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N SPITZENKOCH AUF NEUENWEGEN

Der Name Nils Henkel steht fiir Sternekiiche und Fine Dining auf hichstem Niveau. Dass seine Gerichte
aher auch lassig und mehrheitsfahig sein knnen, beweist der 51-Jihrige als Kiichenchef im hippen
Lifestyle-Hotel Papa Rhein in Bingen. Dort kocht er im Restaurant Bootshaus mit besten Produkten und
exzellentem Handwerk, aber ohne Sterne-Ambitionen
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und zuletzt drei Jahre auf Burg Schwarzen-

stein im Rheingau: Mit seiner Pure Nature-
Kiiche und seinen beiden Meniis Flora und Fauna
hat Nils Henkel (51) einen ganz eigenen kulinari-
schen Stil gepragt. Souverédn und stets einfallsreich
spielt der langjahrige Zwei-Sterne-Koch dabei mit
Texturen und Aromen und riickt mit Vorliebe alte
Gemiisesorten und wilde Kréauter als Hauptdar-

v iele Jahre im Schlosshotel Lerbach bei Kéln

~ steller in den Mittelpunkt. Fisch und Fleisch spielt
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bei manchen seiner Gerichte eher die Nebenrolle.
Besonders deutlich wird seine Leidenschaft fiir
Gemiise bei seinem Menti Florg, in dem er ganz auf
Fisch & Fleisch verzichtet.

Die Pure Nature-Kiiche in Reinform und das
Thema Sterne-Gastronomie sind fiir Nils Henkel
aktuell passé. Im Zuge der Corona-Krise wurde
seine bislang letzte Wirkungsstitte als Sternekoch,
das Restaurant Schwarzenstein — Nils Henkel auf
Burg Schwarzenstein in Geisenheim, Mitte Marz

2020 geschlossen und nach dem ersten Lockdown
iiberraschend nicht wieder geéffnet.

Fiir Nils Henkel Glick im Ungliick: die Freund-
schaft zu Hotelier Jan Bolland. Er bot Nils Henkel
nach dem Aus im Rheingau spontan die Kiichen-
leitung fiir sein neues Lifestyle-Konzept Papa Rhein
Hotel & Spa in Bingen an damit verbunden auch die
gastronomische Verantwortung fiir das Restaurant
Bootshaus. Nils Henkel sagte zu und beweist seit
August 2020 seine Vielseitigkeit als Profi am Herd
und zudem die Mehrheitsfahigkeit seiner Kiiche.
Von Anfang an war ihm klar, dass es im Papa Rhein
nicht um Sterne geht. Im Fokus steht ein lassiges
Gastronomiekonzept mit Speisen in bester Qualitét,
aber ohne Sterne-Ambitionen. Aufden Tisch kommt
eine Symbiose aus regionaler und weltoffener Kiiche
mit Fokus auf Fisch und Gemiise. Auf der Karte
stehen neben maritimen Bistro-Klassikern auch
Gerichte aus Henkels Gemiisekiiche. Dazu passen
die Weine aus den umliegenden Anbaugebieten.
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Kulinarik
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FORELLE GEBEIZT
GURKENSUD
SCHWARZWALD-
MISO, RETTICH

Die mild gebeizte Lachs-
forelle aus dem Spessart
mit einem Topping aus
Kaviar vom Saibling wird
begleitet von Gurkensaft
und Dashi, Schwarzwald-
Miso-Creme und gepickel-
ten Rettichréllchen.

TATAR VOM RIND
KRAUTERCREME
KAPUZINERKRESSE
SENFSAAT

Das handgeschnittene Tatar
aus der Hiifte vom Simmen-
taler Rind wird mit Senf und
Raps6l mariniert und mit
eingelegter Senfsaat ange-
richtet. Dazu gibt es eine
Krauteremulsion mit Kapu-
zinerkresse sowie knusprige
Ciabatta-Crotitons und
kleine Tomatenecken.

[SLAND-KABELIAU
KARTOFFELKRUSTE
BALSAMICO-LINSEN
SAUCE PISTOU

Das feine Filet vom Island-
Kabeljau wird in einem
Mantel aus Kartoffelfaden
knusprig gebacken. Die
kleinen Berglinsen sind mit
Balsamico, Gemiise und ver-
schiedenen Krautern kom-
biniert. Die provenzalische
Sauce Pistou aus Basilikum,
Petersilie, Olivenol und
Chili rundet das Gericht ab.
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Kulinarik

HAHNCHENBRUST
VADOUVAN-SUD
WURZELN
KRAUTERGRAUPEN

Die kernig-saftige Ried-
gockel-Brust von Ochsen-
schlager-Hof in Biblis
wird begleitet von einem
wiirzigen Sud aus Geflii-
gelfond, fermentierten
Vadouvan-Gewiirzen und
Bockshornklee, Haferwur-
zel und M6éhrchen vom
Gértner Seibold sowie
cremigen Krdutergraupen.

22 chefs! Juli/August 2021

MANDEL-
MILCHREIS
PFIRSICH
FICHTENNADEL-
SORBET

Fiir das Dessert wird feiner
Basmatireis in Mandelmilch
gekocht und mit Vanille und
Bittermandel aromatisiert.
Dazu kommen eingelegter
Pfirsich im Muscovadosud
und ein Sorbet aus Fichten-
nadeln aus dem Garten.

Willkommen im Boots-
haus: Das luftig-lichte
Vintage-Restaurant im
Papa Rhein Hotel in
Bingen hat einen ganz
eigenen Charme durch
die Kombination von
urigen Holzbdden und
Altholzmdbeln mit
hellen Leinenstoffen
sowie Lederstiihlen

im Shabby-Look. Der
weitldufige Blick durch
die bodentiefen Fenster
iiber die Flussauen

des Rheins macht das
maritime Urlaubsgefiihl
fiir den Gast perfekt

ey
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»ich koche meine SoBlen
nicht anders als friiher“

Nils Henkel, Kiichenchef im Papa Rhein Hotel & Spa, iiber den Riickzug
aus der Sternegastronomie, seinen Qualititsanspruch im Restaurant
Bootshaus und was von seinem Faible fiir die Gemiisekiiche geblieben ist

ehr als zwei Jahrzehnte haben Sie
M aufZwei- bzw. Drei-Sterne-Niveau

gekochtund bisher fast Ihr ganzes
berufliches Leben in der Sternegastro-
nomie gearbeitet. Als Kiichenchefim Papa
Rhein Hotel haben Sie Ihren Status als
Sternekoch verloren. War es, riickblickend
betrachtet, fiir Sie die richtige Entschei-
dung, nach Bingen zu gehen?
Henkel: Aufjeden Fall. Ich habe hier eine
Aufgabe, die mir Spafl macht, und das
ist ja die Hauptsache. Als Sternekoch
genief3t man natiirlich ein besonderes
Ansehen, aber ich habe schon immer die
Dinge gemacht, die ich fiir richtig hielt.
So habe ich mir in der Branche einen
guten Ruf erarbeitet, der nicht davon
abhéngig ist, ob oder wieviele Sterne ich
koche. Als Hotelier Jan Bolland letztes
Jahr hérte, dass mein Engagement auf
Burg Schwarzenstein endet, hat er mich
spontan gefragt, ob ich Kiichenchef in
seinem neuen Lifestyle-Hotel werden
will, und ich habe spontan ja gesagt.
chefs!: Was hat Sie daran gereizt, die
kulinarische Verantwortung im Papa
Rhein zu iibernehmen, und wie kochen Sie
im Restaurant Bootshaus?
Henkel: Es war klar, dass es hier nicht
um Sternekiiche geht, doch ich fand das
Konzept einfach spannend: hip, lissig,
am Puls der Zeit. Die Atmosphére in
Restaurant und Kiiche ist entspannt,
aber natiirlich kochen wir hier trotzdem
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mit einem hohen Anspruch. Das war
vielleicht von Anfang an nicht so geplant,
doch wenn ich irgendwo Kiichenchef
bin, dann will ich es auch gut machen.
Auf dem Programm steht eine weltoffene,
mediterrane Kiiche mit Fokus auf Fisch
und Gemiise. Ich kaufe hochwertige
Produkte ein und koche meine Sofen
heute auch nicht anders als friher.
chefs!: Ist also die Option auf einen Stern
nicht ausgeschlossen?

Henkel: Es wird sich nicht vermeiden
lassen, dass der eine oder andere Teller,
der tiber den Pass geht, einen Stern wert
ware, das finde ich auch charmant. Aber
die Auszeichnung mit einem Stern wire
das falsche Signal und wiirde Erwartun-
gen wecken, die wir vielleicht nicht er-
fillen konnen. Wenn man an einem Frei-
tag- oder Samstagabend fiir 150 Gaste
kocht, muss man grundsétzlich anders
planen und arbeiten, als wenn man 50
Gaste hat. Meine Kiiche muss jetzt mehr-
heitsfahig sein, weniger aufwandig und
mit weniger Handgriffen auskommen,
damit es fiir das Team umsetzbar bleibt,
auch wenn ich mal nicht am Pass stehe.
chefs!: Nach drei Monaten im Startjahr
2020 ist das Papa Rhein nach dem Lock-
down jetzt seit 1. Juni wieder gedffnet.
Wie ist der Zuspruch der Gdste?
Henkel: Wir waren sieben Monate kom-
plett geschlossen und sind quasi wieder
von null auf 100 gestartet. Nicht nur am

Wochenende ist das Hotel sehr gut ge-
bucht. Freitags und samstags haben wir
in der Regel um die 200 Hausgaste und
sind dann auch im Bootshaus voll. Um
alle entsprechend der coronabedingten
Abstandsregeln bewirten zu koénnen,
machen wir zwei Seatings und bieten ein
Drei-Gang-Menii an mit wahlweise Vor-
speise oder Salat, Fisch oder Fleisch, Kase
oder Dessert sowie zwei bis drei weitere
Gerichte aus der a la carte-Karte. Damit
sind wir gut ausgelastet und haben auch
kaum Maoglichkeiten, noch externe Gaste
anzunehmen. Die Tendenz geht dahin,
die komplette a la carte-Karte nur noch
mittags anzubieten. Mehr Spielraum gibt
es voraussichtlich, wenn wir demnéchst
unser zweites Restaurant auf dem Lido-
Deck eroffnen - ein authentisch italie-
nisches Konzept mit Pizza und Pasta bei
toller Aussicht auf den Rhein.

chefs!: Sie waren einer der ersten Sterne-
kdche mit einem vegetarischen Menti auf
der Speisekarte. Welchen Stellenwert haben
vegetarische oder auch vegane Gerichte
im Restaurant Bootshaus?

Henkel: Wir haben immer vegetarische
Gerichte auf der Karte, das ist mir wichtig,
und viele Géste essen bei uns vegetarisch.
Manche kennen mich von frither und
erwarten dieses Angebot. Vegan kochen
wir nur, wenn der Gast darauf besteht,
aber nicht aus innerer Uberzeugung. Ich
mochte als Koch nicht auf Zutaten wie
Butter, Ei oder Kase verzichten.

chefs!: Sie haben ein Faible fiir hochwer-
tige Produkte aus Deutschland. Konnen
Sie diese Einkaufsphilosophie auch als
Kiichenchef im Papa Rhein fortfiihren?
Henkel: Grundsétzlich favorisiere ich
Produkte aus Deutschland. Da hat sich
in den letzten zehn, zw6lf Jahren bei der
Qualitat und dem Angebot sehr viel getan.
Bei unserem Einkaufsvolumen kann ich
mich jedoch leider nicht allein auf die
Produkte kleiner, ausgesuchter Lieferan-
ten konzentrieren, weil sie nicht immer
in den nétigen Mengen erhaltlich sind.
Aber wenn moglich kaufe ich zum Bei-
spiel gerne das Gefliigel vom Ochsen-
schlager-Hofin Biblis. Fiir Rind, Kalb und
Schwein arbeite ich mit dem Metzger

,,ES wird sich nicht vermeiden
lassen, dass der eine oder
andere Teller, der iiber den Pass
geht, einen Stern wert wire:*

Nils Henkel, Kiichenchef, Papa Rhein

Glasstetter in der Nahe von Karlsruhe
zusammen, der noch selbst schlachtet
und die Tiere von umliegenden Bauern-
hofen selektiert. Von ihm bekommen wir
auch unseren Aufschnitt, den Schinken
und die Wurst fiirs Friihstiick.

chefs!: Haben Sie mit Ihrem Wechsel ins
Papa Rhein das Kapitel Sternekiiche fiir
sich abgeschlossen?

Henkel: Ich will nicht sagen, dassich nie
wieder Sternekiiche mache, denn sie ist
nach wie vor meine Passion, und es gibt
Momente, da vermisse ich diese Art zu
kochen sehr. Doch zur Zeit habe ich
grofe Freude daran, unseren Gasten mit
einem tollen Team, in dem fastalle eben-
falls Sterneerfahrung haben, und unse-
rer Bootshaus-Kiiche einen genussrei-
chen Abend zu bereiten. Wenn am Ende
alle gliicklich sind, ist das doch die beste
Bestdtigung, die man als Koch bekom-

‘GRUNER SPARGEL
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Logenplétze iiber dem
Rhein: Im Restaurant
Bootshaus und auf der
Terrasse serviert Nils
Henkel eine weltoffene,
mediterrane Kiiche mit
dem Fokus auf Fisch
und Gemiise. An den
Wochenenden sind die
Plitze vorzugsweise fiir
die Hausgéste reserviert

men kann. Das gelingt auch dank der
grofdartigen Unterstiitzung meiner bei-
den Sous Chefs Roland Kréss und Michel
Gietz sehr gut.
chefs!: Glauben Sie, dass die Sternekiiche
weiter gefragt bleibt, oder gehort legeren
Konzepten a la Bootshaus die Zukunft?
Henkel: Wir haben inzwischen extrem
viele Sternerestaurants in Deutschland,
und ich denke, dass der Markt dafiir
nicht grofer, sondern eher kleiner wird.
Trotzdem bin ich iberzeugt davon, dass
die Gourmetkiiche immer ihr Publikum
haben wird. Aber ich glaube auch, dass
entspannte Lifestyle-Konzepte, bei denen
kreativ und handwerklich gut gekocht
wird, im Zeitgeistliegen und sich zuneh-
mend durchsetzen werden.
chefs!: In Kiirze kommt Ihr neues Buch
,Flora“ auf den Markt - worum geht es?
Henkel: Die Begriffe Flora und Fauna
waren in meiner Sternekiiche die Themen
fiir die beiden Mentis. Ich habe meine
Gerichte immer professionell dokumen-
tiert und die Zeit im Lockdown genutzt,
um aus dem umfangreichen Material ein
Buch zu machen. Wenn der Titel ,Flora“
gutankommt, soll der Titel , Fauna“ folgen.
Und wer weif3, vielleicht gibt es ja kiinftig
auch ein Buch tiber die Bootshaus-Kiiche?
Interview: Sabine Romeis |

Buchtipp

In seinem neuen Kochbuch , Flora“, das
zum 1. September erscheint, présentiert
Nils Henkel iiber 75 Gerichte und mehr als
100 Grundrezepte seiner Gemiisekiiche.
Das Buch zeigt die Gerichte seiner letzten
drei Jahre im Schlosshotel Lerbach und
der drei Jahre auf Burg Schwarzenstein.
Vorhestellpreis bis 15. August: 75 Euro
Danach: 95 Euro. www.hamppverlag.com
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