2008, Basel geht aus

Euro liegen, sind ebenso, im Vergleich
zur get Qualitat, fezu halb
geschenkt. Verlassen wir damit schnell
die @k ische Ebene und begeb
lieber auf weitere geschmackliche Hihen-
fliige. Dafiir verantwortlich sind in erster
Linie sowohl das Wildschweinragout mit
Gemiise und Spatzle vom Brett als auch
der in Rotwein geschmorte junge Hahn mit
Bragele. Beim Wildschwein filhiten wir
uns in die landliche Toskana und beim
Hahn ins biirgerliche Burgund versetzt.
Beste Regionalkiiche mit einem Hauch
von Fernweh, unvermeidlich, dass sich
das herumspricht. Wir wollens hoffen und
wiinschen uns gleichzeitig, dass alles
unter uns bleibt.

Da es das von uns sehr geschatzte Wein-
gut Albert Soder in Istein unter dieser
Leitung nicht mehr geben wird, liessen
wir uns einen 2005er Spitburgunder Spat-
lese dffnen. Wildschwein und Hahn waren
voll damit einverstanden.

Einhelligkeit herrschte auch an der Tafel,
zum Dessert eine Reise in unsere jungen
Jahre anzutreten. Schon als Kinder schwo-
ren wir auf Grossmutters Eismeringue, und
spater, bei unseren ersten Besuchen in
Illhaeusern, war der «Péche Haeberlinw
jeweils ein Hohepunkt in der «Auberge
de U'Tll». Beides hat uns Manfred Kern
angeboten und wir haben es gerne ange-
nommen. Sogar einen Eierlikir haben wir
uns dazu genehmigt und fiihiten uns
immer jiinger. Draussen, in der klaren
Schwarzwaldluft, waren wir uns abschlies-
send alle einig: Da waren sie wieder, die
drei «U» der besten regionalen Kiiche.
Unprétentis, unspektakuldr, unheimlich
qut.

Mussbach 6, 79384 Freiamt-Mussbach
Fon +49 76 45 227
www.krone-freiamt.de

mo-di & do-frab 17, sa & s0 12-14 &
ab 17.30 Uhr (Kiiche bis 21.30 Uhr),
mi geschlossen

HG € 12-24

Keine Kreditkarten

Ab ins Griine: Rang 6

uns

Drexlers

Wein & Essen
Abendfiillende Weinkarte

mit 47 Seiten

«Drexlers Wein & Essen» im Zentrum von
Freiburg eréffnete letzten Mai und wird
seither fast tdglich iiberrannt. Immer
wieder milssen Giste auf ein anderes Mal
vertristet werden, weil es keinen freien
Platz mehr hat. Das liegt einerseits sicher

am Angebot: unzihlige Topweine aus
den besten Lagen und von den renom-
miertesten Produzenten der Welt zu abso-
lut fairen Preisen (womit der Link zur
stadtbekannten Weinhandlung einige
Strassenziige weiter Richtung Minster
gemacht ist). Und dazu ein libersichtli-
ches Angebot an guten und ehrlichen
Speisen, die von der Kiiche allesamt keine
Doppelsaltos verlangen und vom jungen,
gut aussehenden Personal mit cool-sym-
pathischer Miene professionell serviert
werden. Anderseits liegt es aber auch
am Raumkonzept: rund 40 Pltze, urba-
nes und helles Ambiente, klare Formen
und Farben, Weinklimaschrankwand mit
Glastiiren, bequeme Stilhle und Binke,
kein Schnickschnack - damit ist der
Erfolg, man kennt es von anderen Stad-
ten, quasi programmiert. Unter der
Woche gibts Mittagsmeniis & € 7,50 und
€ 8,50, zum Beispiel Krauterpfannku-
chen gefiillt mit Mangoldgemiise oder
Pikelfleisch mit Sauerkraut und Schupf-
nudeln. Am Abend schauten wir bei
einem Glas trockenem Riesling von Witt-
mann (€ 2,40/dl) und einem Glas Neb-
biolo Angelo (€ 3,80) von Mauro Veglio
aus dem Piemont zuerst die 47-seitige
Weinkarte an. Man findet darin alles,
was weltweit Rang und Namen hat, auch
einige Top-Raritdten wie zum Beispiel
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Steinbuck, Bischoffingen (Vogtsburg) (Sefte 127)

Chiteau Cheval Blanc 1999 (€ 295,-),
Chateau Lafleur 1995 (€ 310,-), Cha-
teau Pétrus 1994 (€ 780,-). Schockie-
rend? Hmm, wie man es nimmt, fiir sol-
che Spitzenflaschen werden heute zum
Teil bereits auf Auktionen mehr bezahlt.
Unsere Wahl fiel auf einen wunderbar
duftenden und eleganten Chateau Gis-
cours 2001 filr 42 Euro, ein mehr als fai-
rer Preis.

«Wollen wir zum Wein auch etwas
essen?» Also gut. Aus der Abendkarte
wihlten wir als Vorspeisen das Geflii-
gelleberparfait mit Rumquitten, Feldsa-
lat und Brioche und den Ziegenkise im
Brikteig mit Rumquitten und kleinem
Blattsalat - beides wurde auf schin ange-
richteten Tellern serviert und schmeckte
wie erwartet sehr gut. Bei den Haupt-
gangen entschieden wir uns einmal fiir
Kurzgebratenes aus der Rehkeule mit
Shitakepilzen und Wirsingrisotto und
einmal fiir den Saibling auf Erbsenpiiree
und Rote-Bete-Sauce - beides wiederum
tadellos. Bei all den wunderbaren Geniis-
sen in «Drexlers Wein & Essen» gab es
auch einen Wermutstropfen: Offenbar
checkt man die Mailbox nicht regelmas-
sig, jedenfalls wusste bei unserer tele-
fonischen Nachfrage nach zwei Tagen
niemand etwas von unserer Mailreser-
vation. So waren denn auch nur noch
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[t Pl v Boivis

Siidbaden

zwei Plitze bis 21 Uhr frei, um 21.15
Uhr wurden wir an den Rand des doch
eher ungemiitlichen Tresens gesetzt, .
Rosastrasse 9, 79098 Freiburg

Fon +49 76 19 57 203
www.drexlers-restaurant.de

mo-sa 11.30-14.30 & 18-24 Uhr

(Kiiche 11.30-14 & 18-23 Uhr),

so geschlossen

HG € 17-25

Keine Kreditkarten

Trouvaillen fiir Weinnasen: Rang 5

Basel gaht aus! 2008
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