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UNSERE REGION

In der aktuellen Ausgabe des
Meistermagazins betrachten wir
das Gebiet Hohenlohe. Es ist
eine tolle Entwicklung, wie eine
ganze Region an einem Strang
zieht und kulinarisch ein wirkli-
ches Juwel ist. Die Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall
stellt Produkte her, die in jeder
hochwertigen Kiiche Verwen-
dung finden. Das Schwibisch-

Hillische Landschwein, auch
Mohrenkopfle genannt, steht

mittlerweile als Markenbild fir
die ganze Region. Eine beson-
dere Erfolgsgeschichte.

Auch unsere Auszubildenden
waren in diesem Quartal gefor-
dert. Neben dem Fisch- und Hy-
gieneseminar fand der Metro-
Cup der Auszubildenden statt.
Dieser Kochwettbewerb dient
als Vorbereitung auf die Ab-
schlussprifung. Die Teilnehmer
zeigten auf welch hohem Ni-
veau die Betriebe der Meister-
vereinigung ausbilden. Da ist es
mir um unseren Nachwuchs
nicht bange.

Touristisch ist ebenfalls Einiges
Baden-Wirttem-
berg. Das Projekt ,Die Junge

geboten in
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MELDUNGEN
Donau fuhrt Wanderer, Radfah-

rer und Paddler an schéne Na- "‘ MEDITERRANE KUCHE IM SOMMER

turlandschaften und Plitze der & j Genusstipps
Kulturgeschichte entlang der .
Donau.

DIE JUNGE DONAU

Schauen Sie in den Restaurant- Natur und Kultur entlang des Stroms
fihrer der Meistervereinigung
und gonnen Sie sich eine Pause
in einem unserer Betriebe. Im
Hotel oder auf einer gastlichen

Terrasse.

Vielleicht kennen Sie auch je-
manden, den Sie mit einem
Gutschein der Meistervereini-
gung beschenken mochten. Die
Gutscheine konnen Sie bequem
Uber das Internet bestellen und
in jedem Mitgliedsbetrieb, den
Sie in unserem Restaurantfiihrer
finden, einlésen.

Ich wiinsche Thnen einen scho-
nen Sommer und viele kulinari-
sche Momente in einem Betrieb
der Meistervereinigung Gastro-
nom.

Thr Uwe Staiger

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.



KRUSTE

Das Fisch- und Krustentier-Seminar fiir Auszubildende fand in der Fischmanufaktur

,2Deutsche See* in Stuttgart-Feuerbach statt. Geleitet wurde es von Sebastian Rustler
(ehemaliger Sternekoch) von der ,,Deutschen See“ und Michael Oettinger von der
Meistervereinigung Gastronom.

ie ,Deutsche See“ ist eine Fischmanufak-

tur mit drei Niederlassungen in Bremer-

haven und 22 weiteren bundesweit. Sie
beliefert 33.000 Kunden in ganz Deutschland mit
2.400 Artikeln im Sortiment. Als nationaler Marktfiih-
rer fir Fisch und Meeresfriichte beschiftigt die ,Deut-
sche See“ 1.600 Mitarbeiter in Deutschland.

In den grolen Kithlriumen herrscht ein tiglicher
Umschlag von Fischen und Meeresfriichten, die
von Bremerhaven oder Hamburg fangfrisch ange-
liefert werden. Von Feuerbach werden sie in
Kihltransportern im Raum Stuttgart, Ludwigs-
burg, Esslingen, Boblingen, Goppingen, Heil-
bronn, Reutlingen, Calw und Schwibisch Hall
verteilt. Zum Kundenkreis zihlen die Gastrono-

mie sowie Einzelhandel und Betriebs- und Sozial-

gastronomie. In einem speziellen Tiefkiihlraum
werden seltene Fische, Garnelen und Scampi ge-
lagert, die auf besondere Nachfrage, auch in klei-

nen Mengen, bestellt werden.

Nachhaltigkert beim Fischfang

Nachhaltige Fischerei wird bei der ,Deutschen
See“ grofgeschrieben. ,Unser Verantwortungs-
bewusstsein den Meeren gegentiber ist im Ver-
gleich zu friher stark gestiegen. Es wird vom
Verbraucher besonders darauf geachtet, woher
die Produkte kommen. Vor allem der junge Kun-
de ist bereit, mehr Geld fiir Lebensmittel auszu-
geben, um gute Qualitit zu bekommen®, meint

Sebastian Rustler.

MEISTERmagazin
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SEMINAR FISCH UND KRUSTENTIERE

Theorie und Praxis

Sebastian Rustler stellt das Unternehmen ,Deutsche See“
sehr beeindruckend vor. Damit diese Qualitdt dauerhaft ge-
wihrleistet werden kann, sind im Unternehmen sehr viele
Mitarbeiter fir die Bereiche Qualititsmanagement und Lo-
gistik beschiftigt. Auch die ,Deutsche See“ Fischmanufaktur
ist ein wichtiger Unternehmensbereich. Hier werden die Fi-
sche veredelt: Riucherfisch, Terrinen, Sushi, Salate, Antipas-

ti, Saucen und Dips.

Weiter geht es mit Basiswissen zum Thema Fisch: Ein Deut-
scher isst im Jahr durchschnittlich 15 kg Fisch, ein Islinder
bis zu 90 kg. Sebastian Rustler geht stark auf das Thema
Fisch und Gesundheit ein. Als Beispiel: Die Fisch-Fettsiuren
haben entziindungshemmende Wirkung und stirken das
Immunsystem. Aber das sind nur zwei von sehr vielen Vor-

teilen, die uns Fisch als Nahrungsmittel bietet.

Nach dem Vortrag geht es zum praktischen Teil. Als Erstes
zeigt Michael Oettinger, wie eine Auster richtig gedffnet und
auch geschlirft® wird. Allen Teilnehmern macht das sicht-
lich Spaf3. Im zweiten Teil lernen die Auszubildenden, wie
eine Jakobsmuschel geoffnet und fiir die Kiche vorbereitet
wird. SchlieSlich kommen die Hummer an die Reihe. Sebas-
tian Rustler erklirt, wie man die Herkunft und das Ge-
schlecht der Tiere erkennen kann. Dann werden die Krus-
tentiere in die Kiche der ,Deutschen See“ gebracht und
Michael Oettinger demonstriert den Teilnehmern, wie Ja-
kobsmuscheln und Hummer in verschiedener Zubereitungs-

form schmecken miissen. Superlecker.

Vielen Dank an Sebastian Rustler, die ,Deutsche See“ und
Michael Oettinger fur ein spannendes und sehr leckeres

Seminar. €
N

deutschesee

Fischmanufaktur

www.deutschesee.de
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- SLOW FOOD

GUTER GESCHMACK

i

er Markt des guten Geschmacks — die
Slow Food Messe, ist die Leitmesse von
Slow Food Deutschland. Sie bietet Ver-
brauchern und Fachbesuchern das spannende 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 eben diesen Menschen selbst hergestellt. Die
angebotenen Produkte durchlaufen die strenge Slow
Food-Qualititspriifung. Diese verlangt eine Herstel-
lung nach traditionellen handwerklichen Methoden,
das Weglassen fast aller Zusatzstoffe und die nach-

haltige Schonung der Umwelt.

Zur Messe gehort auch der Bereich ,Fair Handeln*.
Hier wird tber Fair Trade und verantwortungsvol-

les Handeln informiert, fair gehandelte hochwerti-

@’ ge Lebensmittel konnen probiert werden. Die Pro-

duktpalette reicht von Kaffee bis zu Reis. Ein

., Vielfalt retten — Genuss ernten!*

FUR JEDERMANN

Die Slow-Food-Bewegung ist eine Vereinigung von Konsumenlten, die es
sich zur Aufgabe gemacht hat, die Kultur des Essens und Trinkens zu pfle-
gen. Der diesjihrige Slogan auf dem Markt des guten Geschmacks heijfst:

weiteres Highlight ist Slow Food fiir Kinder. An
einem speziellen Schultag wird diskutiert, ob

Schulessen ,gut, sauber und fair“ sein kann.

Gesund und alkoholfrei

Dass Cocktails auch ohne Alkohol lecker und ge-
sund schmecken, konnte man auf dem AOK-
Stand sehen. Auf der Showbiihne der AOK gab es
eine Vorfuhrung der besonderen Art. ,Klassische
Bar-Kultur“. Barkeeper Ralf Kern von Moonshi-
ners in Kirchheim/Teck kreierte zusammen mit
Dipl.-Oecotrophologin Gabriele Weidner von der
AOK Baden-Wirttemberg verschiedene Drinks
auf Frucht- und Gemiisesaftbasis — von sif3 bis
herb und frei von Geschmacks- und Konservie-
rungsstoffen. Garantiert ohne Prozente und fiir je-

den leicht nachzumixen!

Ran an den Herd —
kochen wie die Profis

Beim AOK-Kochwettbewerb auf der Slow Food
Messe steht der Spafd am Kochen, an kreativem
Ausprobieren und an der Zubereitung leckerer

Gerichte im Vordergrund.
Der Hohepunkt auf dem Messestand ist der Koch-

wettbewerb fir Juniorkoche, zu dem die AOK-

Baden-Wiirttemberg, das Ministerium fiir Kultus,

MEISTERmagazin



MESSE SLOW FOOD 2015
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50-70 g Waldbeeren
6 cl Bio-Traubensaft

Alle Zutaten mit wenig Eis im Aufsatzmixer gut

miteinander vermixen und im Longdrinkglas

servieren, mit Minzbouquet dekorieren.

1 cl frische Zitrone
1 cl Bio-Blutenhonig
6 cl Bio-Apfelsaft

Jugend und Sport und Slow Food Deutschland e.V. einluden. Vom 9.
bis 12. April 2015 stellten Nachwuchskoche ihre Kochklnste vor. Die
AOK macht Kinder und Jugendliche zu Experten fiir gesundes Genie-
Ben. Die Grundlagen fur einen gesunden Lebensstil und Essgewohn-
heiten werden bereits in der Kindheit gelegt — deshalb ist es der AOK
sehr wichtig, Kindern und Jugendlichen so frith wie moglich entspre-
chendes Wissen zu vermitteln. Denn: Frith tibt sich, wer ein gesunder,
nachhaltiger GeniefRer werden will. Die Nachwuchskoche und -ko-
chinnen traten in drei Altersgruppen an: 10 bis 12 Jahre, 13 bis 15
Jahre und 16 bis 18 Jahre. Jedes Kochteam — das aus maximal drei

Nachwuchskdchinnen und -kochen und evtl. einer Teamleiterin oder

einem Teamleiter bestand — prisentierte ein Hauptgericht fiir vier Personen.

Slow Food bedeutet nicht, aufwendig zu kochen, son-
dern den regionalen und saisonalen Lebensmitteln ‘ V
4

wieder eine besondere Wertigkeit zu geben. €

www.slowfood.de
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EINE REGION
MAUFBRUCH

Der Erfolg des Schwdbisch-Hdllischen Landschweines wirkt
wie ein Diinger auf die Menschen und die ganze Region Hohen-
loher Land. Ein Gesprdich mit Rudolf Biihler, dem Griinder
der Bduerlichen Erzeugergemeinschaft Schwdbisch Hall.

MEISTERmagazin '
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NATURPRODUKTE AUS DEM HOHENLOHER LAND

Anzeige

as Hohenloher Land liegt im Nordosten von
Baden-Wirttemberg und ist durch und
durch lindliches Gebiet, in dem urspriing-
lich Korn angebaut wurde. Die Hohenloher sehen sich
bis heute als Franken und nicht als Schwaben. Sie be-
zeichnen sich selbst als eigensinnig, manchmal sogar
als starrsinnig. Diese Eigenarten sind fir alle, die gerne

geniefden, ein Segen.

Auch Rudolf Biihler ist Bauer und setzt sich leiden-
schaftlich fur die Anerkennung der Bauern in Ho-
henlohe ein. Er ist in Wolpertshausen aufgewach-
sen und seine Familie bewirtschaftet seit 1378 den
Sonnenhof. Rudolf Bihler machte in seiner Jugend
eine Ausbildung zum Agraringenieur und ging an-
schlieBend als Entwicklungshelfer nach Sambia
und Bangladesch. Als er wieder zurickkam, stellte
er fest, dass die Bauern an den Rand der Gesell-
schaft gedringt waren. Es brauchte ein Entwick-
lungskonzept fur zukunftsfihige und langfristige

Landwirtschaft. Er wollte eine Riickbesinnung auf

die Heimat, die Kultur und die Soziologie. Eine Ge-

genbewegung zur Globalisierung.

Die Marke Hohenlohe sollte wieder mit Stolz ver-
bunden werden und die Potenziale in Werte umge-
setzt werden. Seine Entwicklungshilfe konzentrierte
sich auf das Mohrenkopfle. So nennt man im Volks-
mund das Schwibisch-Hillische Landschwein, das
an Kopf und Hinterteil schwarz gefirbt ist. Es war zu
diesem Zeitpunkt fast ausgestorben. 1988 griindete
Rudolf Bihler mit sieben Kollegen die Biuerliche
Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall. Thr Ziel war
es, Landschweine artgerecht zu halten und den Bau-
ern einen fairen Preis zu zahlen. Heute hat die Biu-
erliche Erzeugergemeinschaft 1.400 Mitglieder und
ziichtet Tiere nach strengen Richtlinien. Die Quali-
tiatssicherung wird durch die Auditierung durch ein
Lebensmittelinstitut gewihrleistet.
Fleisch ist zu 100% unbehandelt. Die hillische Sau

ist sehr robust und sollte ein Tier doch einmal krank

Das erzeugte

werden, wird es homoopathisch behandelt. >

| CD
FAMILIENBRAUEREI

DINKELACKER

Gebraut mit Leidenschatft.

VON GANZEM HERZEN HIER.

Eine verfeinerte Rezeptur, ein einzigartiges Brauverfahren,

100 % regionale Zutaten und die Leidenschaft unserer Braumeister

verleihen dieser besonderen Pils-Spezialitit ihren feingehopften

und aromaintensiven Charakter.

Hier frisch vom Fass!

FAMILIENBRAUEREI-DINKELACKER.DE
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Hohenlohe

Die Erfolgsgeschichte
eitner ganzen Region

. Boeuf de Hohenlohe

2. Klaus Siipple

3. Kdasemanufaktur

. Senf-

MEISTERmagazin




NATURPRODUKTE AUS DEM HOHENLOHER LAND

==
» Bei Einsatz von Antibiotika scheidet das Tier aus. Die Biu- S Ch a m el

erliche Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall ist heute ein MEERRETTICH-FEINKOST
Wirtschaftsunternehmen, das tiber 500 Menschen Arbeit

gibt, und mittlerweile viele Standbeine hat.
__ FAMILIENTRADITION SEIT 184
Rindfleisch aus Hohenlohe

Friher war das Rindfleisch aus Hohenlohe so begehrt, dass DAS O RI GI NA -

man die schlachtreifen Ochsen und Firsen bis nach Frank- Feinster Boyerisch er Meerrettich
reich trieb. In Paris war das ,Boeuf de Hohenlohe“ eine ge- ~ mit 100% Herkunftsgoron el

fragte Delikatesse. Die Rinderziichter der Erzeugergemein-
schaft Hohenlohe lassen diese Tradition wieder aufleben.
Durch die Rinderzucht erhalten die Hohenloher wieder eine

gepflegte und idyllische Kulturlandschaft.

Kdise aus Hohenlohe

Im Stden von Hohenlohe liegt die Biokidserei Geiffertsho-

fen. Die Bio-Bauern in Hohenlohe konnten ihre Milch nicht

ordentlich absetzen und die Erzeugergemeinschaft Schwi- LR Wﬁ%}ﬂ@?

bisch Hall wollte den Bauern einen fairen Milchpreis bezah- _I | R ET TIC

len und durch gute Kisequalitit gute Preise erzielen. Das
Konzept ging auf. Der Kiichenchef vom Schlosshotel Fried-
richsruhe sagt: ,Eine solche Qualitit finden Sie auch in der

Schweiz selten.“

Naturgewrirze vom Ursprung

Rudolf Buhler griindete 2001 die Ecoland Herbs & Spices
GmbH, welche Gewtirzprojekte in Indien, Serbien, Sansibar
und Hohenlohe betreibt. Das Konzept heifdt, Kleinbauern
schlielen sich zusammen, um Markzugang zu bekommen.
Angefangen hat alles damit, dass die Biuerliche Erzeugerge-
meinschaft mit ihrer Wurstproduktion ein Gro3verbraucher
an Gewiurzen ist. In Hohenlohe hat Rudolf Bithler 2005 den
Gewlirzanbau wiederbelebt. Jetzt wachsen wieder Senf, Ko-
riander und Kimmel auf Hohenloher Feldern, die acht Bio-

Senfsorten werden in der Remstaler Senfmiihle hergestellt. €

Vertrieben werden alle Produkte direkt beim Bauern,
in acht eigenen Markten und im Online-Shop:
www.shop.besh.de

Zur Kronung
aller Speisen

02-2015 | Nr. 44 11 www.schamel.de
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Die Familienbrauervei Haller Lowen-
brdu ist in der fiinften Generation

etn Fam:ilienbetrieb und hat sich fiir
,das Brauen mit Zeit fiir Geschmack" % :
entschieden. Der geschdfisfiihrende b
Gesellschafter Peter Theilacker P
(hier mit seinem Onkel) und unser iﬁ‘\
Bier-Somvmelier Werner Dintkelaker 1

im Gesprach. )

eter Theilacker kommt aus einer traditionellen  Entstanden aus der Haller Gasthausbrauerei ,Zum

Brauerfamilie, er ist jedoch erst einen ganz Lowen“ hat sich die Lowenbrauerei zu Beginn des

anderen beruflichen Weg gegangen, bevor er  20. Jahrhunderts zu einer modernen, mittelstindi-
die Brauerei ibernahm. Als Schiiler und Student hat er  schen Brauerei mit angeschlossenem Mineralbrun-
natlirlich immer in den Ferien in der elterlichen Brauerei nen entwickelt. Die Familienbrauerei Haller Lowen-
»gejobbt” und so kennt er die Brauereiabliufe und den  briu hat einen eigenen Hopfengarten, der heute als
Betrieb wie seine Westentasche. Der Grund fur ihn zu-  Schauhopfengarten genutzt wird. Das Haller Lowen-
rickzukommen war, dass er ein Produkt mit Seele kre-  briu hat sich der Region verschrieben und vertreibt
ieren wollte und nicht nur Zahlen auf dem Papier seine Produkte vor allem im Umkreis von 40 bis 50
zusammenrechnen. Er wollte wieder den Geschmack Kilometern von Schwibisch Hall. Drei der wichtigs-
der Heimat und der Region spiiren. Auch eine Riickbe- ten Biere seiner Brauerei sind fiir Peter Theilacker
sinnung zum ,Slow Brewing“, dessen Geschiftsfithrer das Mohrenkopfle, das Meistergold und das helle

er ist, ist ihm ein wichtiges Anliegen. Hefeweizen.

12 MEISTERmagazin



REGIONALE BRAUEREIEN IM GESPRACH

Mohrenkopfle

Dieses Bier ist ein Bekenntnis an den Geschmack der Region. Zusam-
men mit Rudolf Bithler (Biuerliche Erzeugergemeinschaft Schwibisch
Hall) wurde das Bier fiir einen Messe-Event kreiert. Aus einem  ,Messe-
bier“ wurde dann ein Aushingeschild fir die ganze Brauerei. Das Moh-
renkopfle wurde 2009 mit dem internationalen ,European Beer Star*
ausgezeichnet. Peter Theilacker liebt dieses Bier zu einem Schweine-

braten vom Schwibisch-Hillischen Landschwein.

Mezstergold

Urspriinglich ist die Brauerei Haller Lowenbriu eine ,Pils-Brauerei®
und hat sich zum Meistergold entwickelt. Das Meistergold ist die
Hauptsorte der Brauerei und geschmacklich zwischen einem traditio-

nellen Hellen und einem Export einzuordnen.

Hefeweizen

Das Hefeweizen ist ein ganz besonderes Produkt der Brauerei Haller
Lowenbriu. Wihrend viele Brauereien den Weibier-Stil der Bayern
kopieren, bleibt Peter Theilacker dem klassischen Baden-Wiirttember-
ger Weizen treu. Er hat den Mut zu eigenem Produkt, Farbe, Geruch

und Geschmack. Strohgelb mit einem Duft nach Banane und Zitrone.

_Haller_
Lowenbrau

Unser Bier-Sommelier

Werner Dinkelaker
hat folgende Notizen
gemacht:

Mohrenkoépfle: Blankes, dunkelbernstein-rétliches untergéariges Bier mit Aromen
von Honig und einer leichten Karamellnote. Im Mund paaren sich siiBliche Noten
mit feiner Saure und angenehm milden Bitterstoffen, die nicht nachhangen.

Meistergold: Glanzfeines, goldgelbes untergéariges Bier mit sauberem Geruch
nach frischem Getreide. Im Trunk zeigt sich eine deutliche Hopfenbittere, einge-
bettet in einen vollmundig-siBlichen Malzkérper.

Hefeweizen: Hefetriibes, strohgelbes obergariges Bier mit feinem fruchtigem
Duft nach Banane und Zitrone. Milder Antrunk, harmonischer Kérper mit sehr
wenig Bittere und spritzig-erfrischendem Geschmack.

02-2015 | Nr. 44

Peter Theilacker mit Werner Dinkelaker (v.l.n.r.).

Werner Dinkelaker, Bier-Sommelier

Anzeige

und Bier-Blogger aus Leidenschaft:
www.bierblog.eu

Léwenbrauerei Hall Fr. Erhard
GmbH & Co. KG

RitterstraBe 6

74523 Schwabisch Hall

Telefon: 0791/509-01

Fax: 0791/509-355

E-Mail: info@loewenbrauerei-hall.de
www.haller-loewenbraeu.de

wir planeri und gest

13
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MIT VOLLDAMPF

DURCH

|

) 4

Josef und Thomas Wolf.

hrista und Josef Wolf betreiben das Gourmetrestaurant

Eisenbahn schon seit 20 Jahren mit einem Michelin-

Stern. Josef Wolf bezeichnet seinen Stil im Gourmet-
restaurant als klassisch franzosische Kiiche mit modernen
Einfliissen. ,Ziel ist es, immer das Produkt oder das Gericht zu
optimieren“, sagt Thomas Wolf. Er ist Junior-Chef und seit ei-
nigen Jahren wieder nach Hessental zurtickgekehrt. Auf seinem
Ausbildungsweg hat er viele namhafte Stationen durchlaufen.
Guy Savoy und Alain Ducasse in Paris, Horst Petermann in
Zirich und Anne-Sophie Pic in Lausanne. Er leitet zusammen
mit seinem Vater in vierter Generation die Kiiche des Gourmet-

restaurants und hat die Gesamtverantwortung als Hotelier.

Das Thema Regionalitit spielt fir Vater und Sohn nur eine
untergeordnete Rolle. Heimische Produkte werden nur dort
eingesetzt, wo sie passen. Die Giste des Landhauses Wolf
kommen hauptsichlich wegen der Kultur nach Schwibisch

Hall und verbinden dieses Kunsterlebnis oft mit der Koch-

14

COSENTAL

Die Familie Wolf steuert ithre Eisenbahn schon in der vierten Generation
durch das Hohenloher Land. Mit dem Gourmetrestaurant Eisenbahn und
dem Hotel Landhaus Wolf.

s |

kunst im Gourmetrestaurant Eisenbahn. Die meisten
Giste des Landhauses buchen tiber gingige Online-
Portale und sind als Business- oder Tagungsgiste im
Haus. Den Hotelgisten steht das nicht offentliche Bistro

s’Bihnle als ,A-la-carte-Restaurant® zur Verfiigung.

Die Chefin Christa Wolf leitet den Service und weifd
auf freundliche und charmante Art tGiber jeden Gast

Bescheid. Das spricht sich herum.

Das Hotel hat einen modernen Neubau mit mittler-
weile 49 Zimmern. Unten im Haus ist der historische
Festsaal, der auch heute noch, nattrlich mit moder-
ner Technik, fir Tagungen und Veranstaltungen ge-

nutzt wird.

Das Hohenloher Land ist unter Genieern schon lange

kein Geheimtipp mehr, sondern eine feste Grofe. €

MEISTERmagazin



LANDHAUS WOLF/RESTAURANT EISENBAHN

Landhiaus Wolf

Restaurant Eisenbahn

Landhaus Wolf/
Restaurant Eisenbahn
Karl-Kurz-StraBe 2
74523 Schwabisch Hall
Telefon: 0791/930660
Fax: 0791/93066110
E-Mail: info@landhauswolf.eu
www.landhauswolf.eu

o u R .\ B
NATURELL

—

o U R OE TS
r

MEDIUM

Teinacher. Eine Empfehlung des Hotel- und Gaststdtten-
verbandes DEHOGA Baden-Wiirttemberg.

GESICHERTE
NACHHALTIGKEIT

\  Investition in die
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SEMINAR

INFEKTIONSSCHUTZ
FUR AUSZUBILDENDE

Im Rahmen der Schulungen

@ e 00 0000000000000 00000 0 00

Jiir Auszubildende wurde das LEBENSMITTELVERGIFTUNGEN

Thema Hygiene behandelt: WERDEN HAUFIG DURCH
. . FAHRLASSIGKEIT VERURSACHT:
Was ist Infektionsschutz und

@ e 00 0000000000000 00000 0 00

wie muss jeder in der Gastro- R eI e Eniricht

nomae taglich damit umgehen? ernst genug genommen
e Mitarbeiter sind ungeschult und
haben kein Fachwissen zur

n vielen Lebensmitteln kénnen sich Hygiene

Krankheitserreger vermehren. Die * Es fehlt an Motivation und

Konsequenzen sind Lebensmittel- praktischer Unterstitzung

e Kein ,guter Draht* untereinander

vergiftungen und Lebensmittelinfekti-
onen. Lebensmittelvergiftungen oder
-infektionen geschehen nicht ,von selbst*.
Fast immer ist ein Mensch ursichlich
daran beteiligt, weil etwas falsch gemacht
oder unterlassen wurde. Besonders ge-
fahrdet sind Kinder, alte Menschen und
Kranke. Fine typische Lebensmittelvergif-
tung wird von Erbrechen und Durchfall
begleitet. Schwere Fille konnen mit Or-

ganversagen und dem Tod enden.

Bestimmte Lebensmittel — sog. leicht-
verderbliche Lebensmittel — fordern
das Wachstum von Keimen. Diese Le-
bensmittel haben in der Regel einen
hohen Gehalt an Eiweifs (Proteinen)
und Feuchtigkeit. Normalerweise wer-

den diese Lebensmittel vor und wih-

rend ihrer Verarbeitung im Kiithlschrank

@ e e 000 0000000000000 000 0 00

LEBENSMITTEL KONNEN VER-
UNREINIGT WERDEN DURCH:

aufbewahrt, da sie sonst verderben.

Den jungen Gastronomen wurde an
vielen praktischen Beispielen gezeigt, ) .
) ) ) o e schmutzige Hande
wie Infektionen im tiglichen Umgang . N
e schmutzige Bedarfsgegenstéande
mit Lebensmitteln vermieden werden .
e Keimverschleppung von

konnen. Oft sind es nur Kleinigkeiten, belasteten Rohlebensmitteln

die beachtet mussen, damit grole Ge- S AT

fahren umgangen werden konnen. <
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FACHSEMINAR HYGIENE/MELDUNGEN

Metro-Cup 2015 fiir die Auszubildenden im dritten Lehrjahr

m Sonntag, den 21. Juni fand in der Metro Esslin-

gen der 3. Metro-Cup statt. Der Metro-Cup ist eine
Vorbereitung auf die praktische Prifung im Sommer. Es
gab einen Pflicht-Warenkorb (s. Bild oben rechts) fir die
einzelnen Gange. Vorspeise: 4 Doraden, Hauptgang:
Kalbsricken, Kartoffeln, Dessert: Mascarpone, Hartwei-
zengrieB und Erdbeeren. Und dann war die Kreativitat
der jungen Kdche gefragt.

DIE SIEGERMENUS:

Platz 1: Manuel Lauble, Restaurant Lamm in Hebsack

* Filet von der Dorade mit Beurre blanc, Blattspinat und
MinzgrieBnocken

* Kalbsriickensteak mit Rosmarinjus, Paprika-Zucchini-
GemUse und Kartoffelgratin

* Tiramisu und Parfait von Erdbeeren

Platz 2: Can Basar, Zum Ackerbiirger in Stuttgart

* Auf der Haut gebratenes Doradenfilet und LachskloB-
chen an Noilly-Prat-Schaum mit Salatbouquet

* Kalbsriicken im Serranomantel mit sommerlichem
GemUse und Herzoginkartoffeln

* Tortchen und Parfait von der Erdbeere

Wir mdchten der Metro fur die tolle Organisation und Um-
setzung vor Ort danken. Speziell Herrn Drager, der uns die
Kuche in der Metro Uberlassen und den Warenkorb aufge-
baut hat sowie aktiv beim Wettbewerb dabei war. Naturlich
auch der Firma Rieber aus Reutlingen, die uns fir dieses
Event Induktionskochfelder zur Verfligung gestellt hat. €

FUR ALLE, DIE Fur Sie unterv
OHNE LIEFERSERVIC der MEER0 Lit
GELIEFERT WAREN.

Von praktisch bis punktlich:
Mit dem METRO-Lieferservice
lassen Frische und Vielfalt
nicht lange auf sich warten

e

4

UND

OCH KEIN KUNDE

2EWERBETRE|BENDER‘7
Jetzt anmelden

. www.metro. delkundewerden

METRO C&C Deutschland GmbH
e Esslingen ¢ Gundelfingen
/":k Karlsruhe ¢ Korntal ° Mannhelm

(U IMETRO
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MEDITERRANE

KUCHE

Die mediterrane Kiiche ist wicht nuy vielfdltig und schmack-

haft, sondern enthdlt auch jede Menge gesunder Fitmacher.
Durch die Kombination von Olivendl, frischem Gemiise,
Krdutern und Obst stirkt sie vor allem Herz und Kreislauf.

ie Kuche der Mittelmeerlinder wird mit Ur-

laub, Sonne und leichtem Genuss verbun-

den. Die Auswahl der Lebensmittel garantiert
dabei eine gute Bekommlichkeit. ,Charakteristisch ist
der Einsatz von Kriutern wie Rosmarin, Thymian, Ore-
gano, Basilikum und Knoblauch, die den Gerichten
einen einmaligen Geschmack geben. Auf diese Weise
kann Salz eingespart werden, was sich positiv auf den
Blutdruck auswirkt”, weil Gabi Weidner, Dipl.-Oeco-
trophologin bei der AOK-Baden-Wiirttemberg. Frische,
saisonale Gemusesorten wie Tomaten, Paprika, Zuc-
chini und Auberginen verleihen den Gerichten nicht
nur farblich eine besondere Note, sie stecken auch
voller Vitamine und Mineralstoffe. Eier, ,rotes Fleisch®,
wie z.B. Rind-, Schweine- und Lammfleisch, sowie
Waurst sind in der mediterranen Kiiche eher selten.
Dafir stehen Fisch und ,weies Fleisch wie Geflugel
ofters auf dem Speiseplan. Die Hauptfettquelle der Mit-

telmeerkost ist Olivenol. Sein glinstiges Verhaltnis von

einfach ungesiittigten zu gesittigten Fettsiuren hat

einen positiven Einfluss auf die Blutfette.

,Welche Inhaltsstoffe nun genau fir die gesund-
heitsforderlichen FEigenschaften der mediterranen
Erndhrung verantwortlich sind, ist nicht ganz ge-
klart“, so Gabi Weidner. Eine wichtige Rolle spielt
sehr wahrscheinlich die Kombination verschiedener
Lebensmitte]l mit ihrem hohen Gehalt an Vitaminen,
Mineralstoffen, Ballaststoffen und sekundiren Pflan-
zenstoffen. Auch das giinstige Fettsduremuster und
die geringe Aufnahme an Cholesterin sind entschei-
dend daftr verantwortlich. Durch schonende Gar-
methoden wie diinsten oder dimpfen bleiben die
wertvollen Inhaltsstoffe beim Kochen weitgehend
erhalten. ,Die mediterrane Kiiche lisst sich ganz ein-
fach auch in den Speiseplan hierzulande integrie-
ren, weif$ die Fachfrau. Ihr Tipp: tiglich zwei Porti-

onen Obst und drei Portionen Gemise nach dem
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FIT UND GESUND IM SOMMER
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MEDITERRANER
KICHERERBSEN-
GEMUSE-TOPF

Zutaten fiir 2 Personen

100 g getrocknete Kichererbsen

400 g Tomaten

2 kleine Auberginen

1/2 Zucchini

1 griine Paprika-
schote

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Zweig Thymian

Salz

2 EL Rapsol

Prinzip ,Nimm 5 am Tag®, beispielsweise als italieni-

sche Antipasti, bunter Salat oder gemischt mit Kar-
toffeln, Nudeln oder Reis. Getreideprodukte konnen
als Nudeln mit Pesto, Spaghetti aglio olio oder Reis-
pfanne mit Gemuse zubereitet werden. Wer siidlan-
dische Getreideprodukte mit hoher Sittigung aus-
probieren mochte, fur den sind Couscous
(Weizengrie), Polenta (Maisgrief3) und Bulgur (Wei-
zengriitze) als Beilage ideal. Diese ballaststoffrei-
chen Getreidearten sorgen neben der Abwechslung
auf dem Tisch auch fiur eine gute Verdauung. Bei
Fisch muss es nicht unbedingt Mittelmeer-Fisch sein.
JFettreiche Fischarten wie Lachs, Makrele und He-
ring sind reich an Omega-3-Fettsiuren. Diese sen-
ken den Blutdruck und schiitzen die Blutgefie“, so
Weidner. Anstelle von Olivendl kann auch heimi-
sches Rapsol verwendet werden. Sein glinstiges Fett-

sauremuster dhnelt dem des Olivendls.
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Zubereitung

Kichererbsen Gber Nacht in ca. 1 Liter kaltem Wasser einweichen. Am nachsten
Tag bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufligen und das Ganze zum Kochen
bringen. Die Kichererbsen etwa 90 Min. garen, dann abgieBen und abtropfen
lassen. Die Tomaten einige Sekunden lang in kochendes Wasser geben,
herausnehmen und hduten. Dann die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch
in kleine Wirfel schneiden. Ubriges Gemlse waschen, putzen und ebenfalls
in Wurfel schneiden. Schalotte abziehen und hacken. Knoblauch abziehen
und durchpressen. Thymianblattchen abzupfen. Gemuise und Kichererbsen
in einen groBen Topf geben, mit Knoblauch, Thymian und Salz wirzen. Das

Ol dariiber traufeln und den Eintopf zugedeckt ca. 30 Min. kochen.

Und nicht zuletzt sollte man sich Zeit
und Ruhe fiirs Essen nehmen und mit
allen Sinnen geniefen. Auch das ge-

hort zur mediterranen Lebensart. €



SEHENSWERTES

DIE JUNGE

DONA

Die Donau ist einer der bekanntesten Strome Europas. Mit einer Gesamtlange von fast

3.000 Kilometern ist sie nicht nur der zweitlingste Fluss auf dem Kontinent. Eine

Fahrt entlang des Stromes erschliefst auch einige der schonsten Naturlandschaften im

Siiden. Gleichzeitig machen die dltesten Fundpldtze der menschlichen Kulturgeschichte

rund um die Quellregion im Schwarzwald und an threm Oberlauf einen Besuch der

Jungen Donau zu einer Zeitreise an die Quelle Europas.

20

on der Quellregion im Schwarzwald flief3t die

junge Donau am Stidrand der Schwibischen

Alb entlang, wo sie im Laufe der Jahrtausende
das landschaftlich einzigartige Donautal formte. Hoch
aufragende Kalkfelsen und ein schmales, sich schlin-
gelndes Flussbett machen den besonderen Reiz dieses
Donauabschnitts aus. Wer die Donau nur als breiten
Strom am Mittel- und Unterlauf kennt, wird von der
wilden Seite dieses Flusses in Baden-Wiirttemberg tiber-
rascht sein. Ob beim Paddeln auf dem Wasser, beim
Radfahren auf dem Donauradweg, beim Klettern am
Fels oder beim Wandern auf einem der vielen Premium-
Wege — entlang der jungen Donau finden Naturliebha-

ber endlose Moglichkeiten.

Bereits der Ursprung der Donau gehort zu den fas-
zinierenden Geschichten dieses europiischen Flus-
ses. Auf ihren Beginn am Zusammenfluss der Quell-
flisse Brigach und Breg verweist schon der
Volksmund: ,Brigach und Breg bringen die Donau
zuweg“. Doch bereits die Bregquelle bei Furtwan-
gen und die aufwendig gefasste Quelle des Donau-
baches in Donaueschingen werden als Anfinge der
Donau diskutiert. Spannend geht es nur wenige Ki-
lometer weiter Ostlich weiter. Ein faszinierendes Na-
turphinomen bildet die Donauversinkung rund um

Tuttlingen: An etwa 150 Tagen im Jahr versinkt hier

die Donau komplett im Flussbett und gelangt tiber
ein unterirdisches Karstwassersystem in den Aach-
topf. Von dort aus fliedt das Donauwasser in den Bo-
densee, weiter in den Rhein und schlieflich bis in die

Nordsee.

Neben einzigartigen Naturlandschaften bietet die
junge Donau an ihren Ufern vor allem Einblicke in
die kulturellen Wurzeln Europas. Es war hier, unweit
des Flusses in den Hohlen der Schwibischen Alb,
wo vor rund 40.000 Jahren die iltesten Kunstwerke
der Menschheit entstanden. Heute konnen die klei-
nen Figuren aus Mammutelfenbein an den origina-
len Fundplitzen und in verschiedenen Museen ent-
lang der Donau bestaunt werden. Nicht weit von
den steinzeitlichen Hohlen liegen die prihistori-
schen Pfahlbausiedlungen am Bodensee und in
Oberschwaben, die von der UNESCO als Welterbe
ausgezeichnet wurden. Auch der ilteste namentlich
bekannte Ort Deutschlands, die Keltenstadt Heu-
neburg, liegt unweit der Donau. Die Siedlung war
das bedeutendste Handels- und Machtzentrum n6rd-
lich der Alpen und erlebte ihren Hohepunkt zwi-
schen 650 und 450 vor Christus. Der archidologische
Fundplatz liefert noch heute mit den Wallanlagen
und Grabhtigeln beeindruckende Einblicke in die
Vergangenheit.

MEISTERmagazin



DONAUTAL

Von hier fihrt die Zeitreise weiter zu un-
gezihlten mittelalterlichen Burgen, baro-
cken Schlossern und Klostern, die von
kulturellen Einflissen aus ganz Europa
zeugen. In Ulm, wo der hochste Kirch-

turm der Welt auf die Besucher wartet,

1. Donautal.

verlasst die Donau Baden-Wiirttemberg,

um in Bayern ihre Reise durch Europa ,
2. + 3. Radeln entlang der Donau.
fortzusetzen.

4. Kanufahren auf der Donau.

Premium-Wandern an
der Donau

Nach so viel Kultur und Geschichte wartet
auf den Donau-Reisenden eine breite
Auswahl an Aktivangeboten auf und an
dem Fluss. Wanderer kénnen auf zahlrei-
chen zertifizierten Premiumwegen das
Donaubergland und den ,Schwibischen
Grand Canyon® erkunden. Etwa auf dem
Donauberglandweg oder auf den neu
ausgeschilderten ,DonauWellen“. Alle
Wege bieten Wandergenuss auf hochstem
Niveau und belohnen die Wanderer mit
einzigartigen Ausblicken auf die Schwibi-
sche Alb und das Donautal. »
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SEHENSWERTES

5. Schloss Sigmaringen.
Radeln entlang der Donc
6. Burg Bronnen.

» Lingst ein Klassiker ist der Donauradweg. Vom
. Kloster Beuron

~3

Start des Weges in Donaueschingen erschliefit er alle
landschaftlichen Hohepunkte entlang des Flusses.
Wer nicht nur einen Tag mit dem Rad unterwegs sein
mochte, kann sich hier sein Gepick von einer Etap-
pe zur nichsten transportieren lassen. Wer es gemut-
licher mag, kann mit dem E-Bike die Quellregion
rund um Donaueschingen erkunden und sich aus

rund 190 Kilometern die passende Route aussuchen.

Auf und am Wasser

Zu einer Reise entlang der Donau gehort es auch,
Grenzen zu uUberwinden. Zum Beispiel mit einem
Kanu. Das geht nicht nur auf der Donau rund um

Ulm. Reizvoll ist auch eine Tour auf der Iller von

Senden bis zur Mindung in die Donau, immer an
der Grenze zwischen Baden-Wiirttemberg und Bay-
ern entlang. Gepaddelt wird im glasklaren flachen
Wasser, vorbei an Kiesbinken mit Picknick- und Ba-
depausen. Am Ende der Tour wartet in Ulm ein herz-

haftes Grillbuffet, natiirlich direkt am Donauufer.

Das Projekt ,Die Junge Donau“ wurde von den Lan-
desmarketingorganisationen von Baden-Wirttem-
berg und Bayern gemeinsam mit der Deutschen

Zentrale fur Tourismus ins Leben gerufen.

@ Weitere Angebote unter: DI E J U N G E
www.die-junge-donau.de I~ D 0 N AU
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Baden-Wiirttemberg

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

MEGA AHGZ is

Das [Fach-Zentrum
fir die Gastronomie

www.mega-stuttgart.de

ASK

Die Gesundheitskasse.

www.aok.de/baden-wuerttemberg

EDICK

Traditionsmarke der Profis

www.dick.de
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www.teinacher.de

D

www.dinkelacker.de

Schénbuch

BRAUMANUFAKTUR

www.schoenbuchbraeu.de

OMEGADV

Jervice
bund

www.omega-sorg.de

www.ahgz.de

R

REMSTALKELLEREI
WS

www.remstalkellerei.de

Rieber

www.rieber.de

www.metro24.de

GEFAKO

Die Getrdnkespezialisten

www.gefako.de

AEY
HUG

www.hug-luzern.ch

StaufenFleisch
Gé pp g M tzgerSchlachthof GmbH
nehmen der MEGA eG -

www.staufenfleisch.de
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ASK

Die Gesundheitskasse.

Vom Oberrhein bis Oberschwaben, vom Schwarzwald bis zum Bodensee, von
frih bis spat: Wir gehen die Dinge an, wir engagieren uns, nehmen uns Zeit,
kimmern uns, horen zu, geben Rat und helfen. Wir sind ganz nah — und immer
personlich fur Sie und Ihre Gesundheit da.
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