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> FOYER // KULINARIK

Die Entdeckung
der Naturlichkeit

PURE NATURE - SELTEN WAR EIN KULINARISCHES CREDO EINFACHER. UND SELTEN SO AUSSAGEKR AFTIG.
NILS HENKEL, HOCHDEKORIERTER KUCHENCHEF AUF SCHLOSSHOTEL LERBACH, SCHAFFT SCHEINBAR
MUHELOS DEN SPAGAT ZWISCHEN INNOVATION UND GESCHMACKLICHER KLARHEIT. EINES HABEN SEINE

KREATIONEN STETS GEMEINSAM: DER STAR IST IMMER DAS PRODUKT.

G riin. Links, rechts — iiberall. Und still.
Gerade noch im Trubel der Rheinme-
tropole, jetzt umwebt von nichts als Ruhe.
Wer das kosmopolitische Kéln links liegen
lasst, erreicht nur wenige Autominuten
spiter einen Ort der Zuriickgezogenheit —
und reibt sich unglidubig die Augen. Die
weite Parklandschaft will kaum enden, da
erhebl sich inmitten des verzauberten Bil-
des eine majestitische Fassade. Der Ken-
ner sagt Neorenaissance, der begeisterte
Betrachter schweigt — und atmet. Dafiir
bietet das denkmalgeschiitzte Schlosshotel
Lerbach reichlich Gelegenheit. Privale
Gastlichkeit in 52 Zimmern, jedes davon
ein Unikat, mal verwinkelt, mal groBziigig,
immer hell und inspirierend. Dass diese
Attribute auch im hauseigenen Gourmet-
restaurant wiederkehren, ist beileibe kein
Zufall. Seit der Neuerdffnung zoio gibt
Kiichenchef Nils Henkel mit seinem ,,Pure
Nature“-Konzept dem Ambiente seinen

persﬁﬁlichen Schliff. Giste und Kritiker

spenden Applaus: Zwei Michelin-Sterne,
19 Punkte im Gault Millau, Koch des Jahres
— sein Sinn fiirs Wesentliche, fiir Klarheit
und Natur begeistert.

Eine Lebenseinstellung

.Bei mir beginnt jeder Tag mit einer Porti-
on Obst*, erzihlt er — und kiime es nicht
aus seinem Mund, es klinge beinah plaka-
tiv fiir einen Koch, der die Natirlichkeit
zum Credo erhebt. Doch Nils Henkel —
Jahrgang 1969, akkurat getrimmtes Haar,
ruhige Stimme, aufrichtiger Blick — meint,
was er sagt: ,Nachhaltigkeit, kurze Wege
bei der Beschalfung von Zutaten — das hat
hiichste Prioritit. Es muss nicht der Fisch
vom anderen Ende der Welt sein.” Kulina-
rischer Klartext, garniert mit norddeut-
scher Direktheit. Fiir den geburtigen Kieler
ist ,Pure Nature“ eine Lebenseinstellung.
JIch fithle mich den besten Produkten ver-

pilichtet, die unsere Natur bietet. Der Ei-
gengeschmack steht dabei zu jeder Zeit an
erster Stelle®, umschreibt er seinen An-
spruch. Auf dem Teller bedeutet das: Sai-
sonale Zutaten, Fleisch, Fisch und Gemiise
aus der Region sowie viele Krduter aus dem
eigenen Garten verbinden sich zum inno-
vativen, leichten und doch unverfalschten
Geschmackserlebnis. Das ist Nils Henkels
Handschrift — sie hat den Schiiler des le-
gendiren Dieter Miiller zum inlernationa-
len Top-Cuisinier gemacht.

Die richtige Entscheidung

Kreativitit in Verbindung mit Handwerk —
danach stand dem 42-Jahrigen schon in
jungen Jahren der Sinn. Wenn auch in vol-
lig anderen Gefilden: .Eigentlich wollte ich
Schreiner werden, spiter Architektur stu-
dieren. Mit16 begann ich ein Praktikum bei
einem Tischler, baute zwei Wochen lang
Kunststofffenster zusammen — demotivie-
render geht’s kaum®, blickt er augenzwin-
kernd zuriick. Ein Freund brachte ihn
schlieflich dazu, seiner zweiten grofien
Leidenschaft zu folgen: der Kulinarik. Mit

gerade mal 16 Jahren ging Henkel in die
Ausbildung, es folgten zahlreiche Statio-
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