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Aufregend unaufgeregt

In Fritz Kellers ,,Schwarzem
Adler” am Kaiserstuhl wird
der Schulterschluss von
Klassischer und moderner
Kiiche gewagt. Gelingt er?
Und wie!

der Seligen, was sich im | Schwar-

D s bat schon etwas von einer Insel
zen Adler* in Voglsburg-Oberber-

gen tut. Das Publikum wirkt so homegen.

wie die GroBe der Karossen auf dem Park-
platz, und es ist auch an diesem Dienstag-
abend 2ahlreich erschienen. Sind das al-
les Fans der Traditionsadresse, die unter
Franz Keller senior wie Franz Keller ju-
nior zu den wichtigsten Siulen der Eng-
wicklung der Spitzengastronomie in
Deutschland zdhlte? Liegt es daran, dass
sich der Betrieb samt Weingut unter Fritz
Keller in den letzten Jahren prichtig ent-
wickelt hat, dass hier wunderbar gereifte
Bordeaux-Weine vorrilig sind, dass es die
extrem seltene Kombination von gutem
Weingut und guter Kiiche gibt oder dass
die rclalive  Abgeschiedenheit einen
Hauch von Eftratertitorialitit hat? Es
kommt da einiges zusammen,

Amproved” wirde man das vielleicht
mit einem treffenden englischen Aus-
druck nennen — was nicht einfach nur
yverbessert”, sondern auch eine stabilere
Strukiur, bessere Zusammenhange oder
Beseitigung von Schwachstellen meinen
kann, Es gab hier vor einigen Jahren
noch einen negativen Traditionshaus-Ef-
fekt, bei dem das kulinarische Angebot
stagnierte und Raffinement wie Prasenz
vermissen lefl. Das hat
sich deutlich verandert, ob-
wonl mit Anibal Suubin-
ger immer noch der glei-
che Kichenchef verant-
wortllich ist.

Des Ratsels Lésung ist
eing Kleine, aber sehr weit-
sichtige Veranderung. Stru-
binger konzentriert sich
auf seme Spezialltdien,
also vor allem das Fleisch,
das man hier auch in eini-
gen grifleren Stlicken be-
kommt, etwa eine getriffel-
te Poularde in der Meersalzkruste. Fur dic
moderneren Aspekte aber ist mit Christi-
an Rosse ein anderes Mitglied der stram-
men Brigade verantwortlich. So etwas
kann kulinarische Logik haben.

‘Wird also das traditionelle Wissen um
die Produkte, Gartechniken und Ge-
schmacksbilder erhalten und gleich-
zeitig der Anschluss an moderneres Den-
ken — produkinah, leicht, undogmatisch
und sensorisch durchdacht - gesehafft?
Zundchst dekliniert die Kiche mit recht
leichier Hand zwel Vorspeisen, die
so oder ahnlich zu den Standards
von Spitzenrestaurants gehdren, Der
+Hausgeriucherte  Bodensee-Saibling
mut Avacadocreme im Knusper-Cannel-
lone® glinzt mit einer klischeefreien
Rauchernote und einer sehr schén
stoffig-festen Textur des Saiblings. Hier
wie bei den Langustinen ,mit gebacke-
nem Kalbskopf und Papaya-Relish" sor-
gen gut proportionierte Mikroclemente
fir vielfaltige Beziehungen. Ein wenig
unentschiedent wirkt hochstens die
Textur der gebackenen Kalbskopfstiick-
enen,

Danach wird es pointierter. Bei den
LRavioli vom Pecoring dolce in Oliven-
dlnage” uberzeugt der klar etablierte
ungd feinstens eingebundene Olivenge-
schmack. Die Fiillung ist zuruckhaltend
angelegl, und es kommt nicht zu der
oft problematischen Aromenverdichtung
von zu viel Kdse mit zu viel Olive. Krosse
Salatstiuckehen in der Nage betanen den
Fruchtanteil des Olivenaromas, und ein
dezentes Olivenpliree mit dem Aroma rei-

fer Oliven obenauf sorgt fir ein schénes,
auch zeitlich gestaffeltes Spiel,

Ganz hervorragend fallt die , Pochierte
Anjou-Taubenbrust mit roh gehobelter En-
tenleber und Salat von Beluga-Linsen*
aus, Hier stimmt jedes Detail, vom Verhalt-
nis der Brust zur Panko-Panade uber ein
feines Linsengemuse bis zur siiffigen Wiir-
ze einer Rolle mit Schmorflejsch und Inne-
reien. Mit kleinen aromatischen und textu-
rellen Eingriffen (vom Panko iiber die Gar-
technik und ihre Auswirkungen auf die
Textur der Brust bis zu einigen gemiisipen
Mikroelementen) gelingt es hier, dem
eher raditionellen Akkord aus Taube,
Foie gras und Innereien-Crouton eine Art
befreiter Eleganz zu geben. Eine sclche ak-
tualisierte Klassik wirkt im Moment aus-
gesprochen attrakliv, weil sie im Grunde
von allen Seiten Zustimmung findet.

Man hat auch bei den Iassischeren Ele-
menten den Eindruck, als wire ein Ruck
durch die Kiche des , Schwarzen Adlers”
gegangen. So etwa beim Steinbutt mit ai-
ner Beurre blanc und einem Steinpilzrisot-
to. Die Sauece erinnert mit subtiler Saure-
balance und entschlackter Cremigkeit an
dic hervorragenden Saucen von Mare
Haeberlin von der ,Auberge de I'lll* im
nahen [lhausern, dessen Familie = man
ahnt es — seit Jahrzehnten in bester Ver-
bindung 2ur Familic Keller steht,

Reh und Lamm kommen mittlerweile
aus deutschen Landen, obwohl das Elsss-
ser Reh eine international gesuchte Quali-

-tat besitzt, Man merkt im Schwarzen Ad-

ler* aber keinen Unterschied, auch weil
wieder die renovierte Klassik triumphiert,
die aus dem ,Reh aus heimischer Jagd mit
Triffelsauce, Pfifferlingen, Pfeffeckir-
schen und GrieBnocken* oder dem Lamm

Erachiey Olivar Subgl

ymit Gremolata und Paprika-Tomaten-
Mousse* exquisite Beispiele einer aufre-
gend unaufgeregten Spitzenkijche macht.
Die Desserts wird man sicherlich bald
auch auf dieses Niveau bringen kinnen.

Eine betréchtliche Bereicherung des
Essens im ,Schwarzen Adler® ist der Ar-
beit der Sommeliére Melanie Wagner zu
verdanken. Sie ist nicht nur fiir die riesige
Weinkarle, sondern auch fiir die Verkos-
tungen im Weingut und dem groflen auf
Bordeaux-Weirie spezialisierien Weinhan-
del zustdndig. So etwas stihlt und macht
souverén, [hr Stil bei der Beratung ist in
ersler Linie von einer Anreicherung des
Aromenspektrums bestimmt: Wein und
Essen gehen eine enge Verzahnung ein
und ergiinzen sich gegenseitig, erweitern
oder verandern sich gemeinsam dezent
im Spekirum. Dabei muss man zum Bei-
spiel beim Spatburgunder Selection A aus
dem Weingut Franz Keller den Eindruck
gewinnen, als sei der Wein dem Reh buch-
stablich auf den Leib geschneideri. Und
dann ist da auch noch das Lamm mit ei-
nem exzellent gereiften” Pichon Baron
von 1993, der angesichts des Jahrgangh
eine verbliiffende Qualitit hat. Hier zahlt
sich vor allem die langjdhrige optimale
Lagerung in den Bergstollen des Hauses
aus,

Man verlisst die Insel der Seligen mit
dem unbedingten Eindruck, dass hier und
heute auch Leute selig werden kbnnen, die
nicht damit gerechnet hitten. Man wiinscht
auch dem 3C Freiburg, dessen Vorsitzen-
der Fritz Keller ist, eine shnlich erspriefli-
che Entwicklung, JURGEN DOLLASE
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