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Inmitten des Hunsruck-Hochwald-Nationalparks liegt das Restaurant Kirschweiler
Bracke. Dort Uberrascht Kichenchef Hans-Werner Veek mit seinen flissigen
K&stlichkeiten. SMOKERS CLUB hat den charismatische Koch besucht.

ir schreiben das Jahr
2015: Eine Gruppe von
Freunden trifft sich fiir
ein Wochenende auf ei-
ner Hiitte im Hunsriick zum Wandern.
Man fiihrt anregende Gespréche, erlebt
die wunderbare Natur mit ihren
,ITraumschleifen“, attraktiven Wander-
wegen durch das lebendige Griin der
Region, genieft atemberaubende Aus-
blicke und ist am Abend natiirlich
dementsprechend hungrig. Einer der
Freunde kennt ein gutes Restaurant in
der Nihe, das fiir seinen SpieBbraten
beriihmt ist: die Kirschweiler Briicke im
gleichnamigen Ortchen Kirschweiler,
frither einer der wichtigsten Stétten der
Edelsteinproduktion, mit der man heu-
te vor allem die Nahestadt Idar-Obers-
tein in Verbindung bringt. Man kehrt
dort also ein und erlebt ein kulinari-
sches Feuerwerk: Das Fleisch ist exqui-
sit, die Beilagen frisch und lecker, die
Weine passend. Nach dem Essen geht
ein Herr in Kochjacke herum, fragt, ob
alles in Ordnung war. War es. Ein per-
fekter Abend.
Und weil der Herr in der Kochjacke der
Meinung ist, dass dazu noch eine fliis-
sige Kleinigkeit fehlt, setzt er sich zu
den Freunden an den Tisch. In der
Hand hilt er ein groBvolumiges Glas
mit einer klaren Flussigkeit: ,Das ist
mein Aquamarin-Gin®“, stellt Hans-
Werner Veek sich und seine besondere
Spirituose vor. ,Na klar, Gin®, denken
sich die Freunde: ,macht ja heute ir-
gendwie jeder.“ Doch dann ldsst Veek
das Glas herumgehen. Und die Aro-
menvielfalt, die einem da aus dem
Kristalle entgegenflutet, ist umwerfend
intensiv! Und erst der Geschmack! Das
ist kein normaler Gin, das ist, das ist -
es fehlen einem eigentlich die Worte,
um das Duftspiel von Thymian, Minze,
Melisse und natiirlich Wacholder zu
beschreiben.
Auch in der SOMERS-CLUB-Redaktion
geht es natiirlich oft um Gin - als The-

Hans-Werner Vieek ist leidenschaftlicher Koch und immer auf der Suche nach
etwas Neuem. Edelsteine faszinieren den Hunsrlicker.

ma natiirlich, sei augenzwinkernd an-
gemerkt. Und weil einer aus jenem
Freundeskreis auch Redakteur dieses
GenieBermagazins ist, schwiarmt er na-
turlich gegeniiber Kollegen von Veeks
Aquamarin-Gin. Schnell wird klar: Ein
Koch, der fiir sein Restaurant seinen ei-
genen Gin macht, der ist ein Portrit
wert. Bald ist ein Datum gefunden, ein
Gesprachstermin vereinbart, ein Tisch
fiir den Abend reserviert. Und weil da-

zwischen etwas Zeit ist, beschlieBt

man, diese Dienstreise mit dem Wan-
dern einer der Hunsriicker ,Traum-
schleifen” auch gleich zu einem klei-
nen Betriebsausflug zu machen.

Irgendwann sitzt man also auf der
iiberdachten Terrasse des Restaurants
sKirschweiler Briicke”. So gerne man
auch die Karte nutzen wiirden, die ei-
nem die freundliche Bedienung an-
reicht, muss man ja erst noch etwas ar-
beiten. Und da kommt auch schon
Hans-Werner Veek an den Tisch. Die
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Rund um das Restaurant kultiviert Hans-Werner Veek seine Kréuter und Friichte.

Stifte sind geziickt und man lauscht
gespannt dem Werdegang vom Sohn
aus einer Metzger- und Gastronomen-
Familie bis ins eigene Restaurant in
Kirschweiler.

Veek ist ein ,Kind der Region® Der
Hunsriick pragt das Leben des 52-Jdh-
rigen nachhaltig. Nur 15-Auto-Minu-
ten von Idar-Oberstein entfernt hat er
seine private und berufliche Bestim-
mung gefunden. Dort wo sich der Idar-
Bach durch das gleichnamige Tal am
Kirschweiler vorbeischlangelt, mitten
im Hunsriick-Hochwald-Nationalpark,
in Kirschweiler.

,Ilch habe schon als Kind gern ge-
kocht”, verrdt er. Zuhause in Nieder-
brombach hatte der Vater eine eigene
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Metzgerei. Die frischen Produkte liefer-
te die Familie an den Lebensmittelhan-
del und die Gastronomie in der Region.
Auch an die Kirschweiler Briicke. ,,Als
Schiiler habe ich dort ein Praktikum
gemacht®, erinnerte er sich. Danach
wusste Veek, was er wollte. Auch sein
Vater hatte das Talent des Sohnes be-
reits erkannt und sagte: ,Dein Bruder
ist Metzger und Du wirst Koch.“ Eine
Entscheidung, die die Veek-Briider bis
heute zu Partnern macht: ,Mein Bruder
liefert uns einen Teil der Fleisch- und
Wurstwaren fiir das Restaurant. Natiir-
lich nur die beste Qualitit®, betont
Veek, der selbst das Handwerk be-
herrscht. Nach der Schule und der
Kochlehre in der Kirschweiler Briicke

AQUAMARIN-GIN

Der Aquamarin-Gin und andere
flissige Kostlichkeiten sowie hoch-
wertige Feinkost aus der Kirsch-
weiler Brucke gibt es vor Ort im
Restaurant ,Kirschweiler Brlcke",
Kirschweiler 2, 55743 Kirschweiler

Der Tigereisen Baumpfeffer-Geist.

packte er seine Koffer und verlieB den
Hunsriick anfangs mit unbekanntem
Ziel. In Emmendingen bei Freiburg
fand er seine erste feste Station als Kii-
chenchef. Dort lernte er auch seine
Frau Sabine kennen, mit der er im Jahr
2000 das Restaurant in Kirschweiler
iibernahm. Back to the roots also - ein
Projekt, das ihn bis heute kreativ for-
dert.

Mit Weitsicht legte er einen Kriuter-
garten an. Dort wachsen heute nicht
nur die Zutaten fiir SoBen und Salate,
sondern auch ein GroBteil der 20 Bota-
nicals fiir seinen Gin: Thymian, Zitro-
nenmelisse, Mandarinenminze oder
Engelswurz. ,Das Besondere daran ist
der Zeitpunkt der Ernte“, verrit er. ,Die

oder im Internet unter www.veeks-
shop.de. Bei Inferesse lohnt sich
ein Blick auf die Homepage von
Hans-Werner Veek. Wer mag, ruft
an unter 06781 /33383 und fragt
direkt nach.




«EINE CIGARRE HERZUSTELLEN IST EIN PRAZISIONSHANDWERK.
IHR AROMA ZU KOMPONIEREN EINE EDLE KUNST.
BEIDES. HANDWERK UND KUNST.
HAT BEI UNS TRADITION SEIT 1888.»

2020 FEIERN SIE GLEICH ZWEI GROSSE JUBILAEN MIT UNS.
NEBEN MEINEM 90. GEBURTSTAG EHREN WIR IN DIESEM JAHR
AUCH DIE VON MEINER GROSSMUTTER VOR | 10 JAHREN GEGRUNDETE
VILLIGER SOHNE GMBH IN WALDSHUT-TIENGEN

WIR BLICKEN SOMIT ZUSAMMENGERECHNET AUF 200 JAHRE
VOLLER TRADITION, INNOVATION UND ERFOLG ZURUCK.

Wntrra Vatnig.
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Im hauseigenen Shop bietet Hans-Werner Vieek seine fliissigen Juwelen an (siehe Infokasten). Ob Geist oder Brand, jede
Flasche enthdit eine fdr die Marke HW Veeek typischen Edelstein.

Tages- und Jahreszeit entscheidet {iber
die Qualitdt der Destillation und wie
viel Bitterstoffe in den Geist abgegeben
werden.”

Dass die Vielfalt und die Fiille des Gar-
tens die Wegbereiter fiir seinen Gin
sein werden, war ihm anfangs aller-
dings nicht bewusst. ,Ich habe mich
gefragt, was ich mit diesen unglaubli-
chen Mengen auBerhalb der Kiiche
noch anfangen kann*, erinnert er sich.
Letztlich war es sein Freund und
Brennmeister Timo Stében, der fiir sei-
ne Hausbrennerei ,Zum Eulenturm® in
Briedel an der Mosel nach Zutaten
suchte. Veek lieferte seinen .Uber-
schuss“ an Krdutern, Wurzeln und Blii-
ten. Irgendwann wurde ihm bewusst:
»Das will ich auch.” Gemeinsam mit
Stoben probierte und experimentierte
Hans-Werner Veek in zahllosen Versu-
chen. An der Mosel wurden die Krauter
aus dem Hunsriick und die Wachhol-
derbeeren aus Italien und Frankreich
fiir den Gin in 96-prozentigen Alkohol
mazeriert, bis Veek und Stében den
Aquamarin-Gin entwickelten und (sie-
he Infokasten) endlich fir gut befan-
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den. Das war vor knapp acht Jahren.
Veek ist ein wacher Geist und immer
auf der Suche nach etwas Neuem. Mit
seinem Aquamarin-Gin hat er ein
Statement gesetzt, an dem sich seine
iibrigen Spirituosen messen lassen
missen. Ein Clou seiner Marke HW
Veek ist iibrigens der Edelstein, der in
den Flaschen das Glas zum Klingen
bringt. Im Aquamarin-Gin etwa findet
sich ein echter Aquamarin.

Edelsteine sind
sein Markenzeichen

Die Steine sind zum Markenzeichen
seiner fliissigen Produkte geworden.
Sie geben Gin und Brinden nicht nur
eine personliche Note, sondern sind
gleichzeitig das Bindeglied zur Region.
,Kirschweiler ist das Dorf der Edel-
steinschleifer”, erklart er. Von ihnen
bezieht er seine Steine. Lokalkolorit
findet sich auch auf seiner Kochuni-

form: Dort zieren Lapislazuli-Knopfe
das Revers. Die Nihe zum Produkt ist
ihm wichtig. Ob Fleisch, Obst, Fisch
oder Geist, wenn moglich sollen seine
Zutaten aus der Region kommen.

Sein Label steht heute fiir hochwertige
Destillate. Zum Produktportfolio geho-
ren neben seinem Gin mittlerweile
auch Brinde und Geiste aus Himbeere,
Brombeere, Williams-Birne, Zwetschge
oder Mandarine. Mit fast kindlicher
Freude und Stolz verweist Veek auf die
optische Parallele der Edelsteine zur je-
weiligen Spirituose. ,Ich wihle sie ent-
sprechend aus. Der Wildhimbeeren-
Geist enthélt einem Rosenquarz und
der Baumpfeffergeist wird mit einem
Tigereisen kombiniert”, zdhlt Veek auf.
Zum Schluss wollen wir noch wissen:
Wie trinkt der Koch und Genussmensch
Veek seinen Gin? Und erhalten eine
iiberraschende Antwort: ,Ich trinke
keinen Alkohol.” Die Erklirung folgt
auf dem FuB: ,Der Geruch ist fiir mich
wichtig - der Geschmack kommt erst
danach.” Das gilt auch fiir die Kiiche.
Der olfaktorische Sinn, der Geruchs-
sinn, hat Hans-Werner Veek auch fiir
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Die Wachholderbeeren sind die A und O seines AQuamarin-Gins. Die
hochwertigen Beeren bezieht Hans-Werner Vieek aus Italien und Frankreich.

Zigarren begeistert. Er hat frither gern
den einen oder anderen Longfiller ge-
raucht und schwirmt heute noch von
ihrem Aroma.

Apropos Aroma: Am besten schmeckt
der Geist aus dem Hunsriick aber bei
Raumtemperatur. ,Dann kommt sein
kraftvolles Aroma, das an eine blithen-
de, intensiv duftende Kriuterwiese er-
innert, zur Geltung.“ Aber auch als
klassischer Gin-Tonic macht der Aqua-
marin-Gin eine gute Figur.

Faszinierender
Hunsrick

Fraglos eine tolle Geschichte, die Hans-
Werner Veek da erzédhlt. Und man freut
sich schon darauf, die Kiichenkunst
dieses kreativen Geistes am Abend ge-
nieBen zu diirfen. Und neben dem le-
genddren Aquamarin-Gin natiirlich
auch den einen oder anderen Brand
oder Geist aus seinem Sortiment zu
probieren.

Doch vorher gilt es, sich ein wenig die
FiiBe zu vertreten und die vielen Infor-
mationen sacken zu lassen. Das tut
man am besten, indem man eine der
,ITraumschleifen” zu erwan-
dern: Das Wegenetz, das der Touris-
musverband hier iiber den Hunsriick
gespannt hat, ladt dazu ein, die Region
und Natur hautnah zu erleben. Man
geht auf lockeren Wegen durch den
Tann, genieBt den Ausblick iiber die
Wipfel des Hunsriickwaldes, wo einst
der Schinderhannes sein Unwesen
trieb. Der Abzug der US-Armee hinter-
lieB eine strukturschwache aber touris-
tisch interessante Region: Hier gibt es
intakte Natur und vor allem Ruhe, die
man im Schein der Spdtsommersonne
doppelt genieBt. SchlieBlich stehen ei-
nem ja noch ein paar Gaumenfreuden
bevor.

Zum Beispiel die fruchtige Tomaten-
suppe, mit einem Schuss Aquamarin-
Gin von Hans-Werner Veek mit einer
Pipette in die rote und duBerst wiirzige
Fliissigkeit appliziert, ist unglaublich
geschmacksintensiv. Eine Offenbarung
ist auch das Dessert: ein Schokoladen-

vielen
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Zum Gin gehért auch Minze, die im
Kréutergarten wéchst.

siippchen mit selbstgemachtem Honig-
Pfeffer-Eis - allein dafiir hat sich die
Anreise gelohnt.

Zum Thema Pfeffer hat Veek {ibrigens
auch eine Anekdote parat: Hier ver-
wendet der Koch speziellen Madagas-
kar-Pfeffer, den er durch einen Freund
kennengelernt hatte. Der hatte ihm mal
einen ganzen Sack des wertvollen Ge-
wiirzes zukommen lieB. Doch was
macht ein Koch mit so viel Pfeffer?
Veek experimentierte lange und kam
abgesehen vom Einsatz als Gewiirz zu
keinem rechten Ergebnis. Bis er sich
iiberlegte, aus den schwarzen Kérnern
einen Pfeffer-Geist zu destillieren. Seit-
dem bietet der kreative Koch diese Spi-
rituose in einer Flasche mit schlankem
Hals an: scharf im Abgang, aber eben
nicht zu scharf: ,Man kann ihn auch
gut zusammen mit Tonic genieBen®, er-
klart Veek. Doch wer wollte so etwas
Edles nicht lieber pur genieBen? Am
besten {brigens aus einem groBen,
bauchigen Glas, aus dem einem die in-
tensiven Aromen entgegenschweben.

Text: Kerstin Kopp & Jan-Geert Wolff
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