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Schmokern und schmausen mit schoner Aussicht

Der Wirtschaftspriifer besucht das ,Hintz und Kuntz” in der Mainzer Innenstadt

Ben und Leon sind fiir Jungs mo-
mentan die beliebtesten Vorna-
men, im tiefen Mittelalter waren
das Heinrich und Konrad, zwei
Namen, die man damals gerne
mit Hinz und Kunz abgekiirzt
hatte. Und weil es so viele davon
gab, steht ,Hinz und Kunz“ bis
heute fiir ,Jedermann“. Genau
das ist die Zielgruppe, die das
Wirtshaus ,,Hintz und Kuntz“ in
der Fischtorstraf3e 1 ansprechen
mochte.

Das Ambiente

Modern schaut es aus, freund-
lich und hell, aber auch ein bis-
schen ungewohnlich. Welches
Restaurant leistet sich schon
eine lauschige Lese-Ecke? Und
wo hédngen Stuhllehnen an den
Wanden, die wie Hirschgeweihe
aussehen? Also setzen wir uns
erst mal. Vielleicht auf die Lese-
Sessel im 60er Jahre-Look oder
doch auf die Restaurant-Stiihle,
die von Arne Jacobsen stam-
men sollen, Sitzelemente wie
sie auch im Mainzer Rathaus zu
finden sind. In jedem Fall sitzt
Jedermann bequem.

Der Wirt

LWir wollen zeigen, dass wir
Mainzer sind“, schmunzelt Ka-
mil Ivecen, der in der Tiirkei ge-
boren ist und mit acht Monaten
nach Deutschland kam. Er hat
Jura studiert, aber irgendwann
die Liebe zur Gastronomie ent-
deckt. Seine erste Station als
stolzer Wirt war das Lomo am
Ballplatz. Lomo ist die Abkiir-
zung fiir Lounge Moguntia.
Viele Ideen, die im Lomo erfolg-
reich sind, hat er auch im ,,Hintz
und Kuntz“iibernommen. Kamil
liebt Biicher und l4dt regelmé-
Big zu Lesungen ein — im ,, Hintz
und Kuntz“ konzentriert er sich
auf regionale Autorinnen und
Autoren. Mit der Mainzer Sek-
tion von Amnesty International
arbeitet er zusammen, Kamil
kooperiert aber auch mit dem
Mainzer Weltladen oder mit
den Winzern vom Roten Hang

Lk

in Nierstein, die ihm inzwischen
sogar einen eigenen Riesling ab-
gefiillt haben.

Die Philosophie

In der Kiiche vom ,Hintz und
Kuntz“ schwingen Kamils jiin-
gere Briider, Ozgiir und Veli, die
Topfe und Pfannen. Eingekauft
wird regional, am liebsten vom
Mainzer Wochenmarkt, ,den
haben wir ja direkt vor der Tiir“
erklirt Ozgiir, der im Hotel Frei-
gericht in Alzenau gelernt hat.
Der jilingste Spross Veli ging im
Bassenheimer Hof bei Michael
Miiller in die Kochschule. Bei-
de wissen, was Spitzenkiiche
kann, kochen aber im ,Hintz
und Kuntz“ eher bodenstandig
und transparent. Ihr Rezept vom
hausgemachten ,,Spundekésje
halten sie nicht geheim, es steht
im ersten Stock an einer Tiir an-
geschrieben.

Die Speisekarte

Rheinhessen Tapas, Tafelspitz
oder die grobe Bio-Bratwurst
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sind die Renner bei den Gasten.
Hinzu kommen wechselnde Ta-
gesgerichte, je nach Marktlage
und Saison. Das kulinarische
Angebot ist {iberschaubar, pfif-
fig und gekonnt. Bei den Prei-
sen der Speisen halten sich die
drei tlirkischen Briider an das
Portemonnaie von ,Hintz und
Kuntz“: Mainzer Spundekise
mit Brezeln (2,80 Euro), Rhein-
hessische Kartoffelcremesuppe
(4,20), Friihlingssalat mit ge-
bratenen Garnelen (8,90), Ta-
felspitz mit Rahmwirsing und
Serviettenknodel (9,70), Grobe
Bio-Bratwiirste mit Rahmwir-
sing, Kartoffelpiiree und Senf
(8,80), auf der Haut gebratenes
Zanderfilet an Zitronen-Butter-
sauce, mit Blattspinat und grii-
nen Bandnudeln (12,80).

Die Getranke

Feine Weine vom Roten Hang in
Nierstein verraten ein gradlini-
ges Konzept. Der schmackhaf-
te, trockene Riesling etwa vom
Weingut Miiller Schwabsburg
kostet 3,80 im 0,2 1-Glas. Abso-
lut tiberraschend sind die Bier-
Cocktails (0,4 1 fir 3,80), die
Kamil Ivecen selbst kreiert hat.
Klarer Favorit: das hausgemach-
te Tequila-Bier mit Granatapfel,
Limetten und Pomeranzenlikor,
das konnte der Sommerhit des
Jahres werden. Es schmeckt er-
frischend und echt lecker.

Fazit

,Hintzund Kuntz“machtseinem
Namen alle Ehre, ein Restaurant
fiir Jedermann und Jederfrau,
in unmittelbarer Nachbarschaft
zum Gutenberg-Museum und
mit einzigartigem Blick auf
unseren Mainzer Dom. Hier ist
den drei tiirkischstdmmigen
Mainzern an prominenter Stelle
ein {iberzeugendes Konzept ge-
lungen.

Innen ist es zweigeteilt mit
Restaurant und Lese-Ecke und
ganz ohne Zwang. ,,Bei uns darf,
kann, soll man lesen“, erzihlt
Kamil, ,jund wenn ein Gast in

In der Kiiche wird
ausschlieBlich mit frischen
Produkten gearbeitet.

Der Bier-Cocktail - eine Eigen-
kreation des Inhabers Kamil
mit Granatapfel, Limetten und
Pomeranzenlikor.

sechs Stunden einen Roman
ausliest und am Ende nur ei-
nen Milchkaffee getrunken hat,
dann ist das vo6llig in Ordnung.“
Zum Gliick hat er auch andere
Géste, denn es lohnt sich, ne-
ben dem Schmokern auch zu
schmausen.

Der Service ist aufmerk-
sam und {iberdurchschnittlich

Der Renner: Bio-Bratwurst mit Rahmwirsing, Kartoffelpiiree und Senf.  Sehr beliebt: Friihlingssalat mit Garnelen.

freundlich. Bei schonem Wetter
punktet das Hintz und Kuntz
auch noch mit einer tollen Ter-
rasse und ansprechender Aus-
sicht.

Und wenn Sie mal einen un-
gewohnlichen Digestif probie-
ren mochten, empfehle ich den
Killepitsch, der hat's in sich und
nicht nur 90 Kréuter ...
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Das , Hintz und Kuntz” liegt
in unmittelbarer Nachbarschaft
zum Gutenberg-Museum.

Kamil Ivecen ist der Inhaber
und betreibt auch das ,,Lomo”
am Ballplatz.

Hintz und Kuntz
Fischtorstralle 1 - 55116 Mainz
Telefon 06131 1444707

Offnungszeiten:

téglich von 10 bis 24 Uhr
Dienstag bis Samstag
sogar bis 1 Uhr gedffnet.
Kein Ruhetag.




