»Frauen, die je-
den Tag ein Glas
Wein trinken, verrin-
gern das Risiko,
ihren ersten Nisren-
gtein zu bekommen,
um 57 Prozents,
Mister X blickt verwundert auf;
nHast Du ein Praktikum bei einem
Internisten gemacht?s Mit einem
Lacheln zeige ich ihm die letzte
Seite der Speisenkarte. »Da steht's;
Meun gute Grinde, Wein zu trin-
ken. Weniger Herzprobleme und
Arteriosklerose, geringerer Cho-
lesterinspiegel, keine Nieren- und
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Gallensteine, keine Chance flir
Bakterien, ja, sogar Altersblindheit
hat gegen Riesling keina Chance -
kurz und gut: Wein fdrdert das see-
lische Wohlbefinden und werldngert
das Lebens. Mister X, in seinem
Alltag sonst gequalt von ainem
Ziehen hier und einem Driicken
dort, knirschenden Knien und
Durchblutungsstorungen, schapft
neuen Lebensmut. sDann lass uns
schnell ginen Schoppen trinken.s

Das ist heute freilich eine be-
sondere Herausforderung fidr den
Meister. Der Botschafter des rhein-
hessischen Weines steht auf verlo-
renem Fosten. Von alters her ist der
Hahnenhoef eng verbunden mit dem
Kiedricher Weingut Barbeler Wil-
helm. Kein St. Alban und kein
Domherr in Sicht, nicht einmal ein
Pilgerpfad cder eine Liebfraven-
milch. Stattdessen Kiedricher
Sandgrub und Erbacher Honigberg,
s0 weit das Auge reicht. Aus-
schlieBlich Rheingauer Gewdéchse
sind als Ausschankwein zu haben.
Da muss der Meister heute durch.
Mit Preisen zwischen 2,40 und 3,20
Euro sind die Preise immerhin mo-
derat, bemerkt Mister X verséhn-
lich. In der sorgfaltig zusammenge-
stellten Karte sind alle Schoppen-
weine vorbildlich ausgezeichnet
und auch als Literflasche 2u haben
(zwischen 11,50 und 15 €). Ansons-
ten peppen Osterreicher, Franzo-
sen, [taliener und Spanier und ein
Exote aus Stdafrika die Weinkarte
zu einem veritablen Cualitéts-
Angebot mit internationalem
Anspruch auf. Wer danach sucht,
findet auch Barngue-Weine aus
Spanien fiir 35 bis 45 Euro oder so-
gar einen Margaux Grand Cru
Classé (2003 Chateau Cantenac
Brown) fiir 85,50 Eura. Nur halt kei-
nen Rheinhessen.

Da der Meister als Berufsmain-
zer frei von jeglichen Vorurntailen
ist, erkennt &r neidlos an, dass ein
gut abgehangener 2001 Erbacher
Honigberg Riesling Qba halb-
trocken (2,60 €) und ein herzhafter
2006 Kiedricher Sandgrub Weil-
burgunder QbA trocken (2,60 €) ei-

ne sortenreine Zierde ihrer Art und
jeden Cent wert sind.

Weinstubentradition kombiniert

Der Hahnenhef tiberrascht in-
dessen nicht nur mit der Weinkarte
Variationen von Hihnchengerichte
gind seit jeher eine Spezialitat des
Hauses. Das reicht vom halben

Hahnenhofhendl mit Brot (4,90 €)
bis zum Klassiker Coq au Vin, also
ginem in Riesling geschmaorten
Hahn mit Rosmarinkartoffeln und
Wurzelgemiise (13,50 €). Den zwei-
ten Schwerpunkt setzen regionale
Garichte, die in der Tradition
Mainzer Weinhauser stehen, aber
auch solche, die weitgehend in
Vergessenheit geraten sind. Spun-
dekés oder Handkés mit Musik (je
4 50 €), hausgemachte geschmelz-
te Gemiisemaultaschen mit
Rieslingkraut (6,90 €) oder gebrate-
ne Blut- und Leberwurstringe mit
Rieslingkraut und Kartoffeln (3,50 €
zéhlen ebenso dazu wie Konigs-
berger Klopse mit Salzkartoffeln
und Eapernsauce (8,50 €) oder
Ragout vom Wildschwein aus
Pfdlzer Jagd mit gebratenen Ser-
viettenknodeln und Preiselbeeren
(14,50 €). Die Desserts locken mit
dsterreichischen Einflissen bei
Topfen- oder Marillenpalatschin-
ken (4,50 €) und Kaiserschmarrn
mit Zwetschgenroster (ab zwei
Personen pro Person 6,50 €).

Einen AusreiBer gibt es auf der
bodenstandigen Karte —und der
hat es Mister X angetan, Gegen
meinen Protest bestellt er gebrate-
ne Entenstopfleber aus dem Elsass
mit rotem Zwiebelconfit und Apfel-
piiree als Vorspeise (14,50 €; als
Hauptgang 21,50 €). Haufig gehdr-

mit kulinarischen Glanzpunkten

te Vorwiirfe wegen der Tierguélerei
bel der Zwangsmast der Vagel
schiebt der Meister mal eben bei-
seite

Als Hauptgang wahlt der Meis-
ter ein einfaches halbes Krauter-
hend] mit Kartoffel-Gurken-Salat
(8,50 €). Wahrscheinlich plagt thn
doch das schlechte Gewissen. Ich
entscheide mich fiir eine Riesling-
crémesuppe mit Kdsecroutons (3,90
€) und eine gefiillte Kalbsbrust mit
Salbei-Karotten und Butternudeln
(15,50 €). Dieses Gericht - heutzu-
tage nur noch sehr selten angabo-
ten - weckt Kindheitserinnerungen
an Mutters Feiertagskiiche.

Mister X schaut triumphierend
heriiber. Wie ez sich fiir den welt-
laufigen Gourmet gehdrt, hat er zur
Stopfleber nach einem edelsiifien
Wein gefragt und sich vom fach-
kundigen Wirt eine 2003 Selection
Barbara Riesling Auslese vom
Kiedricher Weingut Barbeler
Wilhelm empfehlan lassen. Den
Wein gibt es normalerweise nur als
Flasche (23,50 €), der Meister hat
aber Glick, dass eine Flasche an-
gebrochen war, und erhalt ein Glas
dieser extraktreichen goldgelben
Spezialitat. X wéhnt sich im sieb-
ten Kiichenhimmel: Zwei grobe
Scheiben Entenstopfleber lésen
sich auf der Zunge einfach nur in
Wohlgefallen auf. Die zarten
Réstaromen harmonieren vollendet
mit der Frucht von Zwiebelconfit,
Gewiirztranben und Apfel. Perfekt
und in dieser Qualitdt nur in der
gehobenen Gastronomie zu erwar-

Fazit:

Der Hohnenhot ist auch unter seinen new-
en Betreibern eine feste GraBe in der
Mainzer Neustadt. Das ganz in dunklem
Holz gehaltene gemiitliche Restaurant
mit seinen Buntglostenstern verbindet die

Trodition der Weinstube mit deutlichen

Anspriichen an seine Kiiche. Die Kiiche ist
im besten Sinne gutbiirgerlich und setzt
vereinzelt Glonzpunkte iiber dem zv er-
wartenden Niveou. Der stets aufmerkse-
me und kompetente Service rundet elne
iiberdurchschnittliche Leistung ob. Dass
es hier nur Rheingover Schoppenweine
gibt, mag den eingefleischten Rhein-
hessen zwar entsetzen, die Qualittt der
Weine aber iberzeugt ebenso wie dos ge-
lungene Floschenangebot. Zu emplehlen,
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ten. Komplimente kann ich indes-
sen auch fiir die Rieslingsuppe ver-
teilen. Die Weinséure ist in einer
zarten Sahnecréme raffiniert abge-
bunden und umschmeichelt den
Gaumen mit Glicksaromen. Die
aufgeweichten Kasecroutons
stéren da fast schon

Mach solchen Vorspeisen gibt es
fur den Hauptgang nichts mehr zu
gewinnen. Der Vergleich erscheint
allerdings auch ein wenig unfair,
denn das Krduterhendl ist kross,
zart und saftig, mit Thymian.
Rosmarin, Petersilie und einem
Hauch Knoblauch auch anspre-
chend gewirzt, aber Mister X
traumt - wahrend er sich Wagen-
ladungen von Kartoffel-Gurken-
Salat reinschiebt - immer noch von
seiner Stopfleber.

Der Clou bei meinem Haupt-
gericht ist nicht die zarte, saftige
Kalbsbrust und ihre fast schon cre-
mige, aber wenig gewirzte Fillung
- g5 sind die Salbeikarotten. Nur
kurz blanchiert und im heifien Fett
karamellisiert, bilden sie zusam-
men mit einem Hauch Salbei eine
gelungene Geschmackskombina-
tion, die sich auch von den laschen
Mudeln nicht beeintrichtigen lasst.

Von Gegeniiber ist kein Piep
mehr zu horen. Mister X ist rundum
satt. Kein Wunder angesichts der
kréftigen Portionen. Von wegen
Fastenzeit. Beim nachstean
Gesundheitscheck diirfte die
Diagnose fir Mister X eindeutig
sein: Stopfleber.

Lou Kull
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