Pfalz-Saar-Mosel

In der Kirschweiler Briicke

Eine Kiiche in der Tradition der Rotisseurs

Diner Maison, 16. Juli 2016: Natur pur.
Uber ausgedehnte Waldflichen, artenreiche
Wiesen mit vielfiltigen Wildblumen sowie
Fluss- und Bachtiler gelangt man zum Res-
taurant Kirschweiler Briicke, im Naturpark
Saar- Hunsriick in Kirschweiler, nahe Idar-
Oberstein gelegen.

Das Haus mit mehr als 100-jihriger Tradi-
tion, jetzt im Besitz und unter Leitung von
Confrére Maitre Restaurateur Hans-Werner
Veek lud ein zum Diner Maison am 16.
Juli 2016. Vor Beginn dieser Veranstaltung
wetteiferten 21 Golfer in einem Golftur-
nier im Golfclub Edelstein - Hunsriick um
den Wanderpokal der Bailliage Pfalz-Saar-
Mosel, der in diesem Jahr zum zehnten Mal
den Besitzer wechseln sollte. Als Sieger und
damit Gewinner des Pokals ging der Flight
mit Consceur Angela Nisius hervor, die wir
dazu nochmals herzlich begliickwiinschen.
Die Nicht-Golfer wurden von Herrn Man-
fred Wild, einem weltweit anerkannten Ex-
perten, in die Welt der Edelsteine entfiihrt
und kehrten voller Begeisterung zuriick.
,Das war keine Fiithrung, das war ein Er-
lebnis, an das wir uns noch lange erinnern
werden® - so der Kommentar von Confrere
Herbert Eberhard, der mit dieser Einschit-
zung auch die Begeisterung der iibrigen
Teilnehmer zum Ausdruck brachte.
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Der abendliche Empfang zum Diner Mai-
son fand im Wintergarten statt. Bailli Dr.
Heinz Paul Gander begriifite den Haus-
herrn Confrére Maitre Restaurateur Hans-
Werner Veek mit Gattin Sabine, unseren
Edelstein-Experten Herrn Manfred Wild
mit Gattin sowie die Teilnehmer und Giste
des Diner Maison.

Consceur Barbara Schikowsky und Con-
frere Frank Spiegel (Weingut Ellermann-
Spiegel, Kleinfischlingen) erhielten ihre
Nominationsurkunden fiir den OMGD
iiberreicht. Bailli Dr. Gander bedankte sich
bei Confrere Ernst Kramp und Gattin Do-
tis fiir die Organisation und Durchfiihrung
des Golfturniers und fiir die tatkriftige Un-
terstiitzung durch unsere Consceurs Angela
Nisius und Corina Schneider.

Confrere Hans-Werner Veek begriifite sei-
nerseits die Anwesenden mit einem 2014-er
Winzersekt Riesling Brut, Weingut Bauer,
Miihlheim, Mosel und mit Fingerfood vom
Feinsten. Er erlduterte den Unterschied zwi-
schen Grillen und der Methode des ,,Bra-
tens®, wie es in seinem Restaurant traditio-
nell zelebriert wird:

Beim Braten liegt das Fleisch auf einem
Rost der lediglich in der Hohe verstellbar
ist. Wihrend des gesamten Bratens wird
das Fleisch von den Flammen der Buchen-

scheite umziingelt. Vor dem Servieren ruht
das Fleisch noch ca. 30 Minuten bei einer
Temperatur von 65°Grad, damit der Saft
im Fleisch stockt und verbleibt.

Manfred Wild hatte einige hochinteressante
Exponate aus dem Themenkreis ,Speisen
und Tafelkultur® zusammengestellt, die
wihrend der gesamten Veranstaltung be-
gutachtet werden konnten, darunter einen
Hummer, gefertigt aus einem einzigen
Rubin, und eine ca. Fuflball-grofle Schale,
herausgefrist aus einem 30 kg schweren
Bergkristall. Die aus Edelstein gefertigten
und polierten Pralinen waren von echten
augenscheinlich kaum zu unterscheiden,
ebenso der aus Edelsteinen gefertigte Eisbe-
cher oder ein Stiick Torte- einfach grandios
und kunstvollendet gearbeitet. Man konn-
te sich kaum satt sehen ob dieser wahrhaft
meisterlichen Kunstwerke.

Das Menii startete mit einem Amuse Bou-
che ,, von nahe und weiter weg” mit einem
2014-er Riesling trocken vom Weingut
Bauer, Miilheim / Mosel.

Anschlieflend gab es eine Variation von der
Forelle aus dem hauseigenen Schleiferwei-
her, begleitet von einem 2013-er Dornfel-
der-Acolon Rosé trocken, vom Weingut
zum Eulenturm, Briedel an der Mosel.

Es folgten als Hauptgang die Spieffbraten-

Spezialititen, auf dem offenen Buchenfeu-
er und auf dem Rost gebraten: Hochrippe
von der Firse, Schweinelende, Brustfilets
von der portugiesischen Pute, auflen kross,
innen saftig, mit artentypischem Fleischge-
schmack und Rost-Aromen.

Als Beilagen gab es einen Rettich-Salat,
Kartoffeln vom Rost mit Kriutersahne,
Bratkartoffeln und ein hausgebackenes
Krustenbrot mit Kartoffel-Stiickchen.

Ein Hochgenuss fiir Fleischliebhaber, und
wir kénnen uns gut vorstellen, weshalb die
Rotisseurs in so hohem Ansehen stehen-
damals und heute! Beim Braten konnte je-
der Interessierte zuschauen und sachkundi-
ge Auskiinfte und Tipps dazu einholen. Zu
den Fleischgerichten mundete der 2014-er
St. Laurent Rotwein, trocken des anwe-
senden Confrére Frank Spiegel, Weingut
Ellermann-Spiegel / Kleinfischlingen her-
vorragend. Das Dessert - Siiffes, Obst und
Kise - wurde in Form einer ,verkleinerten
Kiichenparty“ ebenda gereicht.

Nach Beendigung des Meniis bedankte sich
Bailli Dr. Heinz P. Gander bei den Teilneh-
mern und Mit-Organisatoren dieses Diner
Maison.

Confrere Maitre Restaurateur Hans-Wer-
ner Veek erhielt den Silberteller der Chaine
des Rétisseurs, seine Gattin Jaqueline und
Frau Wild wurden jeweils mit einem Blu-
mengebinde bedankt. Die Mitarbeiter der
Schwarzen und Weiflen Brigaden- darunter
Felix Heylmann, der Gewinner der regiona-
len Ausscheidung des diesjihrigen Wettbe-
werbs der Jeunes Chefs Rotisseurs unserer
Bailliage - freuten sich iiber die ihnen aus-
gehindigten Urkunden, als Anerkennung
fiir den aufmerksamen Service und die her-
ausragenden Kiichenleistungen.

Der Abend klang aus mit Kaffee-Spezialiti-
ten und Digestif. Einige sollen es bis in die
frithen Morgenstunden ausgehalten haben!

Text: Dr. Heinz P. Gander, Bailli
Fotos: Edna Gander & Corinna Schneider, Dame de la Chaine

Restaurant Kirschweiler Briicke
Kirschweiler Briicke 2, 55743 Kirschweiler
Tel. 06781 - 33383
www.kirschweilerbruecke.de

Chaine-Journal 73



