Sternekoch i in Nurnberg
aus Liebe zu !
seiner Tanja!

Miinchner Kiichenmeister Waldemar Gollan (32)
kocht jetzt in Charly Krestels »Pane & Wein«

VON LEO LOY

NORNBERG Ein Sternekoch arbei-
tet jetzt in Nurnberg - der Lie-
be wegen! Der 32-jihrige Kii-
chenmeister Waldemar Gollan
machte sich mit einem Miche-
lin-Stern und 17 Gault Millau-
Punkten europa-
weit einen Na-
men. Der gebiir-
tige Detmolder
wurde zum bes
ten ,Italiener® Deutschlands
gekiirt, er kochte im Hilton
Mainz, in Winklers .Resi-
“ in Aschau, im ,Las Du-
1 in Marbella. Ab 2000
machte Gollan als Kiichenchef
mit acht Kollegen aus dem
Miinchner  Italo-Restaurant
Acquarello” einen Treffpunkt
der Feinschmecker. Jetzt ist
Gollan der absolute Geheim-
tipp filr frinkische Gourmets:
Er arbeitet als Gastkoch im
Niirnberger Restaur
& Wein" in der Bergs

Der srrasche
rtwechsel vom Ein-Sterne-lta
iener ,Acquarello® in Miin
chens Nobel-Vorort Bogenhau
sen zum gemiitlichen 36-PLi
ze-Altstadtlokal in Niirnbergs
ar nicht geplant
romantische Lie-

und ist e

geschic Go
w006 zum . Show
auf -m Kreuzfah
Europa® eingelade

te er — wihrend einer S
reise - die Niirnberg
herin Tanja Nagel kennen, Bei-
Waldemar
5\(‘h ziem-
Niirnberg,

de verliebten sich,
Gollan entschlo:
lich schr
ZUu sen
Nach einer Zufallsbekannt-
schaft mit Charly Krestel
stand fur beide Seiten sofort
fest: ,Waldemar Gollan kocht
in meinem Pane & Wein
mich ist das eine tolle Sact
schwirmt der Multi-Ga
nom (Sudhaus, Hexenhdusla
Palmengarten Wohrder See)
Innerhalb von nur wenigen
Wachen hat sich der .Geheim-

ch
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FRANKEN
KULINARISCH

tipp Gollan® weit herumge-
sprochen: Italo-Gourmets pil-
gem in die BergstraRe, um bei-
spielsweise (in dieser Woche)
den ,Spargelsalat mit Espuma
vom Parmaschinken® zu pro-
bieren, das .Paprikamousse
mit Meeresfriichten” oder das
+Kalbscarpaccio
mit  marinier-
tem Gemiise®.
Auf den Punkt
gekocht.  mari-
niert, fein abgeschmeckt ist
die ,Lasagnette mit Lachsmin-
ce und Zitronengrassauce®.
Empfehlenswert auch das
LErbsenrisotto nut Karotten.
Gambas-Ragout® oder (als
Hauptgericht) die ,geschmor-

te Kaninchen-
keule auf
Kriuter-Grau-
pen-Risotto“.
Beim Dessert
schmilzt das
Buttermilch-
mousse mit
Grand-Mar-
mier-Parfait auf der Zunge nur
so dahin. Die auRergewthnli-
che Speisenkarte im Pane &
Wein schreibt Meister Walde-
mar Gollan wochentlich neu.
Der Kiichenmeister, der
einst in seiner Heimatstadt im
.Lippischen Hof* ganz boden-
stindig sein Handwerk lernte,
hat nicht nur italienische, son-
dern auch deutsche Spezialitd-

Das ,,Pane & Wein

el
L

" in der Niirnberger Berqsmse Isr sen einigen Jahren ein Behenmtinp lur
Frwndz gepfiegter italienischer Kiiche und edler Tropfen.

semem
ganz

ten in Repertoire
Nicht uneigenniitzig:
-lch esse privat sehr gerne Rin-
derroulade mit KloR!"

Was der Sterne-Star ab Jumi
macht, das steht noch nicht
ganz fest. Bis Pfingstsamstag
jedenfalls prisentiert er in
Niirnberg seine leckere Italo-
Kiiche. ,Vielleicht besuche ich
dann nochmal eine Kochschu-

le*, sinniert der hoch dekorier
te Meister. Andererseits hot
fen Niirnbergs Feinschir
cker, dass Waldemar Gollan
einfaich im Pane & Wein
bleibt!

Restaurant und Weinschanke
Pane & Wein, Bergstrafe 24-26,
90403 Niirnberg, @09/ 2377231,
getffnet Mo. bis Sa. ab 17 Unr

Waldemar Gollan (links) und , Pane & Wein"-Wirt Charly Krestel stofien auf ihre gemeinsame Zusammenarbeit an, die mindestens noch bis Pfingsten

andauert, Wenn's nach den Gasten gent, auch noch viel ldnger.




