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Neue Pichter setzen auf saisonale Meniis

Carlo und Sabrina
Moraglia fithren den
,Markt 57, In

Dabringhausen
fithlen sie sich wohl.

Von Hartmut Engelbrecht

In der Silvesternacht haben
Carlo und Sabrina Moraglia
von der Miteinander in Dab-
ringhausen gGmbH die Schliis-
sel fiir ,Markt 57 bekommen
und konnten als neue Pachter
am 6, Januar 2016 starten. Zu
der jungen Familie, die in Witz-
helden wohnt, gehdren noch
der zweieinhalbjahrige Mag-
nus, Nesthikchen Giosefina
(fiinfeinhalb Monate) und zeit-
weise die fiinfeinhalbjéhrige
Rosanna aus Carlos erster Ehe.

INTERVIEW ,

DER WOCHE

Sie haben Gastronomie von der
Pike auf gelernt und in renom-
mierten Hiusern gearbeitet.

Wie fiihlt es sich jetzt im
quasi eigenen Haus an?

Carlo Moraglia: Sehr gut! Von der
gGmbH erhalten wir jede Un-
terstiitzung, und auch alte
Stammgéste des Hauses begeg-
nen uns sehr offen. Man hat
uns schon nach vier Wochen
das Gefithl vermittelt, ange-
kommen zu sein. Geholfen hat
sicher auch, dass Katrin Miiller
nach wie vor dabei ist, die die
,Szene* kennt und dass wir
nicht gleich alles radikal umge-
krempelt haben.

Wie wiirden Sie Thre Kiiche
definieren?

Moraglia: Gehoben gut biirger-
lich. Dazu gehéren auler Spe-
zialitdten auch gute saisonale
Eintopfgerichte, Im Moment
ist beispielsweise Griinkohl der
Renner. Bei allen Zutaten lege
ich Wert auf Frische. Fleisch
beziehe ich von Hindlern, die
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ich seit Jahren kenne, und Ge-
miise kommt dann auf den
Tisch, wenn es die Saison her-
gibt. Salate gehdren zwar ei-
gentlich auch nicht in den
Winter, aber da mache ich
schon mal Konzessionen.

Ein Gast ldsst Thnen véllig
freie Hand bei der Zusam-
menstellung eines Meniis -
was bieten Sie ihm an?

Moraglia: Besonders gerne nied-
rig Gegartes. Durch weniger
starkes, schnelles Erhitzen feh-
len Réstaromen. ,,Sous viede*

Sabrina und Carlo Moraglia haben im ,Markt 57" viel zu tun. Seit Januar fiihren sie den Gastrono

ist im Wasser gegart die scho-
nendste Art fiir Fisch, Fleisch
und auch eine tolle Zuberei-
tung fiir Obst. Ich mochte die
Géste neugierig machen, bei-
spielsweise mit dem Drei-Gén-
ge-Uberraschungsmenti.  Es
steht nicht auf der Karte, der
Gast kann zwischen Fleisch,
Fisch und Vegan wihlen, Dabei
kann er sicher sein, dass es
nicht all das ist, was weg muss.
Die Dabringhauser haben
schon bewiesen, dass sie ganz
wunderbare Gaste sind. Sie las-
sen sich auf solche Dinge ein.

miehetrieh.

Was liegt Thnen besonders?
Moraglia: Die Dekoration von
Tellern als Kunstwerke und
das abwechslungsreiche Spiel
mit saisonal bedingten Des-
serts, Erdbeeren im Dezember
wird es bei mir nicht geben.
Uberhaupt richtet sich unsere
Karte, die alle vier Monate ge-
dndert wird, méglichst nach
der Saison. Zum Frithjahr hin
werde ich als gebiirtiger Italie-
ner natiirlich den mediterra-
nen Einfluss verstdrken. Das
wirkt sich etwa bei den Gewiir-
zen aus.

Foto: Michael Sieber

Konnen Thre Giste dann
auch Spezialititen erwar-
ten?

Moraglia: Falschlicherweise hal-
ten viele Deutsche ja Spaghetti
und Pizza fiir typisch italie-
nisch, Wir werden unsere Gs-
te mit Gerichten aus Gromut-
ters Kiiche iiberraschen. Pan-
zerotti sind so ein typisches
Sommergericht: frittierte ge-
fiillte Teigtaschen mit Toma-
ten und Mozzarella. Insgesamt
werden wir die Speisekarte im-
mer nur behutsam &dndern,
aber natiirlich Bewdhrtes im

PACHTERIN

VORGANGER  Katrin  Miiller
fiihrte den Betrieb ,Markt 57"
zuvor und hleibt den Moraglias
weiter als Unterstiitzung erhal-
ten. Zum Abschied erhielt sie
viel Lob: ,Du hast mit deinem
Team etwas geschaffen, das es
in Dabringhausen nicht gab."

Angebot behalten.

Worauf kénnen sich Thre
Gaste in néchster Zukunft
besonders freuen?

Moraglia: Am Valentinstag bie-
ten wir ein Candlelight-Dinner
an, und das ist nicht nur als
Tischdekoration gemeint, son-
dern ganz wortlich zu nehmen:
An diesem Abend gibt es im ge-
samten Lokal ganz ohne elek-
trisches Licht eine sehr spe-
zielle Atmosphdre. Und ab Fe-
bruar gibt es an jedem dritten
Sonntag im Monat zwischen 11
und 14 Uhr Gelegenheit zum
Brunch, Beibehalten wird auch
die sonntégliche ,,Happy hour*
immer nach dem Gottesdienst.
Wir haben schon erlebt, dass
da immer eine ganz tolle Stim-
mung unter den Gisten
herrscht, weil sich dann ganz
unterschiedliche ~ Bevoélke-
rungsschichten zum Klénen
und gemiitlichen Beisammen-
sein treffen.

Haben Sie einen Wunsch fiir
die Zukunft?

Moraglia: Wir suchen dringend
einen Koch., Jetzt zu Anfang ist
es sicherlich gut und richtig,
dass ich vorwiegend in der Kii-
che stehe und meine Frau den
Service managt. Aber auf lange
Sicht méchte ich gerne am
Tresen arbeiten, damit meine
Frau mehr Zeit findet, sich zu
Hause in Witzhelden um unse- .
re Kinder zu kiimmern, die
jetzt gut von den GroReltern
betreut werden.




