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Priifungsvorbereitungen
wihrend der Pandemie

SCHWABISCHER WALD
Luft, Weite und Natur Schwébischer Jiger &
georgische Patissiere




Neue Schlemmerbanden
braucht das Land

Die MVG Schlemmerbande e.V. ist ein Forderverein unter der

Schirmherrschaft von Gerlinde Kretschmann, den es schon bald in
ganz Baden-Wiirttemberg geben wird. Damit diese groBartige Idee
wachsen kann, suchen die Initiatoren - die Meistervereinigung
Gastronom e.V. und die AOK Baden-Wiirttemberg - tatkriftige
und finanzielle Unterstiitzer. Egal ob Privatperson, Firma oder
Gemeinde, jeder kann den Forderverein Schlemmerbande durch
eine Mitgliedschaft oder eine einmalige Spende unterstiitzen.
Antriage auf Fordermitgliedschaft zur ,MVG Schlemmerbande*
erhalten Sie unter info@meistervereinigung.de.

Mehr zum Projekt selbst und zur Griindung einer Schlemmerbande

in Threr Stadt finden Sie auf:
QSchlemmerbande

M.elrsi'ér
Vereinigung

schlemmerbande.de
meistervereinigung.de
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STADT-LAND-FLUSS
SCHWABISCHER
WALD

UWE STAIGER
Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wiirttemberg e. V.

Verehrte Leserinnen und Leser,

einige Monate sind seit dem Erscheinen unseres letzten Meister-
magazins vergangen. Monate, die fiir die Meistervereinigung mit
ihren {iber 500 gepriiften Meistern gastgewerblicher Berufe eine be-
sondere Herausforderung dargestellt haben.

Baden-Wirttemberg ist DAS GenieBerland. Die Kochkunst ist tief
bei uns verwurzelt. Wir sehen es in unserer regionalen Verantwor-
tung, dieses wichtige Kulturgut zu pflegen und es mit Kreativitat
und meisterlichem Handwerk voranzubringen. Als offizieller ,Ge-
nussbotschafter des Landes Baden-Wirttemberg 2019“ obliegt es
uns noch mehr, dieser Verantwortung gerecht zu werden, nicht zu
vergessen unser Engagement in der Aus- und Weiterbildung unseres
Nachwuchses. Wir haben unser Bestes gegeben, dieser Verantwor-
tung in den letzten Monaten nachzukommen. Auf vielfiltige und
kreative Weise sind wir als starke und einzigartige Gemeinschaft zu
dieser Herausforderung angetreten. Bereits im Friihjahr 2020 haben
wir uns mit einem ersten offenen Brief an unseren Ministerprasi-
denten Winfried Kretschmann gewendet, um auf die prekire Lage
aufmerksam zu machen. Weitere Stellungnahmen folgten, die letzte
im Frithjahr dieses Jahres. Wir sind stolz, gemeinsam fiir den Er-
halt unseres Kulturguts und damit fiir den Erhalt unserer vielseiti-
gen Gastronomielandschaft gekampft zu haben. Seit Anfang Juni
ist es wieder moglich, Sie in unseren Gastriumen zu verwohnen,
selbstverstidndlich unter Beachtung aller Hygienerichtlinien. Viele
Meisterkollegen bieten auch weiterhin einen Abholservice an oder
verschicken Genusspakete.

In dieser Ausgabe haben wir den Fokus auf unsere kreativen Akti-
vitidten wihrend der Pandemie gesetzt. Sei es, dass wir uns auf der
ersten digitalen INTERGASTRA eingebracht haben, sei es, dass wir
eine Schulungsoffensive fiir unsere Auszubildenden im dritten Lehr-
jahr ins Leben gerufen haben, oder sei es in den vielen innovativen
Konzepten der Meisterbetriebe.

2021 ist ein Jahr der Perspektiven. Als Meistervereinigung unter-
stiitzen wir die Expo in Dubai. Aber nicht nur in der Ferne liegt das
Gute, in unserem Reisebericht {iber den Schwébischen Wald ab Seite
16 finden Sie schmucke Naherholungsziele und wie gewohnt meis-
terliche Einkehrméglichkeiten auf Ihrer Route.

In diesem Sinne wiinscht Ihnen die Meistervereinigung einen auf-

regenden Sommer. Bleiben Sie weiterhin gesund und geniefen Sie
unsere meisterliche Gastlichkeit.

Ihr Uwe Staiger



INTERGASTRA
erstmals digital

Mitglieder der Meistervereinigung brachten sich erfolgreich ein

uch an der INTERGASTRA ging die Pandemie

nicht spurlos vorbei, fand sie doch erstmals

in ihrer Geschichte ausschlieBlich digital statt.
Dennoch wurde vom 8. bis zum 10. Marz 2021 auf drei
Hauptbiihnen und mit 89 Unternehmensauftritten ein
hochkarétiges Programm zu brandaktuellen Themen

aus der Branche geboten.

J% INTERGASTRA digital

Kernthemen der Branchenpartner, Verbénde,
Vereine und Experten aus der Gastronomie und Ho-
tellerie waren dabei besonders die unternehmeri-
sche Weiterentwicklung der Branche wihrend und
nach dem Lockdown sowie gezielte Anregungen fiir
den Restart 2021. In fast 70 Stunden in mehr als 100
Veranstaltungen nahmen circa 11.000 Teilnehmer
aus 43 Léandern teil - iberwiegend aus Deutschland,
Osterreich, der Schweiz, den Niederlanden, Italien,
dem Vereinigten Konigreich, Danemark, Spanien
und Frankreich. ,Die INTERGASTRA digital hat als
bislang groBtes virtuelles Veranstaltungsformat der
Gastronomie- und Hotellerie-Branche neue Mafstibe
gesetzt”, resiimiert der Geschiftsfithrer der Messe
Stuttgart, Stefan Lohnert.

Am 10. Médrz waren die Meisterkche Uwe Staiger
und Christoph Hormel sowie Thomas Schwenck,
Leiter der DEHOGA-Akademie in Bad Uberkingen, der
digital zugeschaltet war, zu einer Talkrunde zum The-
ma ,So geht Kundenbindung durch digitale Events*
in ein Ubertragungsstudio der Messe Stuttgart gela-
den. Uwe Staiger, seines Zeichens 1. Vorsitzender der

Meistervereinigung Gastronom Baden-
Wiirttemberg e.V. und erfolgreicher
Gastronom aus Plochingen mit seinem
Restaurant Staigers Waldhorn, Staigers
Catering-Service und Staigers Stadl,
sowie Christoph Hormel, ehemaliger
Kiichenchef im Ein-Sterne-Restaurant
Siedepunkt und seit Mitte Mirz 2021
gastronomischer Leiter des Best Western
Plus Atrium Hotel in Ulm, gaben wert-
volle Einblicke in die Chancen und Mog-
lichkeiten der betrieblichen Diversifika-
tion wihrend und nach der Pandemie.

Nach einer kurzen Vorstellung
der teilnehmenden Gesprichspartner
durch die Moderatorin Anja Lange
stellte Christoph Hormel das kreative
Konzept der ,Digitalen Koch-Events*
unter Verwendung der extra dafir
kreierten Siedepunkt-Kochboxen vor.
Nach Einblicken in die Entstehung und
Zusammenstellung der Kochboxen bis
hin zum postalischen Versand und der
digitalen Ausrichtung erldauterte Chris-
toph Hormel das Prozedere wihrend
des digitalen Kochevents. ,Die Teil-
nehmer konnen wihrend des Kochens
Fragen tiber die Chatfunktion stel-
len, die wir dann gleich miindlich
beantworten. Die Koch-Pausen
nutzen wir, um den Teilnehmern
Wissenswertes tiber die Herkunft,
die Qualitdt und die Eigenschaf-

CHRISTOPH HORMEL bei der
digitalen INTERGASTRA

ten der verwendeten Produkte zu
erzdhlen.” Das Konzept hat sich
bewihrt, ist die Teilnehmerzahl

doch um einiges flexibler als bei
einem Kochkurs in der Siedepunkt
Lehrwerkstatt, der Kochschule
des Restaurants Siedepunkt in Ulm.
Online konnen Géste aus ganz
Deutschland und auch iiber die Grenzen
hinaus ohne eine Anreise an dem Event
teilnehmen. Die Kochbox wird recht-
zeitig vor der Veranstaltung postalisch
verschickt, den Zugangslink zur Veran-
staltung auf der digitalen Plattform er-
halten die Teilnehmer per E-Mail.

Uwe Staiger war nicht minder kre-
ativ, entwickelte er doch gleich mehrere
Produktlinien fiir den heimischen Ver-
zehr. RestauHOME versinnbildlicht das
,Restaurant fiir Zuhause®, unterteilt in
die Sparte ,A la carte®, in der ,Genuss-
boxen“ und ,Genusspéckle” bestellt wer-
den koénnen, und in die Sparte ,Speise-
kammer“ in der sich das umfangreiche
Angebot an ,Six-Packs®, ,Frischekam-
mer* und ,Vorratskammer” befindet.

Eigens dafiir schuf Uwe Staiger

die ,Staigers Genussmanu-

faktur®, in der alle Produkte

handgefertigt und mit viel

Liebe zum Detail verpackt

und versandfertig gemacht
werden.

UWE STAIGER mit seinen neuen
e Produktlinien fiir zu Hause.

-

,Der Aufwand und die Entwicklung der
einzelnen Produktlinien war immens*, so
Staiger. ,Gerade bei der Haltbarmachung
der Speisen in den einzelnen Produkt-
linien musste viel neues Know-how er-
worben werden. Hierzu haben wir massiv
in Personalschulungen investiert. Zudem
musste zusétzliches Kiichen-Equipment
angeschafft werden, ganz zu schweigen
von umweltbewusstem Verpackungs-
und Versandmaterial.”

Auch Thomas Schwenck lobte den
Erfindungsgeist der beiden Meisterkol-
legen. Genauso wie die Messe Stuttgart,
die sich fir zukiinftige INTERGASTRAS
vorgenommen hat, einen Teil des digi-
talen Angebots beizubehalten, werden
auch Christoph Hormel und Uwe Staiger
an ihren neu kreierten Konzepten fest-
halten.

,Die Konzepte eroffnen uns ganz
neue Zielgruppen, interessant ist nun
nicht mehr alleinig der Gast aus der
Umgebung, auch das restliche Deutsch-
land und vielleicht sogar das Ausland
riickt ndher an uns heran. Es bietet
uns allen einen neuen Markt und die
Chance auf ein unterstiitzendes Stand-
bein, selbstverstindlich neben unserem
Hauptgeschdft, den Restaurants”, so
Staiger und Hormel.

Weitere Informationen finden Sie unter:

restauhome.de

(Staigers Waldhorn, Plochingen)

siedepunkt-restaurant.de
(Restaurant Siedepunkt, Ulm)
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Prifungsvorbereitungen wahrend der Pandemie

er von der Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V. initiierte Nach-

wuchs-Teamwettbewerb fir Auszubildende aus Kiiche und Service ,Die Besten 10* steht

wie kein zweiter in der Gastronomiebranche - neben der Erfahrung, an einem Wett-
bewerb teilzunehmen - fiir eine optimale Priifungsvorbereitung zur Abschlusspriifung vor der
Industrie- & Handelskammer (IHK). Als Anfang Méarz 2020 entschieden wurde den Wettbewerb,
der urspriinglich am 25. Mdrz 2020 stattgefunden héatte, coronabedingt auf unbestimmte Zeit zu
vertagen, beschloss das Wettbewerbs-Team, eine sofortige hochwertige Alternative zur Priifungs-
vorbereitung auf die Beine zu stellen. Unter der Leitung von Nicole Domon, die seit jeher - genau-
so wie viele gleichgesinnte Kollegen - den Anspruch erhebt, ihren Auszubildenden eine bestmdogli-
che Ausbildung nach meisterlichen Grundsétzen in ihrem Meisterbetrieb zu ermdglichen, wurde

im Team ein Seminarplan mit verschiedenen Schulungsthemen erarbeitet.

Nach langen Planungen und unter
Beriicksichtigung der sich stetig &n-
dernden Regeln und Einschriankungen
zu Covid-19 war es am 6. Oktober 2020
endlich soweit: Ein erstes Azubi-Fach-
seminar zum Thema ,Service am Gast*
fand als Préasenzveranstaltung im Hotel
Schwanen in Kéngen statt. Unter Orga-
nisation von Sigrun Bay fanden sich inte-
ressierte Auszubildende ein. Marcelline
Naumann, selbst gelernte Restaurant-
fachfrau und gepriifte Restaurantmeis-
terin, fiihrte die Auszubildenden durch
das Seminar. Themenschwerpunkte
waren der ,Empfang des Gastes” und ein
zeitgemdBes ,Beschwerde-Management®.

Durch den nachfolgenden Lock-
down Ende 2020 / Anfang 2021 wurde
die Meistervereinigung erneut in der
Durchfithrung von Prisenz-Fachsemi-
naren ausgebremst. Doch die Meister-
vereinigung wéire nicht die Meister-
vereinigung, wenn sie den Lockdown
nicht sinnvoll genutzt hétte. Es wurde
ein Aufruf gestartet, um moglichst
viele Kollegen zur Durchfithrung einer
priifungsrelevanten Schulung zu be-
wegen. Das Feedback war derart hoch,
dass ein Seminarplan erstellt werden
musste. Viele Meister, sowohl Ange-
stellte als auch Inhaber, meldeten sich,
um die Hofa-, Refa- und Koch-Aus-
zubildenden im dritten Lehrjahr mit
Seminaren in ihren Meisterbetrieben,
angefangen vom Gasthof bis hin zum
Sternerestaurant, zu unterstiitzen. Bei
der Ausarbeitung des Seminarplans war

dem Ausbildungsausschuss besonders
wichtig, die Seminare flichendeckend
in Baden-Wiirttemberg anzubieten. Es
sollte jedem Auszubildenden erméglicht
werden, die Priifungsvorbereitungs-
Seminare in unmittelbarer Ndhe zum
eigenen Ausbildungsstandort besuchen
zu konnen. Parallel dazu wurden Check-
listen fiir die relevanten fachpraktischen
Priifungsteile erarbeitet, eine Art Leit-
faden, die der Auszubildende als Lern-
hilfe benutzen konnte.

Bereits Ende Mirz 2021 wurde die
Seminarreihe wieder aufgenommen, bis
Ende Mai fanden ganze elf ,Fachsemi-
nare” unserer Meisterkollegen statt. Den
Anfang bildete das erste Prifungsvor-
bereitungs-Seminar fiir die Hotelfach-
und Restaurantfachauszubildenden, das
erneut von Marcelline Naumann durch-
geflihrt wurde. Themen wie ,Der fach-
lich korrekt eingedeckte Tisch* und der
,Service am Gast” wurden zielfiihrend
geschult. Im Anschluss folgte das erste
von vielen Fachseminaren zum Thema
,Priifungsvorbereitung Hofa", das unter
Leitung von Nicole Domon im Hotel
Schwanen in Kongen stattfand. Der
Schwerpunkt der Schulung lag auf der
Abteilung ,Rezeption” mit den Themen
,Check in“/,,Check out”, ,Reservierungs-
aufnahme” und dem ,richtigen Behan-
deln einer Beschwerde” - alles Situatio-
nen, die in der fachpraktischen Priifung
durchgespielt werden konnten. Harry
Hartmann bot Mitte Mirz das erste von
vielen Fachseminaren ,Prifungsvorbe-

reitung Koch/Kéchin® in seinem Restau-
rant Zihringer Stuben in Weilheim an
der Teck an. Den Schwerpunkt bildeten
die Themen ,Theoretische Vorbereitung
auf die praktische Prifung®, ,Organi-
sation, ,Vorbereitung und Besprechung
des Warenkorbs“, der ,Arbeitsablauf-
plan® und das ,Verkaufsgesprach“. Ende
Maérz gab es bereits die erste Wiederho-
lung des Fachseminars ,Priifungsvor-
bereitung Koch/Ko6chin®, diesmal bei
Michael Oettinger im Hotel Restaurant
Hirsch in Fellbach-Schmiden. Michael
Oettinger, der sich bereits seit 2009 als
Ausschussmitglied der Meistervereini-
gung fir die Jugend- und Ausbildungs-
arbeit in den Bereichen Seminare, Wei-
terbildung und Priifungsvorbereitung
engagiert, zeigte sich begeistert vom
Interesse der Koch-Auszubildenden.
Sein besonderes Augenmerk lag auf dem
Uben des gastorientierten Gesprichs per
Rollenspiel. ,Man merkt, dass die Aus-
zubildenden einen grofen Respekt vor
der Priifung haben, durch die Pandemie
war es ihnen in den letzten Monaten
nicht moglich, einen reguldren Restau-
rantbetrieb zu durchleben. Viele konn-
ten Kleinigkeiten, die zu einem runderen
Gespréach fiuhren, verbessern.”

Im April konnte nahtlos an die
Schulungen im Mairz angeschlossen
werden. Den Start bildete Tabea Schmid
vom Hotel Restaurant Otterbach in
Bietigheim-Bissingen erneut mit der
,Priifungsvorbereitung Hofa“. Auch
hier stand wieder die Abteilung der

Priifungsvorbereitung unter Pandemiebedingungen



Besprechungschat

Beim Online-Seminar hatten die Auszubildenden die Mdglichkeit
ihre Fragen direkt im Chat zu stellen.

~Rezeption“ im Mittelpunkt der Schu-
lung. Erneut wurden priifungsrelevante
Situationen durchgespielt, sodass die
Auszubildenden zunehmend an Sicher-
heitgewannen. Auchbei Matthias Walter
von Sehen-Staunen-Schmecken aus
Bad Uberkingen, der Seminare abhielt,
und bei Frank Land vom Restaurant
Marktwirtschaft in Besigheim ging es
bei der ,Priifungsvorbereitung Koch/
Kéchin®, um das Uben von sowohl theo-
retischen als auch praktischen Inhalte,
wie zum Beispiel das ,Vorbereiten und
Kochen des Warenkorbes*.

Auch Sylvia Polinski, Mitglied im
Priifungsausschuss der IHK Rems-Murr-
Kreis, vom Hotel Restaurant Lamm
Hebsack aus Remshalden-Hebsack, deren
Betrieb im letzten Meistermagazin
unter der Rubrik ,Azubi trifft Meis-
ter” vorgestellt wurde, zeigte sich bei
ihrer ,Priifungsvorbereitung Hofa“ im
Remstalkreis begeistert von der Fra-
genvielfalt der Auszubildenden. ,Alle
waren hochmotiviert, die Fragen haben
gar nicht mehr aufgehort. Die Schulung
ging sogar langer, da die Auszubilden-
den noch eine weitere komplexe fach-
praktische Aufgabe besprechen wollten.
Besonders gefeilt haben wir am Auftre-
ten der Auszubildenden, an der Gestik
und der Mimik. Zudem haben wir ihnen
Mut zugesprochen und sie noch einmal
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ermahnt, alles im Vorhinein mehrfach
zu iiben.”

Mit Benjamin Maerz vom Hotel
Rose & Restaurant Maerz in Bietig-
heim-Bissingen, dessen Restaurant
2013 mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet wurde, konnte zudem ein
sechter* Sternekoch gewonnen werden.
Nicht ganz uninteressant fiir die Aus-
zubildenden, studierte er doch an der
Dualen Hochschule Baden-Wiirttemberg
Mosbach, Standort Bad Mergentheim,
+,BWL - Fachrichtung Food Manage-
ment & Kulinaristik®, ein Studiengang,
der das klassische BWL-Studium mit
erndhrungsphysiologischen, kultur-
geschichtlichen und warenkundlichen
Themen kombiniert.

Sogar ein Nicht-Mitgliedsbetrieb
der Meistervereinigung beteiligte sich
an der Seminarreihe. Monika Jelitte
vom Wyndham Stuttgart Airport Messe
richtete die einzige Priifungsvorberei-
tung ,Housekeeping® fiir Hotelfachleute
aus. Angefangen von der Zimmerreini-
gung und Zimmerkontrolle bis hin zur
Warenkunde {iber Reinigungsmittel,
Bettwdsche und Fiillarten von Bett-
waren - alles wurde wiederholt. Nur
der Form halber sei erwidhnt, dass jedes
Seminar unter Maskenpflicht, dem vor-
geschriebenen Mindestabstand und bei
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ja, in aller Regel schon. Bitte fragen Sie
im Zweifel bei Ihrem Ansprechpartner
bei der IHK nach. Der Ansprechpartner
steht auf lhrer Einladuna ...

Mehr anzeigen

Also zuerst kommt Schrift (Geschafts-
brief) dann komplexe Planung einer
Veranstaltung und als letztes Verkdu-
feraesordach. Was machen ...

Mehr anzeigen

Sollte ich einen neuen Arbeitsplatz z. B.
im August haben, aber nicht bestanden
haben, wie lduft das dann? Kann ich
dann trotzdem dort ...

Mehr anzeigen

Noch eine kleine Frage, muss das Be-
richtsheft bei einer Priifung vorgelegt
werden?

Gilt das allgemein fiir alle HK Regionen?

regelméBiger Durchliiftung stattfand.

Den Abschluss der Priifungsvor-
bereitung bildete ein groB angelegtes
digitales Online-Seminar zum Thema
,Gemeinsam gut durch die Priifung®,
unter Teilnahme von Mitgliedern des
Prifungsausschusses, Lehrern der Be-
rufsschule Bad Uberkingen und Mit-
gliedern der IHK. Eingeladen waren alle
Auszubildenden zum Koch, Hofa und
Refa (m/w/d) - weit tiber siebzig nutzten
diese Gelegenheit. Um einen flieBenden
Ablauf zu gewihrleisten, wurden die
Fragen der Auszubildenden im Chat
gestellt, um sie dann nachfolgend zu
beantworten. Als Moderator fungierte
Harald Hartmann. Nach einer kurzen
Vorstellung des Priifungsausschusses
gab jedes Mitglied gekonnt einen mit
Tipps gespickten Einblick in den Ablauf
der Priifung. Elke Ludwig, die stellver-
tretende Schulleiterin der Landesbe-
rufsschule Bad Uberkingen, startete mit
einem Uberblick zu den einzelnen Prii-
fungsbestandteilen, gefolgt von Matthias
Kiibler, der die fachpraktische Priifung
fiir die Kiiche beleuchtete. Frank Heu-
bach von der Landesberufsschule Bad
Uberkingen ging auf den Bereich Re-
staurant ein, gefolgt von Marcelline
Naumann, die den fachpraktischen
Teil des ,Tischeindeckens” {ibernahm.
Martina Hetzel, ebenfalls von der

Landesberufsschule, erklarte Wichti-
ges zur fachpraktischen Priifung an der
Rezeption. Nicole Domon gab hilfreiche
Tipps & Tricks fiir die Hotelfachleute
und sprach den Auszubildenden noch-
mals Mut zu. Monika Jelitte beleuchtete
das Housekeeping. Bei diesem Thema
nahm die Fragedichte zu, gerade was
die ,Fehlersuche” bei einer Zimmer-
kontrolle betrifft. Birte Czaker von der
IHK Esslingen ging nachfolgend aus-
fihrlich auf die Regelungen zum Be-
stehen einer Priifung ein, gerade in Be-
zug auf die Punktezusammenstellung.
Den Abschluss des Seminars bildeten
Nicole Domon und Harald Hartmann,
indem sie den Auszubildenden erneut
Mut zusprachen und ihnen anboten,
auch nach dem Seminar offene Fragen
zu beantworten.

,Meisterlich Ausbilden* - die neue
Qualititsoffensive der Meistervereini-
gung Gastronom Baden-Wiirttemberg
eV. umfasst alle Ausbildungsberufe des
Gastgewerbes mit dem Ziel, den Nach-
wuchs bereits wéhrend der Ausbildung
bestmoéglich und zeitgeméB zu begleiten
und zu foérdern. Dabei bildet eine fach-
lich fundierte Aus- und Weiterbildung
- auch betriebsiibergreifend - das Herz
der Offensive. Im ersten und zweiten
Ausbildungsjahr wird das Grundwis-
sen maBgeblich durch Seminare und

MEHR ZEIT FUR IHRE GASTE!

fachliche Exkursionen vertieft, im
dritten Lehrjahr liegt der Schwerpunkt
auf der intensiven Vorbereitung auf die
Abschlusspriifung. Zudem stellt ,Meis-
terlich Ausbilden” eine Aufforderung
an alle Mitgliedsbetriebe und Mitglie-
der dar, sich ihrer Ausbildungsarbeit
im Rahmen ihres Meistertitels bewusst
zu sein. Gerade wiahrend der Pandemie
ist die Meistervereinigung Gastronom
Baden-Wiirttemberg e.V. und mit ihr
die Meisterkollegen mit ihrer Seminar-
reihe zur Priifungsvorbereitung tiiber
sich hinausgewachsen. Darauf sind wir
sehr stolz.

Unser besonderer Dank gilt Nicole
Domon vom Hotel-Restaurant Schwa-
nen in Kongen, die als stellvertreten-
de Vorsitzende der Meistervereini-
gung Gastronom Baden-Wiirttemberg
eV. und als Ausschussmitglied fiir
den Bereich Ausbildung federfiihrend
den Aufruf zur Seminarreihe gestar-
tet und im Team mit vielen Meister-
kollegen organisiert hat; Sigrun Bay,
die als kooptiertes Ausschussmitglied
fiir Jugendarbeit die Verwaltung der
Seminaranmeldungen iibernommen
hat, und nicht zuletzt den Meisterkolle-
gen, die sich trotz der zur- zeit vorherr-
schenden Sorgen dazu bereit erklart
haben, ein themenspezifisches Fach-
seminar fiir unsere Auszubildenden an-

MIT DEM PRAKTISCHEN METRO-LIEFERSERVICE

Komfortable Belieferung statt eigenem Einkauf: Dafuir entscheiden
sich immer mehr Kunden. Testen auch Sie den bequemen Lieferservice
von METRO - einfach, schnell und zuverlassig. Sie bestellen, wann Sie
méochten — rund um die Uhr, ganz bequem online. Wir bringen lhnen
was Sie fiir Ihre Gastronomie brauchen - und immer in optimaler

Qualitat und Frische.

Und wann immer Sie Fragen haben, steht Ihnen unser Team jederzeit fur
eine professionelle, individuelle Beratung zur Verfiigung.

CG’ Professionelles Gastro-Sortiment

@ Garantierte Frische nach HACCP-Standard
= 1) Schnelle und zuverlissige Lieferung unseres breiten Gastro-Sortiments
@ Einfaches und komfortables Online-Bestellsystem fiir Gastro-Profis

[§J Persénliche und telefonische Beratung

IHR LIEFERSERVIC—E_'rB

Fiir Gastronomie und GroBverbraucher

Nur fiir Gewerbetreibende
METRO Deutschland GmbH - Metro-Str. 8 - 40235 Duisseldorf

metro.de/service/lieferservice/kunde-werden
E-Mail: bestellservice@metro24.de

ezl ganz eunfach
QKMMZ:M;WJM!

‘_/

WIR ERSTELLEN
IHNEN GERNE EIN
PERSONLICHES ANGEBOT

Rufen Sie uns an:

0211969 36 00

zubieten: Marcelline Naumann, Nicole
Domon (Hotel Restaurant Schwanen,
Koéngen), Harry Hartmann (Restaurant
Zahringer-Stuben, Weilheim an der
Teck), Michael Oettinger (Hotel Restau-
rant Hirsch, Fellbach-Schmiden), Tabea
Schmid (Hotel Restaurant Otterbach,
Bietigheim-Bissingen), Matthias Walter
(Matthias Walter | Sehen-Staunen-
Schmecken, Bad Uberkingen), Sylvia
Polinski (Hotel Restaurant Lamm
Hebsack, Remshalden-Hebsack), Ben-
jamin und Christian Maerz (Hotel
Rose & Restaurant Maerz, Bietigheim-
Bissingen) und Frank Land (Restaurant
Marktwirtschaft, Besigheim).

Im Besonderen bedanken wir uns
bei Elke Ludwig, Frank Heubach und
Martina Hetzel von der Landesberufs-
schule Bad Uberkingen, bei Birte Czaker
von der IHK Esslingen, Monika Jelitte
(Wyndham Stuttgart Airport Messe) so-
wie bei Matthias Kiibler, Nicole Domon
und Harald Hartmann fiir ihren auBer-
ordentlichen Einsatz zur Durchfithrung
der Online-Schulung.

Wir wiinschen unseren Auszubilden-
den viel Erfolg fiir ihre Priifungen und
driicken ihnen die Daumen. Wir sind
sicher, dass sie die Priifungen meister-
lich bestehen werden.

“EKOCNVIV




MEIN ,LEARNING AUS DER KRISE"

Anstdndige Qualitdt - Solides Handwerk - Findige Ideen - Schwébischer
FleiB. Ich muss mir auch in schwierigen Zeiten treu bleiben, das Schlimmste
erwarten, das Beste hoffen und weiter mein eigenes Siippchen kochen!

MEISTERVEREINIGUNG 2.0

Kreatives aus Meisterhand

Erfolgreiche Konzepte in der Pandemie

Menge von uns produziert werden kann und zu unserem Leitbild passt.
Schnell war die néchste Idee geboren: Der ,,Spétzle Drive®. Hierzu haben
wir tiber Nacht die Patisserie ausgebaut, den Posten eingerichtet, die
Spétzle-Karte geschrieben und nach geeigneten Verpackungsmoglich-
keiten gesucht. Dank der Stadtverwaltung, die dem Ganzen ganz un-
btirokratisch griines Licht gab, konnten wir bereits nach zwei Wochen

»,Du kannst nicht negativ denken und Positives neu gedacht werden, neue Konzepte wurden beno- i . . N w
“ R . . R . 1 . . starten. Was dann folgte, hitten wir uns in unseren kiihnsten Traumen
erwarten - unter diesem Zitat eines Unbekannten tigt, um sich moglichst schnell auf die verdnderten nicht vorstellen kénnen: Allein im ersten Monat haben wir 30.000 Eier
konnte das vergangene Jahr der Meistervereinigung Rahmenbedingungen einstellen zu kénnen - und das . . . w1 C
. s I - . L. - e verarbeitet, zum Spéatzle-Posten mussten wir zusétzlich die A-la-carte-
Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V. gestanden ha- bei groBtmoglicher Ungewissheit, wie sich die Situ- . . .. .

. . . . . R . . Kiiche als Produktionsstitte nutzen - ganz zu schweigen von den
ben. Nur knapp zwei Monate nach dem ersten offizi- ation weitentwickeln wiirde. Fragen wie ,Wie be- anzen Anfragen der Presse. die iiber das Proiekt berichten wollte
ellen Corona-Fall in Deutschland verhéngte die Bun- schiftige ich meine Mitarbeiter?”, ,Kann ich meine & . & . ’ . J . -

. B . . “ . . . Wir konnten zwar nicht unsere erheblichen Verluste im Hotelbereich
desregierung Ende Mirz den ersten Lockdown. Von Mitarbeiter noch halten?“, ,Wie geht es mit mei- auseleichen. aber ieden unserer vierzie Mitarbeiter bis heute halten.”
heute auf morgen wurde das o6ffentliche Leben fiir nem Betrieb weiter?” oder ,Wann kann ich mit der g ’ ] g ’

sieben Wochen komplett ausgebremst, angefangen
von der SchlieBung kultureller Einrichtungen tiber
Stornierungen von Messen, Konzerten und Sporter-
eignissen bis hin zur vollstdndigen SchlieBung aller
gastronomischen Betriebe. Ein harter Schlag fiir die
Betriebe der Meistervereinigung, vom Gasthof bis hin
zum Sternerestaurant. Von heute auf morgen musste

Uberbriickungshilfe rechnen?“ prigten den Alltag
der Meister. Doch unsere Meisterkollegen liefen sich
- trotz aller Widrigkeiten - nicht beirren. Frei nach
dem Motto ,Packen wir es an, es gibt viel zu tun“
wurden betriebsspezifische standortangepasste Kon-
zepte ausgearbeitet. Einige der Konzepte stellen wir
Thnen nachfolgend vor.

LIVESTREAM: WEIN - GENUSS - PROFIGRILLS

Genussraum €& Weinstube Traube, Remshalden—_(_jrunbach | Sandra Arbogast & Team
MWalter | Sehen - Staunen - Schmecken, Bad Uberkingen | Matthias Walter

»,Nachdem wir am Karfreitag bei unserem
ersten Livestream mit dem Weingut Bernhard
Ellwanger aus Weinstadt mit iiber zweihun-
dert Speisenbestellungen iiberrannt worden
waren, boten wir einen zweiten Livestream
am Vatertag an - diesmal war zusétzlich das
Gartencenter Kupka aus Weinstadt mit an
Bord, das neben seinen neuen Gewtiirzen auch
seine Outdoor-Grills priasentierte.

KOCHFORMAT ,KOCH EIN!" UND ,SPATZLE DRIVE"

Hotel Restaurant Zum Reussenstein, Boblingen | Timo Bockle & Team

Die Idee zum Livestream entstand in Zu-
sammenarbeit mit unserem Meisterkollegen
Matthias Walter, die ein wichtiges Fundament
wihrend der Pandemie darstellte. Matthias
und ich erarbeiteten ein Rundum-sorglos-
Paket fiir das digitale Grillseminar. Die Speisen
wurden so vorbereitet, dass der Gast diese mit
wenigen Handgriffen und mittels einer kurzen
Anleitung fertig zubereiten konnte. Das Pa-
ket enthielt unsere Speisen, die Gewtirze des

UNSER ,LEARNING AUS DER KRISE"
Unabdingbares Muss ist — auch in guten Zeiten - das Pflegen der Stamm-
kundschaft, das Kontakthalten zu Gastronomiekollegen und das Einbrin-
gen in das dorfliche Geschehen. Und das Wichtigste dabei: Immer Opti-
mismus verbreiten, unsere Gaste haben das sehr geschatzt.

Gartencenters und eine Weinflasche des Weinguts Bernhard Ellwanger. Der Zugangs-
link wurde per E-Mail geschickt, das Paket konnte am Vormittag der Veranstaltung
bei uns abgeholt werden. Ein logistisches Meisterwerk - waren doch 160 Grillmentis
vorbestellt. Es hat aber alles bestens funktioniert. Auch am Abend der Veranstaltung
lief alles reibungslos. Die Géaste konnten wihrend des Seminars per Chat Fragen
stellen, wir erhielten Bilder ihrer angerichteten Speisen - das war groBartig. Wir
alle haben sehr viele positive Riickmeldungen zu der Veranstaltung bekommen, bei
Matthias und mir wurden nachfolgend auch viele Reservierungen fiir geplante Ver-
anstaltungen getétigt. Wir sind uns beide einig, mit dem kreativen Ideenpool von
Matthias und meinem Marketing hat uns das wihrend der Pandemie sehr geholfen.
Dabei waren die Grillevents bei Weitem nicht das Einzige: Es gab Spargelboxen, die
,Best duck in town"“, unser Traube-Genuss-Friihstiick TO GO - aber das wiirde hier
den Rahmen sprengen.”

sDer erste Lockdown hat uns komplett den Boden unter den Fii-
Ben weggezogen. Meine Familie und unsere Mitarbeiter sind allesamt
erst einmal in eine Art Schockstarre verfallen. Am Tag nach der ersten
SchlieBung habe ich die Kiihlh&user geleert und damit begonnen, ein-
zukochen. Dabei ist das Konzept zu ,KOCH EIN!“ entstanden - ein On-
Demand-Kochformat, das sich mit dem Haltbarmachen von Lebensmitteln
beschaftigt. Zusammen mit zwei Freunden haben wir fiinfundzwanzig
Videos produziert, die man unter den Stichwértern ,SWR* und ,Koch ein*
auf YouTube findet. Fiir meine Restaurant- und Kiichenmitarbeiter hatten
wir somit eine Beschéftigung gefunden - nur fiir meine Rezeptions- und
Etagenmitarbeiter musste uns noch etwas einfallen. GroBe Investitionen
waren nicht moglich - wir brauchten also ein Produkt mit niedrigerem
Wareneinsatz, das qualifikationsunabhidngig funktioniert, in groBer




GRILLSTATION ,TO GO", GENUSSMARKT
& VERKAUFSAUTOMAT

Ebermann Gastronomie, Oberboihingen | Jorg Ebermann & Team

,Als die Pandemie be-
gann, befanden wir uns
als Gastronomen in einer
einzigartigen, noch nie da-
gewesenen Situation: Wir
hatten keinen Markt mehr.
Obwohl unser Betrieb sehr
breitgefdchert aufgestellt
ist mit Restaurant, Boar-
dinghouse, Catering und
seit fast 20 Jahren Exklu-
siv-Caterer der Stadthalle
Nirtingen, brach fast alles
weg. Da ich personlich be-
fiirchtete - und leider sollte
ich Recht behalten - dass
das Ende nicht absehbar ist, berief ich sofort einen Fami-
lienrat ein und wir entwickelten unseren Plan B. Ein neu-
er Markt musste aufgetan werden, aufbauend auf unserem
Standort, den bestehenden Méglichkeiten des Betriebs, dem
fachlichen Wissen und Kénnen der Mitarbeiter sowie auf
Basis der Betriebsausstattung. Wir haben uns erneut breit-
gefachert aufgestellt. Seit Beginn der Pandemie bieten wir
zur Freude der ortlichen Bevélkerung und unserer Stamm-
kunden durchgehend Speisen zum Mitnehmen an. Der
Riickhalt ist immens, wir erhalten hier ein groBartiges Fee-
dback. Zudem haben wir einen der drei Gastraume zu einem
,Genussmarkt®, einer Art Tante-Emma-Laden, umfunktio-

3 " Ly
R

MEIN ,LEARNING AUS DER KRISE"

Eine Krise birgt auch eine Chance und nichts ist bestdndiger
als der Wandel. Jeder Betrieb muss standortspezifisch und
auf seine Kompetenzen zugeschustert eine Marktlicke fin-
den, dabei gilt ,Angriff ist die beste Verteidigung”. Persdnlich
hat mich sehr beriihrt, welche groBe Unterstiitzung wir von
der ortlichen Bevolkerung erfahren haben.

niert. Dort bieten wir von Marmeladen und Likdren iiber
hochwertige Konserven mit selbstgewursteten Metzger-
waren und bereits fertigen Gerichten wie Lammragout bis
hin zu frischen Beilagen, Salaten und Maultaschen alles an,
was das Herz begehrt - die Frischwurst und das Dry Aged
Beef nicht zu vergessen. Um auch auBerhalb unserer Off-
nungszeiten fiir unsere Giste da zu sein, haben wir vor un-
serem Boarding-House einen Verkaufsautomaten stehen, in
dem ein Auszug unseres breitgefacherten
Angebots zu erhalten ist. Seit einigen
Wochen bieten wir unser ,Sonn-
tags-Grillen mit Ebermann“ an,
hier kann jeder vorbeikommen
und sich mit leckerem Grill-
gut eindecken. Alles lief recht
schnell und sehr gut an, somit
konnten wir fiir unseren Betrieb
das Schlimmste verhindern.

Bewusst regional

Neuer Kooperationspartner Just Pack GmbH

,Die Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirt-
temberg e.V. freut sich ganz besonders, einen neuen viel-
versprechenden Kooperations-Partner an unserer Seite
begriifen zu diirfen. Mit JUST PACK haben wir einen
idealen, regional ansdssigen Sparringpartner gefunden,
den Firmenslogan Packende Losungen rund um ihren Un-
ternehmenserfolg konnen wir vollkommen bestiatigen®,
so Staiger. Das GroB-Aspacher Unternehmen war-
tet mit einer breiten Produktpalette in den Bereichen
Verpackung und Kartonagen auf, sowohl fiir das
Take-away-Geschift als auch fir den Versand von
Kochboxen. Staiger erldutert: ,Die maBgeschneider-
ten Verpackungslésungen haben uns besonders

JUST PACK ist ein inhabergefiihrtes Unternehmen
und entwickelt seit tiber fiinfundzwanzig Jahren in-
novative Verpackungslosungen auf einem hohen Qua-
litdtsniveau. Dabei setzt das Unternehmen bewusst auf
Regionalitdt und arbeitet 6konomisch und 6kologisch
nachhaltig. 98 Prozent des Verpackungsmaterials stam-

men aus Baden-Wiirttemberg.

Schlemmerbande mal anders

Die ,MVG-Schlemmerbande - Die Genussentdecker e.V." ist
das gemeinsame Projekt der Meistervereinigung Gastronom
Baden-Wiirttemberg e.V., der AOK Baden-Wirttemberg und
des Ministeriums fiir Lindlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wiirttemberg mit dem Ziel, Kindern im Alter von 9 bis
12 Jahren die Themen regionaler Genuss, Kochen und gesunde
Erndhrung durch kindgerechte Aktivtaten nachhaltig ndher-
zubringen. 2017 tbernahm Gerlinde Kretschmann, Ehefrau
von Ministerpriasident Winfried Kretschmann, die Schirm-
herrschaft fiir dieses zukunftsweisende landesweite Projekt.

Bis ins Friithjahr 2020 konnten diverse Aktivititen wie ge-
plant durchgefiihrt werden, darunter Besuche in spannenden
Unternehmen, die Mitarbeit in einer Profikiiche oder auch
die Unterstiitzung des Neujahresempfangs des Ministerprési-
denten. Ab Mérz 2020 wurden die Aktivititen gestoppt, der
Wiedereinstieg ist fiir den Herbst 2021 geplant.

Doch die Schlemmerbanden-Kids waren nicht untétig in ihrer
»Lernpause“ und haben uns an ihren heimischen Aktivititen
teilhaben lassen:

ISABEL, 9 JAHRE

SCHLEMMERBANDE ESSLINGEN (2019/2020) gedippt

Was vermisst du am meisten an der Schlemmerbande?
Am meisten vermisse ich, mich mit den anderen
zu treffen und gemeinsam zu kochen, so wie
friiher. Und die ganzen Feste, bei denen wir mit-
gemacht haben.

Auf welches Rezept von dir bist du besonders stolz?
Als ich noch klein war, wollte ich was ausprobieren
und habe aus Haferflocken, Bananen, Apfeln, Zimt
und Jogurt eine Pampe gemischt. Sie hat sogar
gut geschmeckt. Und meine Schwester Lili hat
sie ,Einhorn-Pampe™ genannt, weil der Joghurt
rosa war. Wir machen sie bis jetzt manchmal
zum Friihstiick.

LOTTI, 14
SCHLEMMERBANDE ESSLINGEN (2019/2020)

Du hast angefangen, ein Kochtagebuch zu sch
Wie bist du auf die Idee gekommen?
Die Idee mit dem Kochtagebuch ka
Das machen wir immer von der
werden dafiir benotet. Trotzdem
gemacht, den Ordner mit Fo
zu gestalten. Ich habe zu H
flir mich, worin ich Reze
gerne mag, z. B. einen safti

Auf welches Rezept von dir bi:
Ein Rezept, auf das ich beso

werden. Serviere

heillem Fett ausgebacken

Kok ok kcokeok kK

WANTED

MEISTERKOCHE ZUR BETREUUNG VON
SCHLEMMERBANDEN GESUCHT!

Fiir unsere neuen
Schlemmerbanden suchen wir

nn man sie entweder mit Puderzucker
und Apfelmus oder mit einem herzhaften Krauterquark.

D
\@ Schlemmerbande

-

angesprochen. Seit dem ersten Treffen steht ' \ :
uns JUST PACK mit Rat und Tat zur Seite L

Kartoffelsalat, da mir das beso Meisterkollegen als Trager.

und setzt die vielen Anregungen und Pro- \k Er, das Panieren des Schnitzels ein _ ~
blemstellungen unserer Meister kreativ und 3\ ____ﬁ mir groBen SpaB gemacht. . Bitte melden unter:
hochwertig um.” ‘i\ * ] info@schlemmerbande.de.

b

T ckchk ok ok okcok ok Kk

UWE STAIGER, 1. Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V. mit
DIRK KALLENBERG, Geschaftsfiinrer JUSTPACK =~ = & = _
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MVG goes Expo 2020 Dubai

Better Taste und Meisterbetriebe bewirten Besucher aus aller Welt im Baden-Wiirttemberg-Haus

ange fieberten die teiinehmenden Meisterbetriebe

der Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirt-

temberg e.V. der Expo 2020 entgegen. Urspriing-
lich von Oktober 2020 bis April 2021 geplant, wurde diese
aufgrund der Covid-19-Pandemie auf 1. Oktober 2021 bis
31. Mérz 2022 verschoben - geblieben ist der Name. Mit
an Bord ist die Better Taste GmbH unseres Meisterkollegen
Andreas Miiller, offizieller gastronomischer Partner des

Baden-Wiirttemberg-Hauses auf der Expo 2020 in Dubai.

Andreas Miiller ist in der Gastronomie Ba-
den-Wiirttembergs wahrlich kein Unbekannter.
Derzeit erreicht die Neuerdffnung seines Topre-
staurants DANZAS in Ludwigsburg besondere
Aufmerksamkeit und auch das Better Taste-
Catering-Team ist bereits europaweit bei Grof-
events und Rennveranstaltungen aktiv. Zudem
unterstiitzt Andreas Miiller seit iiber zwanzig
Jahren mit Tellertaxi, seinem Catering-Equip-
ment-Verleih, zuverldssig eine Vielzahl an
Meisterkollegen. Auf der Hauptversammlung im
Mairz 2020 stellte er, zusammen mit Alfons Koh-
ler, dem Geschiftsstellenleiter der Meisterver-
einigung Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V.,,
das Projekt ,Meistervereinigung und Better
Taste GmbH go EXPO 2020“ vor. Jeder Meis-
terbetrieb hat die Moglichkeit, das Better Taste-
Stammteam, das dauerhaft vor Ort ist und fiir
einen permanent reibungslosen Ablauf sorgt,
mit seinem meisterlichen Team von zwei bis
vier Personen fiir zwei Wochen vor Ort zu un-
terstiitzen. Von den vierzehn Tagen sind vor-

aussichtlich vier Tage frei, die vor Ort
nach Wunsch verbracht werden kénnen.
Je nach Wunsch kann frither oder spéter
geflogen werden, sodass zusédtzlich ein
paar freie Tage in Dubai moglich sind.
Die Betriebe konnen sich aber nicht nur
mit ihrer Arbeitskraft, sondern auch ku-
linarisch mit ihren eigenen regionalen
Spezialititen einbringen und somit einem
breiten internationalen Publikum préisen-
tieren - eine besondere Ehre, ist die Meis-
tervereinigung Gastronom Baden-Wiirt-
temberg e.V. doch ,Genussbotschafter des
Landes Baden-Wiirttemberg 2019*.

Bereits wéhrend der Présentation
stie} das Projekt auf reges Interesse. We-
nige Tage nach der Hauptversammlung
gab es schon erste Anmeldungen, Anfang
2021 waren die Teams bereits in einem
groben Arbeitseinsatz-Plan eingeteilt,
Anfang Mai wurden alle Teilnehmer in
einem umfassenden Online-Seminar auf
das Projekt vorbereitet. Folgende Meister-
betriebe und Meisterkollegen nehmen an
der Expo 2020 Dubai teil:

Uli Kellenbenz (Hotel Restaurant-
Lowen, StBen), Karl Schempf (Feinkost-
manufaktur Marquart, Miithlacker), Klaus
Bernhard Schmid (Hotel Otterbach, Bie-
tigheim-Bissingen), Oschberghof (Donau-
eschingen), Uwe Staiger (Staigers Wald-
horn, Plochingen), Eurest Deutschland
GmbH, Eschborn, Thomas Meyer (Hotel
Restaurant Thum, Balingen), Sandra Ar-
bogast (Genussraum & Weinstube Traube,
Grunbach), Culinary Team Let's go Ma-
gic, Andreas Kottmann (Gasthof Restau-
rant Hirsch, Bad Ditzenbach-Gosbach),
Nicole Domon (Hotel Schwanen, Kéngen),
Peter Auer (DSV-Gruppe, Stuttgart), Er-
ich Goll (Landgasthof Rossle, Westerheim)
und Alfons Koéhler (Biosphédrenhotel Koh-
lers Krone, Ehingen-Déichingen).

LWir alle haben die Fihigkeit, eine
bessere Welt zu schaffen und die Zu-

kunft zu gestalten. Entdecken Sie, was
die Expo 2020 Dubai einzigartig macht*
- so wirbt die Expo 2020 auf ihrer Web-
seite. Die Weltausstellung unterteilt sich
dabei in drei groBe Bereiche: ,Nachhal-
tigkeit“, ,Mobilitdt* und ,Chancen“. Im
Themenbereich ,Chancen* werden Még-
lichkeiten aufgezeigt, wie der Austausch
zwischen Menschen gefordert werden
kann; im Themenbereich ,Mobilitat*
stehen wegweisende Losungen fiir einen
effizienteren Transport von Menschen
und Waren im Mittelpunkt und im The-
menbereich ,Nachhaltigkeit® wird die
Frage beleuchtet, wie sich Fortschritt
und Wohlstand im Einklang mit der
Umwelt und den Bediirfnissen der kom-
menden Generationen gestalten lassen.
Das Motto ,Gedanken verbinden, die
Zukunft gestalten“ steht dabei wegwei-
send fiir die Forderung von Kreativitat,
Innovation und Kollaboration zwischen
den Nationen, ihren Kulturen und ihren
Institutionen.

Das Baden-Wiirttemberg-Haus, das
auf der Expo 2020 im Bereich ,Chan-
cen“ angesiedelt ist, besitzt zwei Etagen
und hat eine Fliche von 2300 Quadrat-
metern. Die moderne Architektur soll da-
bei den innovativen Wirtschaftsstandort
Baden-Wiirttemberg auf allen Ebenen
verkérpern. Unter dem Motto ,Splire
den Geist der Innovation“ prédsentieren
sich zahlreiche mittelstindische Unter-
nehmen, Konzerne, Bildungs- und For-
schungseinrichtungen, um sich einem
breiten, internationalen Publikum vorzu-
stellen. Dabei steht der Teamgeist der ein-
zelnen Unternehmen als Partner in einem
starken Netzwerk im Vordergrund.

Mittendrin statt nur dabei befinden
sich die Meister und Meisterbetriebe, die
Better Taste in der Bewirtschaftung der
Besucher der Weltausstellung unter-
stiitzen. Im Restaurant LIONS mit einer
Freiluftflache fiir bis zu 70 Personen, in

|UND HOTEL

EINRICHTUNG

dem jeder Besucher herzlich willkommen
ist, werden landestypische Spezialititen
gekocht, angefangen vom gerducherten
Forellenfilet bis hin zum Lammriicken.
Ebenfalls zu versorgen ist die BETTER
TASTE-LIONS-LOUNGE, die hochran-
gigen Besuchern aus Wirtschaft und
Politik vorbehalten ist. Als besonderes
Schmankerl werden hier landestypische
hochprozentige Spezialititen kredenzt.
Zudem gibt es eine Veranstaltungs-
Terrassenfléche fiir bis zu 200 Personen,
auf der Sonderveranstaltungen jeglicher
Art stattfinden werden.

Die Teilnahme Baden-Wiirttembergs
ist dabei im doppelten Sinne historisch:
Zum ersten Mal in der Landesgeschichte
Baden-Wiirttembergs préasentiert sich
Baden-Wiirttemberg mit einem eige-
nen Pavillon auf einer Weltausstel-
lung und zum ersten Mal bleibt ein
regionaler Pavillon der einzige neben
iiber 190 sich prédsentierenden Natio-
nen weltweit. Auch die Expo 2020 gilt
schon jetzt als historisch. Zum ersten
Mal wird eine Weltausstellung in der
Region Naher Osten, Afrika und Sid-
asien ausgetragen und noch nie war
eine Weltausstellung so stark internati-
onal ausgerichtet. Ganze 192 Nationen
nehmen teil - noch nie haben so viele
Lénder ihre Teilnahme bestétigt. Eben-
falls wird ein Besucherrekord von iiber
25 Millionen Personen erwartet, circa
140.000 am Tag, davon iiber siebzig
Prozent aus dem Ausland.

MOCHTEN AUCH SIE DIE
EXPO 2020 DUBAI BESUCHEN?

Weitere Informationen finden Sie unter:

€xp02020dubai.com
bw-exp02020dubai.com

KI—UIVIPP|GASTR0NOMIE ; =

GEMEINS

KreuzstraBe 43 - 71723 GroBbottwar - Tel. 07148 / 16 19 20 - www.klumpp-gastroplanung.de

§ - e
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ASPACH_Gasthaus zum Kube
Biergarten

e,

HANWEILER_Traube Hanweiler
Terrasse

Der Schwibische Wald
liegt ungefahr 50 Kilome-
ter norddstlich von Stutt-
gart. Um bereits die Anrei-
se moglichst kurzweilig zu
gestalten, planen wir den ersten kulinarischen Stopp an einem
beliebten Ausflugsziel, in der TRAUBE in HANWEILER. Der
LANDGASTHOF liegt am Tor zum Schwibischen Wald und lddt
nicht nur bei einer lingeren Reise ein, der Hektik und Enge der
Landeshauptstadt zu entfliechen. Wir freuen uns, endlich mal
wieder hier zu sein, denn Meisterkollege Frank Windeisen hat
die Landkiiche seines elterlichen Traditionsgasthauses gelun-
gen weiterentwickelt. Er bietet ein sehr schones Angebot mit
vegetarischen Kostlichkeiten und sogar einen veganen Rost-
braten aus hausgemachtem Seitan an, der sich fest auf der Karte
etabliert hat. Zeitgem&B, handwerklich wird hier gekocht, hei-
misch und doch mit modernen Anklédngen. Deshalb ist die Rote
Linsensuppe mit orientalischen Gewlrzen hier ebenso hei-
misch wie der Rehbraten und der selbst gebeizte und selbst
gerducherte Lachs.

Beschaulich fiithrt uns der Weg durch den Schwibischen
Wald in Richtung RUDERSBERG. Natur, so weit das Auge reicht.
Es handelt sich um ein GroBschutzgebiet von 1.270 Quadratkilo-
meter Flache, von dem etwa 40 Prozent aus Naturschutz-, Land-
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RUDERSBERG_Sonne | Hotel & Restaurant
Familie Norr

RUDERSBERG_Sonne | Hotel & Restaurant

schaftsschutz oder speziellen Schutzge-
bieten bestehen. Im Gegensatz zu anderen
Naturparks ist die Landschaft hier sehr abwechslungsreich.
Mit den vielen Widldern und Streuobstwiesen, Weinbergen,
Grotten, Schluchten, Gewdissern sowie lebhaften Stadtchen
und beschaulichen Weilern weist die Region eine unglaublich
kleinteilige Kulturlandschaft auf. In RUDERSBERG angekom-
men checken wir bei Barbara Cardinale, ihres Zeichens Hotel-
meisterin im HOTEL RESTAURANT SONNE, ein, wo wir uns
nicht nur tiber ein sehr schones weitraumiges Zimmer freuen,
sondern auch auf den Erholungsbereich mit Schwimmbad und
finnischer Sauna. Doch zuerst méchten wir die ,Rudersberger
Aussichtsbankle®. erkunden. Seit 2019 macht RUDERSBERG
besondere Aussichten rund um den Ort ausfindig und stattet
diese mit interessanten Sitz- und Liegemoglichkeiten aus, eine
schoner als die andere. Wir finden, das kénnte Schule machen,
denn hier und da die Seele baumeln zu lassen, tief durchzu-
atmen und die heimische Aussicht zu genieBen, ist wahrlich
eine willkommene Abwechslung. Nach unserem Ausflug in die
wilde unverfédlschte Natur belohnen wir uns mit einem Sprung
ins Schwimmbad und sehen den nédchsten Kostlichkeiten aus
der Kiiche von Ernst Norr entgegen.

R >

ASPACH_Gasthaus zum Kube
" Thomas u’nd Konstanze Kube

MURRHARDTHinterer Hérschbachwasserfall

Ein perfekt gezapftes Bier lautet
den Abend auf der Terrasse gelun-
gen ein. Die Speisekarte bereitet uns
grofBe Freude. Sie ist gespickt mit
besten regionalen Produkten, wie
Wild aus dem Schwibischen Wald,
aber auch die eine oder andere In-
nerei, was uns besonders gut gefallt.
Die Weinkarte bietet erstklassige
regionale Winzer ebenso wie Inter-
nationales. Wer lieber alkoholfrei
geniefBt, sollte hausgemachten Ho-
lundersirup oder Quittensaft be-
stellen. Das Friihstiick ldsst bei den
Norrs ebenfalls keine Wiinsche of-
fen. Die Liebe zur Region, zum De-
tail und zum Hausgemachten pragt
das Haus durch und durch.

Der nichste Tag gilt WELZHEIM
und Umgebung. Doch bevor wir die
Wanderschuhe schniiren, besuchen
wir den Archéologischen Park Ost-
kastell in WELZHEIM selbst, das
direkt an der Deutschen Limes-StraBe
liegt und damit zum UNESCO Welt-
erbe zdhlt. Das Freiluftgeldnde ist
ideal fiir eine Zeitreise in die romi-
sche Geschichte und vermittelt einen
Eindruck vom romischen Alltags-

leben. Zu lange mochten wir nicht
verweilen, schlieBlich warten noch
neun Kilometer durch die spekta-
kuldre natiirliche Wildnis rund um
Welzheim auf uns. Wir erwandern
das Strumpfelbachtal, erkunden den
Ebni-See und sind gliicklich {tiber
dieses Naturerlebnis, das erneut
durchatmen ldsst.

Durch beschauliches Griin fiihrt
uns der Weg iiber Auenwald direkt
zu unserem nichsten kulinarischen
Ziel. Ein echter Geheimtipp ist das
EINHORN | RESTAURANT ¢t HOTEL
in OPPENWEILER, das im Juni 2021
unter ganz neuer Flihrung eroffnet
hat, und zwar in kongenialer Kons-
tellation. Familie Decker und Fami-
lie Munz betreiben als gleichberech-
tigte Partner das extrem hiibsche
Hotel mit 19 komfortabel und zeitge-
méB eingerichteten Géstezimmern.
Meisterkollege Alexander Munz, der
sich im Landgasthof Waldhorn in
Auenwald-Défern einen Michelin
Bib Gourmand erkocht hat, wagt im
Einhorn einen Neuanfang gemein-
sam mit seiner Frau, Patissiere Ute
Wagner-Munz, Jan Decker, mit dem
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Japanische Kultur trifft deutsche Perfektion
— ein ganz besonderes Messer ist geboren.
Der markante Kullenschliff und die perfekte
Balance lassen das Yobocho [jobodscho]
miihelos durch das Schneidgut gleiten.

Das ist das Messer, das du lieben wirst!
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OPPENWEILER
Einhorn | Restaurant & Hotel

ALTHUTTE-SCHLICHENHOFLE_Landgasthof Birkenhof

er die Kiiche leiten wird, und dessen Frau Resi Decker, die die
Rezeption und die Organisation iibernehmen wird. Nach dem
Motto ,Neues aus der Welt, Gutes aus der Heimat*, das auf die
internationale Koch- und Wettbewerbserfahrung bei gleich-
zeitiger Heimatverbundenheit der Paare anspielt, werden wir
nicht enttduscht: Frische, saisonale Zutaten mit viel Raffinesse
zeigen, dass in der Kiiche nicht nur Wert auf Handwerk und
Qualitit gelegt wird. Die Asthetik iiberzeugt genauso wie die
Kreativitiat. Regionale Klassiker sind ebenso ansprechend wie
feine Akzente aus aller Welt, die dezent eingestreut werden.
Die Patisserie bringt einen zum Schwelgen. Gliicklich gestarkt
fallen wir in weiche Betten.

Den kommenden Tag lassen wir ruhiger angehen und bum-
meln gemiitlich durch BACKNANG, das Tor zum Schwébischen
Wald. Leider verpassen wir einen Besuch der Galerie der Stadt
BACKNANG, ein Haus, das sich als feste GroBe fiir zeitgendossi-
sche Kunst etabliert hat. Es empfiehlt sich, die Offnungszeiten in
die Planung einzubeziehen, nicht zuletzt, weil allein die Rdume
der mittelalterlichen Michaelskirche wirklich sehenswert sind.
Dieses Mal schaffen wir es nicht, weil wir uns ein gutes schwé-
bisches Mittagessen bei Meister Thomas KUBE im gleichnami-
gen Gasthaus in ASPACH nicht entgehen lassen wollen. Freitag
bis Dienstag liberzeugt er gemeinsam mit seiner Frau Konstanze
mit Hand und Herz. Klassisch schwibisch isst man hier seit Ge-
nerationen, handwerklich und hausgemacht. Der Zwiebelrost-
braten gehort genauso auf den Tisch wie die Kdsspatzle mit Salat
oder die Semmelknédel mit sommerlich-frischen Pfifferlingen.
Die kostlichen Maultaschen nehmen wir noch fiir zu Hause mit,
bevor wir unser nédchstes Ziel ansteuern.

Kein Kurztrip in den Schwibischen Wald, ohne nicht eine
Nacht im LANDGASTHOF BIRKENHOF in SCHLICHENHOFLE
zu verbringen. Wir streifen durch die Wélder. Der Spaziergang
wird einmal mehr zur kleinen Wanderung, und wieder landen
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- " OPPENWEILER
= Einhorn | Restaurant & Hotel

Ehepaar Strohbeck

wir am Ebnisee, sodass das
Abendessen bei Kiichenchef
Eberhard Strohbeck und Kiichenmeister Martin Neu-
dert wohlverdient erscheint. Besonders gerne sitzen wir
in der rustikal gemiitlichen Wirtschaft mit rot-weif3
kariertem Ambiente oder in der idyllischen Garten-
wirtschaft unter Obstbdumen und lassen unsere kleine
Reise etwas Revue passieren. Die Spinat-Vollkornknddel
iiberzeugen uns ebenso wie das Brezelknédel-Carpaccio
und die heiigeliebte Tellersiilze mit Bratkartoffeln und
Schnittlauchvinaigrette. Wir geniefen noch ein letztes
Glas Wein im Garten und schlafen vorziiglich in dieser
letzten Nacht.

Eine gute Ausgangsposition fiir unsere letzte Erkun-
dung: Die schonste Schlucht der Gegend, das Horsch-
bachtal bei MURRHARDT erwartet uns. Auch wenn der
Bachweg aktuell gesperrt ist, sind die Wasserfille {iber
die Forstwege erreichbar und ein echtes Naturerlebnis.
Wer gerne wandert, sollte den zehn Kilometer langen
Premiumwanderweg nehmen, der im Stadtzentrum von
MURRHARDT beginnt, was sich auch empfiehlt, da es
nicht viele Parkpldtze gibt. Man kann nicht nur einen
groBartigen Ausblick bis nach Fornsbach genieBen,
sondern kommt auch zum Vorderen, und zum Hinteren Was-
serfall und zur Franzenklinge. Kein anspruchsloser Weg, auf
den man sich auf jeden Fall etwas vorbereiten sollte. Bevor wir
nach Hause fahren, gonnen wir uns noch eine letzte Einkehr am
WALDSEE, den wir nach unserer Wanderung ansteuern. Ulrike
und Helmut Pfizenmaier, ebenfalls Meisterkollege, bieten nicht
nur eine sehr groBe, tiberdachte Terrasse, sondern auch einen
idyllischen Blick auf den hiibschen See und die umliegenden
Wilder. Und wenn das Wetter einmal nicht mitspielt, nimmt
man im groBziigigen Wintergarten Platz. Bekannt sind PFIZEN-
MAIERS fiir ihre groBe Auswahl an Fisch- und Wildgerichten.

e BT 8 = g
R~ ALTHUTTE-SCHLICHENHOFLE

MURRHARDT-FORNSBACH
Pfizenmaiers Kulinarium
am Waldsee

' ~

, Landgasthof Birkenhof

KAISERSBACH_Ebnisee

Dabei beziehen sie das Wild von einem regionalen Jager. Ge-
rade das Rehsahnefleisch mit frischen Pilzen, Preiselbeeren
und Spétzle ist der Renner auf der Karte. Wem die Spitzle
zu langweilig sind, der kann sich auch die hausgemachten
Griinkohlknopfle dazu bestellen.

Eines ist sicher: Den Schwibischen Wald haben wir
nicht das letzte Mal besucht, ein gewaltiges Naturerlebnis,
besonders unter der Woche echt empfehlenswert, mit feinen
kulinarischen Adressen und doch genial bodenstindig und
geerdet. Wir kommen wieder.

M Romisches Ostkastell
www.remstalkellerei.de 0

DIE NEUE LINIE
EDITION »R«

" DER REMSTALKELLEREL -
TROCKEN AUSGEBAUT

ine fur die
Gastronomie!
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INTTIALEN

DES REMSTALS
STRUKTURIERT.

REMSTALKELLEREI

héher. fruchtiger. wiirttemberger. Il
Ncihere Infos Uber unseren Aufendienst oder unter
www.remstalkellerei.de

Remstalkellerei eG, Kais afle 13, 71384 Weinstadt-Beutelsbach
Telefon 07151 6908-0, info@remstalkellerei.de
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Unsere Meisterbetriebe auf dieser Sommerreise

@ EINHORN | RESTAURANT & HOTEL
HauptstraBe 55 | 71570 Oppenweiler

Tel. 07191 312312 | info@restaurant-einhorn.de
restaurant-einhorn.de

9 TRAUBE HANWEILER
WeinstraBe 59 | 71364 Winnenden-Hanweiler

Tel. 07195 139900 | gasthof@traube-hanweiler.de
traube-hanweiler.de

@ SONNE | HOTEL & RESTAURANT © LANDGASTHOF BIRKENHOF
Heilbronner Strasse 70 | 73635 Rudersberg-Schlechtbach Schlichenhéfle 2 | 71566 Althiitte-Schlichenhofle
Tel. 07183 30592-0 | info@sonne-rudersberg.de Tel. 07183 41894 | info@schlichenhoefle.de
sonne-rudersberg.de schlichenhoefle.de

© GASTHAUS ZUM KUBE @ PFIZENMAIERS KULINARIUM AM WALDSEE
Beethovenstrasse 4 | 71546 Aspach Am Waldsee 9 | 71540 Murrhardt-Fornsbach
Tel. 07191 20495 | info@zum-kube.de Tel. 07192 936039 | info@kulinarium.ws

zum-kube.de kulinarium.ws
Richtung
Schwibisch Hall
B14
. = Oppenweiler * @
Weitere Baden-Wiirttemberg pp
% . f Hérschbachtal Murrhardt-
PR, Tipps erhalten Sie au Murrhardt Fornsbach

PR tourismus-bw.de Aspach
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Striimpfelbachtal

Arch@ologischer Park
Ostkastell Welzheim

Richtung

[ ]
Waiblingen Schorndorf

Wertvolle Reisetipps

SCHWABISCHER WALD TOURISMUS E.V. MURRHARDT
schwaebischerwald.com murrhardt.de

RUDERSBERG BACKNANG

rudersberg.de backnang.de

WELZHEIM GALERIE DER STADT BACKNANG
welzheim.de galerie-der-stadt-backnang.de
ASPACH

aspach.de

WARENKUNDE: REH

Ohne Reue

saisonal und nachhaltig

Die Hochsaison von Wildfleisch, insbesondere von Reh, liegt in
der Weihnachtszeit. Wer kennt nicht den Genuss eines saftigen
Rehriickens oder einer Rehkeule an Rotkraut und Kartoffel-
knodel. Doch Reh kann mehr!

Rehwild bzw. Reh gehort zur zoologischen Tiergattung der
Hirschartigen, darunter zur Unterfamilie der Trughirsche, und
wird dem Wildfleisch zugeordnet. Wildfleisch, auch bekannt
als Wildpret, Wildbraet oder Wilpert bedeutet ,Fleisch vom
Wild"“ und steht fir ,Fleisch von freilebenden Tieren*.

Das Reh zéhlt in Europa mit zu den hiufigsten Wildtieren tiber-
haupt, nicht zuletzt, da natiirliche Feinde fehlen. Rehe leben
artgerecht und nachhaltig in freier Wildbahn und kénnen weit-
gehend ein Leben ohne Stress geniefen. Die Erndhrung gestal-
tet sich rein vegetarisch, auf dem Speiseplan stehen fast aus-
schlieBlich Graser und Kréduter. Das macht sich nicht zuletzt in
der hohen Qualitét des Fleisches bemerkbar.

Rehfleisch steht wie kein anderes Fleisch fiir einen besonders
geringen Fettanteil bei gleichzeitig hohem Eiweifgehalt. 100 g
Rehfleisch haben gerade einmal 122 kcal Kalorien, bei 22,4
Gramm EiweiB und 3,5 Gramm Fett. Dabei zdhlt Reh, gemein-
sam mit Fisch, zu den eiweiBreichsten Fleischarten. Verant-
wortlich dafiir ist die Zusammensetzung der Aminosiuren -
diese ist besonders ausgewogen und weist eine hohe biologische
Wertigkeit auf. Der Fettanteil besteht aus einfach und mehr-
fach gesittigten Fettsduren und hat ein giinstiges Omega-3/
Omega-6-Verhéltnis. Rehfleisch enthélt keine Kohlenhydrate
aber auch keine Ballaststoffe und hat einen relativ niedrigen
Cholesteringehalt. Beachtlich ist hingegen der Vitamingehalt
von Rehfleisch. Neben groBSen Mengen an B-Vitaminen weist
es einen ebenso hohen Anteil an Eisen, Selen und Zink auf.
Durch den niedrigen Anteil an Bindegewebe bei heimischem
Reh ist es zudem leichter verdaulich als andere Fleischsorten.
Rehe sind besonders im zweiten Lebensjahr gut zum Verzehr
geeignet. Die Tiere erreichen regulir ein Gewicht zwischen 15
und 30 Kilogramm. Das Fleisch von Rehen, die das erste Le-
bensjahr noch nicht vollendet haben, gilt als besonders zart
in der Konsistenz und mild im Geschmack. Bei dlteren Rehen,
auch Bocke genannt, kann das Fleisch eine leicht herbe Note
annehmen. Altere Rehe werden aufgrund ihres festen Fleischs
h&ufig mariniert, wohingegen das Fleisch von jungen Rehen
meist naturbelassen bleibt.

Die Hauptsaison von Reh bzw. die gesetzliche Jagdzeit liegt
zwischen Anfang Mai und Ende Dezember. Am besten kauft
man Rehfleisch beim Jdger aus der Region. Der Jiger garan-
tiert eine ,artgerechte* Totung, das bedeutet eine sofortige
Totung mit einem ,Blattschuss“ bzw. Kammerschuss. Innere

Verschmutzungen, die z. B. durch einen Schuss in das Gedarm
entstehen konnen, sind unbedingt zu vermeiden. Durch das po-
tenzielle Risiko einer Strahlenbelastung durch Caesium, auch
30 Jahre nach Tschernobyl, ist der Jager gesetzlich dazu ver-
pflichtet, das Wildfleisch speziell untersuchen zu lassen, bevor
es in den Handel kommt. Besonders betroffen sind hierbei aber
Wildschweine aus Siidbayern. Das Risiko einer Bleibelastung
besteht nur bei Verwendung von Bleimunition und nur in der
Néhe des Einschussbereichs.

Beim Einkauf ist besonders darauf zu achten, dass das Reh-
fleisch keine schwirzlichen Verfarbungen hat und keinen me-
tallischen Schimmer aufweist. Das Fleisch sollte eine satte rote
Farbung haben und von mattem Schimmer sein. Zudem sollte
es einen angenehmen Geruch haben.

Fir Metzgerei und Gastronomie

Langjahriger Partner der Meistervereinigung Gastronom

Das Markenfleischprogramm

* StaufenFleisch® und Staufericoe
« fiir die gehobene Gastronomie

« ehrlich | regional | nachhaltig

MENUPLAN-smart Convenience Food

* die Marke gesunder und frischer
Convenience-Produkte

« exakte Preiskalkulation und
bessere Kostenibersicht

Gastronomiebedarf

« alles fiir Kiiche, Service,
Hotelporzellan, Gastro-Glaser

| o grofdtes Berufskleidungssortiment

mit Logo-Stickerei

. g Profi-Kiicheneinrichtungen

* Profigerate, Kiichenequipment

* Planung | Montage | Wartung
alles aus einer Hand

MIELE A StaufenFleisch. stskory

Schlachthofstr. 6 | Reich i
70188 Stuttgart

1 .o
78333 Stockach [STAUFEHIBD®| MENUPLAN
Weitere Infos: www.mega-stuttgart.de DAS ORIGINAL! ma
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AZUBI TRIFFT MEISTER

24

SCHWABISCHER JAGER &
GEORGISCHE PATISSIERE

Uber ein Jahr ist es her, dass das erste ,Azubi trifft Meister“-Kochshooting mit Alina

Wolf von Burg Staufeneck und Matthias Ndgele vom Hotel Lamm Hebsack unter dem
Motto ,Lamm im Lamm® stattgefunden hat. Nach dem damaligen fulminanten Auf-
takt freut es uns umso mehr, erneut zwei wiirdige Sparringpartner gefunden zu haben.
Bei unserem zweiten, nicht weniger fulminanten ,Azubi trifft Meister“-Kochshooting
traf Ana-Kristine Tatishvili, Koch-Auszubildende im zweiten Lehrjahr im Widmann’s
Alb.Leben in Konigsbronn-Zang, auf Meisterkoch Thomas Kube, seines Zeichens

Inhaber des Gasthauses ,,Zum Kube“

Alle Teilnehmer wurden vor dem Shooting negativ auf das Corona-Virus getestet.

Das Gasthaus ,Zum Kube“ hegt eine lange Fa-
milientradition, wurde es doch bereits 1954 von den
GroBeltern von Thomas Kube erbaut. Urspriinglich
noch als Bauernhof geplant, entschieden sich die GroB-
eltern bereits kurz nach der Fertigstellung, das Gebdude zum
Gasthof umzufunktionieren - gab es doch geniigend Bauern-
hofe in Aspach, aber kein gemiitliches Gasthaus mit einer
gut-btirgerlichen Kiiche. Dabei war die Aufgabenverteilung
klar, die Oma von Thomas Kube war in der Kiiche, sein Opa
fiir die Gaststube verantwortlich. Mitte der siebziger Jahre
trat die Mutter von Thomas Kube in den Familienbetrieb ein
und teilte sich die Kiiche mit ihrer Schwiegermutter. Seit
2009 ist Thomas Kube als Kiichenmeister
fur die Kiiche verantwortlich, seine Frau
Konstanze fir den Service. Thomas Kube,
der erst letztes Jahr als neues Mitglied
der Meistervereinigung auf der Haupt-

versammlung willkommen geheien wurde, 2020
besitzt nicht nur einen Jagdschein, sondern PINOT GRIS EDITION >R<

R

REMSTALKELLERE

ist zudem aktiver Jiger und hat zusammen QBA TROCKEN

mit seinem Vater und einem Freund eine

ne erlegen sie teilweise selbst oder lassen sie

von umliegenden befreundeten Jagern erlegen.

Deren Fleisch und Innereien verarbeitet er, ganz
nach dem Prinzip ,nose to tail“, zu Wurst oder als
Spezialitat fiir seine Karte.

In Ana-Kristine Tatishvili war schnell eine passende Aus-
zubildende gefunden, ist sie doch eine waschechte Konditorin
und Chocolatiere. Ein wahrer Gliicksgriff - im doppelten Sinne:
Bei Ana-Kristine Tatishvili steht im kommenden Lehrjahr der
Umgang mit Fleisch auf dem Ausbildungsplan, und Thomas
Kube hatte immer einen sehr guten Patissier an seiner Seite.
Was lag also néher, als beide zum gemeinsamen Koch-Shooting
bei Thomas Kube im Gasthaus ,Zum Kube“ zu laden.

Als Vorspeise kredenzt Thomas Kube ein REH-CARPACCIO
MIT EINGEWECKTEM SPARGEL UND BRUNNENKRESSE. Den
weiBen Spargel hat er bereits ein paar Tage zuvor eingeweckt.
Fiir die Marinade verwendet er Gurkenwasser, das er mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Piment, Lorbeer und Senfkornern wiirzt. Den
Spargel schneidet er in passende Stiicke und gibt ihn mit der
Marinade in ein Einweckglas. Nach 25-mintitigem Einkochen
im Wasserbad ldsst er das Glas samt Inhalt kopfiiber auskiihlen.
Thomas Kube pariert den Rehriicken, schldgt ihn in Frischhal-
tefolie ein und friert ihn im Tiefkiithlfach an. Er bepinselt den
Teller mit Olivendl und wiirzt mit Salz und Pfeffer bevor er den
Rehriicken in feine Tranchen schneidet. Wahrenddessen wischt

NIWVYH.L

REHLEBER MIT COUSCOUS-SALAT UND JOGHURT

Das Rezept finden Sie unter www.meistervereinigung.de

Von Ihrem Weinfachberater der METRO empfohlen.
metro.de/produktwelten/wein

BLAUBURGUNDER
ALTO ADIGE DOC

REH-CARPACCIO MIT EINGEWECKTEM SPARGEL
UND BRUNNENKRESSE

Das Rezept finden Sie unter www.meistervereinigung.de

Remstalkellerei eG
Jagd gepachtet. Die Rehe und Wildschwei- Wiirttemberg

Ana-Kristine Tatishvili die Brunnenkresse griindlich und ma-
riniert sie nachfolgend mit Salz, Pfeffer, Olivendl und etwas
Spargelfond. Thomas Kube richtet die Tranchen auf dem Teller
an, wiirzt mit Salz und Pfeffer ab und betrdufelt das Reh-
Carpaccio mit Olivendl und Bergkédse. Den eingeweckten
Spargel drapiert er gekonnt auf dem Teller und garniert
diesen mit der marinierten Brunnenkresse. Als Wein wird
der 2020 Pinot Gris Edition >R< von der Remstalkellerei ge-
wihlt. Durch seine elegant-fruchtige Art passt er perfekt zur
samtigen Textur des Reh-Carpaccios, auch in Verbindung mit
dem Bergkédse. Die ausgepridgten Noten von hellen Friichten
harmonieren bestens mit dem marinierten Spargel und dem
Olivenol. Einfach eine gute Wahl!

Als Zwischengang folgt die REHLEBER MIT COUSCOUS-
SALAT UND JOGHURT. Ana-Kristine Tatishvili wéascht das
Gemiise, schilt Schalotte und Knoblauchzehe und schneidet
alles in feine Wiirfel. Nach dem Entkernen der Paprika und dem
Kleinschneiden der Friithlingszwiebeln schneidet Thomas Kube
Paprika, Tomate und Gurke in feine Wiir-
fel. Petersilie und Minze werden fein
gehackt. Fir den Couscous-Salat ‘\
schwitzt er die Schalotte und \

den Knoblauch in Olivendol

2017

Cantina Tramin
Sudtirol Italien
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ANA-KRISTINE TATISHVILI

Ana-Kristine Tatishvili ist in der georgischen Patisserie-
Szene keine Unbekannte — und das mit gerade einmal 24 Jah-
ren. Bereits 2017 gewann sie in der Disziplin ,Patisserie” die
Berufsmeisterschaft ,Wordskills Georgia” und nahm erfolgreich
an den ,Worldskills Abu Dhabi" teil. Nach Stationen in Ge-
orgien als Chocolatiere und Konditorin arbeitete sie sich zur
Chef-Konditorin in der Konditorei ,Lily Vanili" by Lily Jones
(Tiflis), hoch. An der ,Georgischen Akademie fiir Kulinaristik"

gab sie Dessert-Kurse, nachdem sie das Staatliche Kolleg
«lkarus” im Studienprogramm Konditorei absolviert
hatte. Zurzeit befindet sie sich im zweiten Lehrjahr
zur Kdchin bei Widmann's Alb.Leben.

Was der Meister noch nicht wusste ...
TIPP VOM AZUBI

Um flache schone Tartelettes zu be-
kommen, backt man den Teig am besten
blind. Das heiBt, man bedeckt den Teig
mit Backpapier und gibt etwas Gewicht
darauf (z. B. Blindbackerbsen, Reis, Erb-
sen). Zehn Minuten backen, Backpapier
und Gewicht entfernen und weiterba-
cken, bis sie eine goldene Farbe haben.

10 FRAGEN AN ANA-KRISTINE TATISHVILI

Koch/Kéchin werde ich, weil
ich von jedem Aspekt der

Besonders stolz bin ich auf
mein Dessert und meine

Gastronomie fasziniert bin.

Mein Schliisselerlebnis:
WorldSkills Meisterschaft
in Abu Dhabi.

Am meisten bewundere ich
unterschiedliche Konsistenzen

und Geschmackskombinationen.

Meine groBBe Stédrke
Organisation und Planung.

Schwach werde ich fiir

Petit fours auf der Speisekarte
des Ein-Sterne-Restaurants
Ursprung.

Am liebsten koche ich

Salate, Suppen und SiiBspeisen.

In meiner Freizeit
mache ich gerne Sport.

Meine Leibspeise: Khachapuri.

Unbedingt entdecken will ich
wie man seine eigenen Rezepte

fluffige Marshmallows. von null auf erstellt.

an, gibt Tomatenmark und den Couscous hinzu, fiillt den Topf
mit Gemiisebriithe auf und lasst es kurz aufkochen, bevor er den
Couscous circa 15 Minuten quellen ldsst. Ana-Kristine Tatishvili
beobachtet die Schritte gespannt, bevor sie das kleingeschnit-
tene Gemiise und die gehackten Krauter in eine Schiissel gibt.
Thomas Kube hebt den Couscous unter, gibt etwas Olivensl und
Zitronensaft dazu und schmeckt den Salat mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker, Cayennepfeffer, Chiliflocken und Kurkuma ab. Wéahrend
der Couscous-Salat noch etwas zieht, schneidet Thomas Kube
die Rehleber in groBere Wiirfel, steckt sie auf einen Spiefl und
brit sie in einer heiBen Pfanne mit Olivenosl und frischem Ros-
marin an. Ana-Kristine Tatishvili sticht inzwischen eine Kugel
vom Couscous-Salat ab, gibt sie in eine groBe Suppenschale und
richtet den mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abgeschmeckten
Joghurt in einem kleinen Schilchen an. Thomas Kube legt den
frisch aus der Pfanne gebratenen Rehleber-SpieB dariiber - et
voila. Dazu wird der 2017 Blauburgunder Alto Adige von der
Cantina Tramin aus Siidtirol kombiniert. Ein echter Volltreffer.
Die samtig-weiche Textur gepaart mit Aromen von Waldbeeren,
Pflaume und Kirsche passen perfekt zu der auf den Punkt gebra-
tenen Leber. Der Couscous-Salat fangt die leicht frische Saure
des Blauburgunders gekonnt ab. Santé!
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THOMAS KUBE

Nach seiner Koch-Ausbildung im Gasthaus Lamm in Aspach
startete Thomas Kube richtig durch. Angefangen vom Berghotel
Schlossanger Alp iiber diverse erstklassige Adressen in der Schweiz,
wie das Hotel Belvedere in Grindelwald, das Hotel Le Grand Chalet
in Gstaad oder das Waldhotel National in Arosa bis hin zum Park

Hotel Vitznau am Vierwaldstidttersee, Thomas Kube sammelte
einen breiten internationalen Erfahrungsschatz. Zudem absolvierte
er den Lehrgang zum Kiichenmeister auf der Hotelfachschule

in Heidelberg. Nach vielen Jahren im Ausland zog es

ihn an den Bodensee ins Restaurant im Zeppelin-

museum, bevor er 2009 das Gasthaus Zum Kube

eroffnete, das er bis heute betreibt.

Was der Azubi noch nicht wusste ...
TIPP VOM MEISTERKOCH

Ich habe gleich zwei Tipps: 1.: Die Leber
erst wiirzen, wenn sie angebraten ist.
Das Salz entzieht der Leber Wasser, die
Feuchtigkeit fehlt beim Braten und
die Leber wird hart. 2.: Beim SoBen
einreduzieren immer oOfters ab-
|6schen, so erhdlt man mehr

Extrakt und Farbe.

10 FRAGEN AN THOMAS KUBE

Meister bin ich seit Besonders stolz bin ich auf
2005 meine Familie

Mein (eigentlicher) Berufswunsch: Am liebsten koche ich
Forster Spargel und Wild

Am meisten bewundere ich
Eckart Witzigmann

bin ich gerne in der Natur

Meine Leibspeise:
Linsen mit Spatzle

Was ich unbedingt entdecken will
eine Alpeniiberquerung

Meine groBe Stdrke
Teamfahigkeit

Schwach werde ich fiir
Gummibarchen

Der Hauptgang, GESCHMORTE REHHAXE MIT APRIKO-
SEN-POLENTA UND PFIFFERLINGEN, bedarf einer vorherigen
Aufgabenverteilung zwischen Thomas Kube und Ana-Kristine
Tatishvili, damit alles auf den Punkt angerichtet werden kann.
Nach einer kurzen Besprechung legen beide motiviert los. Das
Rezept sowie den dazu passenden Wein finden Sie im ,Rezept-
kasten“ auf Seite 27.

Nach dem gelungenen Hauptgang begibt sich Ana-Kristine
Tatishvili an die Zubereitung ihres Desserts - FEINES VON
HIMBEERE, ESTRAGON UND ERDBEERE. Den Hauptbestand-
teil bildet das Desserttértchen. Dieses wird zuvor in einer Form
in umgekehrter Reihenfolge geschichtet und nachfolgend ge-
stiirzt. Flir das Erdbeermousse schliagt Ana-Kristine Tatishvili
Eigelb und Zucker auf, weicht Gelatine in kaltem Wasser ein,
verriithrt Sauerrahm und Erdbeerpiiree, erwdrmt die Milch und
lost die Gelatine darin auf. Unter stindigem Riihren gibt sie
nach und nach die Erdbeer-Sauerrahm-Masse in die Milch, gibt
ein aufgeschlagenes Eigelb dazu, schlidgt die Sahne weich auf
und hebt diese langsam unter. Sie portioniert die fertige Mousse
in die Formen und lasst sie ziehen. Fiir das Estragon-Supreme
entsaftet sie den Estragon. Thomas Kube schldgt inzwischen

2019
URSPRUNG
QBA TROCKEN

Weingut Markus Schneider
Pfalz

metro.de/produktwelten/wein

HAAIIANHOG

Geschmorte Rehhaxe mit Aprikosen-
polenta und Pfifferlingen

Zutaten fiir 4 Personen

Rehhaxe: 4 Reh-Hinterhaxen | 4 EL Pflanzendl | 100 g Tomatenmark | 1 Zwiebel |
1 Karotte | ' Sellerie, | V4 Stange Lauch | 250 ml Rotwein | 2 | Kalbsfond | Salz |
Pfeffer | 2 Lorbeerblitter | 2 Wacholderbeeren

Aprikosenpolenta: 125 g Polenta | 500 ml Wasser | 200 g Aprikosen, als Piiree ge-
kocht | 10 getrocknete Aprikosen | 1 TL Salz | Muskatnuss | 40 g Parmesan, gerieben

Pfifferlinge: Pfifferlinge | 1 EL Pflanzendél | 1 Schalotte | /2 Bund Schnittlauch

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Lauch gut waschen und schalen und danach in circa
fiinf Millimeter groBe Wiirfel schneiden. Die Rehhaxen in einem Topf in Pflanzendl
scharf anbraten. Die Rehhaxen aus dem Topf nehmen, nun die Zwiebeln und das Ge-
miise in den Topf geben und goldbraun braten. Tomatenmark zugeben und mit der
Halfte des Rotweins abloschen. Den Rotwein bis auf ein Minimum reduzieren, da-
nach den restlichen Rotwein dazugeben. Diesen nochmals einreduzieren lassen. Die
Rehhaxen wieder in den Topf geben, Lorbeerblatter und Wacholder hinzufiigen, mit
Kalbsfond aufgieBen, bis alles bedeckt ist, und bei leichter Hitze eineinhalb Stunden
kdcheln lassen. Die weichgeschmorten Rehhaxen entnehmen, den Fond etwas einre-
duzieren lassen, mixen und durch ein feines Sieb passieren. Die Haxen wieder in die
Sauce geben und abschmecken.

Fiir die Polenta 0,5 | Wasser zum Kochen bringen und mit Salz und etwas Muskat-
nussabrieb wiirzen. Die Polenta nach und nach in das Wasser riihren und bei minima-
ler Hitze mit geschlossenem Deckel zehn Minuten garen.

Die Aprikosen wiirfeln, leicht kochen und piirieren. Unter das fertige Aprikosen-Piiree
die klein gewdirfelten getrockneten Aprikosen und den Parmesan unterziehen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen und waschen, die Schalotten schélen und fein hacken.
Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die Pfifferlinge in eine heie Pfanne mit
etwas Pflanzendl geben und mit den Schalotten anbraten. Mit Salz, Pfeffer abschme-
cken und Schnittlauch dazugeben. Die Rehhaxe mittig, die Polenta seitlich auf dem
Teller anrichten und mit Pfifferlingen garnieren. Etwas SoBe auf den Teller traufeln.

Der 2019 URSPRUNG vom Weingut Markus Schneider aus der Pfalz, eine Cuvée
aus Cabernet Sauvignon, Merlot und Portugieser, passt wie die Faust auf Auge.
Die saftigen reifen Aromen von Johannisbeere, Cassis und dunkler Schokolade har-
monieren perfekt zur butterzarten Rehhaxe und stellen einen guten Kontrast zur
Aprikosenpolenta dar, die Friihlingszwiebeln liefern den ndtigen Frischekick. Einfach
eine tolle Kombination.

Von lhrem Weinfachberater der METRO empfohlen.

. .

EDICK

Traditionsmarke der Profis

TYPISCH F. DICK!

Finden Sie einen Handler
in lhrer Nahe:

www.dick.de/haendler

www.dick.de

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen




Eigelb und Zucker auf, nachdem er zuvor die Gelatine
in kaltem Wasser eingeweicht hat. Ana-Kristine Ta-
tishvili kocht die Milch mit Sahne auf, gieft sie auf
die Eigelb-Zucker-Masse, verriihrt sie und erhitzt sie
erneut unter standigem Riihren auf 82 °C, gieBt die
heiBe Masse auf die weiBle Schokolade, riihrt die Gela-
tine unter und verriihrt alles zu einer gleichméBigen
Masse. Thomas Kube gibt den Estragonsaft hinzu und
verriihrt ihn. Ana-Kristine tibernimmt und gieBt das Estragon
Supreme auf die Erdbeer-Mousse auf und stellt sie kalt. Fir
das Himbeergelee weicht Thomas Kube die Gelatine in kaltem
Wasser ein, kocht die Himbeerpiiree-Zucker-Masse einmal auf
und lost die Gelatine in der heiBen Masse auf. Ana-Kristine
setzt das Finish und gibt sie auf das abgekiihlte Estragon Sup-
reme. Fiir den Biscuit financier erhitzt Ana-Kristine Tatishvili
Butter, bis sie nussig riecht und eine goldbraune Farbe hat.
Nachdem sie Mehl, Puderzucker, Mandelmehl und Backpulver
in eine Schiissel gegeben hat, vermengt sie Trimoline (alterna-
tiv Honig) und EiweiB, hebt beides in die Schiissel unter und
gieBt die auf 60 °C abgekiihlte Butter in drei Stufen hinein,
wartet, bis ein glatter Teig entsteht, streicht die Masse auf ein
Backblech und ldsst sie bei 180 °C circa zehn Minuten backen.
Nachfolgend positioniert sie das Biscuit financier auf dem Him-
beergelee und ldsst alles gut durchkiihlen.

Die weiBe Schokoladen-Ganache hat Ana-Kristine am Tag
zuvor vorbereitet. Sie kocht Sahne auf, gieBt sie auf die Scho-
kolade, gibt Gelatine hinein, verriihrt alles, gibt den Frischkéase
hinzu und mixt die Masse gut auf, bevor sie sie fiir einen Tag
kaltstellt. Bevor sie die Ganache kunstvoll auf das Tortchen
spritzt, schldgt sie die kalte Masse kurz auf. Fiir das Himbeer-

2020 PETNAT >TRY<
PERLWEIN ROSE

Remstalkellerei eG
Wiirttemberg

FEINES VON HIMBEERE, ESTRAGON
UND ERDBEERE

Das Rezept finden Sie unter www.meistervereinigung.de

28

sorbet kocht Ana-Kristine alle Zutaten unter stindigem Riithren
einmal auf, fiillt die Masse in einen Pacojet-Becher und stellt die-
sen im Gefrierfach kalt. Um die Vanillesauce zuzubereiten schlagt
Ana-Kristine Eigelb und Zucker auf, kocht die Milch mit Vanille
auf, gibt das Eigelb hinzu und erhitzt alles unter stindigem Riih-
ren auf 82 °C. Danach kiihlt sie die heiBe SoBe im Eisbad ab.
Thomas Kube staunt nicht schlecht, wie routiniert Ana-Kristine
die einzelnen Schritte vollzieht. Auch die Meringue, hierzulande
bekannt als Baiser, fertigt Ana-Kristine selbst an. Sie erhitzt
Zucker (200 g) und Wasser auf 118 °C, schligt nachfolgend Zu-
cker und EiweiB auf, bis sie fluffig sind, fligt wiahrenddessen den
heiBen Sirup hinzu und schldgt die Masse weiter auf, bis sie auf
Zimmertemperatur abgekiihlt ist. Die kalte Masse streicht sie auf
eine Silikonmatte, flammt sie ab und gibt sie bei 90 °C fiir ein
bis zwei Stunden in den Backofen, bis sie knusprig ist. Danach
zerbricht sie die Masse in kleine Stiicke. Ana-Kristine platziert
das Desserttortchen auf dem Teller, dekoriert es mit essbaren Blii-
ten, gibt ein paar kleine Stiicke Meringue auf den Teller, um dar-
auf das Himbeersorbet anzurichten und tropfelt die Vanillesauce
auf den Teller. Der 2020 Pet Nat >Try<, ein naturtriiber Perlwein
der Remstalkellerei, aus Muskattrollinger unterstiitzt mit seiner
fruchtigen und frischen Aromatik das luftig, leichte Sommer-
dessert. Aromen von reifen Erdbeeren, Rosenbliiten, versetzt mit
einer leichten Hefenote passen sich optimal an das Dessert an und
machen Lust auf mehr.

Ein langer und aufregender Tag neigt sich dem
Ende zu und mit ihm das zweite ,,Azubi trifft
Meister“-Kochshooting. Uber eines sind
sich Ana-Kristine Tatishvili und Thomas
Kube einig: So viel Neues lernt man sel-
2020 ten an einem Tag. Ana-Kristine Tatish-
vili ist nun besser gewappnet, was das
Arbeiten mit Fleisch betrifft, und Tho-
mas Kube hat nun ein paar weitere Knif-
fe und Tricks fiir ausgefallene Desserts in
petto. Wir danken allen fiir den wunder-
vollen Tag und ihre damit verbundene Zeit.

UND

SONST NOCH?

Albert Bofinger ein Name

Albert Bofinger Kiichenmeister eine Institution

Albert Bofinger ,,Chef Albert* Lehrmeister und menschliche GroBe

»Das Leben ist kein Problem, das geldst werden muss -

sondern ein Abenteuer, das gelebt werden will.”

Albert Bofinger verstarb am 18. Mai 2021 im Alter von 85 Jahren.

Albert Bofinger war ein ehrenvoller Reprisentant unseres Berufstandes, der sich
durch seine Fachkenntnisse und durch sein groBes Fachwissen eine hohe Wert-
schitzung erworben hat. Er war stets ein fachkundiger und hilfsbereiter Kollege
und mit seiner verbindenden, humorvollen Art ein groBes Vorbild. Unter seiner
Kiichenleitung stellte das Restaurant Sonne-Post in Murrhardt jahrzehntelang die
erste Adresse und die gastronomische Institution in Baden-Wiirttemberg dar.

Die Sonne-Post galt als Kaderschmiede fiir viele Meisterkollegen, sei es als
Lehrling oder als Mitarbeiter. Durch seinen Fiihrungsstil ,Fordern und Férdern®
erwarb er groBen Respekt bei seinen Mitarbeitern und Kollegen.

Er galt als Grindungsmitglied der Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirttem-
berg e.V., engagierte sich maBgeblich im Stuttgarter Kochkolleg und beim ,Diner
der 10 Chefs" und war zudem im Priifungsausschuss der IHK.

Wir nehmen Abschied von einem hochverdienten Kollegen und geschitzten Freund

Wir werden Albert Bofinger als einem groBen Menschen und Kiichenmeister inner-
halb unserer Reihen ein ehrenvolles Andenken bewahren.

Termine fur Meister

Abhéngig von der aktuellen Situation
SEPTEMBER 2021

8. September 2021
KLM: IN DEN WEINBERGEN
mit flissiger Verpflegung im Korb

13. September 2021
MEISTERLICH AUSBILDEN:

PILZFUHRUNG

mit Andreas & August Kottmann, Gasthof
Restaurant Hirsch, Bad Ditzenbach-Gosbach

OKTOBER 2021 NOVEMBER 2021

1. Oktober 2021 - 31. Mdrz 2022
MEISTERVEREINIGUNG UND
BETTER TASTE GMBH GO EXPO 2020

Dubai | Vereinigte Arabische Emirate

11. November 2021
KLM: MARTINSGANSESSEN
.GANZ VIEL GANS"

in Kornwestheim

5. Oktober 2021
MEISTERLICH AUSBILDEN:
TERRINEN UND FARCEN

mit Andreas Kottmann

15. November 2021
MEISTERLICH AUSBILDEN:

VOM OBST ZUM DESTILLAT
mit Andreas & August Kottmann, Gasthof

Restaurant Hirsch, Bad Ditzenbach-Gosbach
18. Oktober 2021

MEISTERLICH AUSBILDEN:
WIE ZERLEGE ICH EIN GANZES TIER

mit Andreas Kottmann



UND SONST NOCH?

GUIDE MICHELIN 2021

Michelin-Sterne und Bib Gourmand Deutschland

Gespannt wartet die gastronomische Welt jedes Jahr Anfang Marz
auf die Veroffentlichung des neuen GUIDE MICHELIN Deutsch-
land und auf die darin ausgezeichneten gastronomischen Betrie-
be, sei es mit MICHELIN-Sternen, mit dem ,,Bib Gourmand* oder
seit 2020 mit dem neu eingefiihrten ,MICHELIN Griiner Stern“.

So auch die Meisterkdche der Meistervereinigung. So gut wie alle
Betriebe konnten ihre Auszeichnung von 2020 verteidigen, ledig-
lich zwei wurden umgestuft.

Ganz besonders freut uns die Auszeichnung des neu konzipierten
Gourmetrestaurants ,fine dining RS* von Rolf Straubinger mit
einem MICHELIN-Stern unter seinem langjahrigen Kiichenchef
Markus Waibel, der bereits in der Rubrik ,Foodbloggerin trifft
Meister” in der Dezemberausgabe
2018 vorgestellt wurde. Ebenso
freut uns die Auszeichnung des ™

Gasthaus Widmann’s Lowen von Gl-"IJ"DE

Frank Widmann sowie die Aus-
zeichnung des Ursprung - das
Restaurant von Andreas Wid-
mann mit dem ,MICHELIN

Griiner Stern“.

D
; Eursc,,,_ A
2020 war ein besonderes Jahr b

fir den Guide MICHELIN.
Doch dank weitreichender
Anpassungen und Umstruk-
turierungen konnte der Guide

Unsere Mitgliedsbetriebe —
ausgezeichnet mit Michelin-Stern(en)

Drei Sterne

e Restaurant Bareiss, Baiersbronn

e temporaire - Schwarzwaldstube (Traube Tonbach), Baiersbronn *

Ein Stern
e Schwabenstube (Adler Asperg), Asperg

e Gourmetrestaurant Berlins Krone,
Bad-Teinach-Zavelstein

e Gourmetrestaurant Schlossberg (Romantikhotel Sackmann), Bai-
ersbronn

e temporaire - Kohlerstube (Traube Tonbach),
Baiersbronn *

® Maerz - Das Restaurant, Bietigheim-Bissingen
® Landhaus Feckl, Ehningen

e Gourmet Restaurant AVUI, Fellbach

e (Qettingers Restaurant, Fellbach

e Ursprung - das Restaurant, Kénigsbronn-Zang
® Gasthof zum Bad, Langenau

e Gourmetrestaurant ,fine dining RS* auf Burg Staufeneck, Salach *
e Restaurant Eisenbahn, Schwébisch Hall

e Der Zauberlehrling, Stuttgart

e Gourmetrestaurant 5 (Five), Stuttgart

® Restaurant Siedepunkt, Ulm

* neu ausgezeichnet

MICHELIN seinen hohen Qualititsstandard halten und die Gast-
ronomien - auch durch den Einsatz zusitzlicher internationaler
Inspektoren - gewohnt abpriifen.

Durch die Auszeichnungen 2021 hat sich die Anzahl der Sterne-
restaurants auf 310 erhoht. Es wurde ein neues 3-Sterne-Restau-
rant ausgezeichnet, drei neue 2-Sterne-Restaurants sowie 25 neue
1-Sterne-Restaurants. Auch die Anzahl der Bib Gourmand Aus-
zeichnungen erhdhte sich um 17, die Anzahl der Restaurants, die
mit dem ,MICHELIN Griiner Stern“ ausgezeichnet wurden erhdhte
sich mit 35 neuen Auszeichnungen auf 53 Betriebe.

Der ,Bib Gourmand* zeichnet Restaurants aus, die gute Kiiche zu
moderaten Preisen anbieten, das heiBt, dass ein Drei-Génge-Men
nicht mehr als (inzwischen) 39 Euro kosten sollte. Zu erkennen ist
der Bib Gourmand am ldchelnden Gesicht des Michelin Médnnchens
,Bibendum*. Der ,MICHELIN Griiner Stern“ zeichnet Restaurants
aus, die besonders nachhaltig handeln, sei es z. B. durch den Fokus
auf regionale Produkte oder die Saisonalitét der Gerichte.

2021 kann Baden-Wiirttemberg erneut seine Position mit den
meisten Sterne-Restaurants in Deutschland mit insgesamt 73
Gastronomien verteidigen, darunter zwei 3-Sterne-Betriebe, neun
2-Sterne-Betriebe und 62 1-Sterne-Betriebe.

Nachfolgend finden Sie alle unsere mit Sternen, dem Bib Gour-
mand und dem ,MICHELIN Griiner Stern“ ausgezeichneten Betrie-
be. Die Meistervereinigung ist stolz, solch engagierte und hochst
kulinarische Betriebe zu ihren Mitgliedern zdhlen zu durfen, und
gratuliert zu deren Erhalt und insbesondere zur Neuauszeichnung.

Unsere Mitgliedsbetriebe —
ausgezeichnet mit dem Bib Gourmand

e Auenwald, Landgasthof Waldhorn

e Baiersbronn, Bareiss - Dorfstuben

® Elzach Rossle @
e Fellbach, Aldinger‘s

e Fellbach, Gasthaus zum Hirschen
e Thringen, Holzofele

e Kongen, Schwanen

® Gasthaus Widmann's Lowen

® Oberboihingen, Zur Linde

® QOberstenfeld, Zum Ochsen

® Plochingen, Stumpenhof

e Schwibisch Gmiind, Fuggerei

e Schwendi, Esszimmer im Oberschwabischen Hof
e Steinenbronn, Krone

e Stuttgart, Zur Linde

® Wangen im Allgédu, Adler

e Winterbach, Landgasthaus Hirsch

Unsere Mitgliedsbetriebe -
ausgezeichnet mit dem ,MICHELIN Griiner Stern“
e Gasthaus Widmann’s Lowen, Kénigsbronn-Zang *
e Ursprung - das Restaurant, Kénigsbronn-Zang *

A

Bib Gourmand

Fehlerteufel

«Mild — milder - Milchlamm" - Ausgabe Oktober 2020

In der Ausgabe #60 des Meistermagazins hat sich in der Warenkunde auf Seite 24
ein Tippfehler eingeschlichen. Wir bitten dies zu entschuldigen.

Im letzten Absatz wurde auf einen hohen Cholesterinanteil, ,ca. pro 100 g /70 g
Cholesterin“ hingewiesen. Selbstverstindlich handelt es sich hierbei um ,ca. pro
100 g / 70 mg Cholesterin®.

Grundsitzlich liegt der Cholesteringehalt beim Lamm unter dem von vielen ande-
ren Fleischsorten. Da Fleisch generell Cholesterin enthélt, sollte Fleisch nur zwei-
bis dreimal pro Woche verzehrt werden.

Unser Dank gilt den aufmerksamen Lesern des Meistermagazins.

Die Redaktion

VORSCHAU
Darauf konnen Sie sich in der nachsten Ausgabe freuen:

STADT-LAND-FLUSS

HOHENLOHE

FOOD IM FOKUS

BOEUF DE HOHENLOHE

HERAUSGEBER Meistervereinigung Gastronom Baden-Wirttemberg e.V., Uwe Staiger (verantwortlich), Drei-Kreuz-StraBe 3, 89584 Ehingen-
Dachingen, Tel. 07395 331, Fax 07395 1095, info@meistervereinigung.de, www.meistervereinigung.de GESAMTREALISATION &
REDAKTION Organize Communications GmbH, RiefstahlstraBe 6, 76133 Karlsruhe, Tel. 0721 912450, contact@organize.de, www.organize.de
ANZEIGENREDAKTION Beck Medien- und Verlags- GmbH, Alte Steige 17, 73732 Esslingen, Tel. 0711 9378930, Fax. 0711 9378939, info@beckmedien.de,
Ansprechpartnerin: Karin Weber, Tel. 0711 335916.
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Die Meistervereinigung Gastronom e.V.
dankt ihren Férdermitgliedern fiir die hervor-
ragende Unterstiitzung ihrer Arbeit.

Die Gesundheitskasse.
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StaufenFleisch

Goppinger MetzgerSchlachthof GmbH
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Ihr AOK-KundenCenter
fUr die Hosentasche.
Jetzt downloaden!

‘ Als App im App Store und auf Google Play.
Oder online unter meine.aok.de

UNDNAH

AOK Baden-Wiirttemberg



