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EDITORIAL
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Der Start in das Jahr 2012 hitte fir
unsere Meistervereinigung nicht
besser verlaufen konnen. Auf der
Fachmesse INTERGASTRA, dem
wichtigsten nationalen Branchen-
treffpunkt, konnten wir sowohl
im Stand- und Veranstaltungs-
Catering als auch in den Wettbe-
werben die Qualitit in unseren
Reihen erfolgreich unter Beweis
stellen. Mein grofler Dank gilt an
dieser Stelle allen jungen und
erfahrenen Mitgliedern, die mit
ihrem FEinsatz zum gelungenen
Messeauftritt der Meistervereini-
gung beigetragen haben.

Das starke Interesse des Messe-
publikums an unseren Titigkei-
ten und die positive Resonanz
aller Auftraggeber und Sponso-
ren haben den eingeschlagenen
Weg unseres Vereins bestitigt.
Mit einem jungen und tatkrifti-
gen Vorstand sind wir fur die
weitere Zukunft personell und
ideell gut aufgestellt. Unser Res-
taurantfihrer ,Meisterlich genie-
Ben“ wurde kirzlich neu aufge-
legt und eine entsprechende App
ist bereits in der Planung. So blei-
ben wir im Sinne aller Giste und
auch unserer Mitglieder stets am

01-2012 I Nr. 31

,Zahn der Zeit“. Deren ungeteilte
Unterstiitzung und Zufrieden-
heit haben wir auf unserer
diesjihrigen Jahreshauptver-
sammlung mit grofler Freude er-
fahren.

Die Gastronomie im Land befin-
det sich derweil klar im Auf-
schwung. Das bestitigen nicht
nur die Besucherzahlen der
INTERGASTRA. Das Interesse der
Giste an heimischer Kiiche und
ihren hochwertigen Produkten ist
ungebrochen hoch. In diesem Zu-
sammenhang diskutierte Themen
wie Regionalitit und Qualititsbe-
wusstsein sind feste Bestandteile
unserer Vereinsphilosophie und
gelebter Alltag in allen Mitglieds-
betrieben.

Liebe Giste, tiberzeugen Sie sich
doch davon am besten selbst. In
unseren Betrieben kénnen Sie
echte Qualitdt nicht nur sehen,
sondern auch schmecken. Ich
freue mich auf Thren Besuch.

Ihr Volker Krehl

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wrttemberg e.V.
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Wettbewerbs-Erfolge fur den

MVG-Nachwuchs

Die Nachwuchstalente aus den Reihen der Meistervereinigung Gastronom e.V.
haben auf der INTERGASTRA 2012 beeindruckende Ausrufezeichen gesetzt. In
den Koch- und Servicewettbewerben auf Deutschlands fiihrender Branchenfach-

messe konnten tolle Platzierungen gefeiert werden. Eine erneute Bestdatigung der

erfolgreichen und engagierten Nachwuchsarbeit, die im Verein und in seinen

Mitgliedsbetrieben geleistet wird.

as Jahr 2012 hielt fir das deutsche Gast-

gewerbe direkt zu seinem Auftakt ein

besonderes Highlight bereit. Auf dem Ge-
linde der Neuen Messe Stuttgart 6ffnete vom 11. bis
15. Februar die 26. INTERGASTRA ihre Pforten. Auf
der 90.000 Quadratmeter grofRen Ausstellungsfliche
erhielten die mehr als 80.000 Fachbesucher aus Gas-
tronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung
einen Uberblick tiber die aktuellen Trends und In-
novationen in der Branche. Das umfangreiche An-
gebotsspektrum der 1.200 Aussteller aus dem In- und
Ausland wurde dabei von einem abwechslungs-
reichen Rahmenprogramm erginzt. Hier standen
insbesondere die hochkaritigen Fachwettbewerbe

in Kiiche, Bar und Service im Fokus der Publikums.

MVG VERANSTALTET ,,CULINARY COMPETITION*

Gemeinsam mit dem Hotel- und Gaststittenver-
band DEHOGA Baden-Wiirttemberg trat die Meis-
tervereinigung Gastronom e.V. dabei als Initiator
und Triger von drei der wichtigsten Ausscheidun-
gen der Messe auf. Unter dem klangvollen Namen
,Culinary Competition“ vereinten sich die Interna-
tionale Kochkunstschau bzw. kalte Plattenschau
(,Culinary Trophy“) sowie die Kochwettbewerbe
,2Meisterkoch des Jahres“ und ,Jungkoch des Jah-
res“. Zusitzlich fanden am gemeinsamen Stand
der DEHOGA-Landesverbiande in der Messehalle
5 noch der renommierte Tischkultur-Wettbewerb

,Couvert d’Or“ des Verbands der Serviermeis-

ter, Restaurant- und Hotelfachkrifte sowie der

MEISTERmagazin



INTERGASTRA 2012

DEHOGA Ba.-W.-Prasident Peter Schmid (r.) mit Tihomir Beganovic (.).

Nachwuchswettbewerb der Deutschen Bar-
keeperunion ,DBU Junior Cup“ und auch der

Deutschland-Cup der Berufsschulen statt.

Am offiziellen Schlusstag der INTERGASTRA galt
dann nattrlich die Aufmerksamkeit der Messebe-
sucher der DEHOGA-Bihne. Hier wurden die
Gesamtwertungen der spannend verlaufenden
Wettbewerbe verkiindet und gleichzeitig die
attraktiven Preise vergeben. Auch die Teilnehmer
der Meistervereinigung durften sich fiir ihre Leis-
tungen in den letzten Tagen den verdienten
Applaus abholen. Insbesondere der Nachwuchs
glanzte dabei mit vorderen Plitzen in den Tages-

und Gesamtwertungen.

AZUBI MATTHIAS LESER GEWINNT ,,JUNIOR TROPHY*
In der Auszubildenden-Kategorie der ,Culinary
Trophy*, der ,Junior Trophy*, iberzeugte Matthias
Leser die Jury mit seiner Prisentation restlos. Der
Nachwuchskoch vom Hotel-Restaurant Widmann’s
Lowen in Konigsbronn-Zang belegte sehr zur
Freude seines Ausbilders Frank Widmann, dem
Organisator der Kochkunstschau, den ersten
Platz.

Beeindruckend war auch der Tagessieg und somit
der Gewinn der Goldmedaille des Auszubilden-
den Jannik Ziebolz vom Hotel-Restaurant Lowen
in SuRen. Der Betrieb von MVG-Mitglied Ulli
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Der Gewinner der ,Junior Trophy* Matthias Leser (r.) neben Ausbilder
Frank Widmann (1.).

Kellenbenz hatte allein zur Teilnahme an der
Junior Trophy“ drei seiner jungen Schiitzlinge
angemeldet.

Den Gesamtsieg in der Mannschaftswertung
sicherte sich letztendlich das Team des Cercle des
Chefs de Cuisine aus Zirich. In der Kategorie
Einzelaussteller der Kochkunstschau triumphierte
Jakub Voboril aus Prag, Mitglied der Jugendnatio-

nalmannschaft Tschechiens.

TOP-PLATZIERUNGEN BEIM ,,JUNGKOCH DES JAHRES*
Auch der Nachwuchswettbewerb Jungkoch des
Jahres*, der nach 2010 erneut auf der INTERGASTRA
stattfand, verlief fur die Vertreter der Meisterverei-
nigung erfolgreich. In der glisernen Showkiiche
der DEHOGA-Btuihne traten Koche unter 35 Jahren
und ohne Kiichenmeisterpriifung, unterstiitzt von
einem Azubi oder Commis de Cuisine, gegenein-
ander an. In einem starken Teilnehmerfeld aus jun-
gen Talenten erreichte Tihomir Beganovic vom
Restaurant Bachofer aus Waiblingen einen bemer-
kenswerten zweiten Platz. Der Gesamtsieg und
damit den attraktiven Hauptpreis in Form eines
Vorbereitungskurses auf die Kichenmeisterpri-
fung an der DEHOGA-Akademie in Bad Uber-
kingen erlangte Stefan Hirlin. Mit Unterstiitzung
seiner Kollegin Nadine Fuchs bereitete der
Kichenchef vom Hotel-Restaurant Ludwig Eins

aus Abstatt ein raffiniertes Mend aus >
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» Eismeersaibling und Kalbsbries auf Schwarz-
wurzeln und frisch geschlagener Mayonnaise so-
wie Frischling sous-vide mit konfierten Karotten,
Grunkohl und einer Ttte Kartoffelbonbons zu. Er
sicherte sich damit den verdienten ersten Platz.

Der Leiter des Wettbewerbs Alexander Munz
(Landgasthof Waldhorn in Auenwald-Daefern)
zeigte sich in der Nachbetrachtung nicht nur mit
dem Verlauf und dem gezeigten Niveau zufrieden,
sondern insbesondere auch mit der Resonanz aus
der Gastronomie. Das schnell komplettierte Teil-

nehmerfeld hitte den hohen Stellenwert des

I Gt 2 Wettbewerbs und die Bedeutung der praktischen
Nachwuchsforderung fur die Branche eindrucks-

Jannik Ziebolz = : voll belegt.

BORIS ROMMEL WIRD ,,MEISTERKOCH DES JAHRES*

i Trog ' J |\ Den Gewinner des renommierten Meistervereini-

Goldmedaille

ot ' : : gungs-Wettbewerbs ,Meisterkoch des Jahres“ stell-
EDEHOGA . te in diesem Jahr das Wald- & Schlosshotel Fried-
A richsruhe aus Zweiflingen. Boris Rommel und der
Auszubildende Sebastian Sandor nahmen nach
den funf langen Wettbewerbstagen die begehrte
Siegerschale aus den Hinden des ersten Vorsitzen-
den der Meistervereinigung Volker Krehl (Krehl’s
Linde in Bad Cannstatt) und Peter Schmid, dem
Priasident des DEHOGA Baden-Wiirttemberg, ent-
gegen. Uber die Dauer von zwei Jahren diirfen sie
diese nun im eigenen Betrieb ausstellen.
Der prestigetrichtige Wettbewerb, der noch auf
den Griinder der Meistervereinigung Otto Schiitz

zurtickgeht, prisentierte in diesem Jahr erneut ein

"ol B Lkl
I*@:%._’___f"

Der neue ,Jungkoch des Jahres" Stefan Harlin (). Volker Krehl (I.) Uberreichte die Siegerschale an den ,Meisterkoch des Jahres" Boris
Rommel (2.v.r.).
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INTERGASTRA 2012

hochkaritiges und international besetz-
tes Teilnehmerfeld. An jedem der
Wettbewerbstage mussten zwei Teams,
bestehend aus einem Kichenmeister
und einem Auszubildenden, im direk-
ten Vergleich und innerhalb von drei
Stunden ein Drei-Gang-Menu flir zwolf
Personen zubereiten. Die dafiir beno-
tigten Zutaten waren durch einen fir
alle Teilnehmer gleich bestickten Wa-

renkorb vorgeschrieben.

Die Bewertungen wurden dabei wett-
bewerbstibergreifend von einer hoch-
klassig besetzten Jury vorgenommen.
Um die Meistervereinigungs-Mitglieder
Frank Widmann, Alfons Kohler (Koh-
lers Krone in Ehingen-Dichingen) und
Frank Gulewitsch (Il Boccone in Lud-
wigsburg) versammelten sich bekannte
Namen der internationalen Kochszene
und unterstrichen damit das hohe An-

sehen der Wettkimpfe zusitzlich.

VIELE MEDAILLEN BEIM ,,COUVERT D’OR“

Neben den Kochwettbewerben ging
auch der ,Couvert d’'Or“ zu Ende. Der
Leiter Thomas E. Goerke von der
in Bad

Uberkingen zeigte sich wihrend der

Paul-Kerschensteiner-Schule

Preisverleihung begeistert von der vor-

herrschenden Qualitit. Alle Teilnehmer

hatten perfekte Arrangements und eine
auergewohnliche Tischkultur prisen-
tiert. Das goldene Gedeck fiir den Ge-
samtsieg sicherten sich fiir die nichsten
beiden Jahre Eva Harter und Volker
Schmidt vom Hotel-Restaurant Reb-
stock aus Durbach mit ihrem Tischthe-

ma ,Valentinstag.*

Auch die zahlreich angetretenen Teams
aus den Mitgliedsbetrieben der Meister-
vereinigung konnten sich tiber Medail-
len freuen. Eine Goldmedaille und da-
mit einen Tagessieg erlangten Carmella
Baretta und Birgit Haberkorn vom
Burgrestaurant Staufeneck in Salach.
Uber eine Silbermedaille freuten sich
Lukasz Jonski und Mareike Lipp vom
Hotel-Restaurant Lowen in SiifSen, Ale-
xandrina dos Santos und Sandra Weber
vom Schlosshotel Monrepos in Lud-
wigsburg, Jessica Bihlmaier und Silva
Kubler vom Hotel-Restaurant Lamm-
Hebsack in Remshalden. Valerie Ober-
dorfer und Joshua Kolmel vom Hotel
Bareiss in Baiersbronn sowie Alexan-
der Herzog-Hauck und Melanie Lais
vom Landgasthof Schreyerhof in Hes-
sigheim.

Die Bronzemedaille gewannen Carolin
Nolte und Anna Cogiel vom Hotel-

Gasthof Herrmann in Minsingen. >

Markus (I.) und Sylvia Polinski (r.) vom Hotel-Restaurant Lamm mit ihren erfolgreichen Azubis.
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Kulinarische Eréffnung der INTERGASTRA 2012 durch die MVG.

MVG MIT GELUNGENEM MESSEAUFTRITT

» Zusitzlich zu den Wettbewerbserfolgen in K-
che und Service konnte die Meistervereinigung
auch mit dem weiteren Verlauf der INTERGASTRA
in diesem Jahr sehr zufrieden sein. Am eigenen
Messestand in Halle 5 wurde an allen Tagen ein
hohes Besucher-Interesse am Verein und seinen

Tatigkeiten verzeichnet.

Dartber hinaus machte die Meistervereinigung in
der gastronomischen Betreuung der Messestinde
ihrer zahlreichen Sponsoren und Forderern sowie
von Veranstaltungen wihrend der INTERGASTRA
von sich reden.

So gestaltete im Auftrag der Messe Stuttgart das
Team der Meistervereinigung (Harald Hartmann
— Zihringer Stuben in Weilheim/Teck, Stefan
Hirlin — Ludwig Eins in Abstatt, Alexander-Frank
Dinter — Stadt Tubingen in Tibingen, Alexander
Munz — Waldhorn in Auenwald-Daefern, Udo
Max Kilberer — Teckkeller in Kirchheim/Teck)
gemeinsam mit einigen Konditoren und der Deut-
schen Barkeeperunion den gelungenen kulinari-
schen Rahmen des offiziellen Fototermins und der
Eroftnungskonferenz der INTERGASTRA 2012,

Bei einem der groffen Messe-Highlights — der
After-Fair-Party fur alle Aussteller und ihre Mitar-
beiter, die in diesem Jahr erstmals am Stand der
DEHOGA stattfand — sorgte die Meistervereini-
gung fur ein perfekt organisiertes Catering. Die
zufriedenen Auftraggeber waren hier erneut die
Messe Stuttgart und der DEHOGA Baden-Wiirt-

temberg. Die mehr als 1.000 internationalen

Besucher der Veranstaltung erfreuten sich an den
vielfaltigen Kostlichkeiten, die das Meister-Cate-
ring an diesem Abend prisentierte — u. a. traf da-
bei typisch Regionales wie gefillte Kalbsbrust
vom Staufenfleisch auf Asiatisches wie gebratene
Nudeln mit asiatischem Schwenk-Gemise und
rosa gebratener Entenbrust. Das zustindige Team,
bestehend aus u. a. Uwe Staiger (Waldhorn in
Plochingen), Alfons Kohler, Gerhard Wahl (Hel-
denberg in Lauterstein) Harald Hartmann, Alexan-
der Munz, Hans-Joachim Burger (Endehof in Elz-
ach-Oberprechtal), Eberhard Aspacher (Kubus in
Ludwigsburg), Udo Max Kilberer und Gerhard
Rittberger, sorgte mit materieller Unterstiitzung der
Sponsoren (z. B. Rieber GmbH & Co. KG aus Reut-
lingen) fir einen gewohnt reibungslosen Ablauf
und eine meisterliche Verpflegung aller Giste.

Diese wurden an allen der
INTEGASTRA auch an den Stinden der Sponso-

ren und Forderer bestens versorgt. Die vielen im

Messetagen

Stand-Catering eingesetzten Mitglieder der Meis-
tervereinigung (u. a. Ludwig Heer, Ludwig’s feins-
te Pralinen in Goppingen, bei der MEGA Stuttgart,
Werner Schollkopf, Hirsch in Aichwald-Schan-
bach bei der METRO und Uwe Schmid, Armer
Konrad in Weinstadt-Beutelsbach, bei den Fellba-
cher Weingirtnern) betrieben perfekte kulinari-
sche Eigenwerbung fiir die Vereinigung sowie das

Land Baden-Wirttemberg und sorgten gleichzei-

tig flir hohen Zulauf an den Messestinden.

MEISTERmagazin
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o/ . Hauptversammiung
auf neuen Wegen

Positives zu vermelden und auch Neues zu erleben gab es fiir die zahlreich zur Jahreshauptversamm-

lung der Meistervereinigung Gastronom e.V. erschienenen Mitglieder und Sponsoren. Anstaitt des tradi-

tionellen Meisterbankelts rief der Organisator der Veranstaltung Frank Gulewitsch eine ,,meisterliche

Party“ins Leben. Griinde zum Feiern gab es genug — u. a. die erfolgreiche Entwicklung der Meisterverei-

nigung im letzten Jahyr.

rofde Zufriedenheit strahlte der erste Vor-

sitzende Volker Krehl beim Blick in das

gut gefiillte Auditorium des Biuirgersaals
im Forum Ludwigsburg aus. Seit neun Jahren ist er
nun im Amt und die Entwicklung der Meisterverei-
nigung geht weiterhin in die richtige Richtung: Neue
wertvolle Sponsoren konnten gewonnen werden,
die eigene Position als Premium-Partner der Landes-
regierung im Catering-Bereich wurde nachhaltig
gefestigt und die finanzielle Lage des Vereins stellt

sich als sehr stabil dar.

VIELFALTIGE RUCKBLICKE

Somit fiel Volker Krehl und seinen Kollegen in Vor-
stand und Ausschuss auch der Ruckblick auf die
Hohepunkte der letzten Monate leicht. Der erste
Vorsitzende lieR diese direkt zu Beginn der Ver-

sammlung noch einmal fiir alle Anwesenden Revue
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passieren — angefangen bei den tollen Erfolgen des
Wettbewerbsteams tiber die von der MVG-Service
GmbH perfekt betreuten Veranstaltungen bis hin
zum erfolgreichen Auftritt auf der Fachmesse
INTERGASTRA Anfang des Jahres 2012.

Auch fur die nahe Zukunft sind bereits vielfiltige
interne und externe Termine in der konkreten
Planung — z. B. die kulinarische Begleitung der im
September stattfindenden Jubiliums-Veranstal-
tung ,50 Jahre deutsch-franzosischer Freund-
schaftsvertrag” in Ludwigsburg oder das diesjdhri-
ge Jahresabschlussessen bei Mitglied Uli Wigerle
im Stumpenhof Plochingen.

Ebenso mochte man in der Auendarstellung der
Vereinigung und der Nutzung neuer Medienkani-
le auch kinftig moderne Wege gehen. Geplant

sind daher die Umsetzung einer App fir den >
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Volker Krehl (m.) mit SWR-Moderatorin Petra Klein (r.).

» Restaurantfithrer ,Meisterlich genieen“ sowie
die Veroffentlichung eines reprisentativen Image-

films.

Auch die weiteren Vorstands- und Ausschussmit-
glieder der Meistervereinigung gaben fir ihren
jeweiligen Verantwortungsbereich einen umfas-
senden Uberblick iiber die vergangenen und an-
stehenden Aktivititen. Alexander Munz als Leiter
des Wettbewerbsteams erklirte in diesem Zusam-
menhang die kuinftig verstirkte Fokussierung auf
Warmkochwettbewerbe und damit einhergehend
die Umbenennung der bisherigen Aussteller-
mannschaft in das Wettbewerbsteam. Michael
Oettinger, im Verein fur die Jugendarbeit verant-
wortlich, warb in seiner Ansprache erneut dafiir,

der Ausbildung von Nachwuchskriften mehr

Rudi Pfitzer (Krone Fornsbach/Murrhardt) mit Burkhard Schork
(Friedrich von Schiller/Bietigheim) (r.) und Begleitung (1.).

Markus Lang (Hirsch/Weinstadt-Strimpfelbach) neben Barbara Zander (r.).

Engagement und Interesse zu widmen, um dem
anhaltenden Fachkriftemangel in der Gastrono-
mie entgegenzuwirken. Seine Vorstandskollegin
Barbara Zander, Initiatorin einer neuen Seminarrei-
he fiir Ausbilder, stellte im gleichen Atemzug deren
thematische Ausweitung in Aussicht, um auch das
in den Betrieben fiir die Ausbildung verantwortliche
Personal zu unterstiitzen. Frank Widmann blickte
auf die vergangene INTERGASTRA zurtick, bei der
man in den von der Meistervereinigung ausge-
richteten Wettwerben beeindruckende Ergebnisse
in einer hochkaritigen Konkurrenz erreichen
konnte. Insbesondere der Nachwuchswettbewerb
Jungkoch des Jahres“ konnte hier in Sachen Reso-
nanz und Verlauf positiv hervorgehoben werden.
Die beiden Vorstinde Uwe Staiger und Alfons Koh-

ler berichteten dann ausfiithrlich iber die nicht nur

/|

AmUsierten sich: Franz Feckl (Landhaus Feckl/Ehningen) (I.) und Jérg Ebermann
(Linde/Oberboihingen) (r.).

MEISTERmagazin
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aus wirtschaftlicher Sicht, sondern auch in der Zusammenarbeit mit Kolle-
gen sowie Sponsoren und Forderern erfolgreich gestalteten Aktivititen
der MVG-Service GmbH.

Die nachfolgende Entlastung der Kassenpriifer und des Vorstands
durch Mitglied August Kottmann erfolgte einstimmig. Dieser lobte in
seinen Worten ausdricklich die Leistungen des Vorstands und Aus-
schusses und appellierte an alle Mitglieder, dem eingeschlagenen Weg
uneingeschrinkt zu folgen. Dafiir erhielt er vonseiten des vollstindi-
gen Auditoriums groffe Zustimmung und Applaus.

Horst Biihler vom Kreis der langjihrigen Mitglieder (KLM) rundete den
Ruickblick auf das letzte Jahr mit seinem Bericht tiber die durchgefiihr-
ten Veranstaltungen ab, fiir dessen Sponsoring durch die Meistervereini-

gung er sich vielmals bedankte.

EHRUNG LANGJAHRIGER UND NEUER MITGLIEDER

Den zeremoniellen Abschluss der Hauptversammlung bildete dann die

Ehrung aller Mitglieder, die in diesem Jahr ihr 25-jihriges Vereins-Jubildum

feiern. Zu diesen zihlen mit Volker Krehl und Barbara Zander auch

Mitglieder des Vorstands und Ausschus-

ses. Ansonsten wurden geehrt: Gerhard
Rittberger, Wiltrud Oesterle, Franz Feckl,
Helmut Sumand], Siegfried Niebling, Rolf
Minder, Hermann Hiring, Reinhard
Trubrig, Bernhard Koller, Walter Engel,
Karl Bader, Helmut Lauser und Frank

Beutler.

Ebenso wurden auch die aktuellen
Neumitglieder offiziell begrufit: Alex-
ander-Frank Dinter, Barbara Norr, Da-
niel Herbert Kopcke, Janko Hilliges,
Claudia Krumbacher, Ralph Hilse, Su-
sann Lankisch und Jorg Sackmann. Die
Meistervereinigung zihlt damit inklusi-
ve der Forderer und Freunde 464 Mit-
glieder.

Beendet wurde dann die 57. Hauptver-

sammlung mit einer Kurzprisentation »

BegrtiBung der neuen Mitglieder durch Rudi Pfitzer (1) und Volker Krehl (r.).
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Der zufriedene Organisator Frank Gulewitsch mit Familie.

» der AOK Baden-Wirttemberg, in der den An-
wesenden die seit 2009 bestehende Kooperation
zwischen der Gesundheitskasse und der Meister-
vereinigung vorgestellt wurde. Wesentliche Be-
standteile der Zusammenarbeit sind neben der
Ausrichtung zahlreicher Kochshows im Land auch
gemeinsame Messeaktivititen, wie z. B. im April
2012 auf der Slow Food.

Augier der AOK Baden-Wiirttemberg waren noch
weitere Forderer, Sponsoren und Partner der
Meistervereinigung vor Ort und hatten die im An-
schluss stattfindende Party materiell unterstiitzt:
Friedr. DICK GmbH & Co. KG, Fellbacher Wein-
girtner eG, KOMET Maschinenfabrik GmbH,

Der jingste Sponsor Komet Domnick war mit einem Stand vor Ort.

Ein Dank auch an die Ehefrauen: Ursula Pfitzer, Regina Widmann, Silke Gulewitsch (v.l.).

Teinacher Mineralbrunnen, METRO Sirnau und
Korntal, MEGA Stuttgart, OMEGA SORG Essin-
gen, Dinkelacker-Schwaben Briu GmbH & Co.
KG, GEFAKO, Tellertaxi, SCHONBUCH BRAU
GmbH & Co. KG, Weingut Herzog von Wiirttem-
berg, Collegium Wirtemberg, Weingirtner Bad

Cannstatt.

EINE WAHRHAFT MEISTERLICHE PARTY

Organisator Frank Gulewitsch hatte im Hinblick
auf das feierliche Rahmenprogramm der Haupt-
versammlung nicht zu viel versprochen. Unter
dem Motto ,MVG meets friends kamen im
Anschluss an den offiziellen Teil des Tages zahl-
reiche Mitglieder sowie Sponsoren, Forderer,
Freunde und Partner der Meistervereinigung im
Theater-Foyer des Forums zusammen, um auf das
vergangene Jahr anzustofen. Bewusst hatte sich
der Kuchenchef und Inhaber des II Boccone in
Ludwigsburg fiir ein neues Veranstaltungskonzept
entschieden, um in lockerer Atmosphire die
Kommunikation zwischen allen Anwesenden zu
fordern. Es wurde ein voller Erfolg oder wie die
SWR-Moderatorin Petra Klein in ihren einleiten-
den Worten treffend feststellte ,ein Abend zum
Kennenlernen und Genieflen.“ Dafiir sorgte na-
tirlich auch der Gastgeber Eberhard Aspacher
vom Restaurant Kubus mit einem raffinierten Ca-
tering in Flying Buffet- und Buffet-Form. Die zahl-
reichen Leckereien aus der Kiiche des langjihri-
gen MVG-Mitglieds verlichen der Veranstaltung
den entsprechenden kulinarischen Rahmen. <
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GALAABEND ,,60 JAHRE INSTITUT FRANCAIS DE STUTTGART*

Deutsch-franzosische Meisterkuche

Anldisslich des 60-jihrigen Jubildums des Institut frangais de Stuttgart lud der franzosische Botschafter
in Deutschland, Maurice Gourdault-Montagne, zu einem Festakt in das Neue Schloss der Landeshaupt-
stadt ein. Fiir die regionale ,,Haute cuisine’ sorgte dabei in Zusammenarbeit mit thren franzosischen

Berufskollegen die Meistervereinigung Gastronom e.V.

m 20. April 1951 wurde das Institut francais de Stutt-

gart als eines von elf Mitgliedern des national verbrei-

teten Netzwerks ,Instituts francais d’Allemagne
gegriindet. Der Galaabend am 1. Mdrz 2012 bildete einen der
Hohepunkte in der eigens fiir das Jubildum geplanten Veranstal-
tungsreihe von Mai 2011 bis April 2012. Zahlreiche Vertreter
deutscher und franzosischer Unternehmen waren neben Freun-
den und Mitarbeitern des Kulturinstituts eingeladen, um dessen
engagierten Beitrag fiir den Dialog zwischen Frankreich und
Baden-Wirttemberg seit der Griindung vor 60 Jahren zu wiirdi-
gen. Die Giste wurden dabei auch von politischen Reprisentan-
ten beider Linder begriidt. Neben dem franzosischen Gastgeber,
Botschafter Maurice Gourdault-Montagne, waren der Justizminis-
ter von Baden-Wiirttemberg Rainer Stickelberger und Stuttgarts
Oberblrgermeister Dr. Wolfgang Schuster vor Ort.

HOHENLOHER LAMM TRIFFT ,,GELINE DE TOURRAINE*

Der deutsch-franzosische Austausch war auch Schwerpunkt
des feierlichen Rahmenprogramms. Neben musikalischen Pari-
ser Klingen des Ensembles ,Sint Pieters Akademie“ erfreuten
sich alle Anwesenden am exquisiten Galadiner des Abends. Im
Auftrag der Landesregierung Baden-Wirttemberg war die
Meistervereinigung fir die kulinarische Versorgung der Giste
zustindig. Die vierkopfige Kochmannschaft rund um den ers-
ten Vorsitzenden Volker Krehl (Kreh!’s Linde in Bad Cannstatt)
vervollstindigten Uwe Staiger (Staigers Waldhorn in Plochin-
gen), Harald Hartmann (Zihringer Stuben in Weilheim/Teck)
und Paul Richter. In Zusammenarbeit mit ihrem renommierten
Berufskollegen, dem Kiichenchef der Franzosischen Botschaft
in Berlin, Thierry Gerente, bereiteten sie ein festliches Menti zu
und sorgten in Sachen deutsch-franzosischer Verstindigung fur
einen wahrhaften Hochgenuss. Dabei wurden in den funf Gin-
gen des prisentierten Ments regionale Delikatessen wie ,Ho-
henloher Lamm* oder die franzosische Hithnerrasse ,Géline de

Touraine“ leicht und raffiniert interpretiert.
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e Tartare de thon et éclats d’archides au wasabi, espuma
d’huile d’olive vierge

e Presse de foie gras de canard et poires confites au vin
blanc cuit, gelée tendre de créeme de petits pois

e Supréme de Géline de Touraine et purée de courge,
artichauts facon risotto et sauce 2 la truffe de Bourgogne

e Espuma de ,Zick de Hohenlohe“ et salade de jeunes
Pousses, pain aux céréales juste grillé

e Biscuit moelleux et soufflé au citron de Menton, sorbet au

citron vert

~N D

Die deutsch-franzdsische Kochmannschaft des Galaabends.

AM TISCH MIT CAMUS

An festlich gedeckten Tischen, die alle nach beriihmten
SKulturgrofRen“ beider Linder, wie z. B. Albert Camus und
Eduard Morike, benannt waren, erfreuten sich die Giste der
Gala an dem hervorragenden Essen und auch an den dazu
gereichten franzosischen Weinen und Champagnern.

Zu spiter Stunde ging ein gelungener Abend des deutsch-fran-
zosischen Dialogs und Genusses zu Ende. Welch kulinarische
Kreationen entstehen, wenn aus zwei Feinschmecker-Nationen
die Meister ihres Fachs zusammen arbeiten, davon konnten sich

die Giste ein mehr als wohlschmeckendes Bild verschaffen. €

()
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MEISTERVEREINIGUNG

Erfolgreiche Premiere fur das neue

Ausbilderseminar

Die Nachwuchs-Qualitdtsoffensive ,,Meisterlich Ausbilden” erreichte Anfang 2012 eine neue Dimension.

Erstmals wurde unter Anleitung von Hotelmeisterin Barbara Zander ein Fachseminar fiir die verant-

wortlichen Ausbilder/innen aus den Betrieben der Meistervereinigung Gastronom e.V. angeboten.

Was wrspriinglich als Test ins Leben gerufen wurde, konnte nun aufgrund der positiven Teilnehmer-

Resonanz eine vollstindige Seminarreihe nach sich ziehen.

Is Gastgeber fungierte erneut die MEGA Stuttgart,
einer der dltesten Sponsoren der Meistervereinigung
und tiberzeugter Unterstitzer aller Ausbildungsakti-
vititen. Der Vorstandvorsitzende Marc Klaiber brachte die
Philosophie der MEGA in seinen einleitenden Worten auf den

Punkt: ,.Der Nachwuchs ist unsere Zukunft®.

DISKUSSION UND INFORMATION

Barbara Zander lichelte. Beim abschlielenden Blick in das
Auditorium registrierte sie zufrieden die lebhaften Diskus-
sionen, die unter den Teilnehmern ihres ersten Fachseminars
entbrannt sind. Genau das war ihr Ziel: primir sensibilisie-
rend, aber auch ein Stiick weit provozierend das Thema

Nachwuchsausbildung in der Gastronomie anzusprechen.

>
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Die Seminarteilnehmer verfolgten aufmerksam ,den Unterricht*.

Schlieslich hatte die Seminarleiterin in den vergangenen drei
Stunden mit ihren ,Schillern nicht nur sehr angeregt tiber
dieses brisante Thema diskutiert, sondern ihnen auch noch

einmal deren Rolle und Pflichten als Ausbilder dargelegt.
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Gleichzeitig hatte Barbara Zander auch fundierte Aufkli-
rungsarbeit in Sachen aktueller gesetzlicher Regelungen
geleistet und ausfihrliche und fir den Alltag nitzliche Hin-
tergrundinformationen zum Thema geliefert. Ein inhaltlich
prall geflltes Programm — doch die positiven Reaktionen
der Teilnehmer bestitigten den Aufbau und die aufklirende
Absicht ihres Seminars. Es konnten viele Wissenslicken
gefiillt und auch kleine Anstofle fir den zielfiihrenden

Umgang mit den Auszubildenden vermittelt werden.

SENSIBILISIERUNG FUR BEDURFNISSE

Eine personliche Betreuung der Jugendlichen nehme dabei
eine immer entscheidendere Rolle ein. Gemif3 den individu-
ellen Fihigkeiten und Stirken sollen abwechslungsreiche
und motivationsfordernde Aufgaben bzw. Projekte aus den
alltdglichen Betriebsprozessen definiert werden. Das stirke
zum einen das Selbstbewusstsein der Auszubildenden und
erhalte auch langfristig deren Interesse fiir den gewihlten
Beruf. Die fir die Ausbildung verantwortlichen Personen
missen weiterhin im Alltag die Rolle eines beruflichen Vor-
bilds vorleben und bei Problemen auch als freundschaftli-
cher Berater zur Seite stehen. Dies nehme nattirlich Geduld
und Energie in Anspruch, die den durch das anspruchsvolle
Tagesgeschift ausgelasteten Gastronomen oftmals nicht zur
Verfiigung stehe.

Barbara Zander ermutigte jedoch alle Anwesenden, sich die
dafiir notwendige Zeit zu nehmen und vor allem Vertrauen
in ihre jungen Schitzlinge zu setzen. Nur so gewihrleiste
und erhalte man ein erfolgreiches Arbeitsverhiltnis, in dem

die Erwartungen beider Seiten erfillt werden.
LANGJAHRIGE ERFAHRUNG MIT JUGENDLICHEN

Barbara Zander weif3, wovon sie spricht. Seit nun zehn Jahren

arbeitet sie als Ausbilderin bei der Deutschen Angestellten-
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MEISTERLICH AUSBILDEN

Akademie Stuttgart. Weiterqualifiziert hat sie sich mit der seit 2009
von der THK angebotenen Aufstiegsfortbildung zur gepriiften Aus-
und Weiterbildungspidagogin. Ebenso war sie lange Jahre selbst-
stindig in der Ausbildungsarbeit mit Jugendlichen titig.

Aus dieser weitreichenden Erfahrung im tdglichen Umgang mit
jungen Berufsanwirtern kennt sie die Notwendigkeiten, um
bei diesen ein nachhaltiges Interesse und eine hohe Motivation
zu erhalten. Dass dies auch mit Anstrengungen und zahlrei-
chen Momenten der kritischen Selbstreflexion verbunden ist,
kann sie bestitigen. Gerade in diesen Augenblicken gelte es,
an sich selbst zu arbeiten und im kommunikativen Austausch
mit den Auszubildenden eine beiderseitige Losung zu definie-
ren. Nur so kénne man Konflikten und auch Ausbildungsab-

briichen entgegenwirken.

WEITERE AKTIVITATEN SIND GEPLANT

Am Ende des Fachseminars waren sich die Teilnehmer aus den
Meistervereinigungs-Betrieben einig. Die Sensibilisierung und
Offnung fiir dieses insbesondere fiir die Gastronomie aktuelle
Thema hatten stattgefunden. Die besprochenen und diskutierten
Inhalte konnen allerdings nur ein Anfang sein, um dem vorherr-
schenden Nachwuchsmangel entgegenzuwirken. So werden
z. B. Ausbildungskooperationen diskutiert, in denen die Auszu-
bildenden zwecks einer moglichst breiten Wissensvermittlung
unter angeschlossenen Betrieben getauscht werden. Ebenso ran-
ken sich Gedankenspiele rund um weitere Ausbilder-Schulun-
gen z. B. in Sachen Ausbildungsmarketing, d. h. den eigenen
Betrieb fur Jugendliche attraktiv zu gestalten. Weiterhin gelten
als interessante Themenoptionen fir die Zukunft z. B. die Pla-
nung der ersten Aushildungswochen, Abbruch- und Vermei-
dungsstrategien, Schulungen zu Motivationsforderung oder auch

die Besichtigungen von Referenzbetrieben aus der Branche.

nFleisch
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Traditionsmarke der Profis

1905/ UNSERE EXKLUSIVEN

Absolute Scharfe durch
zweifachen Abzug

High-End Chrom-Stahl

AuBergewodhnliches Design

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

Es bleibt abzuwarten, welche Aktivititen fiir die Meister-
vereinigungs-Ausbilder/innen in der Zukunft noch ge-
plant und umgesetzt werden. Die Basis wurde mit einer
schnell ausgebuchten Fachseminarpremiere und dem re-

gen Interesse ihrer Teilnehmer verheifungsvoll gelegt. €




MEISTER-CATERING

4Bl0-Kiiche zum Landesjul)

i

Das Jahr 2012 steht fiir Baden-Wiirttemberg unter eitnem ganz besonderen Stern. Das Land feierte im
April sein 60-jihriges Bestehen. Zum Auftakt einer eigenen Jubildums-Veranstaltungsreihe lud erstmals

die griin-rote Landesregierung zum Neujahrsempfang in das Neue Schloss in Stuttgart ein. Das Meister-

Catering tibernahm dabei die gastronomische Betreuung aller Gdste und sorgte fiir einen kulinarisch

,meisterlichen Jahresbeginn.

n diesem Jahr war beim traditionellen Neujahrsempfang

der Landesregierung alles anders. Zum ersten Mal emp-

fing der neue Ministerprisident Winfried Kretschmann
die geladenen Giste. Die bisherige Philosophie der Veranstal-
tung wurde vollstindig verindert. Als Ausdruck einer biirger-
nahen Politik wurde bewusst ein kleinerer Gistekreis als in
den Vorjahren eingeladen sowie auf ein ausschweifendes Rah-
menprogramm verzichtet. Im Fokus der Veranstaltung stand
der personliche Kontakt zwischen den Regierungsmitgliedern
und den geladenen Gisten. Der Schwerpunkt lag dabei auf im
sozialen Bereich ehrenamtlich titigen Birgern und Biurge-
rinnen, deren gesellschaftliches Engagement im Rahmen des

Empfangs gewtirdigt werden sollte.

(@]

Auch das Meister-Catering trug seinen Teil zum ,neuen®
Charakter der Veranstaltung bei. Die etwa 800 Giste wurden
erstmals mit einem raffinierten und vielfiltigen Brunch-Buf-
fet aus hochwertigen heimischen Bio-Produkten verwohnt.
Perfekte Unterstiitzung erhielt das Meister-Catering dabei
durch die zahlreichen Partner und Sponsoren nicht nur im
Vorfeld des Empfangs, u. a. bei der Beschaffung der erfor-
derlichen Bio-Produkte, sondern auch vor Ort durch die
Bereitstellung des Kiichen- und Servier-Equipments. Die be-
teiligten Unternehmen nutzen die Gelegenheit, sich und
ihre Leistungen an den einzelnen Buffetstationen den inter-
essierten Gisten sowohl geschmacklich als auch informativ

Zu prasentieren.
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NEUJAHRSEMPFANG DER LANDESREGIERUNG

LOB FUR BURGERLICHES ENGAGEMENT

Unter den Gisten befanden sich 20 Burger, die
ebenso wie das Bundesland in 2012 ihren 60sten
Geburtstag feiern. Diese hatten im Rahmen des
Wettbewerbs ,Baden-Wirttemberg Geschichte(n)“
ihre personlichen Worte rund um die Entwick-
lung des Landes niedergeschrieben und damit
eine Einladung zum Neujahrsempfang gewon-
nen. Ebenfalls vor Ort waren 60 Vertreter der
,Ubermorgenmacher®. Hierbei handelt es sich um
eine Initiative der Landesregierung und des SWR,
in der innovative Projekte u. a. aus den Bereichen
Bildung und Okologie fiir eine erfolgreiche Zu-
kunft sowie einen nachhaltigen Ideenreichtum im

Land geplant und umgesetzt werden.

Der Ministerpriasident dankte in seiner einleiten-
den Ansprache all diesen Menschen. Mit Stolz
verwies er darauf, dass durch sie Baden-Wiirttem-
berg auf nationaler Ebene fiihrend in Sachen Biir-
gerengagement sei. Er lobte deren gesellschaftli-

chen Einsatz —insbesondere den aller ehrenamtlich

Raffinierte Kreationen aus regionalen Bio-Produkten.

Engagierten, die ,als Kitt der Gesellschaft maR-
geblich fur den Zusammenhalt im Land verant-

wortlich sind.

MEISTER-CATERING MIT PERFEKTER ORGANISATION
Ein Musterbeispiel fur Zusammenhalt lieferte an
diesem Tag auch das gesamte Team von Meister-

Catering. Dabei arbeiteten Jungkoche mit »

Anzeige

Der neue Outdoor*&
GronfIanzenkatang

Wir bieten lhnen
komplette Losungen
fiir Ihre AuBengastro-
nomie. Nutzen Sie
unsere innovativen
Ideen fiir Ihre indivi-
duellen Anspriiche.

Ob Gehsteig oder
Biergarten — wir haben
das Richtige fiir lhre
erfolgreiche Saison2012.

Wir sind offizieller Partner der

i1 DEHOGA

BADEN-WURTTEMBERG

v%waﬂgyW

Jh

Baden-Wi

METRO in Esslingen - Gundelfingen - Karisruhe - Korntal - Mannheim
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MEISTER-CATERING

Reibungsloser Service an den Buffetstationen.

» erfahrenen Mitglieder wie Harald Hartmann
(Zihringer Stuben in Weilheim/Teck), Udo Max
Kilberer (Gasthof Teckkeller in Kirchheim/Teck)
sowie Alexander Munz und Ute Wagner-Munz
(Landgasthof Waldhorn in Auenwald-Daefern)

Hand in Hand zusammen und bedienten alle

Giste des Neujahrsempfangs an den Buffetstatio-
nen gewohnt routiniert und freundlich. Die Schu-
ler der Paul-Kerschensteiner-Schule aus Bad
Uberkingen sorgten dazwischen fiir einen unauf-

dringlichen und stets zuvorkommenden Service.

Das aufgebaute Bio-Brunch-Buffet lieff keinen
kulinarischen Wunsch offen: Neben knusprigen
Bio-Broten (aus biologischem regionalem Getrei-
de) mit allerlei Beligen der Bio-Bickerei Schol-
derbeck, diversen Riihrei-Variationen aus Bio-Ei
(mit Equipment der Firma Rieber), Bio-Cerealien
mit frisch geschrotetem Getreide von Hiussler
Backdorf konnten sich alle Giste auch an raffi-
nierten Fingerfood-Vorspeisen, wie z.B. Tartar
von gebeizter Lachsforelle aus dem Kochertal auf
Gurken-Sauerrahmcréeme, stirken. Die Speisen
wurden dabei von den Mitgliedern des Meister-
Catering sorgfiltig und natiirlich frisch an den

einzelnen Stationen zubereitet.

Im Anschluss erfolgte die Eroffnung des Mittags-
buffets. Das Meister-Catering beeindruckte hier

mit kostlichen regionalen Mittagsgerichten, wie

I.
Mit SpaB3 bei der Sache: Uwe Staiger (2.v.l.) und Alfons Kéhler (r.) mit dem Ehepaar Kretschmann.

~



NEUJAHRSEMPFANG DER LANDESREGIERUNG

z. B. gefiillter Kalbsbrust vom Staufen-
fleisch mit Rahmsauce und Topinam-
bur-Kurbisragout, live zubereiteten
Maultaschen-Variationen, und zum
kronenden Abschluss ausgefallenen
Dessert-Leckereien, wie z. B. Quitten-
mousse mit weier Schokolade und

Tannenhonigkrokant.

SUSSES BADEN-WURTTEMBERG

Einen der kulinarischen Hohepunkte
des Empfangs bildete dann der gemein-
same Anschnitt der gigantischen Jubi-
ldums-Schwarzwilder Kirschtorte in der
Form Baden-Wirttembergs durch Win-
fried Kretschmann und seine Ehefrau

Der Stuttgarter Fernsehturm zierte die Tortenmitte.
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Gerlinde. Auf dem stiflen Meisterwerk
von Mitglied August Kottmann vom
Hotel-Restaurant Hirsch in Bad Ditzen-
bach-Gosbach waren eine Miniatur-
Darstellung des Stuttgarter Fernsehturms
sowie die Standorte ausgewihlter Stadte
des Bundeslandes aufgebracht. Unter
Mithilfe der Meistervereinigungs-Mitglie-
der Uwe Staiger (Staigers Waldhorn in
Plochingen) und Alfons Kohler (Land-
gasthof Kohlers Krone in Ehingen-
Dichingen) verteilte das Ehepaar
Kretschmann gekonnt ein Stiick nach
dem anderen an die Umstehenden.
Somit konnte jeder ein ,Stiick Baden-
Wirttemberg“ und mit etwas Gliick sogar

seinen eigenen Heimatort genief3en.

Am frihen

dann die meisten Giste den Neujahrs-

Nachmittag verliefen

empfang. Neben den authentischen
Worten des Ministerpriasidenten blieb
vor allem die kulinarische Qualitit
des Meister-Catering und seiner Part-
ner positiv in Erinnerung. Sie alle er-
hielten einen Eindruck von der
Leistungsstiarke der heimischen Gast-
ronomie und ihren Nachwuchskrif-
ten sowie nattirlich der Qualitit und
dem einzigartigen Geschmack seiner

regionalen Bio-Produkte.
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MEISTERLICH GENIESSEN

Jeder Besuch aufs Neue ein Genuss

Wer gerne auf romantischen Pfaden wandeln mdochte, dem sei ein Spaziergang durch die
Bietigheimer Altstadt ans Herz gelegt. Kleine verwinkelte Gassen und eine prachtvolle Fachwerk-
architektur wie das 1536 erbaute Hornmoldhaus mit dem heutigen Stadtmuseum prdagen hier den
Eindruck des Besuchers. Wer dann die gesammelten Impressionen in einer besonderen Atmosphdre
auf sich wirken lassen maochte, der begibt sich am besten zum historischen Markiplatz Bietigheims.
Befindet sich doch hier mit dem Romantik Hotel-Restaurant ,,Friedrich von Schiller von Burkhard

und Regine Schork die erste Genuss-Adresse am Plaiz.

20

m Januar dieses Jahres diirfen wir uns selbst

davon uberzeugen, sind wir doch mit dem

Prasidenten des schwibischen Fu3ball-Bun-
desligisten VfB Stuttgart e.V. Gerd E. Miuser in sei-
nem ,Lieblingsrestaurant” verabredet. Die Begriiffung
durch die Schorks fillt Giberaus herzlich aus. Wir
erhalten direkt einen Eindruck von der besonderen
Gastfreundschaft, die die Besucher am ,Schiller so
lieben. Nattrlich tragt auch die Atmosphire des Re-
staurants zum allgemeinen Wohlgefiihl bei — ist sie
doch geprigt vom einem modernen und gleichzeitig

gemttlichen Komfort. Die urtiimliche Gaststube mit

_L

efahrtin Nilgtin Uzel (2.v.r.) mit den Béiden Gastgebern des Abends Regine und Burkhard Schork (l.u.r.).

Gerd E. Mauser (2.v.l.)mit Leby

behaglichem Kachelofen und liebevoll dekorierter
Einrichtung lddt schon beim Betreten zum lingeren
Verweilen ein. Von hier erdffnet sich uns auch der
Blick auf weitere Riumlichkeiten wie das helle und
fur Feiern jeglicher Art genutzte Terrassenzimmer.
Auch in den warmen Jahreszeiten lohnt sich ein
Besuch des ,Schiller®. Auf der Gartenterrasse kann
man einen herrlichen Blick Giber den Marktplatz von
Bietigheim geniefen sowie auf dem idyllischen Stid-
balkon des Hauses viele ungetriibte Sonnenstunden

erleben.
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ROMANTIK HOTEL-RESTAURANT ,,FRIEDRICH VON SCHILLER® IN BIETIGHEIM

Friedrich Schiller, der berithmte Namensgeber des
Hotel-Restaurants begrufit die Giste Gibrigens von
uberall: in der Dekoration der Stuben, auf der
Speisekarte in kleinen Zitaten und nattirlich auch
in den komfortablen Themenzimmern des Hotels,
die alle den Namen eines literarischen Werks des
in Marbach am Neckar geborenen Dramatikers
tragen. Auch in der Kiiche hilt er durch die saiso-
nale Inszenierung des Apfels Einzug — sei es als
Aperitif oder als Beilage. Die Tatsache, dass Schil-
ler immer einen Apfel in seinem Schreibtisch
lagerte, um sich durch die bei der Girung entste-
henden Diifte zu puschen, erweckt Burkhard

Schork in seinen Gerichten vielfiltig zum Leben.

Wir nehmen Platz an einer stilvoll gedeckten Ta-
fel in einem rustikalen Nebenzimmer des Hauses
und erfreuen uns am kulinarischen Gruf8 aus der
Kuche: ,Samtsippchen von Brezeln mit Weif3-
wurststradle“.  Ein Uberaus wohlschmeckender
Start in den Abend.

BELIEBTER TREFFPUNKT

Wir bemerken die vielen gerahmten Fotografien
an der Wand, die uns von der Geschichte des
JSchiller“ erzihlen. Seit 1921 befindet sich der Be-
triecb im Familienbesitz der Hausherrin Regine
Schork. Was damals als ,Altes Ratsstiible“ unter
ihrem Urgrof3vater Carl Reinhard und bis zur
Ubernahme durch die Schorks im Mirz 1988 als
gut-biirgerliches Gasthaus mit angeschlossener
Metzgerei gefuhrt wurde, gilt heute in inzwischen
vierter Generation als gefragter Anlaufpunkt von
Genussliebhabern aus nah und fern. Zu diesen
zihlen neben der treuen Stammkundschaft des
Hauses auch viele Geschiftskunden, insbesonde-
re der vor Ort ansissigen Tochtergesellschaften
der Porsche AG.

Teil des GruBes: hausgebeizter Sokey-Lachs.
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Der Betrieb gilt als gefragter Treffpunkt der Por-
sche-Mitarbeiter fur geschiftliche und private Ter-
mine. So lernt auch Gerd E. Miuser den ,Schiller

kennen und als ,beste Kiiche am Ort“ schitzen.

Wihrend wir mit der Vorspeise die regionale Ant-
wort auf Carpaccio genieflen — ,Gebeizter, ge-
kriuterter Schweinelachs an Dill-Senf-Sauce und
Sonnenwirbele (= Ackersalatroschen)“ — erzihlt
uns der VIB-Prisident von seiner Beziehung zum

,Schiller.

Er und seine Familie sind treue und gern gesehe-
ne Stammgiste des Betriebs, die sich hier ,iber
die Jahre wie zu Hause fiithlen. Ob zu familidren
oder zu beruflichen Anlissen — man wisse ein-
fach, was man habe: einen Ort des Vertrauens
und des Riickzugs, freundliche und zuvorkom-
mende Menschen sowie natlrlich eine bestindig

ausgezeichnete Kiiche.

FRISCHES UND KREATIVES AUS DER SCHILLER-KUCHE
Diese definiert der Kichenchef gerne als ,den
Jahreszeiten angepasste und regionale Frischki-

«

che.“ Aus einem weitliufigen Lieferantennetz-
werk bezieht er die Saison-Ware. Auf der preis-
werten Mittagskarte sowie auf der ausgefallenen
Abendkarte schligt sich dies in raffiniert-hausge-
machten Mentuis und Gerichten grotenteils regio-
nalen Ursprungs nieder, die mit mediterranen Ein-
flissen verfeinert werden. Hier schmeckt der Gast
die vielen kulinarischen Eindriicke, die Burkhard
Schork wihrend seiner Ausbildung in Frankreich
und in jungen Jahren auf Reisen durch Italien ge-
sammelt hat. Daraus entstehen dann stets frische
Kreationen von ausgezeichneter Qualitit, die ide-
enreich (,Schork-filtig) zubereitet und prisen-

tiert werden. >

Schweinelachs a

ehe \/orspeise.
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» Das verarbeitete Fleisch bezieht der gelernte Metzgermeis-
ter hauptsiachlich aus eigener Hausschlachtung. Hier wird
noch nach alter Tradition hergestellt und auch gelagert. In
seinem eigenen Betrieb entstehen nicht nur qualitativ hoch-
wertige Produkte fur die Schiller-Kiiche, sondern dartiber

hinaus feine Wurstwaren.

REZEPTE RUND UMS SCHWEIN
” » ¢ Die Erhaltung des traditio-
PE LN Al “ pellen Hauschlachtens ist
.1 4 ¥ 3 L. ein grofles Anliegen Schorks.
‘?._ .1‘ Dies dokumentiert er auch
T - in seinem 2011 erschienenen

Buch ,Das Schlachtfest“. Da-

rin riumt er tber ausgefalle-

DAS SCHLACHTFEST

ne Rezepte mit den ,eintodni-

gen“ Vorurteilen gegeniiber
Schweinefleisch auf. Der Le-
ser entdeckt auf den 220 Seiten neben kleinen Geschichten
rund ums das Schlachten viele Zubereitungstipps und so
manch kulinarische Uberraschung — werden doch in den Ge-
richten beinahe alle Teile des Schweins verarbeitet. Die in der
Ehrfurcht vor dem Geschopf begriindete Verwertung des ge-
samten Tiers und nicht nur der Edelteile entspricht der Kii-
chenphilosophie Burkhard Schorks. Prigend seien hier seine
Erziehung sowie die Zeit im Sterne-Restaurant ,Schweizer

Stuben® bei Jorg und Dieter Muller in Wertheim gewesen.

Gerne verarbeitet Burkhard Schork auch frische Innereien
aus seiner Hausmetzgerei sowie Ausgefallenes wie Dachs zu
kostlichen Gerichten wie | Schiufele-Schmorbraten vom
Zabergiduer Dachs“ oder Wurstwaren wie Dachsschinken —
eine beliebte Delikatesse. Die meisten dieser fir den kon-
ventionellen Geschmack eher ,ungewohnlichen“ Produkte
vermitteln dem begeisterten Naturliebhaber und Jiger seine

ortlichen Jagdkameraden tagesfrisch.

Ein Klassiker des Hauses: knusprige Bauernente.
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Gerade durch diese Vielfalt an hochwertigen Produkten so-
wie deren kreative Interpretation in der Zubereitung ent-
deckt der durchaus neugierige Gast im ,Schiller immer wie-
der neue Gerichte, die er sonst in dieser Art und Qualitit
wohl nirgends findet. Wichtig sei in diesem Zusammenhang
immer die Aufklirung des Gasts.

Serviert wird dann vom aufmerksamen und fachkundigen
Service unter der Leitung von Regine Schork. Die vielen
Auszeichnungen des ,Schiller u. a. in Gault Millau und
Feinschmecker belegen die vorherrschende hohe Qualitit in

Kuche und Service.

Im nun folgenden Hauptgang prisentiert uns Burkhard
Schork einen beliebten Klassiker des Hauses, der nicht nur
zu den bevorzugten Lieblingsgerichten von Gerd E. Miuser
zihlt: Knusprige Bauernente aus dem Bratrohr mit Gewtirz-
rotkraut und Laugenknodel“ — in der Tat ein Gedicht in Ge-

schmack und Prisentation.

EXZELLENTE WEINAUSWAHL

Doch nicht nur die Kiiche im ,Schiller* imponiert: Ein wei-
teres Highlight halt der 400 Jahre alte Gewolbekeller bereit.
Hier lagert mit ca. 1.400 Positionen eine beeindruckende
Vielfalt erlesener Weinsorten aus aller Welt. Nicht nur Gerd
E. Méuser als Freund italienischer Vertreter aus Sizilien und
der Toskana wird hier fiindig. Beim Studieren der preisge-
kronten Karte mit einer auch breiten Auswahl an regionalen
Winzern erhilt wohl jeder Weinliebhaber einen Eindruck
von der Begeisterung, die Burkhard Schork Wein und Brin-
den widmet. Die Liebe zum Wein liegt auch hier in der Fa-
milie begriindet — war es doch bei den Minnern aus seinem
frinkischen Elternhaus tblich, zum Essen einen guten Trop-

fen zu genieRen. Erste persoOnliche Erfahrungen machte er

dann als junger Messdiener mit dem Messwein. Uber dessen
Giite hilt sich Burkhard Schork allerdings bedeckt.

MEISTERmagazin
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ROMANTIK HOTEL-RESTAURANT ,FRIEDRICH VON SCHILLER® IN BIETIGHEIM

Anhanger guter italienischer Weine: Gerd. E. Mauser.

STUTTGART VS. MAINZ

Unser Gesprich behandelt nattirlich nicht
nur kulinarische Themen — auch der Fuf3-
ball kommt nicht zu kurz. Beide Bereiche
verbinde nidmlich die Wichtigkeit der Nach-
wuchsarbeit. Die Zukunft jedes Fuf3ballver-
eins lebe von einem gut ausgebauten Ju-
gendfundament. Auch in der Gastronomie,
in der gut ausgebildete Arbeitskrifte rar
sind, miisse von Betriecben in Sachen
Jmagewerbung® mehr investiert werden,
um den Jugendlichen ein ,Sprungbrett fiir
ihre Karriere“ zu bieten. In diesem Punkt
sind sich Gerd E. Miuser und Burkhard
Schork einig — gelten doch sowohl der
LSchiller als auch der VB Stuttgart als ,Vor-

bilder* in Sachen Nachwuchsforderung.

In Sachen Fanzugehorigkeit gehen aller-
dings die Meinungen der beiden (mit
einem Licheln) auseinander. Denn Burk-
hard Schork ist seit seiner Teilnahme an
der ZDF-Fernsehproduktion ,Frohlicher
Weinberg“ und einer feucht-frohlichen
Begegnung mit dem damaligen Oberbtir-
germeister der Stadt Mainz Jakob ,Jockel“
Fuchs bekennender Anhinger und Mit-
glied des FSV Mainz 05. Ein gemeinsamer
Stadionbesuch von Gerd E. Miuser und
Burkhard Schork in der rheinland-pfilzi-
schen Landeshauptstadt endete dann
auch zugunsten des Kiichenchefs — was
den Sympathien fiireinander aber keinen

Abbruch getan hat. Im Gegenteil: Es
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herrscht ein tiefer gegenseitiger Respekt
vor der Arbeit des anderen. Die jeweili-
gen Lager zu tauschen konne sich aber
keiner der beiden vorstellen — sowohl im
Fufball als auch im Beruf.

Viele wiirden dagegen beim Genuss des
Desserts bestimmt mit uns tauschen wollen:
SWarmer Ofenschlupfer aus vergessenem
Hefezopf mit Brettacher Apfelkompott und
gesalzenem Karameleis“. Eine begeisternde
Komposition und ein vortrefflicher Ab-
schluss eines nicht nur aus kulinarischen

Gesichtspunkten gelungenen Abends. €

FRIEDRICH
VON
SCHILLER

ROMANTIK HOTEL & RESTAURANT

Romantik Hotel-Restaurant
,Friedrich von Schiller*
Marktplatz 4 und 5

74321 Bietigheim-Bissingen

Telefon: 07142/90200
Fax: 07142/902090
E-Mail: empfang@nhotelschiller.de

www.friedrich-von-schiller.com

Offnungszeiten: Montagabend bis Samstag
12.00 bis 14.00 Uhr und 18.00 bis 22.00 Uhr,
sonntags, an Feiertagen und Montagmittag

geschlossen
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Pleidelsheimer Spargel mit nass gepokeltem Schweinelachs nach Graved Art

Rezept fiir 4 Personen

Schweinelachs (Standzeit 4-5 Tage):

1 kg nass gepokelter, sauber parierter Schweine-
rticken (Lachs)

1 Bund Dill

grobes, weiBes Pfefferschrot

Spargel:
12 Stangen weiBer Spargel
Meersalz, Zucker
1 St. abgeschalte, unbehandelte Orangenschale
2 El. WeiBweinessig
4 El. kalt gepresstes Sonnenblumendl (oder Rapsol)
1 Schalotte
1 TI. Honig
27Tl mild

_—
-

Zubereitung

Den Dill waschen, trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und fein hacken. Den Schweinelachs mit dem
Pfefferschrot und dem Dill einreiben, fest in Klarsichtfolie wickeln und mit einem Teller beschwert, 4-5 Tage
gekihlt marinieren. Das Fleisch gut pressen, damit es mirbe wird und die tberflissige Lake verliert.

Den Spargel schélen, langs halbieren und in mit Salz, Zucker und dem Stiick unbehandelter Orangenschale
gewdrztem, kochendem Wasser bissfest garen. Den Spargel herausnehmen und abtropfen lassen. Spargel
und Spargelsud abkiihlen lassen. Vom Spargelsud 250 ml abnehmen und mit Essig und Ol zu einer Vinai-
grette verarbeiten. Schalotte schélen, in feine Wirfel schneiden und unterriihren. Mit Honig und Senf ab-
schmecken. Den Spargel mit der Vinaigrette mischen und kurz ziehen lassen. Den Schweinelachs aus der
Folie wickeln, in diinne Scheiben schneiden und beides auf Tellern anrichten.

Als Beilage schmecken kleine Reibekiichle und Radieschen dazu.

Guten Appetit wiinscht Ihnen Burkhard Schork.
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SCHWEIN GEHABT

Schwein gehabt

Text: Andreas Steidel, Fotos: Arbeitskreis Kulinaristik in Hohenlohe, c/o Touristikgemeinschaft Hohenlohe

Produkte aus Hohenlohe sind so bekannt wie das scheckige Haller Schwein:

Mit immer neuen Angeboten probiert die Region, Touristen in Versuchung zu

Siihren. Kiirzlich ist eine Radwanderkarte fiir Geniefser erschienen.

m Jahr 1820 hatten die Hohenloher buchstib-
lich Schwein: Da kam eine chinesische Haus-
tierrasse nach Wiirttemberg, die dort bald so
heimisch wurde, dass sie sich mit den Sauen vor Ort
kreuzte und fortan den Namen Schwibisch-Hil-

lisches Landschwein tragen sollte.
Die kleinen Chinesen sind heute die Werbetriger

einer Region, die sich seit 2009 erste GenieSerre-

gion in Baden-Wirttemberg nennt. So wie sich
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Baden-Wirttemberg Genieflerland nennt, schrei-
ben sich die Hohenloher den Genuss auf ihre re-
gionalen Fahnen. 2009 war man erster Preistriager
im Ideenwettbewerb ,GenieRRerland Baden-Wiirt-

temberg*.

Gestlitzt ist dieser Begriff auf die groBe Vielfalt an
regionalen Produkten und regionalen Veredlern
dieser Produkte. >

N
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» Neben dem Landschwein wiren da etwa das Limpurger
Rind (Boeuf de Hohenlohe), das Hohenloher Lamm oder
der Hohenloher Gockel zu nennen. Allesamt zubereitet in
Landgasthofen von Kochen, die ihre Produkte aus dem hei-

mischen Vorgarten oder vom Bauern um die Ecke kennen.

Touristen konnen das auf vielfiltige Art und Weise erfahren:
bei einem Ausflug mit dem Auto, bei einer Wanderung oder
mit dem Fahrrad. Die Kochertaler Genieertour gehort seit
zehn Jahren zu den Klassikern des Genusswanderns und
der Radweg entlang von Kocher und Jagst zu den beliebtes-
ten in Deutschland. Frisch im Herbst 2011 erschienen ist
eine Radwanderkarte fur die Region, auf der ganz neu nun
auch die Geniefer- und Einkehrpunkte verzeichnet sind. Zu
diesen lohnenswerten Haltepunkten gehort auch der Regio-
nalmarkt Hohenlohe in Wolpertshausen: Ob Schinken vom
Hillischen Landschwein oder Schafskise vom Demeter-Hof,
hier gibt es fast alles, was die Region zu bieten und zu ver-

duRern hat.

Ubrigens hat sie neben den ausgesprochen bodenstindigen

Gentussen auch ein paar echte Gourmet-Adressen im Programm.

Die kleinen Haller Chinesen waren schon fast weg vom
Fenster, als sich Anfang der achtziger Jahre eine kleine Initi-
ative ihrer annahm. Erst der Sinn fir regionale, 6kologische
und biologische Produkte brachte sie zuriick in den Stall

und auf den Speiseplan der Hohenloher Wirte. €

Ansassige Mitgliedsbetriebe
der Meistervereinigung:

Hotel Café Restaurant Schoch

Gasthof Kocherbahnle

Ulrich Oesterle
Schoénberger StraBe 8
74405 Gaildorf-Unterrot
Telefon: 07971/260950
Fax: 07971/2609595
info@kocherbaehnle.de

www.kocherbaehnle.de
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Heinrich Schoch
HauptstraBe 40
74535 Mainhardt
Telefon: 07903/91900
Fax: 07903/919050
info@hotel-schoch.de

www.hotel-schoch.de

Schone Landschaft, leckeres Essen: In Hohenlohe kommen Genussradler doppelt
auf ihre Kosten.

Info:

Die Karte ,Hohenlohe — Radwandern auf
GenieBertouren® und die 38-seitige

Broschre ,GenieBerregion Hohenlohe

kénnen kostenlos bestellt werden:

)$O Radwandern

Touristikgemeinschaft Hohenlohe, Allee 17,
74653 Kinzelsau, Tel. 07940/18206

www.geniesserregion-hohenlohe.de

Allgemeine Infos unter www.hohenlohe.de

Restauranttipps unter www.servicegasthof-hohenlohe.de

Infos Uber die Kochertaler GenieRertour unter

www.kochertaler-geniessertour.de

MEISTERmagazin
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Gastronom e.V.

Baden-Wiirttemberg

Die Meistervereinigung Gastronom e.V. dankt inren Fordermitgliedern
fir die hervorragende Unterstltzung ihrer Arbeit.

GEFAKO

Die Getrdnkespezialisten

Das [Fach-Zentrum
fir die Gastronomie

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

R%
REMSTALKELLEREI “//]L"“G

www.hug-luzern.ch

www.dinkelacker.de www.remstalkellerei.de

www.aok.de/baden-wuerttemberg

KOMET~ Dommex

_
EBDICK scsnbuch Rieber <o b

BRAUMANUFAKTUR

=1

Traditionsmarke der Profis
www.vakuumverpacken.de

www.dick.de www.schoenbuchbraeu.de www.rieber.de
StaufenFleisch K: tellertaxi Q) [VIREI8
ervice
f g S— catering-equipment & service

Goppinger MetzgerSchlachthof GmbH
- ein Unternehmen der MEGA eG -

www.tellertaxi.de www.metro24.de

www.omega-sorg.de

www.staufenfleisch.de
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Die Gesundheitskasse.

Kein Zusatzbeitrag
AOK Baden-Wiirttemberg.

© agencyteam Hohnhausen - AOKBW—OS*-

LUST AUF KOCHEN.

Gemeinsam ausprobieren und von den Profis lernen.

Werden Sie ihr eigener Lieblingskoch. Mit den AOK-Angeboten kommen Sie garantiert
auf den Geschmack. Erleben Sie selbst, wie viel Spal3 eine gesunde Kiche machen kann.

Mehr Infos erhalten Sie bei Ihrer AOK vor Ort.
LUST AUF KOCHEN.

Eine Gesundheitsinitiative der Meistervereinigung Gastronom e.V.
(a7 und der AOK Baden-Wiirttemberg
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AOK Baden-Wiirttemberg - Imm'e_\ as Richtige fiir Sie.
www.aok-bw.de b -
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