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EDITORIAL

Nachhaltige
Ausblldung in der
Gastronomie

Obwohl sich die Wirtschaft und
auch das Dienstleistungsgewer-
be sehr positiv entwickeln, be-
richten die Medien immer wie-
der vom Fachkriftemangel, der
auch die Hotellerie und Gastro-
nomie stark trifft. Allein in Baden-
Wirttemberg werden nichstes
Jahr 300.000 Fachkrifte fehlen.
Diesem Negativtrend kdnnen wir
nur durch eine nachhaltig enga-
gierte Ausbildung unseres Nach-
wuchses entgegenstehen. Die
Meistervereinigung  Gastronom
e.V. Baden-Wirttemberg steht
genau fir diese engagierte nach-
haltige Ausbildung. Zusammen
mit unseren Partnern und Forde-
rern ist es uns moglich, qualifi-
zierte und sehr hochwertige Se-
minare und Schulungen fiir die
Auszubildenden der Mitglieds-
betriebe der Meistervereinigung
anzubieten. Unsere Seminare
erfreuen sich immer groRerer
Beliebtheit und sind fur die Aus-
zubildenden ein wichtiges Qua-
lititsmerkmal fiir die Auswahl
des Ausbildungsbetriebes. In
diesem Heft berichten wir tiber
ein Fleischseminar, das zusam-
men mit unserem Forderer
MEGA Stuttgart stattgefunden
hat. Nachhaltige und qualitativ
sehr hochwertige Fleischpro-
duktion wird immer wichtiger
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und ist in unseren Betrieben
nicht mehr wegzudenken. Die
Auszubildenden lernen, wie
wichtig es ist, den Herstellungs-
weg von der Aufzucht bis hin
zur Verarbeitung genau zu ken-
nen. Nur so konnen die ,Gast-
geber der Zukunft® ihren An-
spruch und die Anforderungen
des Gastes zufrieden stellen.
Alle Betriebe der Meisterverei-
nigung Gastronom e.V., stehen
fiir Regionalitit und Nachhaltig-
keit. Es ist wichtig sich nicht sei-
nem Schicksal hinzugeben, son-
dern aktiv an einer gemeinsamen
Zukunft zu arbeiten. Alle Betrie-
be der Meistervereinigung Gast-
ronom e.V. Baden-Wiirttemberg
sind hochwertige Ausbildungs-
stitten fir die Fachkrifte der
Zukunft.

Liebe Giste, uberzeugen Sie
sich selbst vom Engagement
unserer Betriebe und besuchen
Sie uns in den Sommermonaten
auf unseren Terrassen und in
unseren Gastriumen. Wir freu-
en uns auch zukinftig perfekte
Gastgeber zu sein.

Ihr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.
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Slow Food - guter Geschmack

fur jedermann

er Markt des guten Geschmacks — die Slow Food

Messe, ist die Leitmesse von Slow Food Deutschland.

Sie bietet Verbrauchern und Fachbesuchern das span-
nende und abwechslungsreiche Abenteuer des echten Ge-
schmacks — abseits von Langeweile und Beliebigkeit industrieller
Massenware. Die Aussteller laden zum Probieren ein. Die Vielfalt
regionaler Kostlichkeiten von diesen Menschen selbst hergestellt.
Die angebotenen Produkte durchlaufen die strenge Slow Food
Qualititspriifung. Diese verlangt eine Herstellung nach traditio-
nellen handwerklichen Methoden, das Weglas-
sen fast aller Zusatzstoffe und die nachhaltige

Schonung der Umwelt.

Zur Messe gehort auch der Bereich ,Fair
Handeln®. Hier wird tber Fair Trade und
verantwortungsvolles Handeln informiert,
fair gehandelte hochwertige Lebensmittel
konnen probiert werden. Die Produktpalette reicht von Kaffee
bis zu Reis.

Ein weiteres Highlight ist Slow Food fiir Kinder. An einem spezi-
ellen Schultag wird diskutiert, ob Schulessen ,gut, sauber und
fair sein kann. AuSerdem wurden wihrend der gesamten Mes-
sezeit Essgirten fur Kinder vorgestellt. Bei einer Rallye konnten
Kinder die Arche des guten Geschmacks kennenlernen. Dazu

gab es Kochwettbewerbe mit der Meistervereinigung Gastronom
e.V. Baden-Wrttemberg fiir kiinftige Kiichenprofis.

M ﬂ ﬁ KI Eudlcg
mES GOTEN
GESCHMAGKS

Die Slow Food Messe

Die Slow Food-Bewegung ist eine Vereinigung
von Konsumenten, die es sich zur Aufgabe
gemacht hat, die Kultur des Essens und
Trinkens zu pflegen.

RAN AN DEN HERD - KOCHEN WIE DIE PROFIS
Beim AOK-Kochwettbewerb auf der Slow Food Messe steht
der Spafd am Kochen, am kreativen Ausprobieren und an der

Zubereitung leckerer Gerichte im Vordergrund.

Bihne frei fir die Sternekodche von morgen! So hiefl es beim
diesjihrigen AOK-Kochwettbewerb auf der Slow Food Messe
in Stuttgart. Drei Tage lang konnten Nachwuchskoche im Al-
ter von 10-18 Jahren ihre Kochkinste vor einem Publikum
unter Beweis stellen. Jedes Kochteam be-

@V stand aus maximal drei Nachwuchskochen
und -kochinnen, das in den vorgegebenen 45
Minuten ein Hauptgericht nach eigenen oder
uberlieferten Rezepten prisentierte. Dabei
ging es nicht nur um den guten Geschmack.
Das Gericht sollte den Anforderungen einer
gesunden Erndhrung entsprechen und ge-
mif den Grundsitzen von Slow Food vorwiegend saisonale,
regionale und frische Zutaten enthalten. Fertiggerichte sowie
Aroma- und Zusatzstoffe waren tabu. Jedes Team kochte um
eine Gold-, Silber- oder Bronzemedaille. Eine fachkundige
Jury aus Vertretern der Meistervereinigung Gastronom, AOK,
Slow Food und EDEKA probierte und bewertete die kulinari-
schen Kreationen der jungen Hobbykoche. Gekocht wurden
beispielsweise selbstgemachte Kurpfilzer Maultaschen oder

ein Kartoffel-Spargel-Eintopf mit Wildschweinlolli.
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KOCHWETTBEWERB AUF DER SLOW FOOD MESSE 2014
STl
D ' -
Die AOK Baden-Wiirttemberg und die Meisterver- A ) o=
einigung Gastronom e.V. will mit der Aktion Riidaihe 4 S
Kindern und Jugendlichen eine bewusste und lr;_iw@
ausgewogene Er- B N
,,JMit dem Kochwett- nihrung  niher- 5B
bewerb wollen wir bringen. Denn fal-
die Lust am Kochen ¢ Ermihrung

und mangelnde

wecken. Denn wer
selbst kocht, hat die
Chance, sich gesund
und ausgewogen zu
erndhren.

Sabine Drexler,
AOK-Erndhrungsberaterin

Bewegung fithren
oft schon in jun-
gen Jahren zu
Ubergewicht und
gesundheitlichen
Problemen. ,Viele
Kinder wissen gar
nicht, was in ih-
rem Essen steckt, weil ihnen der Bezug zu unse-
ren Nahrungsmitteln fehlt, erklirt AOK-Ernih-

rungsberaterin Sabine Drexler. Hinzu kommt,

dass in vielen Familien immer weniger frisch ge- OBEN:
. . Spal beim
kocht wird. ,Mit dem Kochwettbewerb wollen  aok-koch-
wettbewerb.

wir die Lust am Kochen wecken. Denn wer selbst
kocht, hat die Chance, sich gesund und ausgewo-

gen zu erndhren.”

Slow Food bedeutet nicht, aufwendig zu kochen,
sondern den regionalen und saisonalen Lebensmit-

teln wieder eine besondere Wertigkeit zu geben. €

Anzeige

FUR ALLE,.DENEN
LECKER NICHT

Von Schwein bis Wagyu-Rind:
Bei METRO erwartet Sie eine aufregg

jelfalt vgrs&ﬁi’edenef"*

r

»

Wir handeln fiir Sie.

LECKER GENUG IST.

www.metro.de

METRO C&C Deutschland
Esslingen « Gundelfingen
Karlsruhe -'Korntal s Mannheim >

I METRO®
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Fachseminar Fleisch:
Regionale Qualitat
setzt sich durch

Ob das Fleisch auf dem Teller ein Genuss ist, hdngt nicht allein von der Zubereitung ab. Bereits bei

der Produktion nehmen fiinf wesentliche Faktoren Einfluss auf die Qualitit von Schnitzel, Braten
und Fliletsteak.

ie MEGA Stuttgart ist langjihriger Partner der Meister-

vereinigung Gastronom e.V. Baden-Wirttemberg

und gemeinsam wird der Nachwuchs gefordert.
Diese Qualititsinitiative garantiert auch kiinftig das Qualitits-
versprechen einer erstklassigen und frischen Kiiche fir die
Giste der Zukunft.

Der Geschiftsfithrer der MEGA, Herr Marc Klaiber, begriifite
die zahlreich erschienenen Auszubildenden und stellte das
Quualititskonzept der MEGA vor. Die MEGA hat mit ihren
Fleischmarken Staufenrind und Stauferico tiberregionale Be-
kanntheit erreicht. Im ZDF wurde die Marke Stauferico als das
mit Abstand beste Schweinefleisch getestet. Stauferico ist eine

Kreuzung aus dem spanischen Ibericoschwein und unserem

heimischen Landschwein. Durch diese Top-Qualitit des Stau-
ferico ist mittlerweile Schweinefleisch wieder in Baden-Wiirt-
tembergs Top-Gastronomie vertreten. Woran der Einkiufer
Quualitit erkennt und worauf man achten muss, erklirte uns

Herr Samuel Riiger.

RASSE DER TIERE

Die erste qualititsbeeinflussende Entscheidung bei der
Fleischproduktion betriftt die Genetik: Welche Nutztierrassen
werden berhaupt fir die Fleischproduktion ausgewihlt?
Wihrend friher die Regel war, dass ein Rind sowohl als Ar-
beitstier als auch zur Milchproduktion eingesetzt und schliefR-
lich geschlachtet wurde, sind solche Mehrnutzungsrassen

heutzutage eher die Ausnahme.

MEISTERmagazin



MEISTERLICH AUSBILDEN

FUTTERUNG

Qualitativ hochwertiges Fleisch ldsst sich nur produzieren,
wenn Tiere so artgerecht wie moglich gefiittert werden. Das
hingt nicht nur damit zusammen, dass man unter Umstin-
den beim Fleisch herausschmeckt, was die Tiere zu fressen
bekommen haben. Es liegt auch daran, dass Kraftfutter, das
auf maximale Gewichtszunahme ausgelegt und womoglich
sogar mit Wachstumsbeschleunigern versetzt wurde, das
Tier zwar in Rekordzeit auf Schlachtgewicht bringt — das
aber auf Kosten von Geschmack und Festigkeit des Fleischs.
Eine nattirliche Aufzucht und Fitterung dagegen, die dem
Tier mehr Zeit zum Wachsen gibt, zahlt sich bei der Fleisch-
qualitit aus. Das ist allerdings mit hoheren Kosten verbun-
den als die Turbomast — was bedeutet, dass fiir Fleisch guter

Qualitit auch ein hoherer Preis zu zahlen ist.

SCHLACHTALTER

Der Zeitpunkt der Schlachtung hat Auswirkungen auf die
Zartheit, die Marmorierung und den Geschmack des Fleischs.
Werden Tiere sehr jung geschlachtet, konnte ihr Fleisch we-
der Aroma noch Marmorierung und Festigkeit entwickeln. Zu
alt sollten die Tiere aber auch nicht sein, denn dann ist ihr
Fleisch meist ziher und wird beim Garen leicht trocken. Den

Tieren sollte deshalb Zeit zum Aufwachsen gelassen werden,

bevor sie geschlachtet werden.

REIFUNG

Als Reifung bezeichnet man die Lagerung des Fleischs nach

der Schlachtung. Dabei bauen im Fleisch vorhandene Enzy-
me einen Teil des Eiweifes ab, wodurch das Fleisch zarter
wird und zusitzliches Aroma entwickelt. Besonders Rind-
fleisch muss nach der Schlachtung reifen. Den idealen Grad
von Zartheit und Geschmack erreicht es nach etwa dreifdig
Tagen. Einen intensiven Rindfleischgeschmack erzielt man
durch die traditionelle Methode des Abhingens, die Tro-
ckenreifung: Unzerteilte Rinderviertel werden dabei in spe-
ziellen Reifekammern unter optimalen Temperatur- und
Luftfeuchtigkeitsbedingungen aufgehingt. Dabei verliert das
Fleisch Wasser und entwickelt stellenweise einen Schimmel-
belag — ein Effekt, der wie bei gutem Kise durchaus ge-
winscht ist und den Geschmack verbessert. Vor dem Ver-
zehr wird dieser sogenannte Reiferand abgeschnitten. Auf
diese Weise gereiftes Fleisch genligt hochsten kulinarischen
Ansprichen, hat aber seinen Preis, da der Metzger allein
durch den Wasserverlust deutlich weniger Fleisch tatsichlich
verkaufen kann.

Fleisch vom Schwein und Lamm muss im Gegensatz zu Rind-
fleisch nicht wochenlang abhingen. Schon nach wenigen Ta-
gen haben diese Fleischsorten ihren optimalen Reifegrad er-
reicht und sollten zart und miirbe sein. Bei Geflugel ist die

Fleischreifung sogar bereits nach 24 Stunden abgeschlossen.

QUALITATSSICHERUNG

Alle bisher genannten Faktoren spielen im Produktionspro-
zess des Fleischs zusammen. Ist es moglich, diese Herkunfts-
geschichte lickenlos zuriickzuverfolgen, so kann der Konsu-

ment darauf vertrauen, Qualitit fir sein Geld zu bekommen.

Nachdem dann ein langer und superspannender Tag zu Ende
geht, sind wir uns alle einig, dass Fleisch von der MEGA
hochsten Anspriichen gerecht wird und berechtigterweise

nur in Qualititsbetrieben zu finden ist. €
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Dieses Jahr trafen sich iiber 40 Wanderlustige der Meistervereinigung im Landhotel Wental
bei Familie Lieb in Bartholomd auf der Ostalb.

Text: Rudi Pfitzer

ach dem zweiten Frihstick fuhrte uns  wirtschaft und Handwerk nicht mehr existierender
der Hausherr durch das ,Steinerne Meer”,  Berufe sowie eine Eventscheune namens ,Braighau-
in dem mit groem Aufwand ein histo- sen”. Dort hat ein Ortsansissiger aus Pappmaschee
rischer Film gedreht wurde, zum Amalienhof am in liebevoller Arbeit einen Fantasy-Ort geschaffen.
Rande von Bartholomi. Auf dem ehemaligen Guts-
hof befinden sich ein Feriendorf, ein Campingplatz, Hier drinnen stirkten wir uns mit Herrgotts-

eine Museumsscheune mit Arbeitsgeriten aus Land-  bscheiflerle (Maultaschen) und Kartoffelsalat fir




WANDERTAG IM WENTAL

Schamel

Meerrettich

Das Original seit 1846

TFiir perfekten

Grillgenuss

Feinster Bayerischer Meerrettich

mit reibfrischen Raspeln und
'éoo/m&k_l_mftsgarantie L

die nichste Etappe entlang des Waldtraufes durch das
Wental zurtick zum Ausgangspunkt.

Nach Kaffee und leckeren Kuchen und lockeren Gesprichs-
runden genossen wir am Abend nach dem Aperitif ein

leckeres Vier-Giange-Ment mit Produkten aus der Region.

Ein sehr gelungener Wandertag, der bereits Vorfreude

auf das nichste Ziel weckt.

i

www.schamel.de

Zur Kronung
aller Speisen




MEISTER-CATERING

Die Dienstleistungsverbinde der Region Stuttgart luden zum politischen Austausch in das

Rosensteinmuseum und wurden von der Meistervereinigung Gastronom e.V. Baden-Wiirttemberg

meisterlich bewirtet. Eingeladen hatte auch der DEHOGA Baden-Wiirttemberg.

m 16. Juli 2014 erwarteten die Vertreter der Dienstleis-
tungsverbinde viele geladene Giste aus Wirtschaft
und Politik. Das politische Sommerfest dient dem
besseren Dialog zwischen Politik und den Servicebranchen. Die

Arbeitsgemeinschaft der Dienstleistungsverbinde Baden-Wiirt-

temberg besteht aus dem Einzelhandelsverband Baden-Wiirt-
temberg (EHV), dem Hotel- und Gaststittenverband (DEHOGA),
dem Verband fur Dienstleistung, GroR- und Aufenhandel
(VDGA), dem Wirtschaftsverband fir Handelsvermittlung und
Vertrieb (CDH) und dem Verband Spedition und Logistik (VSL).

ERmag . E
® 1 %




A
POLITISCHES SOMMERFEST DER DIENSTLEISTUNGSVERBANDE
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In Baden-Wirttemberg fehlen im kommenden Jahr 300.000
Fachkrifte. Das sagte der Vorsitzende des Wirtschaftsverban-
des fir Handelsvermittlung Vertrieb (CDH), Stephan Konz.
Der Personalmangel wird zu einer Herausforderung fur die
Gesellschaft. Die Verbinde stehen fir mehr als 100.000 Unter-
nehmen mit tber einer Million Arbeitsplitzen, 300 Milliarden
Euro Jahresumsatz und etwa 30.000 Auszubildenden. Konz
rief die Politik auf, die ,staatliche Regulierungswut* zurtickzu-
fahren. ,Gerade bei Dienstleistungen ist eine besondere Ge-

fahr fur staatliche Regulierungen festzustellen“, monierte er.

Anzeige

Baden-Wirttembergs Umweltminister Franz Untersteller (Die
Griinen) versprach, dass die Energiewende nach den Kriteri-
en Versorgungssicherheit, Bezahlbarkeit und Umweltvertrig-

lichkeit gestaltet werde.

Die zahlreichen Gisten fithlten sich sichtlich wohl im Park
vor der traumhaften Kulisse des Rosensteinmuseums. Livemu-
sik sorgte fir eine beschwingte Atmosphire und die Stelzen-
kinstler boten mit schonen Kostimen und gelungenen Be-

wegungen ein sehr unterhaltsames Programm.

I el
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FlieBend schwibisch.
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MEISTER-CATERING

temberg war wie jedes Jahr Caterer der Veranstaltung.

Paul-Kerschensteiner-Schule Bad Uberkingen tibernom-

188
N
|
i Der perfekte Service wurde von Auszubildenden der

men. Zum Empfang vor dem Rosensteinmuseum gab es

- . U 4 : [ 1Sse und ve L
Die Meistervereinigung Gastronom e.V. Baden-Wirt- . Filoteig-Rolichen von Gg g,etanschem Gemiisepotpoyyj,
vielfaltiges Flying Fingerfood. Die Vorspeisen, Haupt- '

giange und Desserts wurden an Marktstinden im Foyer

i-’. des Museums aufgebaut und perfekt inszeniert. Zu Tisch AR Haupigang
X SO! i
\& wurde dann zwischen lebensgrofen Walen und Elefan- pliree. Gepyyg efes‘:hmo“e Kalbshiicke KTt 4
W . 4 : ene Poular “Estragon-
L ten in die Ausstellungsriume des Museums fiir Natur- gemise und Butternygely, e:b;“StIe it geschwenktem Somumey
AChs- und 7
san-. and
kunde gebeten. Geiosmdﬂnmdme] gebraten ayf Tomatenr:rm”;hen fiR 4P
raten S und K;
e Sauerrahm-Ma1skuchIe auf sommerlj el
gemiise und geb erlichem Paprika

An den Tischen fanden angeregte Unterhaltungen statt

und es wurden viele neue Kontakte gekniipft und viele

brisante wie auch unterhaltende Themen besprochen.

Das politische Sommerfest ist und bleibt eine der wich-

tigsten Institutionen fiir Politik und Handel.




'De stlllate
‘aus dem

Unser Ausflug gilt dieses Mal :ier Kirsche, die in der Brennerei Strajser
zu ganz aufdergewohnlich anromatischen Destillaten in das Glas gebracht wird.

ie Gemeinde Dettingen an der

Erms liegt am Albtrauf in der

Region Reutlingen und damit
mitten in Europas grofdtem zusammenhin-
gendem Streuobstgebiet. Die Familie Stra-
Ber betreibt schon in der vierten Generation
einen gemischten Landwirtschaftsbetrieb.
Bisher war die Brennerei nur ein Neben-
erwerb, was sich aber mit dem Generati-
onswechsel auf Sohn Manuel Strafler
gedndert hat. Als studierter Betriebswirt
wollte er urspriinglich einen anderen Weg
gehen. Die Griindung des Biosphirenge-
bietes Schwibische Alb 16ste jedoch eine
Initialziindung aus, und er erkannte sofort,
welche Chancen in dieser touristischen
Vermarktung stecken. Im Jahr 2010 absol-
vierte er an der landwirtschaftlichen Schule
in Offenburg seine Ausbildung zum Bren-
ner. Heute verfigt die Familie Stra3er (iber
eine wunderschone Brennscheuer und
einen Hofladen zur Selbstvermarktung der
Produkte. Die Brennscheuer ist Brennerei

und Gastraum zugleich. Hier kénnen die

02-2014 | Nr. 40

Giste bei einem zlnftigen Vesper zu-

schauen, wie edle Destillate entstehen.

Der Empfang in der Brennscheuer wird
schon von der ersten Spezialitit beglei-
tet. Ein Apfel-Kirsch-Secco ,Morello
vom Calverbiihl“. Der spritzig ausge-
baute Schaumwein ist kirschrot und die
perfekte Harmonie aus heimischen
Produkten. Der Inhalt besteht aus
Schattenmorellen der Region und dem
roten Boskop-Apfel aus Dettingen/
Erms. Der Boskop verleiht dem Secco

ein typisches Bratapfelaroma.

Was treibt den jungen Brenner Manuel
Straler an, solch einen Weg zu be-
schreiten? ,Der Blick fiir das Ganze ist
das Spannende. Wiesen, Obst, Verar-
beitung, Brennen, Abfiillen, Verkaufen
und den Hofladen betreiben. Regiona-
le Produkte sind die Zukunft. Ich
mochte gerne Einfluss haben — vom

Ursprung bis zum Verkauf.“ >

Morello vom Calverbuhl —
Apfel-Kirsch-Secco aus
heimischem Streuobst.



MEISTERLICH GENIESSEN

» Die typischen Kirschen in Dettingen/Erms sind die Erms-
tiler Knorpelkirsche und die Schattenmorelle. Die sifde
Knorpelkirsche ist mit ihrem Wuchs von 8-12 Metern Hohe
absolut landschaftsprigend und wurde vor Kurzem in die

Slow Food Arche mit aufgenommen.

Die Verarbeitung der Kirsche ist sehr komplex und auch
schwierig. Den besten Reifegrad erreicht die Kirsche im Som-
mer bei hohen Temperaturen. Kleine Verletzungen der Kir-
schen leiten sofort die Girung ein und die Kirschen miissen
schnell verarbeitet werden oder in einem sehr aufwendigen
Prozess stark gekuihlt werden. Die Kirsche wird immer ohne
Stiel verarbeitet. In der Brennerei werden zwei unterschiedli-
che Kirschdestillate hergestellt: zum einen Kirschwasser mit
Kern vergoren und Kirschwasser ohne Kern vergoren. Das
Kirschwasser mit Stein hat den typischen Mandelton, der je-
doch die feine Frucht uberlagert. Das Kirschwasser ohne

Stein ist sehr viel milder im Geschmack und wird meist von

der jungen Generation bevorzugt.

O mo .9 .0

Unser Experte August Kottmann, Manuel Straer und Senior-

chef Otto Straer stellen hier die typischen Kirschprodukte vor.

o DETTINGER SAUERKIRSCHWASSER AUS ENTSTEINTEN KIRSCHEN
Der erste Eindruck ist sehr unaufdringlich. Der Geruch ist
frisch und erinnert an Zitrustone. Im Geschmack tauchen

Noten von Himbeeren und roten Friichten auf.

e DETTINGER SAUERKIRSCHWASSER
Das Glas ist gefillt von einem zart gerdsteten Mandelaroma
und einer leichten, fruchtigen Erdbeere. Im Geschmack erin-

nert das Destillat an einen gerdsteten Kirsch-Marzipan-Streusel.

14

e DETTINGER KIRSCHWASSER AUS ENTSTEINTEN KIRSCHEN
In der Nase finden wir einen vollen Geruch nach Zitronen-
melisse und der Geschmack wird von einer vollreifen dunk-

len Kirsche dominiert.

o DETTINGER KIRSCHWASSER
Der Geruch ist bestimmt von rosinenartigen Fruchttonen.
Der Geschmack erinnert an dunkle Rostaromen mit einem

leicht 6ligen Abgang.

MEISTERmagazin
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FACHMESSE FUR

Zum Abschluss prisentiert Manuel Straler noch zwei ganz besondere Produkte,
welche im Augenblick wieder sehr in Mode gekommen sind. Einen Kirschlikor B RA N C H E N D E R
aus der Schattenmorelle. Der Dettinger Sauerkirschlikor (@) ist die Fruchtexplo- G A S T I— | C H K E IT

sion pur. Der Geruch erinnert an junge Schokolade, die mit frischem Kirschsaft

20O~
CRed

THURINGEN

ubergossen wurde. Als zweites prisentiert er die ,Ermstiler Kirschflamme* aus

der Knorpelkirsche (@), die vor Schokoladen- und Kaffeearomen nur so strotzt.

[
Die Brennerei Strafler ist ein Betrieb, der sein Handwerk versteht und mit der @
Zeit geht. Handwerklich sauber gemachten regionalen Produkten gehort die N
Zukunft und touristische Attraktionen wie der Albtrauf und das Biosphiren- g W

gebiet sorgen dafiir, dass Giste davon erfahren und gerne wiederkommen. €

StraBer Spezialitadtenbrennerei & Hofladen
FabrikstraBe 7/1 o 72581 Dettingen/Erms e Telefon: 07123/972853 MESSE
E-Mail: info@brennscheuer-strasser.de ¢ Website: www.brennscheuer-strasser.de ERFURT

Offnungszeiten: Mittwoch ab 16.00 Uhr. Fiir Gruppen nach Vereinbarung Montag bis
Sonntag moglich. Hofladen: Donnerstag von 15.00 Uhr bis 18.00 Uhr, Freitag und
Samstag von 9.00 Uhr bis 12.00 Uhr.
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Mit Blick auf

den S

Das familiengefiihrte Hotel Restaurant Stausee a_in.-GlemSer Stausee liegt mitten
im Biosphdrengebiet Schwdbische Alb, eingebettet in Sti‘euobstwie_sen und Wald,
landschayftlich schon gelegen am FufSe der Schwdbischen Alb. U

eit nun 38 Jahren wird das Hotel Restaurant
Stausee in Metzingen-Glems von der Familie
Klose gefiihrt. Ein nicht alltdglicher Familien-
betrieb. Geleitet wird das Unternehmen von drei Brii-
dern mit ihren Ehepartnerinnen. Eine groe Familie
mit engem Zusammenhalt. Damit das so funktioniert,

gibt es eine konsequente Arbeits- und Ressortteilung.

Was macht das Erfolgskonzept des Restaurant Hotel
Stausee aus? Gehard Klose muss hier nicht lange
uberlegen. Es sind die Zuver-
lassigkeit und das Vertrauen,
das der Gast dem Betrieb ent-
gegenbringt. Allein 2013 hat
die Familie Klose im Restau-
rant 52.000 Giste bewirtet.
Die Giste schitzen die Sau-

berkeit und die konstant gleichbleibende Qualitit.

Alle Produkte sind konsequent regional und frisch.

GUTE AUSZUBILDENDE SIND DIE ZUKUNFT
Gerhard Klose hat im Hotel Traifelberg gelernt.

Im Hotel arbeiteten zu 60 % Auszubildende und

damals hat er gelernt, sie zu fihren und auszubil-
den. Und so ist heute auch das Konzept der Fami-
lie Klose. Auszubildende werden mit Herz und
Engagement ausgebildet. Ein moderner Auszubil-
dender zum Koch oder zur Kdéchin muss nicht nur
in der Kuche, sondern auch am Gast stark sein.
Das macht sich vor allen Dingen im Bankett-Ge-
schift bemerkbar. Das Hotel Restaurant Stausee

richtet pro Jahr ungefihr 300 Veranstaltungen aus.

MEISTERmagazin




STAUSEE-HOTEL IN METZINGEN

Anzeige

wir planefi und gest

Die Familie Klose mit ihren 35 Mitarbeitern ist in der Lage, bis zu
300 Personen mit schwibischen Leckereien und saisonalen Spezi-
alititen aus der Region zu bewirten. Mit Vorliebe werden Weine
aus Wurttemberg zu den Gerichten angeboten. Und zum Abschluss
noch kostliche Brinde von den herrlichen Streuobstwiesen aus

dem Ermstal.

GANZ DER UMWELT VERSCHRIEBEN

Das Hotel Restaurant Stausee hat sich ein eigenes Umweltkon-
zept erstellt. Alle Mitarbeiter arbeiten daran mit. Von Recycling
uber Energieeinsparung bis hin zu Wassereinsparung. Nur durch
umweltbewusstes Handeln wird es moglich sein, die Betriebe
weiterhin aktuell und wirtschaftlich am Leben zu erhalten.

Das Hotel Restaurant Stausee ist ein Top-Betrieb, der immer einen
Besuch lohnt. Mit Blick auf den Stausee und das Streuobstparadies. <

Stausee-Hotel

Unterer Hof 3

72555 Metzingen-Glems
Telefon: 07123/9236-0

Fax: 07123/9236-63

E-Mail: info@stausee-hotel.de

Website: www.stausee-hotel.de

Offnungszeiten (Restaurant): Montag bis
Samstag von 10.00 Uhr bis 24.00 Uhr,
Sonntag von 10.00 Uhr bis 18.00 Uhr.
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MEISTERLICH GENIESSEN

Rosa gebratener Rehriicken an Wildkrautersalat

mit Kirschessigdressing

Rezept fiir 4 Personen Zubereitung

Wildkréautersalat Fur das Kirschessigdressing alle Zutaten gut miteinander verriihren. Wenn der Essig zu stark vorschmeckt,

100 g Wildkrautersalat noch etwas Wasser zugeben. Es soll ein homogenes Dressing entstehen.

(gibt es kiichenfertig) Wildkrautersalat durch das Dressing ziehen. Mittig auf weiBen Tellern anrichten. Den parierten Rehriicken

100 g Rapsol mit kaltem Wasser abwaschen und gut trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.

60 g Kirschessig (StBkirschen zerkleinern, Olivendl in der Pfanne (flr Backofen geeignet) erhitzen und den Rehrticken kurz von allen Seiten anbraten.
mit Branntweinessig vermischen und Wacholderbeeren, Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und, je nach Dicke des Rehriickens, fir 8 bis
abseihen) 12 Minuten im Backofen bei ca. 160 °C braten.

Salz, Pfeffer, Zucker, Senf und Wasser nach Wenn der Rehriicken schén rosa ist, die Backofentemperatur auf 80 °C reduzieren, den Rehrlicken in

eigenem Ermessen Alufolie einschlagen und im Backofen (nicht zu lange) warm stellen.

Vor dem Anrichten den Rehriicken in schrage Scheiben schneiden (3% cm) und auf dem bereits mit Wild-

Rehriicken

kréutersalat vorbereiteten Teller platzieren. 3—4 Scheiben pro Teller; mit etwas Bratensaft betraufeln.
320 g Parierter Rehriic

Olivendl, Salz und Pfeffer

S y t’ - Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht lhnen Familie Klose.

) ) . S
Zweige von frischem Rosmarin und Thymian,

Wacholderbeeren S ———
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HOTEL RESTAURANT ROSSLE UND REMSTALKELLEREI IN ENDERSBACH

Diesmal sind wir zu Gast im bezaubernden Endersbach. Das Hotel Restaurant Rossle ist der

Gastgeber und begriifst die Remstalkellerei. Fritz Linsenmaier kocht tolle regionale Kiiche mit

korrespondierenden Weinen der Remstalkelleren.

as Rossle in Endersbach ist bereits seit 1861 im Besitz
der Familie Linsenmaier. Das Restaurant ist bekannt
fur seine typisch schwibischen Gerichte und die
ausgesuchten Weine aus dem Remstal. Das Hotel Restaurant
Rossle verfuigt tiber zwei Nebenzimmer fiir 20 oder 80 Personen

und ist geeignet fir Feste und Feiern bis 100 Personen.

EIN HERZLICHER FAMILIENBETRIEB

Das Restaurant ist das Reich von Frau Linsenmaier. Als herz-
liche und sehr kompetente Gastgeberin ist es ihr Selbstver-
stindnis, den Gast zu beraten. Nicht nur in Bezug auf die
Speisen, sondern auch auf die dazu passenden Getrinke.
Frau Linsenmaier hat mit Erfolg die 0,1--Weinempfehlung
eingefiihrt, so kann Verschiedenes probiert werden. Die
Weine kommen alle aus der Region: Gerne trigt Frau Lin-
senmaier dazu bei, mit den Vorurteilen gegen regionale Wei-

ne und Weine aus Grofkellereien aufzuriumen.

DIE REMSTALKELLEREI IST EINE REGIONALE GROSSKELLEREI

Mit am Tisch im Rossle in Endersbach sitzen der Vertriebslei-
ter Dietmar Nusser und der Vorstandsvorsitzende Manfred
Felger von der Remstalkellerei. Der Erfolg der Kellerei bei
aktuellen Blindverkostungen gibt Manfred Felger recht, der

die Kellerei konsequent zu Premiumprodukten fithrt. Er ist
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selbst Wengerter und weifd, worauf es ankommt. Als Genuss-
mensch hat er einen personlichen Anspruch an Premiumwei-
ne. Begonnen hat das Premiumdenken mit dem Lemberger ,6
Trauben pro Stock“. Eine konsequente Ertragsreduktion hat

zu einem neuen Geschmackserlebnis und zu Qualitit geftihrt.

Die Remstalkellerei ist ein Selbstvermarkter fiir ehemals 21
Weingirtnergenossenschaften. Die Weinbaufliche betragt
596 Hektar. Die bekannteste Einzellage ist der Stettener Pul-
vermicher, der insbesondere fiir seine Riesling-Pridikats-
weine bekannt ist. In ihrer Produktphilosophie beziiglich
der Kellertechnik pflegt die Remstalkellerei eher eine kon-
servative Haltung und bevorzugt traditionelle Techniken wie

den Holzfassausbau. >
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» DER KUCHENCHEF SCHWORT AUF HEIMISCHE PRODUKTE

In der Kiiche von Fritz Linsenmaier wird grundsitzlich alles
selbst gemacht und simtliche Produkte stammen aus der Re-
gion. Auf den Tisch kommen Klassiker, wie zum Beispiel
Rostbraten, aber auch Ochsenschwanz, Schweinebickle, pa-
nierter Kalbskopf als Amuse, Saure Nierle, Kalbsleber, Kutteln
und Schmorgerichte aller Art. Erginzt wird das Angebot mit
saisonalen Produkten wie Spargel und Pilzen sowie sommer-
lichen Gerichten. Und dazu nattrlich immer die mit gutem

Weinwissen gewihlte Weinempfehlung von Frau Linsenmaier.

KELLER TRIFFT KUCHE

Zum Aperitif hat die Remstalkellerei einen Riesling-Sekt tro-
cken ausgewihlt. Ein klassischer Empfangssekt, der sowohl
pur als auch als Mischgetrink, z.B. zum Kir, gut eingesetzt
werden kann. Manfred Felger vertritt die Meinung, dass Pro-
dukte dort gegessen und getrunken werden sollen, wo sie
hergestellt werden. Fritz Linsenmaier verarbeitet in seinen
Speisen grundsitzlich heimische Weine als zentralen Ge-
schmackstriger. Er ist auch ein groler Fan von Wein zum

Essen. ,Wein unterstiitzt den Geschmack und macht Appetit.*

SAIBLING AUS DEM REMSTAL

Als ersten Gang prisentiert Fritz Linsenmaier einen
Bachsaibling auf Roter Bete mit Meerrettichschaum.
Der Saibling wurde in den Gewissern in Weinstadt-
Baach gefangen. Dazu prisentiert die Remstal-
kellerei einen 2012er Chardonnay QbA trocken. Der
Meerrettich und die Rote Bete passen sehr gut zu

den exotischen Fruchtaromen, Ananas und griiner

Apfel, des Chardonnays. Ein kriftiges Essen braucht

immer einen kriftigen, korrespondierenden Wein.

Der zweite Gang sind geschmorte Ochsenbacken
mit Kartoffel-Sellerie-Piree und Fino-Mohrchen.
Dazu einen 2011er Lemberger ,6 Trauben pro Stock*
QDbA trocken. Der elegante Rotwein, der nach Brom-

beere duftet und einen leichten Cassis-Geschmack

hat, passt perfekt zu dem Schmorgericht.

Nun tiberrascht Fritz Linsenmaier alle, indem er als zweiten
Hauptgang einen rosa Hirschriicken mit Pfifferlingstrudel
und Schupfnudeln auf den Tisch bringt. Das Wild kommt
von seinem Schwager aus heimischer Jagd. Auch hierzu ist
der Lemberger der Remstalkellerei ein perfekter Begleiter.
Die Wildaromen und die Fruchtaromen des Lembergers

bilden eine einmalige Symbiose. Gratulation.

20

Frau Linsenmaier demonstriert uns wihrend des ganzen

Ments, was es bedeutet, bei herzlichen Gastgebern zu Tisch
zu sitzen, immer kompetent und aufmerksam. Das Dessert
rundet das Menti ab: Mascarponecreme mit Waldbeeren. Dazu
prisentiert die Gastgeberin einen ihrer Lieblingsdigestifs: Jubi-

laums-Tresterbrand vom Weingut Schwegler Jahrgang 1993.

Zum Abschluss kann ich nur sagen, dass die Familie Linsen-
maier gemeinsam mit der Remstalkellerei eine beeindru-
ckende Demonstration von heimischer Qualitit und perfek-

tem Genuss geboten haben. <

Hotel Restaurant Rossle
Waiblinger StraBe 2—-4 ¢ 71384 Weinstadt-Endersbach
Telefon: 07151/986699-0 e Fax: 07151/986699-13

E-Mail: info@roessle-weinstadt.de ¢ Website: www.roessle-weinstadt.de

Offnungszeiten: Samstag bis Mittwoch 11.30 Uhr bis 14.00 Uhr
und ab 16.00 Uhr, Donnerstag und Freitag Ruhetag.

Remstalkellerei eG
KaiserstraBe 13 ¢ 71384 Weinstadt-Beutelsbach
Telefon: 07151/6908-0 ¢ Fax: 07151/6908-11

E-Mail: info@remstalkellerei.de ¢ Website: www.remstalkellerei.de

Offnungszeiten: Montag bis Freitag 9.00 Uhr bis 18.00 Uhr,
Samstag 9.00 Uhr bis 14.00 Uhr.
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HOTEL RESTAURANT ROSSLE UND REMSTALKELLEREI IN ENDERSBACH

Bachsaiblingsfilet auf Roter Bete mit Meerrettichschaum

Rezept fiir 4 Personen Zubereitung

2 Bachsaiblinge Butter und Mehl anschwitzen, mit Milch und Briihe
2 Knollen Rote Bete abldschen, gut durchkochen, restliche Zutaten dazu
1EL  Mehl und mit Stabmixer gut aufschdumen.

1EL Butter Saibling filetieren, mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiir-
150 g Milch zen, leicht melieren und auf der Hautseite kross
150 g Brihe oder Fischfond anbraten. Gekochte und geschélte Rote Bete in
1EL Zitronensaft diinne Scheiben schneiden, in Butter leicht anbra-
1 Prise Salz und Zucker ten, wirzen.

5EL Sahne Die Saiblingsfilets auf den Rote-Bete-Scheiben an-

100 g frisch geriebener Meerrettich  richten und mit Meerrettichschaum garnieren.

Geschmorte Ochsenbacken in Lembergersauce an Kartoffel-Sellerie-Plree

Rezept fiir 4 Personen Zubereitung

1kg Ochsenbacken pariert Die Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen, Réstgemuse in
2 Zwiebeln Wiirfel schneiden, Ol im Bréter erhitzen, Fleisch scharf anbraten
1 Karotte und herausnehmen. AnschlieBend das RostgemUse anbraten,
100g Sellerie tomatisieren, Gewtirze dazu, mit Rotwein und Balsamico abl6-
1 Knoblauchzehe schen, einreduzieren. Vorgang wiederholen, dann mit restlichem
1 Flasche Lemberger Rotwein und Kalbsfond auffiillen und ca. 2 %2 Std. zugedeckt
50 ml Balsamicoessig schmoren. Fleisch ausstechen, Sosse passieren, evtl. leicht mit
0,51 Kalbsfond Starke abbinden und mit etwas Butter aufmontieren.

1EL Tomatenmark

Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian,  Kartoffel-Sellerie-Piiree: Sellerie mit etwas Schalotten farblos
Pfefferkorner, Lorbeer, Wacholder- anschwitzen, mit WeiBwein und Sahne einkochen, abschmecken
beeren, Salz, Pfeffer mit Salz, Pfeffer Muskatnuss. Unter das Kartoffelplree mischen.

Hirschriicken mit Pfifferlingstrudel, dazu Schupfnudeln

Rezept fiir 4 Personen Zubereitung
Hirschriicken: Hirschriicken: Den parierten Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wirzen, von allen Seiten anbraten.
600 g Hirschriicken ohne Knochen  Aus den Hirschknochen und Pariiren eine Wildsauce anset-

1 Zwiebel zen, Réstgemise mit anrésten, to-
1 Karotte matisieren, mit Rotwein abléschen.
100g Sellerie Mit Wildfond auffullen, reduzieren,
Lorbeer, Wacholder, Pfefferkorner abschmecken und passieren. Den
1EL Tomatenmark Hirschriicken im Backofen bei
Rosmarin, Thymian max.140 Grad rosa fertig garen.
Yal kréftiger Rotwein
11 Wildfond Pfifferlingstrudel: Aus Wildfleisch und
Sahne mit den Gewirzen eine Farce
Pfifferlingstrudel: herstellen. Die Pfifferlinge mit den ge-
100 g Wildfleisch hackten Schalotten und dem Knob-
100 g Sahne lauch anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und
1 Eiweil3 etwas Thymian wirzen, weiterbraten bis
Etwas Zitronensaft samtliche Flussigkeit verdampft ist. Die
Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian abgekihlten Pilze unter die Wildfarce
2509 Pfifferlinge mischen, diinn auf Strudelteig aufstrei-
1 Schalotte chen und einrollen. Mit etwas fllissiger
Y2 Knoblauchzehe Butter bestreichen und bei 180 Grad ca.
Butter 30 Min. backen.
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Trinkgenuss an
heiBen Tagen

Wer im Somvmer fit bleiben will, muss sei-
nem Korper eine Extraportion Fliissigkeit
zufiihren. Regelmdfsiges Trinken ist dabei
das A und O, denn sonst sind Leistungstief,
Miidigkeit und Kopfschmerzen die Folge.
Idealer Durstloscher ist Wasser, ganz ohne
Kalorien und mit wichtigen Mineralstoffen.

nser Korper besteht zu tiber 50 % aus Wasser,

das er fur zahlreiche Funktionen wie Verdau-

ung, Nihrstoffverwertung, Immunsystem und
Hormonwirkung bendétigt. Blut und Lymphfliissigkeit be-
stehen aus Wasser und Abbauprodukte werden tiber den
Harn entsorgt. Auch das korpereigene Kiihlsystem Schwit-
zen funktioniert nur mithilfe von Wasser. Téglich verliert
der Mensch rund 2,6 Liter Fliissigkeit, die er (iber Haut,
Nieren, Darm und Lunge ausscheidet. Etwa ein Liter pro
Tag wird mit der Nahrung zugefiihrt. Der Rest muss durch
Getrinke ersetzt werden. Bei hohen Temperaturen und
beim Sport sollte mehr getrunken werden, da der Korper
zwei- bis dreimal mehr Flissigkeit verliert als tiblich. ,Durst
ist schon ein Zeichen von Flussigkeitsmangel mit der
Folge, dass Konzentration und Leistungsfihigkeit herab-
gesetzt werden®, weil AOK-Erndhrungsberaterin Sabine
Drexler. Oft wird dieses Signal durch Hektik oder kon-
zentriertes Arbeiten vergessen. Auch idltere Menschen,
deren Durstsignal nicht mehr richtig funktioniert, nehmen
zu wenig Flussigkeit auf und ein Mangel wird hiufig nicht
bemerkt. Da es keine ,Reservetanks“ im Korper gibt, sollte
regelmiBig getrunken werden. ,Am besten ist es, sich
bereits morgens seine Tagesration von 1,5 bis 2 Litern
bereitzustellen und Glas und Wasserflasche immer in Sicht-
weite zu haben. So vergisst man das Trinken nicht®, rit
die Expertin. Auch Trinkrituale, wie z.B. gleich nach dem
Aufstehen ein groRes Glas Wasser oder zu jeder Mahlzeit
zu trinken sowie den Wecker fur Trinkpausen zu stellen,
sorgen flr eine gute Wasserversorgung. Idealerweise
sollte es Uiber den Tag verteilt jede Stunde ein kleines
Glas (150 mD sein.
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VIEL TRINKEN IM SOMMER

Gerade im Sommer, wenn das Thermometer in die
Hohe klettert, kommt es nicht nur darauf an, wie viel
getrunken wird, sondern auch was. Am besten geeig-
net sind Trink- oder Mineralwasser, selbst gemischte
Saftschorlen mit einem Verhiltnis von 1:3 (ein Teil Saft,
drei Teile Wasser) oder ungesiifdte Kriuter- oder Friich-
tetees. Fruchtsaftgetrinke und -nektare sowie Limona-
den sind weniger zu empfehlen. Sie enthalten viel Zu-
ckerund damitreichlich Kalorien. Auch in Energy-Drinks
stecken neben Koffein groBe Mengen Zucker. Kaffee
und Tee gelten als Genussmittel, dirfen jedoch zur
Flussigkeitsmenge dazu gezihlt werden. Thr harntrei-
bender Effekt wurde friher iberbewertet. Er ist jedoch
gering und der Korper kann ihn problemlos ausglei-
chen. Vier Tassen Kaffee pro Tag sind o.k. Mehr fiihrt
durch das enthaltene Koffein zu Nervositit und Schlaf-

problemen. ,Wer nicht so gerne Wasser pur trinkt, kann

ein paar Zitronen- oder Orangenscheiben hinein-
geben“, empfiehlt Sabine Drexler. So bekommt das
Wasser einen fruchtigen und erfrischenden Geschmack.
Auch Zitronenmelisse und frische Minze sorgen fir

mehr Pepp im Wasser.

Mineralwasser-Zitrus-Mix

Zutaten fiir 4 Personéh Zubereitung

800 ml Mineralwasser Zitrusfriichte heiB abwaschen, in dinne Scheiben schneiden. Limetten- und

je2 unbehandelte Limette Zitronenscheiben sowie Minzezweige in einen Krug geben und mit kaltem
oder Zitrone Mineralwasser auffuillen.

5 Zweige Minze

Apfel-Helunder-Eistee

Zutaten fiir 4-5 Personen Zubereitung

500 ml Wasser Wasser aufkochen und danach leicht abkiihlen lassen. Griinen Tee aufbriihen, etwa
7TL  griner Tee (Bléatter) 3 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb abschuitten.

20 Eiswiirfel Den noch heiBen Tee Uber die Eiswiirfel gieBen, mit Apfelsaft mischen, mit Holun-
Yal Apfelsaft derblitensirup und Zitronensaft abschmecken. Nach Geschmack mit etwas BIi-
2-4 EL Holunderblitensirup tenhonig stiBen.

1 Zitrone, ausgepresst

nach Geschmack: Blltenhonig
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SEHENSWERTES

Auf historischen Wegen
durch das Remstal

Eine Ausstellung an vier Orten erinnert an den
historischen Bauernaufstand im Remstal.

iebliche Landschaften, pittoreske Fachwerk-

stidte, vielfach preisgekronte Weine — im

Remstal 6stlich von Stuttgart zeigt sich Ba-

den-Wirttemberg von einer besonders idyllischen

Seite. Ganz anders war die Situation vor genau 500

Jahren: Missernten, Hunger und eine ausufernde Be-

steuerung schiirten vor allem bei einfachen Bauern

und Handwerkern den Widerstand gegen den regie-

RECHTS: renden Herzog Ulrich von Wiirttemberg. 1514 kam
von Albrecht Diirer. es zu einem Aufstand, der als ,Armer Konrad“ in die
Geschichte einging. Der Begriff entstand in Anspie-

lung auf einen der gingigsten Miannernamen der Zeit,

der zum Synomym wurde fir die breiten Bevolke-

rungsschichten, die im 16. Jahrhundert vor allem arm

an Mitspracherechten waren. Der Aufstand, an dem

neben Bauern auch Biirgermeister und Ratsmitglieder

mitgewirkt haben sollen, gilt als erstes tibergreifendes

Aufbegehren des Volkes gegen die politische Obrig-

keit in Wiirttemberg und als ein wichtiger Vorldufer

UNTEN: Oberer Markt- .
platz, Schorndorf. des Deutschen Bauernkrieges von 1525.

Das Fass zum Uberlaufen brachten damals neue,
leichtere Gewichte, mit denen der Herzog eine
Steuer auf Fleisch eintreiben wollte. Aus Protest
gegen diese politische Willkiir versammelte sich im
Mai 1514 auf dem Beutelsbacher Kappelberg eine
Schar von Aufstindischen, um zunichst Richtung
Schorndorf zu ziehen. Von hier griff der ,Arme
Konrad“ binnen weniger Tage auf das ganze Land

uber. Ziel der Aufstindischen war eine stirkere
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AUSSTELLUNG UND RAHMENPROGRAMM IM REMSTAL

Blick vom Remstal-Héhenweg auf die Stettener Y-Burg.

Beteiligung der Bevolkerung an der poli-
tischen Willensbildung. Der Herzog re-
agierte auf den Druck der StraRe, berief
einen ordentlichen Landtag ein und ver-
sprach, lokale Beschwerden entgegenzu-
nehmen. Daraus ging der Tubinger Ver-
trag hervor, der zumindest eine gewisse
politische Mitbestimmung gewihrte. Al-
lerdings nicht fiir die breite Bevolkerung,
sondern hauptsichlich fur die stddtische
,Ehrbarkeit“. Fir die rebellierenden Bau-
ern im Remstal war der Vertrag eine Ent-
tiuschung. Um dem Aufstand endgiltig
ein Ende zu bereiten, lie3 Herzog Ulrich
am 7. und 8. August beim Blutgericht von
Schorndorf zehn ihrer Anfithrer hinrich-
ten. Mit der Verhdngung der kaiserlichen
Acht tiber die Flichtige endete der Auf-

stand des ,Armen Konrad*.

VIER STADTE, EINE AUSSTELLUNG

Noch bis zum 28. September findet in
vier Stidten im Unteren Remstal die inter-
kommunale Ausstellung ,500 Jahre Ar-
mer Konrad* statt, die mit ihren vier Stati-
onen ein vollstindiges Panorama des
Aufstandes und seiner Hintergriinde in
der Lebenswirklichkeit des frithen 16.
Jahrhunderts bietet. Der empfohlene
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Rundgang beginnt im StadtMuseum Fell-
bach, das die politische und soziale Aus-
gangslage kurz vor dem Ausbruch des
»2Armen Konrad“ schildert. Weiter geht es
nach Weinstadt-Beutelsbach, wo die Be-
wegung mit der bertthmten ,Wasserpro-
be“ ihren Anfang nahm. In Schorndorf
schlieBlich wurde der Aufstand gewalt-
sam durch ein ,Blutgericht“ beendet. In
Waiblingen wird zunichst der Interessen-
konflikt der einzelnen Gruppierungen in-
nerhalb der Stadt selbst geschildert. Dart-
ber hinaus geht es um die Folgen des

Aufstands im Sudwesten.

BEGLEITPROGRAMM IM GESAMTEN REMSTAL
Rund um die Ausstellung findet in allen
vier Remstal-Stadten bis in den Herbst ein
buntes Rahmenprogramm statt: Theater-
sticke und Exkursionen, Vortrige und
Stadtfihrungen, Musik und Kulinarisches
machen die Lebenswelt am Vorabend von
Reformation und Bauerkrieg lebendig
und vermitteln Einblicke zu den Hinter-
griinden, die zu diesem ersten grofen
Aufstand in Wiirttemberg fiihrten. <

Mehr Informationen und alle Termine

unter www.armerkonrad2014.de
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MELDUNGEN

Praktische Priifungen sind
keine Casting-Shows

Bernd Walter gibt den Auszubildenden Tipps und Tricks
zum Ablauf der praktischen Prifung bei Kéchen und
Hotelfachleuten.

Zur Vorbereitung auf die praktische Prifung und das
gastorientierte Fachgespréch zeigt Bernd Walter den Ju-
gendlichen, wie sie richtig auftreten und sich optimal ver-
halten. Die durchdachte Vorbereitung auf eine Prifung
gibt schon ein groBes MaB an Sicherheit. Wie lauft so
eine Prifung ab? Was ziehe ich an? Die Auszubildenden
haben im Seminar die Mdglichkeit, wichtige Fragen zu
stellen. Der Coach Bernd Walter zeigt den Jugendlichen,
dass eine gute Vorbereitung oft besser als Glitter und
Glamour ist. Denn Erfolg ist planbar und die Leistung
steht im Mittelpunkt.

StaufenFleisch-Pokal um den
besten Kochnachwuchs

Der 1. Vorsitzende des Kochvereins Stuttgart, Klichenmeister Michael Viehmann,
und der Vorstandssprecher der MEGA Stuttgart, Marc Klaiber, Gbergaben feierlich
die Pokale an die glicklichen Gewinner des StaufenFleisch-Pokals 2014 im Schu-
lungsraum des modernen Fleischwerks der MEGA in Stuttgart.

Aufgabe war es, ein 3-Gange-Menu aus folgenden Pflichtbestandteilen zu kochen:
* \orspeise: Stubenkiken und Wirsing

¢ Hauptgang: Staufenrind-Ochsenschwanz, Stauferico-Schweinebauch und Pastinake
¢ Dessert: Ziegenkase, Grapefruit und Jonagold-Apfel

Die Gewinner waren Robert Stauder von der Speisemeisterei in Stuttgart-Hohen-
heim (1. Platz) sowie Kai Heinrich (2. Platz) und Tim Bredow (3. Platz) — beide vom
Landgasthof Waldhorn in Auenwald-Dé&fern.

StaufenFleisch
vom MetzgerSchlachthof Gippingen W‘mafﬁfﬁf
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» 1op Job“-Award fiir Adler am Schloss
Eventcatering, Bonnigheim

GroBe Ehre fUr die Andreas Mdller e.K.: Das Unternehmen gehort zu den besten
Arbeitgebern im deutschen Mittelstand und ist dafir mit dem ,Top Job“-Award
ausgezeichnet worden. , Top Job“-Mentor Wolfgang Clement ehrte die Firma auf
dem Deutschen Mittelstands-Summit am 27. Juni 2014 in Essen. Fur den Event-
caterer, der bereits im vergangenen Jahr den GroBen Preis des Mittelstandes ge-
wonnen hat, ist es die erste Auszeichnung als Top-Arbeitgeber. Das Institut flr
FUhrung und Personalmanagement der Universitat St. Gallen hatte zuvor eine Be-
fragung der Mitarbeiter und der Personalleitung durchgeflhrt. Im Mittelpunkt stan-
den dabei die Mitarbeiterzufriedenheit und die Flhrungsqualitat.

Nachruf fiir Otto Schwartz

Unser langjéhriges Mitglied Otto Schwartz aus Backnang ist am 20. Mai 2014 verstor-
ben. Die Beerdigung fand am Freitag, den 23.05.2014 auf dem Stadtfriedhof in Back-
nang statt. Unser Ehrenprasident Walter Hofmann erwies Otto Schwartz im Namen
der Meistervereinigung die letzte Ehre.

MEISTERmagazin



Baden-Wiirttemberg

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

MEGA -~ AHG7Z iss
1o 1 * GEFAKO

Die Getrdnkespezialisten

Das [Fach-Zentrum
fir die Gastronomie

www.mega-stuttgart.de www.teinacher.de www.ahgz.de www.gefako.de

R¥
AK REMSTALKELLEREI
;,75’-1( uter Wein
[ %) aus Wirrttember
A"rmfk

Die Gesundheitskasse.

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

..
EDICK shonbuch Rieber StevierFleisch

. . - ein Unternehmen der MEGA eG -
Traditionsmarke der Profis BRAUMANUFAKTUR

www.dick.de www.schoenbuchbraeu.de www.rieber.de www.staufenfleisch.de

Srel) | SORG == tellertaxi @ METRO

catering-equipment & service

www.omega-sorg.de www.tellertaxi.de www.metro24.de

02-2014 | Nr. 40 27



Alles, damit die ganze Familie ausgeglichener ist: Lernen Sie mit dem
AOK-Praventionsprogramm Lebe Balance, starker durchs Leben zu gehen.

ZGH 0031/21 - 06/14 - Foto: www.peterheck.de



