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Das besondere Restaurant

Der Wildpflanzenkoch

30.06.2012 - Das ,View Sinzig“ zdhlt zu den besten Restaurants fiir eine
Wildpflanzen- und Wildkréuterkiiche in Deutschland. Es verbindet in
unnachahmlicher Weise klassisch-franzosische Grundlagen und Experimentierlust.
Teil 2 aus der Serie ,Das besondere Restaurant®.

Von JURGEN DOLLASE
Artikel

D as ,,Vieux Sinzig"“ gehort zu den
wichtigsten deutschen Adressen fiir die
kreative Arbeit mit Wildkrautern und
Wildpflanzen. Was heute voll im Trend ist,
konnte man bei dem aus der Normandie
stammenden Franzosen Jean-Marie Dumaine
schon vor Jahren bekommen.
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Das ehemalige Griinderzeithaus in Sinzig nahe Das besondere Restaurant

der Miindung der Ahr in den Rhein wurde in der heutigen GréBe - nebst

,Krauterbiihne“ mit rund 150 Sorten im Innenhof - im Jahr 2000 eréffnet. Es ist heute

eine Institution der Wildpflanzenkiiche mit Kochkursen, Krauterwanderungen und

vielen auch international besetzten Veranstaltungen. Den Gast erwartet eine kreative
Kiiche, die immer wieder mit neuen Entdeckungen gldnzt und ein Essen zu einer
ausgesprochen individuellen Erfahrung auf einem hohen kulinarischen Niveau macht.

Weitere Artikel

Das besondere Restaurant: Uber alle Unterschiede hinweg

Neben komplexen Krauter- und Gemiise-Degustationen wie dem ,,Ofengemiise” sind
fiir die Kiiche Gerichte charakteristisch, bei denen typische Produkte der gehobenen
Kiiche neu interpretiert werden. Da gibt es den Seeteufel mit Walnuss-Tapenade und
einem Tomatensorbet, das mit dem hauseigenen Mispelketchup angereichert ist. Beim
Spargel wird die klassische Nussbutter durch eine Walnusskruste und einen intensiven
Walnussschaum ersetzt, und das normannische Kalbsbries mit Morcheln bekommt mit
einer Waldlakritz-Sauce vollig andere Perspektiven.

Institution im Griinderzeithaus: AuBenfassade des
»Vieux Sinzig"

7 S
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Stilistisch wirkt das alles immer ausgereift und gekonnt aus den Traditionen der
Kklassisch-franzosischen Kiiche entwickelt. Aufféllig sind auch die einfallsreichen
Desserts wie das beriihmte ,Holunder-Dessert“ oder ein mit einer intensiv
schmeckenden Tannenspitzencreme gefiilltes, in der Mitte fliissiges
Schokoladenbiskuit. Wie immer in Restaurants mit einer individuellen Kiiche empfiehlt
sich das Degustationsmenii (“Menu Découverte®) mit neun Gingen fiir 85 Euro. Beliebt
sind aber auch die ausgesprochen preiswerten Mittagsmeniis, die immer einen klaren
Eindruck dieser originellen Kiiche vermitteln.

Die Koche

Zwei Koche prégen die Arbeit im ,Vieux Sinzig“. Kopf des Ganzen ist der 1954 in der
Normandie als altestes von neun Kindern geborene Bauernsohn Jean-Marie Dumaine.
Nach seiner Ausbildung an der Hotelfachschule in Granville war er wéihrend seiner
Militarzeit Koch fiir einen Admiral. Schon 1975 kam er nach Deutschland, wo zu dieser
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Zeit franzosische Koche besonders hoch im Kurs standen. 1979 eréffnete er mit seiner
Frau Colette das erste ,,Vieux Sinzig“. Er lernte Botaniker kennen, lieB sich durch die
Arbeit des berithmten franzosischen Naturkochs Michel Bras inspirieren und wandte
sich vor allem der Arbeit mit Wildkréutern zu.

Kuchenchef: Yoann Hue (l.) und Griinder
Jean-Marie Dumaine
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1997 erschien dann sein erstes Buch ,Wildpflanzen fiir die Kiiche®, das er zusammen
mit dem renommierten franzésischen Ethnobotaniker Francois Couplan schrieb.
Kiichenchef ist Yoann Hue, der 1976 geborene Neffe von Dumaines Frau Colette. Hue
hat schon von 1997 bis 2000 in Sinzig gearbeitet, ging dann aber erst einmal zu Michel
Bras nach Laguiole, wo er nach drei Jahren Sous Chef wurde. Im Jahre 2005 {ibernahm
er die Kiiche von Michel Bras’ japanischer Dependance im Hotel Windsor in Toya auf
Hokkaido, bevor er 2007 nach Sinzig zuriickkehrte und dort Kiichenchef wurde. Die
Kombination der beiden Koche ist eine ausgesprochen sinnvolle. Dumaine steht fiir die
Erkundung neuer Ressourcen und fiir oft unnachahmlich bodenstandig-franzésische
Elemente, wihrend Hue etwas von dem eleganten, feinsinnigen Stil des
Drei-Sterne-Kochs Michel Bras einbringt.

Die Historie

Es musste ja so kommen. Am 28. Oktober 2002 fand Jean-Marie Dumaine mit Hilfe
von franzosischen Spezialisten den ersten Ahr-Triiffel. Mittlerweile gibt es den Verein
LAhrtriiffel e.V.“ (gegriindet 2005), der ein Jahr nach seiner Griindung einen eigenen
Triiffelhain (“Truffiére®) anlegte. Und es gibt natiirlich den mittlerweile landesweit
berithmten Triiffelhund Max (ein Mischling), der sich zur allgemeinen Freude als
echter Profi erwiesen hat. Noch am Morgen unseres Besuches hatte Max rund 500
Gramm Triiffel gefunden, die iibrigens nach kurzer Lagerung ein recht akzeptables
Aroma entwickeln. Die Auspflanzung von auf einem Substrat angezogenen,
hochwertigeren Triiffeln ist mittlerweile gelungen, und fiir den Herbst erwartet man
erste Funde, die die Qualitédt der heimischen Triiffel weit iibertreffen sollen.

‘Wie umtriebig Jean-Marie Dumaine und seine Frau sind, zeigt auch ein anderes
Standbein des ,Vieux Sinzig®, ndmlich eine Art Manufaktur fiir diverse Spezialititen.
Die Wiirzsaucen zum ,,Ofengemiise” (also Mispelketchup, Barlauchcréme,
Wiesenschaumkrautsenf und ,,Rhein-Rhabarber“) kann man ebenso kaufen wie ,,Eifel-
Oliven®, die aus Schlehen hergestellt werden, Kapuzinerkresse-Pesto oder
Tannenspitzensenf. Unter den iiber 100 verschiedenen Produkten sind die Pasteten
eine ganz groBe Besonderheit. Denn Dumaine erzeugt seine Pétés von Hirsch, Fasan,
Reh oder Wildschwein in einem unnachahmlichen, sehr traditionell-franzosischen Stil,
bei dem bestes Grundmaterial mit traditionellem Aroma und immer ein paar
zusétzlichen Krautern eine faszinierende Mischung ergeben. So etwas wird man auch in
Frankreich kaum finden.

Die Fakten

Das Restaurant: ,Vieux Sinzig". Kélner Str. 6, 53489 Sinzig. Tel. 02642/42757, www.vieux-sinzig.com
Die Kiiche: Mittwoch bis Samstag von 11.30 bis 14 und ab 18 Uhr, Vorspeisen 21 bis 32 Euro,
Hauptgerichte 26 bis 35 Euro. Menii ,Nature" 63 Euro (5 Génge), Menii ,Découverte™ 85 Euro

(9 Génge), Jahreszeitliches Meni 32 Euro (3 Gange) und 44 (4 Gange), Mittagsmeni 21,90 Euro (3
Géange, wochentags), Vegetarisches Menii 42 Euro (4 Gange), Reservierungen erst

wieder ab dem 18. Juli 2012.

Der Restaurantschliissel (maximal 10)

Food: Produktqualitdt 7
Handwerkliche Qualitat 7
Komposition & Struktur 7
Kreativitat 8
Performance
Zuverlassigkeit 7

Service 7
Preis-Leistungs-Verhaltnis 7
Wein

Angebot 7

Beratung 5
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