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Südsee-Sehnsüchten frönen darf. 
Auch Tagliatelle mit Steinpilzen in 
Sahne-Riesling (11,80  €) oder mit 
Lachs (die Probandin vergab eine 
glatte 2) nebst Ziegenkäse-Salat-
teller (8,50  €) dürften der Kategorie 
„gehobene Girlie-Cuisine“ zuzuzäh-
len sein. Geschwungenen Weges, 
geziert von Paulaner-Kandelabern, 
öffnet sich der Garten, worin ein 
leibhaftiger Pavillon thront, ins wei-
te Odenwälder Land. Ganz automa-
tisch verweilen die meisten länger 
als üblich, selbst wenn der Winter 
dräut, denn auch im Mühlen-Innern 
wurde mit Kamin und antikem Mo-
biliar ein Höchstmaß an Kusche-
ligkeit geschaffen! Außerdem, eine 
Whiskykarte von sage und schrei-
be drei Seiten Umfang, Brände 
vom Helferich (3,80  € für 2 cl Jo-
hannisbeergeist ...), hausgemach-
ter Kuchen (2  €) mit Sahne (2,30  €) 
und guter Kaffee (Espresso Mac-
chiato 2,10  €) bieten sich für eine 
Aufenthaltsverlängerung in jedem 
Falle an.  Johannes Hucke
3 Odenwald & Bergstraße/Ausflug mit 

der Familie (Rang 3)

F

Farmerhaus
64823 Groß-Umstadt, Am Farmerhaus 1,
 Tel. 06078  911191, www.farmerhaus.
de, X  Di-Sa 18-1 Uhr, Mo/So Ruhetage, 
C, Y AE/DI/MC/VI/ec-cash, L, t, w, 
D, N/y 100/80, R, P eigene, B R64 

Bahnhof; Bus Pfälzer Schloss

Unsere köstliche Farm

Seit Mitte der 60er Jahre befin-
det sich das nach außen eher un-
spektakuläre Lokal im Besitz der 
Familie Schodlok. Die opulente 
Dekoration der Innenräume des 
Hauses, das heute in der zweiten 
Generation von Monika und Ale-
xander Schodlok geführt wird, ist 
der Sammelleidenschaft Alfreds 
zu verdanken – er brachte von 
seinen Reisen neben Hunderten 
von Masken auch eine ganze Rei-
he ausgestopfter Tiere und Tier-
köpfe mit. Der Hausherr begrüßt 
hier jeden Gast mit Handschlag, 
ein schönes Ritual, das sich beim 
Verlassen des Hauses wiederholt. 
Die Bedienung ist ebenso europä-
isch wie die Gästeschar. Wir star-
ten mit einem perlenden Aperitif 
Méthode Champenoise in Rosé 
aus der Kap-Region (0,1  l/10  €). 

Die überaus nette Bedienung ver-
sucht uns hartnäckig zu erklären, 
dass es sich um echten Champa-
gner handelt – dies sollte ihr ein-
ziger Fauxpas an diesem Abend 
bleiben. Nach der prickelnden Er-
frischung wenden wir uns der Kar-
te zu. Die Namen der Tiere, die hier 
auf den Tisch kommen, kennt man 
sonst eher von dem Gehegeüber-
sichtsplan am Eingang großer Zoos 
– Strauß, Impala, Krokodil und ver-
schiedene Großantilopen werden 
hier als Suppen oder Kurzgebra-
tenes angeboten. Zur Vorspeise 
entscheiden wir uns für eine Cape 
Tapas Variation (26  €), welche die 
gesamte Vielfalt der Küche auf die 
nett dekorierte Platte zaubert – ein-
mal quer durch Südafrika mit ge-
trocknetem Straußenfleisch, kna-
ckigen Palmenherzen, gefülltem 
Kalmar und Co. Das Raz el Ha-
nout (25  €) meiner Begleitung ent-
täuschte jedoch: Garnelen in Tem-
purateig frittiert, dazu eine Art Bis-
kuitrolle mit der mittlerweile auch in 
deutschen Küchen gerne verwen-
deten nordafrikanischen Gewürz-
mischung waren alles in allem eine 
eher fade und arg trockene Ange-
legenheit. Die Hauptgerichte be-
finden sich hier in einer Preisla-
ge, die so weit nicht von der eines 
Sternerestaurants entfernt liegt – 
wir entscheiden uns für Kudu und 
Springbock, beides kurzgebraten 
und mit jeweils 34  € nicht gerade 
ein Schnäppchen. Die Qualität des 
Fleischs entschädigt uns allerdings 
komplett: Der Springbock kommt 
perfekt zartrosa und dementspre-
chend butterzart daher, durch das 
Steak der afrikanischen Großan-
tilope fällt das Messer ebenfalls 
quasi von selbst hindurch. Etwas 
überrascht sind wir, dass in die-
ser Preislage beide Teller komplett 
identische Beilagen zieren, wo-
bei das Püree von der Süßkartof-
fel zugegebenermaßen gnadenlos 
gut ist. Bleiben noch die Getränke 
– einfache Weißweine vom Kap wie 
ein bodenständiger Chenin Blanc 
(Vrede, 0,2 l, 6  €) oder Chardonnay 
aus dem Gut De Meye (0,2  l, 7  €) 
sind gastlich kalkuliert, was sich 
von der Flasche Evian zu 8,50  € 
pro Liter nicht gerade behaup-
ten lässt. Zum Nachtisch genügt 
eine gemeinsame Portion „Afri-
kanischer Traum“ (14  €). Die Des-
sertvariation mit allerlei verschiede-
ner Mousse und Sorbets bildet ei-
nen Querschnitt der anspruchs-
vollen Dessertkarte und versetzt 

65812 Bad Soden, Eberhard-Preis-
Weg, Tel. 0172  9851544, www.
eberhards-scheuer.de, X  Di-Sa 
14.30-22, So 11-22 Uhr, Mo Ruhetag, 
C, Z, S, t, w, N 39, R, B S3, R13 

Bf.; Bus 802 Königsteiner Straße

Regierungsbezirk 
Conny

„Breitbuckelige Wurschtigkeit“ 
hat uns Hessen-Kenner Rudolf 
Krämer-Badoni („Deutschland 
– deine Hessen“) einst atte-
stiert und nirgendwo feiert sie 
schönere Urständ als in Eber-
hards Scheuer, dem Open-Air-
Kultlokal inmitten der Bad So-
dener Streuobstwiesen. Erst 
mal ein kleiner Fußmarsch ab 
dem Sodener Friedhof, denn 
großkotzig mit dem SUV vor-
fahren ist hier nicht. Nach zehn 
Minuten kommt die Scheuer 
in Sicht, an diesem sonnigen 
Sommertag dichtbelagert von 
Groß- und Kleinfamilien (mit 
und ohne Hund), Wanderern 
und fröhlichen Rentnercom-
bos. Selbst ein Trupp Japaner 
hat sich eingefunden und foto-
grafiert wild drauflos, denn es 
ist ja auch zu urig hier. Rund 
um die Scheuer Bierbänke und 
innen festgezimmerte Tische, 
umgeben von Hausrat aller Ar-
ten und Zeiten. Wir verteilen 
uns strategisch geschickt; ei-
ner blockt die Sitzplätze, ei-
ner bestellt das Essen und ei-
ner kümmert sich um die Ge-
tränke, denn hier ist Selbstbe-
dienung angesagt. Hinter der 
Küchentür mit Durchreiche 
steht die Herrin des Hauses, 
und damit keiner auf dum-
me Gedanken kommt, steht 
dort deutlich zu lesen, dass 
hier „Connys Regierungsbe-
zirk“ beginnt. Schnell abche-
cken, was es heute Leckeres 
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gibt, das steht direkt auf der 
großen Holztafel, die wöchent-
lich neu beschrieben wird. Ein 
ordentliches Stück des köst-
lichen Blechkuchens (Kirsch- 
oder Streusel- für schlappe 
1,20  €) können wir gleich mit-
nehmen, für die anderen Spei-
sen hinterlässt man seinen Na-
men und wird dann zum Gau-
dium der anderen Gäste per 
Mikro ausgerufen: „Hannes, 
esse komme, dei Tatar iss fer-
tisch!“ Das Tartar (7,50  €) ist 
frisch durchgedreht (mitten-
drin thront das Eigelb) und von 
sieben kleinen Glasschüssel-
chen umgeben, darin die Ge-
würze zum Selbstanmachen, 
dazu einen Kanten köstliches, 
selbst gebackenes Graubrot. 
Auch „die Anne kann komme, 
es Rippsche wart uff dich!“ 
Ein großes, hervorragendes 
Stück Schweinekotelett liegt 
da auf dem Teller, Sauerkraut, 
Senf und Kartoffelpüree ver-
vollständigen die traditionelle 
Spezialität der hessischen Kü-
che zu 7,50  €. Unser Mund-
schenk hat lange am Geträn-
ketresen anstehen müssen, 
denn von Hektik ist hier kei-
ne Rede und die Schlange der 
Dürstenden lang. Aber jetzt 
mit einem Apfelsaft (1,20  €), 
alkoholfreiem Hefeweißbier 
(2,80  €) und einem Sauerge-
spritzten (1,10  €) wohl ausge-
stattet, setzt er sich zu uns an 
den Tisch und macht sich über 
das „Scheuerbrett“ her, Haus-
macher Wurst, Schinken, Käse 
und Schmalz (4,50  €) und na-
türlich wieder das hausge-
backene Brot sind mehr als 
ein wohl schmeckender Satt-
macher. Um mit einem an-
deren Hessen zu sprechen: 
„Uns ist ganz kannibalisch 
wohl, als wie fünfhundert 
Säuen!“  Johannes Bückler
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