Siudlich der erinnerten Kindheit

Im Radebeuler Gasthaus Oberschdnke bietet Chefkoch Holger Heilig Traditionelles und Modernes
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IVETTE WAGNER

er Koch spricht mit
dem Gast. Dabei ver-
liert er allerdings kei-

ne Worte, sondern setzt auf
Geschmack. Im  Gasthaus
Oberschédnke in Radebeul um-
fangt einen der Geruch von
Gegrilltem. Nicht aufdringlich,
sondern appetitanregend. Wer
bei Gasthaus an einen piefi-
gen Gasthof denkt, ist in der
Oberschédnke falsch. Zwar rus-
tikal eingerichtet, fasziniert
die Lokalitdt durch zeitlose
Moderne.

Ausflug. Beim Blick in die
Speisekarte begibt man sich
auf eine Reise zuriick in die
Kindheit und durch medi-
terrane Gefilde. Fiir Ersteres
stehen beispielsweise Graup-
cheneintopf oder geschmol-
zener Harzer. Die Gaste am
Nebentisch finden fiir die
scharf-wiirzige Fischsuppe nur
lobende Worte. Die Ent-
scheidung fallt schwer, Zuerst
bringt der Service = die unauf-
geregte Freundlichkeit findet
man heute nur noch selten -

eine Bohnensuppe mit Chorizo
und eine Kartoffel-Bdrlauch-
Suppe mit gerduchertem Lachs.
Ein Fest fiir die Augen. GroRe
weile Bohnen und griine Boh-
nen gehen einen fulminanten
Pakt miteinander ein. Das Wort
Suppe hat hier wieder die ur-
spriingliche Bedeutung, findet
sich doch auf dem Teller kein
Wasser mit Geschmack, son-
dern eine gut gewiirzte, fast
cremige Fliissigkeit.

Farbe. In schonstem Lindgriin
kommt die andere Suppe daher.
Der erwartet starke Barlauch-
Geschmack ist auf angenehme
Weise zuriickgedrdngt. Eigent-
lich ein Grund fiir einen Nach-
schlag. Doch als Hauptspeise
wurden schon Kaninchenkeule
in Thymian-Joghurt-SoRe auf
Karotten-Kohlrabi-Gemiise mit
Ofenkartoffeln sowie ein Filet
der Mittelmeer-Dorade mit ge-
hobeltem Parmesan auf Man-
gold-Gemiise an Paprika-Risot-
to geordert. Das Kaninchen-
fleisch fallt vor lauter Zartheit
vom Knochen. Die SoRe ist an-
ders als bei Oma, dafiir aber er-
staunlich  frisch und un-

Ohne viel Schnickschnack: Das Gasthaus Oberschinke punktet durch Schlichtheit

gewohnlich aromatisch. Dass
das Gemiise knackig ist, muss
fast nicht erwdhnt werden. Der
Fisch ist saftig, Nachwiirzen
nicht notig. Mutig dagegen das
Paprika-Risotto.

Erinnerung. Das Rot passt als
Hingucker wunderbar zum Ge-
richt. Eine vorsichtige Annihe-
rung bringt eine Erkenntnis:
Chef-Koch Holger Heilig lasst
die Erinnerung an schndden
Babybrei ganz schwach wer-
den. Im Gasthaus Oberschinke,
das direkt neben der Friedens-
kirche zu finden ist, gelingt es,
gutbiirgerliche und leichte Kii-
che nebeneinander bestehen
zu lassen und trotzdem die gro-
Ren Vorziige von beiden her-
vorzuheben. Ein wunderbarer
Spagat. Ein weiterer Blick in
die Karte zeigt eine zwar be-
scheidene, aber gute Wein-
Auswahl. Bei den Weillen
dominieren die sachsischen
Tropfen wie die von Schloss
Proschwitz oder der Winzer-
genossenschaft Meilen. Bei
den Roten wird es dagegen
sehr mediterran mit Produkten
aus Frankreich, Spanien und
Italien. Fazit: Das Gasthaus
Oberschanke, das eine 500-
jahrige Tradition aufweisen
kann, ist ein Schmuckstiick.
Das trifft fiir die kulinarischen
Qualitdten genauso zu wie fiir
den Wohlfiihl-Faktor.

'} FEINE KUCHE

INTERNATIONALE KUCHE

1 BISTROKUCHE
B BURGERLICHE KUCHE

4 Gasthaus Oberschinke
Altkotzschenbroda 39 - 01445 Radebeul

Telefon: (0351) 838 88 13

gedffnet: Montag bis Freitag ab 17 Uhr,
am Wochenende und an Feiertagen ab 12 Uhr

Ausstattung: 00000
Bedienung: Q00000
Qualitat der Speisen: QO000w
Qualitdt der Getrénke: 0000 O
Preis-/Leistungsverhéltnis: QO QOO
Gesamtnote: 00000

mSuppen: 4 (ab 3,50 Euro)

mVorspeisen: 7 (ab 4,10 Euro)
m Hauptspeisen: 8 (ab 6,90 Euro)

m Desserts: 5 (4,50 Euro)

mGetranke: Bier (z.B. Wernesgriiner 0,3 | fiir
1,90 Euro), 6 offene WeiBweine (0,2  ab
3,70 Euro), 6 offene Rotweine (0,2 L ab
2,80 Euro), Apfelsaft (0,2 L fiir 1,70 Euro)

Getestet am 16. April 2008

Das PLUSZ-Plus
QOOLC S himmlisch
SOSCG  vorzuglich
[+1+ T+ 1+] trefflich

Qoo

o0

zwiespaltig
maflig




