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In der Rebstock-Stube in Denzlingen werden MORCHELN gekonnt in Szene gesetzt

Mal hier und mal dort wach-
sen sie und spielen gern
Versteck mit allen, die sie
zum Fressen gern haben.
So muss man schon zu
Adolf und Axel Frey in die
Rebstock-Stube nach Denz-
lingen kommen, um Mor-
cheln perfekt in Szene ge-
setzt zu genießen.

KATJA RUSSHARDT

„Er schreibt erstaunlich modern
und wer ein gutes Morchel-Re-
zept sucht, kann es hier finden“,
sagt Adolf Frey, öffnet den Bü-
cherschrank und greift zu Au-
guste Escoffiers „Kochkunstfüh-
rer“: „Ein tolles Exemplar von
1904, das Wolfram Siebeck mal
ein ganzes Jahr lang ausgeliehen
hat“, kommentiert er augen-
zwinkernd beim Blättern. Mor-
cheln mit Rahm und mit weißer
Sauce, Omelette mit Morcheln
und Geschmorte Morcheln hat
die französische Koch-Legende
neben einer andalusischen und
einer Burgfräulein-Variante
empfohlen. Der Seniorchef der
Rebstock-Stube hingegen rät,
den unangefochtenen Favoriten
aller Pilzliebhaber nach der Devi-
se „Weniger ist mehr“ bestmög-
lich in Szene zu setzen: „Die Mor-
chel einfach mit Butter und ein
paar Schalotten dünsten oder
kurz schmoren. Das ist eine Sa-
che von zwei Minuten. Mehr
braucht man eigentlich nicht.“

Was die Angelegenheit den-
noch etwas zeitaufwendig ma-

chen kann, ist das Säubern des
markanten Huts, in dessen wa-
benähnlichen Vertiefungen sich
neben Kleinstgetier auch Stein-
chen verstecken können. Aufs
Waschen solle man – entgegen
den Praktiken von Escoffier –
verzichten und lieber zum Pinsel
greifen oder stark verschmutzte
Abschnitte mit einem scharfen
Brausestrahl reinigen, um den
wunderbar filigranen Ge-
schmack des Pilzes nicht zu re-
duzieren, erklärt Adolf Frey.

Von Ende März bis Mitte Mai
ist die Morchel in wechselnder
Begleitung auf der Stuben-Karte
zu finden, darf aber immer der
unumstrittene Star auf dem Tel-

ler bleiben: Es gibt sie gedünstet
mit hausgemachten Nudeln, ei-
nem kleinen Crêpe oder in Ge-
sellschaft von Steinbutt und See-
zunge. „Leipziger Allerlei oder
ein feines Ragout aus verfügba-
rem Gartengemüse wäre eine
feine vegetarische Mahlzeit“, er-
gänzt der 67-Jährige, für den ge-
trocknete Pilze indiskutabel
sind: „Ich weiß, dass viele sie nur
getrocknet kaufen, und dann ha-
ben sie oft nur Stiele und wenig
Hut. Doch das Schlimmste ist,
dass sie nach Leder schmecken.“

Das kann freilich nur beurtei-
len, wer einmal Frischware kos-
ten konnte. Für die muss man
zurzeit allerdings um die 55 Euro
pro 100 Gramm zahlen. Aus der
Türkei, Kanada und Amerika
kommt das Angebot. Die Freys
werden von einer Pilzhändlerin
aus Berlin, die viele Top-Gastro-
nome beliefert, mit frischer Wa-
re aus der Türkei versorgt. „Um
ein Gericht auf die Karte zu set-
zen, brauche ich eine bestimmte
Menge in verlässlich hoher Qua-
lität“, sagt Adolf Frey, der sich
noch gut an „alte Zeiten“ erin-
nert, als Sammler mit Morchel-
funden an die Gasthaustür
klopften. Auwaldmorcheln hat-
ten sie im Korb und die seien,
mit frischer Sahne eingekocht,
zu badischem Spargel ein Ge-

dicht. Zu den Speisemorcheln
zählt man die im Vergleich zur
Spitzmorchel mit runden, hell-
beigem bis karamellfarbenen
Hüten ausgestattete, einheimi-
sche Morchelart, mit der die Pilz-
saison beginnt. „Ein wenig Regen
braucht es noch und ein paar
wärmere Tage, dann kann man
sie mit etwas Glück entdecken“,
ermuntert Adolf Frey trotz ge-
ringer Erfolgsaussichten zum
Waldspaziergang.

Oder man kehrt ein in die Reb-
stock-Stube, die sich seit vier Ge-
nerationen in Familienbesitz be-
findet. Elsässisch-badische Kü-
che auf sehr hohem Niveau wird
dort gepflegt. Adolf Frey arbeite
in der Schweiz, in Schweden und
als stellvertretender Küchenchef
bei Paul Haeberlin in Illhäusern,
bevor er 1977 den historischen
Gasthof seiner Eltern übernahm.
Sein 31-jähriger Sohn Axel ist Kü-
chenchef, hat bei Douce Steiner
gelernt und war vier Jahre lang
„rechte Hand“ von Alfred Klink
im Freiburger Colombi.

> REBSTOCK-STUBE, Hauptstrs-
ße 74, Denzlingen. Geöffnet Diens-
tag bis Samstag ab 12 Uhr, abends
ab 18 Uhr. Sonntag und Montag
geschlossen, außer Feiertage. Kon-
takt: Telefon 0 76 66/90 09 90,
www.rebstock-stube.de

QUERBEET

FREIAMT Pflanzenbörse der Landfrauen Freiamt

Duftende Kräuter im Topf und Blumen-
samen, Gemüsesetzlinge, Stauden, Gar-
tenscheren: Vielerlei Pflanzen und Garten-
accessoires können auf der Pflanzenbörse
der Landfrauen in Freiamt am nächsten
Samstag, 22. April, 9.30 bis 13 Uhr, gekauft
und verkauft werden. Der beliebte Tausch-
markt findet erstmals auf dem Bauern-
marktgelände beim „Freihof“ in Freiamt,

Ortsteil Ottoschwanden, statt. Das Sortiment ist nach Angaben
der Landfrauen auch dieses Jahr wieder umfangreich und
vielfältig, Pflanzenliebhaber können sich fachlich austauschen
und von erfahrenen Experten den einen oder anderen Tipp
für Garten und Balkon bekommen. Auch für das leibliche Wohl
ist mit Kaffee und Kuchen gesorgt. Pflanzenanbieter, die gerne
an der Börse teilnehmen wollen, können sich an Klara Glatz
wenden, Telefon 01 51/5 52 27 68. DS

NACHSCHLAG

Optisch kann man sie
doch eher zu den Freaks,
denn zu den Schönlin-

gen im Pilzreich zählen, doch
das macht sie
mit inneren Wer-
ten wett: Vom
unvergleichli-
chen Aroma der
über alle gemä-
ßigten Klimazo-
nen verteilten
Morchel wussten
schon die Römer
und im ersten
auffindbaren Re-
zept werden die
kuriosen
Schlauchpilze als
Mus mit Mandel-
milch verspeist.
Das „gemeine
Volk“ trocknete sie schon früh
zur Haltbarmachung und Ne-
ros Mutter Agrippina verwen-
dete sie als Beigabe für eine töd-
liche Mahlzeit. Historische Fak-
ten wie diese erfährt der Pilz-
freund im ersten Pilzbuch der
Reihe „Mandelbaums kleine
Gourmandisen“ aus dem
gleichnamigen Wiener Verlag.
„Kleine Möhre“ bedeutet der
Name der Morchel übrigens auf
Altgermanisch und die Autoren
schaffen es spielend, nicht nur
botanische Besonderheiten
und familiäre Charakteristika
der (barocken) Speisemorcheln

und (gotischen) Spitzmorcheln
zu klären. Auch die fiese Lorchel
wird vorgestellt, die Böhmische
Verpel eingeführt und Tipps

zum Suchen wer-
den gegeben:
Wer weiß schon,
dass man eine
Morchel zehn
Minuten anstar-
ren kann und mit
dem quasi ge-
scannten Muster
schneller fündig
wird? Sagen je-
denfalls gesam-
melte Quellen
aus aller Welt, de-
ren verrückteste
aus dem mor-
chel-närrischen
Amerika stam-

men. Kuriose Fundorte und fei-
ne Rezepte runden das Büch-
lein ab, nach dessen Lektüre
kaum Fragen offen bleiben
dürften. Ach ja: Der geneigte Le-
ser erfährt auch, dass in Kärnt-
ner Kirchen am Karsamstag vor
einigen Jahren noch getrockne-
te Morcheln zur Feuerweihe
verwendet wurden.

KATJA RUSSHARDT

> MORCHEL von Simon Drabo-
senig und Günter Mischkulnig,
Verlag Mandelbaum, Reihe Man-
delbaums kleine Gourmandisen,
60 Seiten, 12 Euro.

MORCHELN

Ausflugstipp: Von Ferme zu Ferme auf dem Weg vom PETIT BALLON

Die sensationelle Fernsicht nach
allen Seiten lässt vieles verges-
sen, den Alltag genauso wie den
Aufstieg. Die abwechslungsrei-
che Wanderung auf den Kahlen-
wasen – auch Petit Ballon, klei-
ner Belchen, genannt – bietet
zwei tolle Gelegenheiten zum
Einkehren und Picknickplätze,
die beweisen, dass die schönsten
Dinge im Leben nichts kosten.

Auch wenn ein paar hundert
Höhenmeter zu schaffen sind,
manche Wanderungen laufen
sich fast von alleine. Ausgehend
vom Weiler Stemlisberg auf 752
Metern Höhe geht es auf der
Teerstraße zehn Minuten berg-
auf zur Ferme Auberge Christles-
gut, dann weiter dem blauen
Kreis nach, immer bergauf. Das
Ziel Petit Ballon/Kahlenwasen
trägt seinen französisch-deut-
schen Namen zurecht, die Kuppe
ist rund und kahl.

Der Waldweg dorthin gehört
zum Feinsten, was die Vogesen
zu bieten haben. Zunächst läuft
man auf ein Prachtexemplar
von Buche zu, bald steht man in
einem Wald, der mehr an eine
Parklandschaft erinnert. So

großzügig und imposant wach-
sen hier die Bäume. Das Wald-
gras sieht auch verlockend aus,
aber Vorsicht, an manchen Stel-
len liegt Stacheldraht. Kurz drauf
muss man einen Weg queren
und das Drehkreuz passieren.
Jetzt sind wir schon auf 935 Hö-
henmetern, die Stelle heißt
Schweng. Die Aussicht gen Osten
und Norden wird nach dem Wald
immer schöner. Sogar die Hoh-
königsburg lässt sich ausma-
chen. Die gefühlte Weite vergrö-
ßert sich mit jedem Schritt bis
zur Ferme Auberge Kahlenwa-
sen (mittwochs geschlossen) auf
1 134 Metern Höhe. Das Essen ist
so rustikal, wie es sich für eine
zünftige Bergwirtschaft gehört.
Sobald es das Wetter zulässt,
hockt man draußen.

Das Wanderzeichen wechselt
auf das gelbe Dreieck. Wieder
Wald, wieder Steigung, an der
Bergkuppe endlich wird man
mit einem Blick ins Badische be-
lohnt. Wo ist der Feldberg? Wo
der Blauen? Ein uriger Buchen-
wald folgt, in dem vor „les Bun-
kers“ gewarnt wird, die abseits
des Pfades liegen. Der Wald wird

lichter und der Ausblick herrlich.
Unten liegen gepflegte Bergwei-
den, versteckte Bunker, Hügel
und Vorberge und das Rheintal.
Weiter oben, der Aufstieg ist
noch nicht vorbei, sind dann je
nach Wetterlage auch die Alpen
am Horizont zu sehen: Eiger,
Mönch, Jungfrau. Je weiter man
hochsteigt auf dieses Elsässer
Dach der Welt, desto mehr Wan-
derer trifft man an, die pickni-
cken und die ziehenden Wolken
genießen. Der Gipfel (1 272 Me-
ter) ist mit einer Marienstatue
gekrönt, nebenan flattern tibeti-
sche Gebetsfahnen im Wind.

Zum nächsten Ziel Schoenen-
klang (rotes Dreieck) folgt man
der historischen deutsch-fran-
zösischen Grenze bergab und
und passiert den Col du Petit Bal-
lon auf 1 163 Meter Höhe, dort
orientiert man sich weiter an der
alten Grenze, die heute Kuhwei-
den trennt. Rechts unten lässt
sich die Ferme Auberge Kahlen-
wasen erkennen, die aber groß-
zügig umgangen wird – außer
man will die Wanderung abkür-
zen. Am Parkplatz „Kegelritz“
mit Sitzbänken zweigt der Pfad

links ab und führt unterhalb des
Steinberg zum Schoenenklang.

Bislang hörte man Vögel zwit-
schern, Laub rascheln, Äste kna-
cken, Motorräder und Kuhglo-
cken. Das ist der Sound der
Hochvogesen und den gibt es
bald wieder zu hören, denn der
Flecken Schoenenklang auf 1 070
Metern über dem Meer trägt sei-
nen Namen nicht umsonst. Von
dort zieht sich ein Pfad über eine

große Wiese und mündet auf ei-
nen Weg, der über Lameysberg
und Braeschenberg an der Fer-
me Auberge Christlesgut (mitt-
wochmittags geschlossen) en-
det. Die Küche dort ist etwas fei-
ner, macht aber erst um 19 Uhr
auf. Fürs Vesper daheim kann
man Munster, Bergkäse, Butter
und Wurst einkaufen.

PASCAL CAMES

> ANFAHRT: Von Munster auf der
D10 Richtung Metzeral nach Brei-
tenbach fahren und dort dem grü-
nen Schild Christlesgut folgen. Die
einspurige Waldstraße führt vier
Kilometer bergauf, oben gibt es
Parkmöglichkeiten. Die Rundwan-
derung Stemlisberg – Christlesgut
– Schweng – Petit Ballon – Schoe-
nenklang – Lameyberg – Christles-
gut – Stemlisberg ist 14 Kilometer
lang und dauert rund vier Stunden.

Der Star auf dem Teller

Seit der Antike sind sie heiß begehrt. Feinschmecker finden Rezepte zur Verarbeitung von Speise- und Spitz-
morcheln in Escoffiers „Kochkunstführer“. FOTOS: TJA

Nicht nur in der Küche ein kongeniales Duo: Adolf Frey und Sohn Axel.

Kurioses und Historisches

Auf dem Dach derWelt

Den Gipfel des Petit Ballon krönt eine Marienstatue. FOTO: PC


