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Pur: Oko-Food
chic serviert

Die gekreuzten Mohrriiben, Signet
des kleinen Restaurants an der Jahn-
strale, lassen manchen an ein vege-
tarisches Restaurant denken. Ein
Irrtum, wie sich beim Studium der
Speisenkarte herausstellt: Zwar gibt
esim ,,Pur® auch vegetarische Zube-
reitungen, ebenso aber auch Fleisch-
gerichte. ,Wir verarbeiten aus-
schlieBlich frische und zu 80 Prozent
Produkte aus kontrolliert biologi-
schem Anbau®, heiBt es auf der
Speisenkarte, die gleich vierer-
.~—Lei Menliis anbietet: ein Drei-Gén-
.e-Uberraschungsmenii, wahlweise
vegetarisch, Fisch oder Fleisch
(49 DM), fiinf Ginge Fisch und
Fleisch (79 DM) und ein Fiinf-Gén-
ge-Uberraschungsmentii vegetarisch
(69 DM). Daneben Vorspeisen um
18 DM und Hauptgerichte um
30 DM a la carte.
»Urspriinglich waren wir ein klassi-
sches Oko-Restaurant, der Trend
geht aber immer mehr zu Gourmet*,
sagt Inhaber und Kiichenchef Heinz
Gierse, der zusammen mit seiner
Frau Nicole das Restaurant fiihrt.
Was ihn aber nicht daran hindert,
weiterhin mit Papierservietten und
| blanken Holztischen zu arbeiten, auf
| denen gerade einmal eine Mittel-
decke liegt. Auch die Stiihle sind
recht spartanisch: sie kneifen
_wihrend eines langen Meniis.
Jas Tester-Team von markt+wirt-
schaft bat um ein Uberraschungs-
menii und wurde zunédchst mit einem
Gruf3 aus der Kiiche in Gestalt ei-
' ner Réuchertofu-Gemiiseterrine an
Triiffelol verwohnt, bevor es zur Sa-
che ging. Da kam ein Kaninchen-
riicken auf Salat, mit gebackenen
Salbeiblidttern und knackigen Ge-
miischen — ein lobenswerter Auf-
takt. Originell ein Sankt-Petersfisch
unter der Kartoffelkruste, perfekt
gegart und mit den gebriunten,
schuppenformigen  Kartoffelschei-
ben ein schoner Anblick. Vegetari-
sches Hauptgericht: Ein aromati-
sches Spargelsoufflé mit Shii-Take-
Pilzen und hausgemachten Nudeln.
Ein Roastbeef vom Fleisch-Speziali-
sten Bruno Fischer war eine sehens-
und schmeckenswerte fleischliche
Alternative, zumal es in der Kombi-
| nation mit chinesischen Gemiisen

(besonders lobenswert: der Spinat)
einen feinen, pikanten Wohlge-
schmack erhielt. Zum Nachtisch ein
zauberhaftes Mandeleis und eine ge-
lungene Mousse au chocolat in ei-
nem leckeren Séfchen.
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Schlicht mit einem Hauch von Wohnlichkeit: Das ,, Pur* in Erwartung der Giiste.

»Die Optik ist jedes Mal hervorra-
gend*®, sagte ein Mit-Tester anerken-
nend — Oko-Food chic serviert.

Auch bei den Getrianken geht Heinz
Gierse andere Wege als die iibli-
chen. Wir tranken eine Flasche
»Chimay“, ein hochalkoholisches
belgisches Trappistenbier (es gibt
auch Pinkus-Spezialpils naturtriib
und hausgemachte Limonade). Aus
der sorgfiltigen Wein-Auswahl
tranken wir einen Rheinhessen vom
Mathildenhof und einen sehr be-
achtlichen Saint Emillion, jedesmal
um die 65 DM.

J

Man kommt als Fremder und geht
als Freund - die Nidhe zum Gast
macht es, die auch sinnfillig durch
eine grole Glasscheibe demon-
striert wird, hinter der Heinz Gierse
mit seinen Gehilfen in der blitzsau- |
beren Kiiche werkelt. Man hat
schlieBlich nichts zu verbergen, denn
alles ist ,,pur*.

Restaurant Pur
Jahnstrabe 26, 50676 Koln,
Telefon (02 21) 24 72 20,
Kiiche: 18 bis 23 Uhr,
montags Ruhetag.
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