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NEUENBURG AM RHEIN

AUGGEN BAD BELLINGEN BADENWEILER KANDERN MULLHEIM
Waldfest vom Film: ,Naturparadies Queens Saisonauftakt 12. Internationales Der besondere .Pino Presto”
of Piano Kandertalbahn Fest Wochenmarkt Konzert

Turn- & Sportverein am Restrhein






< Tanja und Joachim Matt
schufen eine Oase des
Genusses mit der Liebe
zum Detail und Kochen

Das ist Ausspannen pur. Wenn man den Land-
gasthof ,Rosenstiibchen” betritt, gehen die Uhren
anders, etwas weniger hektisch, etwas leiser. Im
alten Gretherhof an der Kreuzung in der Ortsmitte
von Neuenweg, zehn Fahrminuten vom Kreuzweg-
sattel entfernt, haben Tanja und Joachim Matt
eine Oase des Genusses geschaffen, die mit jedem
Detail den Idealismus und die Begeisterung der
Inhaber fiir schéne Dinge, gutes Essen und gemiit
liche Gesprache widerspiegelt. Die Rosen, die im
rauen Schwarzwaldklima drauBen nicht so iippig
sprieBen, sind drinnen das Leitmotiv. Geschirr, Kis-
sen und Polster, ausgefallene Wanddekorationen
oder der Einband der Speisekarte, lberall ist die
Kénigin der Blumen prasent, vor allem in WeiB3,
der Lieblingsfarbe von Tanja Matt, die sie gerne
mit sattem Griin kombiniert. Die Kuchen und
Torten in der Theke sind eine einzige Verfithrung,
alles aus eigener Herstellung mit ausgewahlten
Zutaten, vor allem aus der Region. Dazu ein Tuff
Schlagsahne, eine gute Tasse Kaffee oder ein
frisch aufgebriihter Tee und die Welt ist wieder im
Gleichgewicht. Hinten im Tal thront der Belchen,
der schénste Berg des Schwarzwaldes, an seinen
Hangen wachsen nicht nur késtliche Heidelbee-

der redaktion I gastrotipp

Kochen ist Liebe
im Café Landgasthof ,,Rosenstiibchen”
im Kleinen Wiesental-Neuenweg

ren fir die Kuchen und Desserts, sondern auch
mit Pfifferling und Steinpilz die besten Speisepilze,
die der Wald zu bieten hat. Joachim Matt kennt
ihre verschwiegenen Stellen und sammelt die Pilze
eigenhandig, um seinen Gésten solche Kostlich-
keiten vorzusetzen wie ,Steinpilz a la creme" mit
Rosti oder Nudeln, Steinpilzravioli oder die klassi-
schen Pfifferlinggerichte. Die Forellen, die er gerne
mit Butter und Mandeln nach Miillerin Art oder
blau serviert, planschen ein Stiickchen talabwarts
in den vom Bergwasser gespeisten Teichen eines
Zichters, bis sie im Kescher landen. Frischer geht's
kaum. Wildgerichte und Geschmortes wie Kanin-
chenragout, selbstverstandlich mit hausgemach-
ten SolBen, die lange Vorbereitungszeit erfordern,
stehen bei Joachim Matt immer auf der Karte, dazu
weitere Spezialitaten je nach Saison. Geschmacks-
verstarker kommen bei ihm nicht in die Kiiche,
dafir geht er gerne auf Sonderwiinsche der Kund-
schaft ein, etwa, wenn jemand ein Gewtirz nicht
mag oder vertragt. Zum Schwarzwélder Vesper
gibt es feines Bauernbrot aus der Streich-Mhle,
Fleisch und Wurst liefern die Metzger aus dem
Kleinen Wiesental. Man tafelt und genieft, lasst
die Augen schweifen und entdeckt immer wieder

neue herzige Details, die man am liebsten mit
nehmen mochte. Und das geht auch, denn iiber
die Strale hat Tanja Matt ein ,Dorfladele”, in dem
die hiibschen, ausgefallenen Accessoires auch
gekauft werden kénnen. Im Angebot sind zudem
hausgemachte Marmeladen und Honig. Fiir miide
Wanderer steht ein kuscheliges Doppelzimmer als
Nachtquartier zur Verfligung. Wenn Joachim Matt
nicht am Herd steht, kann es sein, dass man ihn
beim Restaurieren alter Bauernschranke antrifft,
denn der Koch ist auch gelernter Schreiner und
steht den Fans von alten Bauernmobeln mit Rat
und Tat zur Verfigung. € Dorothee Philip

Café Landgasthof ,Rosensttibchen”
Dorfplatz 4
79692 Kleines Wiesental-Neuenweg
Tel. 07673/7450

Offnungszeiten
Tdglich 10 bis 20 Uhr

Eine Reservierung wird grundsdtzlich empfohlen
www.rosenstuebchen.de
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