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Der Bildhauer Konrad Winzer hasst ,,Edelschup-
pen“ — und liebt urwiichsig-authentische Gast-
hduser wie die Taberna in Millheim, deren Pa-
tron er eine Zeit lang war. Danach investierte
er am alten Lorracher Markt (gemeinsam mit
einer ortsansdssigen Immobilienfirma) einen
Millionenbetrag, um das historische Haus Bi-
noth von Grund auf zu sanieren und im alten
Glanze wiedererstehen zu lassen. Das unter
dem traditionsreichen Namen ,,Drei Konig* zu-
sammengefasste Resultat kommt seit Juli 2011
dem Anspruch, ein gastronomisches Gesamt-
kunstwerk darzustellen, schon ziemlich nah.

Im Erdgeschoss betreibt Genussmensch Win-
zer ein Delikatessengeschaft mit kleinem, fei-
nem Speisenangebot im Stil einer italienischen
Osteria. Die Bar nebenan ist unterverpachtet,
aber in Winzers dsthetische Konzeption einge-
bunden: Allein schon das Mobiliar aus ge-
démpftem Rubinienholz lohnt es, einen Blick
hineinzuwerfen. Im Obergeschoss sind das
(fremdverpachtete) Hotel und das ebenfalls
von Winzer gefiihrte Restaurant Drei Konig un-
tergebracht.
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Letzteres ist wahrlich kein Edelschuppen -
aber innenarchitektonisch ein Juwel, Das origi-
nale Fischgrat-Eichenholzparkett wurde neu auf-
gearbeitet, aus Eichenholz sind auch die (vom
Hausherrn entworfenen) Stiihle und Tische. Den
schlichten Speisesaal mit offen einsehbarer Kii-
che wiinscht sich Winzer als kommunikativen
Raum, denn am Essen interessiert ihn beson-
ders das Gemeinschaftserlebnis. Am liebsten
wiirde er die langen Tische des Drei Kénig zu
einer 16 Meter langen Tafel zusammenriicken
- darauf dampfende Suppenschiisseln mit ar-
chaischen Schopfkellen. Nach Winzers Uber-
zeugung ist die Esskultur die erste aller Kultu-
ren und die Riickkehr zu ihren Wurzeln die
Grundlage ehrlicher Kulinarik.

Hier gibt's bestes Holzofenbrot ganz einfach
mit Alpbutter und Schnittlauch oder mit gro-
ber Majoranleberwurst nach eigenem Rezept —
es sei denn, man mag es lieber mit Schwarte-
magen von der Schweinebacke, Golles-Essig
und Kerndl oder mit badischem Ochsenmaul-
salat, Chili und Rosmarinél. Winzer, stets auf
der Suche nach Urspriinglichkeit, hat eine
Schwiche fiir ziinftige Brotzeiten wie Jausen-
teller aus dem Bregenzer Wald mit diversen
Wildschinken und -wiirsten und Stdtiroler Ves-
perbrett mit dem Besten von der Bergsau.

Die hinreiRend hausmannskastliche Karte
leistet sich einen einzigen Exoten (gebratene
Wachtel auf Couscous), nur wenig Moderne
(Rauchforelle auf Rote Bete-Carpaccio) und be-
schwort ansonsten mit dem biologischen Be-
wusstsein der Gegenwart die gute alte Zeit -
bei hausgemachten Gemiisemaultaschen, herz-
haften Lammbratwiirsten, groBmiitterlicher Rin-
derroulade, lauwarmem Kalbskopfsalat, per-
fekt geklopftem Wiener Schnitzel in King-Size-
Format oder dem absoluten Renner: einem
warmen Markgréfler Kartoffelsalat. Das saftvol-
le Milchkalbskotelett wiegt stolze 400 Gramm,
das Markgrafler Suppenfleisch ist leider nur
samstags zu haben.

Am Sonntag bittet Konrad Winzer (fiir 22,50
€) zum Sonntagsbraten an seine Table d’hote,
wo zwischen zwei Fldschle Spétburgunder die
Welt oder wenigstens die Kunst neu erfunden
wird. Fiir das ofenfrische Apfelkiichle in siindi-
gem VanilleséBle sollte selbst nach bewegten
Debatten immer noch ein Eckchen frei sein.

Auf der Weinkarte stehen auch schone Spi-
rituosen, vor allem aber Topwinzer des Mark-
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graflerlandes (z. B. Dorflinger, Ruser, Ziereisen),
der Kaiserstiihler Kollege Dr. Heger, ein bissle
Schweiz und Osterreich, ein bissle mehr Frank-
reich inklusive Elsass und noch mehr Italien in-
klusive Sudtirol. Wer nur ein Viertele mochte,
ersauft mitnichten in Massenware, die in Win-
zers heiler Welt ohnehin nichts verloren hat.

Die charmanten Kellner servieren im Som-
mer nicht minder aufmerksam auf der pfeier-
gestiitzten Restaurantterrasse, wo man auf neu
designten Vitra-Stiihlen sitzt und im Schutze
einer italienischen Scherenmarkise auf das bun-
te Treiben am Marktplatz schaut.

Restaurateur des Jahres

Konrad Winzer
Drei Konig in Lorrach
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Er liebt urspriingliche Kiiche und weil ihm die Table d’hote
flir den Sonntagsbraten fehlte, finanzierte der Bildhauer
ein Edelgasthaus - solche Hedonisten braucht das Land.
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