Meckenstocks
Déi Himmel op Abd

Lebensfreude, leicht gemacht —
wir kommen nun zu unserem
personlichen Hohepunkt in Sa-
chen ,Diisseldorf traditionell“:
zu Manes Meckenstocks wun-
derbarem Brauhaus-Lokal. Das
ist bis ins Detail rheinische Le-
bensart pur. So muntere wie ent-
spannte Brauhaus-Atmosphire,
mit extraklasse Kellnern und gut
gelaunten Kobessen, mit richtig
angenehmen Gisten aller Alter-
stufen, mit hellen, gescheuerten
Holztischen und einem Uerige-
Ausschank, dessen Bierschwem-
me eine prichtige Kupfertheke
besitzt, die doch tatsichlich mit
original Uerige-Bierhefe-Satz po-
liert wird. Und mit einer ausge-
zeichneten traditionell-regiona-
len Kiiche, die ehrlich ist, frisch
und qualititvoll. Hausgemach-
tes, fiir das man teilweise etwas
Wartezeit mitbringen sollte;
aber, wie gesagt, es lohnt sich.
Apropos Wartezeit: Diesmal hat-
ten wir allerdings fiir unsere
Visite den radikal falschen
Moment ausgesucht. Im Nach-
barsaal hat sich der Hausherr
sein Allerheiligstes eingerichtet,
die Kleinkunstbiihne ,Haus der
Freude®. Und an diesem Abend
bestritt Kabarettisten-Kneipier
Meckenstock himself das Pro-
gramm. Was soll man sagen: Be-
reits zwei Stunden vor Beginn
quillt das gesamte grofle Lokal
iiber von Manes-Maniacs. Die
Kellner sind kurz vor’m Kolla-
bieren, die Kiiche hat schon den
Kollaps, weil 60 Mann aus der
Kabarett-Besuchermeute gleich-
zeitig a la carte bestellt haben.
Wir fliichten ins (reizende)
Wein-Kabinett, wo wir wiahrend
45 Minuten vollkommenen Un-
beachtetseins so langsam verdor-
ren; trotz diverser Hilferufe
Richtung Theke. Und uns nichts
bleibt, als hechelnd unseren
Tischgenossen dabei zuzugu-
cken, wie sie den Haus-Aperitif
testen: das ,Meckenstockchen®

mit Killepitsch und Ananassaft.
»Schmeckt gut! Und je langer
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man trinkt, desto siiller wird’s.
Fir uns wird es dann spiter aber
auch siil8. Die Kellner entschul-
digen sich ausgiebig fiir die
Wartezeit. Nicht nur mit war-
men Worten, sondern auch mit
Dessert auf’s Haus: tadellose
warme Schokoladentortchen mit
schon luftig-lockerem Teig, und
innen quillt die Schoko genauso
heraus, wie es sein muss. Uber-
dies sitzt das Leckerchen auf ei-
nem kostlichen Himbeer-
Fruchtspiegel. Dazu wird noch
ein Uiberraschend passender
Schnaps spendiert: klarer Scho-
koladenlikér. Sehr fein. Danke-
danke! Wir waren aber schon
lange davor wieder versohnt.
Denn die Stimmung ist klasse,
man darf rauchen (was hier zu-
riickhaltend betrieben wird),
man findet nicht nur in Sachen
Bier und Spirituosen Trinkkul-
tur, sondern auch eine kleine,
sorgsam-feine Auswahl deut-
scher Weine, bereits die vier Of-
fenen (4-5,80 Euro fiir 0,2 1) sind
eine Freude. Die Speisekarte —
mit mehr als ein Dutzend Ge-
richten (4,80-14,80 Euro) und
drei Desserts (u.a. eine halbe
Cantaloup-Melone mit Portwein,
4,80 Euro) — wechselt taglich.
Und ist, obwohl iiberschaubar,
vielseitig. Immer dabei: rheini-
sche Klassiker wie der ,Diissel-
dorfer Senfrostbraten mit Brat-
kartoffeln und Salat“ (mit 18,80
Euro der einzige preisliche Aus-
reifler) oder ,Rheinischer Sauer-
braten vom Pferd mit Kartoffel-
kloBen und Rotkohl“ (13,80
Euro). Dann entstaubt Biirgerli-
ches wie , gekochter Tafelspitz in
MeerrettichsofSe mit Preiselbeer-
birne, Gewiirzgurke, Salzkartof-
feln“ oder ,gebratene Lammfi-
lets auf Knoblauchsauce mit
Kartoffel-Steinpilzgratin und Sa-
lat“. Sowie Saisonales, diesmal
ein Pfund frischer griiner Spar-
gel mit Sauce Hollandaise und
Kartoffeln. Und ein bisschen Fu-
sion, etwa bei den ,,Pfannku-
chen gefillt mit Riucherlachs
und Kriuterquark, mariniertes
Seegras mit Sesam®. Selbst mei-
ne Schwester, eine hartgesottene
Vegetarierin, findet ihr Gliick:
der Auftritt der Waldpilze
(Champignons und Kiuterseit-
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Der feinz Unterschizd,

linge) in Rahm mit Semmelkno-
del und Salat (12,80 Euro) findet
ihren heftigen Beifall. Die
strammen Knodel sind wirklich
hausgemacht, reine Wonneprop-
pen, die Pilze frisch und aroma-
tisch. Das hindert den schwes-
terlichen Fruchtkérper aber
nicht, auch noch an meinem Ge-
richt zu schmarotzen. Ein raffi-
niert-pikant abgeschmeckter
Kartoffelsalat und Knofi-Mayon-
naise begleitet einen fulminant
gelungenen Giganto-Bratfisch.
Der perfekt lockere, knuperk-
rosse aber gar nicht fettige Teig-
mantel umhiillt ein engelsgleich
zart (und knapp) gegartes, su-
persaftiges, topfrisches Fischfi-
let. Simply the best Bratfisch
ever! Wir sind mit uns und der
Welt zufrieden wie ein satter
Saugling. Muss man noch sagen,
dass wir von unserem Kellner
den ganzen Abend iiber gehit-
schelt werden wie Babies? Ja-
woll, das ist dd Himmel op Ahd.
sk
www.meckenstocks.de
Unterbilk, Elisabethstr. 82/Ecke Bilker
Allee, Fon 3113371
mi & do 11-24, fr 11-1, sa 16-1, so 11-23,
Kiiche 12-22 Uhr, mo & di geschlossen
keine Kreditkarten
I [V] HG 7-20 Euro
Raucherbereich
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Meerbar
Tipptopptuna obne Tussis

Okay, Gastronomietester ist
nicht der schlechteste Job, aber
manchmal verfluchen wir ihn.
Heute Abend zum Beispiel, weil
wir uns nach einem langen, an-
strengenden Tag an der frischen
Luft nichts Schoneres vorstellen
konnen als in die Couchkissen
zu sinken und ,Tatort“ zu gu-
cken. Aber wir miissen ja essen
gehen. Ausgerechnet in die
Meerbar, die wegen ihres zu-
meist doch sehr tussilastigen Pu-
blikums nicht gerade zu unseren
Lieblingsldden gehort. Zahne-
knirschend wird also das gemiit-
liche Bierchen vor der Glotze
gegen Pumps und Sakko einge-
tauscht, und ab geht’s in den
Hafen. Uberraschung: Gerade
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WIR LASSEN UNS GERN
IN DIE NEUE BARKARTE
SCHAUEMN

FINE COCKTAILBAR




