ZU GAST BEI...

,, Restaurant Marly

Was machen Unternehmer eigentlich,

wenn sie sich einmal nicht um Zahlen und
Kunden kiimmern? Wo entspannen sie, wo
laden sie thren Akku auf? Hier stellen Thnen
[HK-Mitglieder die Restaurants vor, in
denen sie gerne zu Gast sind. Heute ist es
Jiirgen Bichelmeier, geschiftsfithrender
Gesellschafter des Mannheimer Display-
und Verpackungsherstellers Rack & Schuck,
der uns sein Lieblingsrestaurant prisentiert.
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ist das neue Domizil des Restaurants Marly.

Schon hier!

er Sprung iiber den Rhein ist

Gregor Ruppenthal nicht leicht

gefallen. 14 Jahre lang kochte

er in seinem Restaurant Marly

im Ludwigshafener Stadtteil
Hemshof und machte es mit seinen mediter-
ranen Spezialititen zum Aushingeschild der
Gastronomie in der Chemiestadt. Seit Ende
Mirz ist der Speicher 7, der ehemalige Rhein-
vorlandspeicher direkt neben dem Hochhaus
der Mannheimer Hafengesellschaft, sein Do-
mizil. ,,Wir wollen hier noch besser werden®,
freut er sich iiber die neue Location, in der
40 statt wie bisher 30 Sitzplitze zur Verfligung
stehen und die mit einer Terrasse mit Blick
auf den Rhein lockt. ,,Ganz wichtig war mir
auch die mit 40 Quadratmetern deutlich gro-
Bere Kiiche.” Dort geniefit sein Herd der le-
gendéren franzdsischen Marke Molteni, der
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Im Sommerlockt eine Terrasse mit
Blick auf den Rhein.

in Sterne-Kiichen weltweit zum Einsatz
kommt, einen Vorzugsplatz — eine Liga, in
der auch Ruppenthal bald spielen mdchte.
,Ich stehe fiir eine individuelle, regional ge-
pragte Kiiche, in der ich selber nach eigenen
Rezepten koche, frei nach dem Motto: Das
Theaterstiick, das wir jeden Abend spielen,
schreiben wir selbst,” erzihlt er.

Jiirgen Bichelmeier, dessen Vater Hans das
1899 gegriindete Unternehmen Rack &
Schuck mit Sitz in Mannheim-Kéfertal 1955
tibernahm, verbindet mit Gregor Ruppenthal
die Wertschétzung solider handwerklicher Ar-
beit mit hoher Qualitit. Entsprechend boden-
stindig ist auch sein kulinarischer Geschmack.
Ich mag am liebsten Schweinebéckchen mit
Kartoffelpiiree und freue mich, dass ich dieses
Gericht nach wie vor hiiufig auf der Speise-
karte im Marly finde.” Aber auch die Marly-

Jurgen Bichelmeier (rechts) schatzt die Kiiche von
Gregor Ruppenthal.

Klassiker wie Octopus-Salat mit Safrankar-
toffeln oder gegrillten Thunfisch mit Caponata
Siciliana geniel3t er sehr — ebenso wie das
neue Ambiente. ,,Auf der Terrasse zu stehen,
auf das Wasser zu schauen und danach ein
schones Essen zu genieflen, das ist einfach
der perfekte Abschluss eines Tages®, weill Bi-
chelmeier, dessen Firma u. a. fiir bekannte
Marken wie Lamy, Caprisonne oder Uhu ar-
beitet. Er sieht insgesamt den Umbau des
Rheinvorlandspeichers durch die Architekten
Schmucker und Partner als grolen Gewinn

 fiir den Hafen und erinnert sich beim Blick

auf den Fluss gerne an seine Jugend. Haufig
war er damals mit seinem Vater im Trainerboot
auf dem Rhein unterwegs, als dieser den Ru-
derer Jochen Meiliner, Silbermedaillengewin-
ner bei den Olympischen Spielen 1968, auf
dem Weg zu diesem Erfolg trainierte.

Es war das Café Marly am Louvre mit
Blick auf die beriihmte Glaspyramide, das
Ruppenthal inspirierte, seinem Restaurant die-
sen Namen zu geben. In Paris arbeitete er ein
Jahrlang im beriihmten Sternerestaurant,,Lu-
cas Carton™ und unterbrach sein Studium der
Diplom-Romanistik an der Universitit Mann-
heim, des er nach seiner Lehre im Deideshei-
mer Hofbei Manfred Schwarz aufgenommen
hatte. ,,Doch eigentlich war ich schon seit der
11. Klasse davon iiberzeugt, dass ich Koch
werden wollte, auch wenn meine Eltern sich
damals gar nicht dafiir begeistern konnten®,
erinnert er sich. Eine Einschitzung, die sich
zwischenzeitlich allerdings grundlegend ge-
dndert hat. Ulla Cramer
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