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Siidbaden

Freigeist (in der Genuss-Apotheke), Bad Sdckingen

o . o
Freigeist (in der
Genuss-Apotheke)
Hand-, hirn- and heartmade

Die Altstadt von Bad Sackingen ist male-
risch, es gibt zahlreiche kleine Geschafte
und seit zwei Jahren auch die «Genuss-
Apotheke» mit dem Restaurant «Frei-
geist», in den Anféangen mehr Kochatelier
und Eventlokal.

Das Restaurant ist recht klein, die Ein-
richtung modern und sachlich. Einfache,
aber elegante Holztische und schnor-
kelloses Geschirr unterstreichen den
angestrebten dezenten Minimalismus.
Die beeindruckende, offene Showkiiche
zeigt vieles und verbirgt nichts, die
Kochkunst ist transparent, der Koch pra-
sent, man befindet sich mitten drin im
Genuss. Die frithere Rheintal-Apotheke
am Schlosspark ist zu einem lichtdurch-
fluteten, stimmigen Gastlokal geworden,
Apotheke hochstens noch im Sinne von
Paracelsus, auf den sich Raimar Pilz mit
seiner Naturkiiche bezieht, denn friiher
kam nur auf den Tisch, was im Garten und
auf den umliegenden Wiesen wuchs. Ein
Credo, wonach der sympathische Gastge-
ber zusammen mit Annett Ronneberger
bereits an seiner friiheren Wirkungsstatte,

der legend@ren «Fuchshohle», gelebt und
gekocht hat. Essen bekommt hier in der
«Genuss-Apotheke» eine tiefere Bedeu-
tung, neben Frische und Geschmack ste-
hen Energie und Gesundheit im Vorder-
grund, Kochkunst meets Intellekt, Genuss
trifft auf Freigeist. Raimar Pilz hat die
naturnahe Aromenkiiche schon kultiviert,
lange bevor sie Mode wurde.

Mittags bietet die Karte eine Auswahl
an kleinen Meniis, am Abend gibt es
dann das etwas opulentere «Freigeist»-
Menii, das zurzeit unter dem Patronat
der Herbstkrauter steht. Da gibt es Rote
Beete mit Hummus und getrocknetem
Fenchel, gefolgt von Maispoulet und
Marroni mit Rosenkohlblattern und Topi-
nambur, danach Blaumohn und Ayran
mit Sandbiskuit, Himbeere und Sponge-
cake. Oder man wahlt das Genussmenii
mit Génseleber, Islandsaibling, Belper
Knolle, Kalbsfilet, Vogesenkdse und
Créme catalane.

Es werden verschiedene Kochkurse ange-
boten, fiir den Alltag oder einen beson-
deren Anlass. Es werden Profi-Kurse (€
200,-) abgehalten, man lernt vegeta-
risch, schmort, fiillt und kocht ohne, was
in diesem Fall frei von Laktose, Gluten
und Fructose bedeutet.

Die Weine stehen glasweise auf der Tafel
und die Flaschen in und auf den dekorativ

angeordneten Weinkisten an der Wand.
Die kleine und feine Weinkarte bietet
eine sorgfaltig zusammengestellte Aus-
wahl. Wir freuen uns bei einem Glas Win-
zersekt (€ 7,-) auf den bevorstehenden
Genuss. Der Feldsalat kommt aus dem
eigenen Garten, er ist nussig frisch und
mit aromatischen Krdutern angereichert,
erganzt durch knackigen Frisée und wun-
derbare Oliven. Zusammen mit dem leicht
slisslich marinierten Ziegenkdse und der
intensiven Haselnussvinaigrette ist der
Salat einfach nur perfekt. Auch die Creme
vom Kiirbis mit Kokosmilch und viel Ing-
wer konnte nicht besser sein, die Aromen
harmonieren, die Gewiirze intensivieren
sich, und auch das Auge freut sich mit.
Das im Ofen gebackene Stubenkiiken ist
zart und saftig, die getriiffelte Sauce
dezent, es wird mit gebratenen Pilzen
und Krdutern serviert (€ 21,50). Das
mit Meersalz gegrillte Zanderfilet ist
zart, die wiirzige Sauce von Fenchel
und Kirschtomaten eine geschmackli-
che Explosion. Da verblasst sogar das
aromatische Tajine-Couscous mit seinen
arabischen Gewiirzen (€ 19,50). Dazu
passt ein Glas fruchtiger Riesling. Alter-
nativ stehen geschmorte Backchen vom
Vogesenkalb mit glasiertem Rosenkohl
und Muskatkiirbisrisotto (€ 23,50) auf
der Karte, was wir aufgrund unserer Vor-
speise nicht gewdhlt haben. Der Koch,
unterstiitzt von der Gastgeberin und Mit-
kochin, ist omniprasent. Am Herd, bei
den Gasten. Kocht, schenkt auch einmal
nach, erklart und lacht. Die Stimmung
ist kommunikativ, das Lokal gut besetzt.
Den Abschluss bildet bei uns dann ein gar
nicht klassisches Tértchen von Mohn und
Birnen mit karamellisiertem Mais, aroma-
tischem Himbeerkrokant und pfeffriger
Minze. Ein wahrlicher Genuss - hand-,
hirn- and heartmade. Jr

Schdnaugasse 11, 79713 Bad Séckingen
Fon +49 776 19 33 37 67
www.genuss-apotheke.de

di-sa 11.30-14.30 & 18.30-23 Uhr
(Kiiche 11.30-13.30 & 18.30-20.30 Uhr),
mo & so geschlossen sowie 2. bis

23. Februar, 3. bis 10. August und

26. Oktober bis 2. November

HG € 24-35, Menii ab € 55

Siidbadische Trendsetter: Rang 3

Kopfers Steinbuck
Ein grandioses Comeback

«Je schoner die Aussicht, desto schlech-
ter das Essen.» Es gibt nur wenige Aus-

nahmen, die diese Regel bestdtigen -
wir sitzen gerade in einer solchen.
Zundchst: Die Terrasse von «Kopfers
Steinbuck» ist eine Schau. Auf der einen
Seite die Kaiserstiihler «Gipfel» Kasle-
berg, Eichberg und Henkenberg und
gegentiber der freie Blick {ibers Rheintal
bis zu den Vogesen. Ein heisser Tag (und
das heisst in diesem Sommer im Stidwes-
ten Deutschlands um die 40 Grad) liegt
hinter uns. Die vier riesigen Schirme
spenden unter normalen Umstdnden
willkommenen Schatten. Heute bringt
ein Wind schon einmal erste Kiihlung,
und mit dem anschliessenden tropischen
Wolkenbruch @ndert sich der Aufgaben-
bereich der Sonnensegel. Alles bleibt
trocken, niemand geht hinein, nur der
von den Schirmen ablaufende Regen
spielt eine romantische Wassermusik
zum guten Essen.

Das beginnt mit einem Gruss aus der
Kiiche, einem leichten Krustentier-
Schaumsiippchen. Die angenehme
Schérfe dazu liefern feine Meerrettich-
streifen. Dass der erwdahnte Henken-
berg nicht nur als gute Aussicht dient,
merken wir schon beim ersten Schluck
vom weissen Burgunder des von uns
hochgeschatzten Weingutes Salwey in
Oberrotweil. Das Grosse Gewdchs aus
dem Jahrgang 2012, von Salwey aus den
Henkenberg-Trauben gekeltert, ist ein
zauberhafter Tropfen, der selbst einem
wesentlich teureren Chablis die Stirn
bieten kann.

Apropos Stirn: Beim Ragout vom Kalbs-
kopf mit Pfifferlingen (€ 12,-) gefallt
uns die exzellente Ausgewogenheit von
Kalbshacken, Zunge und der luftigen,
sauerlichen Sauce gribiche. Ein perfek-
tes Sommeressen. Auch mit dem Bach-
saibling (€ 14,-) aus dem Schuttertal,
der von Tomatenconcassé und ganz her-
vorragendem Kohlrabigemiise begleitet
war, und dem Vitello tonnato (€ 15,-)
hat uns die Kiiche mit der leichten Ver-
sion verwohnt. Beim Vitello verzichtete
Stephan Kopfer auf die Thunfischsauce
und liess dafiir mit einem zarten Schaum
sowie Tomaten und Schnittlauch eine
mediterrane Kostlichkeit servieren.
Wenn Ihnen der Name Képfer bekannt
vorkommt, in der «Sonne» in Schelin-
gen, quasi dem Stammhaus, verwohnt
die Familie seit drei Generationen die
Gaste mit feiner Regionalkiiche. Wah-
rend Kopfer senior in der «Sonne»
weiterhin «badisch» auftischt, griffen
Stephan Képfer junior und seine Frau
Christina beim Angebot, den «Stein-
buck» zu tibernehmen, beherzt zu. Sie
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