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Statt lachsfarbener Langeweile:
,Les Reines Prochaines”.

Zukunft Pink
Rosé aus robusten
Reben

Von Ulrich Amling

pargelweine, Terrassenwei-
S ne, Friithlingsweine - mit zu-

nehmenden Sonnenstrahlen
tauchen Flaschen in den Regalen
auf, die ohne situationsbezogenen
Zusatz oft nur eines sind: lasslich,
weil ohne Charakter. Andreas Dil-
ger schlégt da einen anderen Weg
ein. Der Bio-Pionier aus Freiburg
hat gerade eine Weinserie mit je ei-
nem Weils-, Rosé- und Rotwein he-
rausgebracht, die sich dem Poten-
zial neuer Rebsorten widmet. ,Les
Reines Prochaines“ heifdt sie, die
zukiinftigen K6niginnen.

Dilgers Weinberge liegen quasi
im Stadtgebiet, fir den studierten
Sozialarbeiter war deshalb klar,
dass chemisch-synthetischer
Pflanzenschutz hier nicht infrage
kommt. Deshalb setzte er aus-
schliellich auf sogenannte Piwis,
Neuziichtigungen robuster Reben.
Wer wissen will, wie Muscaris,
Souvignier Gris, Cabernet Cortis
oder Prior schmecken, ist bei Dil-
ger richtig, der sich auch der Ini-
tiative ,Zukunftsweine“ ange-
schlossen hat. Thr Credo: Fiir die
Herstellung eines Genussmittels
die Umwelt zu belasten, ist einfach
nicht mehr zeitgemals.

Bei ,Les Reines Prochaines”
muss man sich keine Namen neu-
er Rebsorten merken, denn die
Flaschen enthalten Cuvées. Ein-
zeln ausgebaut, akzentuiert durch
den Einsatz von Holz, finden die
Grundweine zu einem Ganzen zu-
sammen, das mehr ist als die Sum-
me seiner Teile. Dilger und sein
Kellermeister Moritz Schilling ha-
ben sich dafiir durch eine Reihe
von Fassern probiert. SchlieRlich
sind viele groRe Weine Ergebnis
mehrerer Traubensorten, vom
Chateauneuf du Pape bis zum Rosé
aus der Provence.

Anders als viele lachsfarbene
Langweiler besitzt der Rosé von
,LesReines Prochaines“ mit feiner
Wiirze und kiihler Linge eine ge-
radezu aristokratische Ausstrah-
lung. Mit diesem erstaunlich in
sich ruhenden, nachhaltig produ-
zierten Wein lasst sich wunderbar
auf die Zukunft anstofden (16 Euro,
weingut-andreas-dilger.de).
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Schmeckt nach Hoffnung: Das Frihlingsmend im ,Prism*“ vereint die Geschméacker des Nahen Ostens.

Levantinischer Friuhlin

Gemiise aus dem Westjordanland, Triiffel vom Rande des
Gazastreifens. Gal Ben Moshe kocht gegen die Polarisierung

Von Felix Denk

n seiner Heimat gebe es drei

Jahreszeiten, sagt Gal Ben

Moshe. , Die heile, wo nichts

wachst. Die nasse, wo nichts
wichst. Und die griine, wo alles
wéchst.“ In Hiille und Fulle, aber
nur fur kurze Zeit. Klar, was die
Lieblingsjahreszeit des israe-
lischen Sternekochs ist. Wenn
man wie er vor allem mit Zutaten
von der Levante kocht, dann hat er
jetzt die grofdte Auswahl.

Diesen Friihling ist alles anders,
natiirlich, auch in seinem Restau-
rant ,,Prism“in Charlottenburg. Gal
Ben Moshehat sein neues Meniium
Produkte entwickelt, die nicht nur
den kulinarischen Reichtum der
Region zeigen, sondern auch die po-
litischen Grenzen. Gerade kommt
er aus Israel zuriick. Er hat griine
Kichererbsen, Khubeza und Ak-
koub mitgebracht, eine wilde Dis-
tel, die geschmacklich an Arti-
schocke erinnert und in der arabi-
schen Kiiche beliebt ist. Friiher
kaufte er die von seinem syrischen
Gemiisehindler auf der Sonnenal-
lee. Jetzt reiste er fiir sie vorbei an
Checkpoints und bewaffneten
Siedlern in die paldstinensischen
Gebiete im Westjordanland, das
zwar von direkten Kriegshandlun-
gen verschont bleibt, von Alltag ist
man dort aber seit dem 7. Oktober
weit entfernt.

Auch in Ben Moshes Menii: die
extrem seltenen Wistentriiffel

Terfesh. Die wachsen nur, wenn es
sehr stark geregnet hat. Die arabi-
schen Beduinen in der Negev-
Wiiste wissen, wo man sie findet.
Mit ihnen hat sie der Koch im
Grenzgebiet zum Gazastreifen ge-
sammelt.

Sein Menii mochte er als State-
ment verstanden wissen. ,,Ich glau-
be fest an die friedliche Koexis-
tenz*, sagt Ben Moshe. Zwischen Is-
raelis und Arabern. Auf seinen Tel-
lern findet sie lingst statt.

Am 7. Oktober war er selbst in Is-
rael. In Tel Aviv betreibt er ein wei-
teres Restaurant, das ,Pastel®. Von
dort aus sieht er nun jeden Tag die
Angehorigen der Geiseln der Ha-
mas, die auf dem Platz gegeniiber
fur die Freilassung protestieren.
Wenn er zur Arbeit geht, kommt er

Glaubt an friedliche Koexistenz:
Sternekoch Gal Ben Moshe.

Restaurant Prism

Fritschestr. 48, Char-
lottenburg, Di-Sa ab
18 Uhr. Sechs Gange
kosten 215 Euro. Wer
das ,The Social Menu*
bestellt, kann sich zu
zweit ein Menu fir 105
Euro pro Person tei-
len. Die preisgekronte
Sommeliére Jacqueli-
ne Lorenz schenkt
dazu Weine aus dem
Nahen Osten aus.

an einem Zahler vorbei, der die Ta-
ge der Gefangenschaft anzeigt.
Freitags kocht er regelmaf3ig fiir die
Protestierenden. In seinem Team
in Tel Aviv konnen die arabischen
Kdche nur noch unter Schwierig-
keiten zur Arbeit erscheinen. Eine
Mitarbeiterin stammt vom Rande
des Gazastreifens und hat viele An-
gehorige und Freunde verloren.

Menii mit Message

Koche seien keine Generile, keine
Politiker, aber eine Verantwortung,
findet Gal Ben Moshe, hitten sie
schon. Gerade iiberbieten sich viele
inder Branche mit Boykottaufrufen
und nationalistischen Parolen, auf
beiden Seiten. Gal Ben Moshe
macht da nicht mit. Er betont lieber
die Gemeinsamkeiten.

Gerade wenn’s ums Essen geht,
seien ja alle aufeinander angewie-
sen, erzahlt er. Fisch fiir sein Res-
taurant, etwa Doraden, Makrelen
oder Adlerfisch, bekameraus Gaza.
Die Landwirtschaft in Israel leidet
darunter, dass die Arbeiter aus den
paléstinensischen Gebieten jetzt
nicht mehr kommen kénnen.

In Charlottenburg serviert er
nun Wiistentriiffel und Wachtelei
in knusprig ausgebackenem Burik-
Teig. Die gegrillte japanische Ja-
kobsmuschel aus Hokkaidoin einer
Dashi-Briihe, die er aus arabischen
Lammern gekocht hat, und dazu
die eingelegten Akkoub aus dem
Westjordanland. Starke Aromen,
bei aller Gegensitzlichkeit vereint
in Harmonie.

© STEFFEN SINZINGER/STEFFEN SINZINGER; STEFFEN SINZINGER/STEFFEN SINZINGER; Susanne Salzgeber


https://tgspgl.ink/3UbiShY


