Frank Schétzing (Schriftsteller):
~Wer kocht, hat Gliick bei den Frauen.”

--gastro
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Deftiges mit Blutenblattern

Entdeckung auf dem Lande: Die Rosenschanke in Kreischa

GRIT MOCCI

ei Evelyn Walthers Berufswahl
Bvon einer familidrbedingten

Vorpragung 2zu sprechen, ist
sicher nicht ibertrieben. Denn seit
Generationen weist die weibliche Linie
der Verwandtschaft eine augenfillige
Konstante auf. Schon UrgroRmutter und
GroRmutter fiihrten eine Gastwirt-
schaft, und Evelyn Walthers Mutter
stand der Betriebsgaststatte der Gart-
nerischen  Produktionsgenossenschaft
Kreischa vor. Zu deren anerkannten Er-
werbszweigen gehdrte iibrigens eine
Rosenzucht, ein Umstand, auf den sich
die Walthers vor einem Jahr besannen,
als es galt, dem Haus ein neues Image
und ein Alleinstellungsmerkmal zu ver-
schaffen, was sich seitdem nicht nur in
der Deko niederschlagt, sondern vor
allem in mit Rosenblattern veredelten
Speisen. 1990 brachte das Ende flir be-
sagte volkswirtschaftliche Gartnerei
und fiir Walthers die Chance, sich klein-
unternehmerisch zu engagieren. Aus der
Betriebsgaststatte wurde das Landhotel
Rosenschanke mit Restaurant.
Dort ist die Stimmung recht familiar;
Der Ehemann zapft entspannt die Biere
hinterm imposanten Tresen, wahrend
die Seniorchefin ungezwungen die Be-
diirfnisse unseres Sohnchens sondiert
und Juniorchefin Evelyn im adretten
Landhauskleid die Gaste umsorgt. Das
Ambiente in der Gaststube entspricht
dem, was der Hausprospekt ,gepflegt
andlich” nennt, mit viel Holz und
beigegemusterten Polstern auf dem
Sitzmobiliar.
An diesem spaten Sonntagmittag im
Januar gruppieren sich da Rentner, Rod-
ler und GroRfamilien (der nahe Blauberg
bietet brigens beste Voraussetzungen
fiir eine ordentliche Schlittenpartie bei

maRigem Begangnis). Am Nebentisch
freuen sich zwei Vater, dass es fur den
Nachwuchs weder Fischstabchen gibt
noch Pommes, dafir aber anstandige

[ FEINE KUCHE

[ INTERNATIDNALE KUCHE
0 GOURMETK{CHE

W BURGERLICHE RUCHE

“+ Rosenschanke

Baumschulenstr. 17 - 01731 Kreischa
Telefon: (035206) 21870
geoffnet: taglich ab 11 Uhr

Ausstattung: XXX
Bedienung: XXXXX
Qualitat der Speisen: 3 3 3 X
Qualitit der Getranke: 3 32 % X

Preis-/Leistungs-

verhdftnis: REEIT N
Kinderfreundlichkeit: 3z 3 » % x%
Gesamtnote: XX XX

W Vorspeisen: 2 (5,90/6,50 Euro)

M Suppen: 2 (je 3,90 Euro)

W Salate: 2 (5,70/6,50 Euro)

W Hauptgerichte: 7 (12,40 - 16,90 Euro)

B Sachsisches: 5 (5,20 -11,90 Euro)

B Vegetarisches: 2 (8,50 Euro)

W Desserts: 9 (4,20 - 5 Euro)

B Getranke: Bier (z.B. Feldschidsschen
vom Fass 0.3L fiir 1,90 Euro), Mi-
neralwasser (z.B. Gerolsteiner 0,251
fir 1,90 Euro), 5 offene Weilweine
(0,2 ab 2,50 Euro),

7 offene Rotweine {0,21 ab 3,50 Euro),
2 offene Rosé (0.2 ab 3,50 Euro)

Getestet am 17. Januar 2010
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Rosen gehdren in der Rm;s;:hinke selbstverstandlich ;ur Dekoration, mit Rose;blittem wird aber auch gekocht

Bratkartoffeln oder frisch gebratene
Hahnchenbrust, Die Pensiondre disku-
tieren bei Apfelkuchen und Kaffee dber
Diebesbanden in der Centrum-Galerie.

Die Karte offeriert Deftiges wie Wiirz-
fleisch, Wildbratwurst oder gepokeltes
Eisbein. Zum Auftakt entscheiden wir
uns fiir etwas weniger Schwergewichti-
ges und freuen uns lber einen frischen
Rote Beete-Birnensalat mit eingeleg-
tem Feta aus Barenstein und Granat-
apfelkernen sowie Minestrone mit haus-
gebackenem Brot. Zwar ist die Mines-
trone eine sehr schlank geratene Vari-
ante des italienischen Gemiseeintopfs,
dafiir sorgen die getrockneten Tomaten
im Brot fir aromatische Akzente, Das
folgende Rumpsteak mit Zuckerschoten-
Pilz-Gemiise wird - so wie gewlinscht —
ordentlich medium serviert, statt haus-
gemachten Kartoffelrostis gibt's auf
Nachfrage herrliche und ebensa frisch
bereitete Bratkartoffeln mit Schinken-
speck und Zwiebel. Der fleischlose
Schwarzwurzel-Krauterpfannkuchen mit
getrockneten Tomaten und Radicchio
mundet ebenfalls recht trefflich. Ein
Rot- und ein Weilwein aus Oberbergen
im Kaiserstuhl begleiten den Mittags-
tisch, der von einer tadellosen hausge-
machten Rosenwaffel mit Sahne und
Amarena-Joghurt-Eis (aus Freital!) be-
endigt wird. sz.plusz@dd-v.de

Silvios-Wein-Ecke

2007 Barbera del Monferrato DOC
Bricco dei Guazzi, Piemont
Weinfreunde machen ja gerade eine
recht schwierige Phase durch.
Irgendwie hangt man zwischen den
Zeiten. Die besten Flaschen wurden
in den vergangenen Feiertagen ent-
leert, wobei man sich und seinen
Gaumen im Hochstmal trainiert und
verwohnt hat. Nach den dblichen
anderthalb abstinenten Tagen, die
zumeist den ausgiebigen Geniissen
folgen, sinnt der Sinn jedoch schnell
wieder nach Sinnlichem.

Da ist es eine wunderbare Sache,
dass beispielsweise das Piemont sei-
ne Rotweinrebsortenkultur so schon
gliedert; Wahrend der Dolcetto der
kleine  SiiRe” fiir den Mittagstisch
ist, der Nebbiolo in Form eines
Barolos oder Barbarescos immer den
besonderen Feiertagen vorbehalten
bleibt, findet sich fiir den abend-
oder sonntaglichen Genuss nicht sel-
ten die vinifizierte Barbera-Traube
auf so manchem Speisetisch wieder.
Der hier empfohlene Barbera del
Monferrato prasentiert sich von
einem funkelnden Dunkelrot im Glas
und offenbart ein wunderbar fruchti-
ges Aroma von Kirschen und
Zwetschgen. Nicht nur aufgrund der
sehr extraktreichen konzentrierten
Viskositat kann man darauf schlie-
Ren, dass dieses kein Massenwein
ist, sondern ein mit Liebe und
Enthusiasmus und von Hand ge-
schliffener Tropfen sein muss. Er ist
frisch, gleichermaRen korperreich
und {iberzeugt durch sein weiches
Saurespiel, das animierend und doch
nicht hart wirkt. Was heiflen soll,
dass dieser Wein die in den kalten
Wintertagen nach Warme und Fiille
suchenden Gedanken besanftigen,
jedoch nicht lahmlegen kann. Be-
gleitet genial Pasta griin (mit Pesto)
oder rot (Tomatensauce) oder Ge-
richte mit weillem Fleisch.

W 0,751 flr 7,95 Euro erhaltlich in der ver-
KOSTBAR, Bautzner LandstraBe 24, DD

W Sommelfer Silvio Nitzsche arbeitete finf
Jahre im Drei-Sterne-Restaurant Dieter Miller
und betreibt in Dresden die WeinKulturBar,

News

Wenn Ihnen aus der hiesigen Welt
der Gastronomie Neuigkeiten 2zu
Ohren kammen, freuen wir uns Gber
Tipps und Hinweise. Schreiben Sie
an plusz.kunst@dd-v.de
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