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Geschimackssache

Es ist gar nicht so lej

griin zu sein

Einer, der perfekt mit
Gemiise umzugehen versteht,
ist Dominique Vreven vom
#Vlierhof* im belgischen
Bilzen. Er verwendet

seine selbst gezogenen
Produkte wie sonst nur die
grofiten Meister.

ei vielen Restaurants mit einem
grofleren Angebot an Gemiise-
gerichten gibt es ein Problem:
Man merkt, dass die Kreationen noch
nicht den gleichen Grad an handwerk-
licher Meisterschaft haben, wie dies bei
vielen klassis¢hen Produkten der Kiiche
der Fall ist. Foie-gras-Rezepte gibt es in

Produktbehandlung scheint da bis in
alle Details ausgereift. Was man aber al-
les mit einer Sellerieknolle (nebst
Griin) anfangen kann, ist noch lange
nicht klar.

Auf der Suche nach einem Restau-
rant, in dem schon seit Jahrzehnten kon-
sequent mit Gemiise und Krautern gear-
beitet wird, fiihrt der Weg an den Stadt-
rand von Bilzen in Belgien in Domini-
que Vrevens ,Vlierhof* (Holundergar-
ten). Vreven ist nicht nur Koch, son-
dern auch Botaniker und mitverantwort-
lich fir die grofien Klostergirten der
Abtei Herkenrode bei Hasselt. Er selbst
besitzt hinter seinem Restaurant einen
wunderbar dicht und kompakt gestalte-
ten Kriuter- und Gemiisegarten mit ei-
ner Unmenge von Sorten. Vor rund drei-
Big Jahren begann es hier mit dem An-
bau von ,vergessenen Gemiisesorten®.
Mittlerweile geht es Vreven aber auch
um die Sorten der Zu-
kunft, deren Wert sich
aus einer neuen Sicht
auf die kulinarischen
Méglichkeiten ergibt.

Den Unterschied sei-
nes Ansatzes ahnt man
schon beim Snack vorab,
einem Schiisselchen mit
richtigen (Wein-)Trau-
ben, die daran erinnern,
wie grol3 bei diesem Pro-
dukt der Unterschied
zwischen Trauben zur
Weinherstellung  und
Speisetrauben ist. Bei ei-
nem Malkrelentatar mit
eingearbeitetem  Apfel
und etwas Joghurt, einer
Nocke-Rote-Bete-Zube-
reitung und krauser
Kresse fillt zunéchst ein
insgesamt eher wenig be-
handelter Charakter der
Zubereitung auf. Die
Rauchernote der Makre-
le ist dezent und wirkt
nicht standardisiert, und
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natiirlichen @érakter haben, erlebt
man hier ein so auffillig optimiertes
Zusammenspiel, dass sich der Ein-
druck ergibt, hier arbeite ein erfahre-
ner Spezialist. Faszinierend ist vor al-
lem die naheliegende Idee, dass die tra-
ditionellen Hauptprodukte durch eine
Begegnung mit optimierten Gemiisezu-
bereitungen vollig neue Farben bekom-

_men kénnen.

Eine weitere Vorspeise bringt aller<
dings zundchst etwas Erntchterung.
Beim kross gebackenen Kalbsbries mit
Spinat, verschiedenen Bete-Sorten, Pe-
tersilie und Aubergine herrscht das iibli-

che Chaos eines gemischten Salates al-

ter Pragung. Das Bries ist eher wenig

kross gebraten und gerit in diesem Zu-

sammenhang in die Defensive. Die Be-
gleitung hat zwar gute Aromen, aber
ein gewisses Texturitberpewicht, worun-

von Bluten und Krautern leiden. Bei
den ,Black Tiger Scampis“ aus dem
‘Wolk mit Lauch, einem asiatischen Ge-
misemix, Soja und Kurkuma ist es
dann umgekehrt. Hier rutscht die Be-
gleitung gegeniiber den Garnelen auf
eine Art undifferenzierte Ebene, weil
sie im Wok quasi egalisiert wurde und
damit kaum noch zu pointierten Wech-
selwirkungen in der Lage ist.

Auch zwei Hauptgerichte zeigen un-
terschiedliche Seiten. Der mit Schnitt-
lauch im Ofen gegarte Wolfsbarsch ge-
fallt sehr gut, steht aber teilweise etwas
isoliert neben einer Begleitung wie kon-
fierten Karotten aus der Miete und einer
mit Reis gefiillten Rolle aus Salatblit-
tern, deren Herbheit und Textur in die-
sem Zusammenhang zu aggressiv er-
scheint.

Gliicklicherweise schafft Vreven mit
seinem Riicken vom Iberico-Schwein

die Gréfie der Fischwiirfel ist genau so
eingestellt, dass man ihr Aroma noch
deutlich wahrnehmen kann. In dieser
Klarheit vertrigt sie dann auch den be-
trachtlichen Kontrast zur krausen Kres-
se und zu einem dezent enterdeten
Rote-Bete-Aroma. |
Dann wird es glinzend. ,Tomatensal-
sa aus unseren Treibhdusern mit herrli-
chen, selbst gepulten grauen Garnelen
und Féttuccine aus gelben und griinen
Zucchini” heifit es da ein wenig blumig.
—Garnelen als eine Ansammiung von ver-
schiedenen Tomatenscheiben. Vreven
schafft es gleich bei mehreren Sorten,
die hohe Komplexitit des Tomatenaro-
mas schmeckbar zu machen. Diese Qua-
litdt bekommt man bisher nur bei weni-
gen, meist der absoluten Spitzenkiiche
zugehdrigen Kdchen wie etwa Alain Pas-
sard oder dem Duo Kéthe/Ollech vom
Nirnberger ,Essigbratlein geboten.
Das wichtigste Merkmal der Tomaten ist
eine prizise Reife, bei der das Séurespek-
trum zugunsten einer vielfaltigen aroma-
tischen Schattierung reduziert ist.
Selbstverstindlich kommen auch kei-
ne Vinaigrette-Fluten zum Einsatz, son-
‘dern eher ein Hauch von externer Ver-
starkung. So frei gestellt, wirken die
Garnelen sozusagen wie befreit — vor
allem von typisch belgischen Zusam-
menhidngen wie etwa den beriihmten
Kroketten aus grauen Garnelen. Und
weil auch die ,Fettuccine” aus diinnen
Zucchinistreifen einen ausgesprochen
ein sehr gutes Beispiel fir die gegensei-
tige Inspiration von traditionellen
Hauptprodukten und Gemitsekiiche.
Es gibt eine gemiisig angereicherte
Sauce und eine dhnlich wie Physalis in
einer Hiille (Blittenkelch) wachsende
Tomatillo mit klar-individuellem Aro-
ma. Dazu kommen ein mit Krdutern an-
gereichertes, leicht kross ausgebacke-
nes Quinoa-Tortchen und ein auffal-
lend effektiver Mix aus kleinen Ros-
chen Blumenkohl, einer Broccoli-Sorte

wirkung ist befrachilich, ohne dass das
natiirlich sensorisch recht stabile
Fleisch beeintrichtigt wiirde. Es
schmeckt — ganz im Gegenteil —im Zu-
sammenhang einer sensorisch ausgetif-
telten Gemiisebegleitung mit einer kla-
ren Rollenverteilung auflergewohnlich
seriés und hochwertig. i
Nach dem Dessert, einer eher farb-
losen Apfelzubereitung aus der hausei-
genen Sammlung von 35 Apfelsorten,
die es einfach nicht schafft, sortentypi-
sche Aspekte freizusetzen, stellt sich
~dann ein gemischtes Fazit ein. Domi-
nique Vreven ist ein Spezialist mit gu-
ten Produkten und vielen Ideen. Im
Griff hat er sie nicht ganZ, vielleicht
auch deshalb, weil man fiir thre Perfek-
tionierung entweder eine Reduktion
. der Konzepte oder eine groflere Ki-
chenmannschaft brauncht. Ein interes-
santes Erlebnis ist der ,Vlierhof* alle-
mal, schon wegen der wunderbaren Pro-
dukte. JURGEN DOLLASE



