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Wir kennen durchaus emstzunehmende
Menschen. die die Zukunfit der Kulinarik
einer genussorientierten Gesundheitskiich:
sehen. Warten wir's abt - jedenfalls sches
nen uns Bestrebungen, auf diesem Weg vo
ranzukommen, sinnvoller als molekulare

Midtzchen und strukturalistische Versticgen-
heiten. Der Thiiringer Raimar Pilz, den es
nach Sidbaden verschlug, triumt davon,
aus dem chemaligen Stiftsgarten des Sii-
ckinger Miinsters, den er fiir symbolische
20 € im Jahr gepachiet hat, einen »Dufi-
und Gewiirzgarten« zu machen. Schon heute
wiichst dort fast alles, was er an Wiirzkriiu-
tem filr das Restaurant benitigt. das er dem
Miinster gegeniiber gemeinsam mit seiner
Lebensgefiihrtin Annett Ronneberger be-
treibt. Die Fuchshihle, ein schmalbriistiges
Haus von 1600, ist eine Tradiionsgaststiitte,
deren historisierende Fassadenmalerei und
altdeutsche Innendekoration aus dem 19
Jabrhunden stammen. Seit Dezember 2005
veranstaltet Pilz hier mit leichter Hand ei-
nen ambitionierten Aromenzauber,

Auf der fetzig geschriebenen Speisenkar-
te lisst Pilz uns Giiste iber die Herkunft sei-
ner Zutaten nicht im Unklaren: Seine Be-
sugsquellen reichen von Sickinger Markt-
stdinden und Hotzenwald-Wiesen bis zu ei-
nem Thilringer Schafl- und Kaninchenziich-
ler und einem Mecklenburger Kloster. Von
dem onginellen »Bliiten- und Blumenme-
niie diirften sich vor allem Vegetarier und
Pflanzenkundler angesprochen fihlen. Aber
»Bockshorm-GeiBenkiseravioli mit Karoi-
ten-Lauchfondue und  Wiesenkerbelkrus-
teln« oder »karamellisierte Kornapfeltarte
mit Fenchelknolleneis und Johannisheer-
Aprikosenchutney« schmeckt lingst nicht
so skurril wie es klingt, iiberrascht vielmehr
mit beachtlicher Aromenfiille.

Dass Pilz seine Aromen fast immer mit
Sorgfalt und Bedacht aufeinander abstimmi,
trint maturgemil im  »Aromenmenii= am
deutlichsten zu Tage. So einfallsreich wie
geschmackssicher geht es zur Sache bei
iiber schwarzem Tee angeriducherter Wach-
telbrust auf StiBwurzelpiiree, frischen kau-
kasischen Bachkrebsen in geeister Gemiise-
gazpacho mit Orangen/Fenchel-01 und ge-
grillier Rosmarin-Brioche (etwas miihsam
zu essen, weil man die nicht ausgelisten
Krebse aus der Suppe angeln muss) oder
Wildentencappuccine mit Orangen-Leber-
knideln und Trilffelgrissini.

Gegen zu weich gegarten Zander, der mit
Zitronen-Eisenkraut und Lauch gespickt ist
und auch noch gebackenen Pata-Negra-

Speck., Brombeeren und Safran-Couscous
aushalten muss, melden wir allerdings Ein-
wiinde an: Da tat Pilz des Guien entschieden
zu viel = der ohnehin nicht sehr charakter-
starke Fisch bleibt chancenlos gegeniiber
den Aromenattacken seiner Entourage.
Beim nun folgenden Plat de résistance hat
sich unser strauchelnder Jongleur wieder ge-
fangen: Herrlich tiefdunkelrote, wunderbar
zarte Tranchen vom behutsam in Spiitbur-
gunder und Pfeffer pochierten mecklenbur-
gischen Hirschkalb werden von geschmor-
tem Kopfsalat und Rote Bete-KerbelkloB-
chen nicht bedriingt, sondern unterstiitzt,
und das Dessert, mit frischen roten Beeren
und Zitronencreme gefiillies Vanille-Baiser
an Erd- und Himbeersorbet, ist ein luftig-
duftiges Vergniigen.

Das alternativ angebotene »Kriuterme-
nii« setzt die Akzente ein wenig anders und
gibt sich eher klassisch bei klarem (und et-
was ausdrucksschwachem) Strauchtomaten-
siippchen mit Langustenraviolini, hervor-
ragendem (schwarzem) Heilbuit in (wei-
Bem) Olivensud oder herzhaftem Lamm-
niisschen mit  Steinpile/Mark-Kruste und
Burgunderzwiebelconfit.

Hoch zu loben haben wir, dass sich Rai-
mar Pilz die Zeit nimmit, in speziellen Koch-
kursen auch die Kinder seiner Giiste auf den
gesunden Geschmack zu bringen - eine loh-
nende Investition in die Zukunii.

Annett Ronneberger und ihr junges Team
sorgen fiir ebenso freundlichen wie kom-
petenten Service. und auch Weintrinken
macht Spall: Der fair kalkulierten, deutsch
dominierten Karte (mit 14 ordentlichen Of-
fenen und diversen Kreszenzen aus biologi-
schem Anbau) fehlen bloB noch ein paar
Glanzlichter, um die g'schmackige Fuchs-
hihle angemessen zu illuminieren,




