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VORWORT

Das Gasthaus ist die Keimzelle deutscher Gastlichkeit. Als Treff-
punkt fiir die dérfliche und stidtische Nachbarschaft, als Ort der
Begegnung und Unterhaltung, als Rast-Stitte fiir Fremde und
Reisende spielt es seit Jahrhunderten eine zentrale Rolle im ge-
sellschaftlichen Leben. Die Gastwirtschaft ist der Ort, an dem
die Menschen zusammen essen und trinken — und im Wortsin-
ne zusammenfinden. Das ist heute nicht anders als im Mittelal-
ter, auch wenn sich seither nicht nur die Speisen und Getrinke,
sondern auch die Umgangsformen, Vorlieben und Gewohnhei-
ten der Giiste und tiberhaupt die Umstinde und das Leben ver-
indert haben.

Der Wandel in der Gastronomie ist heute ebenso stetig wie un-
aufhaltsam. Es gibt immer wieder neue Ideen und Konzepte —
aber die gute alte Speisegaststitte, das klassische Gasthaus gibt
es trotzdem noch immer. An Rhein und Main besonders hiu-
fig. Manchmal prisentiert es sich ganz traditionell wie zu Grof3-
mutters Zeiten, manchmal im modernen Gewand und zeitge-
miiflen Ambiente.

In diesem Fiihrer haben alle diese Varianten Platz. Er ist als Rat-
geber konzipiert, der sich an Neuankémmlinge im Rhein-Main-
Gebiet ebenso wendet wie an Alteingesessene. Er erhebt keinen
Anspruch auf Vollstindigkeit, sondern ist als Orientierungshil-
fe gedacht fiir all jene, die Wert auf eine angenehme Atmosphi-
re und anspruchsvolle Kiiche legen und die offen sind fir Neu-

entdeckungen und Empfehlungen.

Wiesbaden, im Frithjahr 2019, Peter Badenhop



ZUM KRUG

HauptstraBBe 34

65347 Eltville-Hattenheim
Telefon 06723-99680
www.zum-krug-rheingau.de
info@zum-krug-rheingau.de

Offnungszeiten: ganztagig, warme Kiche von 12 bis 14 Uhr und
von 18 bis 22 Uhr, geschlossen Sonntagabend, Montag ganztagig
und Dienstagmittag.

Parken: FUr die Gaste gibt es einen kleinen Parkplatz hinter dem
Haus, ansonsten ist es im Ortskern von Hattenheim ziemlich eng.
Allerdings gibt es am Rheinufer, nur ein paar Gehminuten ent-
fernt, genugend Stellplatze.



Gansestopfleber im Weinhaus

Der Weinkeller ist eine Sensation. Er ist nicht nur grofs und
von beeindruckender Schonheit, er bietet vor allem eine
unvergleichliche Auswahl. Die iltesten Flaschen stammen aus
den zwanziger Jahren und sind inzwischen fast 100 Jahre alt,
und vor allem das Sortiment an edelsiifien Tropfen ist in der
gesamten Region kaum zu Gbertreffen. Entsprechend umfang-
reich ist die Weinkarte, die dem Gast im Weinhaus ,Zum Krug*
prisentiert wird. Sie umfasst mehr als 600 Positionen, und ent-
sprechend vinophil sind viele Stammgiste dieses Familienbe-
triebs, der sich in den vergangenen 75 Jahren zu einem der bes-
ten und renommiertesten Gasthiuser im Rheingau entwickelt
hat. Herr der Weine ist Josef Laufer, der iiber die Jahre tiberaus

Familienbetrieb im historischen Haus



Rheingauer Gastlichkeit

klug eingekauft und so auch viele Tropfen im Angebot hat, die
bei den Weingiitern selbst gar nicht mehr zu bekommen sind.

Die Kiiche ist dagegen das Reich von Josef Laufer junior, der
nach Lehrjahren in Australien, im Allgiu, in Heidelberg und auf
der Stromburg bei Johann Lafer vor ein paar Jahren an den Herd
des Traditionsgasthauses zuriickgekehrt ist und den Stil des
Hauses behutsam weiterentwickelt hat. Geboten wird nach wie
vor die typische anspruchsvolle deutsche Hochkiiche mit franzo-
sischem Einfluss, etwa wenn die schlichte, aber groflartige Rin-
derkraftbrithe mit Markklofichen oder die hausgemachte Ginse-
stopfleber-Terrine mit Quittenbrot auf den Tisch kommen oder
der bertihmte Sauerbraten vom Weiderind mit Kartoffelkléfien
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und Preiselbeeren serviert
wird. Aber der Juniorchef
setzt auch neue Akzente,
etwa wenn er hausgemach-
te Pastrami mit Rotkrautsa-
lat oder sautierte Kalbsnie-
ren in Gorgonzola-Schaum
mit Petersilienwurzel und
Fenchelpollen-Polenta unter
die Leute bringt — und von
den passenden Tropfen aus
dem hauseigenen Keller be-
gleiten lisst.

Das Niveau, das Vater und  Tradition in Hattenheim

Sohn mit diesem kulinari-

schen Programm prisentieren, bieten sie ihren Gisten im Ubrigen
auch mit ihrem kleinen, aber feinen Hotelbetrieb. Fiir den haben
sie schon vor einigen Jahren das direkt an die alte Weinwirtschaft
angrenzende alte Rathaus von Hattenheim mit modernen, indivi-
duellen Zimmern und schénen Veranstaltungsriumen ausgestat-
tet und so ein bemerkenswertes Gesamtensemble geschaffen.

EMPFEHLUNG:

In direkter Nachbarschaft zum Hotel und Restaurant befindet
sich das Weingut Georg Miiller Stiftung. Dessen historischer Ge-
wolbekeller beherbergt eine sehenswerte Ausstellung aus Ins-
tallationen und Lichtobjekten, Malerei und Skulpturen verschie-
dener Kinstler. Offnungszeiten und Fiihrungen unter
www.georg-mueller-stiftung.de.
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DRUCKWASSERWERK

Rotfeder Ring 16

60327 Frankfurt

Telefon 069-256287700
www.restaurant-druckwasserwerk.de
info@restaurant-druckwasserwerk.de

Offnungszeiten: Montags bis freitags von 17 Uhr an, samstags von
18 Uhr an, sonntags von 10 bis 18 Uhr.

Parken: Direkt neben dem Lokal gibt es einen Parkplatz, der ist

allerdings schnell belegt, vor allem abends, wenn das Haus voll
ist.
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Forelle und Steak am Westhafen

ahrscheinlich wird es den Frankfurtern mit ihrer neuen

Altstadt einmal so gehen wie mit der Alten Oper. Heu-
te kann sich niemand die Stadt mehr ohne den Neorenaissance-
Bau am Opernplatz vorstellen. Aber erstrahlt ein historischer
Bau erst einmal wieder in alter Pracht, dann mag man bald nicht
mehr ohne ihn sein. Genauso ist es auch mit dem Druckwasser-
werk im Westhafen. Heute kann man kaum glauben, dass die-
ser wunderbare, Ende des 19. Jahrhunderts als Maschinenhaus
errichtete neuromanische Ziegelbau mit seinen beiden Tirmen
jahrzehntelang ungenutzt vor sich hin verfiel und erst nach der
Jahrtausendwende die Idee entstand, ithn zu restaurieren.

Heute ist das Restaurant im Druckwasserwerk eine gastrono-
mische Konstante in der Stadt mit ungebrochener Anziehungs-
kraft. Von seinem besonderen Charme hat das beeindrucken-
de Gebiude nichts eingebiifit — im Gegenteil. Schon das Entree
ist groflartig. Die groflzigige Industriearchitektur entfaltet ihre

Beeindruckend: die alte Maschinenhalle
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Saniert: der historische Backsteinbau
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Wirkung immer wieder neu. Wer in Frankfurt Giste von aus-
wirts stilvoll ausfithren will, der findet hier einen geeigneten
Ort: Er bietet eine beeindruckende Kulisse, eine ordentliche Kii-
che, eine gute Auswahl an Weinen und ein durchaus weltstidti-
sches Ambiente. Kein Wunder, dass auf dem knapp bemessenen
Parkplatz vor der Tiir hiufig vor allem teure Autos stehen und
die Stockelschuh- und Sakko-Dichte im Inneren des Lokals an

manchen Abenden bemerkenswert hoch ist.

Dem Publikumszuspruch angemessen sind auch die Preise.
Mancher Gastwirt auf dem Lande wiirde sich die Augen reiben,
angesichts dessen, was die Leute in der 13 Meter hohen Hal-
le mit den schweren, dunkelroten Vorhingen vor den Fenstern
ohne Murren auf den Tisch legen — fiir modernisierte Klassi-
ker der deutschen Kiiche wie Mille-Feuille von der Taunus-Fo-
relle oder Frankfurter Kranz sowie eine Auswahl amerikanischer
Steaks. Aber so ist das nun einmal in einer Metropole, und an
der Qualitit der Speisen, die von der Kiichenbrigade zubereitet
werden, ist nichts auszusetzen, weder am Wolfsbarsch auf Ro-
te-Bete-Risotto noch am in Butterschmalz gebratenen Wiener
Schnitzel mit deftigem Kartoffelstampf und Gurkensalat oder
am Odenwilder Hirsch mit Pilzen, Selleriecreme und einer wiir-
zigen dunklen Sofle. Bei den Gisten kommt diese Mischung aus
Bodenstindigkeit und Anspruch sehr gut an. Viele kommen zu
Geschiftsessen und in grofleren Gruppen.

EMPFEHLUNG:

Unbedingt einen Versuch wert ist der groBe Sonntagsbrunch
mit seinem sehr Uppigen Biiffet, das an jedem Wochenende und
an ausgewahlten Feiertagen fur die Gaste aufgebaut wird.
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