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Aufsteiger mit klarer Linie

RESTAURANT-
TIPP

Von Peter lssig

Aufsteiger mit
klarer Linie

Wer kennt sie nicht, die Geschich-
ten der Sﬁaﬂnﬁcmbt:. d:; am eigenen
? Der:
m wiirzen die i
Spatestens seit sich 1671 Frangois
Vatel, Hofkoch des Prinzen von
Condé, in sein Schwert stiirzte, weil
die Fischlieferong 2am Gastmahl
fiir Konig Ludwig IVX. zu spat kam.
Cosimo Ruggiero ist von solcher
Hysterie weit entfernt. Dass ervom
Gourmetfithrer ,Gault Millau
2007* mit 17 Punkten zum  Aufstei-
@r des Jashres” gekiirt wurde,
nimmt der Kiichenchefdes .Hippo-
campus” in Miinchen Bogenhansen
g lassen.  Natiirlich ist das Interes-
se der Géste jetzt gréfler. Aber ich
glaube nicht, dass ich etwas andern
sollte. Ich denke, das Beste ist,
wenn ich mir tren bleibe”, sagt Rug-
m- wie seine Kiiche.
gaModggggjmsg]wrbl sind nicht
seine Sache. . Meine Kiiche ist inno-
vativ und einfach” Er schétze die
Kreativitit der Kollegen, sein Stil
sei dagegen eher schlicht. . Konkre-
tes Essen” nennt es Ruggiem, der
2008 vom . La Vigna® in Englschal-
king ins . (Seepferd-
chen) in deH? gghﬂ s Pdnmpﬁe n-
tentheaters wechselte Mit der
halbhohen Verkleidung aus
lem Nussholz, dem Marmorfuftho-
den und dem Verzicht auf Bilder an
den beigefarbenen Wanden wirkt
das Lokal unpritentids,
Mit seiner klaren hat der
Sohn eines Fischers aus A pulien die
Tester vom Gault Millau beein-
druckt: LAllein dafiir, dass ... es kei-
ne Schiumchenssucen, Mini-
strauchtomaten und Tropfen von
Balsamcio oder griinem Ol als ver-
meintlich dekorative Elemente anf
seinen Tellern gibt, verdient er es,
zum Italiener des Jahrzehnts gekiirt
zu werden.” Auch wenn wir Balsa-
mico-Deko beim Lokaltermin ent-
deckten, das Lob ist gerechtfertigt.

Einen guten Einblick in Ruggie-
ros siiditalienisch gepriigte Koch-
kunst gibt das Sechs-Gange-Menii
(46 Euro), das nach einem Roast-
beef: cio als amuse guenle
mit Thunfischtatar mit marinier-
tem Kiirbis und Balsamicoessig”
beginnt. Das msige Tatar schmeckt
auberordentlich frisch und nach
Meer, wahrend uns die folgenden
Edelfisch-Tortelli mit Venusmu-
scheln und Thymian® etwas zu sal-
zig und m fest waren. Wesentlich
raffinierter war dagegen der .Ge-
grillte Radicchio aus Treviso mit
Calamari und Paprika Tricolore™
von der Karte (12 Euro).

Akzente aus der Jandlichen Kii-
che Apuliens setzten die herzhaften
. Brot-Spinat-Gnochetti mit Lamm-
Kichererbsen-Ragout”. Auf Hiil-
senfriichte verzichtete Ruggiero
auch nicht beim Hauptgang: Unter
der scharf angebratenen, hmsg
gen Haut ruht ein saftig-wei
Knurrhshn-Filet auf geschmortem
Wirsing in einer Linsensauce.

Eher deftig kommen auch die
Desserts dsher, beispielsweise in
Form von .Marzipan-Maroni- Mas-
carpone-Focaccia anf Kaki-Carpac-
cio”. Das verlangt nach einem Es-
presso oder einem Grappa.
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Fazit: Eine exzell entes Ess-Erlebnis
in schicker, aber er
Atmosphire. Waswill man mehr?

Kichenc hef Cosimo Ruggiero
prasentierteine Nachspeise






