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Wenn sich jemand konsequent regionalen Spe-
zialitaten verschreibt, aber den Blick Gber den
Tellerrand der Region nicht vergisst, besteht die
Moglichkeit, dass man Regio-Kiiche vom Feins-
ten serviert bekommt. Genau so ist es bei unse-
rem Besuch im Restaurant Oechsle in Aschaf-
fenburg. An einem warmen Sommerabend
nehmen wir auf der Terrasse im Innenhof Platz,
es ist Samstagabend, und so trifft sich hier

ein buntes Gemisch an Wochenendurlaubern,
Junggesellenabschiedlern und Genief3ern. Der
Service ist charmant und flott. Wir starten mit
einem Riesling Sekt (4,50 Euro) und Schlaraffen-
burger Spritz (6,50 Euro], Sekt mit naturtriibem
Apfelsaft, Grenadine und Soda. Die Auswahl der
Speisen fallt schwer, da hier auch seltene Le-
ckereien wie Kutteln oder saures Ziingerl vom
Ferkel auf der Karte stehen. Unsere Entschei-
dung fallt schlief3lich auf Weinbergschnecken

(6 Stiick 11,50 Euro) sowie eine kalte Toma-
ten-Gurke-Pfirsichsuppe mit Ochsenschin-
ken-Crackern (7,50 Euro). Letztere entpuppt sich
als gelungene fruchtige Variante der spanischen
Gazpacho. Bei den Schnecken verlasst Florian
Loffler - Inhaber und Kichenchef - altbekannte
Knoblauchbutterpfade und arbeitet die Schne-
cken mit schmelzigem Kalbskopf und Zwiebeln
gekonnt heraus. Der dazu servierte Sauvignon
Blanc (7,50 Euro) gibt dem Gericht mit seinen
grinen Noten noch zusatzliche Frische. Beim
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Hauptgang geht es dann in die Vollen: Fran-
kisches Surf and Turf (35,80 Euro). Wer jetzt

an Rinderfilet und Hummer denkt, ist auf dem
falschen Pfad, denn hier kommt aus dem Was-
ser ein Karpfenfilet aus dem Aischgrund und von
der Wiese ein Kalbsbries, beides auf den Punkt
gegart, zusammen (der Fisch wird auf Wunsch
auch glasig serviert), dazu fermentierter Weif3-
kohl (some call it Sauerkraut) und gerducherte
Kartoffeln. Ein ausgesprochen gelungenes Ge-
richt und dariber hinaus noch eine grof3zligige
Portion. Das Perlhuhn (32 Euro) - ein Dreierlei
vom Biohof Behl - besteht aus geschmorter
Keule, gebratener Brust und einer Praline, alles
erneut auf den Punkt gegart, dazu Barlauch
Spatzle und Schmorgemise. Sehr fein, sehr le-
cker! Den sif3en Abschluss tibernimmt ganz old
school ein Zitronensorbet mit Vodka (7,70 Euro)
sowie Sauerrahmparfait mit Basilikumschaum,
Johannisbeergelee und Rhabarberkompott (9,50
Euro). Zusammengefasst: Das Oechsle ist die
perfekte Adresse fur all jene, die klassische
Gerichte aus regionalen Rohstoffen neu inter-
pretiert sehen wollen.
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