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EDITORIAL

=N pewegtes Janr

Dieses Jahr war wirklich in vieler
Hinsicht ein bewegtes Jahr. An-
gefangen hat es mit einem sehr
schonen Neujahrsempfang der
Landesregierung im Sterlingbau
der Staatsgalerie, wo Winfried
Kretschmann eine gelungene
Briicke zwischen Kunst und Po-
litik baute.

Auf der Hauptversammlung in
Nurtingen wurde Fritz Nagel fiir
50 Jahre Mitgliedschaft und fur
sein Lebenswerk geehrt. Fritz
Nagel hat als langjahriger 1. Vor-
sitzender die Meistervereinigung
maRgeblich geprigt.

Der Tag der deutschen Einheit
fand in Stuttgart statt und stellte
ein Ereignis der besonderen Art
dar. Die komplette Innenstadt
war eine Veranstaltungs- und
Partymeile. Und die Meisterver-
einigung natiirlich mitten drin
auf dem Marktplatz.

Im Herbst ging das jiingste Mit-
glied der Meistervereinigung an
den Start: die Schlemmerbande.
Gemeinsam mit der Kinderbien-
nale, der AOK und weiteren For-
derern bekommen zehn Jugendli-
che unter der Patenschaft von
Gerlinde Kretschmann ein Jahr
lang Einblick in die Gastronomie.

Es gab nattirlich auch einige trau-
rige Momente im Jahr 2013. Ein
lieber und auch die Meisterverei-
nigung pragender Mensch, Urs
Regli, ist im Herbst unerwartet
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verstorben. Wir werden sein An-
denken immer in Ehren halten.

Und nun noch eine besondere
Anktindigung: Im Februar findet
in Stuttgart die grofite Gastrono-
miemesse statt. Die Intergastra
2014. Die Meistervereinigung ist
wieder fir alle kulinarischen
Wettbewerbe und Ausstellungen
verantwortlich. Ich  begrife
schon jetzt unsere Kollegen auf
dem Messestand.

Ich bedanke mich bei allen Kol-
legen, die die Meistervereini-
gung mit ihrer Kochkunst zu ei-
ner startken Leistungsmarke
gemacht haben. Besonders gilt
mein Dank den beiden jungen
Mitgliedern Franz Berlin und
Hans Hige, die durch ihr ju-
gendliches Engagement die Jury
des Guide Michelin tberzeugten
und einen Stern in ihre Kiichen
holten.  Herzlichen  Glick-
wunsch.

Liebe Leser, die Meistervereini-
gung Gastronom wiinscht Thnen
frohe Weihnachten und ein ge-
sundes neues Jahr. Wir freuen
uns, Sie in den Betrieben der
Meistervereinigung  Gastronom
e.V. begriiBen zu diirfen.

Thr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.
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Die Schlemmerbande mit ihren Vorbildern.

Die Schlemmerbande
geht an den Start

In den Rdaumen der Metro Esslingen ging die Schlemmerbande an den Start. Eine Kochausbildung

Patin Gerlinde Kretschmann

Sfiir Kinder in Kooperation mit der Meistervereinigung Gastronom e.V., der AOK und der értlichen
Gastronomsie, unter der Patenschaft von Gerlinde Kretschmann.

ie kocht man einen Gaisburger Marsch? Wie serviert man ein
Drei-Ginge-Menti? Wo kommen eigentlich die Sudfriichte
her? Fiinfzehn Schiilerinnen und Schiiler im Alter von neun
bis zehn Jahren diirfen jetzt in einer einjihrigen Ausbildung mit Theorie

und Praxis erste Erfahrungen in Kiiche und Service machen.

Am 18. Oktober 2013 fiel der Startschuss. Die Teilnehmer der Schlemmer-
bande, ihre Eltern und alle beteiligten Betriebe aus der Gastronomie trafen

sich zur Auftaktveranstaltung bei der Esslinger Metro mit den Unterstiitzern

des Projekts: der AOK-Bezirksdirektion Neckar-Fils, der Meistervereinigung

Uwe Staiger mit seinem Team Gastronom e.V., der Firma Dick Messer und den Stadtwerken Esslingen.
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+KINDER SIND PROFIS” — DIE SCHLEMMERBANDE

Thomas Klein/Metro.

Durch die Beteiligung der Meistervereinigung
Gastronom e.V. sind fir die jungen Schlemmer-
bande-Koche auch Aktionen beim Neujahrsemp-
fang der Landesregierung 2014 sowie auf der In-

tergastra moglich geworden.

Wihrend die Eltern tiber den genauen Ablauf der
Ausbildung und die Termine informiert werden,
durfen die Kinder bei der Metro einen Blick hinter
die Kulissen werfen. Auerdem erhalten die Nach-
wuchs-Koche — bevor es beim nichsten Treffen an
die Topfe geht — eine Einfiihrung in die Hygiene-
kunde von Indra Pietsch, staatlich gepriifter Ernidh-
rungsberaterin bei der AOK-Bezirksdirektion Ne-
ckar-Fils. Wie wischt man sich richtig die Hinde?
Warum trigt ein Koch immer eine Schiirze? Und
warum sollte man beim Kochen die Haare zusam-
menbinden oder eine Miitze aufsetzen? Das sind

Themen, die mit den Kindern an diesem Nachmit-

Die Schlemmerbande und ihre Unterstltzer.

Uwe Staiger mit Vertretern der IHK und der Esslinger Stadtwerke

UENMUDENT

ANSPRUCHE!

Ein guter Service will gelernt sein.

tag besprochen wurden. Fur die musikalische Un-
termalung der Auftaktveranstaltung sorgte die Ess-

linger Newcomer-Band Hamajopa.

SCHLEMMERBANDE: EINE VERANSTALTUNG

DER 3. KINDER-BIENNALE ,,KINDER SIND PROFIS*

Die Kochgruppe Schlemmerbande ist eine Veran-
staltung der dritten Esslinger Kinder-Biennale, die
unter dem Motto ,Kinder sind Profis“ steht. In unter-
schiedlichen Projekten lernen Kinder die Berufswelt
kennen und machen selbst erste Erfahrungen beim

Kochen, Girtnern, Schreiben, Tifteln oder Malen.

Bei der Schlemmerbande treffen sich fiinfzehn Kin-
der einmal im Monat in einem Restaurant in Esslin-
gen oder Plochingen und arbeiten unter Anleitung
erfahrener Profis aus der Gastronomie mit in Kiiche
und Service. Dabei lernen sie die Grundlagen des
Kochens, den Aufbau eines Mentis, besichtigen die
Fisch- und Sudfriichte-Abteilung der Metro, erhalten
eine Hygieneschulung und erfahren alles tiber aus-
gewogene Erndhrung. Am Ende dieser einjihrigen
Ausbildung durch Gastronomie, Koche und Ernih-
rungsfachkrifte steht ein Abschlussfest mit den El-
tern, bei dem die Kinder ein IHK-Zertifikat erhalten.
Stationen der Ausbildung sind der Palm’sche Bau,
Itzhofers Eventkochschule, Weingut Bayer, Staigers
Waldhorn Plochingen, das baz Esslingen, Galleria
Zeus, Bickerei Zoller, Metro Esslingen und Dick
Messerfabrik Deizisau. Die Schulungen zu den The-
men Hygiene und ausgewogene Ernihrung tber-
nimmt die AOK-Bezirksdirektion Neckar-Fils. €

Weitere Informationen im Internet:
Website: www.kinderbiennale.net

Blog: www.kinderbiennale.net/blog

T N
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QDie Schlemmerbande

’15 ;[( 3

biennale

Die Firma Dick Messer in Deizisau dffnete fiir die Schlemmerbande ithre Tiiren.
Herr Jiirgen Steudle beantwortete den Kids alle Fragen. Wie wird ein Messer hergestellt?
Warum ist ein Messer so scharf? Welche Messer gibt es? Und fiir welchen Einsatzzweck?

m Nachmittag versammelte sich die

Schlemmerbande mit ihrer Chefin Margit

Biurle vor den Tiiren der Firma Dick Mes-
ser. Zuerst werden alle vom Vertriebsleiter Herrn
Jurgen Steudle begriifit und wichtige Dinge wie:
,Was gibt es zu essen und zu trinken?*, werden
geklart. Nach einer Betriebsbesichtigung werden die
Messer von jedem Kind selbst ausprobiert. Hierzu
ist Kichenmeister Staiger mit einer ganzen Schar von
Auszubildenden vor Ort. Die Kiichen-Auszubilden-
den werden der Schlemmerbande assistieren. Ein

wirkliches tolles Konzept.

Der kundige und freundliche Betriebsfithrer war

Herr Daniel KrauR, Assistent der Betriebsleitung.

Traditionsmarke der Profis

Er beantwortete den Kindern gerne und bereit-
willig alle Fragen. Und das war nicht immer leicht.
Die Kinder konnten an groflen Pressen sehen,
wie aus Metallplatten die Messer-Rohlinge ausge-
stanzt werden. AuRer der ungefihren Messerform
hat der Rohling noch nicht viel mit einem fertigen
Messer gemeinsam. Eine weitere Station ist ein
Ofen, in dem das Metall gehirtet wird. Hier ist
noch Handarbeit angesagt. An Robotern werden
die Messer geschliffen und dann poliert, sodass
sie auch scharf sind. Griffe werden angebracht,
anschlieBend werden die Messer verpackt. Ganz
zum Schluss besuchten wir noch das vollautoma-
tische Hochregallager und den Versand, in dem

die Messer in Kartons gepackt und zu den Bestel-
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DIE SCHLEMMERBANDE BEI DICK MESSER IN DEIZISAU

lern verschickt werden. Die Kinder sind begeis-
tert. Wann bekommt man die Gelegenheit, so ein
spannendes Unternehmen wie Dick Messer zu

besichtigen?

Nun geht es weiter mit dem praktischen Teil. Kii-
chenmeister Uwe Staiger zeigt den Kindern, wie
ein Messer richtig in die Hand genommen wird,
und wie man vor allen Dingen sicher damit
schneidet, ohne sich zu verletzen. Die Schlem-
merbande ist mit Feuereifer dabei. Fur verschie-
dene Produkte gibt es ganz verschiedene Messer.

Grofse und kleine, mit Zihnen oder ohne, gebo-

gene oder gerade. Ein ganzer Lachs wird zerlegt.
Die Teile werden fir das anschlieRende Kochen
in die richtige Grofe geschnitten. Gemiise wird
geschilt und geschnitten. Obst wird fiir den spi-
teren Obstsalat vorbereitet. Und jeder kleine Koch
hat seinen personlichen Azubi-Assistenten, der
sich um alles kimmert und vor allen Dingen auf-

passt, dass die Kinder sich nicht verletzen.

Ein schones Bild, wie die Schlemmerbande total
in die Arbeit vertieft ist. Herzlichen Dank an die
Firma Dick, die dieses tolle Erlebnis fiir die Kin-

der moglich gemacht hat.

Anzeige
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In dem mehr als ausgebl‘whten
Meistervereinigung Gastronom

'ldéemind‘r ler;zen dié;luszubilden;le;z der -
a'lles iiber das heimische Wzl;i

B ﬁ-\'

Angefangen bei der Artenvlelfalt bis hin zur Bedeutung in der regionalen Kiiche.*

ie Gastgeber des Wildseminars hatten schon vor Beginn

alle Hinde voll zu tun. Es kamen immer mehr Auszu-

bildende und es mussten immer mehr Stithle in das
Nebenzimmer der Krone gestellt werden. Axel Hornung, Chef der
Krone in Steinenbronn, und sein Kiichenchef Bernd Schlecht nah-
men die Auszubildenden in Empfang und gaben zunichst eine
Einweisung in das Jagdrevier Steinenbronn und einen Einblick in
die Jagersprache. Nicht zu verwechseln mit dem Jigerlatein (hier
handelt es sich um Erzihlungen, in denen die Grofe der erlegten
Tiere Ubertrieben grofd dargestellt wird). Hauptsichlich wird in
Stiddeutschland Schalenwild gejagt, d.h. Paarhufer, deren Klauen
in der Jagersprache als ,Schalen® bezeichnet werden. Im einzelnen
sind das Homtriger, Geweihtrager und Schwarzwild, also Wild-
schweine. In der Krone Steinenbronn werden im Jahr ungefihr
60 Wildschweine verarbeitet.

Wildschweine sind Allesfresser und sehr anpassungsfihig, in
Mitteleuropa nimmt die Population vor allem durch den ver-
mehrten Anbau von Mais derzeit stark zu und wandert ver-
stirkt in besiedelte Bereiche ein. Das Wildschwein ist die

Hier kochen die Chefs. Die Drei vom Girill.

Stammform des Hausschweines. Wildschweine sind in Euro-
pa seit Urzeiten Jagdwild, daher gibt es fur Wildschweine
unterschiedlichen Alters und beiderlei Geschlechts sowie fur
viele Korperteile Bezeichnungen aus der Jigersprache. Im
Deutschen allgemein verbreitet sind unter dem Oberbegriff
Schwarzwild die jagdlichen Bezeichnungen Keiler fir ein
minnliches und Bache fiir ein weibliches Wildschwein so-

wie Frischling flr ein Jungtier von bis zu einem Jahr.

Weiterhin werden von Axel Hornung und Bernd Schlecht in der
Kiiche der Krone ungefihr 120 Rehe im Jahr verarbeitet. Da das
Reh im deutschsprachigen Raum zu den hiufig bejagten Tierar-
ten gehort, hat sich eine umfangreiche jagdliche Fachsprache
entwickelt. Generell wird das midnnliche, ausgewachsene Reh als
Rehbock oder auch nur Bock bezeichnet. Das auf den Rosensto-
cken sitzende Geweih wird meist filschlich Gehérn genannt.
Wihrend der Jahreszeiten, in denen Bocke Geweihe tragen,
werden sie nach der Endenzahl auch als Sechserbock (drei Ge-
weihenden), Gabelbock (zwei Geweihenden), SpieRbock oder

Spief3er (Geweihstange ohne Veristelung) bezeichnet.

Ein charmantes Fleischklchle-Team.

MEISTERmagazin



WILDSEMINAR IN STEINENBRONN

Dem Meister wird Uber die Schulter geschaut.

Das weibliche Reh wird gewohnlich Ricke genannt. Jungtie-
re werden in ihrem ersten Lebensjahr als Kitze bezeichnet,
wobei zwischen Bock- und Rickenkitzen unterschieden
wird. Im zweiten Lebensjahr werden weibliche Rehe Schmal-
rehe genannt, die minnlichen dagegen Jihrling oder Jahr-
lingsbock. Das Haupt (Kopf) mit den Lichtern (Augen), den
Trinengruben und den Lauschern (Ohren) sitzt auf dem Tri-
ger (Hals). Der weifle Fleck am Hinterteil des Rehs ist der
,Spiegel“ um den kaum sichtbaren Wedel (Schwanz) herum.
Die ,Decke“ (das FelD) ist im Sommerhaar brand- bis gelbrot,
im Winter verfirbt es sich zu braungrau (Haarwechsel).
Kitze haben im Jugendkleid weifle, kleine, runde Flecken
auf rotlichem Grund.

Nachdem die Auszubildenden nun in der Theorie Bescheid
wussten, ging es an die Praxis. Eine komplette Ricke wurde
aus der Decke gelost und fachminnisch von Axel Hornung
zerlegt. Die Auszubildenden durften selber Hand anlegen
und waren mit Feuer und Flamme dabei. Eine Rehkeule
besteht aus finf Einzelteilen und die Auszubildenden lern-

ten, wie diese Teile fachminnisch ausgelost werden.

Bei so viel Interesse macht ein Seminar Spass.

ES IST KEIN MESSER.

ES IST DER WAHNSINN.

© GIESSER

MADE IN GERMANY 4

www.giesser.de

Die Auszubildenden der Krone in Steinenbronn standen ihren
Kollegen zur Seite und schnell fanden sich unterschiedliche
Teams. Angefangen vom Zerlegen bis hin zur Verarbeitung.
Die Auszubildenden kochten Wildbuletten mit einem Wildra-
gout. Gewlirzt mit einer seit Generationen tiberlieferten ,Ge-
wurzmischung®, die dem Gericht ein unvergleichliches Ge-

schmackserlebnis gab.

Zum Abschluss saRen die Auszubildenden alle im Restaurant und

genossen das Ergebnis ihrer Arbeit. Ein wirklich tolles Erlebnis. €
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Kaseseminar fur

Rohmilch- und

Bio-Kase

Im Seminarzentrum der MEGA Stuttgart konnten sich die Auszubildenden der Meistervereinigung
von der Vielfalt und Qualitit der Heumilchkdserei Geifertshofen und franzosischer Rohmilchkdise

uberzeugen.

er Frankreichkise-Spezialist Bernhard Gangl von

der MEGA Stuttgart und Michael Rebmann von der

Dorfkiserei Geifertshofen waren die fachkundigen
Referenten des Kiseseminars fiir die Auszubildenden der Mei-
stervereinigung Gastronom e.V. Baden-Wiurttemberg. Das
neue Seminarzentrum der MEGA hat viel Platz fur Seminar-
teilnehmer und den brauchte es heute auch. Das Interesse am
Kiseseminar war riesig. Es war eine Freude, mit anzusehen,
wie viele Auszubildende ihren Beruf ernst nehmen und Inte-
resse an Fort- und Weiterbildung haben. Die Organisatorin
der Meistervereinigung Sigrun Bay hatte wie immer alles per-

fekt organisiert.

Michael Rebmann, der Vertriebsleiter der Dorfkiserei Gei-
fertshofen, gab den Auszubildenden einen umfassenden
Einblick in die Ablidufe einer Biokidserei. Die Heumilchkise-
rei Geifertshofen wurde 1997 gegriindet und steht fir quali-
titsorientierte, handwerkliche Verarbeitung mit ausschliefli-
cher Verwendung von Heumilch von Bauernhofen, die
einem Bioverband angehoren. Jede Milchanlieferung wird
bereits auf dem Bauernhof auf ihre Qualitit hin gepruft.

Aber wie geht das genau mit dem ,Kdsen“?

Das Vorkidsen und Erhitzen erfolgt unter strenger Kontrolle
von Temperatur und Zeit. Die Milch wird geronnen und mit
Ruhrinstrumenten in gleichmifige Sticke geschnitten. Die
JKisekorner werden dabei immer kleiner. Nach Beendi-
gung des Rihrvorgangs wird die frische Kisemasse in die
Pressformen gefiillt. Nach 12-36 Stunden im Salzbad bildet
der Kise seine Rinde aus und schafft die Voraussetzung fir
Geschmacksentwicklung, Haltbarkeit und Lagerfihigkeit. Im
Naturgewolbekeller werden die Laibe je nach Sorte bis zu 18
Monaten ausgereift und regelmiigen Qualititskontrollen

unterzogen.

Eine besondere Spezialitit ist der Geifertshofener Schwarzkiim-

mel — ein Kise des Herbstes. Aus den Bliiten von Kriutern,

10

Strauchern und Biumen entwickeln sich im Herbst schmack-
hafte Friichte und Samen, die von den Kiithen auf der herbst-
lichen Weide gerne gefressen werden und so Einfluss auf
die Zusammensetzung der Milch haben. Aus dieser Milch
der Herbstweiden wird nun ein besonderer Kise gemacht,
dem Samen des Schwarzkiimmels zugegeben werden. Eine

interessante, wohlschmeckende Verbindung.

m )

GroBe Aufmerksamkeit beim Késeseminar.
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A
KASESEMINAR FUR AUSZUBILDENDE

Bernhard Gangl, der Kisespezialist der MEGA Stuttgart, gibt
nun einen Uberblick der wichtigsten Rohmilchkise aus
Frankreich. Nur 42 Sorten dirfen das AOC-Siegel tragen.
Angesichts der tausend franzosischen Kisesorten zeigt die
begrenzte Zahl der AOC-Kise, wie schwierig es ist, dieses
Siegel zu erhalten. Die Wahl der Milchsorte beeinflusst den
Geschmack eines Kises entscheidend, denn Kuh-, Ziegen-
oder Schafsmilch unterscheiden sich im Aroma recht deut-
lich voneinander. Rohmilchkise wird in der Regel nach al-
ten handwerklichen Methoden hergestellt.

Typische Vertreter sind: Brillat Savarin, Chaource, Camembert
de Normandie, Fougerus, Brie de Meaux, Coulommiers, Crot-
tin de Chavignol, Fourme d”Ambert, Roquefort, Reblochon,
Vacherin Mont d’Or, Epoisses, Munster, Tomme de Savoie,

Comté, Morbier, Livarot, Pont l"Eveque und Gaperon.

Nach ausgiebigen Verkostungen konnten sich die Auszubil-

denden ein eigenes Bild Uiber die Unterschiede der Kise ma-

Uberblick der verkosteten,A:O.C..KaselausiFra

avarin aus der Normandie. Dieser Kase wird
ehrt. Er reift ein bis zwei Wochen und
=sauerlichen Geschmack.

Brillat’
ehr jungve
hat'€inen feil

Chaource aus der Champagne. Weichkase mit"ei-
nem weiBen, flaumigen Edelschimmel lberzogen.
Er hat einen festen Kern und wird nach auBen cre-
miger. SeinAroma ist zart sauerlich mit einem leicht

‘nussigeniGeschmack

stemhohle\%
milch hergeste

Blauschimmelkésen
Schimmelgeschmac

Fourme d’Ambert. Ein Edelpilzk '

der in der Auvergne hergestellt”wlhr'f 'Er
mildesten Blauschimmelkése mi't'e_l_
fruchtigen Geschmack.

StaufenFleisch

vom MetzgerSchlachthof Goppingen 1Y

Michael Rebmann, Sigrun Bay und Bernhard Gangl (v.l.n.r.).

chen. Ob regionaler Heukise oder Rohmilchkise aus Frank-
reich ist natlrlich Geschmackssache. Alle Auszubildenden
waren sich jedoch einig, dass Kise ein unvergleichliches Ge-
schmackserlebnis bietet. Herzlichen Dank an Michael Reb-
mann und Bernhard Gangl, die den Auszubildenden einen
tollen Einblick in die grole Welt der Kise gegeben haben. <

Epois: der Bourgogne. Er hat eine mit Salzla-
ke ne Rinde. Die Lake wird mit Marc de
Bourgogne®angereichert. Der Teig ist cremig und
zergeht auf der Zunge. Der Geschmack ist leicht
sauerlich und fruchtig bis feinwiirzig und kraftig.

L

V !_helmm d’Or. Der Kase reift in einer Span-
schachtel und wird darin auch verkauft. Er ist mit
einer Tannenrinde umwickelt, deren Aroma den
Teig durchdringt und ihm einen unverwechselbaren
Geschmack verleiht.

Coulommiers aus der Familie der Brie-Kase. Sein
Kern ist innen fest und zum Rand hin sahnig-cre-
mig. Der Geschmack ist leicht herb, sauerlich und
mild. Mit zunehmender Reifung wird er pikanter.

CrottinidelChavignolistieinZiegenweichkaseaus'der
Bourgognetausidemiloire=Tal8Durchidie Lagerung
nimmtider Kase eine dunkelbrauneikarbe an; ahnlich

Munster. Der Kase wird auf beiden Seiten der Voge-
sen hergestellt. Im Elsass heiBt er Munster, in Loth-
ringen nennt man ihn Géromé. Charakteristisch ist
sein strenger Geruch. Er wird mehrmals gewaschen.
Sein Geschmack ist gehaltvoll, kraftig-wirzig.
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Gala-Menu der Meistervereinigung

Wie jedes Jahr veranstaltete die Meistervereinigung Gastronom e.V. Baden-Wiirttemberg fiir alle
Mitglieder und Forderer ein Gala-Menii. Dieses Jahr stellte der junge Kiichenmeister Christian
Kolbl, Juniorchef des Ochsen in Mundelsheim, sein Konnen unter Beweis.

ereits im Vorfeld zeichnete sich ab, dass ten Mal 1679 in einem Kaufvertag erwihnt. Und
das jahrliche Gala-Menu der Meisterver-  diese Tradition verpflichtet. Der neu renovierte
einigung groBen Zuspruch hat. Alle Ochsen wird im Familienbetrieb der Familie Kolbl
Plitze waren lange vor dem Termin ausgebucht.  gefiihrt und die Kiiche von Kiichenmeister Chris-

Der Ochsenwirt aus Mundelsheim wird zum ers- tian Kolbl geleitet.
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JAHRESABSCHLUSSESSEN IM OCHSEN IN MUNDELSHEIM

Nun stellt nattitlich ein Gala-Ment andere Anforde-
rungen an die Kuche als die tigliche Speisekarte.
Christian Kolbl arbeitet mit dem Anspruch einer
hochwertigen Kiiche mit tberwiegend regionalen
Produkten. Auch die Giste sind an diesem Abend
andere als sonst. Die Meistervereinigung ist ein Qua-
litatszirkel, der fur einen ganz besonderen Anspruch
steht. Die Giste an diesem Abend sind allesamt Kii-

chenmeister und Gastronomieprofis.

Der 1. Vorsitzende der Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. Volker Krehl begriifite die zahlreichen Gis-
te und sprach in seiner Rede tiber die Erfolgsfaktoren

der Meistervereinigung: Es sind die Tradition der Ver-
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einigung und gleichzeitig die Modernitit des Forde-
rerkonzeptes. An dieser Stelle wurde besonders die
AOK erwihnt, die gemeinsam mit der Meistervereini-
gung fiir regionale und gesunde Kiiche steht. In ganz
Baden-Wirttemberg finden die Kochshows ,Lebe in
Balance® statt, die von Betrieben der Meistervereini-
gung und den regionalen AOK-Stellen durchgefiihrt
werden. Tradition ist bei der Meistervereinigung aber
auch der ,Kreis langjahriger Mitglieder, der unter der
Fuhrung von Horst Bihler Ausfliige, Feste und Ver-
anstaltungen durchfiihrt. Beim Stehempfang fand ein
reger Austausch statt: Forderer der Meistervereini-
gung, befreundete Kichenmeister aus der Schweiz

und natirlich alle Kiichenmeister. >
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MEISTERVEREINIGUNG

» Aber nun geht es los. Der Uiberaus charmante Restaurant-Gasthof Ochsen
und freundliche Service bittet die Giste zu Tisch. Heinrich-Maulick-StraBe 2 [—’@
Das Amuse bouche eroffnet den Abend sehr viel- 74395 Mundelsheim
versprechend und das Ment beginnt. &

Telefon: 07143/50204 RESTAURANT=GASTHOF
Das Menl war mit Bedacht ausgewihlt und alles Fax: 07143/851858 Ochsen
auf den Punkt zubereitet. Die Kiiche und der Ser- E-Mail: info@ochsen-in-mundelsheim.de
vice haben einen grofartigen Job gemacht. Der www.ochsen-in-mundelsheim.de
Applaus bei der Priasentation der Kiichen- und
Service-Brigade kam nicht von ungefihr. Ich bin Offnungszeiten: Mittwoch bis Donnerstag von 17.30 Uhr bis 24.00
uberzeugt, dass wir von Christian Kolbl noch ei- Uhr, Freitag bis Sonntag von 11.30 Uhr bis 14.00 Uhr und 17.30 Uhr
niges horen und sehen werden. Auf ein Wieder- bis 24.00 Uhr. Kilchenschluss: Montag bis Samstag ab 22.00 Uhr,
sehen im Ochsen in Mundelsheim. € Sonntag ab 20.30 Uhr. Ruhetag: Montag und Dienstag.
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Entenleber-Passionsfrucht-Wurfel trifft die Maispoularde.

Amuse boucheSWein20liaracelonjResejtfocken;iikasbergkelier aus Mundeisheim. Wein: 2012 Riesling Kabinett trocken ,Alte Reben®, Weingut Faschian aus Hessigheim.

. =N N

|

In Aromen gebratener Loup de mer auf Parmesanrisotto und jungem Lauchgemise
an schwarzer Oliventapenade, Paellafumet und confierter Kirschtomate.
Wein: 2012 Grauburgunder Kabinett trocken, Lauffener Weingartner.

Kokos-Chili-Suppe mit Madras Curry, Thai-Mango, Kokosespuma und Garnelensaté.
Wein: 2011 Traminer, Weingut Graf Adelmann, Burg Schaubeck aus Kleinbottwar.

Al

Filet vom Staufenrind mit gebratener Artischocke, Blattspinat, Kartoffel-Zitronen-
Cannelloni und Petersilienwurzelcappuccino. Wein: 2009 Lemberger Barique, ,SUBe Variation®. Wein: 2012 GewUrztraminer Kabinett, K&sbergkeller aus Mundelsheim.
Weingut Dautel, Bénnigheim, 2011 Heroldrebe trocken, Collegium Wirtemberg.
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MELDUNGEN

Guide-Michelin-Stern fiir Berlins Restaurant
Krone in Zavelstein

Seit genau 20 Jahren gibt es damit wieder einen gastronomischen
Betrieb im Landkreis Calw mit solch einer Pramierung.

Der Weg zu dieser renommierten Auszeichnung war flir Franz
Berlin und seinen Bruder Roland, der als Restaurantleiter fir den
Service verantwortlich zeichnet, nicht einfach. Als beide vor rund
drei Jahren ins elterliche Haus zurlickkehrten, setzten sie schon
bald ihren Plan um, aus der gehobenen gutburgerlichen Kiche
des Restaurants Krone ein Gourmet-Restaurant zu machen.
Denn das passte nach Auffassung der Familie Berlin in das Ge-
samtkonzept des Hotels, zumal mit den schwabisch-deftigen Ge-
richten im Wanderheim und der regionalen Kiiche im Restaurant
Lamm dem Gast eine breite Auswahl geboten wird.

,Dass es jetzt mit dem Michelin-Stern geklappt hat, ist auch ein
Dankeschdn an unsere Eltern®, erzahlt Roland weiter. Denn Gu-
drun und Rolf Berlin, die in den vergangenen knapp 25 Jahren
das Hotel Berlins Krone Lamm aufgebaut haben, sind stets hinter
ihren beiden Séhnen gestanden; gerade auch im ersten Jahr, in
dem es besonders schwierig war. Mit der Verleihung des Michelin-
Sterns durfte sich der Weg endgiltig als richtig erwiesen haben.

Guide-Michelin-Stern geht nach Langenau

,Heute ist der schonste Tag meines Lebens!” Mit diesen Worten hat ein total gerthrter Hans Hage, Seniorchef des
Langenauer Gasthofs zum Bad, seinen Gefiihlen Ausdruck gegeben, als bekannt wurde, dass die familienge-
fUhrte Traditionsgaststatte mit Hotelbetrieb einen Michelin-Stern erhalten hat. ,Aber Vater, denk an deinen Hoch-
zeitstag”, legt sein Sohn Hans Hage gleich schlagfertig scherzend nach.

Das seit Langem angestrebte Ziel habe er aber nur zusammen mit seinem Kiichenteam erreichen kénnen. ,Die
mussen es ja das ganze Jahr lang mit mir aushalten.” Bei der Linie des Kiichenchefs handelt es sich eigentlich
um zwei, wie dieser erklart. ,Wir haben zwei Karten: eine mit traditionellen Gerichten und eine mit moderner
Avantgarde, die entsprechend angerichtet wird.”

wJetzt dranbleiben am Ball, um den Stern nicht zu verlieren — lieber noch einen weiteren dazubekommen®, hat sich
Hége vorgenommen, auch wenn der psychische Druck weiter ansteige. Doch nun, am Tag des Triumphs, ,ko-
chen wir erst fertig, dann wird der eine oder andere gute Tropfen getrunken.”

Anzeige

wir planefi und gest

Andreas Miiller ist der Preistrager des Mittelstandspreises
2013 aus Baden-Wiirttemberg

Unter dem Motto ,Heimat fur Feines®, vereinigt Andreas
Muller in der Marke ,Adler am Schloss* drei gastrono-
mische Fachbetriebe, ein Catering und zwei Hotels unter
einem Dach. Stammhaus ist das ,,Adler am Schloss®, ein
Drei-Sterne-Hotel in Bonnigheim. Raumlichkeiten fur bis
zu 120 Personen bietet das Ludwig Eins in Abstatt, ein
Designhotel mit vier Sternen. Eine Stérke der Familie Ad-
ler ist das Catering fUr Events jeder Art und GréBe: ob fur
private oder geschéftliche Anldsse, ob flir zehn oder tau-
send Géste. Der Equipmentverleih tellertaxi liefert alles,
was eine Veranstaltung bendtigt. Namensgeber der Un-
ternehmensgruppe ist das Hotel & Restaurant ,Adler am
Schloss®, in dem die Firmengeschichte im Jahr 2000 ih-
ren Anfang nahm.

,Das Gastronomie-Unternehmen wird von Kunden in Ab-
grenzung zu Wettbewerbern als ,klein und fein“ wahrge-
nommen. Diese Sicht resultiert aus der Herkunft im Re-
staurant ,Adler am Schloss®, der Préasentationsfléache fir
Kunden. Diese Erdung und Persdnlichkeit sind ausschlag-
gebende Faktoren im Kundenkontakt, die dem Preis-
kampf im Wettbewerb emotionale Aspekte entgegenset-
zen. Die Aussage ,Heimat flr Feines" als Leitbild hat hier
ihren Ursprung und biindelt die Energien des Teams mit
den Vorstellungen der Kunden®, so die Jury.
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170 Jahre Gasthaus
Hirsch in Oberberken

Wenn ein Gasthaus 170 Jahre lang besteht, wurde einiges
richtig gemacht. Einen riesigen runden Geburtstag feiert
das Gasthaus Hirsch in Oberberken. Die Inhaber Anke und
Dieter Schurr pflegen eine Atmosphére rustikaler GemUt-
lichkeit, gepaart mit einer geschmacklich hochwertigen
sowie handwerklich anspruchsvollen Kiche. Das hat Stil
und kommt bei den Gasten sehr gut an.

Gasthaus Hirsch Oberberken, Wangener StraB3e 38,
73614 Schorndorf, www.hirsch-oberberken.de
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Reise In die
- Champagne

Die Reisegruppe kommt in Frankreich an.

n Reims angekommen, gab es bei Pommery eine deutsch-

sprachige Fihrung hinab in die 30 Meter tief liegenden

Keller. Dort bauten schon die Rémer Steine ab, um Reims
aufzubauen. In einigen Kathedralen, die bis an die Oberfliche
ragen, haben Kinstler um 1800-1814 Bilder in die Wande ge-
meifelt, die mit dem Weinbau, ihren Errichtern und den Folgen
des Genusses von Champagner zu tun haben. Das Haus Pom-
mery ist und war der Kunst schon immer zugewandkt. Selbst die
Beleuchtungskorper in den einzelnen Gingen bestehen aus
unterschiedlichen Materialien. In 18 km Kellerriumen herrscht
eine konstante Temperatur von 10°C bei 85 Prozent Luftfeuch-

tigkeit. Millionen von Champagner-Flaschen in verschiedenen

Denkmal fir Dom Pérignon. Die Schatzkammer von Pommery.
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GroRen bis zu 15 Litern werden darin gelagert. Oben ankom-
men, verkosteten wir in historischen Riaumen zweierlei Cham-

pagner und erlesene Canapés.

Danach fuhren wir in die Innenstadt zur Kathedrale von
Reims zur nichsten Besichtigung. Nach Check-in im Hotel
de la Paix machten wir uns auf den Weg durch die Fugin-
gerzone zum Restaurant ,Le Millenaire“. Das Sternerestau-
rant zelebrierte fiir uns ein kostliches Vier-Gang-Ment, je-
weils begleitet von einem dazu passenden Champagner. Auf
dem Ruckweg sahen wir noch einmal die Kathedrale, jetzt

mit Beleuchtung.

Leckere Kase-Degustation.
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MITGLIEDERREISE IN DIE CHAMPAGNE

Am Tag darauf starteten wir von
Reims entlang der Route de Cham-
pagne nach Eperney zum grofiten
Champagnerhaus Moet & Chandon
mit 1.200 ha Anbaufliche von insge-
samt 36.000 ha. Wihrend der Fahrt
entlang der Weinberge konnten wir
die unzihligen Helfer der Weinlese
sehen, denn obwohl flach gelegen,
darf nur von Hand gelesen werden.
Der Anbau der Rebstocke ist genau
reglementiert, ebenso die Kilo Trau-
benernte pro Hektar und die daraus
gewonnene Saftmenge. Die Einzella-
gen wurden schon vor Jahrzehnten
eingestuft. Der Preis pro Kilo Traube
wird vor der Lese von einer Kom-
mission bestimmt. Die beste Lage
Grand Cru wird mit 100 Prozent aus-
bezahlt. Premier Cru 95-90 Prozent,
und Cru bis 80 Prozent. In den Win-
zerdorfern sah man einige Selbstver-

markter von stattlicher GroRe, aber

Lﬁ_"

Champagnerherstellung ist Handarbeit.

Pisseuil sur Ay, einem Selbstver-
markter mit Winzerstube. Regionale
Produkte vom Schwein und Wild-
schwein sowie Ardennenschinken,
Forellen, Kise, Friichte und Beeren,
Brote und natirlich seine Champag-
ner haben uns zu einer lingeren

Verweildauer genotigt.  Auf der

Zur Kronu

aller Qpewen

Feinster Bayerischer
Meerrettich mit 100 %

Herkunftsgarantie!

Schamel Meerrettich H*’
Scharfwiirzig

fein gerieben

auch viele Kleinbauern, die ihre Heimreise genossen wir in Birkwei-

Trauben an groffe Hiuser verkaufen. ler in der Weinstube Keschdebusch

Bei Moet & Chandon besichtigten
wir einen Teil der 28 km Kellerriu-
me in 10, 20 und 30 Metern Tiefe,
die seit der Grindung 1743 von
Moet & Chandon angelegt wurden.
Auch hier lagern Millionen Champa-
gnerflaschen in allen Grofen. Nach
Verkostung und Shopping fuhren

wir zu Philippe Chochina nach

Alle Teiinehmer der gelungenen Champagner-Reise.
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noch ein hervorragendes Drei-Gang-
Menii aus regionalen Produkten,
zeitgemafd interpretiert, dazu Secco

und Weine aus Deidesheim.

Wieder zurtck, bedankten sich alle
bei Peter Linke fiir die gute Organi-
sation und Durchfithrung der Reise
in die Champagne. Eine Reise, die

man nicht so schnell vergisst. €

; Schamel Meerrettich
Alpensahne

fein gerieben

Schamel Meerrettich
Raspelstix®

mit Raspeln

Infos & Rezepte:

www.schamel.de







Apfel dominieren seit jeher den Obstanbau in Baden-
Wiirttemberg. Auf neun von zehn Obstbdumen im
Liindle wachsen Apfel. Kein anderes Obst hat so
Jrische und fruchtige Aromen. Jiirgen Kaiser
ist einer der Top-Destillateure im Streuobst-
paradies und versucht, diese Aromen in
seinen Destillaten einzufangen.

er Ursprung der Destillerie und Obstweinkellerei

Jirgen Kaiser wurde 1864 erstmalig dokumentiert.

Die Familie Kaiser brennt bereits seit vier Genera-
tionen (ftir) das Obst der Region. Jirgen Kaiser hat 1986 den
elterlichen Betrieb Gibernommen und brennt heute immer
noch im Nebenerwerb. Aber das jedoch sehr professionell.
Die Brennerei Kaiser hat sich auf Streuobstprodukte speziali-
siert und bewirtschaftet sechs Hektar Streuobstwiesen direkt
um Salach, unterhalb der Burg Staufeneck. Auf der Burg Stau-
feneck residiert Rolf Straubinger, einer der besten Koche, den
wir in Deutschland haben, und Mitglied der Meistervereinigung
Gastronom e.V. Naturlich gehoren bei Rolf Straubinger die

Kaiser-Destillate zum festen Bestandteil seines Angebotes.

Was treibt einen Menschen wie Jirgen Kaiser dazu an,
zu den besten Destillateuren der Region zu gehoren? Er
sagt: ,Die Verbundenheit mit der Natur und der Wunsch,

die Region im Glas einzufangen.*

Unser Thema sind heute die Apfel. Je nach Erntemonat
entwickelt der Apfel andere Aromen. Bis August ist der
Apfel durch die Schale geprigt. Erst ab September
kommt das Kernhaus mehr zum Tragen und der Ge-
schmack des Apfels bekommt ein ,Licheln®. Spite Des-
tillations-Produkte sind uber viele Jahre haltbar und
auch im Glas bestindiger. Das Terrain Salach ist fur die
Apfel besonders giinstig: 400 Hohenmeter und sonnige

Lagen lassen die Apfel bis zum Schluss am Baum reifen.

Ein Apfel-Destillat ist der perfekte Digestif. Er unterstreicht
zuvor verzehrte Speisen und tiberdeckt nicht die Aromen
(wie z.B. Williams). Ein Apfel-Destillat ist im Meni eine
Aromasteigerung, ein Akzent hinterher. August Kottmann
genieflt das Apfel-Destillat am liebsten nach einem Gais-
burger Marsch. Jurgen Kaiser kann sich nicht so recht

zwischen einem Schmorbraten oder einem sufden Obst-

dessert entscheiden. >




MEISTERLICH GENIESSEN

,,Der Apfel-Digestif
unterstreicht ein
gutes Essen.*

Jiirgen Kaiser,
Kaiser Destillerie-Obstweinkelleretl

» Unser Experte August Kottmann besucht Jir-
gen Kaiser und seinen Brennassistenten Michael
Schiibl in Salach. August Kottmann und Jirgen
Kaiser sind schon seit vielen Jahren im Verband
der Kleinbrenner Wirttemberg und dem Streu-
obstparadies engagiert. Beide sind in der Jury
des Landesverbandes Baden-Wirttemberg und

haben

unzihlige Ver-

schon

kostungsbe-
schreibungen
durchgefiihrt.
Was liegt also
ndher, als mit
den beiden Des-
tillationsprofis eine Sensorik-Checkliste zu ent-
wickeln? Bei Weinen ist das Thema Sensorik
schon lange gelebter Alltag. Destillate stehen
hier noch am Anfang. Beide Fachleute sind sich
einig, dass die Zeit reif ist fir eine professionelle

Destillations-Sensorik. Die Grundeigenschaften

August Kottmann, Jurgen Kaiser und Michael Schiibl in der Brennerei.

20
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Desrillerie - Obstweinkellerei

von Destillaten sind Geschmack, Geruch, Rein-
heit (Brennqualitit, Bitterstoffe, StiRe, Vorlauf,
Nachlauf) und Klarheit (Farbe).

Ich kann allen Lesern nur empfehlen, diese Senso-
rik-Notizen selbst zu testen. Jirgen Kaiser mit sei-
nem Team steht Thnen jederzeit gerne zur Verfii-
gung. Salach ist eine Reise wert und der Blick von

der Burg Staufeneck auf das Filstal ist einmalig. €

Kaiser Destillerie-Obstweinkellerei
Jahnstral3e 26
73084 Salach

Telefon: 07162/6144
Fax: 07162/939802
E-Mail: info@kaiser-salach.de

www.kaiser-salach.de

Offnungszeiten: Montag bis Freitag von 14.00 Uhr bis
19.00 Uhr, Samstag von 09.00 Uhr bis 14.00 Uhr

MEISTERmagazin



DESTILLATE AUS BADEN-WURTTEMBERG

Jakob-Fischer-Destillat

Der Apfel entwickelte sich zu einer vielseitigen
Standardsorte im Konigreich Wirttemberg. Im
Jahre 1998 wurde die Sorte in Baden-Wirttem-
berg zur Streuobstsorte des Jahres gewahlt.

Destillations-Sensorik:

Geruch: verblihende Rose oder verbliihender
taaree  BlumenstrauB

: Geschmack: Apfelkompott-Zimt-Ton

Braeburn-Destillat

% Braeburn ist eine Apfelsorte, die urspriinglich
aus Neuseeland stammt. Der zweifarbige, mit-
telgroBe Apfel ist knackig und hat ein komplexes
suB-herbes Aroma.

Destillations-Sensorik:
f . Geruch: duftige, wachsige Schale, Pfefferminz-
[ bonbon-Ton

Geschmack: Wurzelkrauter und junge Karotte

Goldparmane-Destillat

Die Goldparméne, auch Wintergoldparmane ge-
nannt, ist eine Sorte des Kulturapfels. Der Apfel

galt Uber viele Jahrhunderte als eine der besten

Tafelobstsorten.

. Kb

Destillations-Sensorik:

Geruch: holziger Zitrusschalen-Ton *‘sﬂ
Geschmack: Apfeltrester mit leichtem Kern- 8 =
£ geschmack |
Cox-Orange-Destillat i 71 ol
Der Apfel wurde im friihen 19. Jahrhundert in Eng- —
land als Samling eines Ribston Pepping entdeck. ‘
Im Vereinigten Kénigreich z&hlt er zu den belieb- i
testen Apfelsorten und wird dort oft als typischer
Reprasentant englischer Lebensart gesehen.
Destillations-Sensorik: Boskop-Destillat ; i
Geruch: Orangen-Bliten mit etwas Honig-Duft Der Schéne aus Boskoop ist 1856 als Zufalls- &
Geschmack: Honigkuchen-Gebéck samling von dem Pomologen Kornelis Johannes
Wilhelm Ottolander als fruchtender Trieb eines
oom— Wildlings in Boskoop, Niederlande, entdeckt
i 5 #‘ worden.
i
[ et Destillations-Sensorik:
i Geruch: dtherischer Eschenton
E- mli' Geschmack: frischer, angenehmer Holzton
|
?,! nﬂ" T
P
i
s
; [ e s ¥
- il Ty
FEn R Golden-Delicious-Destillat
84 }" Apfel-Cuvée im Eichenfass Der Golden Delicious, auch: Goldener Kdstlicher,
Die Cuvée besteht aus den aromatischsten und S ist eine Tafelobstsorte des Kulturapfels. Golden
St AR e el sl o Ausendilie J Delicious ist seit Jahrzehnten die wichtigste
Eichenfasser geben dem Destillat seine auBer- F‘\‘ Lo A i W T el
gewdhnliche Farbe und seinen besonderen &
iz 255 ' Destillations-Sensorik:
o ) | Geruch: Zitronengras und Bluten
e R Geschmack: Zitronengras und Citrusfrucht
Geruch: Heidekréauter, Moos, Vanille, Zimt
Geschmack: Krauter, Holzton, Vanille
04-2013 | Nr. 38 21



SEHENSWERTES

Die Kaiserberge,

das Stammland der Staufer

Die drei Kaiserberge sind Zeugenberge der Schwdbischen Alb und das Stammland des Adels-
geschlechtes der Staufer. Hohenstaufen, Rechberg und Stuifen prdgen das Landschaftsbild und sind
eine beliebte Wander- und Radfahrregion. Sie liegen im Ostalbkreis und im Landkreis Goppingen.

Panorama der Kaiserbergroute.

iese Zeugenberge entstanden durch Erosionsvorginge.

Kleine Biche und Flisse schnitten in die Gesteins-

schichten der Schwibischen Alb ein. Durch Wind und
Wasser entstand die Erosion, welche die drei Berge isolierte.
Diese einzigartige Lage und ihre Hohe, sie messen zwischen 684 m
und 757 m, wurden im frihen Mittelalter schnell erkannt. Die
schwibischen Adelsgeschlechter Rechberg und Staufen bauten
hier ihre Burgen. Es entstand das sogenannte Stauferland. Die
Burg auf dem Hohenstaufen sollte bis zum 13. Jahrhundert der
Stammsitz dieser Adelsfamilie werden und wurde um 1070 erbaut.
Die Burg Hohenrechberg entstand im 12. Jahrhundert. Nur der
Stuifen wurde im Mittelalter nicht bebaut.

Der Hohenstaufen im Morgennebel.

22

Blick vom Hohenstaufen.

Heute ist diese einzigartige Landschaftsformation ein belieb-
tes Naherholungsziel. Die ausgedehnten Wilder, Streuobst-
wiesen und Felder liegen nur wenige Minuten von den
Stadtzentren Goppingen und Schwibisch Gmiind entfernt.
Die ausgeschilderte ,Strafe der Staufer® fuhrt zu 41 Ort-
schaften, Burgen und kunsthistorischen Kirchenbauten. Die
Touristikgemeinschaft Stauferland bietet eine Vielzahl an
Autotouren, 16 Fahrradrouten und 17 Wandervorschlige.

Hier eine kurze Vorstellung der Berge.
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S
KAISERBERGROUTE IM LANDKREIS GOPPINGEN

RUND UM DIE KAISERBERGE

Der Hohenstaufen

Nur wenige Kilometer vom Stadtzentrum
in Goppingen entfernt liegt der Hohen-
staufen. Dieser Kaiserberg hat eine Hohe
von 684 m und eine prignante Kegel-
form. Auf der Bergspitze liegen die Uber-

reste der ehemaligen Burg Hohenstaufen.

Der Rechberg

Der Rechberg ist einer der Kaiserberge
und liegt unweit vom Stadtzentrum
Schwiibisch Gmiinds entfernt. Die gleich-
namige Burg wurde erstmalig 1179 er-
wihnt. Sie war der Stammsitz des schwii-

bischen Adelsgeschlechts von Rechberg.

Der Stuifen

Der Stuifen ist mit 757 m der hochste der
drei Kaiserberge und gehort zur Ge-
meinde Waldstetten im Ostalbkreis. Im
Gegensatz zu den zwei anderen Bergen
wurde er nie bebaut. Bis Mitte des 19.
Jahrhunderts war er eine Heideland-

schaft und wurde dann aufgeforstet.
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Landkreis Goppingen.

Reisefithrer Goppingen

Der Reiseftithrer ,Berge, Birnen, Barba-
rossa“ beschreibt auf 144 Seiten auf
amusante und unterhaltsame Weise die
Stadt Goppingen, ihre Geschichte und
das Umland. Er zeigt die Sehenswiirdig-
keiten und die abwechslungsreiche
Landschaft eines weniger bekannten

Naherholungsgebietes. €

Weitere Informationen:
www.neckar-magazin.de/umland/

drei-kaiserberge/reisefhrer-gppingen
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Der Duft nach Weihnachten

In der Advents- und Wethnachtszeit halten Gewiirze wie Zimt, Anis, Kardamom, Vanille und

Nelken Einzug in unsere Kiichen.

nverwechselbar und charakteristisch ist ihr typisches

Aroma und in diesen Tagen durfen sie in Gebick,

Siidspeisen oder Festtags-Spezialitaten nicht fehlen.
Doch sie duften nicht nur lecker und verleihen den beliebten
Leckereien eine besondere Note, sondern sie tiben auch posi-
tive Wirkungen auf unseren Korper und unsere Gesundheit
aus. ,Bereits unsere Vorfahren vor Tausenden von Jahren wuss-
ten um die gesundheitliche Bedeutung von Gewtirzen und
setzten sie gezielt ein, um Krankheiten vorzubeugen und Be-
schwerden zu lindern“, weifl AOK-Erndhrungsberaterin Sabine
Drexler. In geringen Mengen verwendet, kdnnen sie zur Ge-
sunderhaltung beitragen. Zu hohe Mengen schaden allerdings
unserem Korper. ,Wer es mit der Nascherei zu Weihnachten
nicht ibertreibt, hat nichts zu befiirchten®, so Sabine Drexler.
Weihnachtsgewlirze sollten erst kurz vor der Adventszeit in klei-
nen Mengen gekauft werden. So ist Frische garantiert. Reste vom
Vorjahr sollten moglichst nicht verwendet werden. Innerhalb
eines Jahres hat sich der grofite Teil des Aromas verfliichtigt und
dtherische Ole und Duftstoffe sind in ihrer Wirkung reduziert.

Kardamom

Die mit Ingwer verwandte Pflanze ist urspriinglich in den
tropischen Bergwildern Siidindiens und Sri Lankas beheima-
tet. Das sugSlich-scharf schmeckende Gewtirz erinnert an den
Geschmack von Eukalyptus und verleiht allen Gerichten ei-
nen orientalischen Hauch. In der europdischen Kiiche ist Kar-
damom eine wichtige Zutat in Lebkuchen, Stollen oder Spe-
kulatius. Aber auch fiir Wurstwaren oder als Bestandteil von
Gewtirzmischungen findet er Verwendung. Die im Samen des
Kardamoms enthaltenen dtherischen Ole wirken appetitanre-
gend, verdauungsfordernd, antibiotisch und helfen bei Volle-

gefiihl. Das Kauen der Samen erfrischt auerdem den Atem.

Gewiirznelke

Das beliebte Weihnachtsgewtirz darf in keinem Lebkuchen-
oder Punsch-Rezept fehlen. Gewlrznelken haben einen stark
aromatischen Duft, daher sollten sie sehr sparsam verwendet
werden. Sie eignen sich zum Wiirzen von Fleischgerichten, So-
BBen, Marinaden und Ragouts Ganze Nelken sind ideal zum
Wiirzen von heiRem Teepunsch und Glihwein. Zum Backen
verwendet man gemahlene Nelken. Das 4therische Ol Eugenol
wirkt desinfizierend, schmerzstillend sowie entziindungshem-

mend. Es regt die Bildung von Magensaft und Galle an.

04

Zimt
Echter Zimt oder Ceylon-Zimt gilt als der Klassiker unter den
Weihnachtsgewtirzen und kann als Pulver oder als Zimtstan-
ge verwendet werden. Zimtstangen werden zur Verfeine-
rung von Gewlrztees oder Glihwein eingesetzt. Gemahle-
bei Pfefferkuchen

Gewlirzschnitten kaum noch wegzudenken. Auf den Korper

ner Zimt st Zimtsternen, und
wirkt Zimt verdauungsfordernd und appetitanregend. Er
hemmt das Wachstum von Bakterien und Pilzen und hilft bei

Reizhusten sowie Heiserkeit.

MEISTERmagazin
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WEIHNACHTLICHE GEWURZE
Wer jetzt Lust aufs Backen mit den herrlichen Gewiirzen
bekommen hat, findet in der AOK-Rezeptdatenbank
leckere und gesunde Weihnachtsrezepte.
www.aok.de/wunschgericht
Vanille

Die Konigin der Gewlirze ist nach Safran das zweitteuerste
Gewlirz der Welt. Ob als Schote, gerieben oder als Vanille-
zucker — der angenehm stilliche Geschmack von Vanille
gibt jeder Plitzchensorte und Suspeise ein besonderes Et-
was. Dartiber hinaus ist Vanille auch noch ein ganz legaler
Stimmungsaufheller, da der Geruch fir die Ausschiittung
von Glickshormonen sorgt. Vanille stirkt die Nerven, beru-

higt und vertreibt den HeiShunger auf Sti3es.

Anis

Der Geschmack von Anis ist stark aromatisch, stiRlich und
lakritzedhnlich. Anis sorgt nicht nur in Plitzchen fir ein
wiirziges Aroma, auch Fleisch- und Gemiisegerichten ver-
leiht er eine interessante Note. Wegen seiner schleimlosen-
den Wirkung wird Anis auch als mildes Erkiltungsmittel ein-
gesetzt. AuBerdem hilft er bei Magen-Darm-Beschwerden

wie Blihungen, Krimpfen und Koliken.

/imt-Orangen-Rauten

Zutaten fiir 3040 Stiick

1 unbehandelte Orange
200g Weizenvollkornmehl
1TL Weinstein-Backpulver
2EL heller Honig (z.B. Akazienhonig)
2TL Ceylon-Zimt
50g weiche Butter
Zubereitung

Orange heif3 abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben (ca. 2 TL).
Weizenvollkornmehl, Weinstein-Backpulver und Orangenschale in einer Schussel
mischen. Honig, Zimt und weiche Butter unterrlihren, alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig in Folie einschlagen und 30 Min. im Kuhischrank ruhen lassen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen, Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Flache (oder zwischen zwei Lagen Back-
papier) ca. 3-5 mm diinn ausrollen und mit einem Teigradchen, Pizzaroller oder
einem scharfen Messer in Rauten von ca. 3 cm Seitenlange schneiden und auf

das Blech legen. Fiir ca. 20 Min. backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Nachruf fiir Urs Regli

Am 27.10.2013 ist unser Freund Urs Regli unerwartet ver-
storben. Mit seinem Betrieb Culinary Food Art in Kempten
war Urs Regli weit Uber die Grenzen als Patissier bekannt.
Als Mitglied der Schweizer Nationalmannschaft und mehr-
facher Olympiasieger sowie Weltcupsieger war er ein Pa-
tissier der Extraklasse.

Urs Regli hatte ein besonderes Band zur Meistervereini-
gung Gastronom e.V. Baden-Wurttemberg. Er schulte die
Patissiers der Meistervereinigung gemaB seinem Motto
,Geht nicht — gibt’s nicht*. Urs Regli lebte fir die ,,spontane
Patisserie” und das Dessert aus dem Warenkorb. Er for-
derte die Kreativitat der Jungkdche und war Jurymitglied
auf der Intergastra. Wir werden Urs Regli vermissen und
sein Andenken stets in Ehren halten.

Das Kochbuch Stauferland

Gerhard  Wahl,
Patron des Land-
gasthofes Helden-
berg in Lauterstein,
hat seine Liebe zur re-
gionalen Kiiche in einem
Kochbuch  eingefangen.
LZwischen  Wacholderbee-
ren und Streuobstwiesen” ist
der Titel des Kochbuches und
kénnte die Region nicht treffender

beschreiben. Das Kochbuch mit fast 200 Seiten ist nicht nur kulinarisches
Vergntigen, sondern auch Tourismus-Fuhrer der Region.

Erschienen bei Edition Limosa GmbH, erhaltiich im Buchhandel.

Ein groBer Abschied

Nach zwélf Jahren Amtszeit tritt Peter Schmid nicht noch
einmal zur Wahl des Dehoga-Présidenten an. Mit dem
Bundesverdienstkreuz am Bande hat Baden-Worttem-
bergs Tourismusminister Alexander Bonde den langjah-
rigen Présidenten der Dehoga Baden-Wirttemberg aus-
gezeichnet. Von seinen Mitarbeitern wurde Peter Schmid
mit dem individuellen ,,Peter-Schmid-Buch® geehrt. So hat
auch die Meistervereinigung Gastronom e.V. Baden-Wurt-
temberg eine Seite in diesem Buch gestaltet.

Die Meistervereinigung und die Dehoga verbinden langjéh-
rige Bande. Peter Schmid hat die Meistervereinigung stets
gefordert und auch gefordert. Durch diese Kooperation
wurden beide Organisationen gestarkt. Ein sichtbares Er-
gebnis ist die Intergastra, die mittlerweile national die be-
deutendste Gastronomiemesse ist. S&mtliche Kochwett-
bewerbe auf der Messe werden von der Meistervereinigung
organisiert und ausgetragen, allen voran Frank Wiedmann
als Gesamtverantwortlicher der Wettbewerbe. Peter
Schmid hat die Meistervereinigung immer ernst genom-
men und gemeinsam mit dem ersten Vorsitzenden Volker
Krehl ein offenes und zukunftsorientiertes Verhaltnis ge-
pflegt. Die Meistervereinigung Gastronom e.V. Baden-
Wourttemberg bedankt sich daftr herzlich und winscht
Peter Schmid fir die Zukuntft alles Gute.

. SCHMID
KOHLER STAIGER KREHL WIDMANN
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Intergastra — Foodtrends sehen, schmecken, erleben

\ INTER
GASTRA

Fihrende Fachmesse fiir
innovatives Gastrobusiness

01.02.-05.02.2014 : Messe Stuttgart

Leitmesse fiir innovatives Gastro-Business bietet
geballte Fachkompetenz

Flexibilitat ist heute in allen Lebenslagen gefordert. Das
zeigt sich auch in der Gastronomie. Der Gast isst wann er
will, wo er will und was er will. Mal regional. Mal internati-
onal. Mal gesundheitsbewusst. Die Produkte sollen
hochwertig und frisch sein, ihre Erzeugung kein schlech-
tes Gewissen verursachen. Die Gastronomiebranche
sieht sich bei dieser Ausgangslage und in Zeiten von
Fachkraftemangel und einem immer komplexeren Kata-
log an Deklarationspflichten vor groBen Herausforde-
rungen. Da kommt die INTERGASTRA zur rechten Zeit.
Sie prasentiert vom 1. bis 5. Februar 2014 in Stuttgart die
neuesten Foodtrends, Konzepte und Lsungen, die den
Alltag im Betrieb vereinfachen. Schwerpunkte sind dabei
auch die Themen Regionalitét, , To-Go“-Konzepte, Dekla-
rationspflichten, Convenience und Nachhaltigkeit.

Food Special auf 5.000 Quadratmetern

Auf der INTERGASTRA finden Kiichenprofis und Eink&au-
fer das komplette Angebot fur den Foodbereich. Allein
der Service-Bund wird mit seiner Food-Special-Messe in
Halle C 2 auf einer Flache von 5.000 Quadratmetern Uber
100 Aussteller aus neun Nationen prasentieren. Neben
den Initiatoren der Food Special demonstriert auch der
Service-Bund selbst seine Leistungsfahigkeit. Unter dem
Motto ,Sehen, schmecken erleben — Die Messe von Pro-
fis fUr Profis” soll die Schau die Fachbesucher zu neuen
Angeboten inspirieren, wie sie der Gast noch nicht ser-
viert bekommen hat.
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Baden-Wiirttemberg

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

MEGA  Teinggh

Das [Fach-Zentrum
fir die Gastronomie

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

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

EDICK shonbuch Rieber o o

Traditionsmarke der Profis BRAUMANUFAKTUR

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

Stavfenfleisch  JIEYICTTN  tellertaxi Q) [N

- ein Unternehmen der MEGA eG - catering-equipment & service

www.staufenfleisch.de www.omega-sorg.de www.tellertaxi.de www.metro24.de
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Mit der AOK-Gesundheitsaktion starker durchs Leben.
Erfahren Sie mehr — auch Uber sich: Lebe-Balance.de

AOK Baden-Wiirttemberg. Die Gesundheitskasse.



