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'So etwas bringen nur unkanalisierte Flisse wie
die Ahr zuwege: traumhafte Biegungen und
natufbelassene Landschaften, dieiobendrein

Krduterwanderung an der Ahr mit Monsieur Dumaine:

Diese Wiese 1st ein Himmel!

Jean-Marie Dumaine in seinem Element:
Krauterlatein und Lektion in wildem Lauch.
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Ein Himmel zum Riechen, Schmecken und
zum Anfassen. Und mittendrin in dieser
duftenden Wolke aus Grasern, Krautern,
Sonnenlicht steht Jean-Marie Dumaine
und halt ein Pflanzchen in die Luft:
Anschauungsobjekt fur etwa 30 Faszinier-
te, die sich fur ,,Flur-Food* interessieren,
die neue kreative Kiiche mit selbstgesuch-
ten Ingredienzien direkt aus der Natur.

Von Carlson Reinhard

onne in Sinzig, das Mindungsge-
biet der méandernden Ahr tragt

prallen Fruhling. Im Restaurant
Vieux Sinzig, dem in seiner Art ziemlich
einzigartigen Tempel fur exzellente
Gaumengendusse, erhalten etwa 30 Krau-
terwanderer zum Zeichen ihrer Grup-
penzugehdrigkeit ein trockenes Blatt ans
Revers geheftet.

Die Gesichter spiegeln Erwartung.
Endlich hinter einige der Geheimnisse
kommen, fur die Monsieur Dumaines
Cuisine weit Uber die Stadtgrenzen hi-
naus bekannt ist. Etwas erleben, von
dem man spater zu Hause berichten
kann, frei nach dem Motto: ,,Dachte zu-
erst, es ware ein Génseblimchen — bis
ich dann diese phantastische Suppe dar-
aus kostete.”“ Und natdirlich die unver-
hohlene Vorfreude auf ein Festmahl a la
Vieux Sinzig, das sich ans rein Botani-
sche anschlieBen wird.

Es geht los. Forschen, federnden
Schrittes eilt Jean-Marie Dumaine vor-
aus. Knapp 30 Jahre lebt die Krauter-
Koryphée aus der Normandie inzwi-
schen in Deutschland. Aufgewachsen
auf einem Bauernhof in St. Cornier des
Landes bei St. Malo — in direkter Nach-
barschaft zu seiner Frau Colette Ubri-

standiger Veranderung unterliegen.

gens — horte Jean-Marie von seinen El-
tern offenbar nur Gutes Uber ,,Les Alle-
mands“. Grund genug, sein Praktikum
als Koch spéter in Andernach zu absol-
vieren. Von Andernach nach Sinzig ist’s
nicht weit; der Schritt von der ersten
Selbsténdigkeit ins heutige Vieux Sinzig
allerdings dauerte rund 20 Jahre. In die-
ser Zeit entdeckte Jean-Marie Dumaine
unter anderem die Kréuter.

LAuf Wanderungen mit der Botanike-
rin und Naturpadagogin Dr. Brigitte
Klemme und meinem Freund, dem Eth-
nobotaniker Frangois Couplan, lernte
ich den unglaublichen Reichtum der
Pflanzen kennen, die hier gleich neben
den Wegen auf den Wiesen wachsen. Ich
war neugierig, experimentierte und kam
schnell auf eine Menge neuer, unge-
wohnlicher Gerichte.”

Dumaine verfugt Uber eine anstecken-
de Begeisterung. Er ist der geborene Er-
zéhler, und sein ausgeprégter franzdsi-
scher Akzent tduscht keinesfalls dariiber
hinweg, dass er Uber einen eindrucks-
vollen Wortschatz verfuigt. Wer kennt
denn hierzulande schon (noch) Namen
wie ,MadesuB®, ,,GeilRful”, ,Labkraut*
oder ,,Vogelmiere*?

und gleich sind wir mittendrin: ,,Das
sind die grofRen Blatter vom Beinwell”,
ruft Monsieur Dumaine und halt etwas

GroRblattrig-Grunes in die Hohe, dem
man an anderen Tagen etwa so viel Auf-
merksamkeit schenken wirde wie einem
am StraBenrand geparkten Auto. ,,Aus
dem machen wir unsere Griinen Ravioli
als Beilage zu saftigem Eifel-Rinder-Fi-
let, das auf einem Kréuterbett gebraten
wird.“

»Flur-Food*“ zum Anfassen. Jeder will mal,
jeder darf mal, jeder freut sich.
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Die behaarten Blattunterseiten des
Beinwell kleben ndmlich zusammen
L2wie mit KlettverschluR“ Also sammeln
die Dumaines im Frihjahr genau 600
dieser Blatter. ,,Das reicht fiir 300 Portio-
nen, mehr brauchen wir nicht im Jahr.
Die Pflanzen lassen wir stehen — waére
viel zu viel Arbeit, erst alles mitzuneh-
men und dann das meiste fortzuwerfen.
Fur die Fullung braten wir Steinpilze in
Schalotten, in die Mitte kommt ein aus-
gesuchtes kleines Rinderfilet. Das alles
wird in die Beinwell-Blatter gepackt, die
Rénder pressen wir zusammen und wal-
zen das Ganze zum Schluf} in einer Art
Crépe-Teig aus Buchweizenmehl. Das
Rezept funktioniert naturlich auch mit
Hackfleisch, Fischfilet und allen Maulta-
schenfullungen, nur dass statt des Nu-
delteigs eben die Blatter zur Verwen-
dung kommen.*

Und so geht es fort, Kulinarisches und
Botanisches wechseln in rasanter Folge,
und immer wieder bricht Monsieur Du-
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Der ,,Ahr-Rhabarber*
heilt burgerlich
Japanischer Knéterich

. und schmeckt herb.
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maine auf zu weiterem Wildwuchs, zu
weiteren exotischen Genussen. ,Sie
kdnnen das probieren®, bietet er an. ,Es
schmeckt gar nicht schlecht, aber sie
missen es schnell wieder ausspucken,
denn es ist giftig. Gefleckter Schierling —
zwar die am wenigsten giftige seiner
drei Arten, aber immerhin.“ Und schon
ist er beim nachsten Krautlein.

Wer hier mitschreiben mdchte, ist bald
Uberfordert. Die Sammler ebenso, denn
wenn sie nach all der geballten Informa-
tion ihre Rucksacke auspacken, haben
die meisten vergessen, wie die verschie-
denen Objekte denn noch hieRen — und
wozu genau sie dienten. Die beste Me-
thode ist wahrscheinlich die, einfach mit
offenen Sinnen durch diesen mit immer
neuen Eindricken Uberraschenden Gar-
ten des Ahr-Miindungslaufs zu wandern
und zu genieBen. Sich zu erfreuen an
Monsieur Dumaine, dem Wetter, der Na-
tur. Und exakt das tun die Teilnehmer —
schlieBlich sind die meisten nicht zum
ersten Mal dabei.
Krauterwanderun-
gen an der Ahr ha-
ben bereits Traditi-
on, und je Ofter
man mitpirscht, de-
sto gewiefter wird
man wohl als be-
kennender ,Flur-
Food“-Fan.

Dabei gleicht kei-
ne Exkursion der
anderen. Jean-Ma-
rie Dumaine:
»Krauter wachsen
ja nicht wie Kul-

Sonntéglich-friihlingshaftes Pirschen an der
Ahr: im Gansemarsch den wilden Krautern
auf der Spur. Und das mit Begeisterung.

turgemuse, das nach und nach geséat
und ebenso geerntet wird. Hier mul}
man den richtigen Moment erwischen,
sonst werden die Striinke hart und fa-
serig, sehen die Blatter nicht mehr
schon aus. Gerade im Frihjahr zur be-
sten Zeit bedeutet das fir uns eine
Menge Stress.”

Man merkt’s ihm nicht an. Schon be-
richtet er, welche Methoden der Konser-
vierung er anwendet, um die fllichtige
Vegetation flr seine Zwecke haltbar zu
machen: ,,400 Gramm Salz auf einen Li-
ter Wasser — das gibt eine gute Lake, in
der sich Pflanzen praktisch unbegrenzt
lange lagern lassen, nachdem man sie
kurz aufgekocht hat. Man kann auch
schon die Gewiirze — bei Sprossen etwa
Lorbeerblatter, Nelken, Thymian und
Senfkdrner — dazugeben, sollte die
Krauter vor der Verwendung aber
grindlich unter klarem Wasser aus-
spllen. Eventuell lagert man sie dann
weiter in Olivendl.”

Das Ubrigens ist die zweite Methode,
spétestens bekannt, seitdem die Pesto-
Welle Gber Deutschland hinwegbrande-
te. Aber auch Barlauch, das friihe, nach
Knoblauch duftende Waldgewéchs, das
mancherorts bereits als ,,Modedroge“
gilt, lasst sich so mit all seiner Ge-
schmacksintensitét Gbers Jahr retten.

Essig verhilft zu groRerer Haltbarkeit,
ebenso vorsichtiges Trocknen. Auler-
dem kennt jeder die Milchsdure-Konser-
vierung, das Prinzip des Sauerkrauts
oder auch des Sauerteigs. Das Lagergut
wird hier bei normaler Zimmertempera-
tur gewlrzt und dann in Steingut-Fasser
platziert, wo es mit der Zeit die typi-

schen Bakterien produziert, die es, nun
angenehm sdauerlich, der Nachwelt er-
halten helfen.

Ist das alles? ,,Nein, ich habe da noch
ein indisches Verfahren kennengelernt,
sehr exotisch®, sagt Monsieur Dumaine.
»,Meinen ,Ahr-Rhabarber’ bereite ich
zum Beispiel so zu — botanisch heif3t er
Japanischer Knoterich. Er wird fein ge-
schnitten und dann roh in eine Lake ein-
gelegt, die pro Kilo 30 Gramm Salz ent-
halt, aulerdem Bockshornklee, Kukur-
ma, grunen und schwarzen Kardamom,
Curry und Korianderkdrner. Das ist eine
scharfe Mischung, hier fixiert allein die
Gewdirzkraft. Ich mache daraus eine Art
Chutney, das wie Mixed Pickles auf
gerOstetes Baguette gegeben wird, als
Entrée.”

Und schon steht er an einem in Blute
explodierenden WeiRdornbusch, ver-
grébt das Gesicht in der Pracht — und
macht plétzlich einen feinen Duft nach
Fisch aus. ,,Dieser Geruch — das ist eine
Inspiration flr ein neues Gericht. Nach-
stes Jahr préasentiere ich ein neues Fisch-
rezept mit WeiRdorn!*

Dabei tragt dieser Busch bereits das
Wesentliche zu einem exzellenten Ape-
ritif bei — neben etwas Weillwein, Zucker
und ausreichend Zeit zum Ziehen. ,,Pro-
bieren Sie erst mal unseren Waldmei-
ster-Likor!* Gbertrumpft sich Jean-Ma-
rie Dumaine sogleich selbst.

Wir besuchen den gelb blihenden
Wiesenbockbart, genutzt als wildes
Pendant zur Schwarzwurzel. Dann wer-
den wir der Pimpernelle, auch ,,Wiesen-
knopf* genannt, vorgestellt. ,Sie
schmeckt nach jungen Nussen. Die
Frankfurter Griine Sof3e — da kommt sie
automatisch rein.“ Und gleich darauf
stellen wir mit Verwunderung fest, dass
der geschélte Stengel der Wilden

) = il h-i'. .-"

Der WeilRdorn duftet leicht nach Fisch, gleich eine Inspiration
fir Jean-Marie Dumaine — fur ein neues Gericht.
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Brombeere vom Geschmack her durch-
aus dem Spargel &hnelt. ,Natirlich hat
er mehr Gerbstoffe", kommentiert der
Experte, ,insofern passt er gut zu mil-
den Speisen.”

Unsere Exkursion fihrt uns durch
parkéhnliche Gefilde; dann passieren
wir eine Stelle, die — hierzulande —
durchaus als kleiner Urwald durchgehen
koénnte. ,,Hier haben wir im Februar eine
Krauterwanderung durchgefihrt, ruft
Jean-Marie Dumaine in die Runde. ,,Und
selbst da wurden wir flindig — unter
Schnee!“  Gundermann, Sauerklee,
Taubnessel, Barbara- und Waldschaum-
kraut habe man entdeckt, alle in gutem
Zustand.

Wir passieren den 150-Grad-Bogen,
den die Ahr — ,der einzige nicht kanali-
sierte NebenfluB des Rheins!* — sich
standig neu konstruiert, um ihn dann
sogleich wieder umzubauen. Und end-
lich haben wir die Mindung erreicht,
tauchen kurz auf aus unserem Krauter-
paradies, um Uferpromenade zu erleben
— und wenden uns schnell zurlick Rich-
tung Sinzig.

Vorbei an der natirlichen Topinam-
bur-Plantage, der Heimat des Ahr-Rha-
barbers und dem Jagdgebiet des
Léwenzahns. ,,Ah, ich mache Kaffee
aus Léwenzahnwurzeln — gut gebir-
stet, kleingeschnitten, getrocknet, kara-
mellisiert und mit Wasser abgeldscht.
Ziemlich bitter, das Ganze — aber per-
fekt, um die Loffelbisquits firs Tirami-
su einzustippen. Aus den Bliten wird
eine Art Honig. Der, schaumig geschla-
gen und mit Mascarpone unterzogen,
ergibt den cremigen Bestandteil des Ti-
ramisu — ein ganz tolles Dessert.”

Apropos: Inzwischen macht sich Hun-
ger breit. Die Sonne hat schon rote Zo-
nen auf der Haut markiert, und ein Glas
Wasser wére auch
nicht  schlecht.
Oder ein leichter
Wein. Oder idea-
lerweise beides.

Die lichten ho-
hen Raume des
Vieux Sinzig
empfangen uns
wie eine Fortset-
zung des Paradie-
ses, das wir gerade
durchwandert ha-
ben. Und tat-
sachlich: Der
schon angelegte
Steingarten im of-
fenen Innenhof
enthélt, so Jean-
Marie Dumaine

Colette und Jean-Marie Dumaine, geburtig
aus der Normandie, leben und kochen seit
mehr als 20 Jahren in Deutschland

nicht ohne Stolz: ,,120 verschiedene
Krauter und Gewurze!*

Den Gastraum regiert Colette Dumai-
ne. Der gleiche Akzent, die gleiche Art
von Humor. Wéhrend er sein Toque
tragt, die hohe weille Kochmiitze, sieht
man Colette nicht ohne ihre schnee-
weile, gestérkte Coiffe, eine traditionel-
le Kopfbedeckung aus der Normandie.
Wer so etwas heute noch tragt?” wie-
derholt sie die Frage. ,Niemand.“ — Wo-
mit das Thema fur sie erledigt ist.

Denn jetzt muf} sie arbeiten. ,Frisch
vom Feld“ heif3t der erste Gang des opu-
lenten Meniis. Auf dem Teller gruppie-
ren sich ein Schnecken-SpieR mit Lab-
kraut-Tempura, Gésier-Confit mit Salat
aus weifllen Bohnen und Huflattich, po-
chiertes Ei auf Japanischem Knoterich,
Béarlauch-Cannelloni sowie Rehtatar mit
Tannenspitzen-Pesto. So beantwortet
sich, gleichsam en passant, auch die
Frage, ob ,Flur-Food“ denn vor allem
interessant fUr Vegetarier sei. Ist es nicht
— aus unserer Gruppe zéhlen gerade drei
zu denen, die sich nicht von tierischem
Eiweill erndhren méchten. Das wieder-
um bedeutet nicht, dass sich ein Vegeta-
rier im Vieux Sinzig nicht wohl fihlen
wirde: Immerhin gibt es fur ihn ein
ganzes Menu mit bodenstandig-exoti-
schen Gendissen!

Rund um die Tische wird geflUstert
und diskutiert: Erkennt man sie wieder,
die eben noch auf freier Wildbahn er-
kundeten Krautlein? Labkraut als
Tempura — ein Hochgenuss! ,War es
nicht der Japanische Kndterich, der un-
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Colette Dumaine tréagt auf. ,,Frisch vom Feld“ heif3t der erste Gang.

bedingt in die Frankfurter Sofl3e gehort?*
fragt jemand. ,Nein, das war doch die
Pimpernelle®, kommt die Antwort von
gegenuber. Ein Men(, das alle Sinne
fordert und obendrein zur Unterhaltung
beitragt.

Das Essen im Vieux Sinzig wird zele-
briert, sicher — aber auf eine angenehm
unprétentiose Art. Im Mittelpunkt steht
das Erlebnisbedirfnis des Gastes. lhn
neugierig zu machen, ihm die Sinne
aufzuschlieRen, seine Geschmacksner-
ven mit neuen Empfindungen in
Berthrung zu bringen, das ist das ei-
gentliche Anliegen der Dumaines. Uber
den Genuss aktiver Wahrnehmung 6ff-
net sich der Zugang zur Welt, und wem
die Welt erst offensteht, der ist durch
nichts zu bremsen.

So bietet das Vieux Sinzig ,,Erlebnis-
gastronomie” im besten Sinne, und dazu
gehort untrennbar auch das Erlebnis der
Dumaines — die der betérenden Sauer-
ampfer-Suppe mit Ahr-Traubenkerndl
ein kostliches Kalbs-Trio mit Wiesen-
schaumkraut und Rosmarin-Kartoffeln
folgen lassen, wobei sie am Tellerrand

unubersehbar eine Fruhlingsrolle mit
Béarenklau, ein Frikassee mit Waldlakritz
und noch ein Medaillon mit Wildlauch
platzieren.

Manchmal fragt sich Jean-Marie Du-
maine selbst, ob das Ganze nicht ein
wenig arg aufwendig gerate. Aber nein:
»Ein Menl ist wie ein Spinnennetz, ganz
engmaschig. Da wollen alle Ge-
schmacksrichtungen bertcksichtigt sein
und alle Konsistenzen. Ich sehe das oft
wie ein Passepartout, einen Bilderrah-
men. In diesen Rahmen werden alle
Kleinigkeiten integriert, die Aromen,
Speisen, Uberraschungen. So ein Menii
zusammenzustellen, ist etwas Kinstleri-
sches, wie Architektur. Der Rest: solides
Handwerk.*

Eifel-Ziegenk&se in Olivendl und
Weinbergschnittlauch — allein seine
Existenz 1&4Rt den Gedanken an einen
Umzug aufkommen. Und dann, als letz-
ter Hohepunkt, folgt noch ein zweiter
Auftritt des Japanischen Knéterich: als
Nachtisch und versteckt im Knusper-
mantel, begleitet von Sorbet, inmitten
eines kleinen roten Weihers mit dem

schénen Namen Rhabarber-Waldmeis-
ter-Suppchen.

Neben diesem Feuerwerk kulinari-
schen Esprits bleibt der Wein eher de-
zent. Einem Riesling von 2001 folgt der
rote Neuenahrer Sonnenberg von 1998
— eine passable Abrundung, aber kein
weiteres Highlight.

»Jede Pflanze diktiert mir ein Rezept®,
erzahlt Jean-Marie Dumaine, als die
meisten Krauterwanderer bereits aufge-
brochen sind. ,Manche bietet sich fur
einen Salat an, andere fiir ein Tempura
oder flr die Suppe, einige auch einfach
zur Dekoration. Man muf differenzie-
ren.“ Und dann spricht er von den Es-
sigpralinen, die er zusammen mit dem
stddeutschen Konditor Eberhard Schell
entwickelte, den Eifel-Oliven (aus reifen
Schlehen), mit denen er 2002 in Funk
und Fernsehen Furore machte — und
schlieBlich Uber die Projekte, die ihm
noch vorschweben. Biicher, Veranstal-
tungen, neue Rezepte.

»Ubrigens habe ich, gemeinsam mit
franzdsischen Spezialisten, als erster
auch Triffel im Ahrtal gefunden®, sagt
er dann nach einer kleinen Pause.

Wie bitte, Triffel in Deutschland?!
Das allerdings, so wiirde Rudyard Kip-
ling, Autor unter anderem des Dschun-
gel-Buchs, wohl sagen, ist wieder eine

andere Geschichte... ad
VIEUX SINZIG
53489 Sinzig
Kolner Str. 6

Tel. (02642-)4 27 57
Fax (02642-)4 30 51
Mail: info@Vieux Sinzig-sinzig.de
Internet:
www.Vieux Sinzig-sinzig.com

,Frisch vom Feld“: Schneckenspiel mit Lab-
kraut-Tempura, Gésier-Confit mit Huflattich,
pochiertes Ei auf Japanischem Knéterich,
Rehtatar mit Tannenspitzen-Pesto.
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Hauptgang: Kalbs-Trio nit Wiesenschaum-
kraut und Rosmarin-Kartoffeln, Frihlingsrol-
le mit Barenklau, Frikassee mit Waldlakritz,
Medaillon mit Wildlauch.

Zum Dessert: Japanischer Kndterich im
Knuspermantel, Sorbet mit Rhabarber-
Waldmeister-Siippchen. Ein weiterer
Héhepunkt zum Schluss.



