FRISCH AUS DER
BRATROHRE: Kii-
chenchef Dietmar
Jacobs brutzelt das
Federvieh in allen
gewiinschten Vari-
anten: Gans ganz,
Gans satt, Gans ganz
normal ... Aber im-
mer schon saftig und
knusprig.
Foto: Decker

Mit dem Martinstag be-
ginnt die kdstliche Zeit
des schweren Bratgeflii-
gels: Gans, bei Wienecke
ganz traditionell.

VON EVELYN BEYER

Und vom ganzen Hihner-
schmaus/ guckt nur noch
ein Bein heraus”: Spontan
fallt uns der Max-und-Moritz-
Satz ein, als der Kellner unse-
re Portionen auftischt. Gold-
braun  gebrutzelte  Haut
spannt sich iber kraftig brau-
nem Fleisch, Schenkel ragen
einladend in die H&h' - aller-
dings stammen sie von grofe-
rem Federvieh. Doch Wilhelm
Busch passt in Wieneckes hei-
meliges Ambiente.

Der neue Titel lasst stutzen:
+Wienecke XI.”, also: der Elf-

te — welch Adel verbirgt sich
da? ,Wie Kénig Alfons-der-
viertel-vor-Zwolfte”  freute
sich unser Nachwuchs, als wir
den traditionsbewussten Teil
unserer Familie dort ausfiihr-
ten. Auch wenn die ,Wiilfeler
Brauereigaststatten” vor drei
Jahren Besitzer und Namen
wechselten: Die gediegene
Gemiitlichkeit blieb. Ein fami-
lienbewusster Wienecke der
elften Generation fihrt das
gutbirgerliche Haus.

Im Flur geschnitzte Eiche,
im Gastraum blank gescheu-
erte Holztische: Das ruft nach
Kraftbrithe und Cordon bleu
oder Schnitzel. Alles findet
sich in ziviler Preislage und
der Qualitat, die man ,wie bei
Muttern” nennt — auch wenn
Mitter heute zu Pizza und
Spaghetti Bolognese neigen.
Im November lockt Herbstli-

ches: Grinkohl satt fir 14
Euro, Ente satt fir 17,50 Euro,
Gans satt fiir 23 Euro pro Per-
son. Uns reicht die Gans ganz
normal fiir 18 Euro, auch mit
Knodel und Rotkohl, nur eben
ohne Endlos-Garantie.

Acht Stunden vorher muss

man den Gansewunsch anmel-
den, die Bestellung halt der
sonst aufmerksame Kellner da-
mit wohl fiir erledigt. Als wir
Vitamine vorweg ordern wol-
len, ist alles gelaufen, die Gans
aus der Réhre geflattert. Aber
den Salat (3,90 Euro) kann man
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auch dazu essen, er ist lecker
angemacht, wenn auch von
der Stange: Griines, Tomate,
Kohl fein geraspelt. Unser
Wunsch nach Rucola ging ins

Leere: Es ist Messe, keine Zeit

fiir Sonderwiinsche. Die bunt-
sprachige Schar im Saal
wiinscht auch keine Extrava-
ganz. Sondern deutsche Ki-
che, wie deutsche Kiiche im-
mer schmeckte. Ein bisschen
leichter darf die Sauce sein,
die Gans eher schlank. Aber
sonst: keine Experimente.
Damit sind sie bei Wie-
necke XI. am richtigen Ort.
Der Rotkohl enthalt nicht ein
befremdliches Gewiirz, ist or-

dentlich lange durchge-
schmort — nein, nicht zu
weich, aber auch nicht von
der Konsistenz, die meine

Mutter mit ,Das ist doch gar
nicht richtig gar!” zu bekrit-

ganz traditionsbewusst

teln pflegt. Die Knodel tragen
eine attraktive Broselhaube,
sind tadellos. Die Sauce ist
nicht 8lig wie die alten Tun-
ken, hat aber dunkelwiirziges
Brataroma bewahrt. Und die
Gans selbst? Stammt zwar
nicht aus deutschen, sondern
aus polnischen Landen, macht
aber hiesiger Bratkunst alle
Ehre. Nicht zah, nicht trocken,
mit der richtigen Dosis Fett.
Grundsolide  prasentiert
sich auch die Weinkarte: We-
nige, aber klug gewahlte Sor-
ten, der rote Dornfelder (finf
Euro) setzt der Gans eine fri-
sche Beere entgegen. Nur der
Nachtisch patzt: Das Gelee
der Pflaumenterrine ist ledrig,
wir halten uns ans leckere
Walnusseis. Und statt Espres-
so bestellen wir das nachste
Mal eindeutig Filterkaffee.
Fazit: Bewahrtes ist Trumpf.




