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Zur Sulzbur

WO DIE LIEBE DURCH DEN-

MAGEN GEHT

Die beiden Restaurantkritiker
Bernd Stumm und Dr. Stephan
Lick sind wieder fur die Kol-

ner Burger und die GMKG auf
Geheimtipp-Jagd. Schon seit
vielen Jahren sind der Lebensmit-
telkontrolleuer und der Gastro-
nomie-Experte in der Aus- und
Weiterbildung tatig. Als Mitglieder
In Prutungsausschissen und als
Jurymitglieder bei Meisterschaften
sind sie es gewohnt, soweit es
moglich ist, objektiv und umfas-
send gastgewerbliche Betriebe
und Fachkrafte zu beurteilen.
Dariber hinaus geben sie schon
seit Uber 16 Jahren vielen Millio-
nen Zuschauern als Experten Tipps

und Informationen rund um die
Gastronomie.

Mal ganz ehrlich ... wer trauert
nicht den Zeiten nach. als man

noch Essen gehen Konnte, ohne
das Gefihl zy naben, irgendwie
verappelt zu werden Entweder

Ist es scheinbar aunstig und alles
schmeckt nach FertigsoBe und

()

Brihe, oder die erbarmlichen
Kochkunste lassen einem die
Tranen in die Augen schieBen. Und
wWenn man sich ein wenig in der
Kuche und dem Service auskennt,
st das Ausgehen mit Familie und
Freunden oft nur noch ein Fremd-
schamen.

Dem Preisdruck und Zeitmangel
ZU danken ist das standige Sprie-
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Ben immer neuer Filialen aus dem
Hause der Systemgastronomie
Die zahlreichen Vapianos, Burger-,
Pizza-, Steak- und TexMex-Ketten
dieser Welt scheinen die einzige
Zuflucht zu bieten, wenn man
einigermaBen kostenglinstig und
LSicher” auswarts speisen mochie.
Aber das kann einen bodenstandi
gen und gebildeten Kdlner Burge
auf Dauer nicht glicklich machen
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fi _‘t 1Dt neue Besitzer des Ecklo-

's SUlzburger StraBe / Zulpicher
HI’.—"I:L"IL“. Seit August diesen Jahres
hat das Paar Susan Gravert und
lan Welbers, beide Mitte 30, das
Ruder in der Hand. Uns war Jan
Welbers schon ein wenig bekannt.
er machte in Dusseldorf seine
Pritung, sammelte Erfahrungen
in allen Sparten der Gastronomie,
Hotellerie, L_:ltf‘r‘r'&::‘il'i”_‘.l._'!'lfl'i.[‘.;-"n.ft"'l'}IlﬂL‘-
gung und Systemgastronomie. Beim
renommierten taliener lernte er

die mediterrane, im ersten Mosch:-
Mosch-Lokal die asiatische Kiiche
und in weiteren deutschen und
uslandischen Betrieben weitere
gelikate Moglichkeiten der SpeIsen
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Wir stehen vor der traditionellen
Fassade des schon Idmn {""'i.'l"'*.i'l"ll -
den Gaststattenbaus. Obwaohl sich
auf den ersten Blick scheinbar nichts
verandert hat, wirkt alles deutlich
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Wir Kehren ein und trauen unseren
Augen micht. Stilvoll, rit viel Liebe
zum DRetail und unverbaut, 15t das
Innere des Restaurants kamplett
renoviert worden. Kene Spur mehr
von Kneipenatmosphare, stattdes-
sen helle, hochwertige Holztische
und Stiihle, geschmackvolle Bilder
und andere Designelemente, Die
Theke sauber, aufgerdumt und
ohne den , abgrenzenden” Cha-
rakter. Helle Winde und alles auf
dem neuesten Stand der Techmik.
Irotzdem bleibt ein familidrer, gut
blirgerlicher Charakter und wir
spliren sofort: Hier ist der Gasl sehr
willkommen! Sollle vonwveq eine
unbewusste | Schwellenangst”
vorhanden gewesen sein, im ,, Zur
Sulzburg” verschwindet sie im MNu.
Susan emplangt uns sehr herziich
ZUUNSerem reser-

nier sollte man

und fihrt uns
vierten Tisch. Ja ..
rechtzeitiq reservieren, Denn schon
jetzt sind die ca. 30 Pldtze im Res-




1aurantbereich schnell vergriffe n
Sonst besteht allerdings nnf:h_dle
Moglichkeit im vorderen Bereich
an der Theke an einem der 17
Stehtischplatze Zu venweilen und
dort erst einmal bei elnem leckeren
Gaffel-Kalsch ,,anzuxommen =
bis dann der begehrte Platz im
Restaurant frei wird.

Aber zurtick zu Susan. Wie sagt
man <o schon: ,Sie hat es richtig
drauf!” Ausgelernte Hotelfachfrau,
ausgebildete Weinkennerin und ein
groBes Herz fur die Anliegen der
Gaste. Mit nur einer Hilfskraft im
Service zeigt sie die hohe Kunst des
gastorientierten Hanaelns. Schnell
und gleichzeitig aufmerksam. Susan
und Jan haben sich im Ausland ken-
nenund lieben gelernt. , Der Stress,
die viele Arbeit und das, was wir
gemeinsam durchgemacht haben,
hat uns zusammengeschweit”, er-
lautert sie mit leuchtenden Augen.
Jan, der dazugekommen ist, be-
statigt dies und wir haben nun die
Gelegenheit ihm personlich unseren
Speisenwunsch mitzuteilen.

Bevor er in die Klche geht, erklart
er uns, dass dieses Lokal ein Her-
Zenswunsch von beiden war, den sie
nun gemeinsam verwirklicht haben.
Das Verwenden von frischen Zuta-
ten, wenn méglich aus der Region,
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die Herstellung mit traditionellen
Techniken und eine wertschatzen-
de und liebevolle Zubereitung und
Anrichteweise stehen bei Ihm im
Vordergrund seiner Arbeit.

Susan reicht uns warmes, aufgeba-
ckenes Brot mit selbst gemachter
Krauterbutter und kostlichen Oliven.
Sie schenkt uns einen badischen
Rose ein, der uns ein Lacheln in das
Gesicht zaubert. Nach dem ,, Kélsch-
Apentif” eine wunderbare Einstim-
mung aut das Essen.

Als Vorspeisenkombination genie-
Ben wir einen dezent hausgebeizten
Lachs auf einem Rote-Beete-Carpac-
dlo und einen wunderbaren Salat

vom Tafelspitz mit Wachtelbohne-

abgeschmeckt mit sy
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beizten Lachses war auBergewei:
lich und ausgesprochen genussig
Und die Bohnen im Salat gaben
eine Cremigkert, die den magere

Tafelspitz im Mund -
on mit den Zwiebeln

In Kombinaz-
und Krautem

— voll zur Entfaltung brachte. £in-
fach, aber schlau durchdacht! Und
wahrend wir essen und den gz
perfekt abgestimmten Wein gene

Ben, beginnen wir da
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Susan und Jan zu verstenen unc
ZU respektieren. Bodenstandige
einfache und gunstige, aver aucl
tellweise vergessene Lepensmilie: |
zutaten wieder raffiniert unc e

zum Leben enwecken
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wunderbaren Kartoffeln, die auch
wirklich mal nach Kartoffeln schme-
cken. Wir sind uns beide einig: Man
braucht nicht mehr, um auch ohne
gehobene Kiche in vollen Zigen
kulinarisch zu genieBen.

Jan hat eine Uberschaubare Karte
von maximal 10 Hauptgerichten
und kann dadurch eine extrem
frische Kuche bieten. Und es ist

wirklich fur jeden Gast etwas dabei.

Von hausgemachten Bandnudeln
mit frischen Pilzen, Uber traditio-
nelle Miesmuscheln bis hin zum
Rumpsteak vom Eifler Rind. Die
Preise bleiben immer deutlich unter
20 Euro und das ist mit Verlaub

bei diesem exzellenten Service und
der wunderbaren Atmosphare sehr
gunstig. Die Getrankeauswahl in
Kombination mit der professionel-
len Beratung sucht seinesgleichen
und wer im Sommer draul3en
sitzen mochte, kann auf einem der
40 Sitzplatze im ruhig gelegenem

Biergarten Platz nehmen. Und zu
guter Letzt steht noch ein Veranstal-
tungsraum fiir 50 Personen — zum
Beispiel fur den nachsten Geburts-

tag oder die Hochzeitsfeier — zur
Verflgung.

Wir trinken aus und rufen noch ein-
mal Susan und Jan zu uns, um uns
fir den tollen Abend zu bedanken.
Viel Zeit haben sie nicht, jeder Platz
des Lokals ist immer noch besetzt.
Aber sie nehmen sich den Mo-
ment, um uns genauso herzlich zu
verabschieden, wie sie uns begriBt
haben. Und als wir rausgehen, im
Kopt dem letzten Eindruck von den
nerrlichen Speisen und dem aus-
gezeichneten Service, sind wir uns
einig, dass manchmal die Liebe im
wahrsten Sinne des Wortes durch
den Magen geht.

Fazit: Die Gaststatte ,,Zur Sulzburg”
bietet ein hervorragendes Preis-/
Leistungsverhdltnis. Sehr gute

."ler

burgerliche Kiiche mit exzellentern
Service in einer ruhigen, stressfreien
und gepflegten Atmosphare. Die
Antwort auf die Frage: Wo kann
man in Sulz noch gut und bezahibar
essen gehen?

ZUR SULZBURG

Bernd Stumm und Dr. Stephan LUck

Zur Sulzburg
Gasthaus und Restaurant
Sulzburgstrale 229
50937 Kaoln

m www.zur-suelzburg.de

0221 -29 81 63 98

Offnungszeiten:
Di bis So: 17:00 bis 23:00 Uhr
Montags geschlossen




