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Zu Tisch

Dorfbeiz mit Charakter
Ein Ausflugsrestaurant für Gäste mit Ansprüchen:  
das «Weiss Kreuz» in Malans. Von David Schnapp

Vor einigen Wochen eröffnete das «Weiss 
Kreuz» in Malans unter der Führung der 

Gastgeberinnen Iris Petermann und Claudia 
Vogl-Baki sowie von Küchenchef Stefan Jäckel 
– wir haben darüber berichtet (Weltwoche 
Nr.  12/14). Anlässlich eines sonntäglichen 
 Familienausflugs war es nun Zeit für ein 
 richtiges Mittagessen. 

Das «Weiss Kreuz» steht mitten in Malans, 
dem Weinbauerndorf in der Bündner Herr-
schaft, von wo aus man als Wanderer, Spazier-
gänger oder Velofahrer eine einladende Land-
schaft besuchen kann. An diesem Sonntag ist 
die Dorfbeiz sehr gut besucht, die grosse Ter-
rasse voll besetzt, eine Taufgesellschaft   
hat sich dazu in einer der stimmungsvollen 
 hölzernen Gaststuben eingerichtet. Die ge-
waltige Arbeit, welche die Küche offensicht-
lich hat, wirkt sich nicht auf die Qualität des 
Essens aus, das ist für ein Ausflugsrestaurant 
schon mal ausgezeichnet. Zum Anfangen gibt 
es  Salsiz und hausgemachte Aufstriche, da-
nach esse ich eine Gänselebervariation aus ei-
ner  gekonnt abgeschmeckten Terrine, einem 
Eis auf Rhabarberkompott sowie einer in 
Schokolade gehüllten Praline. In der Kombi-
nation wirkt der Gang zu süss, etwas Säure 
hätte ihm gutgetan, zumal auch der Rhabar-
ber ziemlich lieblich schmeckt.

An dem Zandercarpaccio mit Langustinen 
und der Vinaigrette mit Mango und Avocado 

Wein

Wucht aus Castillon
Von Peter Rüedi

Die Faustregel «Grosse Jahre – kleine Weine, 
kleine Jahre – grosse Weine» hat ja was für 

sich und ist, stur angewandt, doch zu vernünf-
tig. Wer nach ihr sein Budget im Zaum hält, ver-
passt halt, womit denn zum Hochzeitstag sich 
auch die sparsame Gemahlin nicht ungern ge-
feiert sieht. Eine grosse Etikette aus einem 
 grossen Jahrgang ist sozusagen der Urmeter, an 
dem sich das messen lässt, womit man sich 
 (vernünftigerweise) im Alltag bescheidet. 

Überhaupt bestimmt ja, wenigstens bei mir, 
den Umgang mit Wein eine subtile Balance 
zwischen Vernunft und Übermut. Man will 
kein Rappenspalter sein, noch weniger aber ein 
Grosskotz. Die Mitte zwischen beidem nennt 
sich gutes Preis-Qualitäts-Verhältnis. Den Wein 
dieser Woche beschreibt Parkers Wine Advocate 
(TWA), in der Regel eher unbekümmert um die 
Kostenfolgen seiner Auslobungen, so: «Die 
 Nase offenbart Düfte von süssen Maulbeeren, 
Kirschen, schwarzen Johannisbeeren, Lakritz, 
Graphit sowie Frühlingsblumen. Am Gaumen 
mittel- bis vollmundig mit einer bemerkens-
werten Konzentration, welche so manchen, 
weitaus berühmteren Bordeauxwein in diesem 
Jahrgang übertrifft. Eine absolute Wucht und 
eine Topqualität zu einem hervorragenden 
Preis.» Einmal abgesehen davon, dass ich noch 
nie eine süsse Maulbeere gekostet habe und 
nicht weiss, was Frühlingsblumen vom Som-
merflor unterscheidet, kann meine vom Heu-
schnupfen handicapierte Nase bestätigen, was 
TWA zum Château Montlandrie 2011 meint. Es 
ist ein Roter von Denis Durantou, dem Inhaber 
des berühmten Pomerol-Châteaus L’Eglise 
 Clinet, der, nicht anders als Silvio Denz mit Cap 
de Faugères, ein Gut in der östlich an Saint-
Emilion angrenzenden Appellation Castillon 
unterhält. Ähnliches Terroir, (noch) bescheide-
neres Renommee, demzufolge tiefe Preise. 

Wer über Bordeaux-Preise jammert, sollte 
(nicht nur in grossen Jahren, und 2011 lässt sich 
mit seinen beiden Vorgängern nicht verglei-
chen) ab und an nach solchen Alternativen 
greifen. Er wird sich in seinem Freundeskreis 
nicht als Knauser, sondern als Kenner be-
kanntmachen.

Château Montlandrie: Castillon Côtes de Bordeaux 
2011. 14 %. Gazzar, Ecublens. Fr. 24.84. www.gazzar.ch

Raffiniert, aber geerdet: Gastgeberinnen Petermann und Vogl-Baki, Küchenchef Jäckel.

gibt es dann gar nichts auszusetzen. Der Fisch 
ist frisch, das Krustentier perfekt kurz 
 ge braten, bei der Mango-Vinaigrette dazu ist 
die zuvor ver misste Säure sehr schön mit 
 eingebunden.

Süssigkeiten vom Bauchladen

Küchenchef Jäckel, aufgewachsen in der Säch-
sischen Schweiz, findet eine gute Mischung 
aus einfach zugänglicher, geerdeter Küche 
und Raffinement. Gute Produkte, sinnvoll 
 zubereitet, sind die Basis seiner Arbeit. Ausge-
zeichnet und elegant kommen Klassiker wie 
Wiener Schnitzel oder Siedfleisch mit Mark, 
Meerrettich, Gemüse und Rösti daher. Und der 
Kartoffel-Gurken-Salat zum Schnitzel sei bes-
ser nicht zu machen, hiess es am Tisch.

Desserts lassen sich wie alles andere à la  carte 
bestellen, eine schöne Idee ist allerdings   
auch der «Süssigkeiten-Bauchladen», von 
dem  etwa eine Mandelcreme oder die Scho-
koladenmousses überzeugten.

Dorfbeizen und/oder Ausflugsrestaurants 
bieten selten eine besondere Küche, die Malan-
ser aber haben Glück: im «Weiss Kreuz» kann 
man kochen.

Restaurant Weiss Kreuz:
Dorfplatz 1, 7208 Malans
Telefon: 081 735 25 00
Täglich von 11 bis 24 Uhr geöffnet.
www.weisskreuzmalans.ch


