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Hohenflug am Hohenzug

VON STEFANIE GOLLASCH

M%n muss nicht den kompletten
enther Berg umrunden, bevor man
im gleichnamigen Restaurant einkehrt.
Man kann es aber — und sich bei diesem
Spaziergang mit schonem Ausblick {ibers
Calenberger Land tlichtig Appetit holen
fiir die anschlieBende kulinarische Ver-
wohnrunde. Seit einigen Wochen fiihrt im
Hotel Benther Berg der Juniorchef die Ge-
schicke von Herberge und Restaurant, und
erste Akzente setzt er auch schon. Raffi-
nierte und zeitgemiBe Vorspeisen sowie
fantasievolle Desserts tragen die Hand-
schrift von Reinders
Hinderk Aggen. Der

29-Jihrige hat sich KOST
vor der Riickkehr in
den elterlichen Be-
trieb in Sterneres-
taurants Ideen und
Schliff geholt und will nun in der Heimat
neue Impulse setzen.

An einem stliirmischen Dezemberfrei-
tag kehren wir am Benther Berg ein. Vor-
sichtshalber haben wir reserviert (wie im-
mer unter unverfinglichem Namen, um
nur ja nicht als Tester erkannt zu werden),
staunen aber, dass der schone, grofe Spei-
seraum géinzlich leer ist. Allerdings sind
wir sehr frith dran, um 18 Uhr speist man
auch in Benthe offenbar noch nicht. Unser
Tisch steht direkt am Fenster, und dann
lernen wir auch gleich die Attraktion des
Hauses kennen: Es ist Fuh. Kellner seines

PROBE

Zeichens, asiatischer Herkunft und ei-
gentlich Fuh Kuo, aber niemand nennt ihn
hier anders als Fuh. Mit charmanter
Freundlichkeit geleitete er uns durch den
Abend, plaudert amiisant aus dem N&h-
késtchen und gibt uns so das Gefiihl,
hochwillkommene Stammgiste zu sein.

Wiahrend wir die Karte und das Am-
biente auf uns wirken lassen, trudeln eini-
ge weitere Gaste ein — am Abend zuvor sei
es proppenvoll gewesen, hat Fuh zudem
berichtet. Der gediegen eingerichtete
Raum wirkt aber auch halb leer noch an-
heimelnd, lange Vorhénge, zurtickhalten-
de Farben und eine geschmackvoll dezen-
te Weihnachtsdeko-
ration geben ein
stimmiges Bild. Wir
haben es also rund-
um gemiitlich, und
dann kommen auch
schon ein Brotkorb-
chen, Butter und furchtbar kostliches
Génseschmalz auf den Tisch. Das l4sst bei
mir die Lust auf das Premiumgericht der
Karte erwachen: Génsebraten mit Rot-
kohl und Kl6Ben (30 Euro). Genau der soll
es sein und vorweg die Gansekraftbriihe
(6,90 Euro). Meine Begleiterin testet dan-
kenswerterweise eine der innovativeren
Vorspeisen, Jakobsmuscheln mit Kiirbis-
Ingwer-Piiree (13,90 Euro) und nimmt als
Hauptgericht Medaillon und Leber vom
Kalb (24,90 Euro).

Da wir beide Auto fahren miissen, ver-
zichten wir auf groBere Weinbestellungen

und bitten Fuh um zwei Glaser Rotwein.
Da habe er etwas ganz Besonderes fiir uns,
sagt er erfreut und kredenzt dann einen
nicht niher bezeichneten Rioja (6,90 Euro
fiir gut eingeschenkte 0,2 Liter), der jeden
Jubel wert ist.

Nachdem wir Brot und Schmalz ver-
nichtend geschlagen haben, wenden wir
uns den Vorspeisen zu. Die Gansekraft-
briihe ist ein Gedicht: wiirzig, mit fein in
Rauten geschnittenem Gemiise und gar
nicht mal wenig Fleischeinlage. Auch die
Jakobsmuscheln gefallen, das Gericht ist
kunstvoll angerichtet, und Kiirbis und
Muschel ergeben einen schonen Aroma-
mix. Dann nippen wir gliicklich an unse-
rem Wein und sinnieren gemeinsam mit
Fuh, dass dem Raum eigentlich nur noch
ein Kamin zum absoluten Gliick fehlt. Be-
vor wir die passende Wand zum Einreilen
aussuchen konnen, kommen gottlob die
Hauptgerichte. Der Génsebraten besteht
aus einem Brust- und einem Keulenstiick
und wird portionsweise serviert. Auf ei-
nem Rechaud warten nicht nur weitere
Fleischstiicke, sondern auch reichlich fein
gewlirztes Rotkraut, zarter Rosenkohl,
SoBennachschub und weitere Kartoffel-
kl6Be auf ihren Auftritt. Und den bekom-
men sie, denn alle Komponenten sind ge-
nau so, wie ich sie mir erhofft hatte: knusp-
rig-saftig die Gans, fein die Knodel, deftig
die SoBe. Aber auch meine Mittesterin
schwiarmt: So gut, sagt sie, habe sie Kalbs-
leber wohl selten oder, ach was, noch nie
gegessen.

Nach unserer Schmalzsiinde vorweg
haben wir nun schon Miihe, uns zu einem
Dessert durchzuringen. Aber das weille
Mohntértchen (8,10 Euro) mit fruchtigem
Sorbet geht dann irgendwie doch noch,
zumal wir es uns teilen. Und dann lasse
ich mir von Fuh noch einen Grappa emp-
fehlen, der ein weiteres Highlight setzt.
Der Sassicaia kostet stolze 14 Euro pro
Glaschen und ist jeden Cent wert — so ei-
nen edlen, zugleich samtigen und wuchti-
gen Schlussakkord hat dieses feine Mahl
aber auch verdient.

Als wir schon im Flur in unsere Méntel
schliipfen, gibt es noch eine kleine Uber-
raschung: Pltzlich steht Fuh vor uns und
driickt jeder ein sorgfiltig verpacktes
Topfchen Schmalz in die Hand. Eine Ges-
te, die uns das Herz wiarmt — und uns ge-
wappnet in die stiirmische Nacht hinaus-
treten lasst.

MEIN FAzIT
Weit oben -
nicht nur topografisch.

Preiskategorien:
B glinstig — Hauptgerichte um 10 Euro
B moderat - um 15 Euro
B gehoben - um 20 Euro
B Alle Kostproben auf [
unter haz.li/kostprobe



