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BEWERTUNG ALTE LIEBE
Alpenstraße 21
86159 Augsburg
T: +49 821 65057850 
alte-liebe-augsburg.de

AMMOLITE – THE LIGHTHOUSE RESTAURANT
im Europapark Rust
Peter-Thumb-Straße 6 
77977 Rust
T: +49 7822 776699 
ammolite-restaurant.de

ALTE LIEBE 
Augsburg

AMMOLITE
Rust

Anleihen an japanische 
Esskultur: »Alte Liebe«  
in Augsburg. 

gourmet / S I X PA C K
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Ambiente zum Wohlfühlen: 
»Ammolite« im 
Europapark Rust.
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Esskultur zu handwerklich sehr präzisen, 
intuitiven Kreationen verwoben. Das 
 gereifte Rind etwa, hauchdünn aufgeschnit-
ten, wird nur Zehntelsekunden über glü-
hende Binchotankohle gezogen. So erhält 
das winters von Mais und schwarzem 
 Trüffel, im Frühjahr von Spargel und 
 Morcheln flankierte Dry Aged Beef delikate 
Röstaromen. Die Seeforelle, glasklar im 
Geschmack, serviert der 38-Jährige mit ei-
ner unter die Haut gehenden Rauchbutter-
Beurre-blanc, deren Basis ein aus den Häu-
ten gezogenes Rauchfisch-Dashi ist. Dazu 
Dillöl, Forellenkavier und die zart gespren-
kelten Salatblätter des Forellenschlusses, 
gewissermaßen die deutsche Antwort auf 
den Radicchio di Castelfranco. Auch Wein-
karte und Restaurantgestaltung folgen 
 diesem konsequent durchgezogenen 
 Individualitätsprinzip.

1Augsburg gilt als Testmarkt für 
Deutschland. Der Grundsatz »If I 
can make it there, I'll make it any-

where« wird zwar vorrangig von Handels-
unternehmen erhoben, die hier ihre Kon-
zepte auf den Prüfstand stellen. Aber er 
 ließe sich auch für die zunehmend gesichts-
lose Gastronomie der als durchschnitts-
deutsch deklarierten Großstadt adaptieren. 
Ben Mitschele, Koch und Inhaber des frisch 
besternten Speiselokals »Alte Liebe«, geht 
einen entgegengesetzten Weg. Er lässt die 
Erfahrungen aus seiner Zeit in Berlin und 
von vielen Reisen in seine bedachte Art, 
 Lebensmittel auszuwählen und zu verarbei-
ten, einfließen. Auf den Tellern landen aus-
schließlich Produkte aus dem engen Liefer-
antennetzwerk, immer häufiger auch aus 
nachhaltigen Projekten oder der eigenen 
Gärtnerei, mit Anleihen an die japanische 

Scheibe Schwarzwurst, die zwischen dem 
aufgeschnittenen Muschelfleisch drapiert 
und von Schnittlauch-Nage und fermentier-
ten Steckrüben begleitet wird. Dem auf der 
Haut gebratenen Zander stellt die Küche 
 einen feinwürzigen Curryschaum zur Seite, 
das zarte Kalbsbries wird mit geröstetem 
und gebratenem Spitzkohl und einem 
 Zitronenschaum serviert, der mit leicht säu-
erlichen Nuancen am Gaumen kitzelt. Ein 
völlig anderes Geschmacksbild zeigt die mit 
 Tasmanischem Pfeffer abgeschmeckte Jus, 
die zur rosa gebratenen Challans-Entenbrust 
 gereicht wird: aromatisch tiefgründig und 
mit meisterhaft austarierter Schärfe. Diese 
geschmackliche Balance gelingt auch der 
 Pâtisserie, die mit einer Mandarine, gefüllt 
mit Mandarinenkompott und Shiso-Sorbet 
Akzente setzt, die das »Around«-Menü in 
jeder Beziehung rund machen.

3 Einmal in sieben Gängen »Around 
the World« oder lieber ein vegetari-
scher Spaziergang durch den »Green 

Forest«? Küchenchef Peter Hagen-Wiest bie-
tet diese zwei Menüvarianten zur Auswahl, 
die problemlos kombiniert werden können. 
Das Restaurant ist in einem nachgebauten 
Leuchtturm auf dem Gelände des Europa-
Parks in Rust untergebracht und in seiner 
farblich harmonisch inszenierten Eleganz ein 
Ambiente zum Wohlfühlen, das den  idealen 
Rahmen für den Auftritt der beiden Menüs 
darstellt. Wer dazu die passende Weinbe-
gleitung wünscht, ist bei Marco  Gerlach in 
besten Händen. Ganz ohne Experimente 
 beginnt Peter Hagen-Wiest seine »Welttour« 
mit getrüffelter Gänseleber und hausge-
machter Brioche, in dieser exzellenten Quali-
tät ein klassisches Duo mit Kultstatus. Die 
Jakobsmuschel adelt die Küche mit einer 

GASTHAUS 
SCHEIDERHÖHE 

Lohmar

C’EST LA VIE
Leipzig

Tim Raue, als Küchenchef des »Sra Bua«, 
deutlich an. Dagegen lässt sich das würzige 
Wald- und Edelpilzgulasch mit Kraut, 
 Rüben und Serviettenknödel eindeutig in 
der Welt der rustikalen Klassiker verorten. 
Auch mediterrane Anklänge wie etwa beim 
Bilderbuch-schlotzigen Meeresfrüchte-
risotto mit deutschem Meeresspargel oder 
dem rosa gebratenen Karree vom Eifeler 
Lamm mit gegrillter Eifeler Paprika und 
Lamm-Arancino finden sich – und sie gefal-
len, schon allein der hohen Produkt qualität 
wegen. An ebenjener wird, ebenso wie an 
der Bodenhaftung, nie gespart. 
Naturverbunden und qualitätsorientiert 
zeigt sich auch die dynamisch konzipierte 
Weinkarte mit kleinem Ahr-Schwerpunkt – 
von dort stammt schließlich Lengsfelds 
Ehefrau Stephanie, die den Service so 
 zauberhaft  regiert.

dünne Tranchen vom getrockneten Eigelb, 
schön angerichtet mit frischem Dill und 
 Blütenblättern. Großartig geht es auch wei-
ter mit der in Rosmarinbutter gebratenen 
Entenleber, die Mahn mit kraftvoll-aroma-
tischem Pistazienpüree und Rhabarber mit 
feinem Himbeeraroma kombiniert. Eine 
köstliche Kalbsjus und Blüten von der 
 Miere vollenden die Komposition. Auch die 
ausgelösten Stücke vom sanft gegarten 
 bretonischen Hummer, kombiniert mit 
 Auberginenmousse, grünem Paprikasud und 
Kichererbsen, überzeugen uns. Höhepunkt 
des Menüs sind die wunderbaren Ballotines 
vom Kaninchenrücken mit Salbei, Erbsen-
mousseline und Urkarotte. Gute Dessert-
angebote, eine profunde Weinbegleitung mit 
ausschließlich französischen Weinen und ein 
kompetent agierender Service runden das 
kulinarische Gesamterlebnis ab.

4 »Mein Leipzig lob ich mir! Es ist 
ein Klein-Paris und bildet seine 
Leute.« Und es verwöhnt seine 

Gäste kulinarisch, würde Goethe wohl heu-
te nach einem Besuch des »C’est la vie« wei-
terdichten. Das Lokal ist ein kleines Stück 
Frankreich in Sachsen. Goldfarbene Stühle, 
fein gedeckte Tische, beleuchtete Weinregale 
und rubinrote Accessoires schaffen französi-
sches Flair. Durch die offene Küche können 
die Gäste David Mahn und seinem Team 
auf die Finger schauen. Unter den geschick-
ten Händen der Mannschaft entstehen drei 
Menüfolgen, eine davon für Vegetarier. Die 
Gäste können aber frei wählen – keine 
leichte Aufgabe bei den verheißungsvollen 
Angeboten. Schon die Grüße aus der Küche 
stimmen auf ein besonderes kulinarisches 
Erlebnis ein. Die fein gebeizte Lachsforelle 
kommt mit drei Varianten vom Spargel – als 
aromatische Creme und als bissfeste Spitzen 
und Scheiben – auf den Tisch. Dazu gibt es 
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BEWERTUNG BEWERTUNGGASTHAUS SCHEIDERHÖHE
Scheiderhöher Straße 49 
53797 Lohmar
T: +49 2246 18892
gasthaus-scheiderhoehe.de 

C’EST LA VIE
Zentralstraße 7
04109 Leipzig
T: +49 341 97501210
cest-la-vie.restaurant

SSC DB

Hohe Produktqualität:  
»Gasthaus Scheider-

höhe« in Lohmar. 

Ein Stück Frankreich in 
Sachsen: »C’est la vie« 

in Leipzig.

SSC ELS

2Mit dem Auto braucht man gerade 
mal eine halbe Stunde von Köln 
bis nach Lohmar. Für die kurze 

Wege gewohnten Rheinländer eine kleine 
Weltreise, tatsächlich aber nur ein Katzen-
sprung, der an Wiesen und Feldern vorbei 
zu einem charmanten Gastropub mit Fach-
werkarchitektur (nebst Biergarten, Festsaal 
und Wintergartenanbau) führt. Moderne 
Gasthausküche nennt Daniel Lengsfeld sein 
Konzept und bewegt sich damit souverän 
im Spannungsfeld zwischen gutbürgerlicher 
(Hausmanns-)Kost und produktfokussier-
tem Casual Fine Dining. Gerichten wie dem 
Austernpilz-Tempura mit Trüffel-Bergkäse-
Creme, den von süßsauren Karotten und 
fruchtiger Chilisauce flankierten, kräftig 
abgeschmeckten Blutwurst-Wan-Tan oder 
den Wildgarnelen mit Cedri und Dashi-Oli-
venöl-Sud merkt man Lengsfelds Zeit bei Fo

to
s:

 J
on

at
ha

n 
St

od
tm

ei
st

er
, b

ei
ge

st
el

lt


