verwurzelten Kiiche taugen. Das
schiere Ausmafl dieser selbstverstindli-
chen Brillanz sollte — zweitens — nicht nar
Skeptiker iiberzeugen, sondern auch eine
niitzliche Referenz fiir jene Kéche wer-
den, die stirker strukturieren oder zeitge-
nossischer denken, dabei aber nicht selten
eine entwickelte aromatische Finesse aus
dem Blick verlieren. JURGEN DOLLASE
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Das Menil der vierten F.AZ.-Gourmetvision regio-
nal ist von Montag, dem 26. Miirz, bis zum Samstag,
dem 28. April, zum Preis von 86 Euro im Restaurant
wZirbelstube” im Hotel ,Victoria" in Bad Mergent-
heim zu bekommen,




