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EDITORIAL

Inre Gastgeber
VON Morgen

Trotz der erfreulichen Giste-
und Umsatzentwicklung unse-
rer Branche waren die Medien
in der vergangenen Zeit leider
erneut vom anhaltenden Nach-
wuchskriftemangel geprigt. In
der Tat geht die Zahl an qualifi-
zierten Auszubildenden bun-
desweit stetig zuriick. Diesen
Negativtrend beobachten wir
auch in Baden-Wiirttemberg mit
Sorge. Die Griinde dafir sind
sicherlich vielfiltig und nicht
nur in der Einstellung der
Jugendlichen zu ihrer berufli-
chen Zukunft zu suchen. Trotz
unseres anspruchsvollen Ge-
werbes liegt es hier in erster
Linie an uns Gastronomen, die
positiven Aspekte noch klarer
herauszustellen, wie z.B. die
hervorragenden Entwicklungs-
und Aufstiegsmoglichkeiten.

Wir in der Meistervereinigung stel-
len uns der Verantwortung und
treten dem Negativtrend aktiv ent-
gegen. Die Nachwuchsforderung
gehort nicht nur zu den Grundsit-
zen unseres Vereins, sondern ist
auch fur alle Mitglieder gelebter
Alltag. Das Resultat konnen Sie
nicht nur in den Betrieben in
Form der hohen Kiichen- und
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Servicequalitit erleben, sondern
auch bei allen Veranstaltungen,
bei denen wir vor Ort sind. Hand
in Hand arbeiten hier junge und
erfahrene Mitglieder zusammen
und reprisentieren damit ein-
drucksvoll die Werte des Vereins.

Denn welche Qualitit in unseren
,Rohdiamanten“ steckt, bekom-
men wir immer wieder imponie-
rend unter Beweis gestellt — z. B.
beim hochkaritigen Nachwuchs-
wettbewerb | Die 10 Besten®.

Weiterhin machen uns natirlich
Projekte wie die Minikbche Mut.
Junge Menschen, die sich mit
SpaR  gastronomischen Themen
widmen, lassen uns zuversichtli-
cher in die Zukunft blicken.

Hier gilt es durch gezielte Forde-
rung, die Motivation aller jungen
Nachwuchskrifte langfristig zu er-
halten, um Ihnen, liebe Giste,
heute und auch morgen perfekte
Gastgeber sein zu kdnnen.

Thr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wdrttemberg e.V.
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trauert um ihr langjahriges Mitglied

Walter Daferner

* 02. September 1949
T 25. Mai 2012

Wir gedenken einem besonderen Menschen

in hoher Achtung und tiefer Dankbarkeit.




MEISTERVEREINIGUNG

AUF AUGENHOHE
MIT MEISTERKOCHEN

Hochspannung pur beim diesjdihrigen Nachwuchswettbewerb ,,Die 10 Besten* der
Meistervereinigung Gastronom e.V. In einer der knappsten Entscheidungen in der
Geschichte des renommaierten Wettbewerbs sicherte sich Michael Ammon vom

Landhaus Feckl gegen eine hochkaritige Konkurrenz den ersten Platz. Nach 2011

der zweite Erfolg in Serie fiir einen der Auszubildenden von Patron Franz Feckl.
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MVG-NACHWUCHSWETTBEWERB ,,DIE 10 BESTEN*

ie Entscheidung fiel sichtlich schwer.

Lange und kontrovers diskutierte die

Fachjury um die Meistervereinigungs-
Mitglieder Ludwig Heer (Ludwig’s feinste Pralinen
in Goppingen), Gerhard Wahl (Landgasthof Helden-
berg in Lauterstein), Udo Max Kilberer (Gasthof
Teckkeller in Kirchheim/Teck), August Kottmann
(Gasthof-Restaurant Hirsch in Bad Ditzenbach-Gos-
bach) sowie Martin Oxle tiber die finale Rangfolge.
Das Niveau unter den zehn jungen Teilnehmern
prisentierte sich dermaflen hoch, dass sich bis zum
Schluss ein offenes Kopf-an-Kopf-Rennen entwi-
ckelte. Im Endeffekt waren Nuancen in der Zube-
reitung und Prisentation der Wettbewerbsmentis
ausschlaggebend. Zwischen dem Ersten und Zweiten
entschied noch nicht einmal ein ganzer Punkt tiber

die letztendliche Platzierung.

ENTSCHEIDER LOBEN DAS HOHE NIVEAU

Am spiten Abend verkiindete dann Alexander
Munz (Landgasthof Waldhorn in Auenwald-Dae-
fern) — gemeinsam mit Frank Gulewitsch (Il Boc-
cone in Ludwigsburg) firr die komplette Organisa-
tion des Wettbewerbs verantwortlich — das finale
Ergebnis. Stolz blickte er nach einem fir alle Teil-
nehmer langen und anstrengenden Tag in deren
erwartungsfrohe Augen. Gleichzeitig sparte er
nicht mit Lob fiir die durch die Reihen anspruchs-
vollen Leistungen. Er dankte ebenso den beteilig-
ten Ausbildern, dass sie ihren jungen Schiitzlin-
gen diese Chance ermoglicht und den Wettbewerb
dadurch ,mit Leben gefllt hitten*.

Auch der erste Vorsitzende der Meistervereinigung
Volker Krehl (Krehl’s Linde in Bad Cannstatt) sowie
der Jury-Vorsitzende August Kottmann waren voll
des Lobes. Die Nachwuchskodche wiren in vielen
bewertungsrelevanten Faktoren erfahrenen K-
chenmeistern ,auf Augenhohe begegnet. Fur alle
Entscheider und Beteiligten sei es eine Ehre und

Freude zugleich gewesen, diesen Tag zu begleiten.
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MICHAEL AMMON IST DER BESTE DER ,,10 BESTEN“

Trotzdem konnte es am Ende nur einen Sieger ge-
ben. Als bester Kochauszubildender der Meisterver-
einigung wurde Michael Ammon vom Landhaus
Feckl in Ehingen gekuirt. Er tiberzeugte die Jury mit
einer rundum perfekten Leistung in der Erstellung
seines Vier-Ginge-Ments aus vorgegebenen Pflicht-

zutaten sowie einem saisonalen Warenkorb. >

OBEN: Michael Ammon bei der
Vorbereitung seines Hauptgangs

LINKE SEITE: Das Siegermen
und der Hauptgang des Erst-
platzierten Michael Ammon
(Landhaus Feckl in Ehingen).

LINKS: Die prominent besetzte
erbsjury: Ludwig Heer
August Kottmann, Udo Max
Kélberer, Martin Oxle und
Gerhard Wahl (v.l.n.r.).
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Sein Preis war ein Meniu fur zwei Personen inklusive

Weinbegleitung im Gourmetrestaurant Venddéme von Drei-
Sterne-Koch Joachim Wissler im Grandhotel Schloss Bens-

berg.

Auch sein Ausbilder Franz Feckl hatte allen Grund zur Freude.
Schlieflich hatte nach 2011 mit dem ersten Platz von Andreas
Hogg erneut einer seiner jungen Auszubildenden diesen renom-
mierten Wettbewerb gewonnen. Eine grofle Auszeichnung fir
die Nachwuchsarbeit des Meistervereinigungs-Mitgliedsbetriebs.
Michael Ammon machte mit seinem Triumph innerhalb von we-
nigen Tagen zum zweiten Mal auf sich aufmerksam. In einem
Nachwuchswettbewerb auf der erst kiirzlich stattgefundenen
Slow Food Messe 2012 hatte er bereits einen bemerkenswerten

zweiten Platz erreicht.

Auf diesen verwies er nun bei den ,10 Besten® seinen jun-
gen Kollegen Paul Krug vom Hotel Bareiss in Baiersbronn.
Der Auszubildende von Meistervereinigungs-Mitglied Oliver
Ruthardt freute sich uber ein Menu fir zwei Personen im
Gourmetrestaurant Schlossberg von Sterne-Koch Jorg Sack-

mann im Romantik-Hotel Sackmann in Baiersbronn.

Dritte des hochklassigen Nachwuchswettbewerbs wurde
Eileen Kleinert vom Gasthof-Restaurant Linde in Oberboi-
hingen. Die Auszubildende von Mitglied Jorg Ebermann
nahm als Preis einen hochwertigen Messerkoffer der Firma

Dick entgegen.

Den vierten Platz teilten sich die weiteren sieben Teilneh-
mer: Kevin Bandel (Hotel Kaiser in Herrenberg), Pascal
Pfannenstill (Landhaus Feckl in Ehningen), Jerome Meyer
(Flair-Parkhotel in Ilshofen) sowie Wanja Schaumburg, Jorid
Widmann, Markus Wolf und Sascha Lein (alle Hotel Traube
Tonbach in Baiersbronn).

Sie erhielten ebenso wie die drei Erstplatzierten eine Urkunde
fur ihre Teilnahme sowie attraktive Buchpreise der Metro. Der
Partner der Meistervereinigung trat als Hauptsponsor der Ver-
anstaltung auf und unterstitzte diese mit allen erforderlichen
Lebensmitteln. Die Metro-Vertreter vor Ort betonten den Spaf3
des Unternehmens in der Jugendforderung und wiinschten
allen Teilnehmern viel Erfolg fuir ihre weitere Zukunft. Neben
der Metro waren an diesem Abend auch Vertreter des langjih-
rigen Meistervereinigungs-Sponsors Mega Stuttgart anwesend.
Traditionell werden zu diesem Wettbewerb neben den Eltern
und Ausbildern aller Teilnehmer auch Sponsoren und Forde-

rer der Meistervereinigung eingeladen.

Sie alle fanden an diesem Abend neben der hervorragenden
Nachwuchsqualitit auch perfekte Rahmenbedingungen vor.
Erstmals fand der Wettbewerb in den Riumlichkeiten der
Johann-Georg-Doertenbach-Schule in Calw statt. Gunter
Walz, der Leiter der gewerblichen Schule, sorgte mit den
beteiligten Kollegen und Schiilern fiir einen reibungslosen
Ablauf in Kiche und Service und prisentierte sich dabei

stets als herzlicher Gastgeber.
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MVG-NACHWUCHSWETTBEWERB ,,DIE 10 BESTEN*
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Dreierlei vom Kaninchen mit griinem und weiem Spargel Kaninchencrepinette in SUBweingelee mit Spargelchartreuse und Innereien-Vinaigrette
(Pascal Pfannenstill, Landhaus Feckl in Ehningen) (Markus Wolf, Hotel Traube Tonbach in Baiersbronn)

Konfierter Seesaibling mit jungem Lauch auf Sauerrahm-Berglinsen Trilogie vom Bachsaibling: Tatar auf Kréutertoast, Strudel mit Orangen-Fenchel und pochiert
(Jorid Widmann, Hotel Traube Tonbach in Baiersbronn) im Wirsingblatt auf Safranrisotto (Eileen Kleinert, Gasthof Linde in Oberboihingen)

¥
o

s

Dreierlei vom Saibling mit Gambatatar auf Fenchel-Orangensalat und Passions- Chartreuse vom Bachsaibling auf Kartoffel-Meerrettichschaum und Honig-Zuckerschoten,
fruchtnage (Michael Ammon, Landhaus Feckl in Ehingen) alter Balsamico (Jerome Meyer, Flair-Parkhotel in lishofen)

Feines vom Simmentaler Rinderfilet mit Rotweinschalotten, Rahmwirsing und ge- Im Ganzen gebratenes Simmentaler Rinderfilet mit gestoBenem schwarzem Pfeffer auf
fulltem KartoffelkloB (Wanja Schaumburg, Hotel Traube Tonbach in Baiersbronn) WokgemUuse im Koriandersud (Sascha Lein, Hotel Traube Tonbach in Baiersbronn)

‘ - -
Mango-Chili-Sorbet, Erdbeerparfait im Baumkuchenmantel an Mango-Chili-Chutney Praline von weiBer Schokolade mit Mango und Chili
(Kevin Bandel, Hotel Kaiser in Herrenberg) (Paul Krug, Hotel Bareiss in Baiersbronn)

02-2012 I Nr. 32 7
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Vielfaltigkeit erleben und schmecken

Zur Theorie gehort auch die Praxis. Kochen unter Priifungsbedingungen stand in der Seminar-
rethe ,,Meisterlich Ausbilden* aktuell auf dem Programm. Im Rahmen der Slow Food Messe 2012
in Stuttgart traten dabei neun Auszubildende aus den Betrieben der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. gegeneinander an. Am Ende eines hochklassigen Wettbewerbs triumphierte Alexander
Neuberth vom Hotel Restaurant Staufeneck.

8 MEISTERmagazin
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MVG-KOCHWETTBEWERB AUF DER SLOW FOOD MESSE 2012

M‘"’kt des
&uten Geschm“

die Slow Food Messe

ie Slow Food Messe als ,Markt des guten Geschmacks® bietet
fur die Meistervereinigung und ihre Aktivititen das ideale Umfeld.
Der Leitgedanke der 1992 ins Leben gerufenen Slow Food-Bewe-
gung und ihrer alljihrlichen Leitmesse baut auf der Forderung von regionalen
Traditionen und der Vielfiltigkeit des unverfilschten Geschmacks auf. Das
entspricht nicht nur den Grundsitzen der Meistervereinigung, sondern auch

dem generellen Ernihrungstrend.

HOHES INTERESSE AN DEN WETTBEWERBEN

Wenn dieser Geschmack noch von motivierten Nachwuchstalenten mit viel
handwerklichem Geschick angeboten wird, ist das Interesse des Fachpub-
likums nattirlich geweckt. Dementsprechend hoch war auch der Andrang
am Messestand der Aok Baden-Wiirttemberg. Neben Kochwettbewerben
fur Kinder und Jugendliche fand hier unter der Agide der Meistervereini-
gung ein Wettbewerb fir junge Kochauszubildende aus dem dritten Lehr-
jahr statt. Zahlreiche Besucher dringten sich um die vor Ort installierte
Showkiiche, um einen Blick auf das Geschehen zu werfen. Sie wurden
nicht enttiuscht, denn der Wettbewerb bot neben kulinarischen Hochstleis-

tungen auch einen 4uflerst spannenden Verlauf.

Alle Auszubildenden demonstrierten eindrucksvoll ihr Kénnen und nutzten
die Veranstaltung, um sich praktisch auf die im Sommer anstehende
Abschlusspriifung vorzubereiten. Die Aufgabenstellung war klar definiert:
Innerhalb von zwei Stunden musste unter offiziellen THK-Prifungsvorga-
ben ein Hauptgang fiir siecben Personen mit dem Pflichtbestandteil Filet
vom Stauferico®-Schwein der Mega Stuttgart erstellt werden. Bewertungs-
relevant waren neben der fachlich korrekten Vor- und Zubereitung aller
Zutaten die Warenwirtschaft, die Organisation und Sauberkeit des Arbeits-

platzes und natirlich auch Geschmack und Prisentation.

Unter den Augen der Fachjury, bestehend aus den beiden IHK-Meisterpri-
fern Hansjoachim Mackes und Alfred Schweizer, entwickelte sich ein hart
umkidmpfter Wettbewerb. Die Jugendlichen prisentierten durch die Bank
ein hohes Kochniveau und hitten letztendlich auch in einer realen Pri-
fungssituation alle bestanden. Sogar die maximale Hochstpunktzahl von

100 Punkten wurde in diversen Kategorien erreicht. >

02-2012 I Nr. 32 9
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Der stolze Gewinner
des Wettbewerbs:
Alexander Neuberth.

10

ALEXANDER NEUBERTH GEWINNT GEGEN STARKE
KONKURRENZ

Am Ende eines langen Wettbewerbstags stand dann
der verdiente Tagessieger fest. Unter groflem
Applaus nahm Alexander Neuberth vom Hotel

A A
-
:g

freundlicher b

Nicht nur optisch ein Hochgenuss:
der Sieger-Hauptgang.

Restaurant Staufeneck in Salach die Urkunde der
Aok Baden-Wiirttemberg und als Preis einen Berufs-
bekleidungsgutschein von der Mega Stuttgart in
Hohe von 400 Euro entgegen. Er iiberzeugte die
Jury mit einer fehlerfreien Leistung sowie einem ge-
schmacklich und optisch anspruchsvollen Haupt-
gang: ,Filet vom Stauferico®-Schwein im Knusper-
mantel mit in Morcheljus sautierten Morcheln, dazu
junge Mohren und Erbsen auf Kartoffel-Birlauchpt-
ree”. Zweiter wurde Michael Ammon vom Landhaus
Feckl in Ehingen, vor Alexander Reis von der ABB
Wirtschaftsbetriebe GmbH in Mannheim. Beide er-
hielten auch einen Gutschein im Wert von 250 bzw.
150 Euro.

Weitere Wettbewerbs-Teilnehmer waren: Pascal
Pfannenstill und Maximilian Miller (beide eben-
falls vom Landhaus Feckl), Saskia Hermann (Rei-
ners Rosine in Flein), Louis Jean Junior (Hotel Stadt
Tubingen in Tubingen), Simon Steinhardt (Hotel
Gasthof Herrmann in Minsingen) und Benito Prin-

cipe (Restaurant Stumpenhof in Plochingen).

MEISTERmagazin



MVG-KOCHWETTBEWERB AUF DER SLOW FOOD MESSE 2012

TEILNEHMER ZEIGEN FLEISS, WILLEN UND EINSATZ
Zum Abschluss zogen die Verantwortlichen des
Wettbewerbs allesamt ein positives Fazit. Organisa-
torin Sigrun Bay hob ebenso wie die Jury das
durchgingig hohe Niveau aller jungen Koche her-
vor und lobte deren Einsatz, Willen und auch
Teamgedanken. Gerade diese Eigenschaften seien
fur die weitere Zukunft entscheidend.

Weiterhin dankte sie den beteiligten Sponsoren
und Forderern der Meistervereinigung — Mega
Stuttgart, Komet Domnick und Aok Baden-Wiirt-
temberg — fiir ihre Unterstiitzung.

Auch die Aktiven waren zufrieden. Trotz kleinerer
nervosititsgeschuldeter Missgeschicke hatte jeder
seine Aufgabe in der festgelegten Zeit bewiltigt.
Deren Einhaltung stellte sich wie erwartet als gro-
te Herausforderung dar. Doch dank einer gewis-
senhaften Vorbereitung konnte auch diese Hiirde
gemeistert werden. Mehrfach wurden die ausge-
wihlten Gerichte im Vorfeld vorgekocht und es

wurden Arbeitsabliufe fiir eine strukturierte

Vorgehensweise erstellt. Das Resultat war ein rei-
bungslos verlaufender Wettbewerb, in dem auch
das diesjihrige Motto der Messe ,Vielfalt schme-
cken — Besonderes entdecken® in den abwechs-
lungsreichen kulinarischen Kreationen zum Leben

erweckt wurde.

Gewonnen hatten im Endeffekt alle Teilnehmer —
zwar manche von ihnen keinen Preis, aber dafiir

yunbezahlbare Erfahrungswerte® fir ihre Priffung

und den weiteren Lebensweg.

Hochwertige Zutaten wurden gewissenhaft verarbeitet.

Anzeige

Aus dem GfoBmarkt

Wahlen Sie aus dem
vollen Sortiment von
rund 50.000 Artikeln:
Fisch oder Obst,
Gemiise oder Wein,
Tiefkiihlsortimente
oder Kiichenzubehor,
wir liefern alles frisch
und zu fairen Zustell-
preisen.

Informieren Sie sich in
lhrem METRO-Markt.

Wir sind offizieller Partner der

a1 ﬂgvyw
1 DEHOGA

BADEN WURTTEMBERG

METRO in Esslingen - Gundelfingen - Karlsruhe - Korntal - Mannheim
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Eindrucke aus der Drei-Sterne-Kuche

Einem der Besten seines Fachs iiber die
Schulter schauen — dieses Angebot liefsen
sich viele Mitglieder aus den Reihen der
Meistervereinigung Gastronom e.V.
natuirliich nicht entgehen. Koch- und
Sterne-Ikone Dieter Miiller war zu Gast bei
Klaus Dieterich in der Allianz Deutschland
AG und prisentierte einige Highlights aus
seiner Gourmet-Kiiche.
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B
DIETER MULLER ZU GAST BEI DER MEISTERVEREINIGUNG

Dieter Muller im angeregten Austausch mit seinen
Berufskollegen von der Meistervereinigung.
b jung oder erfahren, die Augen aller Anwesenden leuchteten angesichts

des prominenten Gasts. Dieter Miiller - nicht nur bei den Branchen-

kennern fillt dieser Name im gleichen Atemzug mit seinen bekannten
Berufskollegen wie Harald Wohlfahrt oder Juan Amador aus der absoluten Spitze
der deutschen Sterne-Gastronomie.

EINE ROSE UND EIN DRITTER STERN

Obwohl der gebiirtige Badener in seinen 35 Jahren Berufserfahrung beinahe
alles erreicht und gesehen hat, wirkte er dennoch bodenstindig. Locker und
sympathisch erzihlte er den zur Veranstaltung erschienenen Mitgliedern aus
seinem bewegten Berufsleben. Neben den vielen Auszeichnungen fiir seine
Kochkunst, wurde ihm als erstem deutschen Koch die Ehre zuteil, eine neu
geziichtete Rose auf seinen Namen zu taufen.

Ein besonderer Hohepunkt war fiir ihn aber zweifellos sein dritter Stern im
Guide Michelin - diese Anzahl tragen bundesweit bis heute nur wenige Vertre-
ter seiner Zunft. Im Jahr 1997 als Kiichenchef und Patron des Gourmet-Restau-
rants im Schlosshotel Lerbach in Bergisch Gladbach ging dieser langgehegte
Wunsch in Erfiillung. Der verdiente Lohn einer eindrucksvollen Karriere und

gleichzeitig neuer Ansporn fiir ihren weiteren Weg.

DIETER MULLER AUF SEE

Dieser fiihrte ihn inzwischen auf ein Kreuzfahrtschiff: Seit 2010 sticht Dieter
Miiller an Bord der MS Europa mit seinem gleichnamigen Gourmet-Restaurant
in See. 2008 hatte er die alleinige Kiichenleitung in Lerbach an seinen Stellver-
treter Nils Henkel iibergeben, und sich dann 2009 gemeinsam mit seiner Ehe-
frau nach 19 Jahren im Betrieb vollstindig zuriickgezogen. Heute ist er selbst-
stindig und an etwa 70 Tagen im Jahr auf hoher See rund um den Globus
unterwegs.

Begeistert und mitreifend schilderte er seine Erfahrungen und gesammelten
Impressionen. Von der Arbeit mit anspruchsvollen Gisten, die gerade bei linger
andauernden Kreuzfahrten immer wieder Uberrascht werden mochten. Von
den vielfiltigen Geschmackserlebnissen auf den Mirkten weltweit. Aber auch

von den teilweise logistischen Herausforderungen, die Lebensmittel an den

Hifen in der benotigten Frische und Giite zu beschaffen. >
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» In seinem Restaurant an Bord verwohnen Dieter
Miiller und sein dreikopfiges Kochteam ihre Giste
mit beliebten und auch modernisierten Kreatio-
nen aus Lerbach und den ,Schweizer Stuben“ in
Wertheim-Bettingen.In den 70ern stand er hier mit
seinem Bruder Jorg gemeinsam am Herd und sie
,erkochten“ die ersten beiden der drei Michelin-
Sterne. Diese Epoche gilt nicht von ungefihr
wegen den Gebriiddern Miller und auch den fran-
zosischen Einfliissen Eckart Witzigmanns als Ge-
burtsstunde der Nouvelle Cuisine in Deutschland.

VIELE TIPPS UND ,,GOURMET-KOSTPROBEN*

Zwei ,Klassiker“, die Dieter Miiller auf der MS Euro-
pa anbietet, prisentierte er auch den Mitgliedern
der Meistervereinigung. Assistiert von Helmut
Balthasar Schulz, seit 2011 Bereichsleiter Frische &
Convenience der Mega Stuttgart, bereitete er
,Gebratene Jakobsmuschel auf Karottenstampf mit
Chili-Kefir-Limettenschaum und Ingwer-Mirin-
Gelee“ sowie ,Das Beste vom Kalb im Glas auf
Spinat-Birlauchpiiree und Rotwein-Nussbutter-
schaum*® zu. Untermalt mit vielen niitzlichen Tipps
in puncto Zubereitung (z.B. das korrekte Vorgaren

von Fleisch), Ernihrung (z.B. die Verwendung von

Rapsol) sowie Auswahl der Zutaten, Kkreierte er

Dieter Muller mit Balthasar Schulz (Mega Stuttgart) (I.) und Gastgeber Klaus Dieterich (Allianz
Deutschland AG) (2.v.r.).

dabei wahre Hochgeniisse. Optisch anspruchsvoll
arrangiert, lieBen sich alle Anwesenden die kleinen
Amuse-Bouche-Portionen munden. Diese ,Hipp-
chen“ zihlen als Steckenpferd Miillers, so gilt er als
Erfinder eines kompletten Amuse-Bouche-Mentis.

AuRerst angetan zeigte sich Dieter Miiller in einer
abschlieBenden Gesprichsrunde von der Meister-
vereinigung und ihrer Philosophie in Sachen
Nachwuchsforderung. Auch auf Kreuzfahrtschiffen
sei inzwischen der Mangel an gut geschulten Fach-
leuten spiirbar. Umso wichtiger sei es, innerhalb der
Branche mit entsprechenden Forderprogrammen

aktiv entgegenzuwirken.

Von den Besten lernen, um auch zukiinftig beste
Qualitit anzubieten. Die Veranstaltung mit Sterne-
koch Dieter Miiller bildete dafiir den perfekten
Anschauungsunterricht. Jung und Alt verschafften
sich gleichermaBen Inspirationen und neue
Anregungen fiir die Arbeit im eigenen Betrieb.
Den Gast wird es freuen.

MEISTERmagazin



Kleine Koche
ganz grof3

Da staunten selbst die Profis der Metro

Esslingen in Strnauw und der Meister-
vereinigung Gastronom e.V. Mit viel Fach-
wissen und grofser Begeisterung imponierten
die Europa-Minikoche im Rahmen eines
Kochseminars bei der Esslinger Metro.
Neben Schulungen in den Bereichen Obst/
Gemiise und Fisch stand darin auch die
gemeinsame Zubereitung von kleinen
leckeren Gerichten auf dem Programm.
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Aufmerksam verfolgten die Esslinger Minikdche die interessanten Erklarungen von MVG-Mitglied Uwe Staiger (r.) zum Thema Fisch.

elche Fischarten kennt ihr? Wie kann

man sie zubereiten? Woran erkennt

man eigentlich frischen Fisch? Egal,
welche Frage Uwe Staiger (Staigers Waldhorn in
Plochingen) stellte — viele kleine Hinde schossen
blitzschnell in die Hohe. Die Gruppe um die 13
Minikoche im Alter von 10 und 11 Jahren bewies
dabei eindrucksvoll das bisher erlernte Fachwissen,
und ,locherte“ nebenbei den stellvertretenden Vor-
sitzenden der Meistervereinigung noch mit zahl-
reichen Fragen. Gab es an der riesigen Fischtheke
der Metro, dem grofiten Frischfisch-Vermarkter Eu-
ropas, doch so viel Interessantes und Neues zu ent-
decken. Diverse Fischarten durften aus nichster
Nihe betrachtet und betastet werden, um z. B. mit
den kriftig-roten Kiemen eines der besprochenen
Frischemerkmale zu erkennen.
Uwe Staiger hatte sichtlich Spaf mit seinen klei-
nen ,Berufskollegen“ und nahm sich viel Zeit fur

die Beantwortung aller Fragen und natiirlich auch

fur weitere Erkldrungen zu ernihrungs- und zu-
bereitungsrelevanten Themen. Wissbegierig nah-
men die Minikdche dabei jedes Wort des erfahre-

nen Kochprofis auf.

Ahnliches erlebte auch der Metro-Betriebsleiter Fa-
bian Kautz, der die Gruppe im Bereich Obst und
Gemise betreute. Ob Kriuter, Pilze oder Obstsor-
ten erkennen — die Minikoche wussten meist die
richtige Antwort. Dennoch konnten von den kom-
petenten Mitarbeitern vor Ort auch hier noch klei-
ne Wissenslicken gefiillt werden. Beinhaltet das
Obst- und Gemiisesortiment der Metro doch eine
beeindruckende Vielfalt an regionalen und exoti-
schen Frischeprodukten. Darunter befand sich
auch so mancher bisher fiir die kleinen Nach-
wuchskoche unbekannte Vertreter, wie z. B. die
bis zu 500 g schwere Ochsenherztomate oder die
haarige Rambutan. Diese der Litchi verwandte

Frucht durfte nattirlich direkt probiert werden.

MEISTERmagazin



EUROPA-MINIKOCHE BEI DER METRO ESSLINGEN

X .‘(.‘lfﬁum
.&%:(Nl KE’CHE/

fa_uj-Phiﬁpp

e —————

LINKS: Viele leckere Obstsorten durften natdrlich auch direkt probiert werden. RECHTS OBEN: Die Minikdche zeigten groBes Interesse an den
Produkten und den Inhalten der Schulungen, u. a. mit Metro-Betriebsleiter Fabian Kautz. RECHTS UNTEN: Die Gruppe der Esslinger Minikdche mit

Fabian Kautz (2.v.l.) und Uwe Staiger {r.).

Somit kamen neben aller Theorie auch der Ge-
schmack und spiter das Arbeiten mit den Lebens-
mitteln nicht zu kurz. Im Anschluss an die Schu-
lungen bereiteten die Minikoche gemeinsam mit
Uwe Staiger gebratenes Lachsfilet mit mariniertem
Blattsalat und Tramezzini-Chips sowie einen klei-
nen Obstsalat zu. Das Meistervereinigungs-Mit-
glied demonstrierte dabei nitzliche Handgriffe
und Kniffe im korrekten Umgang mit den Nah-
rungsmitteln, z. B. beim Filetieren des Lachs, und
gab viele weitere Tipps.

Die Minikodche gingen selbst mit Eifer und Spaf
ans Werk. Jeder von ihnen hatte in einem Koffer
sein eigenes Kochequipment mitgebracht und be-
wies damit in der Zubereitung der Gerichte
durchaus Geschick. Zum Abschluss wurden diese
nattirlich auch gemeinsam gegessen. Der allge-
meine Tenor: einfach lecker! Gemeinschaftliches
Kochen mit frischen und gesunden Speisen macht

nicht nur SpaR, sondern schmeckt auch gut.

02-2012 I Nr. 32

BEWUSSTSEINSSCHULUNG VON KLEIN AUF

Jungen Menschen Freude am Kochen, an Ernih-
rung und an regionaler Kiiche zu vermitteln und
daftir das Interesse zu fordern — das gehort zur
Philosophie der Meistervereinigung und ihrer
Forderer und Sponsoren. Dazu zihlt z. B. auch
die Metro Esslingen mit ihrem Geschiftsleiter
Thomas Klein, die sich stark in der gastronomi-
schen Nachwuchsforderung engagiert und somit
das Projekt der Minikoche unterstiitzt. So wurde
u.a. im Februar 2012 die Esslinger Gruppe auf
die internationale Fachmesse INTERGASTRA ein-

geladen.

Mit seinem umfangreichen Sortiment an qualitativ
hochwertigen Frischeprodukten stellt das GroRR-
handelsunternehmen ohnehin die ideale An-
schauungsplattform, um Nachwuchskriften eige-
ne Erfahrungen im Umgang mit Lebensmitteln

sammeln zu lassen. >
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Mehr Informationen unter:
www.kinderbiennale.net

www.minikoeche.eu

In perfekter Teamarbeit schafften die Esslinger Minikdche den Weltrekord im Maultaschenzubereiten und damit den Eintrag in das Guinness-Buch der Rekorde.

» Im Rahmen ihrer zweijahrigen Ausbildung zum Minikoch
erhalten Kinder zwischen 10 und 12 Jahren von erfahrenen
Fachleuten, wie z. B. Meisterkoch Uwe Staiger, theoretisches
und praktisches Grundwissen tiber eine bewusste Erndhrung.
Das Ziel des Projekts ist, die Kinder von Klein auf fir
Lebensmittel, deren Herstellung und fachgerechte Verarbei-
tung sowie davon betroffene Themen wie Gesundheit, Um-
weltschutz und regionale Landwirtschaft zu sensibilisieren.
Die Kinder erfahren durch die Schulungen und die Betriebs-
besichtigungen nicht nur wertvolles Wissen fiir ihr spiteres
Leben, sondern bekommen auch erste Einblicke in den Be-
rufsalltag des Gastgewerbes. Zum Abschluss der Ausbildung
erhalten dann alle ein offizielles Zertifikat der regionalen

Industrie- und Handelskammer.

EIN KONZEPT MIT NACHHALTIGEM ERFOLG

Hervorgegangen im Jahr 1989 aus einer Idee des Gastrono-
men und Hoteliers Jirgen Midger fir eine Ferienfreizeit in
seinem Heimatort Bartholomi, haben sich bis heute in wei-
ten Teilen Europas zahlreiche Regional-Gruppen gebildet.
So auch in Esslingen am Neckar. Die Initiatorin der ortlichen
Minikdche-Gruppe ist Margit Biurle, Projektleiterin des Kin-
der-Netzwerks Kinder-Biennale. Mit der Unterstiitzung an-
sissiger Vereine, Unternehmen und Institutionen werden

darin seit 2009 vielfiltig-kreative Veranstaltungen, Workshops
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und Aktionen fiir Kinder und Jugendliche zwischen 6 und
12 Jahren organisiert. So wurde im Jahr 2011 auch das Pro-
jekt der Europa-Minikoche in den Themenkatalog des Kin-
der-Netzwerks integriert. Einmal im Monat treffen sich seit-
dem 24 kleine Nachwuchskdche zu Theorieschulungen
oder diversen Besichtigungstouren. Ein besonderes High-
light fand dabei im Rahmen des Esslinger Biirgerfests im Juli
2012 statt. Hier starteten die Minkoche einen Weltrekordver-
such im Maultaschenzubereiten. Mit Erfolg! Mit der Unter-
stutzung von Uwe Staiger stellten 100 Kinder in weniger als
einer Stunde weit tiber 3.000 Maultaschen her und schafften
damit den Rekord.

Die Europa-Minikdche — ein tolles Projekt fiir Kinder, wel-
ches durch das gemeinsame Engagement vieler Menschen,
Vereine und Unternehmen mit Erfolg getragen wird. Neben
Innovationspreisen wurde das Projekt im Mai 2012 von der
Heidelberger Dr. Rainer Wild-Stiftung mit einem hoch do-
tierten Preis fir das langjihrige Engagement in Sachen Er-
nihrungsforderung bei Kindern ausgezeichnet.

Gerade in Zeiten des akuten Nachwuchsmangels in der Gas-
tronomie machen solche Initiativen Hoffnung. Letztendlich
profitieren nicht nur die Kinder von einem fiir ihre Zukunft
wichtigen Wissens- und Erfahrungsschatz, sondern die ge-

samte Branche. €
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Das Hotel Bareiss ist ,,Top-Ausbilder des Jahres 2012“

as Hotel Bareiss ist nunmehr auch

offiziell bundesweit einer der besten

gastronomischen Ausbildungsbe-
triebe. Als ,Top-Ausbilder des Jahres 2012¢
zeichneten auf der Stuttgarter INTERGASTRA
der Verband der K6che Deutschlands und das
Fachmagazin ,Kiche“ das Baiersbronner 5*
Luxus Superior Ferienhotel speziell fiir seine
Ausbildung zum Koch aus. Den Preis in Gestalt
einer goldenen Cloche nahmen Bareiss-
Kiichendirektor Oliver Ruthardt und Kuichen-
chef Oliver Steffensky entgegen. Uber den Preis

sagen seine Auslober: ,Wir pramieren aufder-
gewohnliche Leistungen in der Ausbildung von
Kochinnen und Kochen. Es geht um die Aner-
kennung als Premium-Ausbilder, den Aufstieg
in die Champions League.“ Kommentar von
Hermann Bareiss: ,Das ist fiir unser Haus eine
Riesenauszeichnung. Damit wird unser jahr-
zehntelanges Engagement fiir den Branchen-

nachwuchs gewtirdigt.“

Textauszug Hotel Bareiss,
Baiersbronn-Mitteltal, Februar 2012

11. HUG-Creativ Wettbewerb ,, Tartelettes Phantasia“

ereits zum 11. Mal veranstaltet die

Schweizer HUG AG zusammen mit

dem Allein-Importeur Karl Zieres
GmbH/Hanau den Creativ-Wettbewerb , Tarte-
lettes Phantasia“. Das Finale findet am 14. No-
vember 2012 in Bad Uberkingen statt.
Als lukrativer Hauptpreis winkt ein 7-tigiger
Aufenthalt in Singapur im Hotel Marina Bay
Sands inkl. Flug fir zwei Personen. Der 2. bis

4. Preis sind ein Praktikum bei einem

renommierten deutschen Kiichenchef, ein
dreitigiger Fachkurs der Pitisserie/Confiserie

bzw. ein Gutschein fur ein Abendessen.

Alle Informationen zur Ausschreibung sowie
ein ausfiihrliches Interview mit René Keller,
dem Exportleiter Foodservice der HUG AG,
uber die Hintergrinde des anspruchsvollen
Creativ-Wettbewerbs unter

www.meistervereinigung.de

1 1 o Creativ

Wettbewerb { Concours 202 4l

Tzl @g@ﬂ@ﬁﬁ@s

antasia

Der Geschenkgutschein ,,Meisterlich genieBen*

ochten Sie jemandem eine meister-
liche Freude machen? Dann
verschenken Sie doch mit dem
Gutschein der Meistervereinigung das ,Beste aus
Baden-Wiirttemberg*.
Der Geschenkgutschein kann direkt unter
www.meisterlich-geniessen.de  angefor-
dert werden. Tragen Sie dort einfach Thre
Kontaktangaben sowie den gewlnschten
Wert in das Anfrageformular ein, und Sie be-
kommen nach Bezahlung des Rechnungsbe-
trags umgehend den fertigen Gutschein per
Post zugeschickt.
Eingelost werden kann dieser in jedem Mit-
gliedsbetrieb der Meistervereinigung. Nutzen

Sie doch direkt den Online-Restaurantfiihrer
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meiste‘rlich

genieBen

und finden Sie unter den zahlreichen Betrieben das passende Angebot. Ob

Traditionslokal, Gasthof oder Gourmetrestaurant — eines haben alle Meister-

betriebe gemeinsam: den Qualititsgedanken einer erstklassigen Kiiche und

die hochwertige Verarbeitung frischer und regional bezogener Zutaten.
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Meistervereinigung
als perfekter
Reprasentant

Auch in diesem Jahr lud die Arbeitsgemeinschaft

der Dienstleistungsverbdnde Baden-Wiirttembergs

zum Politischen Sommerfest im Schloss Rosenstein ein.
Vor Ort waren namhafte Giste aus Wirtschaft und Politik,
darunter Vertreter des Landtags und auch des Bundestags. Die Meister-

vereinigung Gastronom e.V. sorgte dabei fiir die kulinarische Betreuung der rund 500 Besucher.

Uwe Staiger (m.) im Kreis von Férderern der Meistervereinigung.

ie dufleren Bedingungen hitten nicht bes-
ser sein konnen. Denn gerade noch recht-
zeitig wurde auch das Wetter dem
sommerlichen Namen der Fests gerecht. Zusitzlich
trugen viele anregende Gespriche, eine stimmungs-
volle Musikbegleitung und nattirlich die reichhaltigen
Kostlichkeiten aus den Kiichen der Meistervereini-

gung zu einer stilvollen Atmosphire bei.

Bereits zum neunten Mal fand die traditionsreiche
Veranstaltung statt. Wie in den Jahren zuvor hat-
ten sich die funf Dienstleistungsverbinde Baden-
Wiirttembergs zusammengetan, um sich in einem
feierlichen Rahmen zu prisentieren. Neben Ein-
(EHV), Grof- und AuRenhandel
(VDGA), Handelsvermittlung (CDH) sowie Spedi-
tion und Logistik (VSL) zihlten auch Hotellerie

zelhandel

und Gastronomie mit dem Dehoga Baden-

Wiirttemberg zu den Gastgebern.

Alfons Kéhler (m.) neben Dehoga BW-Président Peter Schmid (r.).

WEGBEREITER DER LEBENSQUALITAT

In den Begriungsreden hoben Gerd-Jirgen
Britsch (Prasident des VSL) und Alexander Bonde
(Minister fur Lindlichen Raum und Verbraucher-
schutz) mit Stolz den hohen Stellenwert der
Dienstleistungen fir die Lebensqualitit in Baden-
Wiirttemberg hervor. Bereiche wie das Gastge-
werbe seien mafdgeblich an der wirtschaftlichen
und gesellschaftlichen Erfolgsgeschichte des Lan-
des beteiligt.

Einen besonderen Applaus erhielten in diesem
Zusammenhang die Mitglieder der Meistervereini-
gung und die Schiler/-innen der Landesberufs-
schule Bad Uberkingen. Sie sorgten fiir die kuli-
narischen Hohepunkte sowie einen reibungslosen
Service und zeigten sich dabei als ideale Bot-

schafter ihrer Branche.
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POLITISCHES SOMMERFEST IM SCHLOSS ROSENSTEIN

An ihren Buffetstationen prisentierte die Meistervereinigung
die ganze Vielfalt und die hohe Qualitit regionaler Speziali-
titen. Als raffinierte Vorspeisen bot man u. a. geeiste Toma-
tenkraftbrithe mit kleinem Schinkenstrudel sowie Tortchen
vom Kalbsleberparfait und Kriutermousse mit Apfelge-
lee an. Darauf folgten im Hauptgang u. a. Zanderfilet

mit Alblinsen-Gemiuseragout und badischem Topinam-
bur-Gratin sowie Alb-Gockelrollchen mit Schwarzwil-

der Schinken und Apfel sowie im Wok geschwenkten
Pfifferlingsnudeln. Feine Dessertkreationen, wie z. B.
karamellisierte Apfel-Eispraline in Knusper-Schokolade,
rundeten das geschmacklich hervorragende Gesamterlebnis
ab. Der Andrang an den Stationen war entsprechend grof3,
wurde aber routiniert und freundlich von allen Teammitglie-

dern bedient.

Der abschlieBende Tenor unter den Gisten war einstimmig:
Das Sommerfest war bester Anschauungsunterricht fir die
Qualitit des Dienstleistungsgewerbes in Baden-Wiirttem-
berg. Herzlich, bunt und engagiert — so traten die funf
Verbinde auf. Die Meistervereinigung trug einen groflen

Teil dazu bei. Ihre jungen und erfahrenen Mitglieder

Das Catering-Team der Meistervereinigung vor Schloss Rosenstein.

reprisentierten an diesem Abend eindrucksvoll die hohe
kulinarische Giite und die Leistungsstirke des regionalen

Gastgewerbes.

Folgende Mitglieder waren mit ihren Teams vor Ort: Uwe
Staiger, Alfons Kohler, Frank Gulewitsch, Alexander Munz,
Gerhard Wahl, Harald Hartmann, Udo Max Kilberer, Werner
Schollkopf und Ulli Kellenbenz. €
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MEISTERLICH GENIESSEN

Alles fur den Gast

Das Heckengdu — malerisch zwischen Stuttgart und Pforzheim gelegen — zieht vor allem
Erholungssuchende und Naturliebhaber aus Nah und Fern in seinen Bann. Aber auch Freunde
des kulinarischen Genusses schatzen das vielfdaltig-wohlschmeckende Angebot der dort ansdssigen
Gastronomiebetriebe. Die Gemeinde Wimsheim hdlt da einen wahren Geheimtipp bereit.

Das Restaurant Widmann verwohnt seine Gdste nicht nur mit einer ausgezeichneten Kiiche,
sondern auch mit einem herrlichen Ausblick iiber den Ort und die umliegende Natur.

MEISTERmagazin




RESTAURANT WIDMANN IN WIMSHEIM

Freundliche Gastgeber: Renate und Frank Widmann (2.v.l. u. r.) mit ihren beiden Kéchen Patrick Uberreiter (2.v.r.) und
Patrick Senf (.).

nmitten eines ruhigen Wohngebiets

liegt das Restaurant Widmann von

Frank und Renate Widmann. Eine
kleine Treppe fihrt rechts um das einla-
dende Gebiude herum und offnet den
Blick auf den beschaulichen Biergarten des
Hauses. Hier ldsst sich in idyllischer Atmo-
sphire so manch warmer Sommertag ge-
nief3en. Ein verlockendes Angebot, das die
Giste seit der Eroffnung des Biergartens
2011 gerne wahrnehmen. Und wenn das
Wetter doch nicht mitspielen sollte, lohnt
sich der Besuch der ,Palaver 48 Bar“ — ein
beliebter Treffpunkt fiir einen kleinen
Plausch.

RAUMLICHKEITEN FUR JEDEN GESCHMACK
Betritt man das Gebiude, lidt die ur-
springliche Gaststube vor allem mit ih-
rem rustikalen Charme zur gemitlichen
Einkehr ein. Besonders die vielen treuen
Stammgiste des Hauses fuihlen sich hier
wohl und lassen sich gerne auf den
komfortablen Polstermbeln nieder. Die
dezente Dekoration und die groziigige
Fensterfront mit Blick tber die Dicher

von Wimsheim runden den hellen und
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freundlichen Gesamteindruck ab. Hier
befindet sich auch der traditionelle
Stammtisch, an dem jeden Freitagabend
gesellige Runden zusammenkommen.
Der zweite Gastraum wurde 2011 im
Rahmen der umfassenden Umbauarbei-
ten fertiggestellt. Hier zeigt das Restau-
rant seine moderne Facette: Dunkle HOl-
zer prigen im stimmigen Zusammenspiel
mit hellen Farben und einer unaufdring-
lichen Dekoration den edlen Charakter
des Raums. An beide Gastriume schliefdt
der sonnige Balkon mit traumhaftem Pa-
norama an. Unter schattenspendenden
Schirmen und mit einer lauen Brise in
der Luft schmecken an sommerlich ein-
gedeckten Tischen die Gaumenfreuden
aus der Kiiche Frank Widmanns mindes-

tens doppelt so gut.

Gerne werden die Riumlichkeiten des
Restaurants fur feierliche Veranstaltun-
gen genutzt. Das Ehepaar Widmann pri-
sentiert sich dabei wie auch im Tagesge-
schift als perfekter Gastgeber. Sie sind
stets bestrebt, die individuellen Wiin-

sche der Giste zu erfuillen. >

Impressum

MEISTERmagazin -

fur Gaste, Interessenten und
Mitglieder der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.

Ausgabe:
Nr. 32, August 2012

Herausgeber:

Meistervereinigung Gastronom
Baden-Wiirttemberg e.V.

Volker Krehl (verantwortlich)
Rathausplatz 3

71540 Murrhard-Fornsbach
Telefon: 07192/5401

Fax: 07192/20761

E-Mail: info@meistervereinigung.de
www.meistervereinigung.de

Bildnachweis:

S. 9: Landesmesse Stuttgart GmbH,
www.messe-stuttgart.de

S.12: Hapag-Lloyd Kreuzfahrten
GmbH, Ballindamm 25, DE-20095
Hamburg, www.hlkf.de

S.14: Klaus Dieterich

(Allianz Deutschland AG)

S.18: Europa Minikdche gemein-
nutzige GmbH, www.minikoeche.de
S.19: Hotel Bareiss GmbH,
www.bareiss.com

S.19: HUG AG, www.hug-luzern.ch
S. 24: SXC, Image ID: 1141069,
Fotograf: m_a_essam

S. 25: Thinkstock, Artikelnummer:
106565055, Kollektion: iStockphoto

Gesamtrealisation und Redaktion:
trojawerbeagentur GmbH
GerokstraBe 15, 70184 Stuttgart
Telefon: 0711/248383-6

Fax: 0711/248383-78

E-Mail: info@trojawerbeagentur.eu
www.trojawerbeagentur.eu

Anzeigenredaktion:

Beck Medien und Verlags GmbH
Alte Steige 17, 73732 Esslingen
Telefon: 0711/937893-0

Fax: 0711/937893-9

E-Mail: info@beckmedien.de
Ansprechpartnerin: Karin Weber
Telefon: 0711/335916

Titelbild:

Wimsheimer Rehriicken auf Tannen-
honigjus, Rahmpfifferlinge und Sem-
melkn&del (Foto: Alexander Schlegel)

23



_ TN
MEISTERLICH GENIESSEN

FAMILIARE GASTFREUNDSCHAFT VON ANFANG AN

Seit 1986 leiten Frank und Renate Widmann den gemeinsa-
men Betrieb. Ubernommen haben die beiden gebiirtigen
Wimsheimer ihn von den Eltern des Hausherrn, die im Jahr
1978 ein Café-Restaurant erdffneten. Herzliche Gastfreund-
schaft wurde in der Familie schon immer gelebt. Wo friher
die gesamte Grofffamilie in den Alltag eingebunden war,
sind es gegenwirtig die beiden Tochter der Widmanns, die
ihre Eltern bei Bedarf tatkriftig unterstitzen. Und alle pri-
gen damals wie heute die familidre Atmosphire im Restau-
rant, die die Giste Uber die Jahre hinweg kennen und lie-
ben. Insbesondere Renate Widmann, die mit viel Herz den
Service des Restaurants leitet, trigt hierzu einen groRen Teil
bei. Sie kennt die individuellen Vorlieben ihrer Giste. Sei es
die bestimmte Zubereitung von Speisen, das bevorzugte Ge-
trink oder die Reservierung des Lieblingsplatzes — die Haus-
herrin wei aus ihrer langjihrigen Erfahrung oft schon im

Vorfeld, was gewlnscht ist und bemiht sich dabei, jedes

noch so spezielle Anliegen zu erfiillen.

SAISONALE UND FRISCHE SPEZIALITATEN

Wihrend sie routiniert alle Abliufe koordiniert, ist Frank Wid-
mann fir die kulinarischen Hohepunkte des Hauses zustindig.
Er verwohnt die Giste mit einer ausgefeilt-vielfiltigen Kiiche
aus ausschlieslich frischen Produkten. Auf der Karte finden
sich neben beliebten  Klassikern®, wie raffinierten Variationen
vom Rostbraten oder saurer Kalbsleber, auch leichte Gerichte
mit mediterraner Note sowie saisonal-wechselnde Empfehlun-
gen. Ob Spargel, Wild oder Pilze — Frank Widmann verarbeitet
die hochwertigen Zutaten zu schmackhaften Delikatessen, die
er gerne bei regelmiflig stattfindenden Themenwochen in Buf-
fetform anbietet. Uberaus beliebt bei den Gisten ist der
Brunch, bei dem Frank Widmann viele herzhafte und stiRe

Leckereien aus seiner Kiiche prisentiert.

04

Uberaus beliebt bei allen Restaurantgésten sind der sonnige Balkon (0.) und der kleine
Biergarten (u.) des Hauses.

Dazu passt ein wohl temperierter Wirttemberger Tropfen.
Auf der Weinkarte des Hauses finden sich neben edlen hei-
mischen Reben auch auslindische Vertreter, z. B. aus Italien.
Individuelle Kundenwiinsche nach bestimmten Sorten wer-
den natrlich gerne erfullt.

Im Restaurant lohnt sich immer ein Blick auf die aufgestellte
Staffelei — auf dieser empfiehlt Frank Widmann seinen Gis-
ten gerne personlich eine seiner Spezialititen. Gut-burger-
liche Wochenmeniis mit klassischen Gerichten fiur den tigli-
chen Gusto runden das umfangreiche Speiseangebot des
Kiichenchefs ab.

DER NACHWUCHS KOCHT MIT

Seit Mitte der 90er ist Frank Widmann Mitglied in der Meis-
tervereinigung Gastronom e.V., 1988 hat er seine Prifung
zum Kichenmeister absolviert. Die Grundsitze des Vereins
lebt er jeden Tag aufs Neue in seinem Restaurant — insbe-
sondere die Nachwuchsférderung. Seit der Ubernahme des

Betriebs 1986 bildet er erfolgreich junge Koche aus. Auch
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RESTAURANT WIDMANN IN WIMSHEIM
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Der neue Gastraum des Restaurants beeindruckt mit einem modernen Ambiente und einer stilvollen Ausstattung.

heute sind zwei Auszubildende im 1. bzw. 3. Lehrjahr in der Restaurant Widmann

Kiiche. Die Freude, die Frank Widmann fir seinen Beruf AustraBe 48

empfindet, erwartet er auch von seinen jungen Schiitzlin- 71299 Wimsheim

gen. Um von Anfang an die Motivation hochzuhalten sind

sie voll ins Tagesgeschift eingebunden. Denn nur durch Telefon: 07044/41323

kleine personliche Erfolge ist es moglich, das Interesse am Fax: 07044/950040

Beruf langfristig zu erhalten. Ein Konzept, welches funktio- E-Mail: info@restaurant-widmann.de
niert. So nahm schon manch erfolgreiche Kochkarriere ihre www.restaurant-widmann.de

Anfinge in der Kiiche von Frank Widmann.

Auch aus den familidren Reihen wichst ein hoffnungsvolles Offnungszeiten: Dienstag bis Donnerstag 10.00 bis 14.00 Uhr und
Talent heran — Tochter Jorid absolviert momentan ihre Lehre 17.30 bis 24.00 Unr, Freitag bis Sonntag 10.00 bis 24.00 Uhr,
unter Ausbilder Jirgen Reidt in einer von Deutschlands Montag Ruhetag

namhaftesten Gourmetadressen — der Traube Tonbach in =

Baiersbronn.

Die Gastronomie liegt der Familie Widmann einfach im Blut.
Die Giste des Hauses geniefen es: Erleben sie doch bei
ihren Besuchen personliche Gastfreundschaft gepaart mit

hervorragender Kiichenqualitit. €
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Wimsheimer Rehrticken auf Tannenhonigjus, Rahmpfifferlinge und Semmelknddel

Rezept fiir 4 Personen

800 g ausgeldster, parierter Rehriicken
400 ml Rehjus

50 g Tannenhonig

Rosmarinzweig

50 ml Rotwein

Ol zum Braten

600-700 g Pfifferlinge
200 ml Sahne
etwas Butter

Schnittlauch

250 g altbackene Semmeln
200 ml Milch

4-5 Eier

100 g Zwiebelwurfel

100 g Speckwiirfel

Petersilie

Salz, Pfeffer und Muskat zum Wirzen

Zubereitung

Die Semmeln in Scheiben schneiden und mit der kochenden Milch GbergieBen. Die angeschwitzten Zwiebel-
und Speckwdirfel, gehackte Petersilie und die Eier dazugeben und vermengen. Mit Salz und Muskat

abschmecken und zu KléBen formen, in siedendem Salzwasser garen.
Den parierten Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Ol anbraten und dann ca. 8 Minuten im Backofen
bei 80—-100 Grad mit einem Rosmarinsténgel weitergaren. Den Bratensatz mit Rotwein und Rehjus

abldéschen, Tannenhonig dazugeben, reduzieren lassen, abschmecken und passieren.

Die geputzten Pfifferlinge in Butter anschwitzen, etwas Zwiebel- und Speckwirfel dazugeben, mit Sahne

auffullen und gar ziehen lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch.

Den Rehrlicken in Tranchen schneiden und zusammen mit den Pfifferlingen auf vorgewérmten Tellern

anrichten, Tannenhonigjus angieBen. Semmelknédel dazureichen.

Guten Appetit wiinscht Ihnen Frank Widmann.
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Baden-Wiirttemberg

Die Meistervereinigung Gastronom e.V. dankt ihren Fordermitgliedern
fUr die hervorragende Unterstltzung ihrer Arbeit.

GEFAKO

Die Getrdnkespezialisten

Das [Fach-Zentrum
fir die Gastronomie

www.mega-stuttgart.de www.mineralbrunnen-ag.de www.ahgz.de www.gefako.de

R%

REMSTALKELLEREI
s

www.aok.de/baden-wuerttemberg www.dinkelacker.de www.remstalkellerei.de www.hug-luzern.ch

EBDICK sonbuch Rieber o bomi

ey . VAKUUMIEREN & THERMALISIEREN
Traditionsmarke der Profis BRAUMANUFAKTUR

www.dick.de www.schoenbuchbraeu.de www.rieber.de www.vakuumverpacken.de

StaufenFleisch tellertaxi c\) T
Géppinger MetzgerSchlachthof GmbH jerwce SO it e e r aXI M E R D
- ein Unfernehmen der MEGA G - bund e

catering-equipment & service

www.staufenfleisch.de www.omega-sorg.de www.tellertaxi.de www.metro24.de
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Die Gesundheitskasse.

Kein Zusatzbeitrag
AOK Baden-Wiirttemberg.

© agencyteam Hohnhausen - AOKBW—05-12*

LUST AUF KOCHEN.

Gemeinsam ausprobieren und von den Profis lernen.

Werden Sie ihr eigener Lieblingskoch. Mit den AOK-Angeboten kommen Sie garantiert
auf den Geschmack. Erleben Sie selbst, wie viel Spal3 eine gesunde Kiche machen kann.
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Mehr Infos unter www.aok-bw.de/kuechengeheimnisse
LUST AUF KOCHEN.

Eine Gesundheitsinitiative der Meistervereinigung Gastronom e.V.
und der AOK Baden-Wiirttemberg

-. i
AOK Baden-Wiirttemberg - Immé'\ as Richtige fiir Sie. / ——
www.aok-bw.de 1 -
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