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Aus antiken Trauben

Esgibtein il von den Mar Da sitzen
sie eng beieinander auf einem Traktor im Weinberg: die beiden Sthne,
der Neffe, die Schwiigerin, die Schwiegertochter und mittendrin - am
Steuer — Mutter Elena.

Der Platz steht ihr zu. Noch immer lenkt sie die von ihr mitbegriindete
Kellerei Grotta del Sole in Quarto Flegreo nahe Neapel, auch wenn sie
sich weitgehend aus dem Tagesgeschift zuriickgezogen hat. Die inzwi-
schen 62 Jahre sieht ihr niemand an. Sie ist schlank, eine elegante Er-
scheinung. Und wenn sie auf Messen auftritt, ist sie immer noch die beste
Verkéuferin ihrer Weine.

Bald hundert Jahre besteht das Unternehmen, das friiher Vinicola Fle-
grea hief. Begriindet hat es der alte Francesco Martuschiello. Er holte
sich Trauben von kleinen Winzern, kelterte sie und verkaufte den Wein
lose an Gastwirte der Umgebung. Die S6hne erweiterten das Geschift,
das zuletzt aber nicht mehr sehr eintréiglich war.

Die dritte Generation betrat neue Wege. Ermuntert von Mutter Elena
begannen Francesco und Salvatore Martuschiello mit dem Aufbau einer
anspruchsvollen Kellerei. Es sollten hochwertige, gar aufergewdhnliche
Weme cucugl werden. Ziel war es, die uralten, zum Teil aus dem antiken

Rebsorten K: iens zu pflegen. Trauben
a].xn wie Asprinio, Gragnano. Fiano oder Falanghina - sie galten schon als
ausgestorben.

1992 gmg Grotta del Sole in Betrieb. Die Kel]elel arbeitet mit einigen

Winzern der U legt aber
auch selbst neue Weinberge an. So wurde an den Hingen des Vesuvs
die schon von Plinius dem Alteren erwiihnte Traube Coda di volpe ge-
pflanzt. Der Wein kommt als L’Krynn Christi in den Handel.

Unter dieser r floss frither manch schlim-
mer Touristentrunk. Nicht zuletzt die Martuschiellos haben dazu bei-
getragen, dass ein Lacryma Christi del Vesuvio heute wieder einen gu-
ten Rufhat. Der 2006 von Grotta del Sole ist ein ungewdhnlicher Trop-
fen, der im Laufe einer Flasche immer wieder mit
neuen Wiirzen iiberrascht. Da steigen machtvoll
Kriuterdiifte auf von Liebstickel und Schnitt-
lauch. Ein Hauch Bergamotte ist zu ahnen. Die
Frucht von herben Birnen und Mirabellen wird be-
gleitet von Mandel- und Weifbrotaromen. Und es
schwingen ungewohnte erdige Téne mit, denn
schlieflich ist der Wein in vulkanischer Erde ge-
wachsen.

Der wunderliche Schluck schreit geradezu nach
Porcini, nach Steinpilzen. In Butter schmoren, sal-
zen, dann zwei Spritzer Zitronensaft, einen Tee-
loffel geriebenen Parmesan (nicht mehr) und
reichlich Petersilie darangeben. Mit Fettucine
servieren. Basta. Pit Falkenstein

Lacryma Christi

JAHRGANG 2006
: REBSORTE Coda di volpe

e ANBAUGEBIET Kampanien/Italien
del Vesuvio ANALYSE 128" Alkohol. 5.4 g Saure,
4,0 g Restzucker (pro Liter)
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Kreuzfahrt-Verkaufer segeln
auf der Gourmet-Welle.

Sie holen eine verwohnte
Klientel an Bord, die dem
Sternekoch in der Kombtise
neugierig lauscht.

Look
and
cook

Sternekoch Thomas Stork (u.) zeigt in der Bord-
kuche, wie Truffel auf dem Teller ihren vollen Ge-
schmack entfalten — und verrat, woran die Passa-

giere die allerfeinsten Knollen erkennen

Fotos: Liln Breuch, Juth Wagner

uf der riesigen Kinoleinwand des
A”-I'bheaniums auf der AIDAdiva
litzt es auf: ,Aida kocht.
Schnell schwenkt die Kamera iiber Ge-
‘miise und Fleisch und versucht mit fréh-
lich brutzelnden Kchen Appeti aufs
Zuschauen zu machen. Sekunden spi-
rer bcgrum Modernmrm Christina mit
das Publi-

Cr

ginge in der Masse komplett verloren.
Mit einem ,Dann wollen wir mal!*
schnappt sich Thomas Stork in der
Showkil
ner schwarzen Sommertriiffel aus ei-
nem Llemen Korb, doziert iiber die Un-
hil des 0si Pracht-

lars zur Kénigin der Delik

kum, das zwischen
und Ausflugscountern im regenbogen-
farbenen Star-Trek-Look hungrig die ab-
gedrehte Show vom Kochstudio auf
Deck 10 verfolgt. ,Das duftet ja lecker,
flstet Christina und schaut neugierig
auf Aida-Chefkoch Giinter Kroak, der
ein Zitronengras-Hithnercurry iber der
Induktionsplatte schwenkt.

Langsam verteilen sich die ersten
Giiste in eines der acht Schiffsrestau-
rants zum Dbiifettartigen Mittagessen.
Nur im Buffalo-Steakhouse auf Deck 10
kann davon keine Rede sein. Denn der
Kleinen zwolfkopfigen Truppe, die sich
hier zu einem besonderen genussvollen
Treffen verabredet hat, reicht dieser zel-
luloidverpackte Kochkurs keineswegs.

Rund 360 Euro haben sie zusitzlich
in die einwdchige Mittelmeerkreuz-
fahrt investiert, um sich live von Kroak
und Sternekoch Thomas Stork Triiffel-
gerichte vorkochen und in die Geheim-
nisse der Knollen einweihen zu lassen.
Spiiter in den Provianthallen diirfen sic
noch einen exklusiven Blick hinter die
Kulissen des Schiffes werfen, gemein-
sam in Barcelona auf dem Feinschme-
ckermarkt La Boqueria die letzten Zuta-

11-Dinner einkaufen.
erviert Stork a]lubend-

bis elfgingige Champagner-

nebenan, dem bis zu 5 000 Euro teuren
italienischen Albatriiffel. Er gibt Kauf-
und Lagertipps, bereitet schlieRlich ein
Triiffelrisotto vor.

LAlles entscheidend ist dabei, wel-
chen Reis Sie auswiihlen®, sagt der
Koch. ,Denn je nach Stiirkegehalt kann
Thr Risotto entweder zu einem absolu-
ten Hochgenuss oder zum matschigen
Totalflop werden.* Dampfend mischen
sich Weiflwein aus der Provence und
eine weifle Albatriiffelpaste im Topf.

Mitkochen ist fiir die Giste aus Versi-
cherungsgriinden nur begrenzt erlaubt.
Ein kleiner Trost fiir das Look-Team:
Auch sonst lisst Chefkoch Kroak lingst
nichtjeden Kollegen an die Tépfe seines
Gourmetrestaurants — Sterne nun hin
oder her: ,Kiche miissen sich auf dem
Schiff an vllig andere Abliufe gewdh-
nen. Auf hoher See muss man bereit
sein, mit dem zu arbeiten, was da ist*

Thomas Stork kann das. Er arbeitete
zwei Jahre in den Bord-Ro Fiir
denKursplanteer Topinambur-
schaumsuppe mit Triiffelagnolatti und
zartes Kalbsfilet mit knuspriger Triiffel-
haube an Tomaten-Vanillebutter.

Wihrend der Sternekoch das erste
Sechs-Gange-Menil fiir den Abend vor-

bereitet, lidt Giinter Kroak im AIDA-
TV als D: i zur niichs-

Sch zdes Exe-
R (S A
Hotel Las Dunas hat das Schiffs
rant einen Feinschmeckerruf: 2004
kiirte der Aral S es zum

ten Kochkursrunde ein. Einen kann der
dampfende Hype jedoch nicht erwir-
men. Roland, Zweigleiter einer grofien
aus Briihl: ,Seitdem

»Schiffsrestaurant des Jahres®, und ge-
rade erst wurde der Corporate Manager
aller AIDAS, Giinter Kroak, zum ,Auf-
steiger des Jahres 2009 ausgezeichnet.

Seine Locksignale erhéren jetzt mehr
Kreuzfahrer als Plitze im Kochkurs
sind. Immerhin hat er mit Stork einen
Ziehsohn Heinz Winklers an Bord, der

AIDA auf Gourmet macht, hat sich vie-
les veriindert“, bemerkt er kritisch. ,Frii-
her konnte man mit kurzen Hosen zum
Essen gehen, das geht jetzt nicht mehr

Doch daran wird er sich gewdhnen
(miissen). Auf der Karibikkreuzfahrt
2009 wird Gewiirzpapst Ingo Holland
an Bord des Aida-Schiffes zu Spicy-Ge-

fiir eine icherte

und karibi-

Alkoholkiiche steht. Doch Giinter Kroak

Meer Genuss

scher Art cinladcn, Lilian Breuch

Auf ,Schnitzeljagd* geht der Munchener Veranstalter MSC Kreuzfahrten ab Januar
22009 mit funf Gourmet-Reisen: Die Passagiere werden mit kulinarischen Rallyes und
Quizshows zu ,Essen und Trinken" auf Trab gehalten. Tipps vom Kachenchef fiirs Brut-
2zeln daheim starken das Wissen und meist den Bauch. Preis: ab 749 Euro pro Person.

MSC Kreuzfahrten GmbH

Neumarkter Slraﬁe 63, 81673 Manchen, Tel. 089/856 35 50

Ly WWW. rten.de

Hapag Lloyd Kreuz(ahr(orv holt jedes Jahr im Juni/Juli seefeste Feinschmecker auf inr
Flaggschiff MS Europa. Sternekoche, Patissiers, Chocolatiers, Fromagiers und Winzer se-
geln eine Woche unter dem Motto .Europas Beste". Preis: ab 4 668 Euro pro Person.

Hapag-Lloyd Kreuzfahrten

Ballindamm 25, 20095 Hamburg, Tel. 040/300 146 00, www.hlkf.de

Auf den Flissen Europas schwimmen die Schiffe der A-ROSA - etwa im Mai 2009 auf
der Route Rhone/Sadne: Die Finessen von Senf werden in Dijon erkostet, Schokostinden
inder Nougaterie von Montellimar, Burgunder in Beaune. Die Krénung: Paul Bocuses Res-
taurant L'Abbaye de Collonges in Lyon. Preis: ab 1 429 Euro pro Person.

A-ROSA Flussschiff

SteinstraBe 9, 18055 Rostock, Tel. 01 80 30/276 72, www.a-rosa.de

AIDA-Genussreisen packt , kulinarische Ausfluge, Kochschrze, AIDA-Koch-
buch und eine volle AIDA-Kuhlitasche fur die Rackreise ein. Preis: ab 1 248 Euro.

AAIDA - Das Clubschiff

Am Strande 3d, 18055 Rostock, Tel. 03 81/20 27 07 22, www.aida.de



