e monde du WACKES

iv Die Stimme des Elsass 'i

Ausgabe 1

20 Jahre und kein bisschen leise

Der WACKES feiert Geburtstag — feiern Sie mit!

Koln — Es war ein kalter
Marzmorgen im Jahr 1983,
als Vater Aloyse die Maurer-
kelle weglegte und zu sei-
nem Sohn sagte: ,S’isch fer-
tig, Romain — jetzt bischt du
dran mit schaffe!* Der WA-
CKES war geboren — nach X
Monaten Bauzeit war aus der
ehemaligen Reinigung eine
schmucke elsassische Wein-
stube mit originalgetreuer
Fassade geworden.

Allerdings war der WACKES
noch lange nicht so grof3 wie
heute. Tatsachlich gehodrte
nur das Erdgeschoss zur
Weinstube, der erste Stock
wurde erst nachtraglich zu
einem Gesellschaftsraum
umgebaut und spater auf-
grund der rasch wachsenden
Beliebtheit und dem daraus
resultierenden Platzmangel
nahtlos in das Restaurant
integriert. Die Fangemeinde
wuchs munter und auch
erste Auszeichnungen lieRen
nicht lange auf sich warten.
Zwei weitere Geschosse

Chers clients!

Seit Jahren méchten wir diesen
Gastebrief machen, jetzt ist es
endlich soweit. Vor lhnen liegt
er, und hat als wichtigste
Mitteilung sogleich die Nach-
richt: ,Der Wackes wird 20"
Ohne die Hartn&ckigkeit, beruf-
liches Know-How und die
ansteckende Gelassenheit un-
seres Sohnes Noel, und seiner
Lebensgefahrtin Joy ware die-
ser Gastebrief nie entstanden.
Merci. Unsere Familienbande
ist mein Ruckhalt, ob Jessica,
die des ofteren tatkraftig mitwirkt
und vor allem meine Ehefrau
Brigitte, die fir meine Ausge-
glichenheit, Motivation und mei-
nen Seelenzustand sorgt ...,
ohne Sie alle ware der WACKES,
der Romain ,un rien“. 20 Jahre
in der Gastronomie, gleicher
Inhaber, gleicher Standort — wie
viele gibt es davon in der
Millionenstadt Kdln? Merci auch
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(Foto links: 1988; Foto rechts 2002)

folgten und der WACKES er-
reichte seine heutige GrofRe.
Nun empfangt das WACKES-
Team seine Gaste auf insge-
samt 4 Etagen mit 120
Platzen — auch wenn es mal
etwas enger wird.

Technisch ist der WACKES
ebenfalls nicht stehengeblie-
ben. Die WACKES Home-
page ist seit vier Jahren on-
line und erhalt mittlerweile
ebenso Besuche aus der
ganzen Welt wie der WA-

an die Ver-
mieter
Marion und ‘
Wolfgang -
Peitz fur ihr -—
Vertrauen m
seit 1984.
Lobend erwahnen mochte ich
auch unsere Freunde. Jeden
eizelnen von euch brauche ich.
Mille merci. Der WACKES ist
in den letzten Jahren in der
Presse viel bedacht und aner-
kannt worden. Auch darauf sind
wir stolz. Aber am wichtigsten
ist und bleibt, dass Sie als
Gast mit uns zufrieden sind oder
uns sagen, was lhnen missfallt,
damit wir uns weiter verbessern
kénnen. Lassen Sie uns mit-
einander sprechen! Unser Er-
folg ist der Beweis Ihrer Zufrie-
denheit. ,Salut bisame, un bis
bald*

Romain Wack

Damals und heute - auch auBerlich hat sich der WACKES verandert

CKES selbst. Zeit also, die
Hande in den Scholl zu
legen? Keinesfalls, denn
auch in diesem Jahr kommt
wieder viel Neues auf den
WACKES und seine Gaste
zu. Mit der ,Le monde® ver-
fugt der WACKES jetzt lGber
eine eigene vierteljahrliche
Zeitung, der Weinshop steht
kurz vor seiner Fertigstellung
und wird noch im Frihjahr
online gehen und auch sonst
halt das Jahr 2004 noch jede
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Menge Uberraschungen fiir
Sie bereit.

Besuchen Sie uns einfach
und feiern Sie mit — wir freu-
en uns auf Sie!

Citroén Ist neuer
WACKES-Partner

Experten des “Savoir vivre” bilden eine
Allianz zur Férderung franzosischer Lebensart

Koln — Der WACKES hat seit
Anfang November einen neuen
Kooperationspartner. Citroén
KoéIn und der WACKES starten
eine gemeinsame Cross-Sell-
ing-Aktion: Kaufer eines Neu-
wagens erhalten bei der Kolner
Niederlassung einen  WA-
CKES-Gutschein um den Auto-
kauf in angemessener Atmos-
phare feiern zu konnen.
Weitere Aktionen und Koopera-
tionen sind in Planung. Schliel3-
lich gelten sowohl Citroén als
auch der WACKES in ihren
Disziplinen als besonders inno-
vative Unternehmen mit dem
Fokus auf aulRergewdhnliche

-

Eine starke

Detaillésungen.
Partnerschaft fir franzosische

Lebensart also. Neugierig?
Information erhalten Sie bei
den Kolner Niederlassungen
Widdersdorfer Str. 345 - Kolner
Str. 251 - Aachener Str. 243-
247 oder bei Herrn Kriger
(Niederlassungsleiter)

Tel: 0221-49877-0
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Esskultur fur den Nachwuchs

Slow Food vs. Fast Food - Geschmackserziehung fur kélsche Panz

Koln — McDonalds, Burger
King, Doner mit Tsatsiki
hier, Pommes Rotweiss da.
Von gesunder, ausgewoge-
ner Erndahrung kann bei
den meisten Jugendlichen
wohl kaum die Rede sein.
Hinzu kommt das Fehlen
eines ganz wesentlichen
Reizes: Genuss.

Die Jugend verlernt das
Geniessen, schlimmer: Teil-
weise hat sie es nie gelernt.
Angela Spizig (Biirgermei-
sterin), Romain Wack und
weitere Koélner Gastronom-
en sahen dringenden Hand-
lungsbedarf. Und dies ist
das Ergebnis: Schiiler ler-
nen, Frische zu schétzen
und zu geniessen.

Koélner StadtAnzeiger am
18.10.2003

So schmeckt Schule: Am
Humboldt-Gymnasium
startete die Initiative, mit
der 18 Kbdche Schiler zur
gesunden Ernahrung anlei-
ten wollen. Was macht ein
Gastro-Kritiker in der Schul-
Mensa?

An dieser Stelle mochten wir
Ilhnen in jeder Ausgabe einen
besonderen Wein aus dem
Elsal® vorstellen und auch
gleich zum speziellen Leser-
preis anbieten. Diesmal geht
es um den am meisten
unterschatzten Wein des
ElsaR. Der Sylvaner ist

-

Und warum besucht ein 46-
jahriger Elsasser Gastronom
plétzlich wieder die Schu-
le? Die Schiler der 8a des
Humboldt-Gymnasiums soll-
ten es bald wissen, denn

bei ihnen stand diese
Woche ein ganz besonde-
res Fach auf dem Stunden-
plan, das — um eine richtig
,fette“ Formulierung zu ver-
wenden — auf den Nenner
gebracht werden koénnte:
Gesund essen ist ,geil”.

Blrgermeisterin Angela
Spizig, Restaurant-Kritiker
Joachim Rdémer und Koch
Romain Wack (,WACKES")
Uberredeten das Kollegium
um Harald Junge zu einer
kurzfristigen Lehrplanan-
derung. So wurde die Bio-

die klassischste und tradi-
tionsreichste Beere der Re-
gion, wird aber immer mehr
von den Modeweinen Pinot
Blanc und Pinot Gris ver-
drangt. Noch heute trinken
Elsasser Winzer am liebsten
ihren eigenen Sylvaner. Ne-
benbei ist dieser Klassiker
auch der Lieblingswein des
Patrons...

Unser Angebot fiir Sie:
2001 Sylvaner
Trimbach,
Ribeauville 0,75 |

6,95 €

Mindestbestellmenge:
6 Flaschen

logiestunde fur die Achter
zum Bio-Erlebnis-Essen —
und das liegt nicht nur
daran, dass die Konrek-
torin Schlemmer heil3t: In
der Schule am Kartauser-
wall fand der Auftakt der
Initiative ,Kolner Koche an
Koélner Schulen® statt. An
insgesamt 45 Schulen kom-
men in nachster Zeit 18
Koche mit frischer Rohkost
in die Klassen, um dem
Trend zu ungesunder
Erndhrung entgegenzuwir-
ken.

Darunter die Spitzenkdche
Erhard Schéafer (,Bdrsen-
restaurant®), Franz Hutter
(,Zur Tant“). ,Schmeckt ihr
den Unterschied? fragt
Wack, und lasst die
Jugendlichen frische und
getrocknete Krauter im
Vergleich testen. ,Boa,
schmeckt voll lecker®, lau-
tet das Urteil GUber den saf-
tigen Schnittlauch. ,Nach
Zwiebeln®, rimpft  ein
Madchen die Nase.
Joachim Roémer (,Es gibt
Kase, der schmeckt nur
nach Radiergummi und
Kase, der ist wunderbar
wirzig. Das ist Rohmilch-
kase.“) erklart den Teen-
agern, worum es beim
Essen vor allem geht: ,Es
soll vor allem Spall ma-
chen. Aber es ist doch
langweilig, eine Dose auf-
zumachen.” Auch Wack hat
nichts gegen Fast Food:
,Esst, was ihr wollt, aber
ihr misst wissen, was ihr
euch damit antut.”

Die erste Lektion haben
die Gourmet-Gymnasiasten
schnell kapiert: Konservierte
Krauter schmecken inten-
siver, ,weil Geschmacks-
verstarker drin sind“, weil}
Timo jetzt. ,Voll die
Mit
Wir

freundlicher
danken!

Genehmigung des

Chemie.” In Fragebdgen
geben die Schiler Gber die
Ess- und Trinkgewohnhei-
ten Auskunft.

Wack: ,Daraus koénnte ein
Projekt entstehen.” Als
nachstes sollen sie den
Unterschied zwischen ein-
er Tltensuppe und einer
echten Huhnerbrihe her-
ausschmecken. Kein Pro-
blem, der Geschmack des
Billig-und-schnell-Konzen-
trats ist schnell erkannt:
,Die haben wir zu Hause
auch immer.“ Die ,echte”
Suppe sollen die Schiler

richtig genielRen. ,Schaut
in die Suppe rein. Esst
langsam. Riecht, schme-
ckt, hort...”

Die néachste Frage ist da
schon schwieriger. ,Woran
erkennt ihr ein gutes Stick
Fleisch?“ Dass es mager
ist, rat einer. ,Falsch. Gut-
es Fleisch ist gut durch-
wachsen. Das heil3t, dass
es eine Fett-Marmorierung
hat. Das, was ihr beim
Essen meistens wegmacht.”
Als Nachstes wird eine fri-
sche Ananas zerlegt und
begeistert verspeist. Dann
eine Artischocke. ,Da muss
man Ahnung haben.”

Fazit: Frisch kochen
schmeckt besser. Angela
Spizig, die die Idee zu der
Initiative hatte, hofft, dass
das Beispiel Schule macht
und der Geschmacksunter-
richt zumindest in den stil-
len Lehrplan aufgenom-
men wird. ,lch hoffe, dass
das in KoIn in Serie geht.
In Frankreich gibt es das
schon lange.” Das Urteil
der Schuler steht jeden-
falls bereits fest: ,Schmeckt
voll cool, ey!"

KstA

Besuchen Sie unseren
Weinshop:
www.wackes-weinstube.de
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Ein Wochenende

Im Elsass

Lust auf einen Kurzurlaub? Der
WACKES stellt Ihnen in jeder
Ausgabe eine andere Region
im Elsass vor. Unsere erste
Reise geht in die Heimat unse-
res Patrons, das Bitcher Land
und nach Strasbourg. Los geht
es in KéIn. Ganz wichtig ist die
Fahrtverpflegung, denn wer
fahrt schon gern in ein
Schlemmerwochenende, das
im Autobahnrestaurant be-
ginnt? Baguette, Kase, Zwiebel-
kuchen und fir die Passagiere
ein Schliickchen Crémant sind

—

angemessene Kost und heben
die Stimmung auf der Fahrt
(der Fahrer kommt erst am
Abend zu seinem verdienten
flissigen Lohn).

Nach dem Verlassen der
Autobahn geht es Uber
LandstraRen Richtung Clée-
bourg unweit von Wissen-
bourg.

Auf den hungrigen Reisenden
wartet im Cave du Cléebourg
herrlich duftender Béackeofen
und eine himmliche Apfeltarte.
Derart gestarkt, geht es in den
50 m entfernten Weinkeller der
Winzergenossenschaft  von
Cléebourg. Fir beide ist Ubri-
gens eine Voranmeldung sehr
empfehlswert.

Was die Winzer von Cléebourg

kredenzen, kann sich wirklich
sehen lassen. Alle Elsasser
Trauben sind vertreten und
kdénnen im Ausschank, garniert
mit den Geschichten des
Winzers, verkostet werden.
Auch eine Fuhrung durch den
Weinkeller sollte man sich nicht
entgehen lassen.

Zwar wird hier wie Uberall mit
Edelstahltanks gearbeitet,
doch im Keller wird immer noch
in Barrique-Fassern ausge-
baut. Ein wenig von der
Romantik vergangener Wein-
baukunst ist also immer noch
erhalten. Weiter geht es Uber
die Landstrale Richtung
Bitche. Sehr zu empfehlen ist
das Hoétel de Strasbourg, wel-
ches mit dem Elefanten- oder
dem japanischen Zimmer lockt.
Das Restaurant des Hauses ist
schwer sterneverdachtig und
es ist wohl nur noch eine Frage
der Zeit, bis hier kein Tisch
mehr zu bekommen ist. Ein
grofles Kompliment verdient
auch der Sommelier des
Hauses: Uberlassen Sie Stefan
die Wahl der Weine und Sie
werden einen unvergesslichen
Abend erleben.

Falls Sie die verlockende
Speisekarte vor allzu grof3e
Entscheidungsnot stellt, emp-
fehlen wir lhnen das ,Menue
Strasbourg®. Sechs Gange, die
wirklich Spafd machen und her-
vorragende Weine bekommt
man zu einem wirklich verniinf-
tigen Preis.

Unbedingt vorher reservieren
und Ruhetage beachten. Am
nachsten Morgen lockt die
Zitadelle von Bitche, eine wirk-
lich beeindruckende Festung,
die auch begehbar ist, und zu
einem Spaziergang einladt.

ALSISSISCH
FUR ANFANGER

Dass es im WACKES leckeres Essen gibt, wissen wir
ja. Aber wer oder was ist eigentlich ein Wackes?

An dieser Stelle erhalten Sie einen kleinen elsassi-
schen Sprach- und Kulturkurs. Diesmal widmen wir
uns der Herkunft des WACKES oder Wagges.

Wackes/Wagges

all. Strafenlimmel, Strolch, Bummler,
Gassenjunge, Schlingel, Taugenichts, Schelm

frz. galopin, voyou, vaurien

Uber Hagenau sind es dann
gut vierzig Minuten nach
Strasbourg.

Naturlich darf das Minster von
Strasbourg auf keiner Reise
durch das Elsass fehlen. Die
Gourmets unter lhnen wird es
wahrscheinlich eher wegen sei-
ner unmittelbaren Nahe zum
Kammerzell und vielen guten
Restaurants in der Altstadt
interessieren, aber es ist wirk-
lich ein sehenwertes Bauwerk.
Das Pradikat ,Sehenswert” ver-
dient die gesamte Strasbour-
ger Altstadt. Enge Gassen mit
windschiefen Hauser und brei-
te Shopping-Meilen laden zum
Bummeln ein.

In Strasbourg einen guten
Flammekuchen zu bekommen,
ist Ubrigens wesentlich schwie-
riger als man denki.

Wir raten lhnen: Gehen Sie
dahin wo viele Menschen sind
und Sie womdglich ein wenig
warten missen. Sprechen die
Gaste dann auch noch Uber-
wiegend franzésisch oder
elsassisch, konnen Sie fast
sicher sein, dass es einen le-
ckeren Flammekuchen gibt.
So lecker wie im WACKES wird
er dennoch nicht sein, also
schnell zuriick nach Koln, viel
leicht ist ja noch ein Tisch frei.

Wir freuen uns auf Sie!
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Das Fruhlingsrezept der
WACKES-KUche: Cog au vin

Zutaten fiir 4 Personen

1 Poularde (ca. 1,2 kg)

etwas Mehl zum Bestauben
50 g Butter

2 EL Ol (am besten Elsésser
Rapsoal)

2 Schalotten (fein gewuirfelt)

1 Knoblauchzehe (fein gewtirfelt)
2 EL Cognac

Elsasser Riesling
Gefligelbrihe

100 ml Creme fraiche

150 g Champignons (in diinne
Scheiben geschnitten)

1 Bouquet gami (etwas Lauch,
Petersilie, Mohre und Lorbeer-
blatter zusammengebunden)
Fiir den Nudelteig

2 Eier

200 g Mehl

1TL Salz

etwas Ol

Zubereitung
Die Poularde in Stlicke zertei-
len, mit Salz und Pfeffer (aus

AE |
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der Muihle) wirzen und mit
etwas Mehl bestauben. Die
Halfte der Butter und die 2 EL
Rapsdl in einem Schmortopf
erhitzen und das Fleisch
rundum anbraten, bis es
Farbe hat.

Das Fleisch herausnehmen
und im Bratfett Schalotten und
Knoblauch anschwitzen, mit
Cognac abléschen und flam-
bieren. Das Fleisch wieder in
den Topf geben, Briihe und
Weilwein zufiigen und zuge-
deckt im Backofen 40 Minuten
schmoren, bis der Fleischsaft
klar ist. Die Fleischstiicke
warm stellen, den Fond um
die Halfte reduzieren, die
Créme fraiche einrtihren und
weitere 5 Minuten kocheln las-
sen. Die Pilze anbraten und
mit den Fleischstlicken in die
Sauce geben.

Fur die Nudeln die Eier mit
dem Mehl, Salz und etwas Ol
in der Kiichenmaschine oder

.'.'.'r' JLIBEDY | Iru

per Hand zu einem elasti-

schen Teig verkneten und
eine Stunde ruhen lassen.
Danach auf einer mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache so
dinn wie mdglich ausrollen
und anschlieRend aufrollen.
Die Teigrolle in breite Streifen
schneiden. Die Nudeln in

o ——
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Werden Sie Abonnent!
Kostenlos und unverbindlich

Sie gehoren auch zu den WACKES-Fans und méchten gern regelmafig tber neues aus der
WACKES-Welt informiert werden?

Mit unserem kostenlosen ,Le monde du WACKES*“-Abo sind Sie immer auf dem Laufenden.

mal jahrlich per E-mail frisch ins Haus.

[ Ja, ich mochte die ,Le monde du WACKES* im E-mail-

Abo erhalten.
Name;

|
|
|
|
|
|
|
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Einfach die Antwortkarte im Restaurant abgeben und schon kommt die WACKES-Welt vier- :
|
|
|
|
|
|
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Salzwasser 2 — 3 Minuten gar-
en. Typisch elsassisch ist, eine
kleine Handvoll roher Nudeln
in etwas Ol goldbraun anzu-
rosten und sie vor dem
Servieren Uber die gekochten
Nudeln zu geben. Dazu passt
natirlich ein Riesling aus dem
Elsass.

Bon appetit.

NeuerChef
am Herd

-t

Seit 1. Dezember steht ein
neuer Kichenchef im WA-
CKES. Georg Bollmer, vorher
Mauritius Hotel, Gbernimmt das
Regiment von Patrick und
Nicole Esslinger, die uns wieder
Richtung Heimat verlassen
haben. Die Feuertaufe Giber den
Winter hat er mit seinem Team
bereits mit Bravour bestanden.
Auch an hohen Zielen mangelt
es dem 30-jahrigen nicht. ,Den
Standard zu halten ist nicht
mein Ding. Mein Ziel ist es die
WACKES Kiiche noch attrakti-
ver und noch erfolgreicher zu
gestalten.” so Bollmer. Dabei
wilinschen wir Ihm und seinem
Team natirlich viel Erfolg und
sind gespannt auf zukunftige
Mens und Speisekarten.
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