" Zwischen Currywurst und Lachsforelle’

Die Glastur zur Kiiche 6ffnet sich automatisch, Bodaetakt gentigt. Dahinter wird der Blick
frei auf 15 Quadratmeter toporganisierte und umi@asaufgerdumte Kochleidenschatft.

Sandra Walther (33) hélt das fur selbstverstandlies ware schlimm, wenn es anders ware",
behauptet die Tochter einer ganzen Familie von Kd&us Sachsen. Sie selbst hat die hohe
Schule des Gaumen-Kitzelns im Hilton in Dresderegel Seit

neun Jahren ist sie nun Kiichenchefin im Gasthae®\Dorf" an

der Schlo3stral3e. Besitzer Christian Lippemeiey (@nnt sich
selbst als zweiten Mann in der Kiiche "Madchen ligsa Er hat
ebenso wie seine Frau Katja (35), die den Sereitet] eine
Ausbildung als Hotelkaufmann (bzw. -frau) absolwiérthstick

fur die Gaste in den Fremdenzimmern ab acht Uhhirarcstets
allein. Die Kuchenchefin kommt in der Regel um 1itrU

Und dann wird schnell und unaufféllig gearbeitetuke ist es wohl
% viel friher losgegangen. Es ist 11 Uhr und das &ufhit der
pochierten Lachsforelle und den anderen Kostlidekesteht kurz
vor der Auslieferung. Trotzdem sieht die Kiiche ottieher aus als
die meine es je tun wird.

Hektik scheinen diese beiden Gaumenkinstler niglkennen. Was wir denn nun sehen
maogen, ob es vielleicht der Rucolasalat mit deschren Pfifferlingen und Speck in wiirziger
Vinaigrette sein darf? Es darf.

Lachelnd beugt Sandra Walther leicht die Knie, uenSthissel mit den vorbereiteten
Cocktailtomaten herauszuholen. Lachelnd lasst Gamitippemeier die (vorbereiteten) Pilze
in die erhitzte Pfanne tropfeln. Irgendwie musgenade den Arm bewegt haben, denn neben
dem Herd steht jetzt wie von Zauberhand hingegietiackte Petersilie. Sandra Walther hat
ihm und dem Herd den Ricken zugewendet, rihrt an de
Arbeitsplatte die Vinaigrette. Auch sie scheint Aiggen nicht zu
brauchen, um Gewirze oder Senf zu suchen. Die Hérdkn
alles im Eiltempo von alleine. Dabei erzahlt siemetwas von
Mohrenspaghetti.

Mohrenspaghetti? Sind das etwa die spiraligen @eliil den
Eimern mit Wasser? Ja, sie sind es. Geschalte Maheeden dafir i
in eine Vorrichtung geklemmt. Eine Kurbel lasst Rigbe durch
eine Reibe wandern, die sie Spaghettiform annehassh "Wenn
man die dann in karamelisiertem Honig schwenkt mitd
Petersilie, Salz und Pfeffer abschmeckt: Hmmmmiingarmt die
Frau in der dicken Kochjacke und ist mit den Geeanlingst beim
Schweinefilet, dass sie in ein Naturnetz hillen. Wiéltower
Rubchen gibt es heute dazu, aus besonderem Afriash,aus Paris geliefert.

"Die sollte man genauso wie junge Mohren nichttigcbchalen, sondern nur das Grin
abmachen, die Rubchen dampfen und danach mit dfiietmentuch die Schalenreste
abreiben”. Spricht’s und ruckt mit sanften Finggen Rubchen zu Leibe. Irgendwie sieht die
Kiche immer noch aus wie geleckt. Das verstehe ywiter



Seeteufel und Krebs, Filets aller Art, erlesene’eind Tagesempfehlungen: Das ist eine
Seite der Speisekarte im Alten Dorf. "Aber bei gitd es auch viel Deftiges. Hausgemachte
Currywurst - zugegeben mit Barlauch und frischarc®a servieren wir genauso," betont
Christian Lippemeier. Und in der Tat gibt es auf idarte eine eigene Bratkartoffelecke (mit
Matjes oder Schnitzel oder Medaillons) und Spiagel®as stort das Apfel-
Tomatensippchen ebenso wenig wie die mallorquiris&pezialitaten, die saisongerecht
derzeit auf der Karte stehen, oder die vegetaris&tandards.

Zwischen sieben und 18 Euro kostet ein HauptgerghiGesellschaften im Extra-Raum (bis
zu 50 Menschen) wird im Alten Dorf gern ein Spazniahi erstellt. Ruhetag ist ganzjéhrig der
Donnerstag, gedffnet ist taglich von 11 bis 14.30 uhd dann wieder ab 17 Uhr.
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