Der "Adler" in Eltville 
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Je nach Standpunkt ist dies die Geschichte eines Aussteigers oder die eines Einsteigers: Da gab es einmal einen aufstrebenden deutschen Spitzenkoch, der schon Ende der siebziger Jahre im väterlichen Betrieb ("Schwarzer Adler" in Oberbergen am Kaiserstuhl) zwei Michelin-Sterne erkocht hatte. 1980 ging er nach Köln (unter anderem zur "Tomate"), und nach turbulenten Zeiten diesseits und jenseits des Herdes ("Ich hatte mich verzettelt") wagte ein geläuterter Franz Keller jr. vor elf Jahren mit der "Adler Wirtschaft" in Hattenheim, einem Ortsteil von Eltville im Rheingau, einen Neuanfang. Das Konzept ist klar: "Vom Einfachen das Beste" war und ist sein Wahlspruch, und nicht ohne Stolz wird hier darauf verwiesen, daß schon seit 1993 ausschließlich Fleisch aus ökologischer Tierhaltung verwendet wird. 
Das schöne, alte Haus liegt an der engen Hauptstraße, die durch den historischen und kaum vom Tourismus geprägten Weinort führt. Der Holzboden und die blanken Holztische, eine Sammlung leerer Flaschen bester Herkunft sowie allerlei Fotos aus dem Leben des Hausherrn verleihen dem individuellen Ambiente eine entspannte, aber durchaus nicht rustikale Atmosphäre. Das große kulinarische Thema ist das "Adleressen". Es besteht aus kleinen Portionen von allen 13 Vorspeisen auf der Karte, einem Hauptgericht und einem Dessert (oder Käse) nach Wahl und kostet dabei nicht mehr als 51 Euro. Wie immer man die Details des Essens einschätzen mag: Schon die Idee ist so gut, daß ein Besuch der "Adler Wirtschaft" fast unumgänglich scheint. 
Die Vorspeisen kommen in drei Lieferungen: zuerst drei Suppen, dann gleichzeitig sieben Gerichte sehr unterschiedlicher Art, gefolgt von drei Gerichten mit warmer Wurst. Charakteristisch für die Küche ist die Verfeinerung regional-rustikaler Gerichte, und dies bisweilen auch im mediterranen Fach. Sehr gut gerät etwa ein aus sizilianischen Dosentomaten hergestelltes Tomaten-Sugo mit Basilikum, Pinienkernen und Olivenöl, und auch die (etwas herben) "Artischocken und weißen Bohnen in einer Emulsion aus ligurischem Olivenöl, Limette und Parmesan" verraten ein solides Verständnis von südlichen Akkorden. Mit Abstand am besten wirken aber die bodenständigsten Zubereitungen. Der Linsensalat mit gebackener Leberwurst etwa oder die Blutwurst mit Apfelbrei (und übrigens auch ein wunderbar aromatisches Gänseschmalz zum Brot vorweg) sprengen mit ihrer hochfeinen Herzhaftigkeit glatt die Grenzen zwischen den Küchenformen. Ist eine lieblos mit Cognac oder Portwein überparfümierte Foie gras wirklich etwas Besseres als das hier? 
Leider kann Keller dieses Niveau nicht durchgängig halten. Ein Salat - den es als Element gleich mehrfach und viel zuwenig prägnant gibt - mit etwas kalter Poulardenbrust oder mit ziemlich trockenem Heilbutt beeindruckt kaum. An anderer Stelle wird durch ungünstige Proportionen (zuviel Salat beim "Blattsalat mit geschmolzenem Emmentaler und Walnüssen") ein durchaus mögliches schönes Zusammenspiel vom Gast nur dann wahrgenommen, wenn er einmal zufällig die richtigen Sachen zusammen auf seiner Gabel hat. Die innerhalb des "Adleressens" eher klein portionierten Hauptgerichte verfügen einerseits wieder über mediterrane Elemente von guter Qualität ("Seeteufel und Riesengarnele mit ägyptischem Knoblauch"), enttäuschen aber dort, wo man eigentlich einen Höhepunkt erwartet: Die "hauchdünnen Scheiben vom Freilandschwein in Steinpilzjus mit Kohlrabigemüse" sind einfach zu dünn und zu fest, um einen echten Eindruck von der Güte des Fleisches zu vermitteln. Ein Käseteller mit unterschiedlichen Qualitäten und ein hausgemachter Rumtopf mit zu bitteren Früchten, dafür aber prächtig altmodischen Dickmilch-Nocken runden das Bild ab. "Vom Einfachen das Beste" könnte beim "Adleressen" auch noch etwas besser gehen. Vielleicht wirft ja der Meister bei Gelegenheit noch einmal seinen Blick auf einige Details. 
Ein paar Worte zum Wein: Warum hat man eigentlich ausgerechnet in den Weinbaugebieten öfter mal den Eindruck, daß glasweise (anstatt flaschenweiser) Bestellungen in guten Restaurants irgendwie als unangebracht empfunden werden? Die hier angebotenen vier unterschiedlichen Schoppen sind zumindest ein Lichtblick und lassen den deutschen Wein zudem als hervorragenden Essensbegleiter erscheinen. Der 2001er Rheingauer Riesling trocken "Hattenheimer Deutelsberg" von Hans Bausch paßt mit der richtigen Mischung aus viel Körper und kräftiger Säure zu erstaunlich vielen Gängen, und ein 1999er Rheingauer Spätburgunder von Hans Barth entpuppt sich überraschend als guter Begleiter der Wurstspezialitäten. Aber nochmals zum "Adleressen": Auch wenn nicht alles perfekt ist, so lohnt sich doch allein schon deshalb der Weg nach Hattenheim. 
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