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Freikarten fiir
den Gastrogipfel
auf der Messe

Weltrekordversuch auf Intergastra:
Grofdtes Treffen der Sternekéche

VON MICHAEL WEIER

STUTTGART. Die Branche boomt: Bei der
Intergastra, einer der wichtigsten Messen
der Gastronomie, vom 11. bis zum 15. Feb-
ruar reden die Veranstalter nur von Super-
lativen - ,,mehr Fléche, mehr Aussteller,
mehr Programm®. Fiinf Tage lang bietet
die Fachmesse fiir die Gastronomie und
die Hotellerie eine Produktschau, die
Messe gilt als absolut fithrend im deutsch-
sprachigen Raum.

Die ,, Allgemeine Hotel- und Gastrono-
mie-Zeitung” (AHGZ) will in diesem Zu-
sammenhang sogar mit einem Weltrekord
ins Guinness-Buch der Rekorde kommen:
mit den meisten Sternekéchen der Welt
bei einem Treffen — der Nacht der Sterne
am Montagabend. Dabei fallt auch fiirs
breite Publikum etwas ab, auf der Messe
tagsiiber findet am Sonntag, 12. Februar,
und am Montag, 13. Februar, der Sterne-
gipfel statt — jeweils von 10 bis 18 Uhr.

Deutschlands Kéchen: Harald Wohlfahrt

16 Sternekoche bruzzeln dabei live auf
einer Showbiihne, darunter so promi-
nente wie Harald Wohlfahrt (drei Sterne),
Jordi Cruz (Barcelona, zwei Sterne), Hans
Horberth (Ko6ln, zwei Sterne) sowie die Lo-
kalmatadoren Bernhard Diers (Hotel am
Schlossgarten), Frank Oehler (Speisemeis-
terei) und Vincent Klink (Wielandshohe).

Mit dabei kénnen auch sechs unserer
Leser sein: Wir verlosen fiir jeweils einen
Tag je zwei Eintrittskarten fiir die Inter-
gastra. Wer sich fiir die feine Kochkunst
interessiert: einfach eine E-Mail in die Re-
daktion unter verlosung@stn.zgs.de

Den Gewinnern schicken wir per Mail
einen Eintrittscode, mit dem die Karten
online heruntergeladen werden kénnen.

www.sternegipfel.de
www.messestuttgart.de/intergastra

Neues aus der Gastroszene

Neuer Koch im 5

STUTTGART. Das Gastrokarussell dreht
sich schnell derzeit. Los geht es in der
Bolzstralle, in der Michael Braun ein
recht kurzes Gastspiel hatte. Der Koch
verlasst nach noch nicht einmal einem
Jahr das 5, das fulminant und mit einem
etwas anderen, sehr modernen Konzept
gestartet war. Nach Drei-Sterne-Statio-
nen bei Dieter Miiller oder Juan Amador,
dem Engagement als Privatkoch von
Donald Trump oder als Kiichenchef des
Berliner Borchardt, konnte Braun seit
Frithjahr 2011 in Michael Zeyers Restau-
rant durchaus neue Akzente setzen.
Ersatz ist aber schon gefunden: Marc
Miiller heiflt der neue Koch, der seit
vergangenem Wochenende am Herd
steht. Der ehemalige VfB-Profi und
Neu-Gastronom Michael Zeyer klingt
zufrieden: ,,Wir hatten eine sehr gute
Kiiche und wollen nun noch einen
Schritt weitergehen.“ Miillers Schwer-
punkt sei eine Naturkiiche, in der aus-
schlieBlich biologische und organische
Produkte verwendet werden mit dem
Schwerpunkt auf regionalen Erzeugern.
»2AuBerdem wird der Gast noch flexibler
in der Auswahl sein, verspricht Zeyer.
Miller war zuletzt Kiichenchef in der
Villa am See, ausgezeichnet mit einem
Michelin-Stern. Ob er diesen auch in
Stuttgart anstrebe? ,, Wir sind da ent-
spannt”, sagt Zeyer. ,,Wir wehren uns
aber auch nicht, wenn wir ihn bekommen
wiirden.“ Michael Braun macht sich der-
weil selbststandig und wird Mitte Mérz
ein Restaurant in Stuttgart eréffnen.

Rizotteria hat geschlossen

STUTTGART. Ganz zugemacht hat die
Rizotteria in der Calwer Strafle. Die
Betreiber Jan Tomasic und Miro Vukusic
konzentrieren sich nun ganz auf ihr
Hegel Eins im Linden-Museum, in dem
sie nach wie vor ihr legendéres, schwar-
zes Tintenfischrisotto und andere medi-
terrane Gerichte anbieten.

Das Conte macht zu

STUTTGART. Maurizio Estrano, der auch
das Oggi auf dem Kleinen Schlossplatz
betreibt, wird sein Restaurant Conte
(KronprinzstraBe 24) schlieBen. Bis zum
18. Februar hat das italienische
Restaurant noch ge6ffnet, dann wird es
eine Umbauphase geben. Im Mérz soll
hier ein Steakhaus einziehen. Grund fiir
den Schluss sei ein ewiges Hin und Her
zwischen Mieter und Vermieter, so
heil3t es. (nja)

f ST

3 ’

Grof3e Biihne fiir die Wiirttemberger Weine, die auf dem Weinfest in Mumbai ausgeschenkt werden

Zwischen Viertele und Visitenkarten

Winzer aus Baden-Wiirttemberg wollen ihren Wein in Mumbai, Stuttgarts Partnerstadt, bekannter machen

Beim Weinfest ,Stuttgart meets Mum-
bai“ wird geredet, gegessen und getrun-
ken. Der deutsche Wein tut sich schwer
in Indien. Das wollen ein paar umtrie-
bige Winzer aus Stuttgart und der
Region aber andern.

VON ANJA WASSERBACH
AUS MUMBAI

MUMBAI. Sechzig Visitenkarten: So viele
kleine Kéirtchen mit Namen, Adressen, Tele-
fonnummern und E-Mail-Adressen hat der
Winzer Alexander Heinrich aus Obersulm
im vergangenen Jahr gesammelt. Auch beim
8. Weinfest konnte er wieder auf eine solche
Zahl kommen. Das Fest ,Stuttgart meets
Mumbai“ ist eine aullergewohnliche
Kontaktborse.

Cathrin Bihlmeyer, Jungwinzerin vom
Weingut Bihlmayer aus Lowenstein, be-
stellt nach der Ankunft in Mumbai einen in-
dischen Weilwein. Sauber sei er produziert,
sagt die Expertin. Das Weingut Sula, von
dem der Wein stammt, wird sie ein paar
Tage spater noch besuchen. Auf dem Wein-
fest prasentiert sie ihre Weine von daheim.

Es ist ein lustiges Bild. Mitten im Szene-
viertel Bandra in Mumbai findet das Stutt-
garter Weinfest statt. Die Inder frieren bei
milden 18 Grad. Ralph, Nico und Hauge

schwitzen. Sie tragen braune Lederhosen,
rote Hemden und festes Schuhwerk. Sie ma-
chen volkstiimliche Musik. Sie spielen Sa-
chen wie das ,Fliegerlied“. Und die indi-
schen Géste wippen nicht nur dazu im Takt.
Sie strecken die Arme aus, um ein Flugzeug
nachzuahmen. ,,Fly, fly“, sagt Nico. Dann
blast er wieder in sein Tenorhorn.

Der Wiirstlesberg auf Kunaals Teller ist
immens. Sind das zehn, zwolf oder gar fiinf-
zehn Bratwiirste? Man kann sie auf die
Schnelle nicht zdhlen. Als er am Essens-
stand angelangt ist, ist er schon wieder ver-
schwunden. Mitten im Getiimmel, irgendwo
zwischen den Palmen und Weinlauben.

Es ist ein groBer Aufwand, den Andreas
Lapp, Honorarkonsul der Republik Indien
fiir Baden-Wiirttemberg und Rheinland-
Pfalz, betreibt. Er bringt sie alle zusammen.
Alles kommt nach Mumbai, in die Partner-
stadt Stuttgarts. Die Musik der Band Koi Li-
mit, die Filmemacher und Veranstalter des
Bollywood-Filmfestivals, Goldschmiedin-
nen, die Wiirttemberger Weine — und auch
das Essen. Aufler dem Koch wurde aber
nichts importiert. Fleisch und Wiirstchen,
die Fiilllung fiir die Maultaschen und das
Kraut: Alle Zutaten wurden in Mumbai ge-
kauft. Steffen Diener vom Cateringservice
Kostbar in Korb ist der Chef der Kdéche.
,Die Arbeit ist eine andere®, sagt er. In der
Kiiche arbeiten viel mehr Menschen, die
Ausstattung aber sei weniger.

Tafelspitzen: Trattoria San Pietro im Stuttgarter Siiden
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In den letzten 15 Jahren hat man in In-
dien angefangen, Wein anzubauen. Der
Nachholbedarf ist immens. Indien ist ein
grofes Land, hat viele verschiedene Vegeta-
tionszonen. Ein Hauptproblem ist der Was-
sermangel. Und Wein braucht Wasser. Aus-
landische Weine sind teuer in Indien. Auf
die Flaschen werden ordentlich Steuer und
Zollgeblihren draufgeschlagen. Magandeep
Singh, der erste indische Sommelier und
TV-Star, weil3, dass die Inder interessiert an
Wein sind: ,,Die Leute wollen viel iiber Wein
lernen. Jede Firma, egal ob grof3 oder klein,
kann es auf diesem Markt schaffen.“ Der
Winzer Alexander Heinrich sieht in dem
Weinfest Chancen: ,,Wein bringt die Men-
schen zusammen und ist kommunikativ“,
sagt er. Und: ,,Diese Reise ist eine Horizont-
erweiterung, kulturell wie auch spirituell.“

Wie viel Wein denn gesund sei,
fragt ein Journalist. ,,Das hangt
von lhrem Arzt ab“, sagt Schuster

Irgendwie scheint es zu funktionieren.
Goldschmiedinnen aus Pforzheim zeigen ei-
ner Gruppe ihre Arbeit, kldren sie {iber die
Ausbildung auf. Die Géste: fast alle selbst
Schmuckdesigner. Die Stadt Karlsruhe pra-
sentiert sich hier schon seit sechs Jahren.
,2Daraus ist ein tolles Netzwerk entstan-
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den“, sagt Martin Wacker, Pressesprecher
der Stadt. Jeder der deutschen Besucher
nimmt die Megacity Mumbai anders wahr.
Die Musiker sind geschockt von der Armut,
die Goldschmiedinnen fasziniert von der
Herzlichkeit der Menschen.

Seit 44 Jahren sind Stuttgart und Mum-
bai Partnerstidte. ,,Doch richtig aktiv ist
das Ganze erst seit acht Jahren“, sagt Ober-
biirgermeister Wolfgang Schuster, der auf
seiner Indienreise auch in Mumbai Station
macht. Diese Partnerschaft einer indischen
und deutschen Stadt sei eine der wenigen,
die funktioniert, sagt Generalkonsul Leo-
pold-Thodor Heldman.

Winzer Benjamin Supp (29) mochte gerne
das Interesse der Inder am deutschen oder
besser am wiirttembergischen Wein we-
cken. Der Riesling sei ein sehr gutes Beispiel
fiir deutschen Wein. Und Alexander Hein-
rich wei}: ,Riesling passt wunderbar zu
scharfen, asiatischen Gerichten.“

Kunaal trinkt einen Riesling zu den
Wiirstchen. Von Rotwein werde er miide,
sagt er. Der Weilwein aber schmecke her-
vorragend. Nicht alle stehen den Weinen so
positiv gegentiber. Ein indischer Journalist
fragt nach: ,Ist das iberhaupt gesund mit
dem Wein?“ Oberbiirgermeister Schuster
antwortet: ,,Das kommt auf die Menge an.*
Der Journalist lasst nicht locker. Wie viel
denn gesund sei, fragt er. Schuster antwor-
tet: ,Das héngt von Threm Arzt ab.“

Kochen auf Italienisch:

Gut und laut!

VON MICHAEL WEIER

Sante de Santis hat eine starke Prasenz.
,Laura, bring mal die Flotte Lotte von
unten®, schallt es durchs ganze Lokal. Der
Mann muss laut sein, sonst wiirde er sich in
seinem riesigen Restaurant kaum Gehor
verschaffen konnen. Seit gut zehn Jahren
ist der Fernsehkoch (Vox-,, Kochduell“)
schon Péchter des Lokals im Alten Landtag
in der HeusteigstraBe. Sich hier so lange als
Edelrestaurant zu halten, ist wirklich eine
Leistung. Jetzt hat Sante de Santis genug
von der Gourmetkiiche und macht nun auf
Trattoria, die ,,cucina povera“, wie er sagt,
die Kiiche der armen Leute also.

Statt Hummer gibt’s jetzt Hausmanns-
kost zu erschwinglichen Preisen. Die feinen
Tischdecken sind weg, das Essen kommt in
grobem Tongeschirr auf die Holztische,
und ein Pizzaofen und der Herd hiillen das
komplette Lokal in feinen Essensgeruch,
vermengt mit einem Hauch verkohlter
Pizza. Genau. In der Trattoria San Pietro,
wie das ehemalige Er Cuppolone heift, gibt
es tatséchlich die italienischen Klassiker:
Pizza Margherita und Pasta — Bolognese
oder Carbonara. Diese zu ebenso einfachen
Preisen zwischen sieben und neun Euro.
Allerdings sind diese Basisgerichte nur die
Begleitung zum eigentlich Konzept der
Trattoria. Und das heif3t: Tageskarte. Nur
wenige Gerichte stehen darauf, der Chef
verweist hier locker auf das Marktangebot
des Tages. Was er dort an Besonderem
findet, kommt abends auf den Herd.

Genau das macht den Charme aus: Hier
finden sich ndmlich Dinge, die man bei
anderen Italienern in der Stadt vergeblich
sucht. Einen Pulpo etwa, mit Kartoffeln
und Pinienkernen wie einen Eintopf
zubereitet etwa, eine deftige, aber auch
raffinierte Vorspeise. An einem anderen
Tag wird der Tintenfisch als Carpaccio mit
Rucola und Balsamico serviert. In jedem

Fall tiberlegt sich Sante de Santis eine
ausgefallenere Variante, als den Pulpo nur
mit weiteren Meeresfriichten in einem
Salat zu kombinieren. Erfreulich anders!
Als Hauptspeise gelingt ihm das ebenso
gut mit der ippigen Kalbsleber auf einem
Petersilienwurzelpiiree, wozu er gekochten
Salat mit Kraut und Rosmarinkartoffeln
serviert. Den Hértetest besteht er dann bei
den Papardelle mit Fleischballchen, was
sich eher langweilig anhort, aber herrlich
schmeckt. Die Kiigelchen sind sehr wiirzig
und schon mit Parmesan abgeschmeckt.
Das ist der Vorteil, wenn der Spitzen-
koch auf Arme-Leute-Kiiche macht: Sie ist
einfach einen Tick besser. Und da muss er
nicht einmal selbst am Herd stehen. Der
Laden lduft auch allein, weil der Chef im
abgetrennten Raum steht und einen Koch-
kurs gibt. Fiir den ihm die flotte Laura
auch ganz schnell eine Flotte Lotte bringt.
Den Lautstarkepegel im ohnehin mit
Musik gut beschallten Alten Landtag hebt
dies noch ein bisschen. Aber das gehort zur
italienischen Kiiche wohl auch dazu.

Kiiche * %k
Urspriinglich italienisch, nur einen Tick besser

Atmosphire > %k
Der grofde Raum wird laut und herzlich bespielt

Preis-Leistungs-Verhaltnis * % % Kk
Sehr anstandige Preise fiir viel Raffinesse

Bewertung

% % % % % erstklassig

v % % % /- iiberdurchschnittlich
* % % gut

* % passabel

* enttiuschend

Hausmannskost statt Hummer: Fernsehkoch Sante de Santis mit neuem Konzept

PIETRO

in »l'len Ju\“c;
RISTORANTE KOCHSCHULE
SAN PIETRO
HEUSTEIGSTRASSE 45
70180 STUTTGART
TEL.0711/6071880
infoBsanpietrogastro.de
santeBschwabenromano.de

Rechnung

Tisch 11

PURPO E PATAN 9.50

PAPPARDELLE BOSCAIOL 8.00

FEGATO DI VITELLOD 17.00

PILS 2.80

SAN PELLEGRINDO 1 L. 6.00

CHARDONNAY JERMANN 36.00
MUST 19 # 12.82
Netto 1 B7.48
BAR 80.30

Foto: Kovalenko

= Adresse: Trattoria San Pietro, Heusteigstrafie
45, 70180 Stuttgart (der Alte Landtag).
Telefon 6 07 18 80.

» Offnungszeiten: Dienstag bis Samstag warme
Kiiche von 18 bis 23 Uhr.

= Extras: Bei Chef Sante de Santis gibt’s nicht
nur gutes Essen, beim umtriebigen Italiener
werden auch Kochkurse an der gleichen
Adresse angeboten. www.santedesantis.de

= Anfahrt: Mit verschiedenen Stadtbahn-Linien
zur Haltestelle Osterreichischer Platz. Mit
dem Auto wird’s schwieriger, im Siiden sind
die Parkplatze sehr rar. Nach 20 Uhr kénnen
Gaste auf dem nahen Lidl-Parkplatz parken.
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