Weiberwirtschaften
Rheinland-Pfalz

Refugien fiir Leib und Seele

Wirtinnen und
inre Lieblingsrezepte

Christa Aubel und Barbara Feyerabend
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Vorwort 7

Frauenpower und Powerfrauen

Der erste Band dieser Reihe erschien 2009 mit den Weiberwirtschaft’'n in Bayern. Was lag néaher,
dieses charmante Konzept von Ria Lottermoser auch auf andere Bundeslidnder zu iibertragen? Und
dabei fillt Rheinland-Pfalz ins Auge, kamen doch von dort im Jahre 2009 die meisten Winzerinnen
Deutschlands — was sicher nicht nur allein an der Dichte der hervorragenden Weingiiter in der Region
liegt. Wo guter Wein wichst, ist die gute Kiiche nicht weit — von einfachen Gerichten bis zu edlen
Kreationen der Sternekochin. Genuss hat auch in diesen ,,Weiberwirtschaften Prioritdt, das merkt
man an den Rezepten und Geschichten, man spiirt es am Umgang mit den Lebensmitteln und an der
sorgfaltig auf die Gerichte abgestimmten Getrankeauswahl.

Bei allen im Buch vorgestellten Gastronominnen ist ihr leidenschaftliches Engagement fiir den
Beruf zu spiiren, ob im Team oder als Alleinherrscherin am Herd, ob aus Familientradition oder
aus Berufung. Sie zeichnen sich durch eigene Handschrift und Durchsetzungsvermogen aus, ohne
die diese Frauen nicht da wiren, wo sie heute in einer zum groen Teil noch immer von Madnnern
dominierten Gastronomiewelt stehen. Erstaunlicherweise ist das Bild der Frau am heimischen Herd
noch immer vollig normal, schwingt sie aber als erfolgreiche Berufskochin den Loffel, erscheint dies
als Ausnahme. Vollig zu unrecht, denn die Weinstuben, Restaurants oder Wirtschaften, die mit weib-
licher Hand anders gefiihrt werden, haben einen ganz besonderen Charme, bei dem die Géste sich auf
Anhieb wohlfiithlen.

Die Kochinnen und Gastronominnen, die Autorinnen und die Fotografin mochten Thnen, liebe
Leserinnen und Leser, Lust machen, sofort loszuziehen, um sich in eines der vorgestellten Hauser zu
begeben — und einfach nur zu geniefen und die Seele baumeln zu lassen. Ich denke, das ist ihnen mit
diesem Band iiber die weiblichen kulinarischen Hohepunkte in Rheinland-Pfalz auch gelungen. Eine
genussvolle Lektiire wiinscht Ihnen

Simone Graff, Verlegerin
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Adresse
NETTS
Restaurant und Landhaus

Inhaber: Susanne und
1 4 Daniel Nett
MeerspinnstraBe 46
67435 Neustadt-Gimmeldingen

”Vve h e y We n n Telefon/Fax: 06321/60175

E-Mail: nett@nettsrestaurant.de

Wunsche wahr —_—

www.nettsrestaurant.de

werden .. ."

Mi-So ab 17.00 Uhr

Susanne Nett (April-Oktober sonntags
im NETTS in Gimmeldingen auch 12.00-14.30 Uhr)
Mo und Di Ruhetag

Wer in dem geschmackvoll renovierten Landhaus mit grofSer
Gartenterrasse und schier endlosem Blick iiber die beriihmten
Pfilzer Weinberge einkehrt, trifft auf ein weit gereistes Paar,
das beste Voraussetzungen fiir ein ausgefeiltes gastronomisches
Angebot mitbringt.

Susanne Nett kommt aus dem traditionsreichen Weingut der
Familie Volker in Oppenheim und war 1997/98 mit nur 24 Jahren
rheinhessische Weinkonigin. Im darauf folgenden Jahr wurde sie
unverhofft zur 50. deutschen Weinkonigin gekiirt. Die daraus
resultierenden zahlreichen Verpflichtungen fithrten sie nicht nur
durch Europa, sondern sie reprasentierte deutsche Weine unter an-
derem auch in Amerika und Japan. Auf einer Weinmesse lernte sie
dann ihren Mann Daniel, einen Restaurantfachmann und Somme-
lier, kennen. Sie selbst wurde im Mainzer 4-Sterne Hotel Atrium
zur Hotelfachfrau ausgebildet. Seit 2009 betreibt das Ehepaar sein
Domizil in dem kleinen Ort Gimmeldingen bei Neustadt an der
Weinstral3e. Bis zur Geburt der Kinder hat Susanne Nett, die gerne
kocht, ihre Ideen auch in ihrer Restaurantkiiche umgesetzt, und
lasst es sich trotz Familie und zahlreichen anderen Aufgaben bis
zum heutigen Tag nicht nehmen, weiterhin ihre eigenen kleinen

hausgemachten Konfitiiren und Chutneys, genannt ,,NETTS kleine
Feine*, herzustellen.

Seit 2008 tourt sie fiir die SWR-Sendereihe ,,Rezeptsucher ne- Der Hauswein der Weinkdnigin
ben ihrer Aufgaben als Kochin und Mutter mit einem Kamerateam
durch Rheinland-Pfalz, immer auf der Suche nach personlichen
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Wechselnde Kunstausstellungen

bereichern das geschmackvolle
Gourmetrestaurant

NETTS, Gimmeldingen

Lieblingsrezepten von Privatleuten, die sie einfach auf der Strafle

anspricht. Gekocht und gedreht wird in deren Privathaushalten,
nur wenn keiner seine privaten Tiiren 6ffnen will, weicht das Team
auf die offentliche Gastronomie aus.

Dennoch ist ihre personliche kreative Kochkunst auch weiter-
hin gefragt. Im Rahmen des renommierten Mainzer Taste-Tivals
gehorte sie zu den ausgewédhlten Kochinnen und Winzerinnen, die
2010 eine groBe Gésteschar unter dem Motto Die Rosenrevolution
im Atrium-Hotel begeisterten (sieche auch unser Bericht iiber Eva
Eppard ab Seite 180). Am Stand von Susanne Nett gab es Thun-
fischtatar mit Kapern und Limette, Knuspersdckchen vom Pfilzer
Saumagen, Rosmarinkraut und Preiselbeeren.

Der Saumagen in all seinen Varianten wird Thnen in diesem
Buch hin und wieder begegnen. Das Pfilzer Nationalgericht gehor-
te nebenbei zu den Lieblingsgerichten des Altkanzlers Helmut
Kohl und daher kann man ohne Ubertreibung feststellen, dass
mit dem Saumagen Politik gemacht wurde. Susanne Nett genie(3t
ihn am liebsten mit Maronen-Kartoffelstampf. Selbstverstandlich
gibt es aus NETTS Kiiche noch jede Menge anderer attraktiver sai-

sonaler Angebote.

Susanne Nett

Ganz andere Kunstwerke schmiicken die Wande des Gastraums:
Wechselnde Kunstausstellungen von Pfilzer Kiinstlern bereichern
das Gourmetrestaurant um eine zusitzliche, regionale Dimension.

Familie Nett will ihre Géste an Leib und Seele verwohnen.
Daher bietet sie zusétzlich sieben gemiitliche Géstezimmer in
ihrem barocken Landhaus an.

Insgesamt gibt es jeweils 50 Sitzplatze innen und aullen auf der
riesigen Gartenterrasse mit dem traumhaften Blick ins Tal.

Ausflugstipp
Gimmeldingen an  der
Weinstralle, ein klassisches
Winzerdorf, ist besonders
wegen seines Mandelblii-
tenfestes bekannt. Nicht
weniger aber durch die
Gimmeldinger Meerspinne,
die weit iiber Deutschlands
Grenzen hinaus ein Be-
griff ist. Dank des mediter-
ranen Klimas gedeiht hier
unbestreitbar ein besonders
guter Wein. Ein Weinlehr-
pfad am Fiirstenweg bietet
Weinliebhabern die Gele-
genheit, alles Wissenswerte
iber die ausgezeichneten
Lagen zu erfahren.
Hauptattraktion ist dort
die frithe Mandelbliite. All-
jahrlich verzaubert sie die
Alleen in und um Gimmel-
dingen in ein rosafarbenes
Bliitenmeer und zieht zahl-
lose Touristen magnetisch
an. Das berithmte gleich-
namige Fest ist eines der
ersten Bliitenfeste Deutsch-
lands und immer eine Reise

wert.
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Traumhafter Blick von der
Gartenterrasse ins Rheintal
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Durch das Abschrecken in
Eiswasser behalt der Wirsing
seine Farbe und bleibt knackig.

NETTS, Gimmeldingen

Hausgeraucherter Saumagen
mit getriffeltem Rahmwirsing
und Kartoffel-Kastanienstampf

Saumagen Rauchermehl (in der Metzgerei erhéltlich, es soll den
Topfboden knapp bedecken) | 720 g Saumagen, kichenfertig, gepellt
(in der Metzgerei vorbestellen) | 1 EL Butterschmalz zum Anbraten

Rahmwirsing 1 Wirsing | 250 ml Sahne | Salz, Pfeffer aus der Muhle |
Muskat, frisch gerieben | 1 kleines Stiick frischen Truffel

Kartoffel-Kastanienstampf 1kg Kartoffeln, mehlig kochend |

2 Schalotten, geschalt | 1 EL Butterschmalz | 200 g Kastanien, geschalt
(tiefgekUhlt erhaltlich) | 150 ml Milch | 50 ml Sahne | Salz, Pfeffer aus der
Muhle | Muskat, frisch gerieben | 2 EL Butter

Glasierte Kastanien 50 g Kastanien, gekocht | 150 g Zucker |
100 ml Orangensaft

Nach Geschmack frischer Truffel

M Fir den gerducherten Saumagen einen alten Topf mit Alufolie
auslegen und etwas Rauchermehl (aus der Metzgerei) darauf
verteilen. Ein Gitter dariiberlegen, Deckel schlieBen und den Topf
bei mittlerer Hitze erhitzen. Sobald es zu rauchen beginnt, den
Saumagen auf das Gitter legen und den Deckel erneut schlieRen.
Die Hitze leicht reduzieren und das Fleisch 20 Minuten rduchern.
B Vor dem Servieren den Saumagen in Scheiben je nach ge-
wiinschter Dicke schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz
von beiden Seiten anbraten.

B Wirsing ohne Strunk in diinne Streifen schneiden. In kochen-
dem Wasser kurz blanchieren, anschliefend in eiskaltem Wasser
abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.

M Einen Topf mit Sahne, Salz, Pfeffer aus der Mithle und Muskat
aufstellen und den Wirsing darin bei kleiner Hitze garen, bis
dieser die gewiinschte Konsistenz hat.

M Fiir den Kartoffel-Kastanienstampf die Kartoffeln schalen und
in Salzwasser garen, danach im Sieb abtropfen lassen und zuriick
in den Topf geben.
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B Schalotten fein wiirfeln und in einem Topf in Schmalz glasig an-  Triiffel ist hier das besondere
Etwas bei der klassischen Pfélzer

schwitzen, dann die Kastanien hinzugeben, das Ganze mit Milch Spezialits
pezialitat

auffiillen und die Kastanien darin ca. 15 Minuten weich kochen.
Ml Die Kastanien zu den Kartoffeln geben und mit einem Stamp-
fer, der Sahne und, falls notig, etwas mehr Milch zu einem Brei
stampfen. Vorsichtig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Zum Schluss die Butter einriihren.

B Fiir die glasierten Kastanien Zucker in einer Pfanne zum
Karamellisieren bringen, die gegarten Kastanien unterrithren und
vorsichtig mit Orangensaft abloschen (Achtung: das spritzt!).

Bei kleiner Hitze kocheln, bis sich der Karamell aufgelost hat
und die meiste Flissigkeit verdampft ist.

Bl Kartoffel-Kastanienpiiree auf Tellern anrichten und die kara-
mellisierten Kastanien mit dem Karamell dariiber geben. Den
Wirsing dazugeben und etwas frischen Triiffel dariiber hobeln.
Zum Schluss den gebratenen Saumagen dazulegen und servieren.

TIPP

M Eine reduzierte Kalbsjus, mit Molegewiirz (schokoladig mexi-
kanische Gewiirzmischung) abgeschmeckt, passt hervorragend
zum Saumagen.
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Christa Aubel ist in Rheinland-Pfalz geboren und aufgewachsen, lebt aber seit vielen Jahren in Frankfurt am Main.
Die ausgebildete Bankkauffrau arbeitete zuletzt bei einer deutschen Grobank. Als engagierte und neugierige
Hobbykochin widmet sie sich nun als freie Autorin den kulinarischen Themen.

Barbara Feyerabend ist seit vielen Jahren freie Filmemacherin im Bereich psychosoziale Dokumentationen

fiir die Fernsehsender WDR und ZDF. Sie studierte Erziehungswissenschaften, Psychologie und Soziologie und hat
bisher zwei Biicher veroffentlicht: ,,Schattenménner* (MorgenbuchVerlag) und ,,Auf vier Pfoten in den Himmel*
(Christian Brandstétter Verlag).

Dank
Das Buch entstand nach einer Idee von Ria Lottermoser, die mit ihrem Buch ,,Bayrische Weiberwirtschaft’'n® den
Grundstein fiir diese Reihe legte.

ISBN 978-3-7750-0504-3
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