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KENNER @% TRINKE
W URTTEMBERGER

Wirttembergs
schonstes Abendrot.

Jedes Abendrot ist etwas ganz Besonderes, gerade bei uns in Wiirttemberg. Denn ob
Lemberger, Trollinger, Schwarzriesling, Spatburgunder, Acolon oder Samtrot, in allen

Wiirttemberger Originalen steckt die ganze Erfahrung und Leidenschaft unserer Weingartner.
Uberzeugen Sie sich selbst und entdecken Sie Ihren Lieblings-Wiirttemberger — tiberall,
wo es guten Wein gibt. Achten Sie einfach auf den Kennerkopf.

Entdecken Sie lhren Lieblings-Wiirttemberger!

P . . . . WURTTEMBERGER
Wiirttemberger Weingartnergenossenschaften / www.kenner-trinken-wiirttemberger.de y

ORIGINAL

\elsterliche
\Veranderungenr

Der Jahreswechsel
2010/2011 liegt nun schon einige
Zeit zurtick. Ich hoffe, liebe Leser,
Sie sind alle gesund und erfolg-
reich in das neue Jahr gestartet.

Was verbinden Sie person-
lich mit einem Jahreswechsel?
Oftmals gehen doch mit einem
solchen Ereignis unsere Hoff-
nungen und Wiinsche nach Inno-
vationen oder Verinderungen
einher. Man betrachtet den Jah-
reswechsel in diesem Zusammen-
hang gerne als Chance des
Aufbruchs und Neubeginns.

Auch wir von der Meister-
vereinigung Gastronom schlagen
fir die Zukunft neue Wege ein —
ohne naturlich die gewohnten
Pfade des Qualitits-Versprechens
in unseren Mitgliedsbetrieben zu
verlassen.

Unser Meister Magazin er-
strahlt ab sofort in einem neuem
Glanz und stellt mehr denn je die
Visitenkarte des Qualititsan-
spruchs unserer Meisterkiiche dar.
Ein modernes Design, ausdrucks-
starke Bilder sowie interessante
Berichte rund um die vielen kuli-
narischen Themen der Meisterver-
einigung prigen den Charakter
des Magazins. Dieses ist Ausdruck
unserer kontinuierlichen Quali-
tatsphilosophie, zu der wir uns
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auch kunftig insbesondere durch
unsere verstiarkte Nachwuchsfor-
derung verpflichten mochten.

Wir von der Meistervereini-
gung Gastronom nehmen uns
selbstverstindlich den zuneh-
menden Nachfragen der Verbrau-
cher nach den Bezugsquellen von
Lebensmitteln sowie dem tiber-
greifenden Wunsch nach hoch-
wertigem und ehrlichem Genuss
an. Unsere Mitgliedsbetriebe sind
der gelebte Beweis fiir das Be-
kenntnis zur Verwendung hei-
mischer und regional bezogener
Produkte sowie deren hochwer-
tigen Verarbeitung. Darauf, liebe
Leser, konnen Sie sich auch in der
Zukunft verlassen.

In diesem Sinne winsche
ich Thnen allen ein gliickliches
neues Jahr mit vielen schonen
und genussreichen Momenten in
den Mitgliedsbetrieben der Meis-
tervereinigung Gastronom. Wir
freuen uns darauf, auch in 2011
Thre Gastgeber zu sein.

Ihr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wdrttemberg e.V.
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A
AUSSTELLERMANNSCHAFT AUF DER ECC 2010

\elstervereinigung pestatigt auf der
—CC Luzem den Erfolg von 2008

Wie bereits vor zwei Jahren hat sich die Ausstellermannschaft der Meister-
vereinigung Gastronom e.V. bei der European Culinary Challenge 2010 in
Luzern erneut den zweiten Platz im Teamwettbewerb sowie Goldmedaillen

in den Einzelwertungen gesichert.

uch in diesem Jahr hatte der Schweizer Koch-
A verband europiische Koch-Teams zu diesem

Live-Kochwettbewerb der kulinarischen Extra-
klasse eingeladen. Die Ausstellermannschaft der Meister-
vereinigung Gastronom e.V. war als Vertreter Deutschlands
mit einem sechskopfigen Team aus Baden-Wiirttemberg,
unter der Leitung des neuen Teamchefs Alexander Munz,
vor Ort. Vom 12. bis 16. September 2010 traten im schwei-
zerischen Luzern Mannschaften aus Deutschland, Ttalien
und der Schweiz gegeneinander an.

Meistervereinigung misst sich mit

europdischen Kochteams der Spitzenklasse.

Das Team setzte sich zusammen aus: Alexander
Munz (Teamchef), Roland Sziisz (Vorspeise), Hans Hige
(Hauptgang), Andreas Widmann (Hauptgang), Andreas
Kottmann (Dessert), Stefan Harlin (Tournant) und Sigrun
Bay.

Weitere Teilnehmer an der European Culinary Chal-
lenge waren die Mannschaft des Restaurants Kreuz in
Egerkingen, das italienische Team Veneto Chef sowie der
Cercle des Chefs de Cuisine aus dem Kanton Zurich.

Die European Culinary Challenge fand nach 2008

zum zweiten Mal im Rahmen der Schweizer Branchen-
fachmesse ZAGG statt und das erstmalig in den Neubauten

der Messehallen Luzern. Die ECC gilt heute als einer der
wichtigsten Wettbewerbe der internationalen Kiiche. Dem
Publikum wurde in einer fir alle einsichtigen Kiiche und
durch Ubertragung auf Grobildleinwinde echtes Koch-
handwerk unter ,Wettkampfbedingungen® prisentiert.
Im Rahmen eines Uberraschungsauftritts aufer Kon-
kurrenz wurde die European Culinary Challenge am 12.
September von der Schweizer Koch-Nationalmannschaft
und dem Swiss Armed Forces Culinary Team erdffnet. Im
Zeitraum vom 13. bis 16. September fanden die offiziellen
Wettbewerbe der ECC statt. Das Team der Meistervereini-
gung stellte sich am 14. September in der Kiiche des Mes-
serestaurants dem Publikum und der Jury. Es musste ein
hochwertiges 3-Giange-Menii aus Vorspeise, Hauptgang
und Dessert fiir insgesamt 100 Personen zubereitet und
serviert werden. Jedes Team hatte dabei die gleichen Vor-
gaben hinsichtlich der zu verarbeitenden Hauptzutaten.

Perfekte Organisation und Prasentation

Bewertet wurden neben der fachgerechten Zube-
reitung, der kreativen Priasentation und dem Geschmack
auch die Organisation des Koch-Teams am Arbeitsplatz
sowie die Wirtschaftlichkeit und Ordnung wihrend des
Kochens. Jeder der drei Ginge wurde von der Jury nach
diesen Richtlinien einzeln bewertet. Insgesamt konnte eine
Maximalpunktzahl von 100 Punkten erreicht werden.

(3
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Links: Andreas Kottmann bei der Herstellung des Schokoladendekors fiir das Dessert. Mitte: Zube-
reitung des Zandertatars fiir die Vorspeise. Rechts: Die erfolgreiche Ausstellermannschaft der MVG:
hinten von links: Sigrun Bay, Andreas Widmann, Hans Hage, Teamchef Alexander Munz, Roland

Szisz, vorne von links: Stefan Harlin, Andreas Kottmann.
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In der vorgegebenen Wettbewerbszeit von 2,5 Stun-
den prisentierte die Ausstellermannschaft in perfektem
Teamwork ein hochwertiges und rundum stimmiges
3-Ginge-Menu mit innovativen und modernen Interpre-
tationen der Zutaten:

Vorspeise: Zander und Saibling
Hauptgang: Schwibisches Alblamm
Dessert: Kartotten-Orange-Schokolade

Das positive Gefiihl, welches sich wihrend des Wett-
bewerbs aufbaute, bestitigte sich auch im finalen Ergebnis:
Die Ausstellermannschaft musste sich in der Gesamtwer-
tung nur knapp der Mannschaft Cercle des Chefs de Cui-
sine Zurich geschlagen geben. Dritter wurde ebenfalls ein
Vertreter des Gastgeberlandes: das Team Kreuz aus Eger-
kingen. Dagegen erlangte jedes Teammitglied eine Gold-
medaille in den Einzelbewertungen der zubereiteten
Ginge.

Die Ausstellermannschaft der Meistervereinigung
Gastronom e.V. konnte durch diese erfolgreiche Platzie-
rung erneut ihren traditionell hervorragenden Ruf auf in-
ternationaler Ebene unterstreichen. Auch fir Alexander
Munz in seinem dritten Auftritt als verantwortlicher Team-
chef der Ausstellermannschaft stellte dies einen bemer-
kenswerten Erfolg dar. €
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Vorspeise:
Zandertartar mit Gurke
und Roter Beete aus
dem Buchenrauch und
gekrauterter Seesaib-
ling mit Shisokresse
und Mango

& w .ﬁ / Hauptgang:

. i Rosa gebratener Alb-
Ot w2 =8 |amm-Riicken an Thy-
mianjus, warm gelierte
Schulter und Lamm-
bries mit Wirsing, Kur-
bis und geschmelzter
MaisgrieBnocke

Dessert:

Warm getrankter
Karottenkuchen mit
Schokoladenflan und
Orangensorbet, ge-
eistes Karotten-Ingwer-
sUppchen und
Zwergorangen
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PATRICK LINDNER KOCHT IN KREHL'S LINDE

S,
=

g ! ; : \ ass der beliebte Entertainer Patrick Lindner singen und schau-
a rl : | n n@ r ‘ : spielern kann, hat er den zahlreichen Fans in seinen 20

Jahren Buhnenerfahrung bewiesen. Dass der finfmalige

: ) ! Preistriger der Goldenen Stimmgabel aber auch ausgebildeter Koch
| n re S I n e . — ist und das Kochhandwerk zu seinen geheimen Leidenschaften zahlt,

wissen wohl nur die treuesten Anhinger.

Der sin gen de n prés eﬂ;[i ert Patrick Lindner absolvierte eine Ausbildung zum Koch, unter
. i 1 : ; 1 ; anderem auch in Stuttgart, bevor ihm mit dem zweiten Platz beim
In der Kache GISterkO__Ch ' . ' Grand Prix der Volksmusik 1989 der Durchbruch als Singer gelang.
\olker Krehl s Lil estes i . ' g - ' Trotz dieser groBen Musikkarriere ist dabei seine Freude am Kochen
Kochbuch.

nie verloren gegangen.
Unterhaltsame Dialoge zwischen Tépfen und Pfannen

Im Rahmen der SWR4-Ratgeber- und Kochreihe ,Branik kocht*
mit Radio-Moderator Michael Branik stellte Patrick Lindner in Krehl's
Linde in Bad Cannstatt sein neues Kochbuch ,Meine Hausmannskost“
vor und gab auch direkt eine Probe seines Koénnens am Herd ab.

In der Kiiche des Vorsitzenden der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. Volker Krehl bereitete der gebtirtige Miinchner ein 2-Ginge-
Ment aus einer Bratnockerlsuppe und geschmorten Kalbsbickchen
auf Bayrischem Kraut zu. Daneben stand er Michael Branik Rede und
Antwort, der sich natiirlich als passionierter Hobbykoch selbst von den
Kochktinsten Patrick Lindners tiberzeugen lassen wollte. Im Gesprich
ging es neben den Themen Essen und Kochen natiirlich auch um das
neue Kochbuch ,Meine Hausmannskost“. Dieses enthilt auf 144 Seiten
die Lieblingsrezepte des Schlagerstars und liefert einfach nachzuko-
chende Ideen mit frischen Zutaten.

Im weiteren Verlauf des Interviews entstand zwischen Topfen
und Tellern ein humorvoller Dialog, in dem sich Patrick Lindner aber
nicht von seinem eigentlichen Kochvorhaben abhalten lie. Gewis-
senhaft und mit der noétigen Sorgfalt bereitete er die beiden gutbtir-
gerlichen Gerichte zu. Nebenbei weihte er noch alle Zuhorer der
Radiosendung in die Philosophie des Nockerlformens und -ausstechens
ein. Vom Ergebnis war nach zwei Stunden fleiiger Kiichenarbeit auch
Volker Krehl iberzeugt und lief3 sich gemeinsam mit Michael Branik
die bayerische Hausmannskost schmecken.

s Bratnockerlsuppe.

patrick Lindne
MEISTERmagazin

Michael Branik ist in den Kiichen von Stuttgarter Kochen, Pro-
minenten und auch Horern ein gern gesehener Gast. Regelmifig stellt
er im SWR4-Radioprogramm die gesammelten Rezeptideen und die
vielen kulinarischen Tipps und Tricks vor.

In der Kiiche von Volker Krehl ist Michael Branik bereits das zweite
Mal zu Gast. Im Herbst 2010 kochten die beiden zur Pilzsaison feine
Pfifferlinge a la creme im Kriuterflidle und Steinpilze provencal. Das
nichste kulinarische Treffen ist fir die Osterzeit 2011 geplant. €

Das leckere Ergebnis: Geschmorte Kalbsbacken auf
Bayrischem Kraut.

Anzeige

Waurzelwiirzig mit Biss

Pyttt NEU:Raspelstix"

Lat =gl Meerrettich mit Raspeln

Seitmehrals 150 Jahren liberliefert die Familie Schamel das Geheimnis
feinster Meerrettichqualitdt. Ob zum Wiirzen, Dippen, Mischen oder
Garnieren: Schamel Meerrettich aus Bayern macht jedes Essen
pikanter und weckt die Lebenskrdfte. Deutschlands beliebteste
Meerrettichmarke ist ein gesunder Genuss zur Kronung aller Speisen.

Infos & Rezepte: www.schamel.de

.. mit Schamel Meerrettich schmeckt’s besser!
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Harald Hart
des Ments-

mann bei der \orbereitung

Harald Hartmann und sein
Team erhalten den ver-
dienten Applaus.

S
MELDUNGEN UND TERMINE

—Ine charmant anzugliche
Janresabschlussieler

Die Mitglieder und Forderer der Meistervereinigung Gastronom e.V. zu Gast bei

Meisterkoch Harald Hartmann in den ,Z&hringer Stuben” in Weilheim Teck.

ualitit ist das Erfolgsrezept der Gastronomen

und der Meistervereinigung.“ So beschreibt der

Vorsitzende Volker Krehl das vergangene Jahr.
Die Meistervereinigung Gastronom e. V. wird immer mehr
zur Qualitdtsmarke. Zentrale Bestandteile der Markenpo-
litik sind die nachhaltige Nachwuchsausbildung sowie die
Prisenz nach aufen durch die Ausstellermannschaft.
Deren Mitglied Harald Hartmann demonstrierte an diesem
Abend eindrucksvoll, auf welch hohem Niveau in der
Meistervereinigung gekocht wird.

Fur Unterhaltung sorgte der ,charmant-anziglich-
humoristische Auftritt* von Herbert Metzler und Ursula
Breyer-Kiefer am Klavier mit Couplets von Otto Reutter
und humoristischen Liedern der 20er-Jahre.

Nach dem Aperitif erdffnete der Vorsitzende Volker
Krehl gemeinsam mit Harald Hartmann den Abend. Der
kulinarische Hohepunkt des Abends konnte beginnen.
Das Menti wurde mit einem Tortchen von leicht mari-
niertem Thunfisch und Avocado mit Meerrettichmousse
und pikantem Glasnudel-Gemusesalat eroffnet. Begleiter
war ein 2009er-Sauvignon blanc der Remstalkellerei. Des-

sen typisch frische Note erginzte das Aromenspiel des
ersten Ganges perfekt.

Als zweiten Gang servierte der sehr zuvorkom-
mende Service Schaum von der Petersilienwurzel mit ge-
bratener Jakobsmuschel. Die Dramaturgie der Speisen war
gut gewihlt und alle waren gespannt, wie sich Harald
Hartmann noch Gbertreffen wollte.

Auftakt zum nichsten Gang war ein weifd gekelterter
2009er-Spitburgunder. Die angenehme Reststiffe harmo-
nierte ausgezeichnet zu der leicht angerauchten Entenbrust
auf Hutzelfriichte-Risotto mit Blutorangen-Ingwerschaum.
Eine mutige Kombination, die bei allen Gisten die Span-
nung auf den Hauptgang steigen lieR3.

Eingeleitet wurde der Hauptgang von den Weingirt-
nern Brackenheim. Die 2007er-Edition Mann im Fass Rot-
wein Cuvée trocken erweckte schon eine kleine Vorahnung
auf das, was jetzt kommen sollte. Kriftig und elegant mus-
ste es sein, um den harmonisch eingebundenen Tanninen
der Cuvée gegentibertreten zu konnen: Rosa Kalbshiifte
mit gegrilltem Sandwich von der Rehschulter in Sof8e von
Preiselbeeren und Rotwein an saftigem Kurbisgemtise,
dazu Steinpilz-Kartoffelptiree. Und es kam wie erwartet:
Jeder Bissen harmonierte perfekt mit der Cuvée.

Zu guter Letzt tiberraschte die Kiiche mit Variationen
von Maracuja, Zitrusfriichten, Schokolade und GriefS. Be-
gleitet wurde das Dessert von dem 2009er-Riesling Edition
6 Trauben der Remstalkellerei.

Zum Anschluss des Abends folgte die Parade des
Teams um Harald Hartmann. Er hat beeindruckend de-
monstriert, welche Qualitit in Service, Kiiche und Keller
in der Meistervereinigung praktiziert wird.

Die Finanzierung einer Veranstaltung auf so hohem
Niveau ist nur mit Hilfe von hochkaritigen Sponsoren
moglich. Unser Dank geht an die Remstalkellerei e.G.
Weinstadt, die Weingirtner aus Brackenheim, Mega Stutt-
gart, Metro Esslingen und Dinkelacker Schwaben Briu
GmbH & Co. KG.
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Die Meistervereinigung Gastronom e.V. trauert um ihr langjihriges Mitglied

Frieder Weber

* 29. Juni 1930
t 26. Dezember 2010

Wir gedenken einem besonderen Menschen in hoher Achtung und tiefer Dankbarkeit.

Anzeige

Kochkurse in den Betrieben
der Meistervereinigung Gastronom e. V.

Kreative Kombinationen —
Entdecken Sie die Kunst kreativer Kombinationen in der Kiiche

Termin: Donnerstag, 17. Februar 2011, 14.30 Uhr
Ort: Gasthof-Restaurant Hirsch, UnterdorfstraBe 2, 73342 Bad Ditzenbach-Gosbach

Anmeldung unter www.meisterlich-geniessen.de.

Weltere gastronomische Veranstattungen
N Baden-Wurttemberg

RendezVino - Die Welt der edlen Weine
Donnerstag, 17. Februar bis Sonntag, 20. Februar 2011 — Messe Karlsruhe

Wiirttemberger Weinfriihling — Tag der offenen Keller an der Wiirttemberger Weinstra3e
Sonntag, 20. Méarz 2011

3. Wiirttemberger Lammwochen
Meistervereinigung Gastronom e.V. und Baden-Wrttembergische Lammerzeugergemeinschaft Stuttgart
April 2011

Slow Food Messe 2011 - Markt des guten Geschmacks
Donnerstag, 14. April bis Sonntag, 17. April 2011 — Messe Stuttgart (Flughafen)

Geburtstage und Jubilare

Wir gratulieren zum Geburtstag: 60 Jahre alt wurden: Roland Blessing, Hans Dambacher, Karl Josef Haaf, Rudiger Gammel, Wolfgang Dobisch, Karl
Bader, Paul Grimsel, Werner Stohr, Gunther Kneissler und Wilhelm Klein. 70 Jahre alt wurden: Dieter Grabowski, Karl Schieber. Arthur Wolf, Wilhelm
Kellenbenz und Dieter Claren. 80 Jahre alt wurden: Arthur Moosmann.

Wir gratulieren zur 40jahrigen Mitgliedschaft: Richard Ottenbacher, Heinz Bernardis, Paul Henne, Rolf Kallenberger und Klaus Dieter Plotz.
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AUSZUBILDENDEN-SEMINAR

.

SCH

Auszubildende im Beruf
Koch lernen die Vielfalt
der KrauterWelt kennen.

,Frische Krauter in der Kuche — und fur die Gesundheit” ausgedacht haben. Vorausgegangen war

eine spezielle Fuhrung durch den Garten der ,KrauterWelt* mit Informationen zur Verwendung in der

NUSS NiIcNt Immer
Nittlauch sein!

LAID meets the world” lautet ein kreativer MenUvorschlag, den sich die Kéche-Azubis im Seminar

Klche und in der Naturheilkunde. Die Jungkdche lieBen sich von der Faszination der duftenden

Krauter anstecken und konnten selbst erfahren, dass in der modernen Kréauterklche mehr steckt als

die Standards mit Schnittlauch, Dill & Co. Dazu liefern viele Krauter noch eine wohltuende, gesunde

Wirkung gratis mit.

ine Gruppe Auszubildende im dritten Lehrjahr

aus Gastronomiebetrieben der Meistervereini-

gung Gastronom e. V. war auf Einladung der
Firmen Schoenenberger und Alb-Gold zum Seminar
JFrische Kriuter in der Kiiche — und fir die Gesundheit*
zu Besuch in die KriuterWelt nach Trochtelfingen gekom-
men. Die Diifte, Aromen — und vor allem die kleinen
Geheimnisse tiber die Wirkung einiger Krduter — faszi-
nierten die jungen Koche.

Den Verantwortlichen der KrauterWelt ist es ein be-
sonders Anliegen, das Krauterwissen auch an junge
Menschen weiterzugeben.

Krauterwissen hoch 2

Viele der Kriuter im sogenannten ,Korperbeet® des
Kriutergartens sind reich an Aromen. Einige davon dienen
jedoch nicht nur der Gesundheit, sondern sind auch Be-
gleiter von schmackhaften Gerichten.

Davon konnten sich die jungen Fachbesucher beim
Ausprobieren der vielen Sorten, beispielsweise beim Ros-
marin, tberzeugen. Das wiirzige Kraut steht fir die me-
diterrane Kiiche — aber auch schwibische Spezialititen
wie das Alb-Lamm lieben Rosmarin. Die Bitter- und Gerb-
stoffe regen den Appetit an und machen das Gericht be-
kommlich. Rosmarin hat darGber hinaus auch eine
anregende Wirkung auf den Kreislauf, wie die jungen
Koche erfuhren. So wird der Presssaft vom frischen Ros-
marin von Schoenenberger zur Unterstiitzung der Herz-
Kreislauf-Funktion empfohlen.

Auch wenn im Kuchenalltag die Heilwirkung der
Kriuter nicht an vorderster Stelle steht, so kann den an-
gehenden Kochen ein gutes Kriuterwissen durchaus zur
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Profilierung des Unternehmens dienen. Spit-
zenkoch Alfons Schuhbeck beispielsweise
zelebriert in vielen TV-Auftritten regelmiBig
sein Gesundheitswissen.

Brennender Busch und
Wilder Majoran auf der Alb

Die Fiithrung der Jungkoche tibernahm
Beate Spohn-Gundert, Leiterin des Kriutergar-
tens. Zu Beginn stellte sie den Brennenden
Busch vor. Die Pflanze, mit richtigem Namen
Weifer Diptam, hat ihren Namen daher, weil
die Bliiten und Blitter bei heilen Tagen dthe-
rische Ole absondern, die Feuer fangen kon-
nen.

Essbar hingegen ist der Echte Dost (Wil-
der Majoran). Das Kraut, das bei uns an vielen
Boschungen zu sehen ist, hebt sich auch ge-
schmacklich von den kultivierten Sorten ab,
wie beispielsweise dem griechischen oder
dem italienischen Oregano, die wir aus der
mediterranen Kiiche kennen. Wilder Majoran
ist ein gutes Mittel bei Erkrankungen im
Magen- und Darmtrakt. Abgekocht hilft Majo-
ran bei Halsentziindung, Entziindungen der
Mundschleimhaut und des Zahnfleisches.

Jungen Spitzwegerich schneiden Kriu-
ter-Fans in den Wildkriutersalat. Die  Aller-
weltspflanze“ kann aber auch fir eine echte
Spezialitit verwendet werden. Die Hobbyko-
chin Beate Spohn-Gundert empfiehlt bei-
spielsweise eine Spitzwegerichsuppe. Der Sud
aus angerostetem Spitzwegerich wird mit
Sahne verfeinert. Zu erwarten ist eine aroma-
tische Suppe, die einer ,Pilzrahmsuppe* nahe-
kommt.

Spitzwegerich begegnet uns in der
Natur auf Schritt und Tritt. Der Schoenenber-
ger-Presssaft aus frischem Spitzwegerich wird
bei Katarrhen der Luftwege empfohlen. Niitz-
licher Tipp fur die Wanderung: Die zerdr(-
ckten Blatter wirken gut bei Insektenstichen
und Juckreiz.

Taglilie und SiiBdolde - liberraschende
Geschmackserlebnisse im Krautergarten

Die grazile, gelb blithende Taglilie kann
auch als Gemiise genutzt werden. Die knackigen
Blittenknospen sind sehr dekorativ und erinnern
im Geschmack an junge Zuckerschoten.

Ebenso exotisch auf dem Tisch er-
scheint die Sidolde, auch Myrrhenkerbel
genannt. Die Samen sind essbar und kénnen
als Gewtirz verwendet werden. Die nach Anis
duftende Pflanze wird in der Volksheilkunde
als Blutreinigungsmittel, bei Husten und Ma-
genschwiche verwendet.

Die vielen Geschmackseindriicke und
Geschichten zu den einzelnen Kriutern laden
zum Ausprobieren in der Kiiche ein. So kann
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man entweder das Blatt (Basilikum), die Wur-
zel (Petersilie), den Samen (Kiimmel) oder die
Bliten (Borretsch) der Pflanzen verwenden.
Ebenso einheimische, in Vergessenheit gera-
tene Krauter, wie der Bronzefenchel, Gelbsenf
oder die Wilde Rauke, werden von iber-
zeugten Kriuterliebhabern wieder neu ent-
deckt.

Der Gute Heinrich erinnert an eine Spi-
natpflanze und ist hiufig als Wildpflanze zu
finden. Er galt frither als ,Spinat fiir arme
Leute“. Heute bietet er Kriuterkennern —auch
in der gehobenen regionalen Kiiche — eine
reizvolle Variation als Beilage — anstelle von
Blattspinat.

Frisch aus der jungen kreative Kréuterkiiche:
Bachforelle mit Schaum der Eberraute

Im Anschluss an die Fihrung gab An-
drea Frank-Biihler, Diplombiologin beim Na-
turarzneihersteller Schoenenberger, der
Gruppe Informationen zu den Inhaltsstoffen
und zur Wirkungsweise von Heilpflanzen, an
den Beispielen von Artischocke und Granat-
apfel.

Im Seminarteil, der im Alb-Gold-Semi-
narbereich stattfand, wurde den angehenden
Kochen die Aufgabe gestellt: Kreieren Sie ein
3-Ginge-Kriuter-Meni (regionale oder inter-
nationale Kiiche), in dem in Vorspeise, Haupt-
gang und Dessert jeweils frische Kriuter
Verwendung finden.

Vorgestellt wurden zwei Meniifolgen
aus regionaltypischen Gerichten mit pas-
senden — nicht alltdglichen Kriutern arrangiert.
Als Apero ein Cocktail mit Artischocken-Press-
saft. Artischocken eignen sich, das hatten sich
die Azubi gemerkt, ideal als Vorspeise oder
als Aperitif, weil die Inhaltsstoffe verdauungs-
fordernd wirken. Die Bachforelle beispiels-
weise wird mit einem Schaum der Eberraute
aromatisiert, zum Alb-Lamm in Schnitt- und
Knoblauchlauchkruste wird Lavendel-Jus ge-
geben. Zum Dessert gibt es im Kriutermenti
der Koche-Azubis die gebackene Bliite der
Taglilie. €
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A
DEUTSCHER JUGENDMEISTER ANDREAS WIDMANN

[oller Nachwuchsertolg fur
die Meistervereinigung

Andreas Widmann ist
,Deutscher Jugendmeister
2010" der Kéche.

Das erfolgreiche Team
Baden-Wirttemberg pra-
sentiert stolz die erlangten
Medaillen: Andreas Wid-
mann, Julia Annawald und
Christian Kohle (v. links
nach rechts).
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ie gelebte Philosophie der Meister-
D vereinigung Gastronom e.V. einer
kontinuierlichen Nachwuchsforde-
rung trigt inzwischen reife Friichte. So stellt
man mit Andreas Widmann den besten Jung-
koch 2010 aus den eigenen Reihen. Der
22-jahrige Auszubildende im Hotel Restaurant
Hirsch in Fellbach-Schmiden ist stolzer Triger
der Goldmedaille und des Titels ,Deutscher
Jugendmeister 2010“ der Koche. Als einer der
drei Mitglieder des siegreichen Teams aus
Baden-Wiirttemberg sicherte er sich zudem
Mannschaftsgold.
Im traditionsreichen Steigenberger

Grandhotel Petersberg in Konigswinter bei

mann ni

id
Andreas Wi meisters 2

schen Jugen

mmt die Urkunde des D
010 entgegen-

Bonn traten vom 31. Oktober bis 1. November
2010 bei der 31. Deutschen Jugendmeister-
schaft in den gastgewerblichen Ausbildungs-
berufen die 51 besten Nachwuchskrifte
Deutschlands in Einzel- und Mannschaftsaus-
scheidungen gegeneinander an. Triger und
Veranstalter des renommierten Wettbewerbs
war u. a. der deutsche Hotel- und Gaststitten-
verband (DEHOGA Bundesverband). Die
jungen Vertreter aus Hotellerie und Gastrono-
mie der 17 Landesverbinde der DEHOGA
kiampften an beiden Wettkampftagen um den
begehrten Titel ,Deutscher Jugendmeister
2010

Juryfehler beschert Wechselbad der Gefiihle

Am ersten Tag der diesjihrigen Jugend-
meisterschaften fanden die Warenerkennung
sowie die schriftlichen Priifungen statt. Tags
darauf erfolgte der praktische Teil. Wihrend
die Hotel- und Restaurantfachkrifte ihr fach-
liches Konnen u. a. im Eindecken und Servie-
ren sowie in der Zimmerkontrolle oder in
Verkaufs- und Rezeptionsgesprichen unter
Beweis stellten, war der Hohepunkt des Tages
mit dem Wettkampfabendessen im stilvollen
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Bankettsaal des Grandhotels den angehenden
Kochen und Kochinnen vorbehalten. Jeder
der Wettkampfteilnehmer musste dabei aus
einem vorgegebenen Warenkorb ein Vier-
Ginge-Ment fir zehn Personen planen und
zubereiten. Die Restaurant- und Hotelfach-
leute servierten dabei die Meniis an den von
ihnen vorab festlich eingedeckten Tischen.
Das perfekte Teamwork der drei baden-wiirt-
tembergischen Mannschaftsmitglieder in
Kiiche und Service bildete hier den Grundstein
des spiteren Erfolgs und des Gewinns der
Goldmedaille in der Mannschaftswertung.
Nach zwei spannenden Wettkampftagen
stand am 1. November die feierliche Preisver-
leihung auf dem Programm. Die rund 300
geladenen Giste aus Hotellerie, Gastronomie,
Verbianden und Politik sowie die Wettkampf-
teilnehmer mussten allerdings lange zittern,
bis die finalen Ergebnisse der Jugendmeister-
schaften 2010 feststanden. Aufgrund eines
Sortier- und Ubertragungsfehlers durch die
Jury des Verbands der Koche Deutschlands
e.V. (VKD) waren bei der Siegerehrung der
Koche und Kochinnen zunichst falsche Er-
gebnisse iibermittelt worden. So wurden irr-
timlicherweise der Koch Max Gerweck aus
Ludwigshafen sowie die Mannschaft aus
Rheinland-Pfalz als Sieger des Wettbewerbs

verkiindet. Nach griindlicher Priifung und er-
neuter Berichtigung der Punktzahlen stand am
Ende aber Andreas Widmann als der strah-
lende ,Deutsche Jugendmeister 2010 fest und
verwies Sven Schmidt aus dem Hilton Berlin
Hotel sowie Jan Michael Stiimpert aus dem
Restaurant-Hotel Stolz in Plon auf den zweiten
und dritten Platz.

Baden-Wiirttemberg festigt seinen
Spitzenplatz

Es ist nicht die erste Auszeichnung, die
Andreas Widmann im Jahr 2010 erlangt hat.
Der Sohn von Frank Widmann von Widmanns
Lowen in Konigsbronn-Zang wurde bereits im
Mai 2010 zum baden-wiirttembergischen Lan-
desjugendmeister der Koche ausgezeichnet.
Weiterhin gewann er im Februar 2010 auf der
Stuttgarter Fachmesse ,Intergastra“ in Zweier-
teams den renommierten Wettbewerb  Meis-
terkoch des Jahres“ sowie den Titel ,Jungkoch
des Jahres*. Eine im Riickblick tiberaus beein-
druckende Jahresbilanz und ein absolutes
Aushingeschild fur die Ausbildungsqualitit in
den Betrieben der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V.

In der Teamwertung triumphierten An-
dreas Widmann, Hotelfachfrau Julia Annawald

vom Novohotel Karlsruhe City sowie Restau-
rantfachmann Christian Kohle von Brenner’s
Park Hotel & Spa in Baden-Baden dank einer
geschlossenen Mannschaftsleistung vor ihren
Kontrahenten aus Nordrhein-Westfalen und
Berlin. Dieser Erfolg und die beiden Goldme-
daillen von Andreas Widmann und Julia
Annawald in den Einzelwertungen Jungkoch
und Hotelfachfrau rundeten das letztendliche
Top-Ergebnis Baden-Wiirttembergs ab. Das
Bundesland festigte mit diesem Triumph im
langjahrigen Lindervergleich seinen Spitzen-
platz in der gastgewerblichen Ausbildung.
Unter tosendem Applaus tiberreichte
Guntram Schneider, Nordrhein-Westfalens Mi-
nister far Arbeit, Integration und Soziales, ge-
meinsam mit DEHOGA-Prisident Ernst Fischer
allen Siegern und Platzierten die Urkunden
und Medaillen. Der Prisident der DEHOGA
Baden-Wiirttemberg Peter Schmid lobte ab-
schlieffend die tiberaus erfolgreiche Leistung
seiner jungen Landesvertreter und natarlich
auch deren Ausbildungsbetriebe. Mit groRem
Stolz betonte er dabei die hervorragende Aus-
bildungsqualitit im Gastgewerbe Baden-
Wiirttembergs. Dafiir steht natiirlich auch die
Meistervereinigung Gastronom e.V., die in
ihren Betrieben groffen Wert auf die Aus- und
Weiterbildung junger Nachwuchskrifte legt. €
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TAG DER DEUTSCHEN EINHEIT

Raffinierte Meisterkuche aus Baden-Wurttemberg zu Gast beim gemeinsamen
Empfang der Deutschen Botschaft Paris und des Landes Baden-Wurttemberg
anlasslich der Feiern zum 20. Jahrestag der Deutschen Einheit,

Feierlicher Anschnitt
der Schwarzwélder
Kirsch-Schautorte von
MVG-Mitglied Andreas
Kottmann durch Ulrich
Goll und den deutschen
Botschafter Reinhard
Schéfers.

12

m Auftrag des baden-wiirttembergischen Staatsministeriums war

das Meister-Catering mit einem 20-kopfigen Team unter der Lei-

tung von Uwe Staiger und Alfons Kohler fiir die gastronomische
Betreuung von 1.200 Gisten zustindig.

Meisterliche Kiiche in der Metropole des guten Geschmacks

Traditionell werden seit Jahren die Festlichkeiten zum Tag der
Deutschen Einheit in deutschen Botschaften im Ausland veranstaltet.
Das Meister-Catering war nach Moskau, London und Tokio nun in
Paris zum vierten Mal fiir den gastronomischen Teil einer solchen
Veranstaltung verantwortlich — und das in diesem Jahr in der Stadt der
Haute Cuisine, in der das Kochen zur Kultur gehort. Die Feier zum
20. Jahrestag der Deutschen Einheit fand in der Residenz des Deutschen
Botschafters Reinhard Schifers statt: dem prachtvollen Palais Beauhar-
nais in der Rue de Lille am linken Seine-Ufer.

Die Organisatoren der Veranstaltung stellten den 1.200 Gisten
an diesem Abend das Land Baden-Wiirttemberg in all seinen Facetten
vor — sowohl kulinarisch als auch wirtschaftlich, politisch und musi-
kalisch. Auf dem Empfang waren fithrende Vertreter aus all diesen
Bereichen anzutreffen, darunter auch der stellvertretende Ministerpri-
sident von Baden-Wiirttemberg Ulrich Goll.

MEISTERmagazin

\eister-Catering beim
[ag der Deutschen einhett

N Farns

Das fur den gastronomischen Teil verantwortliche
Team der Meistervereinigung Gastronom e.V. tibernahm
erstmalig die komplette Planung und Koordination von
Kuche und Service im Rahmen einer Veranstaltung im
Ausland. Man arbeitete erneut mit der Landesberufsschule
fir das Gastgewerbe in Bad-Uberkingen unter der Leitung
von Thomas Goerke zusammen, die nicht nur die fleiigen
Servicekrifte an diesem Abend stellte, sondern auch die
einzelnen Kochteams des Meister-Caterings mit Kochschii-
lern unterstiitzte.

Neben der Meistervereinigung Gastronom e.V. ver-
sorgten folgende Unternehmen aus Baden-Wiirttemberg
die Giste der Feier mit regionalen Produkten: die Mine-
ralbrunnen AG, die Brauereien Gold Ochsen und Stutt-
garter Hofbriu sowie die Allgiduer Kiserei Zurwies mit
einer eigenen Kiseverkostigung.

Traditionelle Spezialitaten aus Baden-Wiirttemberg

Zu Veranstaltungsbeginn wurden alle Giste mit
einem raffinierten Flying-Buffet empfangen. Das Meister-
Catering servierte ausgefallene Interpretationen regionaler
Produkte: Mousse vom Schwarzwilder Schinken im Kriu-
terflidle, Lolli-Pops vom Mistkratzerle mit Hutzlfriichten
auf Sprossensalitchen, Rehkraftbrithe im Minigldsle mit
Steinpilzrouladenspief3, Tatar von badischer Lachsforelle
auf Schwarzwurzel-Panna-Cotta sowie Frischkidsepralinen
im Kriutermantel auf eingelegtem Herbstgemtse.

Frisch gestirkt folgten die Giaste anschlieBend den
eroffnenden Ansprachen des Deutschen Botschafters An-
dreas Schifers und des stellvertretenden Ministerprisi-
denten Ulrich Goll. Dieser hob in seinen Worten die
gastronomische Leistung des Meister-Caterings lobend
hervor und pries allen Zuhorer insbesondere eine mitge-
brachte schwibische Spezialitit an, die Maultasche.

Nachdem die Hymnen beider Gastgeberlinder vor-
getragen worden waren, konnte zur Eroffnung des Buffets
die Maultasche direkt probiert werden — und das im Rah-
men einer Live-Prisentation der traditionellen Maulta-
schen-Zubereitung durch das langjihrige Mitglied der
Meistervereinigung und Ehrenprisident Walter Hoffmann.

Neben der Maultasche in verschiedenen geschmack-
vollen Variationen genossen die Giste regionale Gerichte
wie Linsen mit Wurzelgemuse und Spitzle, geschmortes
Wiirttemberger Lammbhixle mit Brezel-Ofenschlupfer,
Kalbshtifte vom ,Staufenfleisch mit Rotwein-Schalotten-
sauce und Kartoffel-Kiirbisragout sowie Krautwickel vom
Bodenseesaibling auf Rieslingsauce und badischem Topi-
nambur-Plree.

Einer der gastronomischen Hohepunkte der Feier
bildete im Rahmen der Eroffnung des Dessertbuffets ohne
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Zweifel die beeindruckende Schwarzwilder Kirschtorte in
der Landesform Baden-Wiirttembergs mit einem Format
von 1 x 1,5 m und einem Gewicht von ca. 45 kg. Verant-
wortlich fur die Herstellung dieses siiffen Meisterwerks
war das Meistervereinigungs-Mitglied Andreas Kottmann.
Die Torte wurde gemeinsam vom Deutschen Botschafter
und vom stellvertretenden Ministerprisidenten angeschnit-
ten und schmeckte allen Gisten hervorragend. Neben der
Torte lief man sich am Dessertbuffet gebrannte Grief3-
creme mit Quittenkompott und karamellisierten Strudel-
blattern sowie Bihler Zwetschgeneispraline im
Schokoladenmantel auf einem Ragout mit Honigkrokant
schmecken.

Baden-Wiiritemberg prdsentiert sich in Paris dank
des Kochteams von Meister-Catering von

seiner besten kRulinarischen Seite.

Das Team von Meister-Catering prisentierte sich in
der gastronomischen Abwicklung des Empfangs als perfekt
abgestimmte Einheit. Sowohl in der gesamten Vorbereitung
als auch wihrend des eigentlichen Ablaufs der Feier trugen
alle Teammitglieder ihren Teil zu deren erfolgreichem
Abschluss bei. In der Nachbetrachtung der Veranstaltung
waren sich somit alle Beteiligten einig: Sie war mit ihren
vielen facettenreichen regionalen Eindriicken ein Parade-
beispiel fir die inszenierte Imagewerbung des Landes
Baden-Wirttemberg im Ausland. €

Perfektes Teamwork zwischen Service und Kiiche beim
Aufbau des meisterlichen Dessertbuffets
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23. BUNDESPARTEITAG DER CDU

\eister-Catering beim
Sundesparteitag der CDU 2010

Der diesjcibrige B

as politische Hauptaugenmerk der CDU lag im

November 2010 ganz auf Baden-Wirttemberg.

Vom 14.—16. November 2010 trafen sich die Fiih-
rungsspitzen der CDU und die Delegierten der Landesver-
binde zu ihrem Bundesparteitag in der Messe Karlsruhe.
Die Meistervereinigung Gastronom e.V. war dabei am
zweiten Sitzungstag im Rahmen eines Baden-Wiirttemberg-
Abends fiir die kulinarische Versorgung der rund 2.500
Delegierten und politischen Giste zustindig.

undesparteitag der CDU war nach der Griin-

dung der Partei im Jabr 1945 der insgesamt 23. Parteitag und

Jand zum vierten Mal in der Fdcherstadt Karlsrube statt.

Das politische Grofereignis verteilte sich auf die
52.000 gm der drei Hallen des Karlsruher Messegelindes
mit der dm-Arena sowie das stidtische Kongresszentrum.
Die Bundeskanzlerin und Parteivorsitzende Angela Merkel

begriindete den Entschluss fiir Karlsruhe auch mit der im
Frithjahr 2011 anstehenden Landtagswahl in Baden-Wiirt-
temberg.

Im Rahmen des am 15. November 2010 stattfin-
denden Baden-Wiirttemberg-Abends in der Halle 2 der
Karlsruher Messe prisentierte sich das Bundesland dabei
als idealer Gastgeber. In einem eigens errichteten original-
getreuen Schwarzwalddorf mit zahlreichen Informations-
stinden konnten die anwesenden Delegierten und Giste
die vielen Facetten des Bundeslandes bestaunen. Sie er-
lebten dabei nattirlich auch die kulinarische Seite Baden-
Wirttembergs. Im Auftrag der CDU war ein 18-kopfiges
Team von Meister-Catering in die gastronomische Betreu-
ung der Veranstaltung eingebunden.

Angela Merkel verteilt siiBe Spezialitaten

Gemeinsam mit ihren Partnern von Tourismus
Baden-Wirttemberg und der AOK prisentierte das Meister-
Catering dabei landestypische Leckereien wie eine riesige
Schwarzwilder Kirschtorte in der Landesform Baden-
Wiirttembergs sowie raftinierte Maultaschenvariationen.

Die Schwarzwilder Kirschtorte von Meistervereini-
gungs-Mitglied Hans-Joachim Burger von der Pension
Endehof in Elzach-Oberprechtal bildete auch zugleich den
ersten kulinarischen Hohepunkt des Abends. Nach der
BegriiBung aller Delegierten und Giste durch die Partei-
vorsitzende Angela Merkel und den baden-wirttember-
gischen Ministerprisidenten Stefan Mappus schnitt die
Bundeskanzlerin feierlich die Schwarzwilder Kirschtorte
mit dem beeindruckenden Format von 1 x 1,5 m an und
lieR8 sich das Ergebnis direkt munden. Spontan fullte sie
daraufhin mehrere Teller und verteilte diese an die um-
stehenden Giste. Im Schwarzwalddorf prisentierte derweil
Meistervereinigungs-Mitglied Andreas Kottmann vom Gast-
hof Hirsch in Bad-Ditzenbach-Gosbach die Zubereitung
dieser stiffen Spezialitit.

Am eigenen AOK-Prisentationsstand verteilten die
Meisterkoche routiniert und in perfektem Teamwork tra-
ditionelle Maultaschen mit Zwiebelschmilze und Kartof-
felsalat sowie Fischmaultaschen mit Sprossen-Gemiiseragout
und Kriutersauce. Nach einem langen und anstrengenden

Sitzungstag nahmen die Delegierten die le-

ckere Stirkung gerne wahr. Nach der
11-stiindigen Marathonsitzung, in deren
Verlauf u. a. Angela Merkel mit 90,4 %
als Bundesvorsitzende wiedergewihlt
und die engste Fuhrungsriege der Bun-
despartei um Arbeitsministerin Ursula von
der Leyen, den hessischen Regierungschef
Volker Bouffier und Bundesumweltminister
Norbert Rottgen personell neu besetzt
wurde, fanden die Maultaschen reiRenden
Absatz und die Schlange der hungrigen War-
tenden am Prisentationsstand riss praktisch
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nicht ab. Auch unter den Spitzenvertretern der CDU fanden
die Maultaschengerichte dankbare Abnehmer. Das Team
von Meister-Catering lie3 es sich dabei selbstverstindlich
nicht nehmen, die Bundeskanzlerin und den Alt-Kanzler
Helmut Kohl sowie die anwesende Fihrungsriege der
CDU am Platz zu bedienen.

Alt-Kanzler Helmut Kohl besucht den Bundesparteitag

Wie diese schwibische Spezialitit hergestellt wird,
zeigten Alfons Kohler vom Landgasthof Krone in Ehingen-
Dichingen und Uwe Staiger vom Waldhorn Plochingen
nicht nur in einem eigenen Film am AOK-Prisentations-
stand, sondern auch in einer Live-Demonstration von
Alfons Kohler am Stand. Unterstiitzung erhielt er dabei
von der baden-wiirttembergischen Gesundheitsministerin
Dr. Monika Stolz, die er humorvoll in dieses Handwerk
einfithrte und die ihm sogleich hilfreich zur Hand ging.

Nachdem alle Delegierten und Giste versorgt waren,
besuchte Ministerprisident Stefan Mappus in Begleitung
von Hessens ehemaligem Ministerprisidenten Roland
Koch zu spiter Stunde den AOK-Stand. Er gratulierte allen
Teammitgliedern von Meister-Catering zu deren Arbeit an
diesem Abend und nahm einen Prisentkorb mit vielen
Leckereien entgegen.

Den Hohepunkt des Baden-Wiirttemberg-Abends
bildete sicherlich der Auftritt des Ehrengasts Helmut Kohl,
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F

Bundeskanzlerin Angela Merkel beim
Anschnitt der Schwarzwalder Kirschtorte.

der seit mehreren Jahren keinen Parteitag seiner CDU mehr
besucht hatte. Zur mitreifenden Musik aus dem Boxer-
Film Rocky und unter minutenlangen Ovationen aller
Delegierten lieRen er und seine Frau Maike Kohl-Richter
sich zu ihren Plitzen begleiten. Bundeskanzlerin Angela
Merkel verkiindete daraufhin den freudigen und einstim-
migen Beschluss des Parteitags, das politische Lebenswerk
von Helmut Kohl mit einer eigenen Sonderbriefmarke zu
wirdigen. €

Die Teammitglieder von Meister-Catering.
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LANDGASTHOF ,HIRSCH* IN AICHWALD-SCHANBACH

Echte schwabische

. lamiliarer Atmosp

Werner Schollkop
Landgasthof ,Hirsch® in
Aichwald-Schanbach — ein Ort der
gemutlichen Einkehr und traditionellen Kuche.

Zwischen dem Remstal und dem Filstal versteckt sich so manch kulinarisches Highlight. So auch in
Schanbach, einem Teilort der Gemeinde Aichwald. Mit herrlichem Blick auf den angrenzenden
Schurwald, eines der wichtigsten Naherholungsgebiete der Region, liegt inmitten des Orts der Land-
gasthof ,Hirsch* von Meisterkoch Werner Schollkopf und seiner Lebensgefahrtin Astrid Fritz. Unmit-

telbar in der Nahe der Ortsblcherei und der Ortskirche mit dem spéatmittelalterlichen Chorturm

Doradenfilet mit frischen Krautern sowie
mediterranem Gemuse und Maispolenta.

betreibt er seinen Landgasthof nun schon seit 20 Jahren.

n all den Jahren wurde der gemiitliche und typisch

schwibische Charme des Gasthauses stets aufrechter-

halten. Schon beim Betreten des Landgasthofs spiirt
man die Liebe der Inhaber zum Detail. Neben gut erhaltenem
historischem Kiichenmobiliar sorgen im Eingangsbereich
vor allem die 100 Jahre alten Wandmalereien und die zahl-
reichen Blumen fiir ein einladendes Ambiente. Dieser Ein-
druck bestitigt sich auch im gemiitlichen Gastraum, der sich
in mehrere Bereiche aufteilt: die Aichwalder Stube mit 25
Plitzen, das Jigerzimmer mit 30 Plitzen und das Schurwald-
zimmer mit 24 Platzen. Dank der liebevollen Dekoration
sowie der stimmig gedeckten Tafeln mit gemiitlichen Binken
aus dunklem Holz herrscht in allen Zimmern eine ange-
nehme Wohlftihl-Atmosphire. Der grofSe Kachelofen ver-
breitet zudem heimelige Wirme.

Uber die groRziigige Theke hinweg kann der Gast
einen Blick in die Kiche und auf die Arbeit von Werner
Schollkopf werfen, der auch gerne einmal auf einen per-
sonlichen Plausch den Kontakt zu seinen Gisten sucht. Zu
den Gisten des Landgasthofs zihlen neben den langjihrigen
Stammgisten auch Familien und Wanderer, fir die Werner
Schollkopf eine groRe Vesperkarte bereithalt.

Die Kiiche von Werner Schollkopf ist bodenstindig
und ehrlich. Auf seiner regelmiig wechselnden Speisekarte
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versorgt er alle Giste mit traditionell urschwibischer Kiiche.
Getreu seiner Kiichenphilosophie ,Es ist gut zu wissen, was
man isst“ verarbeitet er dabei regional bezogene und aus-
schlielich frische Zutaten. Selbst die ausgeschenkten Weine
und Biere bezieht er aus der Region. Neben klassischen
Suppen, Vegetarischem, leckeren Fisch- und Wildgerichten
sowie einer groffen Dessertkarte prisentiert er seinen Gésten
eine beeindruckende Auswahl an Maultaschen- und Rost-
bratenvariationen von erstklassiger Glite. Die zahlreichen
Stammkunden des Hauses sind von der Qualitit seiner tra-
ditionellen und regionalen Kiiche begeistert. Nicht umsonst
sind klassische Gerichte wie die zarten Trollingerbickle oder
der nach einem Familienrezept eingelegte und herrlich
schmeckende schwiibische Sauerbraten stets gefragt. Neben
diesen Spezialititen sind es aber auch die kleinen kulina-
rischen Neukreationen von Werner Schollkopf, die die Gaste
des Landgasthofs an seiner Kiiche schitzen. So gilt das aus-
schlielich im Landgasthof ,Hirsch® erhiltliche Carpaccio
der Pfeffer-Schwarzwurst inzwischen als beliebter Klassiker.

Der Betrieb des Landgasthofs ,Hirsch* ist fiir Werner
Schollkopf und seine Familie eine Herzensangelegenheit.
Als sich ihm im Jahr 1991 die Chance bot, den bis dahin
zwei Jahre leer stehenden Landgasthof in Schanbach zu
tibernehmen, griff er sofort zu. >
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» Kurioserweise war der Verpichter auch Stamm-
gast im elterlichen Gasthof ,Lowen* in Weinstadt. Bis heute
betreibt Schollkopf seinen Landgasthof mit grofRer Leiden-
schaft und profitiert dabei nattirlich auch von der Unter-
stiitzung seiner Familie und seines Teams. Lebensgefihrtin
Astrid Fritz fuhrt zusammen mit einer weiteren Kraft rou-
tiniert und freundlich den Service, wihrend er gemeinsam
mit seinem Beikoch ein perfektes Team am Herd bildet.
Seine beiden 18 und 20 Jahre alten Kinder helfen bei
besonderen Gelegenheiten selbstverstindlich mit. Auch
junge Auszubildende, die Werner Schollkopf gerne in sei-
nem Betrieb aufnimmt, fiigen sich nahtlos in das Team
des Landgasthofs ein, in dem sich jeder auf den anderen
verlassen kann.

Neben dem Gebidude des Gasthofs steht ein beson-
deres Highlight: die Festscheune aus dem 18. Jahrhundert.
Nach kleinen Umbauarbeiten hat Werner Schollkopf diese
im Jahr 2008 eroffnet. In der Anfangszeit nutzte er die
Scheune fiir hauseigene Veranstaltungen. Heute ist das
historische Gebiude, in dem 80 Personen Platz finden, ein
uberaus beliebter Veranstaltungsort fiir private Feiern, Ge-
burtstage und Hochzeiten. Neben der Festscheune bietet

Carpaccio von der
Pleffer-Schwarzwurst

Rezept fiir 2 Personen Zubereitung

die gemiitliche Gartenwirtschaft im Sommer allen hung-
rigen und durstigen Gisten ein schattiges Plitzchen bei
erfrischenden Getrinken und den regionalen Spezialititen
der Speisekarte. An betriebsfreien Tagen sieht man viel-
leicht den Kiichenchef auf seiner eigenen Harley-Davidson
vorbeibrausen. Diese besteigt der leidenschaftliche Motor-
radfahrer und Organisator des inzwischen schon 4. Aich-
walder Harley-Treffens gerne als Ausgleich zu seinem
Tagesgeschift. Ein weiteres Treffen rund um den Mythos
Harley-Davidson ist bereits in Planung. €

180 g Schwarzwurst, luftgetrocknet Von dem Balsamico-Dressing eine diinne Schicht auf einen Teller bringen. Die Schwarzwurst

15 g Parmesan, gehobelt

15 g Rucola oder Kresse

3 Cherrytomaten

etwas Balsamico-Dressing
Salz und Pfeffer aus der Muhle
Rote Pfefferkdmer

in diinne Scheiben schneiden und auf die Marinade legen. Mit Salz und Pfeffer aus der MUhle
wirzen. Kleiner Salat von Rucola oder Kresse und Kirschtomate mit Balsamico-Dressing
anmachen und auf dem Carpaccio anrichten. Mit frisch gehobeltem Parmesan und roten
Pfefferkdrnern bestreuen.

Ein Kochbuch voll
reativem Genuss

»LUDWIG HEER & FRIENDS LIEBLINGSREZEPTE"

itel ,Einfach genial gekocht" ist Programm. So nennt einer der besten
ykdche Deutschlands, Ludwig Heer, sein lang ersehntes erstes Koch-

,Ludwig Heer & Friends Lieblingsrezepte®.
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arin sind auf 148 modern gestalteten Seiten 44
raffinierte Rezepte zum Genieflen gesammelt,
die einfach Lust und Appetit aufs Kochen ma-
chen. Eine geniale Zusammenstellung von kostlichen Ge-
richten, die aus ideal aufeinander abgestimmten,
grofitenteils einfachen Zutaten bestehen und sich nicht
nur von Feinschmeckern gut am eigenen Herd nachko-
chen lassen.

Ludwig Heers Gerichte sind der kulinarische Beweis
seiner Kochphilosophie: geradlinig, modern und funktio-
nal. Er bekennt sich zur saisonalen und regionalen Kiiche,
die er mit internationalen Einfliissen modern interpretiert
und prisentiert. Bewusst und gekonnt streut er dabei Ge-
wirze ein. Nicht umsonst ist das ,Kochen an der Salz-
grenze* seine grofle Stirke, d. h. das Gericht bis zu einem
gewissen Grad zu salzen, bis es noch nicht danach
schmeckt, das Salz aber optimal den Eigengeschmack der
Zutaten fordert.

Die Zutaten seiner Rezepte bezieht Ludwig Heer alle
aus der Region. Hier hat auch die Geschichte des Koch-
buchs seinen Ursprung. Fir die Werbung einer Filstiler
Supermarktkette, die ihn zeitgleich als Sponsor unter-
stiitzte, kochte er wochentlich aus deren regional bezoge-
nen Lebensmitteln pfiffige Gerichte. Aus den gesammelten
Lieblingsrezepten entstand letztendlich sein erstes Koch-
buch.

Auf reich bebilderten Doppelseiten werden die ab-
wechslungsreichen Gerichte prisentiert. Dabei werden die
einzelnen Arbeitsschritte sowie das Gericht in anspre-
chenden GroR- und Detailaufnahmen abgebildet. In den
Rezepttexten werden die Zubereitung sowie weitere Tipps
verstandlich und Schritt fiir Schritt erklart. In den Seiten-
aufbau eingebundene Zitate und Sprichworter rund um
das Essen und den Genuss runden den harmonischen
Gesamteindruck der Rezeptseiten ab. >
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Das erste

Kochbuch
von Ludwig
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Heer.

» Alle Rezepte sind im Kochbuch in der klassischen
Grundordnung nach Vorspeisen, Suppen, Hauptgingen,
Desserts und erginzenden Grillmenis gegliedert. Zudem
fithrt ein Farbleitsystem durch die einzelnen Kapitel und
ermoglicht die saisonale Zuordnung der enthaltenen Ge-
richte. Passend zur jeweiligen Jahreszeit werden herrlich
leichte Kreationen wie weile Tomatenschaumsuppe mit
Bruschetta oder in Kokosmilch pochierte Hihnchenbrust
mit Mango-Sellerie-Salat beschrieben. Aber auch gehalt-
volle und kriftige Lieblingsgerichte des jungen Starkochs
wie kross gebratene Dorade auf Auberginenpiiree, Ricotta-
Ravioli mit weiem Pfefferschaum sowie halbfliissiger
Schokoladenkuchen mit Grand-Marnier-Parfait und Zitrus-
salat sind im Kochbuch zu finden.

Berufliche und private Freunde kochen mit

Neben den saisonalen Rezepten prisentiert Ludwig
Heer in seinem ersten Kochbuch auch berufliche und
private Weggefihrten seiner Karriere, mit denen er auch
gemeinsam kocht. Darunter sind bekannte Spitzen- und
Sternekdche wie sein Lehrmeister und Vorbild Rolf Strau-
binger sowie Armin Karrer vom Fellbacher Restaurant
,2Zum Hirschen“, aber auch Jugendfreunde aus seiner
schwibischen Heimat wie der gebiirtige Goppinger und
Handball-Nationalspieler Michael Kraus oder das ehema-
lige Playboy-Playmate Kerstin Karth.

Dank interessanter Charaktere und toller Rezepte
hat das Buch absoluten Lesebuchcharakter und ist der
gedruckte Beweis der bisher glanzvollen Karriere des ge-
birtigen Geislingers.

Deren Wurzeln wurden bereits in jungen Jahren
gelegt. Bedingt durch die gastronomische Leidenschaft
seiner Eltern Gabriele und Walter Heer, die seit 1980 das
Restaurant ,Alte Post“ in der Gemeinde Kuchen im schwii-

Ludwig Heer & Friends

&M&%W

[Einfach genial gekocht]

Ludwig H::

-

bischen Filstal fithren, wichst er praktisch direkt in der
Kiche auf. Hier hilft er auch heute noch gelegentlich aus
und veranstaltet zudem regelmiRig seine Kochkurse.

Die Ausbildung Ludwig Heers ist von klangvollen
Namen der Kochszene geprigt. Seine Lehre absolvierte er
bei Sternekoch Rolf Straubinger auf Burg Staufeneck in
Salach. Hier arbeitete er auch ein weiteres Jahr als Chef
Patissier. Danach tibernahm er ,seinen bisher wichtigsten
Job“ und den Turodftner fiir seinen weiteren Werdegang:
Mit gerade einmal 19 Jahren wurde er Entremetier bzw.
Beilagenkoch bei einem der besten Kiichchefs der Welt:
in Harald Wohlfahrts Drei-Sterne-Restaurant Schwarzwald-
stube im Hotel ,Traube Tonbach® in Baiersbronn. Er ar-
beitete ebenso als Souschef bzw. stellvertretender
Kiuichenchef im elterlichen Betrieb in Kuchen und sammelte
internationale Erfahrungen als Patissier im Hotel Ritz Charl-
ton in Key Biscayne, Florida, und in der Leitung eines
deutschen Food-Festivals im Hotel Cosmos der kolumbia-
nischen Hauptstadt Bogota. Seine Vielseitigkeit und die
Liebe zur Confisserie beweist er seit 2006 mit einer eigenen
Pralinenmanufaktur ,Ludwigs feinste Pralinen“ in Goppin-
gen, aus der er mit groRem Erfolg ausgesuchte Feinkost-
geschifte im Grofraum Stuttgart beliefert.

Eine beeindruckende Karriere

Zahlreiche Auszeichnungen und Erfolge siumen
zudem die Karriere Ludwig Heers. Sie sind Beweis seiner
Durchsetzungstihigkeit und seines Ehrgeizes. So gewann
er u. a. 2003 den hoch dotierten Gualtiero Marchesi Award,
einen internationalen Wettbewerb mit Spitzenkdchen aus
zwolf verschiedenen Nationen mit Koch-Tkone Eckart Wit-
zigmann in der Jury. Im gleichen Jahr gewann er als As-
sistent von Claus Weitbrecht, den er wihrend seiner Zeit
in Harald Wohlfahrts Schwarzwaldstube kennenlernte, die
Bronzemedaille in der Kategorie Fleisch und Fisch beim
Bocuse d’Or in Lyon. Eine Sensation, denn nie zuvor er-
reichte ein Deutscher in der Geschichte dieses ruhm-
reichen Kochwettbewerbs mehr Punkte. Diese Erfolge
spornen Ludwig Heer an und fihren dazu, dass er selbst
als Chef im Januar 2011 mit Assistent Daniel Zahn Deutsch-
land beim wichtigsten Kochwettbewerb der Welt, dem
Bocuse d’'Or, vertreten wird. €

Ludwig Heer
mit Jugend-
freund und
Starhandbal-
ler Michael
Kraus.
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Kirsch-Tiramisu mit Plefferminz-Pesto

Rezept fiir 4 Personen

150 g Mascarpone
100 ml Sahne

1 Eigelb

15 ml Rum

30 g Zucker

50 g Zucker

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

10 g Butter

1 Zitrone

100 ml Rotwein
5 g Speisestarke
20 Kirschen

100 ml Olivendl

1 kleiner Bund Basilikum

1 kleiner Bund Pfefferminze
20 g weiBe Kuverture

10 g Honig

8 Loffelbiskuits
200 ml Kaffee

20 g Kakaopulver
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Zubereitung

Mascarpone-Creme: Mascarpone, Sahne, Eigelb, Rum und
Zucker verrUhren, mit einem Ruhrgerét oder Espumabléaser auf-
schlagen.

Glacierte Kirschen: Den Zucker zusammen mit der Vanilleschote
und der Zimtstange in einer Pfanne karamellisieren. Die Butter sowie
Abrieb und Saft der Zitrone zugeben. Mit Rotwein abléschen und
kurz kécheln lassen. Zimt und Vanille entnehmen. Speisestérke mit
1 EL Wasser anrthren und damit die kochende FlUssigkeit abbin-
den. Die Kirschen entkernen, halbieren und in den Fond geben.
Sofort vom Herd nehmen und auskuhlen lassen.

Pfefferminz-Pesto: Olivendl, Basilikum, Minze, Kuvertire und
Honig mit einem Zauberstab oder Mixer fein pUrieren.

Fertigstellung: Die Biskuits kurz in den Kaffee tranken. Die
Mascarpone-Creme in einen Spritzbeutel flllen und auf die Biskuits
spritzen. Das Tiramisu mit Kakaopulver bepudern. Das Dessert mit
den glacierten Kirschen und dem Pfefferminz-Pesto vollenden.
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MEISTERLICH GENIESSEN GASTHAUS ,,ZUM HIRSCH* IN WEINSTADT-STRUMPFELBACH

Enrliche Kuche
Mit leichter Finesse

Das Gasthaus ,Zum Hirsch” in Weinstadt-Strimpfelbach von Markus Lang:
ein Ort der frischen Kliche und puren Gemutlichkeit.

Wer das Ortsschild von Strimpfelbach passiert, dem wird schnell klar, warum die
Gemeinde auch liebevoll ,Perle des Remstals* genannt wird. Uberwiegend herrlich anmu-
tende Fachwerkh&user pragen das Ortsbild des kleinen Teilorts der Kreisstadt Weinstadt.

Eines der schonsten Kleinode ist dabei direkt im Ortszentrum zu finden. Unmittelbar in der

einebéckle in Trollingersauce mit

N&he des Strumpfelbacher Rathauses steht am Fritz-Nuss-Platz, benannt nach dem be-

kannten Bildhauer und Ehrenburger von Weinstadt, ein prachtiges Fachwerkhaus aus dem

Jahr 1629. Der historische Bau beherbergt seit etwa 100 Jahren das Gasthaus

,Zum Hirsch®, das seit 2002 von Karin und Markus Lang gefUhrt wird.

er dann das unter Denkmalschutz

stehende Fachwerkhaus betritt,

bekommt unverziglich einen Ein-
druck von dessen langer Geschichte. Den
einladenden Eingangsbereich schmickt ein
rustikaler Bauernschrank und an den Winden
hingen eine alte Schwarz-Wei3-Fotografie
sowie ein original gusseisernes Schild, welches
Markus Lang beim Aufrdumen auf dem Dach-
boden gefunden hat. Sie sind Zeugen der
traditionsreichen Vergangenheit des Gebidu-
des, das laut den Ur-Stammgisten wohl schon
immer eine Wirtschaft beherbergte.

Der von auen gepflegte Eindruck des
Gasthauses bestitigt sich auch im Inneren. Der
Gastraum besitzt einen sehr sauberen und
typisch urgemiitlichen Wohnstubencharakter.
Der alte Dielenboden, die niedrigen Decken
sowie die stimmige Raumverkleidung in wein-
roter Holzoptik prigen das gutbtirgerliche und
lindliche Erscheinungsbild einer guten Stube.
Ein warmer Kachelofen mit einladender Eck-
bank inmitten des Hauptraums sowie liebevoll
eingedeckte Tische und dezente Dekoration
sorgen flir behagliche Atmosphire.

o IR
- = E‘
ht fur regionale Kiche mit

An den Winden hingen neben Aqua-
rellen regionaler Kinstler eigene, vom Kii-
chenchef gemalte Bilder. Als Ausgleich zu
seinem Beruf malt Markus Lang tiberwiegend
heimische Landschaftsmotive, die zum per-
sonlichen Ambiente der Gaststube beitragen.

Insgesamt teilt sich diese in zwei Ess-
bereiche. Neben dem 40 Personen aufneh-
menden Hauptzimmer mit zwei Stammtischen
und offener Theke gibt es ein kleines, aber
feines Nebenzimmer. Dieses bietet 16 Gisten
Platz und wird gerne von privaten Gesell-
schaften zum Feiern festlicher Anlisse in An-
spruch genommen.

Zu den Kunden des Gasthauses ,Zum
Hirsch“ zihlen sowohl langjihrige ein-
heimische Stammkunden als auch Tagesgiste
aus den GroRriumen Stuttgart und Esslingen
sowie saisonale Wandergruppen. Gern gese-
hene Besucher sind vor allem Familien mit
Kindern und Senioren. Auch vierbeinige
Freunde sind selbstverstindlich herzlich will-
kommen. Markus Lang sieht seinen Betrieb
als Familientreffpunkt von Jung und Alt.

Zur Uberaus familidren Atmosphire im
Hirsch tragen natiirlich auch die Inhaber selbst
bei. Markus Lang, der den Betrieb von seinem
Onkel tibernommen hat, legt viel Wert auf den
personlichen Kontakt zu seinen Gisten und
erkundigt sich selbst nach deren Zufrieden-
heit. Er und seine Familie stehen fiir einen
angenehmen und freundlichen Umgang mit
ihren Gisten. Da helfen auch gerne einmal
die beiden 15- und 17-jihrigen Kinder unter-
stitzend aus. Seine Ehefrau Karin Lang
organisiert als ausgebildete Hotelfachfrau
stets aufmerksam den Service, wihrend
Markus Lang am Herd steht. >

te
Markus Lang St€!
feinen \nterpretatio

nen.
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Selbstgemalte Kunstwerke des Kiichenchefs runden
die personliche Atmosphére im Gasthaus Hirsch ab.
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» Der Chefkoch hat in seiner Kochkarriere schon
einige namhafte Stationen vorzuweisen, wie das renom-
mierte Schwarzwilder Kurhotel Bareiss, in der Schweiz
das traditionsreiche Hotel ,Krone“ in Lenzburg sowie den
Stuttgarter Schellenturm und Krehl’s Linde in Bad-Cann-
statt. Letztendlich zieht es den geburtigen Weinstidter, der
das Kochen von seiner Mutter gelernt hat, aber doch noch
zuriick zu seinen Wurzeln nach Strimpfelbach. SchliefSlich
hat er hier im nahen Gasthof Lamm gelernt.

Auf der regelmiBig wechselnden Speisekarte bietet
Markus Lang passend zum Ambiente des Fachwerkgebidu-
des eine breite Auswahl iberwiegend schwibischer Spe-
zialititen von erstklassiger Qualitit. Dafir stehen auch
seine zahlreichen Auszeichnungen, u. a. durch den
Schlemmer Atlas, den Feinschmecker sowie den Gault
Millau und den Guide Michelin.

Neben klassischen Suppen, Vorspeisen, Fisch,
Vegetarischem und einem umfangreichen hausgemachten
Dessertangebot sind die bei Stammgisten gefragten Inne-
reien wie saure Nierle und Kutteln oder die hervorra-
genden Fleischgerichte wie zarte Ochsenbrust,
wohlschmeckender Rostbraten oder herrliche Schweine-
bickle seine Spezialitit. Die Kiiche von Markus Lang ist
Sinnbild fiir bodenstindige und nachvollziehbare schwi-

bische Gerichte, zubereitet aus hauptsichlich frischen
regionalen Zutaten und mit zeitgemiRen Einfliissen inter-
pretiert. Dabei vereint er die traditionelle ,echte“ Zuberei-
tung der Gerichte mit leichten Einflissen, z. B. bei den
Soflen, um den teils deftigen Zutaten ihre Schwere zu
nehmen.

Das Bekenntnis von Markus Lang zur Region zeigt
sich in seinen hauptsichlich der Saison entsprechenden
Angeboten. Er verarbeitet nur Produkte, wenn diese in
der Region wachsen. So garantiert er seinen Gisten die
Frische der zubereiteten Gerichte. Neben den Zutaten
bezieht er auch seine Weine alle aus der Region. €

schweinebéackle in Trolingersol3e

Rezept fiir 2 Personen Zubereitung
4-6 Schweinebackle

60 g Karotten

60 g Lauch

40 g Zwiebel

40 g Sellerie

150 g gekochte Kartoffeln

Ya Ltr. BratensoB3e

4 ¢l Trollinger

Salz und Pfeffer

Butter

1 Bund Suppengrin

Lorbeer, Wacholder, Senfsaat

Schweinebackle mit Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Senfsaat und Suppengriin ca. 72 Std. weich
kochen und warm stellen. Das Gemuse in 1 cm kleine Wrfel schneiden und im Sud der Schwei-
nebackle garen. AnschlieBend die gekochten Kartoffeln schalen, langs halbieren und mit dem
Gemduse in einer Butterpfanne anbraten. Ab und zu mit dem Fond der Schweinebéackle abléschen.
FUr die SoB3e die Zwiebelw(irfel anschwitzen, mit dem Trollinger abldschen und einkochen lassen,
anschlieBend mit der BratensoBe auffullen. Danach das Kartoffel-Schmorgemuse auf einem Teller
mittig anrichten, darauf die Schweinebé&ckle setzen und mit der TrollingersoBe UbergieBen.

Viel Erfolg beim Kochen und guten Appetit.

MEISTERmagazin

Melsterlich genielen:
der Geschenk-
qutschein der MVG

Haben Sie Appetit auf meisterliche Leckereien aus den Klichen der Meisterver-
einigung? Oder mdchten Sie jemandem zu besonderen Anlassen eine meister-
liche Freude machen? Verschenken Sie mit dem Geschenkgutschein der
Meistervereinigung Gastronom e.V. das ,Beste aus Baden-Wurttemberg*.

Der Gutschein kann direkt im Online-Restaurantfhrer unter www.meisterlich-
geniessen.de angefordert werden. Tragen Sie dort einfach lhre Kontaktangaben
sowie den gewlnschten Gutscheinbetrag in das Anfrageformular ein, und Sie
bekommen nach Bezahlung des Rechnungsbetrags umgehend den fertigen
Gutschein per Post zugeschickt.

Sie erhalten zusatzlich das original ,,genuss-SIEGEL". Das Siegel bestétigt die
Herkunft des Geschenkgutscheins als offizielles Dokument der Meistervereini-
gung Gastronom e.V. Der Gutschein besitzt ausschlieBlich in Kombination mit
dem original ,genuss-SIEGEL" Gdiltigkeit.

Eingeldst werden kann er in jedem Mitgliedsbetrieb der Meistervereinigung
Gastronom e.V. in Baden-Wurttemberg. Nutzen Sie doch direkt den Online-
Restaurantflhrer und finden Sie unter den zahlreichen Betrieben und Restau-
rants das passende Angebot. Ob Traditionslokal, Gasthof oder
Gourmetrestaurant. Ob Hausmannskost, gutburgerliche Kliche oder Sterne-
Kreation, es ist fur jeden Geschmack etwas dabei. Und eines haben alle Meis-
terbetriebe gemeinsam: den Qualitdtsgedanken einer erstklassigen Kiiche und
die hochwertige Verarbeitung frischer und regional bezogener Zutaten.

ritermberg
Das Beste aus Baden-Worttembeis
Das Beste 845

Anzeige

[N

Grossmarkt
Stuttgart

Uberzeugen

Sie sich als Neukunde

1 Monat lang von unserer
Frische, Vielfalt und Qualitat mit
dem kostenlosen Frische-Ticket!
Sofort anfordern unter:
www.grossmarkt-stuttgart.de

Langwiesenweg 30 - 70327 Stuttgart
Telefon 0711/48041-0 - Fax 07 11/4 80 41-444

i Aur gliltig mit dem original

Qenuss SIEGEL"
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Naturpark und Essen und Trinken — passt das zusammen? ,Jm Schwarzwald
auf jeden Fall*, findet der Vorsitzende des Naturparks Schwarzwald Mitte/Nord,
der Freudenstadter Landrat Peter Dombrowsky.

Und in der Tat haben beide Schwarzwalder Naturparks, Schwarzwald Mitte/
Nord und Stidschwarzwald, hier einiges auf die Beine gestellt: So fanden 2009
alleine 33 Naturpark-(Bauern)Méarkte Uberall im Schwarzwald statt. Hierbei han-
delt es sich um Markte, bei denen nur Schwarzwélder Erzeuger teilnehmen

durfen. Sie verkaufen nur Produkte aus den beiden Naturparks. So gibt es keine
Pfalzer Kartoffeln oder Siidtiroler Apfel, dafiir aber Holzofenbrot, Ziegenkése
oder Wildwdrste. Parallel dazu gibt es in aller Regel ein passendes Rahmen-
programm. Das reicht von Kindermitmachaktionen (z. B. Apfelsaftpressen oder
Stockbrotbacken) bis zu Vorflihrungen alten bauerlichen Handwerks — und die
Markte sind ein Fest fur die ganze Familie. Entsprechend gut ist die Resonanz!
2.000 bis 5.000 Besucher kommen je nach Wetter pro Markt. >




SEHENSWERTES

» Ein weiteres Projekt sind die Natur-
park-Wirte, derzeit insgesamt 70 Gastronomen,
verteilt ebenfalls tber den ganzen Schwarz-
wald — darunter auch Meistervereinigungsmit-
glied Rolf Berlin von Berlins Hotel Krone
Lamm aus Bad Teinach-Zavelstein. ,Schmeck
den Schwarzwald® ist ihr Motto — und das ist
ernst gemeint.

Die Naturpark-Wirte miissen ganzjiahrig
mindestens drei regionale Hauptgerichte und
ein regionales Menii auf ihrer Speisekarte
haben, wobei ,regional“ in diesem Zusam-
menhang heift, dass die Hauptzutaten fur die
Gerichte aus dem Naturpark stammen miissen.
Wichtig dabei ist, dass der Gast die Herkunft
der Produkte tiber die Speisekarte nachvoll-

ziehen kann — auch eine Form von ,gliserner
Produktion®.

Regionale Produkte sind Trumpf —
fur eine zukunftsfahige Landwirtschaft

und Landschaft.
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Den Naturpark-Verantwortlichen geht

es um Authentizitit, um echte Produkte und
Erzeugnisse aus der Region, die den Namen
Schwarzwald zu Recht tragen. Dies legt das
nichste Projekt nahe, eine Regionalmarke —
eben ,echt Schwarzwald“ — ins Leben zu rufen
und zu etablieren. Daran arbeiten die Natur-
parks im Moment intensiv. Die Regionalmarke,
geboren im Naturpark Schwarzwald Mitte/
Nord, gibt es bereits. Der Produktkorb (derzeit
Rindfleisch, Rindfleischprodukte, Schaf- und
Ziegenfleisch, Edelbrinde, Likore sowie
Honig) und die Zahl derer, die mitmachen,
wird groBer. Jetzt muss ,echt Schwarzwald®,
die Marke fur landwirtschaftliche Premium-
produkte, in beiden Naturparks ausgedehnt
und fest verankert werden.

wLetztendlich gebt es darum, dass wir unsere

Schwarzwaldlandschaft erbalten, und dazu

brauchen wir unsere Landwirte.”

Uberhaupt ,fest verankert*: Bei allen
Projekten geht es nicht um einmalige Ak-
tionen, die so schnell verpuffen, wie sie ge-
startet wurden. Es geht um nachhaltige,
dauerhafte Effekte, die die Naturparks erzielen
wollen.

,Letztendlich geht es darum, dass wir
unsere Schwarzwaldlandschaft erhalten, und
dazu brauchen wir unsere Landwirte“, sind
sich die beiden Naturpark-Chefs, Landrat Peter
Dombrowsky (Landkreis Freudenstadt) und
Landrat Walter Schneider (Landkreis Lorrach),
einig. €

www.naturparkschwarzwald.de
www.naturpark-suedschwarzwald.de
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genielRen

Restaurantfithrer Baden-Wiirttemberg

Oder doch lieber krossgebratenes
Filetsteak vom Rind mit Chili-Kirsch-
Tomaten und Rosmarinkartoffeln”?

ONLINE-Restaurantfihrer
www.melisterlich-geniessen.de

Das Beste aus Baden-Wdrttemberg
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