WundertUte Kaiserstuhl
Unimog-Cabrios, trockene Hofcuvée und frischer Spargel

Neben der Bucht am Meer gehort die Sonnenseite am Rebhausle zu den Distanzmaschinen erster Klasse.
Aulerdem ist es nicht so weit. Man kénnte also einfach mal hochfahren, eine gute Zeitung oder einen guten
Menschen mitnehmen und alles andere sein lassen. Sich lang machen, im Riicken eine warme Holzwand und
warten, bis die Thermik anrollt. Dreihundert Rebhausle soll es friher allein um Ihringen gegeben haben. Sie
dienten als Wasserstelle, Unterstand und Gerdteschuppen; heute gibt es Schmal spurschlepper und der
Kleinwinzer hat in der Regel eine Anhdngerkupplung, aber kein Rebhausle. Immerhin, einige Exemplare
stehen noch und manchmal bietet sich von dort ein besonderer Blick aufs Tal. So dirfte der Kaiserstuhl eine
der letzten Regionen sein, in der offene Zweisitzer nicht nur zum Vergniigen gefahren werden. So sorgen
einzelne Unimogs mit gedffnetem Verdeck fur Artenvielfalt unter den Cabrios.

Zweierlel Lowenzahn gibt es hier auch, zumindest gastronomisch. Vereinzelt dringt der junge, grinbl&ttrige
aus den Rebterrassen bis auf den Vorspeisenteller einer Wirtschaft vor. Zur Saison etwaim Rebstock in
Oberbergen oder im Engel in Bickensohl, beides lohnende Adressen htheren Holzbankklasse. Mit etwas
gerostetem Speck und —wichtig — einem Spiegelei obenauf, geht ein Teller mit Lowenzahn aus Wildfangen in
Richtung Delikatesse. Gastronomisch haufiger ist das Vorkommen des langstieligen, blassgelben
L dwenzahnes, der wie Chicoree kultiviert wird und zahmer als die zartbittere Freilandware schmeckt. In der
Birgerstube in Sasbach gibt es hellen Lowenzahn lauwarm serviert als kréftige Vorspeise. Sicher auch a's
Referenz an Elsasser Gaste, die hier gerne zum klassischen Sonntagmittagessen einkehren (preiswerte Mends,
unter der Woche ein Tagesessen). Ab 15 Uhr wird dann hausgebackener Kuchen serviert, darunter die Raritét
eines Kasekuchens, der wie Kéasekuchen schmeckt. Bei Sonne lockt die Freiterrasse unter Kastanien. Mag
sein, dassin Tokio und Wuppertal das benachbarte Elsass immer noch a's gastronomisches Ziel gilt, der kleine
Grenzverkehr und die vielen franzdsi schen Autokennzeichen weisen langst in die andere Richtung, auch in
Sasbach.

Nicht wie molliger Elsésser Cremant, sondern eher wie ein knackiger spanischer Cava schmeckt ein
Ausnahmesekt vom Schambachhof in Botzingen. Auf seinem bemerkenswerten Bioweingut bietet Matthias
Hofflin eine , Hofcuvée Natur 2003“ als Biickware an, die auf keiner Liste auftaucht. Ultrabrut mit , zero
Dosage” ein wunderbar erfrischender Sekt fur 24 Stunden. Denkbar schon vor dem Zahneputzen, aber auch als
allerletztes Glas zum wieder Nichtern werden.

Oberrimsingen liegt nicht am Kaiserstuhl, sondern am Tuniberg, der nicht as kleiner Bruder, sondern as
eigenstandiges Biotop gilt, wie der eigensinnige Hirschen ebendort. Das Gasthaus steht fir die rare Spezies
nostal gische Dorfwirtschaft mit aufrichtiger Kiiche. Die beginnt beim taglich servierten Mittagessen (mit
Suppe und Salat, unter 10 Euro), das nach Familienanschluss schmeckt und ebenso gekocht wird. In der Kiiche
wird nicht Kreationen gestrickt, vielmehr lockt ein Angebot, das frisch und handwerklich solide umgesetzt
wird. In der Spargelzeit gehort der Hirschen ohnehin zu den stillen Favoriten am Tuniberg. Ein Ziel zwischen
Relikt und Kleinod.

- Rebstock, Oberbergen, Tel: 07662-933011, RT: Mo und Di. Engel, Bickensohl, Tel: 07662-234, RT: Mo.

Birgerstube Sasbach, Tel: 07642-3367, RT: Di. Weingut Schambachhof, Bétzingen, Tel: 07663-1474. Hirschen,
Oberrimsingen, Tel: 07664-2515, RT: Sa.
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