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Landgasthiife

Traditionshaus
Speiseraum des Schwar-
zen Adlers mit hauseige-
nen Champagnern
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SCHWARZER ADLER
UND WINZERHAUS
REBSTOCK
BadbergstraBe 23, 79235
Vogtsburg-Oberbergen,
Tel 076 627933010
(Schwarzer Adler) und
93 30 11 (Rebstock),
www.franz-keller.de

Es sind oft die einfachen Gerichte,
die Menschen berihren. Der
Lowenzahnsalat!™, ruft Fritz Keller,
und der ganze Mann gerit in
Bewegung, wenn er von diesem
Gericht schwiirmt, das er als Junge
schon bei seiner Grofmutter geges-
sen hat. Der Lowenzahn wird heute
wie damals zwischen den Weinreben
geplliicke, dazu gibt man gestampfic
Kartoffeln, Speck und ein pochier-
tes Ei, fertig ist eine vollwertige
Mahlzeit, reich an Viraminen und
Aromen. ,Das sind wundetbare
Gerichte™, sage Keller, | die diirfen
wir nicht vergessen!"

Die Speisekarte in seinem Winzer-
haws Febstock ist voll von solch ku-
linarischen Kindheitserinnerungen
— vom badischen Kalbsmaulsalae

bis zum elsiissischen Mistkratzerle,
einem gebraenen Stubenkiiken.
Dem Patron st es ein Anliegen,

Fritz Keller

solche Gerichte unverfilscht zu
bewahren und aus besten Zuraten
zuzubereiten, Es sind Gerichte, die
immer mehr von den Speisckarten
verschwinden®, sagt er. | Dabei ist das
em Kulturgat!™

Gute Kiiche, das ist fiir den Gaule
Millau ., Restaurateur des Jahres

201 1* nicht nur eine Herzensan-
zelegenheir, sie liegr ihim in den
Genen. Quer iiber die Dorfstralie
steht der legendire Schwarze Adler,
von der Familie Keller heute in drit-
ter Generation gefithee. 1893 vom
Grolwvater gepriindet, wurde das
Grasthaus mit der sonnig gelben
Fassade unter Kellers Eltern weit
liber die Grenzen der Region
bekannt als eine Spitzenadresse fiir
badische Gastronomiekultur, Vater
Eeller machte das famnilieneigene
Weingut zu einer der fithrenden
Adressen am Kaiserstuhl und war
einer der Ersten, der nach dem Krieg
franzésische Weine nach Deutschland
importierte.

Man spiirt die Geschichte im
Schwarzen Adler, von den holz-
getifelten Stuben bis zu den alten
Schwarz-Weill-Fotos von Paul
Bocuse, einem Freund der Familie,
B8 ist schiin, diese Geschichren im
Herzen zu tragen”, sagt Keller, | aber

wir haben auch viel Geld und Miihe
hineingesteckt.” Das gilt fiir dic
Gistezimmer, die mit WLAN und
modernen, groBziigigen Bidern
ausgestattet sind, aber auch fur die
Kiiche. Seir bald 30 Jahren wird sie
von Anibal Strubinger gepriigt, er
steht fir die grofe Klassik, fiir be-
withrte Gentisse wie die getriiffelte
Poularde oder Froschschenkel in
Knoblauch-Petersilien-Butter. Thim
zur Seite sorgt Christian Rosse fir
das, was Keller ,den neuen PO
nennt — Gerichte wie das Tatar vom
WVorderwiilder Kalb mit ein paar
Scheibchen angegartemn Thunfisch
und Paprikacreme.

Niche ohne Genugtuung beobachtet
Keller den Trend zur Regionalitit:
wWvas momentan wiederentdecke
wird, machen wir schon immer so.”
Im Hause Keller wurde nie vaku-
umiertes Fleisch gekauft. Wenn etwa
ein Milchkalb erstanden wird, gibt
es das Filet im Schwarzren Adler und
den Kalbskopf im Rebstock. , Von
einem guten Tier ist alles gut®, sagt
Keller. In Oberbergen wird eine fa-
cettenreiche Heimatkiiche serviert,
ganz im Sinne des Patrons: ., Man
muss eine Repion avch erschme-
cken kinnen, wenn man irgendwo
hinkomme *
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