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EDITORIAL

Die Leichtigkertt
des (Genusses

Liebe Leser, nachdem der Win-
ter dieses Jahr alles andere als
kurz und sonnig war, freuen wir
uns alle auf den Sommer. Auf
laue Terrassen-Abende und
eine leichte Sommerkiiche.

Im April fand in Stuttgart die
Messe Slow Food statt, die sich
ausschliellich dem Thema ge-
sunde und nachhaltige Ernih-
rung widmet. Was hat nachhaltig
mit gesund zu tun? Was verbirgt
sich hinter der ,Arche des Ge-
schmacks“? Diesen Fragen ge-
hen wir auf den Grund. Auf dem
politischen Sommerfest in Stutt-
gart hat die Meistervereinigung
Gastronom e.V. leichtes und ge-
nussreiches Essen serviert. Ge-
nau richtig fuir so einen Sommer-
abend. Das Hotel Kloster Hirsau
wird von einem neuen Betrei-
ber-Ehepaar gefihrt und eignet
sich far so manchen lauen Som-
merabend, um auf der traumhaf-
ten Terrasse zu verweilen.

In dieser Ausgabe mochte ich
IThnen besonders unsere neue
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Serie der regionalen Destillate
ans Herz legen. Unser Destillat-
Experte August Kottmann wird
Sie durch die Regionen von Ba-
den-Wiirttemberg  fiihren und
Destillat-Aromen vorstellen und
erldutern. Danach konnen Sie
sich uiberlegen, ob Sie auf den
GenieRerpfaden des Schwarz-
waldes wandern mochten.

Sie sehen, liebe Leser, wir ha-
ben diese Ausgabe des Meister-
magazins ganz der ,Leichtigkeit
des Genusses“ gewidmet. Wir
freuen uns sehr, wenn Sie die-
sen Genuss in den Betrieben
der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. finden.

In diesem Sinne wunsche ich

Ihnen einen genussreichen Som-
mer.

Thr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.
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MEISTERVEREINIGUNG

Tradition und Zukunft auf
der Hauptversammiung

Am Montag, den 25. Mdrz 2013 fand die Hauptversammlung der Meistervereinigung Gastronom
e.V. in der Stadthalle Niirtingen statt. Unser Mitglied Friedrich Nagel blickt auf bewegte 50 Jahre
Mitgliedschaft zurtick. Mit den Neuwahlen wurde die Zukunft der MVG neu ausgerichtet und beti

der anschliefsenden Party ,,MVG meels friends* gefeiert.

er erste Vorsitzende der Meistervereinigung Gastro-

nom e.V. erdffnete die 58. ordentliche Hauptver-

sammlung. Wie jedes Jahr galt es ein grofies
Programm zu bewiltigen, hier nur ein paar Highlights. Bei der
Begriffung der Forderer wurde eindrucksvoll demonstriert, dass
die Meistervereinigung mittlerweile tiber ein Netzwerk von
Premium-Unternehmen verfiigt. Am Beispiel des Premiumpart-
ners AOK Baden-Wiirttemberg wurde gezeigt, wie so eine ,Win-
win-Partnerschaft funktioniert. Die AOK-Gesundheitsaktion
,Lebe Balance“, mit Kochevents in 14 Stidten, wird komplett
von der Meistervereinigung Gastronom e.V. betreut. Gratulation

zu so viel Engagement auf Seiten der MVG und der AOK.

Volker Krehl gab einen Uberblick tiber die Aktivititen der
Meistervereinigung im Jahr 2012. Die Liste der Aktivititen ist
jedoch so lang und umfangreich, dass wir nur einzelne The-
men betrachten. Die grofdte Veranstaltung war der Staatsakt
mit Burgerfest in Ludwigsburg. Es galt 3000 Giste und simt-
liche politischen Giste zu bewirten und spannend gastrono-
misch zu unterhalten. Frau Merkel und Monsieur Hollande
waren sehr angetan. Ein weiteres Highlight ist immer wieder
der Kochwettbewerb der 10 Besten Auszubildenden. Jedes
Jahr denke ich, dass eine Steigerung der Qualitit und der
Organisation kaum moglich ist. Aber jeder Wettbewerb ent-

fihrt den Gast in eine neue faszinierende Welt der Geniisse.

Volker Krehl hatte bei dieser Hauptversammlung die beson-
dere Ehre, Friedrich Nagel fur 50 Jahre Mitgliedschaft zu
ehren. Friedrich Nagel fasste in einer gelungenen Rede die
letzten 50 Jahre zusammen. Im Januar 1963 trat er unter der
Vereinsfiihrung von Otto Schiitz in die MVG ein, nur 5 Jahre
nach Griindung. Uber die Meistervereinigung lernte Fried-
rich Nagel bekannte Kiichenmeister kennen, die internatio-
nalen Rang und Namen hatten. Die Mitgliederzahl lag da-
mals bei 50 Mitgliedern. Unter der Filhrung von Otto Schiitz

wurde durchgesetzt, dass in Stuttgart Meisterkurse angebo-
ten wurden. Nach und nach boten immer mehr Kammern
die Kurse an und die MVG erreichte deutschland- und euro-
paweit immer groferes Gewicht. Kurz vor dem Tod von
Otto Schiitz versprach Friedrich Nagel, sich um die MVG zu
kiimmern. Als 1. Vorsitzender hat Friedrich Nagel die MVG
maRgeblich gepragt und zu dem gemacht, was sie heute ist.
Heute ist er stolz darauf, wie ideenreich und initiativ die

Fithrungsmannschaft ist.

Fur diese Hauptversammlung standen Neuwahlen an, fol-
gende Anderungen wurden beschlossen: Alfons Kohler
ubernimmt das Amt des Schatzmeisters, Frank Widmann
folgt in den Vorstand als 2. Stellvertreter und Oliver Seitz

ubernimmt die Teamleitung der Wettbewerbsmannschaft.

Nachdem der 1. Vorsitzende Volker Krehl durch alle Pro-
grammpunkte geftihrt hatte, konnte der festliche Teil begin-
nen. Fiur die Abendveranstaltung ,MVG meets friends*
konnte dieses Jahr Jorg Ebermann fiir den gastronomischen
Teil gewonnen werden. Es wurde viel geredet, gelacht, gut
gegessen und getrunken und sich rege ausgetauscht. Ein

gelungener und unterhaltsamer Abend. €

SPEISEKARTE

Vorspeisen: Kalbskopf gebacken mit Sauce Tartare, Alb-
linsensalat mit Lammschinken und Lammsalami, Entenleber
auf Brioche, Ratatouille-Roulade, Rotes Lammcurry, Carpac-
cio, Spargelparfait und Spargelsalat

Hauptspeisen: Bollito Misto, Stauferico®-Schweineriicken,
Cote de boeuf vom Staufenrind, angerauchte Lachstranche
auf Lauchgemiise mit Pancetta, Ratatouille/Wurzelgemise/
Kartoffel-Kohlrabigratin/Reis

Nachspeisen: Creme brulée, Tarte Tatin, Schokoladenkuchen,

Zupfkuchen, Linzertortchen, versch. Sorbets, Mangosalat, Kise
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JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG IN DER STADTHALLE NURTINGEN

Impressionen der Hauptversammiung und Meisterparty 2013

Georg Munz, Urkunde fUr Der neue Teamchef Oliver Seitz bei seiner Antrittsrede.
40 Jahre Mitgliedschaft.

Geschaftsfihrer Marc Kleiber (I.) mit seinem Team von der Mega Oliver Seitz und Andreas Kottmann im
Stuttgart. Gesprach auf der Meisterparty.

Werner Schollkopf, Georg Munz, Alexander Munz, Harald Hartmann und Frank Bellert, Vertriebsleiter und Andreas Gaupp, Der aufmerksame Service in
Udo Kalberer (v.l.n.r.). Geschaftsflhrer der Mineralbrunnen Teinach GmbH. Aktion.

Leckere Nachspeisen rundeten das Catering ab. Astrid Fritz, Birgit Krehl und Barbara Zander haben Spal Kuchenchef J6rg Ebermann mit
auf der Meisterparty. Organisator Frank Gulewitsch.
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Slow Food — die Arche
des guten Geschmacks

Nicht nur Nutztiere und Nutzpflanzen, auch Lebensmittel, meist handwerklich hergestellt, sind vom

Verschwinden bedroht. Slow Food wirbt deshalb fiir die ,,Arche des Geschmac

Genzisse vor der Fast-Food-Flut retten konnen.

ie viele Arten und Sorten von Pflanzen, Tieren

und Lebensmitteln sind vom Verschwinden

bedroht?
Slow Food hat weltweit 1000 aufgelistet, in Deutschland
sind es allein 35. Sieben davon will das Convivium (Tafel-
runde) Stuttgart, so werden die oOrtlichen Basisgruppen ge-
nannt, auch fiir kommende Generationen bewahren: die
Alblinsen, die Champagnerbratbirne, das Filderspitzkraut,
die Albschnecke, das Musmehl, schwibischen Dickkopf-

Weizen und das Stuttgarter Gaishirtle, eine Birnensorte.

Warum stehen diese Produkte auf der Roten Liste der
gefihrdeten Geniisse?

Friher haben an die 30 Bauern auf den Fildern das Spitz-
kraut angebaut und geerntet, heute sind es gerade noch
zwei. Denn das Spitzkraut hat einen harten Strunk und ist
viel schwieriger zu verarbeiten als die runden Krautkopfe.
Oder nehmen Sie die Gaishirtle-Birne: Die ist klein, hat nur

drei Wochen lang den richtigen Reifegrad und ist daher auch

nicht lagerfihig.

o pebraten, 295

“ auf die sich regionale

Das MVG-Mitglied Hans-Joachim Burger beim Anrichten des Desserts

MODERNES KOCHEN MIT REGIONALEN PRODUKTEN

In Kochvorfiihrungen und Wettbewerben wirbt die Meister-
vereinigung Gastronom e.V. mit dem Partner AOK fir ge-
sunde und nachhaltige Ernihrung. Bereits Jugendliche wer-
den in die Kochwettbewerbe mit eingebunden. Der
Kiichenmeister Hans-Joachim Burger zeigt auf dem AOK-
Kochstand, dass gesunde und auch regionale Produkte sehr

schmackhaft und vor allen Dingen gesund sind.

Mehr zum Archejahr 2013 auf www.slowfood.de <
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Praktische Prufungen sin
keine Casting-Shows

Barbara Zander referierte vor vollen Ringen zum Thema Tipps und Tricks zum Ablauf der

praktischen Priifung bei Kochen und Hotelfachleuten.

sTuT16ART

Der gut besuchte Schulungsraum.

chon an der Zahl der Teilnehmer

konnte man erkennen, dass das

anstehende Thema spannend ist.
Barbara Zander, Hotelmeisterin und Aus-
und Weiterbildungspidagogin sowie
Bernd Walter, Kiichenmeister, leiteten das
Fachseminar im Rahmen des Projektes
JMeisterlich Ausbilden®.

Wer kennt es nicht? Die Prifungsangst!
Auf die Frage hin, wie es den Auszubil-

denden am Tag vor der Priifung geht,

»
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waren die Antworten natlrlich viel-
schichtig. Von Angst bis Reizbarkeit,
von Herzschmerzen bis Schwitzen war
alles vertreten. Noch spannender wur-
de es bei der Frage, was die Auszubil-
denden dagegen tun. Einer der Auszu-
bildenden wollte dann am nichsten
Tag nicht zur Prifung gehen und ein
anderer sagte, er wolle ein paar Bier
trinken, um sich zu beruhigen. Dass
dies naturlich nicht optimal ist, hat Bar-

bara Zander schnell aufgezeigt. Ge-

Bernd Walter und Barbara Zander.

meinsam mit Bernd Walter zeigt sie
den Auszubildenden, wie sie sich gut
und sicher vorbereiten. Wie liuft so
eine Priifung ab? Was ziehe ich an? Wie
ist das richtige Auftreten und Verhalten?
Welche Fragen konnen bei der prakti-
schen Prifung auftreten und welche
Antworten gibt es darauf? Die beiden
Coaches besprechen mit den Azubis,
dass, entgegen den Fernseh-Casting-
Shows, weniger Glitter und Glimmer
meistens zu mehr Erfolg fiihrt. Die Pri-
fer sollen sich auf die Leistung des Aus-
zubildenden konzentrieren und nicht
auf sein Outfit oder ihr Make-up. Ich
bin tiberzeugt, dass die Teilnehmer des
Fachseminars sehr viel sicherer und er-
folgreicher in die praktische Prifung
gehen. Ich wiinsche den Priflingen

viel Erfolg. €

Interessierte Auszubildende.
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Ein koniglicher Koch
aus Fornshach

Rudi Pfitzer ist heute Inhaber des Landgasthofs Krone in Fornsbach und war bis vor Kurzem

Geschdftsstellenleiter der Meistervereinigung Gastronom e.V. In einem sehr kurzweiligen Gesprdch

erzdahlt er, wie alles so gekommen ist und wie es kam, dass er die schwedische Konigsfamilie bekochie.

Is dltester Sohn einer Metzger- und Wirtsfamilie war

schnell klar, wie alles zu laufen hatte. ,Junge, du

wirst Metzger.“ Ein Freund seines Vaters hatte eine
Metzgerei in Ohringen, wo er dann in die Lehre ging. Sein Herz
gehorte jedoch schon immer der Gastronomie und dem elter-
lichen Betrieb. Die Krone in Fornsbach hat eine bewegte Ver-
gangenheit: Nach dem Zweiten Weltkrieg hat Rudi Pfitzers Vater
die Krone als Kriegsruine ibernommen. Fornsbach war damals
schon ein touristisches Dorfchen mit Anschluss an die Eisen-
bahnlinie nach Stuttgart. Attraktionen waren das Naherholungs-
gebiet des Waldsees und der Zauberer Kalanag, der Fornsbach

Rudi Pfitzer (.) im Team von Friedrich Nagel (m.).
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weit Uber die Region bekannt machte. Um den elterlichen Be-
trieb zu ibernehmen, wollte Rudi Pfitzer unbedingt eine Koch-
lehre machen. Er inserierte in der Allgemeinen Hotel- und
Gaststitten Zeitung und erhielt 68 Lehrstellen-Angebote. Alle
sahen in ihm jedoch nur den Metzger und so begann die Suche
auf eigene Faust. Fiindig wurde Rudi Pfitzer dann bei Friedrich
Nagel im Lowen in Stuttgart-Mithlhausen. Dort gingen damals
schon Giste aus Politik und Wirtschaft ein und aus. Die Spei-
sekarte umfasste Hummer, Langusten, Ginse und auch Spargel.
Das Team um Friedrich Nagel kochte in Botschaften und bei
politischen Anlissen. Friedrich Nagel war mit dem Chef des
Circle Cuisine Bern befreundet und so war Rudi Pfitzer oft und
gerne in die Schweiz. Auch norwegische Politiker kamen oft, so
dass das Thema Fisch immer einen sehr grofSen Stellenwert hatte.
Als besondere Anekdote erinnert sich Rudi Pfitzer gerne an das
grofle Waller-Becken im Gastraum. Eines Abends musste ein
Waller aus dem Becken gefangen werden, der sich aber selbst-
standig auf dem Boden durch den Gastraum machte. Die Damen

kreischten und das Kiichenteam war hochst amisiert.

Seine nichste Station war das Hotel Schweizerhof in Bern.
Dort angekommen, stellte er fest, dass die Kiichensprache
im Hotel Schweizerhof franzosisch war. Bereits am ersten
Abend musste Rudi Pfitzer auf der Belle-Etage seinen

,Mann“ stehen. Nach gut zwei Monaten beherrschte er die

MEISTERmagazin



franzosischen Fachausdriicke so gut, dass er problemlos
seine Stelle als Entre-Metier meisterte. Als nichsten Schritt
sollte der Norden Europas erobert werden. Im Mai 1975
reiste Rudi Pfitzer nach Stockholm in den Opernkeller. Der
dortige Schweizer Kiichendirektor Werner Vogeli war der
Leibkoch von Konigin Sylvia. Die Kiichenbrigade umfasste
60 Koche und bekochte die Konigsfamilie bei allen Anlis-
sen. Unvergessliche Momente fiir Rudi Pfitzer. Anschlie-
Bend ging es zurlck in die Schweiz: Ein ehemaliger Kolle-
ge bot ihm die Stelle als Kiichenchef im Hotel Ermitage in
Kandersteg im Berner Oberland an. Das war ein beutender
Schritt fir den jungen Rudi Pfitzer, der nun erstmalig die
Position des Kiichenchefs ausfiillen durfte. Im Anschluss

absolvierte er den ,Kiichenmeister® in Regensburg.

Nun war die Zeit gekommen, dass Rudi Pfitzer sich bereit
fihlte, den elterlichen Betrieb zu ubernehmen. Der Plan
war, stirker auf die Gastronomie zu setzen und die Metzge-
rei eher im Hintergrund zu fithren. Die neue Kiiche der Kro-
ne in Fornsbach wurde um Gemiise, Fisch und auch Patis-
serie angereichert. Heute findet der Gast auf der Speisekarte
gute regionale Kiiche mit regionalen Produkten. Als Kii-
chenmeister hat Rudi Pfitzer immer Lehrlinge ausgebildet

und ist bereits seit 1979 Mitglied in der Meistervereinigung

Ein meisterlicher Skifahrer.

PORTRAT DER MEISTERKOCHE

Die Belle-Etage vom Schweizerhof in Bern.

Gastronom e.V. Auf die Frage, was die Jahre der Wander-
schaft fiir ihn bedeuten, ist die Antwort: ,Menschenkenntnis,
den Umgang mit Menschen und Freundschaften, die heute

noch gepflegt werden.*

Rudi Pfitzers Werdegang in der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. war genauso stetig wie sein ganzes Leben. 1989
wurde er Kassenprifer, 1993 Kassier und 2007 Geschifts-

stellenleiter der Meistervereinigung Gastronom e.V.

All das hat Rudi Pfitzer geprigt und zu einem heimatverbun-

denen und weltoffenen Menschen gemacht. <



MEISTER-CATERING

Politisches Sommerfest
der Dienstleistungsverhnde

e —

“Die Meistervereinigung Gastronom e.V. verwolmt dg,e Dzenstlezstungsverbande und

Gute Laune ist
der Garant flr ein

gelungenes Catering.
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die geladenen Gdste im Stuttgarter Rosenstemmuseum auf meisterliche Art.

m 18. Juni 2013 erwarteten die Vertreter der

Dienstleistungsverbidnde viele geladene
Giste aus Wirtschaft und Politik. Peter
Schmid, Vorsitzender der DEHOGA, begrifite allen
voran den Ministerprisidenten von Baden-Wiirttem-
berg, Winfried Kretschmann. Weitere geladene Giste
waren u. a. Landtagsprisident Guido Wolf, Vize-Land-

tagsprisident Wolfgang Drexler sowie Staatssekretir
Klaus-Peter Murawski. Das politische Sommerfest dient
zum besseren Dialog zwischen Politik und den Service-
branchen. Die Arbeitsgemeinschaft der Dienstleistungs-
verbinde Baden-Wiurttemberg besteht aus dem
Einzelhandelsverband Baden-Wiirttemberg (EHV), dem
Hotel- und Gaststittenverband (DEHOGA), dem Ver-
band fiir Dienstleistung, Grof3- und Auenhandel
(VDGA), dem Wirtschaftsverband fir Handelsvermitt-
lung und Vertrieb (CDH) und dem Verband Spedition
und Logistik (VSL).

Peter Schmid betonte die Dienstleistungsbranche
als Jobmotor fiir Baden-Wiirttemberg. Sein Haupt-
thema war die Steuerpolitik und damit ein direkter
Appell an Ministerprisident Winfried Kretschmann.
Schmid forderte, die ,Steuererhohungsorgien“ zu
beenden und den Mittelstand zu entlasten. Er for-
derte die Politik dazu auf, die Interessen des Lan-
des vor die Interessen der Partei zu stellen. Es soll
mehr Sorge fir die Ausbildung von Jugendlichen
getragen werden. Das duale Ausbildungssystem

sei ein Fundament fiir Deutschland.
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L
POLITISCHES SOMMERFEST IN STUTTGART

Ministerpriasident Winfried Kretschmann begann  DIE BETEILIGTEN MITGLIEDSBETRIEBE:

seine Rede mit den Worten: ,Da haben Sie mir ja ® Alfons Kohler — Landgasthof Krone in Ehingen-Dichingen
ordentlich eingeschenkt.“ Kretschmann betonte ® Volker Krehl — Restaurant Krehls Linde in Stuttgart-Bad Cannstatt
die Wichtigkeit des Mittelstandes fiir Baden-Wiirt-  ® Alexander Munz — Landgasthof Waldhorn in Auenwald-Difern
temberg speziell beim Thema Arbeitspliatze. Aber ® Harald Hartmann — Zihringer Stuben in Weilheim/Teck

die qualifizierte Ausbildung von Jugendlichen sei ® Hans Joachim Burger — Pension Endehof in Elzach-Oberprechtal
mit hohen Investitionen verbunden und Steuern ® Udo Kilberer — Gasthof Teckkeller in Kirchheim/Teck

seien notwendig, um diese Bildungspolitik zu fi- e Uli Kellenbenz — Hotel Restaurant Lowen in StiRen

nanzieren. Winfried Kretschmann betonte jedoch, ® Uwe Staiger — Staigers Waldhorn in Plochingen

dass er ein Freund des Mittelstandes sei. Der
Schlusssatz von Peter Schmid war: ,Ich schenke

gerne ein, denn ich bin von Haus aus Wirt.“

Die Meistervereinigung Gastronom e.V. sorgte auch

dieses Mal wieder fiir ein perfektes Catering. €

Das Dessert-Buffet lie keine Wiinsche offen.

Vorspeisen: Hauptgéange: Desserts:

e Tatar von Bodenseefischen auf
Bérlauch-Panna-Cotta

e Mousse von dreierlei Paprika
mit gerduchertem Alblamm

e Terrine vom Landhuhn mit
Pfifferlingssaléatchen

e Mini-Ziegenkase-Quiche

e Lolli von der Kaltwasser-Garnele
mit Tomaten-Basilikum-Chutney

e Essenz vom Staufenfleisch-Kalb

mit krossem Crissini

e Wirttemberger Lamm im Ratatouille-
mantel rosa gegart mit Schwenk-
gemuse und Kartoffelgratin

e Saiblingsfilet mit Zucchinischuppen
auf Paprikaschaum und Trollinger-
Butternudeln

e Geflllte Kalbsbrust ,,Schwabisch
Mediterran® mit getrockneten
Tomaten und Alpler Frischkase
geflllt, RahmsoBle und Kasespatzle

e Krauterfladle mit sommerlichem
GemUse-Pilzragout geflillt und
Orangen-Pfeffer-Hollandaise

¢ | avendel-Panna-Cotta mit eingelegten
Aprikosen und Johannisbeercoulis

e Geeistes Zitrusfrichtestppchen mit
Espressoschaum

* Mousse von Himbeere und Mascarpone
mit Amaretti-Sauerrahmcreme und
parfimierten Aprikosenspalten
(siehe oben)

e Karamellisierte Apfel-Eispraline in
Knusper-Schokolade

e K&seauswahl vom Brett

Anzeige
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MEISTERLICH GENIESSEN

Eleganter Landhausstil
hinter historischen Mauern

* 5k k

Hotel Kloster Hirsau
A

Das Gebdude des Hotels Kloster Hirsau wird zum ersten Mal im Jahre 1450 erwdhnt, in direkter

Nachbarschaft des bekannten Benediktiner-Klosters Hirsau.

12

chon die Anfahrt nach Calw-Hirsau fuhlt
sich wie Urlaub an. Uber sanfte Hiigel
werde ich an den Rand des Nordschwarz-
walds gefiihrt. Hohe Tannen zeigen mir, dass hier
der Schwarzwald beginnt und genau hier liegt das
malerische Hirsau. Das Hotel Kloster Hirsau liegt
mitten im Ort. Der Eingangsbereich des Hotels wird
von einer traumhaften Terrasse und einem Biergar-
ten flankiert. Die modernen Sonnenschirme und die

elegante Bestuhlung stehen in gekonntem Kontrast

zu dem historischen Hotelgebdude. Im Innenbereich
setzt sich dieses Konzept fort. Astrid Hassel nennt
ihren Einrichtungsstil ,eleganter Landhausstil“. Und
das trifft es genau. Roland und Astrid Hassel haben
das Hotel Kloster Hirsau im Februar 2012 als Eigen-
timer tibernommen und sich so einen groffen Traum
erfullt. Die Handschrift der beiden ist unverkennbar.
Roland Hassel als Kiichenmeister und Astrid Hassel
als Hotelfachfrau sind ein perfektes und eingespieltes
Team. Seit 1989 begleiten sich die beiden auf ihrem
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S
HOTEL KLOSTER HIRSAU IN CALW-HIRSAU

Anzeige

beruflichen Weg. Hotel Graf Eberhard
in Bad Urach, Monch’s Posthotel in
Bad Herrenalb, Restaurant Rosenau in
Tubingen, um nur einige gemeinsame
Stationen zu nennen. Im Gesprich mit
Roland und Astrid Hassel stelle ich
schnell fest, welch neuer und junger
Geist in diesen Mauern wohnt. Sym-
pathisch, freundlich und mitten drin
im Geschehen. ,Die Mitarbeiter muss-
ten erst lernen, dass wir im Tagesge-
schift voll mitarbeiten®, sagt Roland
Hassel. Der Gast spirt die Freude des

jungen und frischen Services.

Als  Mitglied der Naturparkwirte
Schwarzwald (Schmeck den Suden)
hat sich das Hotel Kloster Hirsau der
Regionalitit verschrieben. Produkte
aus der Region mit nachvollziehbarer
Herkunft sind die Basis der Speise-
karte. Zum Beispiel die marinierten
Scheiben vom Schweinebickle auf
buntem Linsensalat mit frischem

Meerrettich. Bei weiterem Betrachten

Die Inhaber Astrid und Roland Hassel.
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der Speisekarte sehe ich sofort, dass
hier in der Region Kultur grof ge-
schrieben wird. Roland Hassel bietet
ein regionales Menu 2 la Hermann
Hesse an. Die Geburtsstadt von Her-
mann Hesse, Calw, ist nur zwei Kilo-
meter entfernt und bietet eine Viel-
zahl an kunstlerischen Events. Ein
weiterer kultureller Leckerbissen ist
der Klostersommer in Hirsau mit ei-
nem Feuerwerk von Freilichtspielen.
Ob Oper, Musical, Tenore oder Pink
Floyd, hier ist fir jeden etwas dabei.
Das Hotel Kloster Hirsau bietet dazu
perfekte Arrangements an, die den
Aufenthalt unvergesslich machen.
Ob das ,Verwohnwochenende im
Schwarzwald“, mit Ubernachtung,
Fruhstiick, Gourmet-Dinner und
Fihrung im Kloster, oder das Arran-
gement ,Champagnertriume®, mit
Ubernachtung, Frithstiick, Gourmet-
Dinner, Champagner und freiem
Wellnesszugang, es ist fir jeden Ge-

schmack und Anlass etwas dabei. >

wir planefi und gesi
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» Das Hotel Kloster Hirsau hat vier Sterne. Vierzig
liebevoll gestaltete Zimmer bieten fir jeden Gast
das Richtige. Der Wellness- und Beauty-Bereich
mit mediterraner Sauna, Hallenbad und Fitness-
raum lidt zum Entspannen ein. Fur alle Sportler
gibt es in unmittelbarer Nihe eine Tennishalle
und Golfplitze. Und naturlich dirfen wir den
Hauptdarsteller nicht vergessen, den Schwarz-
wald. Egal ob Wandern, Mountain-Biken oder
Ausflige. Das Hotel Kloster Hirsau ist ein perfek-

ter Ausgangsort fir alle Aktivititen. Und fir Die-

jenigen, die einfach nur so einmal am Wochenen-
de im Hotel Kloster Hirsau vorbeischauen
mochten, bieten Roland und Astrid Hassel feines
aus Baden-Wirttemberg: Aufgeschlagenes Karot-
tenstippchen, gefiillte Brust vom Hohenloher
Kalb und lauwarmer Ziegenkise mit braunem Zu-
cker geflimmt — die Auswahl ist grol und die
Entscheidung fillt schwer. Die passende Wein-
empfehlung ist ebenfalls selbstverstindlich. Mich
wird man im Hotel Kloster Hirsau auf jeden Fall

wieder sehen, so viel steht fest. €

Hotel Kloster Hirsau
Wildbader StraBe 2
75365 Calw-Hirsau

Telefon: 07051/9674-0
Fax: 07051/9674-69
E-Mail: info@hotel-kloster-hirsau.de

www.hotel-kloster-hirsau.de

Offnungszeiten: Taglich von 11.30 Uhr bis 14.00 Uhr
und 18.00 Uhr bis 21.30 Uhr, kein Ruhetag
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HOTEL KLOSTER HIRSAU IN CALW-HIRSAU

Marinierte Schweinebackle auf buntem Linsensalat mit frischem Meerrettich

Rezept fiir 4 Personen

3
200g
2EL
9EL
4EL

gepokelte Schweinebackchen
Karotte

Zwiebeln

kleine Stange Lauch
Lorbeerblatter
Heckengéaulinsen

Sellerie, Karotten, Lauchzwiebel
Sherryessig

Traubenkerndl

Salz, Pfeffer, Zucker

1 Kopf Lollo rosso

Y%L Rinderbriihe
1TL SojasoBe
1TL Honig

200 g Naturjoghurt

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

4 EL Balsamicocreme

4 EL frischer Meerrettich, gerieben

Zubereitung

Schweinebackchen mit Karotte, Zwiebel, Lauch und Lorbeerblatt in ungesalzenem Was-
ser weichkochen. Linsen kochen (ca. 25 min.), abschitten. Gemuse in kleine Wrfel
schneiden und kurz blanchieren. Aus den restlichen Zutaten ein Dressing herstellen. Lollo
rosso putzen und waschen. Rinderbriihe mit der SojasoBe und dem Honig auf die Hélfte

reduzieren. Joghurt mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft glattriihren.

Die Linsen mit den Gemusewdrfeln vermengen, das Dressing zugeben und mindestens
15 Minuten ziehen lassen. Die Linsen in der Mitte des Tellers anrichten. Die Schweine-
backchen in diinne Scheiben schneiden und auf die Linsen geben, mit der reduzierten
warmen Briihe marinieren. Mit dem Joghurt und der Balsamicocreme einen SoBen-
spiegel herstellen. Die Lollo-rosso-Blatter als Garnitur hinzufligen. Den geriebenen

Meerrettich Uber die Schweinebackchen streuen.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinschen Ihnen Roland und Astrid Hassel.
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Armin Karrer ist Osterreicher und Koch aus Leidenschaft. Rolf Straubinger ist ein schwdibischer

und regionaler Koch. Beide haben einen Michelin Stern und kochen eine unterschiedliche Kiiche.

Spannend ist, dass Armin Karrer der Schwager von Rolf Straubinger ist.

ir treffen uns an einem sonnigen Nachmittag beim

1. Vorsitzenden der Meistervereinigung Gastronom

e.V. Volker Krehl in Bad Cannstatt. Ich will natiir-
lich wissen, wie alles zwischen Rolf Straubinger und Armin
Karrer begann. Armin Karrer ist ein Schiiler von Eckhardt Wit-
zigmann. Nach seiner Zeit im Aubergine in Miinchen erkochte
er sich seinen ersten Stern auf der Ulrichshohe in Niirtingen.
Rolf Straubinger horte von dem jungen aufstrebenden Koch auf
der Ulrichshohe und lud seine Frau Heike zum Hochzeitstag
nach Nurtingen ein. Natlrlich blieb es nicht verborgen, wer an
diesem Abend zu Gast war. Rolf Straubinger und Armin Karrer
freundeten sich an. Ab diesem Zeitpunkt war Armin Karrer ein
gern gesehener Gast der Familie Straubinger auf der Burg Stau-
feneck in Salach. Heute ist er seit 13 Jahren mit Rolf Straubingers
Schwester Ulrike verheiratet. Beide fithren gemeinsam das Un-

ternehmen ,Zum Hirschen® in Fellbach.

Wie sehen sich die beiden Spitzenkdche gegenseitig? Rolf
Straubinger sagt, dass Armin Karrer ein sehr filigraner und kre-
ativer Koch mit oft verriickten aber genialen Ideen ist. Als Wit-
zigmann-Schiiler kocht Armin Karrer sehr detailliert, mit der
neuesten Technik und den besten Zutaten. Er sucht sich immer
Grundprodukte aus, die andere Koche so nicht verwenden
und macht daraus ein neues Gericht. Zwei Mal in der Woche
ist Armin Karrer ab 5 Uhr morgens unterwegs um den Kontakt
zu den besten Herstellern zu pflegen. Er erwartet nicht nur von
sich perfektes Handwerk, sondern auch von seinen Partnern.
Produkte die es nicht in der Art oder Qualitit gibt, lisst Armin
Karrer fiir sich herstellen. Sehr angetan ist Karrer von der Qua-
litit des heimischen Stauferico®-Schweines. Einer Kreuzung
aus dem spanischen Iberico- und dem heimischen Schwein.
Armin Karrers Kiiche ist von vielen kleinen Gingen geprigt,

die bis in das letzte Detail perfekt sein mussen.

ERmagazin
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Rolf Straubinger ist von der Schule von Harald Wohlfart geprigt. Seine Idee war es, sich
ohne Edelprodukte einen Stern zu erkochen. Basis waren z.B. Kutteln, Blutwurst und
Bries. Rolf Straubinger sagt von sich selbst, dass seine grofie Stirke in der technischen
und organisatorischen Fiihrung seiner Kiiche liegt. Fiir ihn ist es kein Problem, bei ab-
solut gleichbleibender Sterne-Qualitit 70 Personen im Restaurant und zweimal 100 Per-
sonen auf der Burg gleichzeitig zu bewirten, wobei die Kiiche von Rolf Straubinger von
hochstem Perfektionismus geprigt ist. Seine Kiiche beinhaltet nur die besten regionalen
und mediterranen Produkte. Rolf Straubinger fithrt seinen Betrieb mittlerweile 23 Jahre
in Spitzenqualitit. Es gibt viele Stammgiste, die ihn schon die ganzen Jahre begleiten.
Seine Evergreens sind die Bouillabaisse und der Rehriicken. Giste, die nur eine Kleinig-

keit essen, sind genauso willkommen wie die Giste, die eines seiner Meniis auswihlen.

Aber was haben die beiden Menschen Rolf Straubinger und Armin Karrer gemeinsam?
Beide sind absolute Familienmenschen und wihlen die Restaurants in ihrer Freizeit
nach dem Wunsch der Kinder aus. Wenn die beiden Sternekdche jedoch allein unter-
wegs sind, kann das schon einmal anders aussehen. Beim gemeinsamen Skifahren in
Leogang wollten die Freunde eigentlich nur einen Espresso trinken und waren von
der Speisekarte des Lokals so angetan, dass sie das Skifahren abgebrochen haben und
sich die komplette Speisekarte auf den Tisch bestellten. Beide Spitzenkoche sind sehr
neugierige und interessierte Menschen. Rolf Straubinger: ,Das kommt dabei heraus,

wenn zwei Sternekodche Skifahren gehen.

Was wiirde wohl dabei herauskommen, wenn zwei so individuelle Spitzenkoche
gemeinsam ein Menl kreieren wiirden? Leider reicht hierzu der Platz in dem Artikel
nicht. Aber vielleicht wird dieser Wunsch einmal wahr.
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Aromen aus dem Landle

Dieser Beitrag ist die Erdffnung einer neuen Serie iiber Destillate aus Baden-Wiirttemberg.

Woraus bestehen die Destillate, was sind die Qualitdtskriterien, wo finden wir die besten

Hersteller und in welcher Region wachsen die Rohstoffe?

ntstanden ist die Idee zu dieser Serie aus

meiner personlichen Unwissenheit iber

Destillate. In einem ersten Gesprach mit
unserem Experten August Kottmann rutschte mir das
Wort ,Schnaps® aus dem Mund. Der darauf folgende
Vortrag von August Kottmann tiber ,Destillate“ be-
kriftigte die Entscheidung, dass wir dieses Wissen
gerne an unsere Leser weitergeben mochten. Ich
mochte die Fragen beantworten, wie Destillate ent-
stehen und wo in welchen Regionen die einzelnen
Destillate ihren Schwerpunkt haben. Weiter werden
wir die Themen Destillate und Kiiche sowie die tou-
ristischen Attraktionen der Regionen betrachten.
Aber nun zu unserem Experten: Urspriinglich ist Au-

gust Kottmann Kiichenmeister und Inhaber des Res-

August Kottmann in seiner Brennerei in Bad Ditzenbach-Gosbach.

taurants Hirsch in Bad Ditzenbach-Gosbach. Als Sohn
eines Landwirtes hatte er schon immer eine grofde
Verbundenheit zur Natur und zu seiner Region. Des-
halb engagiert er sich sehr fiir das Streuobstparadies,
die grofte zusammenhingende Streuobstlandschaft
Europas. Diese Frichte dienen vielen Kleinbrenne-
reien als Rohstoffe. Deshalb ist August Kottmann auch
im Vorstand der Klein- und Obstbrenner Nord-Wiirt-
temberg e.V. Weiterhin betreibt August Kottmann
einen Kriutergarten und ist selbst Brenner mit Leib
und Seele. Mittlerweile stellt er ca. 100 verschiedene
Destillate her. In den nichsten Artikeln erldutern wir,
wie und wo besonders ausgewihlte Destillate herge-
stellt werden und welcher Meistervereinigungs-Betrieb

in dieser Region zu finden ist.

MEISTERmagazin
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DESTILLATE AUS BADEN-WURTTEMBERG

Gute Rohstoffe sind die Basis fiir ausgezeichnete Destillate

Wir starten nun als Erstes mit der richtigen Einteilung der
Destillate, die grundsitzlich nach ihren Rohstoffen sortiert
werden. Sie durfen gespannt sein, in welche Gebiete,
Brennereien und Restaurants uns August Kottmann ent-

fihren wird. €

Kirsche/Wildkirsche
Die Region ist das Ermstal. Das
Produkt ist Kirschwasser.

RECHTS: Brennkirsche.

Dinkel

Die Region des Dinkels ist die Alb-
hochfléche. Die Produkte sind
Whiskey, Gin und Albwacholder.

LINKS: Dinkel.

Traube

Die Regionen sind das Neckartal
und das Remstal. Die Produkte
sind Traminerbrande, Trester-
brande, Likore.

LINKS: Muscat Bleu.

Apfel
Die Region ist der Albtrauf. Das
Produkt ist Apfelwasser.

RECHTS: Rosenapfel.

Wildfriichte (Hagebutte, Holunder,
Schiehe, Vogelbeere, ...)

Die Region ist ganz Baden-
Wiirttemberg. Die Produkte sind
Wildbrénde und Likore.

RECHTS: Hagebutte.

Birne

Die Region ist das Albvorland. Die
Produkte sind Birnenwasser und
Birnenbrande.

LINKS: Ulmer Butterbirne.

Wurzeln

Die Regionen sind der West-
Schwarzwald und die Ortenau.
Die Produkte sind Wurzelbrénde.

LINKS: Topinambur.

Anzeige
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GASTRONOMIE

UND HOTEL

EINRICHTUNG

Hartmut Klumpp GmbH
KreuzstraBe 43
D-71723 GroBbottwar

8 Tel.: 00 49 (0)7148-92 20 98
www.klumpp-gastroplanung.de
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GENUSSTIPPS

Gesunde Sommerkuche

Wer an diesen Tagen ausgewogen und abwechslungsreich essen will, fiir den ist die Sommer-

kiiche genau richtig. Gerade jetzt in der heifsen Jahreszeit bringt knackige Frische Abwechs-

lung auf den Teller.

ommer, Sonne, Leichtigkeit. Wem kommen da

nicht Gedanken an den letzten Urlaub, an laue

Grillabende oder ein Picknick im Freien? Auf
dem Markt lockt ein bunter Strauf an frischem Obst
und Gemiise mit viel Geschmack und l4dt zum gesun-
den Genuss ein. Ob Zucchini oder Tomaten, Aubergi-
nen oder Paprika: Fiir jeden ist das Passende dabei und
setzt der Fantasie beim Kochen keine Grenzen. ,Jm
Sommer hat es der Magen mit leichten Gerichten auch
einfacher. Denn an warmen Tagen verlangt unser Kor-

per nach frischen, fettarmen Gerichten®, weifd AOK-

Emihrungsberaterin Sabine Drexler. Und das ist mit

Gemiisegerichten optimal zu vereinbaren, da Gemuse
praktisch kalorienfrei ist. Fiinf Portionen Obst und Ge-
miise Uber den Tag verteilt versorgen den Korper neben
Vitaminen und Mineralstoffen auch noch mit wertvollen
sekundiren Pflanzenstoffen. Diese Stoffe konnen auf
vielfiltige Weise wirken, z.B. das Immunsystem stirken
oder Entziindungen hemmen. Besser ist es auch, funf
kleine als drei tippige Mahlzeiten zu sich nehmen. So
bleibt der Stoffwechsel aktiv und das Vollegefiihl aus.

Was im Sommer fast tiglich auf den Speiseplan ge-
hort, ist ein leckerer Salat oder rohes Gemiuise. Er

schmeckt erfrischend und macht nebenbei auch

MEISTERmagazin



noch schlank. Vorausgesetzt er ,badet nicht in
fetthaltiger Sauce mit viel Ol, Mayonnaise, Sahne
oder Créme fraiche. Der Tipp: Die gewaschenen
Salatzutaten gut schleudern oder trocken tupfen,
bevor das Dressing darauf kommt. So schmeckt
alles viel wlrziger. Am besten die Salatsoe selbst
machen: Ideal sind kaltgepresste Ole wie Oliven-,
Raps-, Walnuss- oder Kiirbiskernol. Dabei gentigen
ganz kleine Mengen, damit die fettldslichen Vita-
mine vom Korper aufgenommen werden konnen.
Hinzu kommen ein wenig Essig, Salz, Pfeffer,

Kriuter und fertig ist das Dressing.

2 Frihlingszwiebeln
1EL Apfeldicksaft
100 g fettarmer Joghurt
2EL Obstessig

100g Rucola
1 Méhre, grob geraspelt
1 Apfel

10g Walnusskerne gehackt
Salz und Pfeffer

Fruhlingszwiebeln waschen und in Ringe
schneiden. Apfeldicksaft, Joghurt und Essig
glatt verrihren. Mit etwas Pfeffer und Salz
abschmecken. Frihlingszwiebeln zugeben.
Rucola waschen, grobe Stiele entfernen und
die Blatter mundgerecht zerrupfen. Auf zwei
Tellern anrichten. Die Méhrenraspeln dariiber
streuen. Die Apfel waschen und vierteln. Die
Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden
und auf den Tellern verteilen. Dressing dari-
ber gieBen und den Salat mit Walnusskernen

garnieren.

Guten Appetit!

Anzeige

Aus dem GroBmarkt
direkt vorglhre Tur!

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

V’&““”VWW
@@Jg il DEHOGA

Baden-Wiirttemberg BADEN-WURTTEMBERG

METRO in Esslingen - Gundelfingen - Karisruhe - Korntal - Mannheim
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Premium Plus:
die ,,.Schwarzwalder
GenieBerpfade*

,2Deutschlands schinste Geniefser-Ecke‘ wird der Schwarzwald oft genannt. Nicht nur des Weins

oder der Kiiche wegen, auch wegen ihrer aujserordentlichen landschaftlichen Vielfalt schdtzen
Wanderer und Naturliebhaber die Ferienregion im Siidwesten hoch ein.

MEISTERmagazin




SCHWARZALD

GENIEBERPFADE
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SEHENSWERTES

bwechslungsreiche Wege, tiberwiegend naturbelassen, eindeutig beschildert und vom Deutschen

Wanderinstitut als ,Premiumweg* zertifiziert: die ,Schwarzwilder GenieRerpfade®. Sie sind zwi-

schen 6 und 17 Kilometer lang, tiberfordern also auch weniger getibte Wanderer nicht.

Das Besondere an den Geniefferpfaden: Neben der Landschaft riicken Kulturerlebnisse, Schwarzwil-

der Kiiche, Weine, Brinde, Biere oder Wasser in den Fokus. Die Freude an der Natur und am Aus-

schreiten in einer vielfaltigen Landschaft paart sich unterwegs mit besonderen Genuss-Highlights. Das

konnen ,Schnapsbriinnle” oder Obststationen sein, Panoramabidnke oder Himmelsliegen genau so wie

kulturelle oder kulinarische Hohepunkte.

DIE GENIESSERPFADE IM DETAIL:

Der Genieferpfad zur Satteleihiitte verspricht
traumhafte Ausblicke auf Baiersbronn und das
Murgtal. Mit der urigen Wanderhtitte des Hotels
Bareiss belegt der 10,3 Kilometer lange Rundweg,
wie gut sich Wander- und Gaumenfreuden ver-

binden lassen.

Auf dem 13,9 Kilometer langen Genieferpfad
zur Glasmannlehiitte erwartet den Wanderer
frisch gebrautes Bier. Neben dem ,Glasminnle-
briu“ locken auf der am Stockerkopf gelegenen
Hiitte traumhafte Panoramablicke ins Baiersbron-

ner Tal.

Auf dem GenieRerpfad zur Blockhiitte des Ho-
tels Traube-Tonbach ist die Pausen-Verfiihrung
besonders siifd: Schwarzwilder Kirschtorte aus
der hauseigenen Patisserie. Der aussichtsreiche
Rundweg fuhrt 12,5 Kilometer weit Uber alte

Holzmacherpfade.

An Schnaps- und Weinbrunnen vorbei fihrt der
GenieRerpfad zum Panoramastiible 10,6 Kilo-
meter weit Uber die Sonnenterrasse des Murgtals.
In der Wanderhiitte des Hotels Lowen in Schwar-
zenberg gibt es regionale Vesper, Kaffee und
Blechkuchen.

Der Wasserfallsteig in der Bergwelt Stidschwarz-
wald akzentuiert besonders den Naturgenuss: Wande-
rer kommen auf dem 11,3 Kilometer langen Weg am
idyllisch gelegenen Fahler Wasserfall und am natur-
gewaltigen Todtnauer Wasserfall (siebe links) vorbei.

Ebenfalls als GenieRerpfad ausgeschildert ist der
Heimatpfad in Freudenstadt-Kniebis. Auf dem 9,9
Kilometer langen Rundweg um das kleine Feriendorf
bieten Restaurants Schwarzwilder Spezialititen wie
frische Forellen, ,Maultidschle“ oder Wild der Region.

Uralten Schwarzwilder Sagen und Mythen folgt der
Gernsbacher Sagenweg. Er fithrt auf 5,3 Kilome-
tern tber fiinf sagenhafte Stationen rund um Gerns-
bach. Hohepunkt ist Schloss Eberstein mit Ausblicken

uber die Schloss-Weinberge ins mittlere Murgtal.

Der Wiesensteig in Bad Peterstal-Griesbach fuhrt
9,6 Kilometer durch die wildromantische Schlucht
der Rench, tber Bergwiesen mit Wohlfuhlliegen,
Wasser- und Obststationen. Hohengasthaus und die

Renchtalhtitte sorgen fiir die gemititliche Einkehr.

Der Hochschwarzwilder Hirtenpfad bei Lenz-
kirch fuhrt als acht Kilometer langer Rundweg an
Waldrindern und blihenden Wiesen entlang. Er
bietet weite Aussichten aufs Gletscherhochtal und

den sudlichen Schwarzwald, bei guter Sicht bis in

die Alpen.




ZUR WANDERSAISON 2013 NEU EROFFNET:

Der Bernauer Hochtal Steig bietet 16 Kilometer
anspruchsvolle Pfade im Bernauer Hochtal mit
eindrucksvollen Schwarzwald- und Alpenpanora-
men. Wanderer sind in der Krunkelbach-Hiitte
willkommen. Hochster Punkt ist das Spiefshorn
mit 1349 Metern.

Auf dem Peterstaler Schwarzwaldsteig geht es
10,8 Kilometer weit durch das Renchtal in Hohen-
lagen bis 745 Meter mit schonen Fernblicken. Das
Flusstal der Rench, Bergwiesen und Nadelwilder
bieten auf der mittelschweren Tour viel Abwechs-
lung.

Schwindelfreiheit, Trittsicherheit und festes
Schuhwerk sind auf dem Karlsruher Grat Pflicht.
Teil des zwolf Kilometer langen Weges durch ein
wildromantisches Wasserfalltal ist der etwa 700
Meter lange alpine Steig tiber einen einzigartigen

Felsgrat.

Der Lebkiichlerweg bei Todtmoos verlduft zwolf
Kilometer weit iber Wiesen- und Waldpfade. Die
mittelschwere Tour fithrt bis auf 1159 Meter Hohe.
Vorbei geht es an Wasserfillen, kleinen Schluch-
ten, alten Bauernhidusern und uralten Weidbu-

chen.

Der Hausacher Bergsteig ist ein anspruchsvoller,
etwa zwolf Kilometer langer Trail zwischen 246 und
581 Metern Hohenlage. Er bietet malerische Ausbli-
cke auf die Berge rund um das Kinzigtal. An den
Gehoften am Weg gibt es Wanderkihlschrinke.
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Auf der Nordseite des Schluchsees fiihrt der
Jagersteig etwa elf Kilometer weit in Hohenla-
gen zwischen 924 und 1156 Metern. Unterwegs
warten herrliche Aussichten auf den Schluchsee.
Die halbe Wegstrecke am Ufer lidsst sich auch mit

der Bahn meistern.

Anspruchsvoll ist der 16 Kilometer lange Genie-
Berpfad Durbacher Weinpanorama. Er fihrt
durch das Ortenauer Rebland mit Aussichten auf
Rheintal und gleich 42 Seitentiler des Ortes. Ein
Hohepunkt ist das Glas Wein auf der Zinne von

Schloss Staufenberg.

Eine Broschiire zu 20 ,,Schwarzwalder
GenieRerpfaden“ gibt es kostenlos bei
Schwarzwald Tourismus, Tel. 0761 89646-93,
www.genieflerpfade-schwarzwald.info. €
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Warum Ausbildungsmarketing im Betrieb?

Heute gibt es in Baden-Wiirttemberg ca. 104.000 Schiilerinnen und Schiiler mit Haupt- oder

Realschulabschluss pro Jahy, in zehn Jahren werden es nur noch 78.000 sein. Die Zahl der

Ausbildungsbewerber ist bereits 2010 um 25 Prozent gesunken im Vergleich zu 2005.

as bedeutet fuir die Betriebe, dass nicht zuletzt wegen
der demografischen Entwicklung deutlich weniger
Jugendliche einen Ausbildungsplatz suchen. Die Be-
triebe stehen damit in Konkurrenz um die besten Krifte. Hier

sollte man ansetzen:

* mit einer strategischen Personalentwicklung (spitere Tatig-
keit und Karrierewege)

* Wie und wo informieren sich die Bewerber (vorne liegen
Internet und Freunde/Familie)?

® Welche Zielgruppe will ich ansprechen?

Ausbildungsbetriebe sollten verstehen, was Jugendliche be-
wegt und interessiert und Chancen bieten, dass Lebenspline

und Triume verwirklicht werden konnen.

TIPPS, WIE SIE AUSZUBILDENDE FINDEN

Aktive Suche

Rechtzeitig mit der Suche beginnen: nicht erst suchen,
wenn es alle tun. Die Chancen im ersten Halbjahr sind deut-
lich hoher. Beispiele fiir eine Zusammenarbeit: Kooperatio-
nen mit Schulen, Ausbildungsmessen, Partys und Events
nutzen, Lehrstellenborsen, BIZ und Arbeitsagentur einbin-

den, Anzeigen in Schiilerzeitungen etc.

Angebote im Betrieb

Frihzeitig Kontakte zu leistungsstarken Schiilern kntip-
fen: Angebot von Schnuppertagen, Praktika, Ferienjobs fiir
potenzielle Lehrlinge. Azubis werben Schiiler. Wenn im Be-
trieb ,geschnuppert* wird, personlichen Kontakt aufbauen,

far Fragen zur Verfiigung stehen. Ausbildung ist Chefsache.

Die Jugend lebt im Internet

Soziale Netzwerke stehen im Mittelpunkt. Die Hilfte aller
Jugendlichen nutzen Plattformen wie Facebook, Twitter, Schiiler-
oder Studi-VZ tiglich. Die Erwartungen der Jugendlichen ken-

nen und treffen. Eine entsprechende Selbstdarstellung einstellen.

4,

und Moglichkeit zur Online-Bewerbung ansprechend gestal-

Eigenen Internetauftritt nutzen

Ausbildungsangebot mit vollstindigen Informationen
ten. Betriebsspezifische Vorteile beschreiben.

Kontaktaufnahme und Vorstellungsgesprich

Werben Sie fur Thr Unternehmen, indem Sie Thren Be-
trieb prisentieren, den Ablauf der Ausbildung und Entwick-
lungsmoglichkeiten aufzeigen. Einen flieBenden Ubergang

von der Schule zur Ausbildung schaffen.

Kontakt zum Interessenten
© 271 Halten Sie in der Entscheidungsphase Kontakt zu interes-
santen Bewerbern. Speziell wenn ein Ausbildungsvertrag zustan-
de gekommen ist, binden Sie Thren neuen Mitarbeiter moglichst

friih ins Unternehmen ein (z.B. Einladung zum Betriebsfest etc.).

men. Junge Menschen mochten ernst genommen werden. Zei-

Ein guter Start

Begleiten Sie den Azubi beim Start in Threm Unterneh-

gen Sie Thre Wertschitzung, indem Sie das Bediirfnis nach selbst-

stindiger und eigenverantwortlicher Titigkeit berticksichtigen.

Als Ansprechpartnerin steht Ihnen Barbara Zander

zur Seite: ba-zander@t-online.de <

Zufriedene Auszubildende bei Veranstaltungen der Meistervereinigung.
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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
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REMSTALKELLEREI
s

ASK

Die Gesundheitskasse.

www.remstalkellerei.de www.hug-luzern.ch

www.aok.de/baden-wuerttemberg www.dinkelacker.de
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Traditionsmarke der Profis SC‘ Om uc 1 VAKUUMIEREN & THERMALISIEREN
BRAUMANUFAKTUR
www.dick.de www.schoenbuchbraeu.de www.rieber.de www.vakuumverpacken.de
° ° =
StaufenFleisch A tellertaxi
Géppinger MetzgerSchlachthof GmbH Service SO 2
- ein Unternehmen der MEGA eG - bund R catering-equipment & service
www.tellertaxi.de www.metro24.de

www.omega-sorg.de

www.staufenfleisch.de
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ASK

Die Gesundheitskasse.
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