ERZAHLTES LEBEN

»Wenn wir Gliick haben, klappen fiinfzig Prozent unserer Experimente.

Aber das Spannende ist, dass mich das motiviert.«

as Amuse liegt vor uns auf ei-
nem dem kleinen handgetopfer-
ausgebackene Kartoffelscheiben. »Blauer
Schwede«, sagt Paul Schmiel dazu. Die

Kartoffeln zerkrachen im Mund, dazwi-

ten Teller: Zwei dunkelviolette,

schen eine schmelzige Ziegenkisecreme.
»Wir sind hier schliefilich auf einem Kar-
toffelbauernhof. Die hier stammen von mei-
nem Onkel Kai aus Ginsheim.« Und Schmiel
erzihlt weiter, dass dort, wo heute der
Riucherofen steht, frither die Kartoffel-
rutsche stand, gegeniiber das Getreidesi-
lo, und anstelle des Hofladens hatten die
Grofleltern in den 1980er-Jahren noch
einen Stall mit Schweinen. »Der Pankra-
tiushof ist_family affair, seit 1900. Ich glau-
be, fiir mich war insgeheim immer klar, dass
ich ihn eines Tages weiterfiihren werde, aber
ich hatte nie Interesse daran, auf dem Trak-
for zu sitzen. Stattdessen wollte ich schon sehr
Jfriih Koch werden. Inzwischen sehe ich mich
wieder auf dem Feld, aber anders. In meiner
Kiiche drebt sich alles um gute, pure Zutaten,
die muss man anbauen. Mir geht es um den

echten Geschmack.«

Schlichte Gerichte aus einfachen
Zutaten, perfekt zubereitet

Stallung, Kartoffel-, Kohl- und Zucker-
ribenhof, Fuhrunternehmen, Suppen-
kiiche, Hofladen, Wohnhaus, Event-Lo-
cation, Friihstiickscafé und Wirtschaft:
Der Pankratiushof in Mainz-Hechtsheim
hat und hatte schon viele Rollen, wurde in
den vielen Jahren seines Bestehens immer
wieder umgemodelt und ausgebaut. Folge-
richtig, dass mit Paul ebenfalls ein neuer
Abschnitt beginnt. Dieses Mal aber gehen
die Verinderungen auf dem Hof ziemlich
rasant vonstatten.

In nicht mal zwei Jahren baut er, ge-

rade mal Mitte zwanzig, eine Backstube
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auf, strukturiert den Betrieb um, schniirt
das Angebot neu, reifit das alte Restau-
rant ein, lisst sich an dessen Stelle einen
neuen, modernen Gastraum mit offener
Kiche und offenem Feuer nach eigenen
Vorstellungen bauen und konzentriert sich
auf das, was er am liebsten macht. Es ist
eine reduzierte, sehr konzentrierte, auf die
Produkte bezogene Kiiche, die von sei-
nen unterschiedlichen Stationen geprigt
ist, darunter das Restaurant Frantzén in
Stockholm, das De Nieuwe Winkel in
Nijmegen und das Ernst in Berlin. Ge-
rade die letzte Arbeitsstitte hat ihn sicht-
lich geprigt. Wie Dylan Watson-Brawn
schickt Schmiel sehr viele kleine, puris-
tische Ginge und nimmt den Gast mit
auf eine Reise — so etwas gibt es in Mainz
sonst nirgendwo.

Fiir viele Besucher ist ein Abendessen
im Pankratz daher auch eine vollig neue
gastronomische Erfahrung. Der Fokus
liegt bei Schmiel aber — und das wieder-
um unterscheidet seinen Kiichenstil von
Watson-Brawn — nicht nur auf der Quali-
tit, sondern auch auf der Saisonalitiit und
Regionalitit der verwendeten Rohstoffe.
Alles wird mit einfachen Techniken zu-
bereitet, die der Siebenundzwanzigjihrige
immer wieder auf den Priifstand stellt und
fiir sich selbst perfektioniert.

Da sind zum Beispiel die Sauerteig-
Croissants, die Bestseller im Hofladen:
Auflen splittrig-krosse, innen buttrig-
fluffige Hoérnchen. »Sie sind gut«, sagt
Schmiel selbstkritisch, »aber sie sind noch
nicht perfekt. Vor allem sind sie immer ein
bisschen anders. Da eine Konstante rein-
zubringen, das ist fiir mich eine echte Chal-
lenge.« Paul Schmiel ist ein leidenschaft-
licher Tiftler. Jeden Tag verindert das
Team eine kleine Stellschraube, um dem

ultimativen Rezept ein Stick weit niher
zu kommen, dreht das Wasser ein Grad
heifler, variiert die Lagen des Plunder-
teigs, bickt anders oder génnt dem Teig
eine lingere Fermentation. Aber der Teig
reagiert empfindlich auf jede noch so klei-
ne Anderung der Variablen. »Drei Tage
hintereinander ist alles genau so, wie ich es
haben méchte, und dann regnet es und wir
fangen wieder von vorne an.«

Genau so wie er an den Croissants
feilt, beschiftigt sich Schmiel seit Inbe-
triebnahme der Backstube vor knapp zwei
Jahren an den Sauerteigbroten. »Da stehen
so viele Trinen, Schweiff und Gliicksmomente
dahbinter«. Deswegen hat das Brot im Menii
auch einen eigenen Gang bekommen. Mit
etwas Sauerteigmiso-Butter kommt es auf
den Tisch, dazu gibt es selbstgemachte
Salami von gliicklichen Schweinen aus der
Eifel und selbstgemachte Pickles. Um die
zweihundert Brote, inklusive Kérnerbrot
und Baguettes, werden mithilfe von Lasse
auf dem Pankratiushof fast tiglich geba-
cken. Lasse, so nennt Schmiel den knapp
zwanzig Jahre alten Sauerteigansatz, den
er bei seinem Abschied aus dem Frantzén
geschenkt bekommen hat.

FleiB, Ideen und Ruhephasen

Anders als alle vorangegangenen Gene-
rationen lebt Schmiel nicht auf dem Hof.
Er fihrt abends nach der Arbeit zu seiner
Frau Leonie in die gemeinsame Wohnung.
»So gern und lang ich hier bin, so wichtig ist
es fiir mich und meine Beziehung, auch mal
Abstand zu meiner Arbeit zu bekommenc,
erklirt er. »Und ich brauche den Sonntag ab
und an als Rubephase.« Schmiel sagt von
sich selbst, er sei ein sehr ungeduldiger
Mensch. »Ich kann oft nicht schlafen, in mir
rattert es stindig.« Seine ruhige Art lisst

das nicht vermuten, wenn man sich aber
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