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Ran an

die Rhone

VON STUART PIGOTT

( : otes du Rhone ist nach wie
vor einer der beliebtesten
franzdsischen Rotweine in

Deutschland, hat aber leider ein
ziemlich altmodisches Image. Es
ist Jahre her, dass man nach dem
neuesten Film von Truffaut oder
Chabrol regional-franzosisch  afy
und dazu einen grofiziigigen und
glnstigen Cotes du Rhéne trank.
Viele praktizieren das immer noch
(wenn auch mit anderen Filmen),
aber nur wenige junge Menschen
scheinen diese Rotweine fiir sich
zu entdecken. Das ist schade, weil
der Stiden Frankreichs in puncto
Wein der dynamischste Teil der
Grande Nation ist. Lange stand das
Languedoc im Fokus dieser Ent-
wicklung, aber inzwischen ist es die
sidliche Rhone. Dort gibt es viele
gute Weinbergslagen, aus denen
lange nur rustikale Weinchen er-
zeugt wurden, und wenn sie nicht
gerade zu einer der bekannten Ap-
pellationen  Chateauneuf-du-Pape
oder Gigondas gehoren, sind diese
neuen Weine nicht teuer.

Auch wenn gute Rhéne-Weine
hiufig in neuen Eichenfissern rei-
fen, um einflussreichen Weinkriti-
kern und modebewussten Weintrin-
kern zu gefallen, ist das eigentlich
gar nicht notwendig. Die allermeis-
ten dieser Weine verfiigen tber so
viel Fruchtaroma, Fiille und Gerb-
stoff, dass sie die Stiitze des Holzge-

Auch wenn gute Rhone-
Weine haufig in neuen
Eichenfasser reifen,
um wichtigen Kritikern
und modebewussten
Weintrinkern zu
gefallen, ist das
eigentlich gar nicht
notwendig.

schmacks nicht brauchen. Schlichte
Betontanks stellen in der Region
ein wichtiges Element der Ausbau-
tradition dar und werden von im-
mer mehr Winzern eingesetzt, da
sich der Wein darin entfalten kann,
ohne seine Frische zu verlieren.
Die guten Rotweine der Rhéne ver-
fugen oft tber 14 Prozent und
mehr Alkohol. Bei ausreichend Fri-
sche zeigt sich dies als Geschmei-
digkeit, andernfalls wirkt der Wein
jedoch schnell breit und schwer. In
der Vergangenheit war das eine hiu-
fige Schwiche, wihrend die neuen
Winzer heute sehr genau auf die-
sen Punkt achten.

Der 2007er ,Premiere Cote“
von der von Stéphane Védeau neu-
gegrindeten ,La Ferme du Mont“
(7,20 Euro  bei www.selezionivi-
ni.de, Telefon o 89/65 11 59 73) ist
ein Paradebeispiel fiir modernen
Cotes du Rhone mit viel Kirscharo-
ma und Krauterfrische, fleischi-
gem Korper und sanftherbem Fina-
le. Trotz 14,5 Prozent Alkoholge-
halts wirkt er nicht schwer, genau
wie der 2006er ,Le Ponnart“ aus
gleichem Haus (8,90 Euro bei sele-
zionivini), der ebenfalls zu 6o Pro-
zent aus der an der sidlichen
Rhone vorherrschenden Gren-
ache-Traube besteht. Obwohl die-
ser zweite Wein viel mehr Gerb-
stoff hat, wirkt er geschliffen und
harmonisch und der tppige Duft
nach allerlei roten und schwarzen
Beeren sehr ansprechend.

Wie weit dieser Bogen gespannt
werden kann, zeigt der neue
Rhéne-Rote von Corinna Kruses
Weingut Martinelle, der 2008er
»Beaumes de Venise“ (17 Euro bei
selezionivini). Bereits der einhiillen-
de Duft von schwarzen Frichten,
vor allem reifen Pflaumen und
Brombeeren, beeindruckt sehr. Dies
setzt sich geschmacklich enorm ge-
schmeidig und fein fort, wobei eine
delikate Frische den Wein geradezu
unvergesslich macht.

Die Fleischbeschau

Carnivoren, aufgepasst!
Was sind die wichtigsten
Rinderrassen, wo werden
sie geztichtet, und welche
geben die besten Steaks:

ein Glossar uber Arten,
Geschmack und Aroma
samt Tipps zum Braten.

VON URSULA HEINZELMANN

Bereits vor der aktuellen Steak-
haus-Mode waren Rassen wie Cha-
rolais, Galloway oder Limousin
nicht nur Carnivoren ein Begriff.
Doch worin unterscheiden sich die
Sorten wirklich? Und ist tatsich-
lich allein die Rasse der Tiere aus-
schlaggebend fiir Zartheit, Saftig-
keit und Aroma auf dem Teller?
Wir stellen die wichtigsten Vertre-
ter vor und erklaren, worauf es au-
flerdem ankommt, damit die Mus-
keln der Wiederkiuer zum Ge-
nuss werden. Aber zuerst noch ein
Wort zum Steakhaus-Trend: Auch
wir mogen schnell gebratenes
oder gegrilltes Fleisch - aber ein
Rind besteht nicht nur aus Steaks,
sondern einer Vielzahl an unter-
schiedlichen Stiicken. Und fiir die
gibt es eine Fille an tberlieferten
Zubereitungen, mit denen viele
von uns aufgewachsen sind: von
Brithen, Suppen und Schmorge-
richten bis hin zu den Sonntags-
braten. Wann macht endlich je-
mand ein Suppen- und Braten-
haus auf?

Rinderrassen:

Bis ins 19. Jahrhundert hinein wa-
ren Rinder gewissermafien Alles-
konner, also Arbeitstiere, Milch-
und Fleischquelle - und die alten
Landrassen durch natiirliche Selek-
tion an die 6rtlichen Gegebenhei-
ten angepasst. Dann wurden zuerst
in Grofibritannien, wenig spiter
auch auf dem europiischen Konti-
nent Spezialisten geziichtet, mus-
kelbepackte Fleisch- und mit Rie-
seneutern bewehrte Milchrassen.
Doppelnutzungsrassen  hingegen
schlagen zwar keine Mengenrekor-
de am Melkstand, sind aber oft ro-
buster und anspruchsloser.

Charolais: Fleischrasse aus Mittel-
frankreich, schnellwiichsig, bildet
relativ wenig Fett, seit 1959 auch in
Deutschland, in der DDR mit
Fleckvieh zu den heutigen Ucker-
markern gekreuzt. Eher langfaseri-
ges Fleisch, das deshalb besonders
gut gereift sein sollte.

Limousin: Fleischrasse aus den kar-
gen Mittelgebirgen Studwestfrank-
reichs, seit 1975 auch in Deutsch-
land gehalten, widerstandsfihig
mit hoher Fleischausbeute.

Galloway: grundsitzlich hornlose,
sehr alte Fleischrasse aus dem Stud-
westen Schottlands, dementspre-
chend robust und anspruchslos,
zur Landschaftspflege und ganzjih-
rigen Freilandhaltung geeignet,
mit feinfaserigem, gut marmorier-
tem Fleisch.

Angus: ebenfalls hornlose und wi-
derstandsfihige sowie besonders
gutmiitige Fleischrasse aus Schott-
land. Vor etwa fiinfzig Jahren ent-
stand aus diesem schwarzen Aber-
deen Angus durch Kreuzung mit
deutschen Zweinutzungsrassen das

Steak der Spitzenklasse: Ein argentinisches Rinderfilet muss nur kurz auf den Grill, um sein Aroma zu entfalten.

etwas grofiere deutsche Angus, mit
miurbem, aromatischem Fleisch.

Highland Cattle: dufierst pittores-
ke, keinesfalls fur die Intensivmast
geeignete Robustfleischrasse mit
geschwungenen Wikingerhérnern,
von der heute in Deutschland
mehr Exemplare weiden als in ih-
rem Ursprungsgebiet, dem schotti-
schen Hochland und den vorgela-
gerten Inseln. Sehr feinfaseriges
und somit zartes Fleisch.

Hereford: urspriinglich ein Arbeits-
rind aus der gleichnamigen Graf-
schaft im Westen Englands, um
1800 mit einer Rasse aus Flandern
gekreuzt und heute eine weltweit
beliebte Fleischrasse, widerstands-
und anpassungsfihig, sowohl gute
Futterverwerter als auch intensiv-
masttauglich - gute Steakrasse.

Fleckvieh: ,frohwiichsige“ Doppel-
nutzungsrasse, die urspriinglich
aus dem Berner Oberland stammt
und gegenwirtig als ,Simmenta-

Charolais wirkte eher
zuriickhaltend im
Aroma; Simmental fest,
aber substanzreich.

ler“ Erfolge in Gastronomiekrei-
sen feiert. Gut marmoriert, aber et-
was grober in der Faser und ten-
denziell etwas fester im Biss.

Hinterwalder: sehr alte, gentigsa-
me Doppelnutzungsrasse, zusam-
men mit den etwas grofieren, fir
die flacheren Lagen zustindigen
Vorderwildern traditionell die Spe-
zialisten der Schwarzwaldhinge.
Die kleinen Tiere sind hervorra-
gende Futterverwerter und bieten

eine verhiltnismifiig hohe Milch-
leistung sowie Fleischausbeute bei
sehr hoher Qualitit.

Limpurger: auch Leintiler ge-
nannt, nach dem Dreifligjahrigen
Krieg aus einer Kreuzung von ro-
tem Landvieh und Allgiuern ent-
standene robuste Doppelnutzungs-
rasse, deren feinfaseriges, saftiges
Fleisch heute besonders als ,,Boeuf
de Hohenlohe® ein verdientes
Comeback feiert.

Nicht berticksichtigt sind an dieser
Stelle Bison und Wagyu, da sie ge-
wissermafien das Spektrum des
yhormalen“  Rindfleisches (auch
preislich) sprengen; Bison als Wild-
rind hat extrem mageres und trotz-
dem aromatisches Fleisch, wih-
rend Wagyu (die Rasse des legen-
diren japanischen Kobe-Rindes)
geschmacklich ausgesprochen fett-
bestimmt ist.

Fleischaroma: Entwickelt sich an-
ders als Pflanzenaromen erst durch
Reifung und Erhitzen, vor allem
durch die Oxidation und Spaltung
von Fettsiuren - bei sehr magerem,
nicht lange gereiftem Fleisch lassen
sich Rind und Lamm sensorisch
nur schwer unterscheiden.

Fett: Ohne Fett herrscht trockene
Langeweile auf dem Teller. Zu un-
terscheiden sind einerseits das auf-
fillige Auflagefett, das auf den
Muskeln liegt, eine wichtige Rolle
bei der Reifung spielt (weil der
Tierkorper sich nach dem Schlach-
ten solcherart geschuitzt langsamer
abkiihlt) und grundsitzlich mitge-
braten werden sollte, sowie ande-
rerseits das teilweise beinahe un-
sichtbare eingelagerte Fett, die so-
genannte Marmorierung, die fir
Saftigkeit und Aroma sorgt.

Fleischreifung: Mafigeblich ent-
scheidend fiir Zartheit, Saftigkeit

und Aroma. Bis in die 1960er Jahre
war die Trockenreifung, also das
temperaturkontrollierte Abhingen
von ganzen Tierhilften oder -vier-
teln, allgemein tblich. Seither hat
sich jedoch das sogenannte Wet-
Aging durchgesetzt, bei dem das
Tier nach dem Auskiihlen direkt
in die einzelnen Zuschnitte zerlegt
wird und diese dann in Plastikbeu-
teln vakuumiert reifen. Das hat
Vorteile fir den Transport, verhin-
dert Feuchtigkeits- bzw. Gewichts-
verluste und fithrt zu einer wei-
chen/zarten Konsistenz. Die Befiir-
worter der klassischen Trockenrei-
fung (die hohere Endpreise be-
dingt) bemingeln bei vakuumge-
reiftem Fleisch den siuerlichen, et-
was metallisch wirkenden Einheits-
geschmack und die geringere Saf-
tigkeit.

Rind von Stier bis Ochse: Das
meiste Steakfleisch stammt von
Jungbullen (syn. Jungstieren),
nichtkastrierten miénnlichen Rin-
dern, die nach meist intensiver
Mast mit 14 bis 22 Monaten ge-
schlachtet werden. Feinfaseriger
und feiner von Fett durchzogen
(aber niedriger in der Fleischaus-
beute) ist jedoch das Fleisch von
Firsen (syn. Kalbin), jungen weibli-
chen Tieren, die noch nicht ge-
kalbt haben, oder Ochsen, kastrier-
ten miénnlichen Tieren. Letztere
bieten noch kriftigeres Fleisch.

Mast: Ochsen und Firsen legen
bei der Mast langsamer zu als Bul-
len, geeignete Rassen lassen sich
dabei aber aufgrund ihres grofie-
ren Fetteinlagerungspotentials auf
der Weide oder mit Grinfutter hal-
ten. Doch konventionell gilt: Je
schneller das Rind zunimmt, desto
rentabler die Zucht, daher folgt
nach Weidehaltung oder Griinfut-
ter meist eine Intensivmast mit
energiereichem Kraftfutter aus Ge-

Foto Daniel Pilar

treide, Mais oder Soja. Die soge-
nannten Feedlots in den Vereinig-
ten Staaten sind urspriinglich in
den grofien Schlachtstidten wie
Kansas City oder Chicago entstan-
den, weil die Rinder nach dem
Treck von den Weiden im Mittle-
ren Westen zu ausgemergelt zum
Schlachten waren. Allerdings sind
Wiederkduermigen auf Rauhfut-
ter ausgelegt, und es ist fraglich,
wo die Grenze zwischen Kraftfut-
terbeigabe und artfremder Ernih-
rung liegt. Sicher ist, dass sehr viel
stifies Fett am Fleisch auf Intensiv-
mast deutet, wahrend extensive
Weidemast beinahe rauchige, ter-
roirgebundene Aromen hervorbrin-
gen kann.

Geschmackstest: Dirckte Ge-
schmacksvergleiche unter dem Ge-
sichtspunkt Rasse sind schwierig,
weil dann alle anderen Parameter
identisch sein sollten, wie etwa Ge-
schlecht und Alter des Tieres, Art
und Intensitit der Fiitterung sowie
Reifung des Fleisches und Zu-
schnitt. Ein Test von zehn verschie-
denen Rib-Eye-Steaks beziehungs-
weise Entrecote ergab folgende
Eindriicke: Charolais wirkte ziem-
lich grobfaserig und eher zurtick-
haltend im Aroma, wihrend Sim-
mental fest, aber substanzreich
schien. Amerikanisches und argen-
tinisches Angus boten Musterbei-
spiele fiir ein Steak der Spitzenklas-
se, mit viel Biss und aromatischem
Fett, die deutsche Variante ein we-
nig feiner. Richtig spannend wurde
es jedoch beim trocken abgehange-
nen Hereford aus Irland, das ange-
nehm miirbe und geschmacksinten-
siv war. Noch charaktervoller zeig-
ten sich Highland Cattle (aus Bran-
denburg) und Hinterwilder (aus
dem Munstertal), beide sehr zart
und feinfaserig. ,,Sauber, urspriing-
lich und natiirlich - so stelle ich

mir das Steinzeiterlebnis Fleisch
vor®, sagte jemand begeistert am
Tisch.

Ein Steak braten: Ein Steak sollte
mindestens drei Zentimeter dick
sein (besser eine dicke Scheibe als
mehrere diinne braten und danach
quer in dicke Streifen aufschnei-
den). Fleisch mindestens 30 Minu-
ten vorher aus dem Kiihlschrank
nehmen, gegebenenfalls aus der Va-
kuumverpackung nehmen, mit K-
chenkrepp trocken tupfen. Mit
nicht ganz feinem Salz und frisch
gemahlenem (oder noch besser im
Morser zerriebenem) schwarzen
Pfeffer kriftig wiirzen. Mit viel
sichtbarem Fett besetztes Fleisch
(wie etwa US-Beef) braucht viel
Hitze, damit es eine schone Kruste
bildet, die einen geschmacklichen
Kontrapunkt zum stifilichen Fett
darstellt: Also eine schwere Pfanne
(glatt oder mit grillartigen Fur-
chen) sehr stark aufheizen, wenig
Fett (Ol, Butterschmalz) hineinge-
ben und - zisch! - das Fleisch.
Wenn die erste Seite gut gebriunt
ist, wenden, Hitze eventuell etwas
reduzieren. Die meisten Steaks
schmecken medium rare oder medi-
um am besten, alles, was nicht Filet
oder Entrecote ist, wird oberhalb
dieses Gargrades schnell zih.

Wie erkennt man den richtigen
Garpunkt? Faustregel: Je fester
sich das Fleisch beim Druck mit
dem Daumen anfiihlt, desto wei-
ter ist es gegart. Allerdings hingt
viel von der Fleischqualitit und
dem Zuschnitt ab, und besonders
ein trocken gereiftes Steak aus
Weidehaltung gart sehr schnell.
Also besser kiirzer als linger bra-
ten (finf Minuten pro Seite bei ei-

¢ Bezugsquellen

© Wer Steaks in Gastronomiequalitat
i sucht, liegt bei Versandfirmen wie
i ,Otto Gourmet" (als Tiefkiihlware,
i www.otto-gourmet.de) oder Gour-
i metfleisch  (als  Frischware,
! www.gourmetfleisch.de) richtig. !
i Doch es lohnt sich, nach Hofen in
. der Umgebung zu suchen, wie etwa :
{ dem Melchhof nérdlich von Berlin
i (Highland Cattle, www.melch-
{ hof.de) oder Gut Fahrenbach im
i nordhessischen Witzenhausen
i (Aberdeen Angus, www.gutfahren- :
i bach. de). Der Volltreffer ist jedoch
i ein guter Fleischerladen, der seine
eigenen Lieferanten kennt und !
: pflegt und das Fleisch selbst reifen :
i lasst wie etwa die Biometzgerei
i Spahn in Frankfurt-Bornheim (An-
i gusrind, www.biospahn.de). heinz.

nem drei Zentimeter dicken Steak
sind eine kritische Grenze) und
ganz einfach schummeln: das
Fleisch am Rand einschneiden
und schauen, wie weit es ist. Im
heiflen Ofen kann man es noch et-
was nachziehen lassen, wenn es be-
reits genug Kruste hat: auf einem
warmen Teller mit Folie abge-
deckt am Herdrand (oder im gera-
de warmen Ofen) mindestens
zehn Minuten ruhen lassen, damit
sich der Saft verteilt.

Fleisch mit weniger sichtbarem
Fett (besonders das kurzfaserige,
miirbe vom Highland oder Hin-
terwilder, aber auch Angus-
Rumpsteak aus Weidehaltung)
wird aromatischer, wenn man es
bei ,normalen“ Temperaturen
mit Butter brit.

HIER SPRICHT DER GAST

wDie Bank* in Hamburg

VON JURGEN DOLLASE

ie Bewertungen in den Res- !

D taurantfihrern sind manch- :
seltsam. :

Denn oft scheinen sie sich bei wei-
tem nicht so konsequent an den Kii-
chenleistungen zu orientieren, wie
man das eigentlich erwarten sollte. :
Ein Musterbeispiel dafiir ist Fritz
Schilling, Chefkoch im Hamburger :
Restaurant ,,Die Bank“. Der Acht-
undfiinfzigjihrige zihlte zu den gro- :
fien Namen der deutschen Kochsze-
ne der achtziger und neunziger Jah- :
re. In den legendiren ,Schweizer
Stuben“ in Wertheim wurde er
zum Beispiel mit zwei Michelin- ;| Gebiude an den Hohen Bleichen |
Sternen und 19 Gault-Millau-Punk-
ten ausgezeichnet. Aber Schilling
hat sich in der Rolle des Starkochs :
nie so wohl gefiihlt wie manche !
Kollegen. Er nahm eine Stelle als :
Kiichenchef bei ,Kifer in Min- i Gag am Rande sind einige erhalte- :
ne Tresore, die nun zum Beispiel :

mal  ziemlich

chen an und kam dann im Jahr 2005 :

kann es auch anders sehen.

wurde im Jahre 1897 fiir die Hypo-

Innern trotz moderner Umbauten

viel von der Strenge alter Bank-In- :

nenriume behalten. Ein kleiner

i die Weinsammlung beherber-
i gen. An diesem Mittag be-
- steht der Grofiteil des Publi-
i kums
! dazu kommen ein paar einhei-
: mische
i und wenige Touristen. Das

nach Hamburg. In beiden Fillen ls(;lﬁlrnarisocél eﬁgezgltlitt n;(il}':
ging und geht es nicht um groffarti- offenbgar an Giste, die die
8¢ Gourrnet—Kuche,. sondern um . klassische Kombination ,,Vor-
eine klare gastronomische Aufgabe, speise plus Hauptgericht und
an einem spezifischen Publikum = -0 = P G on
orientiert. Nimmt man dem Meis- : =
ter das iibel? Meint manch ein Kri- : e

tiker vielleicht, da wiirde einer sei- { .. _Bouillabaisse von Edelfi-

ne Seele als Koch verkaufen? Man : schen mit Sauce Rouille“
: (8,50 Euro), die daran erin-

Das Restaurant befindet sich in : o
. d
der ersten Etage im Schalterraum | schon immer als ein grofier

einer echemaligen Bank mitten im | Kgnner im  siidfranzosisch-

Hanseviertel, dem Luxus-Finkaufs- | mediterranen Fach galt. Die vom

quartier Hamburgs. Das prichtige | Safran leicht gelbliche Suppe hat

aus Geschiftsleuten,

Einkaufsbummler

Das Essen beginnt mit ei-

dass Fritz

Schilling

. eine kriftige Wiirze, die aber nie :
i vordergrindig, sondern tief und !
thekenbank errichtet und hat im transparent schmeckt und eine
. leichte Schirfe besitzt. Das Wich- _
tigste ist jedoch, dass die rund : noch beiden ,Tortellini mit Poular- :
i den-Zucchini-Fillung auf Steinpilz- :
butter” (12,50 Euro, aus dem ,,Schal-

terpause® genannten Mittagsme- |

i sechs Fischsorten (trotz einer ins- :
gesamt etwas festen Garung) noch
klar voneinander unterscheidbar

DIE BANK

Brasserie & Bar
HOHE BLEICHEN 17

www.Die Bank-Brasserie.de
Steuer Nr.: De 233491423

RECHNUNG 7

Tisch #44
1x 7,50 APOLLT SILENCE 0,75 1.5
1x 7,50 RULOFF SILVAAER 0.2 | 1%
Tx 9,5 STO0EN SPATBURGUMER 0.2 | 9,5
1% 12,50 HAUPTGANG SCHALTERPAUSE 12,5
11 8.5 Bouilledaisse 8,50

sind und auch die rosafarbe-
ne Knoblauchsauce zurtickhaltend
aromatisiert wurde. Insgesamt

wirkt die Suppe souverin gemacht. :

Dieser Eindruck verstarkt sich

nt). Die frischen Nudeln ha-
ben einen hohen Ei-Anteil, die

Fillung ist fein und originell,

und tber dem Teller liegt ein :
deutlicher Duft von den Stein-
pilzwirfeln in der Sauce. Alles
zusammen ergibt einen unkom- :
plizierten Wohlgeschmack -
was eben auch daran liegt, dass |
gute Produkte in bester Zube- :

angeboten werden. |
Niveau macht sich
auch beim ,Filet vom Wild-

reitung
Dieses

steinbutt auf Erbsencoulis mit
Pfifferlingen und Sherryessig-
Butter” (25 Euro) bemerkbar. |
Der makellose Fisch bekommt :
durch Erbsen und Pfifferlinge ;
eine leicht individuelle, herbst-
liche Frische als Begleitung.
Dass abermals eine Buttersau- :
ce zum Einsatz kommt, muss
: Freunde einer leichten Kiiche nicht :
i beunruhigen, die Menge halt sich
¢ in sehr verniinftigen Grenzen.
Das ,Kotelett vom Iberico-FEi- |
¢ chelschwein in Salbei gebraten mit
gefiillter Manchego-Zwiebel und !
Balsamessig-Jus“ (21,50 Euro) kénn-

te eine Spur zarter sein, was aber

in diesem Falle das Aroma nicht :

wesentlich beeinflusst. Die beste
: Wirkung kommt brigens nicht
. vom Balsamico-Jus oder der klassi-
schen Salbei-Begleitung, sondern
von der wundervoll gratinierten,
grofien Zwiebel mit ihrer milden
Wiirze. Als offene Weine gibt es
nur zwei, die allerdings zum Essen
so gut wie immer passen: ein
2007er Sylvaner vom Weingut Rud-
loff in Franken (o,2 Liter fur
7,50 Euro) sowie ein 2006er Spit-
burgunder ,,JS“ vom Weingut Stod-
¢ den an der Ahr (9,50 Euro). Nach
einem sehr ordentlichen Schokola-
denkuchen mit Zwetschgen, kon-
fierten Holunderbeeren und Vanil-
leeis fillt das Fazit ganz klar aus:
Fritz Schilling konzentriert sich
mit viel Augenmaf} und ohne jeden
Firlefanz auf eine rundum gut
schmeckende, eher an klassischen
Werten orientierte Kiiche. Wire
er ein junges Kochtalent, wiirden
i ihn alle loben. Aber so etwas be-
 kommt eben kein junges Talent
hin, sondern nur ein Altmeister.

i ,Die Bank", Hohe Bleichen 17, Hamburg.
i Telefon 040/2 3800 30. Kiiche durchge-
¢ hend von 11.30 Uhr bis 23 Uhr. An Sonn-

i und Feiertagen geschlossen. Internet:
www.diebank-brasserie.de.



