REGIO Essen & Trinken

Rezept des Monats: Koniginpastete

Huldigung im Felsenkeller

Folos: Eloi Giera-Bay
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ie leuchtet aus alten Zeiten heriiber.

Die schon vom Namen her vielverspre-

chende Koniginpastete war fester Be-
standteil biirgerlicher Familientafeln, wenn
es etwas zu feiern gab. Wenn nicht eine gute
Suppe, dann war sie die bevorzugte Vorspei-
se. Gefiillt mit einem Ragout fin war die
Koniginpastete im Badnerland weit verbrei-
tet, ja zuhause. Fiir unseren Kiichenchef
Konrad Ortlieb (48) vom Felsenkeller in
Staufen gehorte sie zum tiglichen Brot.
Anfang der 70er-Jahre in Horben, im damals
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renommierten ,Engel” (der jiingst abgeris-
lief der Klassiker ,wie ge-
schmiert, wie er sich erinnert. Es war die
Zeit der groRen Schnitzel und des besonders
beliebten Toasts Hawaii. Das Hawaii-Toast
hat sich in der Gastronomie recht gut gehal-
ten; die Koniginpastete ist dagegen weitge-
hend verschwunden, ja sogar in Vergessen-
heit geraten.

Uber ihren Untergang braucht man nicht
lange zu ritseln. Zwei Griinde liegen auf der
Hand: Sie ist ein Opfer der Nouvelle cuisine
geworden, die mit der Koniginpastete nicht
viel anzufangen wusste. Alte Gerichte wur-

sen wurde)

Kiichenchef Konrad Ortlieb weifs

koniglich zu kochen - das beweisen

seine gleichnamigen Pasteten.

den damals schnell aussortiert, und fiir eine
grof3e Innovation eignete sich die Konigin-
pastete auch nicht. Als Vorspeise wiire sie den
minimalistisch orientierten Kiichenchefs
aufSerdem zu machtig gewesen. Als zweiter
Grund erweist sich die allgemeine Hektik der
heutigen auf Schnellkiiche getrimmten Gas-
tronomen. So leicht die Herstellung der
Pastetenfiillung auch sein mag, sie verliert
rasch an Qualitit, wenn sie nicht frisch zube-
reitet ist. Immer nur aufkochen, wie beim
Gulasch geht hier nicht, wo es sich (siehe
Rezept) um empfindliche Bestandteile wie
Kalbs- und Gefliigelfleisch, Zunge, Champig-



non, sogar Bries, oder saisonbedingt um Spargel handelt. Genau
genommen: Das ist doch ein edles Gericht. Und passend in unserer
Zeit, in der die Kiiche vor allem frisch, leicht und aromatisch sein soll.
Oder es ist so: Da die Bicker noch immer Blitterteigtaschen herstel-
len, ist zu vermuten, dass die Koniginpastete in der badischen Pri-
vatkiiche ein Geheimleben fiihrt.

Kdniginpasteten sind insgeheim immer noch ein Renner.

Altmodische Gerichte und Rezepte, so lisst sich beobachten, sind
inzwischen nicht mehr wie frither von der Hand zu weisen. In der
Regel nur etwas anders strukturiert, sind viele von ihnen wieder
gefragt, ein Umdenken hat offenbar eingesetzt: Wir nennen nur Kinn-
bickle und Ochsenschwanzragout, die es inzwischen in den besten
Héusern gibt, manchmal geht's aber auch hier daneben. Solche
Gerichte gelingen eben nur, wenn man mit der nétigen Sorgfalt dran
geht. Es geht dabei um die Wiederentdeckung originirer Aromen.
Entscheidend sind dabei die Grundprodukte, die miissen stimmen.

Ortlieb hat das schon frith mitbekommen, bei der Familie Frey im
Rebstock in Denzlingen, wo er nach der Engel-Zeit arbeitete, danach
bei Feinkost-Stihle in Freiburg. Damit war die Richtung in die Region
angezeigt, die Ortlieb 1989, als er sein eigenes Gasthaus in Staufen
aufmachte, einschlug. Er baut auf regionale Produkte und regionale
Rezepte. Davon ist er ,mit Haut und Haar* tiberzeugt. Dass er schlief8-
lich der Vereinigung ,Bestes vom Bauern. Schmeck den Siiden” bei-
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Das rustikale Gewdlbe des Felsenkellers in Staufen.

getreten ist, war nur konsequent. Jetzt ist er von dieser Vereinigung
als Koch des Monats ausgezeichnet worden. Seine Speisekarte muss-
te er deshalb nicht éndern. Tatsichlich haben wir nirgendwo ein so
total regional ausgerichtetes Restaurant gefunden wie den Felsenkel-
ler. Das Fleisch stammt vom Hinterwilder Weiderind oder vom
Schwiibisch-Hallischen Okoschwein, der Schinken vom Miinstertiler
Biolandschwein, der Frisch- oder Landkise von einem Demeterbe-
trieb aus Seefelden, und selbst beim Fisch erliegt Ortlieb nicht der
Versuchung der Meere. Er schwirmt von seinen Felchen, Hecht,
Huche, Lachsforelle und dem Bachforellenkaviar dazu, frisch gefan-
gen im Bodensee, in Alpirsbach, Umkirch und Miins-
tertal. Schén, wenn man weif3, woher die Produkte,
die man verkauft, stammen. Aber das ist auch miithsam.
Ortlieb sagt zwar mit einigem Stolz, dass er seit drei-
zehn Jahren nicht mehr auf dem Grofmarkt war,
dass aber auch die Beschaffung der Oko-Produkte
zeitlich sehr aufwendig ist. Immer wieder trifft er &%
auf neue Bio-Betriebe und Bio-Metzger, sodass
es, soweit es sich um einen eher kleinen, fami-
lidir ausgerichteten Betrieb wie den Felsenkel-
ler handelt, nirdends zu Engpdssen mehr ,*
kommt, wie das friiher der Fall war. '

Hotel-Gasthaus Am Felsenkeller, Al-

bert-Hugard-Str. 47, 79219
Staufen, Montag geschlossen,
sonst tiglich von 17 bis 24 Uhr
geiffnet. Im Sommer auch
Gartenwirtschaft. Telefon
07633/6285, E-Mail: info@
am-felsenkeller.de, Internet:
www.am-felsenkeller.de.
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...auch 2007 ,sehr gut”.



