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Achtundsechzig? Da denken wir an
Berlin, an Frankfurt, an Paris, an
„Ho-Ho-Ho-Tschi-Minh“ und an
„Dany le Rouge“. Weitgehend unbe-
merkt geblieben ist eine ganz eigene
Achtundsechziger-Bewegung in der
Schweiz. 1968 konstituiert sich näm-
lich im Restaurant Löwen Unteralbis
im Kanton Zürich der „Verein zur
Förderung des Ansehens der Blut-
und Leberwürste“ (www.vbl.org).
Während die hiesigen Achtundsech-
ziger transzendentalen Träumen wie
der Weltrevolution nachhängen,
verfolgen die wackeren Schweizer
ganz diesseitige Ziele: die „morali-
sche Unterstützung der Zucht und
Haltung von glücklichen Säuen“.
Merksatz: Schweine werden nur
dann glücklich, „wenn sie anständig
gehalten und gut ernährt werden“.
Schwein gehabt hat eine Sau außer-
dem, wenn bei der Schlachtung nichts
von ihr übrig bleibt. Alles verwerten,
„from Nose to Tail“, sagt heutzutage
der polyglotte Feinschmecker – und
wer hat’s erfunden? Genau. „Vom
Schnörrli zum Schwänzli“ sagen die
Vereinsmitglieder, die außerdem eine
genaue Vorstellung davon haben, wie
eine anständige Blutwurst zu sein
hat: „Übermäßige Feinheit macht die
Wurst langweilig“, und auf den Teller
kommen muss sie „freundlichen
Antlitzes (prall ohne Runzeln)“.
Sorgenfalten ruft hingegen die
Bratwurst hervor, denn auch nach
50 Jahren aufopferungsvollen

Wirkens gelingt sie im Geltungsbe-
reich der Vereinssatzung „viel selte-
ner als die Blutige“. Noch bleiben
dem Verein knapp fünf Jahrzehnte,
dann aber kommt das, wovon die
Wurst zwei hat: das Ende. In den

unveränderlichen Statuten steht, dass
er nach 99 Jahren, am 8. November
2067, aufgelöst werden muss.

Und: „Anlässlich der Auflösung ist
das gesamte Vereinsvermögen bis
auf den letzten Rappen an einer
Metzgete (Schlachtfest; Anm. der
Red.) zu verfressen.“ (nka.)

Fürs Grillen brauchen Deutsche das
ganze Jahr über keinen Anlass, nur
Appetit, trotzdem sind gerade jetzt
(Sommer, Weltmeisterschaft) noch
mehr Roste am glühen als sonst.
Steaks und Würste, Huhn und

Gemüse, alles passt über das Feuer
oder auf die Aluplatte. Zu fertigge-
grillten Steaks passt die „Whisky
BBQ-Sauce“, hergestellt von der
Manufaktur „Vom Fass“. Die Soße
besteht aus Tomaten, Essig und

Traubensaft und ein bisschen Scotch,
ist gewürzt mit Chili, Meersalz,
Zitronensaft und Knoblauch. Das
schmeckt zu kräftigem Fleisch, das
man vor dem Grillen nicht mariniert
haben sollte, zu rustikalen Fischen,
Sardinen zum Beispiel, zu gegrillten
Auberginen. Die Sauce im Hundert-
Gramm-Glas kann man im Internet
bestellen unter der Adresse

www.vomfass.de.
Für Leute, die lieber selbst etwas
zubereiten wollen, hat Lukas Sulik,
Küchenchef des Sofitel Opéra am
Frankfurter Opernplatz, ein Rezept.
Seine „einfache BBQ-Sauce“ ist
tatsächlich schnell gemacht. Sie

verlangt eine etwas ausgefallenere
Zutat, Rauchöl, das man aber auch
durch ein kräftiges Olivenöl

ersetzen kann. Also: 125 Gramm
Schalotten und 125 Gramm Bacon in
feine, etwa zwei Millimeter dünne
Würfel schneiden. Langsam anbra-
ten, bis sie kross sind. 50 Gramm
Zucker dunkel karamellisieren, mit
250 Milliliter Cola und 125 Gramm
dunklem Balsamico ablöschen.

Einreduzieren lassen, bis das Ganze
dickflüssig ist. 250 Gramm

Ketchup und 75 Milliliter Rauchöl
dazugeben. Vermengen, dann die
Schalotten und den Bacon

unterrühren (jv.)

PROBIEREN

Blutwurst-Freunde

Der Theater-Berserker Markus Öhrn,
der aus dem Libanon stammende Rabih
Mroué, der vielschichtige Performances
und Kunst-Installationen erschafft, das
„Songs of Gastarbeiter“-DJ-Kollektiv,
die großartige Comedy-Künstlerin und
selbsternannte „Ghettobraut aus Berlin“
Jilet Ayse: Zur „Wiesbaden Biennale“ be-
kommt die Landeshauptstadt die volle
Dröhnung Gegenkultur ab. (ajue.)

WIESBADEN BIENNALE
23. August bis 2. September,
Staatstheater Wiesbaden und
weitere Orte in der Stadt

Die „Stelzenfestspiele bei Reuth“ sind
ein ganz besonderes Musikfest. Zele-
briert werden sie in dem thüringischen
180-Seelen-Dorf Stelzen in der Nähe
des Ortes Reuth. Der Musiker Henry
Schneider hat sie ins Leben gerufen.
Ursprünglich hatte Schneider Musiker
des Leipziger Gewandhauses eingela-
den, um in seinem Heimatdorf zu
spielen. Aus diesen gelegentlichen
Konzerten wurde nach und nach ein
Musikfestival. Gespielt wird im Wald, in
der Kirche, der Dorfkneipe, auf der
Wiese. (ajue.)

STELZENFESTSPIELE
22. bis 24. Juni, Stelzen,
www.stelzenfestspiele.de
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Die Geliebte von Goethe: Darauf wird
Charlotte von Stein meist reduziert.
Dass sie selbst zeichnete und schrieb,
geht dagegen unter. Das Weimarer
Goethe- und Schiller-Archiv hat 2017
mit einer Ausstellung für Furore
gesorgt, die ein vielschichtigeres Bild
von ihr zeichnete. Ende August kommt
die Schau mit dem Titel „Nie standen
die Frauen an ihrem gehörigen Platze“
nun ins Frankfurter Goethe-Museum.
Dort soll sie noch um einige Ausstel-
lungsstücke ergänzt werden.

NIE STANDEN DIE
FRAUEN AN IHREM
GEHÖRIGEN PLATZE
Vom 29. August an im
Frankfurter Goethe-Museum

KÜCHENHILFE
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Die Sammlung Prinzhorn in Heidelberg
ist eine Entdeckung wert. Sie besteht
aus Kunstwerken, die von Menschen mit
psychischen Störungen erschaffen wur-
de. Hans Prinzhorn, der von 1886 bis
1933 lebte, hat sie während seiner Zeit
als Assistenzarzt an der Psychiatrischen
Klinik der Heidelberger Universität zu-
sammengetragen. Aus dem reichen Be-
stand mit gut 6000 Werken stellen die
Kuratoren des Museums immer wieder
neue Ausstellungen zusammen. Gerade
läuft eine Schau, die sich mit der Dar-
stellung von Bauwerken befasst. Ihr
Titel: „Unruhe und Architektur“.

UNRUHE UND ARCHITEKTUR
Bis 26. August, Sammlung Prinz-
horn, Heidelberg, Voßstraße 2

Man kann ihn nur lieben oder hassen:
Justin Timberlake gehört zu der Sorte
Künstler, die polarisieren. Cooler Hips-
ter oder Herzschmerz-Nervensäge?
Ende August kann man es selbst heraus-
finden. In der Frankfurter Festhalle tritt
Timberlake dann als Teil seiner Tour zu
seinem neuen Album „The Man Of The
Woods“ gleich an zwei Abenden hinter-
einander auf.

JUSTIN TIMBERLAKE
21. August, 19.30 Uhr,
Frankfurter Festhalle

Gerade erst mussten die Toten Hosen
einen Auftritt auf der Berliner
Waldbühne absagen, weil Sänger
Campino einen Hörsturz erlitten hatte.
Doch zum Glück hat er sich schnell
erholt. Ein Ersatztermin im August ist
gefunden, dann läuft auch die reguläre
Sommertour der Düsseldorfer Altpunks.
Nach Frankfurt schaffen sie es diesmal
nicht, für das Mannheimer Konzert gibt
es aber noch Karten.

TOTE HOSEN
8. September, 17.30 Uhr,
Mannheimer Maimarktgelände

Grill-Saucen

Das kommt auf uns zu

S
chon mit seinem ersten Restau-
rant hat Ho-Seong Kim für ein
gewisses Aufsehen gesorgt.
Nicht nurwegen der ungewöhnli-

chenHolzfassade des Lokals an der Ber-
ger Straße, sondern vor allem wegen
der kompromisslosen Authentizität des
„Sonamu“ und Kims Weigerung, sich
an den europäischenMassengeschmack
anzupassen. Das hat nicht nur in Born-
heim, sondern auch in der gar nicht so
kleinen koreanischen Gemeinde in
Frankfurt für einige Diskussionen ge-
sorgt – nicht zuletzt unter den anderen
Gastronomen. Heute gilt das „Sona-
mu“, das Kim gemeinsammit seinen El-
tern führt, als eines der besten koreani-
schen Restaurants in der Republik.
Mit seinem zweiten Lokal hat Kim

andere Pläne. Mit dem „Gokio Bros.“
am Oeder Weg will er Frankfurt, das er
nicht zuletzt wegen seiner kulturellen
und kulinarischen Vielfalt schätzt, um
eine weitere Facette bereichern – eine

koreanische selbstverständlich. Es geht
um „Korean Fried Chicken“, ein klassi-
sches Alltagsessen, das es in Südkorea
an jeder Straßenecke und in unendlich
vielen Variationen gibt. Auf einer sei-
ner jährlichen Exkursionen in das Land
seiner Vorfahren ist der in Deutschland
geborene Einundvierzigjährige, der
Jura studiert hat und als Quereinsteiger
zum Gastronomen wurde, auf die Idee
gekommen, die spezielle koreanische
Hühnchenküche nach Frankfurt zu ho-
len.
Nach Korea gebracht haben die fri-

tierten Hühnerteile die Amerikaner.
Als die Fast-Food-Kette „Kentucky
Fried Chicken“ in den achtziger Jah-
ren ihre ersten Filialen in Südkorea er-
öffnete, wurden diese nicht nur von
den amerikanischen Soldaten, son-
dern auch von den Einheimischen
förmlich überrannt. Bald wurde
„Tschi-Mekk“ (Bier und Hühnchen)
zum allgegenwärtigen Feierabendge-
richt und mit Hilfe scharfer, würziger
Soßen sowie sauer eingelegter Gemü-
sestückchen in die koreanische Küche
integriert. Letztere sind auch im „Go-
kio Bros.“ ein wichtiger Bestandteil
des Programms und mit Gitter-Fritten
und fünf hausgemachten Soßen die ein-
zige Beilage für die in einer speziellen
Panade frittierten Hühnerteile.
Die bezieht Kim im Übrigen aus der

Rhön. Internationalität und Regionali-
tät schließen sich für den prinzipien-
treuen Geschäftsmann nicht aus. Im
Gegenteil. Und darum kauft er sein Ge-
müse auf dem Frankfurter Großmarkt,
lässt die Brötchen für seine Sandwi-
ches bei einem Bäcker um die Ecke ba-
cken und setzt auch die vier verschiede-
nen Limonaden-Sorten, die in dem
bunt hergerichteten Lokal am Oeder
Weg serviert werden, selbst an.

Im Grunde ist das Angebot, das auf
großen handgeschriebenen Zetteln an
der Bestelltheke hängt, sehr schlicht:
Es gibt „Fried Chicken“, also Hühn-
chenkeulen, „Chicken Tender“, sprich
Hühnchenfilet, und ein „Chicken Sand-
wich“ zu Preisen zwischen 5,90 und
10,90 Euro. Dazu die erwähnten So-
ßen (besonders zu empfehlen sind die
würzige Seoul Mayo, die süßlich-würzi-
ge Erdnuss-Sauce und die scharfe Chi-
li-Soße) und die „Mixed Pickles“ aus
Rettich, Frühlingszwiebeln, Karotten
und milden Jalapenos. Wer mag, kann
die außen sehr knusprigen und innen
bemerkenswert saftigen Hühnchentei-
le, die mit weißem und schwarzem Se-
sam, Granatapfelkernen, Frühlings-
zwiebelstückchen und dünnen Nori-Al-
gen-Streifen dekoriert werden, auch
als Teil eines der beiden Salate bestel-
len. Viel mehr steht nicht zur Auswahl
– aber es reicht allemal, um die Welt
des „Korean Fried Chicken“ kennen
und lieben zu lernen.
Ideen für ein paar weitere Varianten

hat Ho-Seong Kim schon. Aber er ist
ein erfahrener Gastronom, der seinen
neuen Betrieb nicht gleich zu Beginn
ausreizen will. Und der sich auch nicht
an jenen kritischen Stimmen gestört
hat, die ihm gleich nach der Eröffnung
des „Gokio Bros.“ mangelnde Authen-
tizität vorwarfen. „Was kann an einem
von den Amerikanern abgeschauten
Gericht schon authentisch sein?“,
fragt er grinsend und verweist mit
Stolz auf die vielen koreanischen
Stammkunden, die er inzwischen hat.

GOKIO BROS.
Oeder Weg 26, Frankfurt,
Telefon 0 69/15 34 69 11,
Internet www.gokio.de.
Geöffnet mittwochs bis
sonntags von 12 bis 22 Uhr.

Das läuft woanders
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Weitblick

Genuss

Ho-Seong Kim führt in Frankfurt ein bekanntes
koreanisches Restaurant – und bringt jetzt mit
seinen „Korean Fried Chicken“ einen Klassiker der
Alltagsküche an den Main. Von Peter Badenhop
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