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Eine einmalig schöne Lage und alle ku-
linarischen Schätze der Insel auf dem 
Teller und im Glas: Das beliebte Res-
taurant Sandseele an der Westspitze der 
Reichenau überrascht zu Saisonbeginn 
seine Gäste mit exklusiven, vor Ort her-
gestellten Produkten. Ein Erfolg über-
aus glücklicher Kooperationen.

Reichenauer Wein ist ein Begriff un-
ter Weinkennern und ein rares Gut. 
Caro Motz, die Gastgeberin der Sand-
seele, hat zusammen mit Kellermeister 
Thomas Sättele vom örtlichen Winzer-
verein eine Cuvée kreiert, die sie nun 
exklusiv als Hauswein anbietet. In dem 
Weißwein vereinen sich die Trauben 
Müller-Thurgau, Gutedel und der Bio-
wein Souvignier Gris, herrlich leicht 
und süffig. Eine weitere gemeinsame 
Schöpfung ist der spritzige Haus-Secco – 
auch ein schönes Mitbringsel für Freun-
de des perlenden Trinkgenusses. Und 
weil die Reichenau ebenso mit einer 
Brauerei aufwarten kann, ließ Caro 
Motz gleich noch ein Hausbier brauen: 
ein helles Lager von der kleinen Insel-
brauerei. Wer gerne zu Hause einen der 
traumhaften Abende auf der Sandseele-

Terrasse nachklingen lassen möchte, 
kann diese Getränke auch mitnehmen.

Seit 55 Jahren ist dieses Restaurant 
schon mit der Region verwurzelt. Und 
fast genauso lange ist es her, dass die 
Mutter von Caro Motz die Rezepturen 
für Gewürzmischungen entwickelte, 
die sie später zu Ehren des Reichenau-
er Abtes Walahfrid Strabo, der im 9. 
Jahrhundert auf der Insel den ersten 
Kräutergarten anlegte, „Strabo’s Kräu-
tergarten“ nannte. Die Strabo-Gewürze 
sind bis heute fester Bestandteil der 
Sandseele-Küche: neun Mischungen, 
darunter Fisch-, Salat-, Grill- und Kräu-
terbutter-Gewürz sowie ein Kräutertee. 
„Meine Mutter hat damals viel Herzblut 
in ihre Entwicklung gesteckt und ihr 
Geschmack hat für unsere Gäste einen 
hohen Wiedererkennungswert“, sagt 
Caro Motz. 

Diese besonderen Gewürze hat auch 
Patrik Schmidt für seinen Fisch ent-
deckt. Der Gründer des Unternehmens 
„Fischbox“ nimmt das Strabo-Fischge-
würz, um einen Teil seiner Fische zu 
veredeln. Dazu gehört neben Forellen, 
Lachsforellen und Saibling aus nachhal-

tiger Aquakultur im Schwarzwald auch 
der bekannte Bodensee-Felchen. Seine 
Fische lässt Schmid vom Reichenauer 
Fischmarkt Koch, der bereits seit 25 
Jahren hier präsent ist, vorbereiten. Hier 
werden sie für zwölf Stunden in das Ge-
würz gelegt und kommen anschließend 
in den Räucherofen. Darüber hinaus 
hat die Fischbox noch einen besonde-
ren Genuss für die Gäste der Sandseele 
entwickelt: Zander-Fischknusperle, die 
ebenso mit den Strabo-Gewürzen ver-
feinert werden.

Mit all diesen regionalen Spezialitä-
ten bietet die Sandseele ihren Gästen 
quasi die Essenz all dessen, was die 
Reichenau an Gaumenfreuden hervor-
bringt.

Wenn es mal nicht zum Ausflug auf 
die Insel reicht: Außer in der Sandseele 
bekommt man die Strabo-Gewürzmi-
schungen und Hausgetränke sowie die 
Räucherfische auch in den Filialen von 
Otto Müller in Konstanz oder unter 
www.fischbox.net.
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