
Bio-Küche auf hohem Ni-
veau kommt in der „Rose“
in Eschenau schon immer
auf den Tisch. Jetzt ist die
„Rose“ offiziell Bioland-
Restaurant.

Vellberg. Bio-zertifiziert ist
ein Restaurant, wenn mindes-
tens ein Bio-Produkt in der
Küche verwendet wird. „In ei-
nem Bioland-Restaurant hin-
gegen müssen wenigstens 70
Prozent aller Zutaten aus bio-
logischem Anbau stammen“,
erläutert Adelheid Andrusch-
kewitsch. Sie und ihr Mann
Jürgen Andruschkewitsch le-
gen von Anfang an Wert auf re-
gionale, saisonale und biologi-
sche Zutaten. Durch die Bio-
land-Zertifizierung werde das
nun auch nach außen doku-
mentiert. Ob Brot, Nudeln,
Terrinen, Pasteten, Brühen
oder Saucen – einfach alles,
was in der „Rose“ kredenzt
wird, ist selbst gemacht und
zeichnet sich durch seinen ur-
eigenen, sehr besonderen Ge-
schmack aus. So kann sich

der Gast einerseits sicher
sein, dass absolut keine che-
mischen Zusätze wie Konser-
vierungs- oder Farbstoffe ver-
wendet werden. Andererseits
könne man in der Küche
auch auf individuelle Aller-
gien oder Unverträglichkei-
ten eingehen. „So bereiteten
wir kürzlich auf Wunsch ein
vegetarisches, laktose- und
fruktosefreies Menü zu“, er-
zählt Adelheid Andruschke-
witsch. „Der Gast war begeis-
tert.“ Lediglich saisonale Zu-
taten werden in der „Rose“
verwendet. Gurken und To-
maten sucht man um diese
Jahreszeit vergeblich auf der
Speisekarte, die übrigens wö-
chentlich wechselt. Jürgen An-
druschkewitsch kauft nur
ganze Tiere und zerlegt sie
selbst. Großen Wert legt er da-
rauf, alle Teile zu verwenden.
Auch Bauch und Schulter ent-
stehen so zum Beispiel haus-
gemachte Pasteten und Terri-
nen, die es in sehr großer Aus-
wahl gibt. Wildkräuter oder
heimische Getreide wie Em-
mer oder Einkorn geben den

besonderen Pfiff. Pasteten,
Terrinen sowie warme Spei-
sen werden auf Wunsch auch
fürs Buffet zu Hause herge-
stellt. Besonders herausstel-
len möchten die Gastwirte,
dass sich hier in der Region
einfach „jeder zu jeder Jahres-
zeit mit guten regionalen Pro-
dukten versorgen kann“. Auf

den ungewöhnlich hohen Er-
trag von Zwetschgen im ver-
gangenen Jahr reagierte Jür-
gen Andruschkewitsch übri-
gens, in dem er daraus Wein,
Ketchup und Essigzwetsch-
gen herstellte. Dieses Experi-
mentieren sei es, was ihm
auch nach 35 Jahren als Koch
noch immer Freude mache.

Gemütlich und rustikal: Der Gastraum der „Rose“. Fotos: Weigert

Sogar Terrinen werden selbst gemacht
Wenigstens 70 Prozent der Zutaten stammen aus biologischem Anbau

Lecker aus der Region: Ziegenrücken mit ...

Adelheid und Jürgen Andruschkewitsch führen die „Rose“.

Restaurant „Rose“ in Eschenau jetzt Bioland-Restaurant
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