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KRITIK IN KURZE:
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@ Kochwerk: Das Feinste aus dem Land der bliihenden Zitronen & Service: Meisterhaft bis in die
gestarkten Serviettenspitzen & Euro-Bedarf: Gut gefiillter Geldbeutel ist von Vorteil & Summa
summarum: Perfetto, ganz klar: fiinf rote Schoten!*

*1 Schote: ranzig - 2 Schoten: durchwachsen - 3 Schoten: frisch und fein - 4 Schoten: tadellos - 5 Schoten: formidabel

Gaumenfreuden im Gewerbegebiet
L,Wir wollen die Karte gar nicht se-
hen, bringen Sie uns etwas Feines”,
dringt es vom Nachbartisch heri-
ber. Das klingt verfiihrerisch, wir le-
gen die Speisekarte zuriick. ,Mogen
Sie Fisch?” ,Alles, was aus dem Meer
kommt!” , Bene, dann habe ich etwas
Besonderes fiir Sie. Davor ein bisschen
Antipasti misto? ,Gerne.” Wirsind im
LZylinder”, einem italienischen Res-
taurant auf dem Dach einer Leuch-
tenfabrik im Freiburger Westen, das
so heil3t, weil es ebenso kreisrund ist
wie der Herrenhut. Der Ausblick ist
genial, Minster, Schauinsland, Vo-
gesen und am Kaiserstuhl die glut-
rote Abendsonne - ein spektakulares
Panorama! In diesem Moment bringt
der charmante Patron Matteo Sartori
die Antipasti-Varationen (22,50 Euro
fiir 2 Personen), nach den ersten Bis-
sen ist die Fernsicht vergessen, gliick-
lich schlieBen wir die Augen und spii-

Sommerfrische im Rebstock

Der Schwarze Adler von Fritz Keller in
Oberbergen und der benachbarte
Rebstock sind in diesen Wochen voll
auf Sommer eingestellt. Erstmals
gibt es im Rebstock iibrigens alle
Weine auch offen: , Wir wollen unse-
ren Gasten mit diesem neuen Ange-
bot ermdglichen, bei uns Weine glas-
weise zu genieflen”, sagt Andrea
Rinklin. Im Rebstock, der bis in den
Oktober hinein nun schon von 12 Uhr
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ren Italien auf der Zunge. Erlesenes
Olivendl, etwas Minze, Meersalz
und ein wenig Knoblauch auf gegrill-
ten Zucchini- und Auberginenstrei-
fen - eigentlich simpel, tatsachlich
unverschamt lecker. Von erfrischen-
derKlasse ist der Salat aus knackigen
Blumenkohlréschen, Apfelstiicken
und Pesto. Sensationell ist das Car-
paccio vom gerducherten Schwert-
fisch mit Kapern- und Olivenecken
- ein Glanzpunkt, der von perfekt ab-
geschmeckten Kaninchen- und Pulpo-
salaten fein flankiert wird. Wir nippen
am ,Dara Bianco” (0,21, 5 Euro), spi-
ren die Kraft der sizilianischen Sonne
und gieren gespannt den Hauptge-
richten entgegen. Nun tritt Chefkoch
Andrea Sionis an den Tisch, er hat
hausgemachte ,schwarze Tagliatelle
aus Sepiatinte mit Samtmuscheln”
(16,50 Euro) und rosa gebratenes
L, Thunfischsteak mit Tomatengemiise
und Zitronen-Minz-Couscous” (24,50
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an geoffnet ist, steht sommerfrische
badische Kiiche im Vordergrund, im
Schwarzen Adler stehen Fisch, Krus-
tentiere und Gefliigel obenan. Wer
einmal auf dem Smaragdeidechsen-
Weg in Oberbergen wandelt, sollte
sich einen Besuch bei Keller nicht ent-
gehen lassen. Sowohl Rebstock als
auch Schwarzer Adler sind tibrigens
auch fiir Feste zu mieten. bar

www.franz-keller.de
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Euro) dabei. Leider gibt es keine Duft-
Lektlire, um diese aromatischen Ge-
nisse zu beschreiben. Alles schmeckt
vorziiglich und ist auf die Messerspit-
ze genau gewdirzt, dazu kurze Garzei-
ten und hochste Konzentration auf
den Eigengeschmack der hochwerti-
gen Lebensmittel. Das ist alte Schule,
neue italienische Kiiche, eine Liebes-
erklarung an das feine Essen, Signore
Sionis! Grazie mille, dafiir braucht es
auch keine Karte.

Kai Hockenjos
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