Drei Restaurants im ,,Genussfiihrer*

Slow Food zeichnet Gastronomien fiir gutes Handwerk aus. Die Freunde der
regionalen und saisonalen Kiiche haben ihre Mitgliederzahl in Essen verdreifacht

Von Jennifer Schumacher

Essener Stadtteile. Die ,Rotisserie
du Sommelier liegt versteckt an
der Wegener StraRe, nur wenige
Meter entfernt von der mit Restau-
rants {ibersiten Riittenscheider
StralRe. Seit zwolf Jahren servieren
Thomas und Eva Friedrich dort
Jiranzosische Kiiche mit westfili-
schem Herz*, wie sie selbst erkla-
ren. Ihre wichtigste Reputation sei

dabei mittlerweile der ,,Genussfiih-

rer“ der Initiative Slow Food, in
dessen dritte Ausgabe sie es nun er-
neut geschafft haben. Die Empfeh-
lung darin bringe ihnen regelméRig
Gaste von auRerhalb an die rusti-
kalen Holztische, berichtet Restau-
rantleiterin Eva Friedrich.
Gemeinsam mit dem ,Schnitz-
lers“ in Byfang und der Kochschule
,Lecker Werden“ sind damit drei
Essener Restaurants in dem 608

Seiten starken Gastronomiefiihrer  Elsheth Trzaska von Slow Food iiberreichte Thomas und Eva Friedrich (v.L) die

vertreten, dessen  Popularitit
wachst. Die darin vertretenen 500
Gasthéuser, Restaurants, Fischka-
ten und Weinstuben erfiillen alle-
samt die Kriterien der Slow-Food-
Bewegung, die auch in Essen im-
mer mehr Zuspruch erfahrt.

Transparenz auf dem Teller

»,Gut, sauber und fair - das sind
verkiirzt die Prinzipien von Slow
Food“, erkldrt die Riittenscheide-
rin Elsbeth Trzaska, die seit der
Griindung der Essener Ortsgruppe
im Jahr 2010 gemeinsam mit ihrem
Mann dabei ist. Innerhalb von
sechs Jahren hat Slow Food in Es-
sen die Mitgliederanzahl von ur-
spriinglich 60 auf heute 187 Hob-
bykdche und GenieRer mehr als
verdreifacht. Elsbeth Trzaska, die
mit zum Vorstandsteam gehort,
fiihrt dies vor allem auf den wach-
senden Trend regionaler und saiso-

Auszeichnung des aktuellen Genussfiihrers.
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: RegelmiRiges Treffen beim , Schneckentisch®

: M Die Slow-Food-Initiative Essen
: trifft sich monatlich zu verschie-
i denen Themen in der Kochschule
: im Schloss Schellenberg, Rentei-
: lichtung 1. Beim ,,Schnecken-

: tisch“ steht immer ein kulinari-

: sches Thema im Mittelpunkt. Um
: an den Treffen teilzunehmen,

: muss man kein Mitglied sein —

: zahlt aber dann einen héheren

: Veranstaltungsbeitrag.

naler Kiiche zuriick: ,,Immer mehr
Menschen wollen wissen, wo die
Produkte herkommen, die auf
ihrem Teller landen - und zu wel-
chen Bedingungen sie produziert
wurden®, sagt die 58-Jahrige, die

M Beim néchsten Termin am
Montag, 14. November, geht es
ab 19 Uhr um ,,Schokolade mit
allen Sinnen®. Mitglieder zahlen :

21 Euro, Géiste 24 Euro (inklusive :

Verkostung).

B Anmeldungen fiir die Veran- _
staltungen und weitere Informa- :
tionen zum Verein gibt es auf
www.slowfood.de

tiberihre Leidenschaft fiirs Kochen
an Slow Food geriet.

Auch an der aktuellen Ausgabe
des Genussfiihrers arbeitete Els-
beth Trzaska mit, war eine von bun-
desweit 500 Testern, die auf eigene

Rechnung und nach personlichem
Geschmack verschiedene Restau-
rants testete. Dabei sei es speziell
im Ruhrgebiet gar nicht so leicht,
die regionale Verbundenheit zu
priifen. ,SchlieRlich ist die Kiiche
im Ruhrgebiet von vielen Einfliis-
sen gepragt — der westfélischen und
rheinischen Kiiche etwa*, sagt Els-
beth Trzaska, die ein besonderes
Augenmerk auf die Beilagen legt.
»Ich bin zwar keine Vegetarierin,
finde ‘aber, dass dem Gemiise auf
dem Teller eine ebenso groRe Be-
deutung beigemessen werden muss
wie dem Fleisch oder Fisch.“

Zuriick zur Bergmannskiiche
Entsprechend positiv wertete sie,
dass die Friedrichs aus der ,Rotis-
serie du Sommelier® ihre Produkte
auch auf dem Holsterhauser Wo-
chenmarkt einkaufen, alte Gemii-
sesorten wie Stielmus zeitgemdR
interpretieren und auch mal Inne-
reien auf der wochentlich wech-
selnden Karte landen - wie es auch
fiir die Bergmannskiiche typisch
ist. ,,Es geht uns auch darum, fiir
das Thema Fleischkonsum zu sen-
sibilisieren, also nicht nur die ver-
meintlich feinen, sondern alle Teile
des Tieres zu nutzen.“ Auch die
Etablierung alter Gemiise- und
Obstsorten, die in Zeiten von
Monokultur mehr und mehr aus-
sterben, hat sich Slow Food auf die
Fahnen geschrieben.

Ein Kriterium, das dem in vierter
Generation betriebenen ,,Schnitz-
lers“ zu Gute kam. Dort wiirde et-
wa mit vielen verschiedenen Kar-
toffelsorten experimentiert, was
Gemiisefan Elsbeth Trzaska und
ihren Mitstreitern besonders gefiel.
Am Ende aber zidhle auch beim Ge-
nussfithrer von Slow Food vor al-
lem eines, verrit Trzaska: ,Der Ge-
schmack muss stimmen.“




