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. du bist so schon” — wer das
Augenblick sagt, der konnte ge
im Restaurant Schwarzenst
Nils Henkel zum Essen sitzen
sympathische Sternekoch gibt

Einblick in die Welt seiner

ade

Es sei ein nettes Eckchen, hler en in Geisenheim-Johannis
Henkel. Angesichts der e]eganten Schlichtheit des Gastra
groRe Panorama-Glasfront auf einen Teil des Rhe
beinahe untertrieben. Wenn man hier Gast ist, h
Fensterplatz und die Weingegend liegt einem zu

.Eigentlich wollte ich Schreiner werden”, sagt Nils Henkel
mogen nun erleichtert aufseufzen, dass dieser Wunse
gesetzt wurde. ,Ein Freund von mir machte dal
ich war begeistert davon - Teller anrichten war f
Freiheit und ich wollte immer schon kreativ arbeiten
Karriere Fahrt auf - als er Anfang 2017 das Restaur,
nimmt, ist sein Name bei Liebhabern der feinen, k en k
kannt und zwei Sterne liegen auf seinem Weg dorthin - diese zieren das
Schlosshotel Lerbach. Dort hat er viele Jahre als Sous Chef und Kuchenchef
gearbeitet, bevor er schliefflich Dieter : ab-
loste. Seine neue Wirkungsstatte im
falls mit einem Stern.
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und Betreiber des Anwesens wissen gen
rant zu fiihren. Sie haben mir freie Hand gelassen, was die Anpa
Raumlichkeiten auf meine Bedtirfnisse betrifft. Wir haben alles s@ges
dass es zu mir und meiner Kiiche passt.“ Un
gen Gastronomie und den Winzern hat e
zahlreich und haben Spal8 an den ganz eig

Auf seine speziellen Menis ,,Flora%’%" ur
Nils Henkel sein gelebtes Konzept so
in der ich lebe und arbeite, ist fur r

auf regionale und lokale Produkte zu
ein Trend sein, ich bin aber seit jeher ein
zenwelt um uns herum in meine Kiiche
daran, dass Henkel uns niesend begriit ha
der Tur Holunderbliiten und Krauter au:
Verwendung gesammelt hatte. Da bek
Bedeutung. '

.Dass ich regional verwurzelt bin, heifs
an diesem Anspruch festhalte und nicht
einbaue. Wer zum Beispiel schon einmal d
aus Japan erlebt hat, weil3, dass ihr komplexes
Gericht pragen kann.”

getauscht, irrt - und zwar gewaltig. ,Wir:sind in‘einér absoluten| W
gend. Fiir die Menschen, die keinen‘A[thgl‘_;rinken mochten, hat
Auswahl an Essenzen und Tees kreiert, die speziell a
te abgestimmt sind. Ganz wie bei derWé@a :
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Tolle Flaschen mit Inhalten unterschiedlichster Farbnuancen stehen auf =
dem Tisch. Auf den Etiketten liest man ,Karotten-Molke” oder auch ,Arti- ‘
schocken-Eistee”. ,Die meisten davon mache ich selbst. Wasser begleitet & 1
bei den meisten Gasten jeden Gang, ob Alkohol getru wird oder nicht. - 4
Hier habe ich mich dafiir entschieden, Tafelwasser anzubieten. So nutze ich =
das hervorragende Wasser, das sowieso aus unserem Hahn kommt. Dazu =
haben wir einen Wasserspender von BRITA Vivreau gewahlt. Das Gerit wird 1
an die Leitung angeschlossen und wir konnen gefiltertes Wasser |mmer "
frisch zapfen.” S .

Fir das Design istim Relais & Chateau Burg Schwarzenstein Stefanie Teige
kamp verantwortlich. Die modernen Flaschen, die BRITA im Konzeptvor
schlag angeboten hat, passen perfekt zu den anderen sorgfiltig ausge- '
wahlten Gestaltungselementen. Mit dem Logo des Restaurants von Nils
Henkel individualisiert, passen sie hervorragend ins Gesamtkonzept.

Das regionale Wasser, das sowieso aus | jem Hahn kommt, nutzen, Trans-
portwege vermeiden und sich mit de Zzen Logistik rund um Bestellung,
Anlieferung und Rickgabe von herkémmlichem Flaschenwasser nicht
mehr beschéaftigen zu miissen, das sei il ennender Wunsch bei
vielen Gastronomen, sagt Stephan Lie A t Manager bei BRITA
Vivreau. ,Unsere Produkte helfen dabei, e itrag zum Umweltschutz
zu leisten, weil kein herkommllches F

raturen und damit groBem Bedarf an Wa

aus dem Gerdt, das nicht viel Platz wegnlmmt im Gegensatz z?(
sich stapeln.” -
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Ohren, dass es gern auf der To-Do-Liste nach unten geschoben wird. Als der
Wechsel in den Rheingau anstand, wurde das Thema wieder aktuell und
die alte Verbundenheit zusammen mit der Empfehlung anderer Kollegen
hat mir klargemacht, dass das Unternehmen der richtige Partner fiir uns ist.
Gleich zu unserem ersten Gesprach hatte Herr Liebler zwei Flaschen BRITA
gefiltertes Wasser zur Verkostung dabei. Ich war sofort begeistert vom kla-
ren, frischen und reinen Geschmack des Wassers. Er ist so unaufgeregt und
flgt sich perfekt in die Aromenwelt meiner Speisen und Getrénke ein. Dass
ich in dem Punkt richtig lag, zeigt sich heute ganz deutlich.”

Was der Beruf neben dem Kochen alles mit sich bringt, erfordert gute und
zuverlassige Partner. ,Wir bieten einen Rundum-Service und somit kdnnen
Herr Henkel und alle anderen, die schon auf unsere Produkte setzen, zu-
mindest den Punkt Wasser von ihrer Liste der Dinge, an die man denken
muss, streichen. Unsere Erfahrung zeigt, dass es eine kleine aber sehr will-
kommene Erleichterung in dieser Branche ist”, so Liebler.

Wahrend hinten in der Kiiche schon gewerkelt wird, plaudert Nils Henkel
ganz entspannt weiter, Freie Zeit ist ein Luxus, den sich der Kiichenchef
eines Sternerestaurants nicht allzu oft leisten kann. ,Die Arbeit kann nie
langweilig werden, da man ?eden Tag mit jungen, engagierten Menschen
arbeitet und mit besten Produkten kreativ sein Handwerk ausiiben kann”,
resimiert er, bevor er sich dann doch verabschieden muss.

Der sympathische Koch macht es seinen Gasten ganz leicht, noch ein we-
nig zu verweilen und zu genief3en - mit allen Sinnen.,
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