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Speisen 1m Zeichen Zuckmayers

MAHL-ZEIT Restaurant und Landhotel St. Gereon lasst Erinnerungen an den groBen Nackenheimer Sohn wach werden

Von Lou Kull

NACKENHEIM. Immer wenn
ich den Namen Nackenheim
hore, fallen mir sofort Carl
Zuckmayer, sein ,Frohlicher
Weinberg“ und das Weingut
Gunderloch ein. Was das mit
unserem heutigen Gastrono-
miebesuch zu tun hat? Eine
ganze Menge: Das Restaurant
und Landhotel St. Gereon be-
findet sich in der nach dem be-
rithmten  Schriftsteller und
Sohn des Ortes benannten
StraBe, und auf der Weinkarte
stehen mehrere Kreszenzen des

Rheinhessen

Weinbaubetriebs, in dessen Hof
die Carl-Zuckmayer-Gesell-
schaft Jahr fiir Jahr das wahr-
scheinlich beriihmteste rhein-
hessische Theaterstiick auf-
fithrt.

Jean Baptiste, ein verwitweter
Weingutsbesitzer, ist die zentra-
le Gunderloch-Figur im ,,Froh-
lichen Weinberg®, und
nach ihm wurde ein
Tropfen benannt,
den man im St.
Gereon trinken
kann. Mein Be-
gleiter ist von
dem nicht ganz
trockenen  2013er-
Kabinett fiir 4,60 Euro in
0,2 schlichtweg begeistert.

Als Amuse gueule erhalten
wir eine Créme aus
Schmand, Krédutern, Leber-
wurst und Tomatenmark, die
wir als anregend und frisch
wahrnehmen. Dazu gibt es
zwei Sorten Brot. Der folgende
Gruf8 aus der Kiiche besteht
aus einer hausgemachten
Kalbsterrine mit Sauce tatare
und schmeckt fein.

Wahrend wir auf die Vorspei-
se warten, schweift mein Blick
durch die Gaststube. Das Am-
biente ist urig-rustikal, Natur-
stein wechselt sich mit weillem

Service

Im Restaurant und Landhotel St. Gereon in Nackenheim kann man richtig gut essen. Foto: Sascha Kopp

Rauputz an den Wanden ab. -
Eine helle Stofftischdecke, ein
Teelicht in Glas und eine Rose
zieren unsere Tafel. Das alles
passt zum gesamten Er-
. scheinungsbild des St-
. " Gereon-Anwesens, das
~an einen alten Gutshof
erinnert und aulerdem
noch eine malerische

Terrasse hat.

Mein  Gegen-
iiber hat sich
fiir die
»Rahmsup-

pe von der
Topinambur
mit Sahne-
haube“ fiir 6
Euro entschie-
den, die der aktuellen
Menii-Empfehlung entnommen
wurde. ,,Ich denke, einige feste
Bestandteile von der Wurzel-
knolle in dem doch recht diin-
nen Siippchen hétten einen an-
genehmen Kontrapunkt ge-
setzt, und mir fehlt bei dieser
Speise ein wenig die Wiirze“,
vernehme ich von gegeniiber.
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Ambiente

il

Da komme ich mit meinem
,Feldsalat mit Gambas & Dat-
teln an weilem Balsamicodres-
sing“ (8,90 Euro) offensichtlich
besser weg. Das Ensemble ist
schon angerichtet — was fiir alle
Gerichte gilt, die wir im St. Ge-
reon essen —, und das Dressing
passt ausgezeichnet zu den ein-
zelnen Bestandteilen. Der tro-
ckene 2010er-QbA-Chardon-
nay (4,60 Euro) vom hiesigen
Weingut Dr. Marbé-Sans har-
moniert gut damit.

Renommierte Winzer

Apropos: Auf der Weinkarte
des St. Gereon ist ein knappes
Dutzend sehr renommierter Er-
zeuger aus Nackenheim, Nier-
stein und der ndheren Umge-
bung versammelt, die mit je-
weils zwei bis drei Kreszenzen
vertreten sind, welche glaswei-
se oder in der Flasche angebo-
ten werden.

Die Hauptspeisen werden
aufgetragen. Vis-a-vis stellt der
Ober ,,Gegrilltes Rinderfilet mit

einer Café-de-Paris-

Butter iiberbacken

an einer leichten

Jus, dazu Macaire-
Kartoffeln und ein

kleiner Salat* (24,80

Euro) ab. Das klingt wie man-
ches auf der hiesigen Speisekar-
te ambitioniert und sieht gut
aus. ,Aber irgendwie fehlt mir
so ein bisschen der Pfiff, kom-
mentiert mein treuer Mitesser.
Aufmunternd fiigt mein Beglei-
ter betreffs seiner Hauptspeise
noch an, dass das Filet exakt
medium, wie bestellt, gebraten
und sehr zart sei und die Jus in
versprochen leichtem Gewand
daher komme.

Mein in Butter gebratenes
Knurrhahnfilet auf Rote-Bete-
Ragout mit {iiberbackener
Polenta (18,50 Euro) erfreut
mich besonders beziiglich des
saftigen Fischfleischs. Die mit
Gemiise iiberbackene Polenta
hat leider eine Haut, die darauf
hindeutet, dass die Erstzuberei-
tung zeitlich ein wenig zuriick-
liegt. Zum guten Schluss neh-

75

Trinken

Essen .

Preis-
Leistung

men Wwir je-

weils noch eine Kugel Wald-
fruchtsorbet mit Ananas- und
Fisalis-Garnitur. Das Ganze ist
in dem groRen weiRen Teller
wiederum sehr hiibsch anzuse-
hen und erfrischt.

Gesamtergebnis: 7,5
1 = Reinfall
10 = Besser geht's nicht

,Mahl-Zeit" ist eine Gemein-
schaftsproduktion dieser Zei-
tung und der Zeitschrift , Der
Mainzer”.

Alle Tests gibt's online unter
www.dermainzer.net.




