Peter Hoppeler (49)
Landhaus Hoppeler
August-Thyssen-Str. 123
45481 Miilheim-Mintard
Tel. (0 20 54) 1 85 78
email@landhaus-hoeppeler.de
www.landhaus-hoeppeler.de

Das Haus: Traditionsreiches Landhaus und Aus-
flugslokal an der Ruhr, im Méarz 2007 von Familie
Hoppeler lbernommen. Gediegene, personliche
Einrichtung, aufgewertet durch die blau gepolsterten
Sessel aus dem zuvor betriebenen ,le petit restau-
rant“. GroBe Terrasse mit Blick auf die imposan-
te Ruhrtalbriicke. Zugang zur Ruhr; hier wére ein
Biergarten denkbar.

Die Kochkunst: Mit bis zu 16 Punkten im Gault Millau
gehort Peter Hoppeler zur oberen Riege der deutschen
Koche. Lag friiher der Schwerpunkt auf klassischer
franzosischer Hochkiiche, so setzt der Chef seit dem
Umzug ins Landhaus auf einen Mix aus frischen,
regionalen Gerichten, neudeutscher Gourmetkiiche
und selbstgemachten Kaffee- und Kuchenspezialititen
fiir Ausfliigler und Radwanderer. Fleisch und Gemiise
stammen ausschlieBlich von Bio-Betrieben.

Der Werdegang: 1974 Lehre auf Schloss Hugenpoet
unter Sternekoch Hans-Dietrich Marzi; Sengelmanns
Hof, Essen-Kettwig; Becker-Eichbaum, Milheim;
Rétisserie im Klockner-Hochhaus, Duisburg; 1979-89
Kichenchef Zum Domchen, Miilheim-Saarn; 1989-
2006 Le Petit Restaurant in Essen-Kettwig; seit Méarz
2007 Landhaus Hoppeler in Miilheim-Mintard

1989 bis 2006 Le Petit Restaurant in Essen-Kettwig;
seit Médrz 2007 Landhaus Hoppeler in Milheim-
Mintard
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Der Bruckenschiag
im Ruhrtal

Peter Hoppeler vom Landhaus Hoppeler in Mulheim
an der Ruhr, portratiert von Peter Erik Hillenbach

Manchmal muss man radikale Schritte tun. Zum Beispiel ein
kleines, feines franzosisches Gourmetlokal aufgeben und ei-
nige hundert Meter weiter ein Landhaus mit regionaler Kiiche
erdffnen. Bei den Hoppelers hat das geklappt.

Weltkulturerbe ist das idyllische Ruhrtal zwischen
Essen-Kettwig und Miilheim-Mintard zwar leider
nicht. Es spannt sich allerdings eine ebenso méchti-
ge Briicke dariiber, wie sie in Dresden iiber das Elb-
tal gebaut werden soll. Die Ruhrtal- oder Mintarder
Briicke ist sogar eine Rekordhalterin: Mit 1800 Me-
tern ist sie die lingste deutsche StrafSenbriicke aus
Stahl. Taglich donnern 80.000 Fahrzeuge iiber sie
hinweg. Kaum einer der Fahrer diirfte wissen, dass
er nur schrig aus dem Seitenfenster blicken miisste,
um einem der besten Koche des Ruhrgebiets von
oben in die Topfe zu schauen. Und dieser ist auch
noch - man glaubt es kaum, wenn man in 65 Me-
tern Hohe tiber der Ruhr im Stau steht — ein echter
Landhauskoch!

Von unten sieht die Welt ganz anders aus. Da
erlebt man das griine Ruhrtal als Radwanderer oder

Ausfliigler auf einem der Dampfer der Weif3en Flot-
te ganz landlich und idyllisch; nichts erscheint na-
tiirlicher, als dass da vorne hinter der Straflenbie-
Landhaus nach Art
traditioneller Stralengasthéfe auftaucht. Von hier

gung ein schmuckes
aus wirkt die nahe Briicke wie ein elegantes Kunst-
werk. Setzt man sich auf die Terrasse und ldsst den
Blick {iber Ruhrauen und die hiigeligen Ruhrberge
schweifen, freut man sich sogar tiber das Treiben
dort oben: Man kann beim Kaffee prima LKWs
zdhlen, ohne sie zu héren oder von ihren Abgasen

belastigt zu werden.

17 Jahre ,Le Petit Restaurant*
Birgit und Peter Hoppeler haben hier erst im Mérz
2007 ihr neues Landhaus eroffnet. Zwar haben sie
sich vor 30 Jahren im hiesigen Miilheimer Ortsteil
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Mintard auf der Dortkirmes kennen gelernt, die
letzten 17 Jahre allerdings fithrten sie gemeinsam
ihr wirklich recht kleines franzosisches Lokal Le Pe-
tit Restaurant im nahen Kettwig. Kaum zehn Tische
in Omas kuscheliger guter Stube boten das Gegen-
teil urbaner Loft- und Lounge-Hotspots. Dafiir ver-
mittelten alte Schrénke, Bilder, Spiegel und gestickte
weifle Deckchen eine Atmosphidre nostalgischer
Heimeligkeit. Dem Gault Millau waren die Koch-
kiinste Peter Hoppelers seinerzeit 16 Punkte und
zwei Hauben wert; schon vor Jahren bemiihte sich
der Patron um frische Produkte aus der Region und
widmete sich einer manchmal mediterran ausge-

richteten, meist aber klassischen Hochkiiche.

Dann kam der heifSe Sommer 2006. Fiir die meisten
Deutschen auf ewig verbunden mit dem Fufiball-
Sommermérchen, fiir manche Gastronomen aller-
dings eine wirtschaftlich schwierige Zeit. ,Das Ge-
schift lief nicht gut®, erinnern sich die Hoppelers.
Da kam das Angebot gerade recht, das
Traditionslokal ,,Haus Schafer* im nahen Miilheim-
Mintard zu tibernehmen. Das bekannte Ausflugslo-
kal hatte 50 Jahre auf dem Buckel und seine beste
Zeit wohl hinter sich. Und das Le Petit Restaurant
war dem Ehepaar mit den Jahren zu eng geworden.
Die Hoppelers wagten den Schritt und griffen zu.
Was deshalb bemerkenswert ist, weil damit nicht
nur ein Umzug verbunden war, sondern eine Ver-

Peter Hoppeler kocht fiir Gastrotel (Rezepte fiir 4 Personen)

Gateau von der Gdnseleber

Zutaten: 300 g pochierte Ganseleber e 60 g Baumkuchen
e 5 cl Madeira ® 5 cl roter Portwein e 2 dlI Geflligelfond
e 100 g geschlagene Sahne e 3 Blatt Gelatine e
1 Thymianzweig e 5 Pimentkdrner e Salz und Pfeffer
Zubereitung Mousse: Madeira, Portwein, Pimentkérner,
Thymianzweig und den Gefliigelfond etwas reduzieren.
Im Mixer passieren und noch in heiBem Zustand 100 g
Ganseleber hineingeben. Das ganze ca. 3 Minuten
mixen. Dann die kalt eingeweichte Gelatine beigeben,
darin auflésen und die Lebermasse durch ein Sieb
passieren. Auf Eis leicht kiihl riihnren und zum Schluss
geschlagene Sahne unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken Zubereitung Gateau: Eine Porzellanform
(ca. 12 x 12 cm mit ca. 5 cm hohen Rand) mit Folie
auslegen. Den gebackenen Baumkuchen passend ge-
schnitten in die Form legen. Dann die restlichen 200 g
ausgerollte Ganseleber auf den Baumkuchen legen. Die
vorbereitete dickfliissige Mousse aufgieBen, erkalten
lassen und danach mit etwas aufgelostem Portweingelee
(ca. 2 mm dick) Uberziehen und % Tag kalt stellen
Anrichten: Zum Servieren den Gateau mit der Folie aus
der Form heben und portionieren. Nach Wunsch mit
Kumquats, Preiselbeeren oder Apfelkompott servieren.

Gdnsebraten mit Backapfel,
Rotkohl und Klofen

Zutaten: 1 Gans (4 kg) ® je 1 Zweig BeifuB-Rosmarin-
Thymian e 5 g Kiimmel e 1 EL Lakritzpulver ® 2 Bos-
kop-Apfel ® 2 Zwiebeln 2 Orangen Zutaten Back-
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apfel: 4 Boskop-Apfel e 80 g Marzipan 40 g
Korinten e 2 EL Calvados e 1 EL gestiftete Mandeln
Zutaten Rotkohl: 1 Rotkohl e 6 Apfel o 1 Zwiebel o
2 EL Schmalz e 3 Lorbeerblatter ¢ 5 Nelken ¢ 5
Wachholderbeeren e 1 Messerspitze Zimt o 1 EL
Zucker o 1 EL Preiselbeeren e 2 Tassen Rotwein
Salz und Pfeffer ¢ 1 mehlige Kartoffel ® 1 EL Balsa-
micoessig Zutaten KloBe: 1 kg mehlige Kartoffeln e
150 g Mehl e 2 Eigelb e Muskat e Salz e 3 EL Butter
e % TL Kimmel e 3 EL Semmelbrosel e 2 EL gehack-
te Krauter Zubereitung Gans: Alle Zutaten in die Gans
fiillen und mit Bindfaden zunéhen. Mit Salz, Pfeffer und
Lakritzpulver einreiben. Ca. 3,5 Stunden im Backofen
bei 190 Grad braten Zubereitung Backapfel: Apfel
ausstechen. Marzipan, Korinten, Calvados und Mandeln
vermengen und in die Apfel filllen. Bei 160 Grad ca.
10-15 Minuten backen. Mit ein wenig WeiBwein angie-
Ben Zubereitung Rotkohl: Rotkohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebeln und Apfel klein schneiden und im
Schmalz anziehen lassen. Mit Rotwein abléschen. Alle
Gewiirze klein morsen und in Séckchen packen. Rotkohl
und Gewiirzséckchen in einen Topf geben und bissfest
diinsten lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Preiselbeeren, Zimt und Balsamicoessig. Die Kartoffel
fein reiben und zum Abbinden nehmen Zubereitung
KldBe: Kartoffeln in Salz-Kiimmelwasser kochen. Weiche
Kartoffeln pellen und durchdriicken (Kartoffelpresse). Die
weiche Masse gut durchkneten und mit Salz und Mus-
kat wiirzen. Ca. 4 Stunden durchkihlen lassen. Danach
Mehl und Eier unterkneten. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen und die abgedrehten KloBe ca. 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Butter in der Pfanne schmelzen,
bis sie goldgelb ist. Brosel und Krauter dazu geben. Die
Sauce (iber die fertigen KléBe geben.

dreifachung der Kapazitit im Restaurant auf nun-
mehr 90 Plétze plus Terrasse plus Parkplatz. Auf3er-
dem eine weitgehende Abkehrvon der franzdsischen
Klassik hin zum Bodenstindig-Regionalen. Plus ei-
ne Ausweitung des Angebots vom reinen Abendlo-
kal auf Mittagstisch und Kaffeetafel, mithin eine
komplett andere Gésteansprache.

Operation gelungen
Nach achtmonatiger Beobachtungszeit kann man
attestieren: Operation gelungen. Nicht nur haben
die schonen blauen Polsterstiihle und die berithmte

Fortsetzung auf Seite 10

Mangosorbet auf Siifer Ruhrkohle
mit Mousse au chocolat

Zutaten Mangosorbet: 3 vollreife Mangos e ¥ | WeiB3-
wein e 2 Limetten e 120 g Zucker e 3 Blatt Gelatine
Zutaten SiiBe Ruhrkohle: 250 g Bitterkuvertiire
250 g Butter 250 g Zucker e 3-4 Eigelb ® 1 Ei
250 g EiweiB Zutaten Creme anglaise (fiir die Mousse):
125 g Milch e 125 g Sahne ¢ 25 g Zucker ® 50 g Ei-
gelb Zutaten Mousse: 150 g Creme anglaise ¢ 210 g

Valrhona-Schokolade dunkel ® 225 g Sahne Zubereitung
Mangosorbet: Die Gelatine im kalten Wasser einweichen.
Mangos piirieren. WeiBwein, Limetten und Zucker zum
Kochen bringen. Die Gelatine darin aufldsen. Erkalteter
WeiBwein-Limettenfond mit Mangopliree verriihren und
in die Eismaschine geben Zubereitung SiiBe Ruhrkoh-
le: Bitterkuvertiire und Butter im Wasserbad aufldsen.
Zucker, Eigelb und Ei schaumig schlagen und unter die
aufgeloste Kuvertliremasse riihren. AnschlieBend das
steif geschlagene EiweiB vorsichtig unterheben Zube-
reitung Creme anglaise: Milch und Sahne aufkochen.
Zucker und Eigelb leicht schaumig riihren, die Milchmi-
schung einriihren und diese Masse bei 85 Grad zur
Rose abziehen. Durch ein feines Haarsieb passieren
Zubereitung Mousse: Aus der gehackten Schokolade
und der Creme anglaise eine homogene Masse herstel-
len und bei ca. 35 Grad die nicht zu fest geschlagene
Sahne unterheben. In einer Ringform mit 7,5 cm Durch-
messer fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Gastrotel
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Couch aus dem Le Petit Restaurant nun Platz zum
Atmen; offenbar hat das Publikum das bedeutend
breitere Angebot angenommen und honoriert mit
Buchungen. ,Wir sind hier gut angenommen wor-
den’, sagt Peter Hoppeler mit berechtigtem Stolz
und verrit auch gleich das Geheimnis. Es ist der
Kiichenmix ,von Gourmet bis Tante Emma®, der
den Unterschied macht. ,Von der Jakobsmuschel
bis zur Frikadelle® reicht das géstefreundliche An-
gebot, wobei Hoppeler selbstverstandlich seiner Li-
nie treu bleibt und Fleisch und Gemiise ausschlief3-
lich aus Bio-Produktion bezieht.

Vom legenddren Pater Reinald aus der Bene-
diktinerabtei Kénigmiinster im sauerldndischen
Meschede stammt Hoppelers geliebte Klosterente,
die er zur Saison etwa mit Maikohl und Kartoffelrit-
ter auf Rhabarber-Chilisauce serviert. Der Kartof-
felspezialist Bauer Terjung sitzt nicht weit in Miil-
heim, das Biofleisch stammt von Thones am
Niederrhein, und das Wild schiefit ein fast schon
hauseigener Jager im Sauerland. Weil Rehniisschen
und Rehfilet so gern auf der Karte stehen, wundert
den Gast auch die vordere Jagerstube nicht. Hier ist
es etwas uriger als im freundlich-gediegenen Spei-
sesaal, und die Stirnwand schmiicken zwei Hirsch-
bock-Geweihe, 1930 und 1937 im Hellenthaler
Wald (Nordeifel) vom ,Essener Brauereibesitzer
Dr. H. J. Stauder geschossen — ein Geschenk des
heutigen Stauder-Chefs Thomas Stauder.

Kreativ erweiterte regionale Kiiche
Peter Hoppelers frische, immer wieder kreativ er-
weiterte regionale Kiiche verwohnt die Géste etwa
mit Bioschweineriicken mit Vanille-Rote-Bete-Ge-
miise. Kabeljaufilet mit Rosmarinjus, Blattspinat
und Pii ist eine feine Kombination, ebenso der aro-
matische Ferkelspitz mit Malzbiersauce. Das sind
schone bodenstandige, aber verfeinerte Rezepte, die
allerdings keineswegs ausschlieflen, dass da nicht

i

Viel Griin in Miilheim-Mintard: Blick auf die Ruhrberge.
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Laut Hoppeler sind den Gésten nicht nur kreative
Kompositionen auf dem Teller, sondern auch verniinf-
tige Preise wichtig.

auch einmal Steinbutt, Jakobsmuscheln auf Blatt-
spinat mit Vanillejus oder kanadischer Hummer
auf der Tageskarte stehen. Tageskarte? Die wurde
bei den Hoppelers schon immer in Schénschrift auf
Teller geschrieben und dem Gast gereicht; diese
nette Sitte hat sich erhalten. Bei zuletzt (2005) 16
Punkten im Gault Millau ist der Gésteanspruch
grof}; im Unterschied zu frither ist Hoppeler aber
»jetzt nicht mehr auf Restaurantfiihrer fixiert und
kann unbeschwert bei gutem Géstezuspruch aufko-
chen. ,,Stellen Sie sich vor, drei Wochen nach der
Eréffnung safd der Michelin schon hier, sagt er. Das
sei doch ein wenig unfair, weil sich ja lingst nicht
alles eingespielt habe in so kurzer Zeit.

Unterdessen hat er mit seinen zwei Lehrlingen
die grofle Kiiche mit dem Panoramafenster Rich-
tung Ruhrtalbriicke bestens im Griff; immer noch
erstaunlich wenig Personal fiir 90 Plitze. Wenn der
ndchste Sommer gut wird und neben der Terrasse
womdglich sogar an einen Biergarten zur Ruhr hin
nachgedacht wird, miisste sich das Serviceteam al-
lerdings erheblich verstirken. Die vielen Radwan-
derer und Ausfliigler, die gern auch per Dampfer
der Weiflen Flotte ganz in der Nihe anlegen, wiir-
den ein solches Engagement sicher rechtfertigen.
Wie viele seiner Zunft klagt Hoppeler jedoch tiber
die Schwierigkeiten, gutes Personal zu bekommen.
Da ist er schon froh, dass ,Max der Lehrling” ein
Guter ist.

Kein leeres Versprechen

Uber ihre Giste sind die Hoppelers derweil so rich-
tig gliicklich. ,Den Gésten ist ein gutes Preis-Lei-
stungs-Verhaltnis wichtig®, weify der Patron. Gute
Kiiche zu verniinftigen Preisen sind hier kein leeres
Versprechen: Fiir Hoppelers drei Weihnachtsmenii-
Vorschlige zahlt der Gast zwischen 30 und 35 Euro
und bekommt dafiir als Vorspeise die Terrine von
der Klosterente auf Apfel-Birnen-Kompott mit Ra-
punzelsalat oder gebratene Gambas auf Gemiiseri-
sotto und Krustentiersauce. Im Hauptgang viel-
leicht Perlhuhn auf Steinchampignonsauce, die
Roulade vom Zander im Spitzkohlmantel oder das
Rehfilet auf Zwergorangen-Schokoladensauce. Und
zum Dessert Bayrische Creme mit lauwarmen
Schattenmorellen oder Vanille-Parfait mit Rotwein-
pflaumen.

Wir probierten nach warmen Krauterbrétchen
mit vorziiglichem Génseschmalz eine gelungene
Trilogie von der Ginseleber, bestehend aus Parfait,
einem Gateau und gebratener Leber mit Kumquats,
Apfelkompott und Preiselbeeren. Danach tischte
uns Birgit Hoppeler Brust und Keule von der Gans
auf, bei der uns die kriftig gewtirzte Kruste und die
tiefe Jus gut gefielen. Dazu gab es Maronen und
Rotkohl. Aromatisch duftete ein Rosmarinzweig,
nicht minder verfithrerisch der reichlich mit Calva-
dos getrankte beschwipste Bratapfel. Im Hinter-
grund sorgten leise gespielte Hits von ,,Sunny* bis
»Layla“ fiir eine angenehme, nicht zu steife Atmo-
sphiére. Die witzige ,,Ruhrkohle“ zum Dessert, bei
unserem Besuch mit erfrischendem Mangosorbet,
Mousse au Chocolat und Schoko-Milchshake kom-
biniert, hat Peter Hoppeler im Mai anlisslich des
10. Europdischen Kochfestivals auf einem Erdbeer-
spiegel und Sauerrahmeis serviert.

In ganz seltenen Fillen wie hier im Ruhrtal ist
es also gar nicht so schlimm, unter der Briicke zu

leben.

e = - - >
Peter Hoppeler mit Max dem Lehrling in seiner Kiiche.
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