REGIO ESSEN & TRINKEN

»Zum Goldenen Engel“ im Glottertal — bodenstindig und gleichzeitig innovativ

Immer einen , Touch“ anders

astgeber zu sein erfordert Liebe,
G Zeit, Gefithl und Geduld, aber

auch Intelligenz“ - auf diesen
Leitspruch stiitzt sich die Philosophie im
Gasthof ,Zum goldenen Engel“ im Glot-
tertal. Klingt selbstbewusst
und soll es auch sein. Wie
Isabelle Linder, die seit 2006 das einla-
dende Traditionshaus in dem idyllischen
Schwarzwaldtal leitet, erklirt, konne ein
solches Unternehmen nicht ohne sehr viel
personlichen Einsatz gefiithrt werden. Die
33-jdhrige Chefin des rund 15 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter zihlenden Unter-

nehmens will dabei nach vorne schauen,
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aber auch den Respekt vor der Tradition
wahren. Schliefllich ist gerade Letzteres
im ,Goldenen Engel“ besonders eng mit
seiner Jahrhunderte alten Geschichte ver-
bunden. Das historische Anwesen geht

immerhin auf das Jahr 1507

zuriick und ist damit das il-

VON ULRIKE EHRLACHER

teste Gasthaus im Glottertal. Es wurde
dort schon eingekehrt und bewirtet, bevor
sich Glottertal als {iberregional bekannter
Erholungsort im Suidschwarzwald etab-
lierte und Ende der 1980er-Jahre mit der
TV-Serie ,Schwarzwaldklinik® noch zu-
sitzlich einen riesigen Popularititsschub
bekam.

1954 tiibrigens brannte das Haus bis
auf die Grundmauern ab, wurde dann aber
in typischer Schwarzwilder Bauweise wie-
der aufgebaut. Der Wiederaufbau ist denn
auch der Grund, warum das Haus nicht
unter Denkmalschutz steht, obwohl es op-
tisch ganz gut als , Original“ durchgeht mit
seinen Holzfassaden, den weiflen Spros-
senfenstern und den liebevoll mit Gerani-
en geschmiickten iiberdachten Vorbauten.
Drauflen wie drinnen gilt — es ist eine At-
mosphire zum Wohlfithlen, stets jahres-
zeitlich dekoriert und mit dem Anspruch,
im Glottertal mit die Spitze zu prisentie-
ren. Isabelle Linder ist es dabei ein An-

Verfiihrerisch: Gepokelte Kalbsbiickle
mit Pfifferlingen, Rucola und Gambas.
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Gutes Team: Isabelle Linder und ihr Ehemann Michael Mannel vom ,Goldenen Engel“.

liegen, nicht nur den Gisten zu gefallen,
sondern auch mit den anderen Glotterti-
ler Wirten an einem Strang zu ziehen. Bei-
spielsweise in der ortlichen Wirtevereini-
gung, deren Mitglieder nicht konkurrieren,
sondern gemeinsam, aber mit unterschied-
lichen Schwerpunkten versuchen, den (Ur-
laubs-) Standort attraktiv zu halten.

Die junge Frau, die im Freiburger Co-
lombi Hotel das Hotelfach lernte, sich aber
auch noch zur Touristikassistentin weiter-
bildete und sowohl im elterlichen Haus
als auch im Drei-Sterne-Tempel Auberge
de I'lll im elsissischen Ilhiusern Berufs-
erfahrung sammelte, gehért zu den jiings-
ten Wirtinnen im Glottertal und vertritt die
dritte Generation im ,Engel“. Maria Lin-
der, die inzwischen verstorbene ,Alt-En-
gelwirtin“, half noch bis ins hohe Alter von
85 Jahren im Betrieb mit, den damals aller-
dings lingst Christa und Hermann Linder,
die Eltern der heutigen Inhaberin, iber-
nommen hatten.

Seit 2003 mit im Unternehmen ist Mi-
chael Mannel, der aus Thiiringen stam-
mende Ehemann von Isabelle Linder. Der
gelernte Koch kann ebenfalls auf eine lange
Liste von beruflichen Stationen stolz sein —
so war er nach der Lehre in Lowenstein bei
Heilbronn (Hotel Roger) und Praktika im
,Bareiss“ in Baiersbronn sowie im ,Ven-
dome* in Koéln, im Romantikhotel ,Zum

Stern“ in Bad Hersfeld, im ,Colombi Ho-
tel“ in Freiburg und ebenfalls in Illhdusern
bei den Haeberlins. Der Familienvater (es
gibt einen gemeinsamen Sohn) leitet heu-
te die Kiiche im , Engel“ und pflegt dort ei-
ne ausgesprochen regionale Ausrichtung:
,Wir kochen saisonal, mit heimischen Pro-
dukten und immer einen Touch anders®,
sagt Mannel. Dabei will er nicht nur dem
Ruf als alteingesessener Schwarzwilder
Gasthof gerecht werden, sondern auch
neue Akzente setzen. Trotz einiger Aus-
zeichungen in einschligigen Fiihrern wie
Guide Michelin oder Gault Millau ist es je-
doch absolut nicht sein Ziel, eine Sterne-
Gourmet-Kiiche im ,Engel“ zu installieren.
,»Vielmehr geht es mir darum, eine heraus-
ragende, aber bodenstindige Kiichenleis-
tung mit Gerichten aus frischen Zutaten
zu bringen®, sagt Mannel. Gut badisch, mit
wirklich sehr kleinen Anklingen aus ande-
ren Regionen (es gibt zum Beispiel auch
Pulpo) und eben zu Preisen, die in einem
guten Verhiltnis zum Angebot stehen.

Fur das Rezept des Monats im REGIO
Magazin hat der 32-Jihrige ein dreigingi-
ges Menii ausgesucht, das seine bodenstin-
dige-regionale Philosophie am Herd auf-
zeigen soll. Zur Vorspeise gibt es gepokelte
Kalbsbickle mit einer Pfifferling-Radies-
chenvinaigrette nebst Rucola und Gambas.
Die Kalbsbickle hat Mannel be- >
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Rezept des Monats

Gepokelte Kalbsbickle und
Hirschriicken mit Polenta

>> Rezept fiir 4 Personen

Zutaten Vorspeise:

4 Kalbsbickle gepokelt (bitte vorbestellen)
% Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Y% Stange Lauch

% Sellerie

1 kleine Karotte

1 Bund Petersilie

% 1 Rotwein

1 Lorbeerblatt, 1 Nelke
10 Pfefferkorner

% Loftel Kreuzkiimmel
2 Kardamom-Kapseln

4 6/8er (grofle) Gambas
Thymian

2 Knoblauchzehen

Ol zum Braten

Zutaten Vinaigrette:

50ml Weilweinessig

30ml Traubenkernol

etwas passierten Schmorfond

1 Schalotte, in Wiirfel geschnitten
% Bund geschnittene Blattpetersilie
6 Radieschen (in Stifte geschnitten)
60g Pfifferlinge (angebraten)

1 gekochtes Ei, in Wiirfel geschnitten
1 Scheibe gekochter Schinken,

in Wiirfel geschnitten

Alle Zutaten fur die Vinaigrette in einer
Schiissel leicht vermischen und mit Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken

Zubereitung Vorspeise:

Gepdkelte Kalbsbdckle abwaschen, mit Kii-
chenkrepp abtrocknen und bei 200° C Umlufi
fuir eine % Stunde im Backofen abschieben.
Dann das Gemiise, Gewiirze, Rotwein und
Tomatenmark hinzugeben, mit etwas Was-
ser aufgiefen und bei 200 ° C Umluft weich
schmoren. Die Kalbshdckle im Kiihlschrank
fiir 2 — 3 Stunden gut durchkiihlen und diinn
auf einen Teller aufschneiden.

Den gewaschenen Rucola auf die Kalbsbdckle
setzen und alles mit der Vinaigrette marinie-
ren. Gambas schdlen, entdarmen, salzen und
pfeffern, mit Thymian und Knoblauch in O
braten. Dann auf dem Rucolasalat in der
Mitte des Tellers anrichten und mit Parme-
sanspdnen garnieren.

Zutaten Hauptgang:
600g Hirschriicken — als Carré ausgelost
2 Kohlrabi

Polenta:

35g Polenta

35g Hartweizengriefd
125ml Milch

125ml Sahne

15g Butter

Muskat, Salz und Pfeffer
Gehackter Rosmarin

1 Knoblauchzehe

Pflaumenragout:

8 Pflaumen

20g Butter
Puderzucker und Zimt

Zubereitung Hauptgang:

Den Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, anbraten, bei 200° C im Ofen im Gan-
zen rosa braten und vor dem Anrichten auf-
schneiden. Zwei Kohlrabi mit Schale in Ecken
schneiden und mit einem Ausstecher zu Mon-
den ausstechen. In Salzwasser abkochen, in
Butter schwenken und mit Salz, Muskat und
Zucker wiirzen.

Polenta: Alles miteinander aufkochen, 10 Mi-
nuten ziehen lassen, auspassieren und noch-
mals zum Kochen bringen. Polenta und Grief3
einriihren und in ein Blech geben, gleichmdfSig
2 cm hoch ausstreichen. Anschliefsend in ldng-
liche Stangen schneiden und in der Pfanne mit
etwas Ol anbraten.

Pflaumenragout: Acht Pflaumen in Wiirfel
schneiden, mit ca. 20 g Butter in einer Pfanne
schwenken und anschliefsend mit Puderzucker
und Zimt wiirzen.

Erbsenpiiree: 100g Erbsen in einem Topf mit
30g Sahne und 10g Butter weich diinsten, mit
Salz, Zucker und Muskat abschmecken, mit
einem Mixer piirieren und durch ein Sieb strei-
chen.

Rotweinbutter: 200ml franzdsischer Rotwein
mit 1 Lorbeerblatt, 1 Prise Salz, ¥ Essloffel Zu-
cker einreduzieren, bis es sirupartig wird. 50g
kalte Butter einriihren und sofort anrichten.
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HISTORISCH UND
EINLADEND - DAS
GASTHAUS ,ZUM
GOLDENEN ENGEL“
IN GLOTTERTAL.

reits vorbereitet und diinn aufgeschnitten
auf einem Teller angerichtet. Jetzt ist die Vi-
naigrette an der Reihe: Schalotte, Blattpe-
tersilie, in Stifte geschnittene Radieschen,
ein in Wiirfel geschnittenes hart gekochtes
Ei, Schinken und angebratene Pfifferlinge
machen diese von Mannel kreierte Salat-
sauce aus. Den Pfiff geben die in der Pfan-
ne mit Thymian und Knoblauch angebrate-
nen Gambas.

Als Hauptspeise gibt es Hirschriicken.
Das ist insofern etwas Besonderes, weil die-
ser aus Glottertal stammt. Mannel bezieht
sein Wild vom Scharbachhof, der sich ne-
ben Obstanbau und Schnapsbrennerei auf
das Geschift mit dem Wald und auf Dam-
tierhaltung spezialisiert hat. ,So ein ortsna-
hes Angebot ist fir mich ein Grund, meine
Karte entsprechend auszurichten, erklirt
der Kiichenchef. Das Fleisch wird ange-
braten und schlieflich bei 200 Grad Celsi-
us im Ofen rosa gebraten. Als Gag schnei-
det Mannel Kohlrabi in Scheiben, sticht sie
zu Monden aus und kocht sie in Salzwas-
ser. Als Beilage gibt es Pflaumenragout,
leuchtend griines Erbsenpiiree und Ros-
marinpolenta als Zugestidndnis fiir das me-
diterrane Lebensgefiihl, das in der Region
manchmal so hoch gehalten wird. Solche,
fiir hiesige Breiten eher ungewdhnlichen
Extras auf dem Speisezettel seien wichtig,
um neues Publikum zu gewinnen. Viele
der Giste seien zwar seit vielen Jahren im
Haus bekannt und geschitzt, dabei aber
meist aus dem 50plus-Segment. Es miisse
jedoch auch gelingen, das jiingere Alter zu
iiberzeugen. Und gerade die wollten auch
schon mal" ein paar Aha-Erlebnisse auf
dem Speisezettel. Im Glottertal und auch
im ,Engel speisen mittlerweile {ibrigens

auch viele Elsisser gerne badisch — im Re-
staurant mit seinen 120 Plitzen und jetzt
im Sommer auf der Gartenterrasse. Die
gute Qualitit und das Preisniveau haben
sich wohl lingst bis tiber den Rhein her-
umgesprochen. Auf der Karte findet sich
indessen eine vorwiegend badische Wein-
auswahl und — wohl in Anlehnung an die
elsissischen Giste — auch ein Elsisser.

Fur das Dessert wurden bereits kleine
Tartelettes aus Miirbeteig gebacken. Uber
Nacht abgehingt zeigt sich eine Frischki-
semasse in genau solch’ einer cremigen
Konsistenz, dass sie nur noch auf die run-
den Scheiben gespritzt werden darf. Jetzt
kommen noch Himbeeren auf die klei-
nen Tortchen, mit Kuvertiire gemalte Or-
namente auf den Teller und Basilikumeis
daneben. Ein Scholadenschmetterling wird
zur Dekoration oben draufgesetzt. Eigent-
lich schade, dass Michael Mannel morgens
um 9 Uhr fiir das REGIO Magazin kocht
und es so kurze Zeit nach dem Frithstiick
nicht wirklich die passende Tageszeit ist,
das verlockend aussehende und verfiihre-
risch duftende Menti auch auszuprobieren.
Das miissen wir eben einmal an einem an-
deren Tag nachholen, das Menti steht die
nichsten vier Wochen auch auf der Karte.
Das Traditionsgasthaus mit seiner mehr
als 500-jahrigen Geschichte und seinem
jungen, dynamischen Betreiberehepaar ist
sicherlich einmal ein Besuch wert. <

Information:

Zum Goldenen Engel, Friedhofweg 2, 79286
Glottertal, Telefon 07684/250, info@golde-
www.goldener-engel-

ner-engel-glottertal.de,
glottertal.de, mittwochs Ruhetag

ERKLE’S
AHLZEIT!

o

Weltmeister-

kiiche

Als die deutsche Nationalmannschafi
im Trainigslager in Siidtirol weilte,
gab es in der Presse fast genau so vie-
le Berichte tiber den FufSball wie tiber
die Knddel in den Farben schwarz-
rot-gold. Schon, dachte ich mir, dass
die Stidtiroler Koche so kreativ sind
und ihr Nationalgericht auf ganz
neue Weise zubereiten.

Gleichzeitig habe ich mir iiberlegt,
was ich denn mache, wenn die Welt-
meisterschaft im Gange ist. In mei-
ner Kiichenmannschaft sind schlief3-
lich auch FufSballfreunde, und die
wollen schlieflich auch Fuf3ball
schauen. Eines ist sicher, eine Glotze
kommt nicht in unsere Kiiche — die
wiirde den Kochen sicher den Brei
verderben.

Ich bin mir aber sicher, dass wir
trotzdem mitkriegen wie es steht,
wenn die deutschen FufSballer spie-
len. Schlieflich liegt unser Restau-
rant mitten in der Innenstadt und
die WM — das wiinsche ich mir zu-
mindest — wird ein grofSes, langes
SommerstrafSenfest. Und dass ein
gutes Essen beim weltmeisterlichen
Feiern eine ideale Grundlage ist, ver-
steht sich ja von selbst.

2 Thomas Merkle ist

geburtiger Kaiserstthler

und Mitglied der Kéche-
vereinigung ,Jeunes

«

Restaurateurs d‘Europe*.
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