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Tibor Jakus (1), Ehefrau Anja und Kiichenchef Eugen von Heider stemmen das ,,Projekt“ Hahnenhof gemeinsam. Der Wirt Tibor Jakus zeichnet fiir den ungarischen Einschlag auf der Speisekarte
verantwortlich, Eugen von Heider, der Meister am Herd steuert dsterreichische Schmankerl wie einen Kaiserschmarrn bei.
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Osterreicher macht Wiener Hendin Dampf

' Lokaltermin Im Hahnehof setzt Kiichenchef Eugen von Heider kulinarische Akzente aus seiner Heimat

i~

Vonunserer Redakteurin
Sabine Jakob

B Mainz. Die Anatomie des Hahn-
chens muss Eugen von Heider exakt
im Kopf haben, wenn er sein Wiener
Backhendl zubereitet. Der Kiichen-
chef im Hahnenhof setzt das Messer
an und lost das Fleisch vorsichtig
vom Knochen, so dass es in einem
Stiick erhalten bleibt. Selbst fiir
routinierte Koche ist das immer
wieder eine Herausforderung. Doch
der gebirtige Osterreicher be-
herrscht sein Handwerk und bringt
| den knusprigen Gefligel-Klassiker
aus seiner Heimat schlieflich so ap-
| petitlich auf den Teller, dass den
| Gasten beim bloBen Anblick das
Wasser im Mund zusammenlauft.
Im Hahnenhof, einer traditionel-
len Weinstube in der Neustadt, ist
der Name Programm. Schon bevor
| Anja und Tibor Jakus das Lokal
2008 iibernahmen, lieBen sich die
Gaste hier die Hahnchen schme-
cken. Am Strafienverkauf bildeten
sich regelmaBig lange Schlangen.
Den gibt es iibrigens auch heute
noch - allerdings hat Jakus inzwi-
schen viel Konkurrenz bekommen.
Und die Hahnchen, die kommen
mittlerweile in zahlreichen Varian-
ten auf den Tisch: als Grill- oder
Krauterhendl, ausgelostes Wiener
Backhendl, gefiillt, als ganzes Bio-
Schwarzfederhuhn vom Grill aus
| der Provence mit Estra-
| gon-Sauce oder Coq Au
| Vin in Riesling ge-
schmert. Mit dem Unga-
rischen Paprikahuhn hat
es eine ganz besondere
Bewandtnis. Tibors
Wurzeln véterlicherseits
liegen in dem mitteleu-
| ropdischen Staat. Das
spiegelt sich auch in der
Speisekarte wider.

" Und dass der Wirt, der
zehn Jahre lang im Alts-
tadtcafé Regie fiihrte, ein echter
Profi seines Fachs ist, bewies er mit
der Wahl seines Kiichenchef. ,Mit
Eugen von Heider verbindet mich
| eine langere Freundschaft. Und ich
| wollte einen Koch haben, auf den
| ich mich verlassen kann", erzahlt
| der Hahnenhof-Chef. Von Heider

, Wenn das
Hendl vom Grill
kommt und die
haut noch so
blubbert, da hat
man schon Lust
aufs Essen.”
Eugen von Heider ist der

Appetit auf Hihnchen
noch nicht vergangen.

ist ein Ritter dritten Grades, hat in
den besten Hotels gelernt, unter
anderem bei Kofier in Frank-
furt die Gaste verwohnt und
als Kiichenchef in der Alten Pat-
rone die Loffel geschwungen. Ge-
meinsam haben sie das Pro-

jekt Hahnenhof in .
Angriff  ge-
nommen, ein
Konzept ausgearbei-
tet, bei dem
auch die e

kulinarischen
Geniisse des Al-
penlandes nicht
zu kurz kommen.

Seinen  Kai-
serschmarrn, den die Mainzer sa-
lopp ' ,zerrobbte Pannekuchen"
nennen, serviert der
Maitre personlich. Und
die Besucher sind be-
geistert: ,Ich sehe das
Gldnzen in den Augen
der Gaste und bekom-
me Applaus”, freut sich
der Osterreicher tber
den Zuspruch. Das
Gastebuch ist voll des
Lobes tiber den boden-
standigen 39-Jahrigen.
Sicherlich auch wegen
der kleinen Anekdoten,
die er am Tisch zum Besten gibt -
natiirlich nur, wenn es die Zeit zu-
lasst, Denn wochentlich bereitet er
150 bis 200 Hahnchen zu. Was nicht
einfach damit getan ist, dass ersie in
den Grill schiebt, Beim Krauter-
hendl etwa stellt er die Krautermi-
schung aus frischen Zutaten selbst

her und reibt sie unter die Haut,
wobei er aufpassen muss,,dass die
Haut nicht reift”. Denn dann trock-
net das Fleisch bei der starken Hitze
im Grill aus. Ist dem Kiichenchef
selber der Appetit auf Hdhnchen
inzwischen vergangen? ,Nein",
lacht er, ,mindestens einmal die
Woche lange ich zu. Wenn das
Hendl vom Grill kommt und die
Haut noch so blubbert - da hat man

schon Lust aufs Essen.”
Doch mit dem Gefliigel - in der
Vorweihnachtszeit stehen auch

Ganse auf der Speisekarte — ist der
Koch mit seinen Kiinsten noch
langst nicht am Ende. Das Wiener
Schnitzel stammt, wie es sich ge-
hort, vom Kalb, Grillkoteletts vom
Jungschwein kommen mit Speck-

bohnen, Bratkartoffeln und
haus-gemachter Krauterbut-
ter daher. Und in der Jagd-
saison zaubert der Oster-
reicher schmackhafte Gerichte
aus frischem Wild aus heimi-
schen Gefilden. Die
Gaste wissen's zu
schdtzen, ein

¥ bunt gemischtes
Volkchen, wie Ti-
bor Jakus erzdhlt.
.Es kommen Leute, die haben
schon samtliche Péachter der Wein-
stube erlebt, Studentengruppen,
auch die Chefetage von Mainz 05
lasst es sich hier schmecken.” Zu
erwdahnen sei da noch der Stamm-
gast, der auf das Ungarische Papri-
kahuhn schwort und als kulinari-

% scher Missionar
unterwegs ist.
.Wenn er mit sei-
nen Geschaftsfreun-
den zum Essen kommt, ordert er
Paprikahuhn fir alle”, weifi Kii-
chenchef von Heider zu berichten.
Ob sie wollen oder nicht.

Kam das Publikum des Hahnen-
hofs frither zu 95 Prozent aus der
Neustadt, finden sich jetzt auch
Gaste aus Wiesbaden und dem
Rheingau ein. Und die haben ange-
sichts der Weinkarte ein Heimspiel.
Ausgeschenkt werden fast aus-
schlieflich Rheingauer Weine,
Denn der Besitzer des Hauses ist der
Kiedricher Winzer Barbeler-Wil-
helm. Und so schimmern Tropfen
wie Kiedricher Sandgrub oder Rau-
enthaler Steinmdacher im Glas. ,Ehe
ich den trinke, nehme ich lieber ein
Bier”, bekommt der Wirt 6fter mal
zu horen. Andere Gaste zeigen sich
weltoffener und kommentieren den
Wein mit einem ,Hauptsache er
schmeckt”. Als Alternative kre-
denzt Jakus auslandische Fla-
schenweine — und halt edle Tropf-
chen bereit.

Alle Folgen der Kneipenserie:
www.mainzer-rhein-zei-
tung.de/Lokaltermin

Vor Weihnachen gibt's auch Gans

Der Hahnenhof in der WallaustraRe
18 bietet in Platz fiir 90 Gaste. In
einem separaten Raum darf ge-
raucht werden. Den AulRenbereich
hat Wirt Tibor Jakus auf 40 Sitz-
platze erweitert. Er nimmt auch
Reservierungen fiir Feiern an.In der
Kiiche werden ausschlieflich frische
Zutaten verarbeitet, das Fleisch

stammt von ausgewdhlten Hofen
der Region. Zum reguldren Angebot
gibt es wechselnde Tagegerichte In
der Vorweihnachtszeit stehen auch-
Gdnse auf der Speisekarte. Die
Offnungszeiten:tiglich ab 16 Uhr,
sonn- und feiertags ab 11.30 Uhr,
dienstags Ruhetag, Kiiche bis 22
Uhr. Tel. 06131/212 11 50.



