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Die Institution im Odenwald

In Armin Treuschs , Schwanen” ist auf gewohnt hohem Niveau jetz

Von Wolfgang Weissgerber
£

REICHELSHEIM. Seit 35 Jahren
kocht ‘Armin Treusch, mittler-
weile mit seinem Sohn Thomas
als Kiichenchef, im Reichels-
heimer Restaurant Schwanen
auf hohem Niveau, ohne nach
den (Michelin-)Sternen zu grei-
fen oder mit iiberfliissigem Chi-
chi auch noch den letzten Euro
aus dem Gast zu pressen. Eine
grofle Fangemeinde dankt dies
mit bestandiger Treue und pil-
gert auch von weither in den
Odenwald. Der letzte Besuch
der Dippegucker liegt schon ein
paar Jahre zurtick - Griinde gibt
es also genug, mal wieder vor-
beizuschauen.

DIPPEGUCKER

Auf der kleinen Karte kosten
Vorspeisen ab knapp 9 bis an
die 17 Euro, Hauptgerichte zwi-
schen 15 und 34 Euro. Wegen
der Corona-bedingten zeitwei-
sen Mehrwertsteuersenkung
werden gewohnungsbediirftig
krumme Preise ausgewiesen.
Treuschs eigene Apfelweine mit
Sortenvielfalt wie beim Trau-
benwein oder die Auswahl an
Schmucker-Bier passen gewiss
bestens zum ,,0Odenwaldmenti‘.

- Wir fiihlen uns mit dem fiinf-

gdngigen ,GenieffMahl“ .fiir
74,58 Euro bestens versorgt und
bereuen den Verzicht auf zwei
weitere Gdnge (Gesamtpreis
97,15 Euro) nicht. Dazu gibt es
eine Weinkarte mit iiber 200
Positionen von nah und fern,
die in einem eindrucksvollen
Klimakabinett mitten im Gast-
raum ruhen. Offene Weine sind
schon unter fiinf Euro (0,2 Li-
ter) zu haben, auch die Preis-
spanne der Flaschenweine
reicht moderat von unter 30
Euro bis in den unteren dreistel-
ligen Bereich. Mit 5,75 Euro fiir
die Flasche Mineralwasser kann
man ebenfalls leben.

Wir verlassen uns auf den
Sachverstand des Hauses und
buchen die Weinbegleitung
zum Menti, also fiinf Mal 0,1 Li-
ter fiir zivile 28,27 Euro. Der
Clou allerdings ist die alkohol-
freie Begleitung fiir 18 Euro, die
auch passionierte Weintrinker
vom rechten Glauben abbrin-
gen konnte. Die Saftcuvees der
schwabischen Manufaktur Jorg
Geiger sind kein Ersatz, sondern
eine vollwertige Alternative und
passend zum jeweiligen Gericht
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kombiniert wie der Wein. Schon
der fruchtig-herbe alkoholfreie
»Wildweibchen“-Cocktail (3,80
Euro) aus Apfel-, Orangen- und
Johannisbeersaft ist dem. Oden-
walder Herbst-Spritz (Apfelsec-
co mit Gewlirzquetsche fiir 5,36
Euro) ebenbiirtig. Beide beglei-
ten, ohne geschmacklich unter-
zugehen, auch den kraftigen
obligaten Kiichengruff - Rot-
weinzwiebelmus mit starkem
Nelkenaroma, wiirziger Krau-
terschmand mit Meerrettich
und eine dezente Bohnencreme.

Beim Thunfisch-Carpaccio mit
Artischocken und Avocado
scheiden sich indes die Geister:
»Gerade genug“, lobt der Oli-
venol-Fan, ,viel zu viel, klagt
die Balsamico-Freundin. Der
hauchdiinne braunliche Fisch

i

hat es gegen das kriftige Ol und
Teile der farbenprdchtigen Deko
(Friihlingszwiebel, Paprika) zu-
mindest schwer. Leicht hat es
hingegen die Saftbegleitung, zu
liberzeugen: Griine Jagdbirne
mit Stachelbeere und Quitte er-
innert an sehr jungen Silvaner.
Der Weinfreund (frischer Ribol-
la Gialla aus dem Friaul) nickt
zum ersten Mal anerkennend.
Zum Sauté aus Hummer und
Seeteufel freut er sich iiber

einen oxidativ ausgebauten

Weiflen aus dem Montsant
(Spanien). Der bietet der krafti-
gen Gemiisebriihe mit festen
Fisch- und Hummerstiicken
nebst einem zarten Hummer-
Raviolo Paroli, doch dem Saft
unreifer Apfel mit Stachelbeere
und Douglasienspitzen gelingt

.\ freund {iberlegt, ob
. Neid angebracht sei.

. Das nicht. Beim erfri-
~schenden  Passions-
. fruchtsorbet mit Ries-
¥ lingsekt als Zwischenge-
" richt vor dem Hauptgang
kommt die Frage aber wirk-
lich auf, ob der Alkohol sein
muss. Der alkoholfreie Secco
harmoniert fast besser. Auch
beim Lamm im Weinblatt ist der
Saftmix aus Schwarzer Johan-
nisbeere, Apfel und Brombeere
fiir den Weinfreund kein Grund,
mit der Rotweincuvee von Zer-
bina aus der Emilia-Romagna
anzugeben. Beide betonen den
nussigen Fleischgeschmack und
die Walnusspolenta im Rot-
weinjus mit einem kaum spiir-
baren Hauch von Triiffel.

Einig sind sich die Testesser
auch beim Dessert. Beides passt
zu dem opulenten Traum aus
siiRsaurem Birnensorbet und
tiefgriindig-dunkler  Schoko-
mousse mit Blatterteig in Scho-
ko-Chili-Sauce hervorragend -
der Apfel-Quitte-Secco mit Aka-
zienbliite ebenso wie die Tro-
ckenbeerenauslese aus dem
Burgenland.

Der Triumph des Weinfreun-

t Sohn Thomas der Kiichenchef

SCHWANEN

» Treuschs Schwanen, Rat-
hausplatz 2, 64385 Reichels-
heim, Telefon 06164-2226,
www.treuschs-schwanen.com.

» Offnungszeiten Mittagessen
ab 11.30 Uhr, Abendessen ab 18
Uhr, Mittwoch und Donnerstag
Ruhetag.

» Nicht barrierefrei, kein Rau-
cherbereich. Wohnmobilstell-
platz in der Nahe.

» Gehobenes Restaurant mit
ebensolchen, aber keinesfalls
iiberzogenen Preisen und erfreu-
lich ungezwungener, familiarer
Atmosphadre. Im Vorderhaus
lockt auBerdem das ,Oden-
wald-Gasthaus Johanns-Stube”
mit landlicher Kiiche. (red)

des kommt erst nach dem Es-
presso zum feinen hausge-
machten Kleingebdck: Was
konnte schon einen im Maul-
beerfass gereiften Weintrester
(7,31 Euro) konterkarieren? Al-
lerdings: In Szene-Bars gibt es
auch  schon alkoholfreie
Schndpse. Aber man soll ja
nicht iibertreiben.




