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Ritter Stube

im Hotel Ritter

Zweitrestaurant - gleiche Kiichen- und
Serviceleitung wie das mit einem
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Maitre Ronny Weber

Gaste: 2
Eine Dame und ein Herr

Anlass:
Sonntagmittag -
Kennenlernwunsch

Tischreservierung:
keine

18

Ritter Stube *

In den 1970er und 1980er Jahren hatte der Ritter in Durbach eine
goldene Zeit. Lange Zeit mit einem Michelin-Stern ausgezeich-
net, neunmal gar mit zwei Sternen, kam der Ritter in der Mitte
seiner dritten Dekade in die Jahre: Auf den Galopp folgte
zunachst der Trab, dann kam der Stillstand des einstmals glor-
reichen Reiters. Ende 2007 fand er einen neuen Besitzer. Keinen
Mézen oder Sponsor —einen Kaufmann, der den Businessplan fur
sein neues, 60 Zimmer groRes 4-Sterne-Superior-Hotel nicht nur
ungewdhnlicherweise als Buch binden lieR, sondern auch gleich
den Michelin-Stern darin budgetierte. Dominic Muller hat das
Hotelfach gelernt und sich im Hotelmanagement bewahrt. Sein
Ritter-Konzept basiert auf nichternen Zahlen und klaren
Vorstellungen von zeitgemaRen Ansprichen privat und geschéft-
lich Reisender. Ein roter Faden verbindet im Haus Tradition und
Moderne: Alles ist Uberraschend und jung, dynamisch und
kinstlerisch. Eigentlich wollten wir uns nur einen ersten
Eindruck verschaffen und einen Vorgeschmack auf das Gourmet-
Restaurant Wilder Ritter holen. Bereits bei dieser Gelegenheit
erlebten wir im Zweitrestaurant Ritter Stube sterneverdéchtige
Leistungen. Kein Zweifel, hier wurde wieder Galopp aufgenom-
men.

Es ist Sonntagmittag. Wir sind auf der Durchreise, kommen
unangemeldet und nehmen in Kauf, vielleicht keinen Platz zu
bekommen. Statt uns wie so haufig anhdren zu mussen ,,Bei uns
bietet es sich immer an, einen Tisch zu reservieren®, werden wir
ohne jede Belehrung begrifit — im Gegenteil: Mit sichtlicher
Freude lasst uns die angesprochene Empfangsmitarbeiterin wis-
sen, wie angetan sie von unserer ldee von einem spontanen
Besuch ist. Freundlich bittet sie uns, einen winzigen Moment zu
warten, wahrend sie einen Mitarbeiter des Service von unserer
Ankunft informiert. Bravo!

Es muss einmal gesagt werden: Es ist mehr als unglicklich,
unangektindigte Géste im Augenblick des Eintreffens auf den
Vorteil einer telefonischen Reservierung hinzuweisen. Warum die
freudige Erwartung des Gastes grundlos herunterkihlen?
Ohnehin ist den regelmaRigen Besuchern gehobener Restaurants
diese Regel langst bekannt; sie werden im Fall des Zuwider-
handelns meist gute Griinde dafiir haben. Ein solcher Hinweis
sollte nur gedufllert werden, wenn er zusammen mit dem
Bedauern dartiber ausgesprochen wird, dass bereits alle Platze
im Restaurant vorreserviert und belegt seien. Der professionelle
Gastgeber punktet stattdessen mit dem Reservierungshinweis
beim Abschied. Nachdem er seine Gaste zufrieden und glucklich
gemacht hat, Ubergibt er seine Visitenkarte mit Telefonnummer
und erfragt dabei den bevorzugten Tisch fiir den hoffentlich bald
néachsten Besuch.

Die junge Dame, die unseren Aperitif-Wunsch entgegennimmt
und uns die Speisenkarte reicht, gibt auf unsere Fragen kundig




und liebenswirdig Auskunft. Seit wann der Ritter aus seinem
Dornréschenschlaf erwacht sei, wollen wir wissen. Wer der neue
EigentUmer sei, was die alten Besitzer heute machen wiirden und
was sich alles veréndert habe. Bei den Antworten bleibt sie nicht
wie festgebunden am Tisch, sondern versteht es, wenn nétig, das
Gespréch charmant zu unterbrechen, um es spater zu geeignetem
Zeitpunkt wieder an der gleichen Stelle aufzunehmen. Noch ein
Bravo!

Spargel satt wollen wir essen. Viel Spargel, wenig Beilagen. Die
Portion sei nicht klein, erfahren wir. Als die Service-Mitarbeiterin
unser Zdgern spurt, fragt sie mit einem verschmitzten Lécheln,
als kdnne sie Gedanken lesen, was wir denn davon halten wir-
den, wenn die Kiche drei Portionen auf zwei Tellern anrichte?
Prima. In Anbetracht dessen, dass wir noch eine weite Autofahrt
vor uns haben, &uRern wir den Wunsch nach einem glasweise
ausgeschenkten Riesling. Maitre Weber empfiehlt uns einen vor-
zuglichen Riesling von alten Reben aus der Region. Die spatere
Nachbestellung (,,diesmal bitte nur ein halbes Glas*“) wird mit
Freude entgegengenommen und als Kompliment fiir eine gelun-
gene Empfehlung verstanden. Nicht fur eine Sekunde kommt das
Gefuihl bei uns auf, der Service kénnte diesen kleinen Sonder-
wunsch als stérend oder als Belastigung empfinden.

Zum Brot werden in der Ritter Stube Traubenkerndl und -essig
,»Am besten mischen” serviert; nach dem Amuse gueule (ja, auch
im Zweitrestaurant wird eines serviert!) folgen zlgig Vorspeise
und Hauptgang. Zwischendurch kénnen wir beobachten, wie
Maitre Weber am Nachbartisch einen Fisch tranchiert und nach
und nach mit den Gé&sten an wohl allen Tischen entspannte
Gesprache fuhrt. Allein, dass mittags die Kerzen fur den Abend
halb abgebrannt und unangeziindet auf den Tischen stehen,
storen den Gesamteindruck des Restaurants.

Gegen Ende passe ich einen gunstigen Moment ab und spreche
auf dem Weg zur Toilette den Maitre am Getrankebiifett an: Er
maoge mir doch die Rechnung — unmerklich fur meinen Gast,
bitte —, unauffallig an der Rezeption bereit legen. Dort erwartet
mich der Angesprochene. Nachdem ich mit Kreditkarte bezahlt
habe, werde ich — wie es sein soll — mit Namen angesprochen.
Weber will von mir wissen, ob ich zufrieden gewesen sei und ob
ich eine gute Fahrt von Essen hierher nach Durbach gehabt hatte.
Mit einem Lé&cheln weist Sommelier Ronny Weber mich darauf
hin, dass er die STERNKLASSE naturlich kenne und dass unser
Autor Silvio Nitzsche ein gemeinsamer Bekannter sei. Mdg-
licherweise wirkt sich meine Enttarnung positiv auf die spater
folgende Hausfuihrung aus — auf mein Urteil zum Service im
Ritter gewiss nicht. Das ist langst geféllt: ausgezeichnet!
Weiter so! Wir kommen wieder.
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