16.- 22. Oktober 2008

Um die Welt mit, World Cuisine™: Restaurantlette Mrco aniglia (1) und Kitchenchef Andreas Marquardt

GASTRO

Gold fiir den Kaiser

Neu im Gastwerk-Hotel: Das feine Restaurant ,,Mangold"‘

Der Kaiser von Rom ist weitergezogen. Seit zwei Wo-
chen hat die Mannschaft vom ,Da Caio” {, Caio” war ei-
nar von Césars Vornamen) das Gastwerk in Bahrenfeld
verlassen und prasentiert seine ikalienische Sennenki-
che nur im neiien The George Hotel” in St. Georg, Filr
ehematige Stammgaste, Geschafiskunden oder Gast-
werk-Hotelbesucher, die nachwie vor in Bahrenfeld
speisen wollen, sollte der Umzug nicht zum logistischen
Problem werden. Der Grund: Das Mangold® passt exakt
in die graBen FuBstapfen des Kaisers.

Beim ersten Blick fallt gleich aw, das eigentfich gar
nichts auffalt, Restaurantleiter Marco Maniglia hat sich
fir eine sanfte Umgestaltung entschieden und die Grof-
ziigigkeit des Interieurs vor den Bppigen Backsteinmau-
ern nach wie vor grol} geschrieben. Heute wie damals
biatet éas Restaurant Platz fiir 80 Gaste, die im feinen,
aber urspriinglichen Ambiente speisen wollen. Einen
Raum weiter in der ,Mangold Loungs” geht es nochet-
was gemiitiicher zu. An der Bar und in stilvollen Ledsar-
sesselr finden auch hierimmaerhin bis zu 60 Personen

ihren Platz. Mit Andreas Marauardt hat Marco Maniglia
ginen prominenten Kilchenenchef gewinnen kénnen.
Der 39-Jahrige kochte einst im , Kleinen Jacob” in Blan-
kenese. Sein Konzept fautet World Cuisine®. Was zu-
nichst nach internationalem Alterlei klingt, entpuppt
sich in Wahrheit als spannende Kitchenchef-Diplomatie
und Gotrmet-Reise umden Globus. Das Carpaccio van
geschmortem Ochsenstert wird mit sautierten Shii-Take
und 12 Jahre altem Balsamico {12 Furo} angereichert.
Ahnlich vielfattig ist der Heilbutt mit Panchetta (26 Fu-
r0). Als exotische Begleiter erweisen sich der Thai-Spar-
gel und die Pommes noisettes, Wer die Kiichenreise zwi-
schan den Kontinenten fortsetzen mochte, bestellt zum
Dessert die edle Valrhona mit Bitterschokofade und Ta-
hiti-Vanille (10 Euro) oder die Terrine mit Kokos und Pa-
taya-Mango (12 Euro). Diese Eroberung der Kiichen aus
aller Herren Linder wiire bestimmt auch ganz nach dem
Geschmack von Julius César gewesen. David Siems

,Mangold; Beim alten Gaswerk 3, Mo-Fr 12-15/18-23 Uhr,
Teb, 89 06 24 42, www.gastwerk.com

ZUMWOHL
Der Beriichtigte: Absinth

Er gehért wohl zu den sagenumwobensten Verteets
seiner Branche und sorgt wihrend der Bestellung a
der Bar nochimmer fiir hochgezogene Augenbraue
bei der Begleitung. Absinth, das berfichtigte, anriic
ge, smaragdgriine Elixier war das Lieblingsgetrank
ganzer Kiinstlergenerationen. Vincent van Gogh, Ei
nest Hemingway, Edgar Allan Pog, Charles Baudela
- sie allz schwiérten auf die hatluzinogane Witkung

stand, die griine Fee" indem
Ruf, abhéngig 24 machen und
schwerwiegende gesundheitfi-
che Schiden nach sichzu zie-
hen, Bereits 1915 wurde Ab-
sinth inden USAundinweiten
Teilen Europas verboten. Der
Grund; Bei der Herstellung aus
Wermut, Fenchel und Anis hat-
te man ein dtherisches Of na-
mens Thujon entdeckt, das angeblich fir die unang
nehimen Nebenwirkungen wie Halluzinationen, We
vorstellungen, Depressionen und sogar Blindheit v
antwortlich war. Pikant: Thujon ist auch ats Nerver
bekannt.

Seit 1998 ist Absinth wieder in vielen europdische:
Landern eehiltlich. Sein Augenlicht muss man nict
mehr aufs Spiel setzen, wenn einen der Durst pack
denn von der Furopéischen Unlon wurde der Thujc
Gehalt in allen alkoholischen Getrdnken auf ein Mi
mum begrenzt. Ohnehin hat sich einiges gedndert
18. Jahrkundert noch ein Schweizer Heilelixier, ist
sinth seit zehn Jahren zum belighten Szene-Drink:
worden. Ahnlich wie Pastis, Quzo oder Rakiwird e
nichk pur getrunken, sondern mit Wasser verdiinn

LECKER, LECKER
Ente gut, alles gut

Wann es Herbst wird, dann kommen wieder deftig
Gerichte auf den Tisch. Das ,Caberlo” im Ausschi
Weg l3dt am kommenden Dienstag und Mittwoct
herbsttichen Entenessen. Zur Auswahl stehen Fel
salat it Feige und Entenleber oder Entenconson
und Vierlander Ente aus dem Ofen. ZumNachtisct
ran sich an der Zwetschgentarte mit Zimtschré
taben. Das Menii (inklusive Wasser und einem Kal
kostet 28,50 Euro,

21./22. Oktober, Caherlo, Ausschlzger Weg 36, Tel. 5178

Griinkohlsaison erdfinet

Das Warten hat ein Ende. Am Mittwoch wird auf
,St. Pauli-Nachtmarkt® die Griinkohlsaison erdifn
Neben dem ersten Bardowicker Grilnkohl der Sai
(Stiick 1,40 Euro) warten auf die Besticher lecken
{andschinken (0,50 Euro), Griinkohlschnitten (1,
Furo) und feine Bickartoffeln (2,5 Kilo fir 295kt
7um Sofort-Schiemmen gibt’s vor Ort eine Portio
Griinkohl mit Kartoffeln und Kohlwaurst filr 2 Eur0
Wurst 1,50 Euro}.

5t, Pauli-Nachtmarkt", Spielbudenplatz, Mittwoch, 16-22

l "1 Tipps, Anregungen und Neuigkeitenan: -
L 3 gastro@mopo.de



