
Lila Laune und ein liebevoll 
gedeckter Mittagstisch

Manuela Ruppert nennt ihr Restaurant selbstbewusst GenussManuFaktur. Es ist ein echter Geheimtipp.

Umwege erhöhen bekanntlich die 
Ortskenntnis – und ab und zu spült 
der Zufall auch kleine Schätze an 
Land, die man dort gar nicht erwartet 
hätte. So begab es sich vor einiger 
Zeit, dass ich mich überpünktlich zu 
einem Termin unweit des Rathaus 
Plauen einfand und der stetig alarm-
bereite Gastro-Radar ausschlug. An 
der Chemnitzer Straße befindet sich 
ein von außen recht provencial anzu-
sehendes Lokal mit dem Namen 
„GenussManuFaktur“, das sogleich 
mein Interesse weckte. Wenige Wo-
chen später nutzen wir einen sonni-
gen Tag für einen Testbesuch in der 
Mittagspause, denn aktuell hat das 
Lokal lediglich bis 16 Uhr geöffnet.

Am Test-Mittwoch ist das Restau-
rant gut besucht, im etwas ruhigeren 
Außenbereich ergattern wir heute 
kein Plätzchen mehr, finden aber 
einen Tisch an der „Straßenseite“. 
Hier ist es zwar etwas lauter, jedoch 
trotzdem sehr gemütlich. Wir werfen 
einen Blick in die Karte und studie-
ren zunächst das Getränkeangebot. 
Die Begleitung entscheidet sich flugs 
für eine Jarritos-Limo in der Ge-
schmacksrichtung Grapefruit (0,37 
Liter für 3,90 Euro), ich fühle mich so-
fort von den hausgemachten Limo-
naden angefixt (0,4 Liter für 5,10 
Euro). Diese gibt es in diversen Ge-
schmacksrichtungen wie Birne, Ing-
wer-Zitrone, Maracuja, Blaubeere 
oder Litschi. Als Yuzu-Fan freue ich 
mich, dass auch diese Sorte hier eine 
eigene Limo gewidmet bekommen 
hat und schlage zu.

Der Service ist ausgesprochen gut 
gelaunt, herzlich und dabei ange-
nehm unaufdringlich und bringt bei-
de Getränke in Rekordgeschwindig-
keit an den Tisch. Unterdessen stu-
dieren wir das Angebot. Dieses be-
inhaltet mehrere Suppen, die es je-
weils als kleine (0,3 Liter ab 4,40 
Euro) oder Sattmacher-Portion (0,5 
Liter ab 5,90 Euro) gibt. Alle lesen 
sich durchaus kreativ und kommen – 
wie übrigens alle Gerichte auf der 
Karte- mit einer äußerst charmanten 
Kurzbeschreibung daher, die ein 
recht konkretes Bild des potenziellen 
Mittagsmahls vor dem geistigen Au-
ge entstehen und den Magen vor-
freudig knurren lassen.

Das kann natürlich auch schnell 
mal nach hinten losgehen, wenn die 
so geweckten Erwartungen nicht mit 
dem tatsächlichen Resultat überein-
stimmen. Wir sind gespannt, fühlen 
uns aber durchaus angesprochen 
und müssen angesichts einiger latent 
selbstironischer Formulierungen 
auch schonmal breit grinsen. So gibt 
es etwa eine „würzige, halbauthenti-
sche Thai-Suppe“, die „tonnenweise 
verpackten Geschmack“ verspricht 
und obendrein völlig vegan ist. Wer 
mag, kann diese jedoch auch prob-
lemlos mit Garnelen oder Hühnchen-
bruststreifen (plus zwei Euro) nach 
Belieben carnivorisieren. 

Mich spricht spontan die türki-
sche Hackfleischsuppe an, die „pu-
res Glück zum Löffeln“ offeriert. Für 
5,40 Euro in der kleinen Version wird 
sie meine Vorspeise. Die Begleitung 
hat Suppenhunger und erwählt die 
Halázlé, eine pannonische Fischsup-
pe zum Mahl (6,90 Euro für die große 

Beschreibung aber absolut nicht zu 
viel versprochen hat. 

Zu einer weiteren Limonade, dies-
mal Maracuja (ebenfalls sehr lecker) 
gesellt sich noch ein Dessert. Obwohl 
nicht meine Lieblings“kaddi“gorie 
und trotz fortgeschrittenem Sätti-
gungsgrad, aber hey: Es gibt New 
York Cheesecake (3,80 Euro in der 
puren Version). Das ist einer der we-
nigen Kuchen, die mich gut gemacht 
regelmäßig vom Hocker reißen, also 
muss das jetzt leider auch noch sein. 
Dazu gibt es schließlich unter ande-
rem auch die Begleitung, die sich oh-
ne nennenswerten Protest in das ihr 
angedachte Schicksal fügt. Der Ku-
chen ist schneeweiß und macht zu-
mindest optisch also schonmal einen 
ausgesprochen guten Eindruck. Vo-
rausschauend wird das mit frischen 
Beeren dekorierte Stück direkt mit 
zwei Gabeln angeliefert. Und was 
soll ich sagen: Fluffig, super cremig, 
leicht salzig und mit knusprigem 
Keksboden. Eine leichte Zitrusnote 
macht den Sack zu. Ein Gedicht!

Zwar schaff ich es nicht, meinen 
Teil zu vernichten, doch ist die Be-
gleitung bereit, dies für mich zu ver-
richten. Die aktute Reimeritis mag 
freilich auch ein Resultat der liebe-
voll komponierten Speisebeschrei-
bungen von Chefin Manuela Rup-
pert sein, deren Name sich auch 
wortverspielt in der GenussManu-
Faktur versteckt. Dass sich das Lokal 
so lang vor meiner Aufmerksamkeit 
versteckt hat, ist indes doch ein biss-
chen schade, immerhin feiert es im 
Oktober bereits sein zehntes Jubilä-
um. Dennoch, und da schließt sich 
der sprichwörtliche Kreis: Besser 
spät als nie. Und das gilt schließlich 
auch und vor allem für Geheimtipps.

Steckbrief
GenussManuFaktur
■ Adresse Chemnitzer Straße 84, 
01187 Dresden, Tel.: 0351 212 449 85.
■ Extras Außenterrasse, Veranstal-
tungsraum, Catering.
■ Geöffnet Mo bis Fr 10 bis 16 Uhr, 
Wochenende auf Anfrage (private 
Feiern).
■ Preise Hauptgerichte ab 7,90 Euro
■ Gesamtnote 8 (von max. 10)
Essen: 8 (Anteil an der Gesamtnote: 
60 Prozent) Service: 9 (20 Prozent) 
Ambiente: 7 (20 Prozent).
■ Fazit Einfache aber sehr gut und 
kreativ umgesetzte Gerichte zu abso-
lut fairen Preisen.

ten-Parmesan-Kruste an Spaghetti 
aglio olio peperoncino mit Granatap-
felkernen, Parmesan und Rucola ist 
für erschwingliche 15,50 Euro zu ha-
ben.

Das gibt uns zu denken, erklärt 
sich aber rasch bei intensiverem Stu-
dium der Karte, deren Preispolitik 
auf einer sehr transparent kommuni-
zierten Mischkalkulation basiert. Ich 
liebäugele kurz mit dem „Frito Mal-
lorquin“, einem mediterranen En-
semble aus Hühnchenleber, Dora-
denfilets, karamellisiertem Ziegen-
käse oder ausgelöster Keule vom Zit-
ronenhühnchen mit warmem Kartof-
felsalat (11,90 Euro), halte es dann 
aber doch lieber einfach. Es werden 
die Bloody-Mary-Spaghetti (7,90 
Euro), auf das Upgrade mit Rinder-
steakstreifen, Garnelen oder Hühn-
chenfilet (plus drei Euro) verzichte 
ich, Parmesan (ebenfalls plus 3 Euro) 
darf aber sein.

Während wir warten, erweist sich 
die Limo als echter Kracher. Das Ge-
tränk ist nicht nur hübsch angerich-

tet, es kommt auch ohne unnötige 
Süße aus, schmeckt schön säuerlich-
frisch und hat das Potenzial zum Lie-
blingssommerdrink. Meine Vorspei-
se überzeugt ebenfalls: Die türkische 
Hackfleischsuppe hat zwar durchaus 
das Zeug zum Seelenwärmer an 
herbstlicher anmutenden Tagen, er-
weist sich aber auch im Sommer als 
gute Wahl. Die Einlage aus Kicher-
erbsen, Kartoffeln, Tomate und Ba-
byspinat passt super zusammen, 
Knoblauch und Kreuzkümmel ma-
chen die Suppe schön würzig und 
aromatisch. Könnte ich gut und ger-
ne noch mehr von essen, aber als Vor-
speise ist die Portion absolut ausrei-
chend.

Die große Portion Fischsuppe zum 
Hauptgang begeistert die Beglei-
tung auf ganzer Linie. Paprika, Man-
galitzaspeck, Safran, Ingwer, Kurku-
ma und Pernod bringen spannende 
Aromen ins Spiel, die Einlage besteht 
aus frischem Gemüse und Fischfilets. 
Von letzteren hätte sie sich etwas 
mehr gewünscht, dennoch lautet das 

Fazit: Lecker, gute Portion und zu 
dem Preis unschlagbar. Findet übri-
gens auch unser Fotograf, der zum 
Fototermin ebenfalls das Süppchen 
probiert und ähnliches auch schon im 
Original ausgelöffelt hat, das dieser 
Version nach seinem Empfinden in 
Nichts nachsteht.

Meine Spaghetti schaffen es dann 
irgendwie, längst vergessene Kind-
heitserinnerungen heraufzube-
schwören. Die seltsamerweise etwas 
ramponiert wirkenden Spaghetti 
nehmen die Soße erstaunlich gut an. 
Und die Soße kann was: Schön dick-
flüssig, intensiver Tomatenge-
schmack und frische, marinierte 
Kirschtomaten für die Abwechslung 
bringen wirklich Spaß und auch die 
restlichen Zutaten sind noch gut er-
kennbar. Für Kinder vielleicht nicht 
ganz so ideal, aber ich bin ja schon 
groß und da auch Tabasco und ein 
Schuss Wodka in der Soße gelandet 
sind, ist das vielleicht ohnehin eher 
die FSK+16-Version. Ein wirklich 
einfaches Gericht, deren blumige 

Portion). Ansonsten gibt es allerhand 
Sommerliches, wie etwa den griechi-
schen Burger mit Rinderhackpatty, 
Tzatziki, Tomaten und Rucola im fluf-
figen Sesambrötchen (8,90 Euro, op-
tional mit karamellisiertem Feta für 
plus drei Euro). Das „Rindersteak à la 
GenussManuFaktur“ mit Dörrtoma-

 Chefin Manuela Ruppert führt die „GenussManuFaktur“ seit fast zehn Jahren. Fotos: Dietrich Flechtner

Unterwegs in
Dresdens Restaurants, 

Bars und Cafés – 
DNN-Gastrokritikerin

Kaddi Cutz

Halaszle – die türkische Hackfleischsuppe eignet sich nicht nur wärmend an 
kalten Herbsttagen als Vorspeise. 

Chefkoch Uwe Zschoche widmet sich in der Küche routiniert den Patties für 
die Burger. 

Die GenussManuFaktur im 
Dresdner Stadtteil Plauen. 

ANZEIGE

DRESDEN 19Dresdner Neueste NachrichtenSonnabend/Sonntag, 9./10. Juli 2022


