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DEFTIGE REGIONALKUCHE VEREINT MIT MEDITERRANER LEICHTIGKEIT

EIN KLARES KONZEPT MIT MUT ZUM UNGEWOHNLICHEN

»lch glaub, da zieht ein Unwet-
ter aufe. Dunkle Wolken hangen
schwer Uber dem Ortskern von
Nierstein. Dabei haben wir es uns
unter der groBen Eiche auf dem
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Dffnungszeiten
Di.-Sa. 12.00-14.00 Uhr

- 18.00-22.30 Uhr
Kliche bis 22.00 Uhnhr -
Sonntag & Montag Ruhetag

MartinstraBe 10 - 55116 Mainz
Wilfried Heinrich Nestle

Telefon: 06131-93006 61

Marktplatz so richtig gemitlich
gemacht. Ringsum sprieben die
Kuchenkrauter und reihen sich
Topf an Topf an der Haugwand des
alten Fachwerkhauses aus dem
frunhen 17. Jahrhundert. Die Sanie-
rung ist noch nicht lange her —

und sie 1st rundum gelungen.

Der Vernunft folgend ziehen wir
von unserem heimeligen Terras-
senplatz ins ebenso schmucke [n-
nere des »Civitase um. Rot-Weils
karierte Decken auf den dunklen
Holztischgruppen geben dem
Gastraum eine heitere Landhaus-
note. An einer eigenen Brottheke
wird frisch aufgeschnitten. Halo-
genlampchen an Seilziigen an der
Decke, neue Fenster mit modernen
Vorhdngen und zurickhaltende
Deko aus Naturmaterialien und
kunstvollen Schwarz-Weil3-Fotos
halten das Ganze in einer stilvol:
len Balance.

e Wirtin bedient selbst, nein,
sie umsorgt die Géaste und stellt
die Tagesangebote vom heutigen
NMarkteinkauf vor.

Dabel kann sich auch die
ptandardkarte sehen lassen, die
deftige Regionalkiche und medi-
terrane Leichtigkeit vereint. Ge-
schaumtes Sauerampfersippchen
mit Croutons (4,50 €), gratinierter
Zlegenkase mit Thymian-Honig
auf Blatisalaten (9,80 €), sthoihes-
sisches Carpaccioe voIn Presskopt
mif salat, Balsamessig und geho-
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Essen

Ttinken
Service 8.0

Ambiente
Preis-Leistung 7,5
Gesamturteil 38,5:5 = 7,7 Kochkappen

1 = Lebensmittelvergiftung, Blaulicht, Uniklinik

2 = Essen ls Uberlebenstraining

3 = der Hunger treibt es rein

4 = Heute war gine Aushilfe in der Kiche

5 = die normzle Geststatte

B = gute Kiche mit erkennozram Eemihen

7 = gut-hiirgerliche Kiicne, Koch versteht sein Handwerk
g = hichste Bewertung fiir gut-birgerliche Kilche

G = perfekte qut-birgerliche Kiche mit kreativen Ideen

10 = kreative Gourmetkiche, Handwesk Matarial,
|dee und Austihrung nervorrzgend
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beltem Parmesan (9,20 €) oder der
nCivitas-Gourmetiellers mit Berg-
kase, Feigen-senf-Sobe, luftge-
trockneter Salami und Rauch-
schinken(10,80 €): Das sind Vor-
spelsen und kleine Gerichte, die
einen ambitionierien Kiichenchef
vermuten lassen. Auch bel den
Haupispeisen setzt die Karte ei-
nerseits auf Klassilzer wie Roast-
beef (13,50 €) und Rumpsteak
nCafé de Paris« (17,20 €) und lasst
sich andererseits von italienisch-

franzosischen Einflissen inspirie-
ren. Hahnchenbrust gefullt mit
Schafskase und getrockneten To-
maten, dazu frische Zucchini-Ta-
gliatelle (14,80 €) oder schweine-
lendchen mit Riesling-Dijon-cenf
sofe, Speckbohnen und Kartoffel-
gratin (15,80 €) stehen fir dissen
mediterranen Kichenflirt.

Aber wenn es schon marktiri-
sche Tagesangebote gibt, dann
lasst sich Mister X gern darauf
2in. Ein Kokos-Currysiippchen
(4,50 €) und Tagliatelle in Truffel-
rahm unter der Carpaccichaube
(13,80 €) haben es ihm sofort an
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getan. lch entscheide mich eben-
falls fiir ein Tagesangebot, den
frisch gebratenen Kabeljau mit Sa-
latsalsa und Sesampuree (16,50 €),
nehme davor aber doch ein Stan-
dardgericht: Lothringer Gemiise-

Civitas Wemrestaurant

Marktplatz 9 - 3
Telefon 06133
Montag bis

. T e,
e

quiche mit frischem Salat, Kréu-
terschmand und Preiselbee-
ren(9,50 £€).

Das »Civitas« (korrekterweise
fur Altsprachler eigentlich »diex
Civitas) versteht sich als Weinres-
taurant. Dementsprechend hoch
sind unsere Erwartungen an die

»Sult ﬁange[»

Restaurant und Kneipe
Inhaber Guido Zieglmeier

Grebenstralle 4 + 55116 Mainz
Tel. 0&4131/23 71 37

Offnungszeiten:

16 bis 24 Uhr » Sonntag Ruhetag

Weinkarte, Die kommt gleich als
dickss Buch daher — und ist den-
noch erfreulich aufgeraumt. Schon
die grofie Auswahl der Schoppen-
weine (alle auch als 0, 1-Piffchen
zu haben) verrat das Prinzip: Hier
prasentiert sich der Niersteiner
Wein. Neben den Ausschankwei
nen ist die Karte nach heimischen
Weinglitern sortiert, die hier ihre
hesonderen Weine ins Schaufens.
ter stellen. Der Clou: Alle Fla-
schenweine sind — naturlich — zum
soforttrinken im Lokal, aber auch
zum Mitnehmen zu einem erheb-
lich gunstigeren Preis parat. Ein
ungewdohnlicher Service nicht nur
fur Touristen. Bei 2,80 bis 4,20
Euro fur die Schoppen und Fla-
schenpreisen zwischen 13 und 16
furo erhalt der Gast hier einen
vorziiglichen Uberblick iiber das,
was an den Hang- und Steillagen
rund um Nierstein und den Nach-
bargemeinden wachst und im Kel-
ler reift. Zum Essen bestellen wir

55283 Nierstein
_5714995

Freitagab 15 Uhr,
samstag und Sonntag @

Kiiche von 1
sonntags au
Mittwoch Ruhetag .

b12Uhr. =
7.30 - 22 Uhr geoffnet, :-:
chvon 12 - 14 Uhx.

uns einen 2010 WeiBpurgunder
ObA trocken (4 €) vom Niersteiner
Weingut Fritz-Josef Schwibinger
und eine 2010 Scheurebe ObA
trocken (4,10 €) vom Weingut EE.
Huff. Spater kommt noch ein 2010
Sauvignon blanc Lrocken (3,90 €)
vorn Domtalhof hinzu. Die Weine
sind allesamt in Ordnung und sor-
tentypisch, der Sauvignong olanc
fruchtig, der WeiBburgunder ax-
traktreicn, die Scheurche ein we-
nig verhalten.

Mister X pielft durch die Zahne.
Die Vorspeisen prasentieren sich
wie im Gourmetrestaurant. Dun-
kelgrine Krauter adeln seine frisch
aufgeschlagene und schaumig-
leichte Kokos-Currysuppe zum
Stilleben. Die Andacht des Meisters
15t dem angemessen. nFein ausba-
lanciert, gut abgeschmeckts ist
das knappe Urtzil. Meine halbier-
fen Gemusequiche-Kuchlein kio-
nen einen kunterbunten Elattsalat
mit wurziger Vinaigrette, luftiger
Krauterschmand und Preiselbee-
ren laden mild und siB abwech-
selnd zum Experimentiersn =in.

Die Unwetterfzont draufBen hat
sich verzogen, doch an unserem
Tisch zieht Sturm auf. Mister X hat
gerade seine Triffelrahm-Taglia-
telle unter der Carpacciohaube er-
halten. Die heifen Nudeln haben
die dunnen Schinkenscheiben nach
ihrem Willen zur Haube geformt.
Wie ein Schinkenball prasentiert
sich das Gericht. So weit, s0 unge-
wohnlich. Doch das heile [nnere
des Balls lasst den rohen Schinken
langsam garen — und das ist so gar
nicht nach dem Geschmack des
Meisters. sNetter Versucha 1st al-
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les, was X dazu einfallt. Dass die
cremigen Nudeln schmecken, tros-
tet ihn dabel wenig. »Carpaccio
muss roh sein«. Basta! Ich kiimmere
mich nicht weiter um ihn, denn
mein Gericht hat meine ganze
Aufmerksamkeit. Der Kabeljau ist
perfekt gebraten, aulfien leichte
Rostaromen, innen noch glasig.
Die Salaigalsa dazu ist mindestens
so ungewohnlich wie die Carpac-
ciohaube und gibt der Komposi-
tion eine herrlich eigenwillige
Note. Dag liegt vor allem an deut-
lich schmeckbarem Koriandergriin
und Estragon, gebandigt von einer
kraftigen Vinaigrette. Dazu schlot-
Ziges Plree mit Sesamol. Klasse!
»Was bedeufet eigentlich Civi-
tas?u, frage ich den Meister, der
als Berufsmainzer natirlich auf
2000 Jahre romischer Tradition
und ergo lateinischer Sprache zu-
ruckgreifen kann. »Es ist die Biir-
gerschaft, das Gemeinwesen und
schlieBlich die Stadtu, dozlert Mis-
ter X. Und dann folgt ein Collo-
gquium, das ich nur noch bruch-
stiickhaft in Erinnerung habe. »Ci-
vis, also der Burger, der als Teil der
Civitas...«. Irgendwann bin ich
aufgestanden und gegangen.
Wenn sich niemand seiner er-
barmt hat, sitzt er immer noch
dort und belehrt die Welt iber den
Romer im Allgemeinen und den
Mainzer im Besonderen. Wiesha-
dener werden ihn nie verstehen.
Lou Kul
FAZIT: wer so etwas, wie das
»Civitas« sucht, der musste noch
vor einigen Jahren ins Elsal fahren.
Mittlerweile finden sich in Rhein-
hessen eine Reihe jener Landgast-
hauser, die regionale mit mediter-
raner Kiiche wie selbstverstand-
lich vereinen. Ambitionierte Kiiche,
Gastfreundlichkeit und Gemiit-
lichkeit zeichnen das »Civitas«
aus. Ein klares Konzept mit Mut
zum Ungewdhnlichen, auch ge-
schmacklich. Wohl dem, der solche
Angebote vor der Haustiir hat.



