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METRO CUP 2016

Gestarkt in die Abschlussprifung

Zum vierten Mal fand Anfang Juni der
Metro-Cup fiir Auszubildende im 3. Lehr-
jahr statt. Als Vor-bereitung auf die
Abschlusspriifung konnten sie bei der
Metro Esslingen einen Wettbewerb unter
echten Priifungsbedingungen kochen. Der
komplette Warenkorb fiir das Drei-Génge-
Menti wird von der Metro Esslingen gestellt.
Die vier Azubis mussten friith anreisen

an diesem Sonntag. Um 7:30 Uhr waren
alle startklar. Insgesamt hatten sie 4 1> Std.
Zeit. Nach Abruf der einzelnen Génge
blieben weitere 15 Minuten zum Anrichten.
Als Priifer fungierten Michael Trager,
Kiichenchef des Metro-Restaurants, sowie
Daniel Steudner, Mitglied der Meisterver-
einigung Gastronom Baden-Wiirttemberg
e.V. Wihrend des Kochens beobachteten
sie die ,Priiflinge“ genau, stellten Fragen
zum Arbeitsablauf und Menii und gaben
kleine Tipps. Genauso streng bewertet wie
die Darreichung, der Geschmack und die
Giite der einzelnen Komponenten wurden
die angewandten Techniken, die Arbeits-
platzgestaltung und Hygiene.
Da die Zeit bei jeder prakti-
schen Priifung oft verkannt
wird, wiesen die Priifer be-
harrlich auf diesen wichtigen
Faktor hin. Denn was nicht
auf den Punkt fertig ist, fehlt
am Ende in der Bewertung.
Alle Teilnehmer arbeiteten
konzentriert und hatten die
anféngliche Nervositat
schnell im Griff. Nach ins-

sichtlich erleichtert. Die Nase vorn

hatte wieder eine junge K6chin: Milena
Reschetzki vom Kurhaus am Kurpark in
Bad Wurzach gewann mit sagenhaften
199 von 200 Punkten. Ihre Ausbilderin,
Susann Lankisch, langjahriges Mitglied
der Meistervereinigung, darf stolz sein.
AuBerdem nahmen teil: Melinda Worz
(Kohlers Krone, Dichingen, Ausbilder:
Alfons Kohler), Benjamin Mantzouridis
(Parkrestaurant Sindelfingen, Ausbilder:
Hans-Jiirgen Lahann) und Fabio Spacca-
vento (Kickers Clubrestaurant Stuttgart,
Ausbilder: Frank Rérich). Der Dank der
Meistervereinigung geht an Sigrun Bay,
die sich das ganze Jahr um spannende
Zusatzausbildungen fiir die MVG-Auszu-
bildenden bemdiiht. Sie hatte diesen Wett-
bewerb wieder gemeinsam mit der Metro
Esslingen organisiert, der wir ebenfalls
danken mochten, besonders Jorg Stahl,
der diesen Wettbewerb als Metro-Hausherr
zum 4. Mal so grofziigig unterstiitzt und
umgesetzt hat.

V. li. n. re.: Melinda Wérz, Daniel Steudner (Priifer — Mitglied der

gesamt sechs St}lnden Waren  Meistervereinigung), Fabio Spaccavento, Jorg Stahl (Hausherr/Chef
alle Meniis serviert und die Metro Esslingen), Milena Reschetzki, Michael Trager (Mitorganisator -

angehenden Jungkoche

TERMINE

Gesundheit geht vor

Die neuen AOK-Gesundheitsangebote
~Herbst/Winter* sind ab Juli in allen
AOK-Kunden-Centern erhiltlich.

Die Termine finden Sie auch unter
www.aok.bw.de/gesundheitsangebote.
Die AOK ist im September mit dem
AOK-Familienfrihstiick bei ,SWR1
Pfannle“ dabei. Hier priasentieren
AOK-Erndhrungsfachkrifte die unter-
schiedlichsten Friihstiicksleckereien
aus regionalen Produkten. Einfach
mit der ganzen Familie vorbeikom-
men und Platz nehmen.

Weitere Infos unter www.aok-bw.de
und www.swrl.de/pfaennle

Die Termine:

11.9.2016  Bad Dtirrheim
18.9.2016 Esslingen
25.9.2016 Hinterzarten

Priifer - Kiichenchef Metro-Restaurant), Benjamin Mantzouridis

DAS HIGHLIGHT IM HERBST

KOCHE AUFGEPASST

HUG-Wettbewerb
Jetzt anmelden!

Koche und Patissiers aufgepasst: Der
Wettbewerb unseres Partners HUG wird
wieder in zwei Kategorien ausgeschrieben
und bietet die Wahlméglichkeit zwischen
den Kategorien ,,Snack” oder ,Dessert".
Es winken attraktive Preise. Die Besten
werden mit einer 5-tdgigen Gastronomie-
Studienreise nach Dubai belohnt. Ein-
sendeschluss fiir die Rezeptvorschlige
ist der 19.09.2016. Das Finale findet am
16.11.2016 statt. Die Ausschreibungs-
unterlagen kénnen ab sofort angefordert
werden bei Daniela Bautz, M&V Die
Marketing & Vertriebs GmbH,

Am Ortsring 8, 35315 Homberg (Ohm),
Tel. 06633 5700, Fax 06633 919673,
E-Mail: network@bautz-wendel.de

Jahresabschluss mal anders

Im Rahmen einer Kiichenparty am 14. November 2016 im Quadrium in
Wernau kochen acht Kollegen der Meistervereinigung beim diesjahrigen
Jubildums-Jahresabschluss nicht nur fiir die MVG-Mitglieder, sondern auch
fur Fordermitglieder und Stammgéste. Von Sternekiiche iiber gutbiirgerliche
Gerichte bis hin zu regionalen Kreationen wird das gesamte Spektrum der
MVG vertreten sein. Ein Termin, den sich unsere Giste und Meisterkdche
heute schon in den Kalender eintragen sollten.
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UWE STAIGER

Vorsitzender der Meistervereinigung ';Q:/
Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V. ' s pukd

WIR SIND IN FEIERLAUNE

Verehrte Leser,

das Jubildumsjahr hat Fahrt aufgenommen. Wir sind
stolz darauf, Sie mit diesem Heft zu unserem ,Genuss-
vollen Jubildum* ins Stuttgarter Neue Schloss einladen
zu diirfen. Einige von Ihnen konnten es schon in der
letzten Ausgabe des MeisterMagazins lesen, dass wir
Ministerprasident Kretschmann als Schirmherr fiir unsere
Jubildumsaktivititen gewinnen konnten. Dass uns am

6. Oktober ein genussvoller und glanzvoller Abend ins
Haus steht, garantieren nicht nur unsere zahlreichen
Partner, welche uns als Meistervereinigung unterstiitzen,
sondern vor allem auch die elf Meisterkoche, die wir

fiir Sie gewinnen konnten. Sichern Sie sich also schon
jetzt Thre Tickets in unserer Geschiftsstelle und tun Sie
Gutes damit. Der gesamte Reinerlés soll unserem Projekt
Schlemmerbande zugute kommen. Mehr dazu lesen Sie
auf Seite 7.

Meisterliche Kochkiinste haben wir gerade zum Jahresauf-
takt mehrfach unter Beweis gestellt. Das Kénnen unserer
Mitglieder und Nachwuchskrifte zeigte sich wieder einmal
eindriicklich auf der diesjahrigen Gastro-Fachmesse
Intergastra, aber auch in den Nachwuchswettbewerben
,Die Besten 10" und ,Metro Cup®. Es stimmt uns gliick-
lich, dass unser Nachwuchs bestens aufgestellt und fiir die
Zukunft geriistet ist.

Als Genussbotschafter mit Bodenhaftung diirfen wir

Sie in diesem Heft wieder in eine wunderbare Region
Baden-Wiirttembergs entfiihren. Als regionales Reisethema
prasentieren wir Ihnen den Oberen Neckar, eine sagen-
hafte Landschaft zwischen Neckar und Alb, die extrem
viel Natur, kulinarische Besonderheiten und erstklassige
Meisterbetriebe zu bieten hat. Dort haben wir unsere
Foodbloggerin Kerstin Getto kreativ recherchieren lassen.
Im Schwanen Metzingen hat sie gemeinsam mit Meister
Peter Kubach tiber den Tellerrand ,,gelinst* und heraus-
gefunden, dass Alblinsen weit mehr kénnen, als nur
Spétzle begleiten. Das Ergebnis finden Sie auf Seite 20.
Alle Rezepte und Weintipps stehen zudem auf unserer
neuen Homepage www.meistervereinigung.de.

Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Lesen und Nach-
kochen und wiirde mich auBerordentlich freuen, Sie am
6. Oktober in Stuttgart begriifen zu dirfen.

Beste GriiBe
Ihr Uwe Staiger



Von Profis fur Profis

MEISTERLICHES ENGAGEMENT AUF DER INTERGASTRA 2016

Vom 20. bis 24. Februar 2016 verwandelten sich die groB-
artigen Messehallen der Landesmesse Stuttgart wieder einmal
in eine wunderbare Welt der Gastlichkeit. Seit ihrem Umzug
auf die Fildern ist die Intergastra von einer kleinen regio-
nalen Fachmesse zur wichtigsten Gastro-Fachmesse Deutsch-
lands avanciert. Alle zwei Jahre trifft sich die Gastro-Szene
in Stuttgart. So ist die Intergastra nicht nur fiir Gastgeber
aus Baden-Wiirttemberg ein Muss, um auf dem aktuellen
Stand zu bleiben, sich auszutauschen oder um sich qualitativ
zu messen. Mit der Culinary Trophy, der Junior Trophy,
dem ersten Live-Schnitzwettbewerb Top Carver und dem
Live-Wettbewerb Top Chef 2016 standen spannende Berufs-
wettbewerbe auf dem Programm, die auch in diesem Jahr
federfithrend von Frank Widmann von der Meistervereinigung
durchgefiihrt wurden. Vier der acht startenden Teams bei
Top Chef 2016 kamen aus Betrieben der Meistervereinigung,
zwei davon von der Speisemeisterei Hohenheim, jeweils ein
Team vom Burgrestaurant Staufeneck Salach und vom Adler
Grimmelfingen. Den Gesamtsieg konnten Dennis Bahnmiiller

und Johannes MeBner von der Speisemeisterei Hohenheim
fiir sich entscheiden; ein groBer Wettbewerbserfolg fiir die
Meistervereinigung.

Uwe Staiger zeigt sich als Vorsitzender mit der Intergastra
mehr als zufrieden: ,Diese Leistungsschau ist immer wieder
wichtig, um die starke Gemeinschaft innerhalb der Meister-
vereinigung unter Beweis zu stellen. Mein personlicher Dank
geht neben unseren zahlreichen Partnern, die uns auf der
Messe und auch sonst unterstiitzen, an unsere engagierten
Mitglieder, die sich bereit erkldren, unseren Stand in der
DEHOGA-Halle mit Gastlichkeit und Késtlichkeiten zum
Leben zu erwecken. Das steht fiir Baden-Wiirttemberg und
fiir die Meistervereinigung.“ Besonders erwdhnenswert ist
dabei der Partner METRO, der das Wettbewerbsteam der
Meistervereinigung intensiv in das eigene Messe-Programm
integriert hat. Die Meistervereinigung war dabei fiir das
Thema Trendkiiche verantwortlich und prisentierte eine
experimentierfreudige und moderne Kochkunst.




STRAHLENDE GEWINNER

BEIM PARTNER MEGA
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Volker Krehl
wird Ehrenprasident

Als Dank fur sein groBes Engagement flr die Meistervereinigung
wurde Volker Krehl bei der diesjéhrigen Hauptversammlung in Stuttgart
zum Ehrenprasidenten ernannt. Die Ernennung erfolgte durch eine
Urkunde, die von Simon Dittrich gestaltet wurde. Als 1. Vorsitzender
leitete Volker Krehl, Inhaber von Krehl's Linde in Bad Canstatt, die
Geschicke der Meistervereinigung von 2003 bis 2015, so auch das
50-jahrige Jubilaum im Jahr 2006. Eine besondere Ehrung erhielt
zudem Arthur Moosmann, der im 60. Jubilaumsjahr fiir seine 60 Jahre
Mitgliedschaft geehrt werden konnte.

-
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Was macht eigentlich
die Schlemmerbande?

2013 wurde sie ins Leben gerufen und soll nun in Kooperation

mit unserem Partner AOK im ganzen Landle ausgebaut werden:
unsere Schlemmerbande. Man darf gespannt sein, wie schnell
diese Expansion umgesetzt werden kann. Lohnend ist es auf jeden
Fall, denn was in Esslingen Schule machte, ist gefragter denn je.
Schilerinnen und Schiiler im Alter von neun bis zehn Jahren absol-
vieren eine einjahrige ,Ausbildung in Kiiche und Service", befassen
sich mit Theorie und Praxis und erleben, wie es auf echten Events
hinter den Kulissen zugeht. Damit dieses sinnhafte Projekt auch
weiterhin auf einem soliden Fundament steht, hat der Vorstand der
Meistervereinigung beschlossen, den Gesamterl6s des genuss-
vollen Jubildumsabends im Stuttgarter Schloss fur das Schlemmer-
banden-Projekt zu spenden.

So naturbelassen wie maoglich

Bei einem spannenden Workshop mit den Keltenhof-Salaten in
Filderstadt und Herba Cuisine befassten sich unsere Meister
intensiv mit den heutigen Anspriichen an eine moderne, frische
und gesunde Ernahrung. Zum einen wurden die verschiedenen
Einsatzmoglichkeiten der einzigartig frischen Produkte aufge-
zeigt. Zum anderen gewéhrte der Keltenhof einen tiefen Einblick
in die Produktion auf dem Feld. Bei einer anschlieBenden
Kochvorflihrung liberzeugten beide Unternehmen mit dem,

was auf die Teller kam und wie gekocht wurde: Ceviche von der
Schwarzwaldforelle, Tagliatelle vom badischen Stangenspargel

mit Maracuja-Walnuss-Dressing und roter Garnele, Gaisburger

Marsch 2.0, Pralinenparfait, Erdbeere, Pfeffer sowie Rhabarber-
Panna-Cotta. Unser Dank gilt unserem MVG-Mitglied Andreas
Sebastian Wolf vom Restaurant Pyramide in Pforzheim-Brotzin-
gen, der diese fruchtbare Kooperation eingefadelt hatte.

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Unsere Inspirierenden

Red Spirit

TYPISCH F. DICK!

www.dick.de

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen




Fabienne, Sie konnten in diesem Jahr
unseren Nachwuchswettbewerb der
Meistervereinigung gewinnen. Herzlichen
Gliickwunsch! Die Jury war sehr iiberzeugt
von lhrer Leistung. Wie sind Sie denn iiber-
haupt zum Kochen gekommen?

Ich habe schon immer gerne mit
Lebensmitteln gearbeitet und schon in Omas
Kiiche damit experimentiert. Mein Onkel
besitzt auch ein eigenes Restaurant, das
Gasthaus Krone in Elzach, in dem ich in
der Kiiche gejobbt habe. Dort habe ich zum
ersten Mal in die Gastronomie reinge-
schnuppert und mir hat es gefallen.

Und wie kam es dann zu der Entscheidung,
eine Ausbildung als Kéchin zu machen?
Nach dem Abitur wollte ich erst mal ein
wenig rumreisen und die Welt sehen. Meine
Brotchen habe ich zuvor durch zahlreiche
verschiedene Jobs verdient. Somit hatte ich
einen groben Einblick in die Arbeitswelt.
Ich habe gemerkt, dass ich korperlich und

orn to be cook

ie ist jung, sie ist hiibsch, und dass sie exzellent kochen

geistig gefordert werden will und einer
abwechslungsreichen und kreativen Arbeit
nachgehen mochte. Dann habe ich ein
zweiwochiges Praktikum in der Traube
Tonbach absolviert und mich dazu ent-
schieden, dort den Kochberuf zu erlernen.
Ausschlaggebend war dort vor allem das
tolle Arbeitsklima und die vielen Perspektiven,
die das Haus bietet.

Ja, das ist ja auch ein wirklich toller
Betrieb. Was war denn bisher die span-
nendste Veranstaltung, fiir die Sie bei
Harald Wohlfahrt kochen durften?

Ohje, da muss ich tiberlegen ... Mit Sicher-
heit war der Medienpreis in Baden-Baden ein
spannendes Event mit vielen Promis, das die
Traube gecatert hat. Aber auch wenn Gast-
koche wie Christian Bau oder Dieter Miiller
in unserer Kiiche zu Besuch sind und einen
Abend gestalten, kann man viel dazulernen
und mitnehmen. Aber richtig spannend sind
die Abende, bei denen das Haus voll ist und

wettbewerb ,,Die Besten 10“ eindrucksvoll unter Beweis

gestellt. Aus Bachforelle, Alblinse, Kalbsbackle, Lamm, Dinkel-

uiber das Kochen gesprochen.

kann, hat Fabienne Matt beim diesjahrigen Nachwuchs-

grieB, Joghurt, Grapefruit und Reis zauberte die Auszubildende
der Traube Tonbach ein meisterverdachtiges 4-Gange-Mend,
das ihr den ersten Platz einbrachte. Fiir das Meistermagazin

haben wir mit der begeisterten Motorradfahrerin nicht nur

das Restaurant ausgebucht. Da ist man richtig
angespannt, freut sich aber auch auf den
bevorstehenden Stress.

Wenn Sie frei haben, kochen Sie dann
auch daheim? Eher was Schnelles oder
nehmen Sie sich Zeit?

Ich bin da sehr praktisch veranlagt und
esse, was der Kiihlschrank hergibt. Klar
koche ich gerne auch mal ausgiebig fiir meine
Familie, doch meistens habe ich dafiir gar
keine Zeit in meiner Freizeit. Viel wichtiger
sind dann Aktivitdten mit Freunden.

Wie sieht denn lhre Kiiche daheim aus und
was haben Sie immer im Kiihlschrank?

Momentan habe ich leider noch gar keine
eigene Kiiche. Mein Kiihlschrank im Personal-
wohnheim beinhaltet leider wenig. Ich komme
selten dazu, mir dort etwas zu machen.

Gibt es ein Lieblingsgericht?
Gute Frage ... SchniPoSa mit viel Rahm-
sofle vom Onkel ist bis jetzt der Dauerbrenner.

Lesen Sie weiter auf Seite 10

Folgende Auszubildende aus Meisterbetrieben
konnten sich dieses Jahr qualifizieren:

Can Basar, Zum Ackerbirber

Ausbilder: Uwe Murdel

Rene Busse, Deutsche Sparkassenversicherung
Ausbilder: Peter Auer

Aaron Eckenfels, Hotel Traube Tonbach
Ausbilder: Jirgen Reidt

Jonathan Gagnus, Burgrestaurant Staufeneck
Ausbilder: Rolf Staubinger

Constantin Haug, Heidelberger SchloBgastronomie
Ausbilder: Johannes M. Steiger

Fabienne Matt, Hotel Traube Tonbach
Ausbilder: Jirgen Reidt

Moritz Polinski, Landhaus Feckl

Ausbilder: Franz Feckl

Maximilian Ritter, Lamm Hebsack

Ausbilder: Markus Polinski

Jana Schoenenkorb, Hotel Traube Tonbach
Ausbilder: Jirgen Reidt

Carl Sommer, Hotel Bareiss
Ausbilder: Oliver Ruthardt



Worauf achten Sie denn besonders, wenn Sie
privat essen gehen?

Ich glaube, das ist eine Berufskrankheit, aber
man achtet auf alles. Egal ob Service, Tischdeko
oder Zubereitung des Essens. Man sieht es mit an-
deren Augen und nimmt sehr viel wahr. Was nicht
heiBt, dass ich dann stindig kritisiere, sondern mich
fiir diese Dinge sensibilisiere und Erfahrungen und
Meinungen sammle.

Gibt es denn irgendwas, was Sie nicht verarbeiten,
kochen oder essen wiirden?

Ein absoluter Feind sind Schnecken fiir mich.
Die wiirde ich nicht einmal probieren wollen.
Innereien aller Art sind auch nicht mein Fall, aber
zum Verarbeiten kein Problem. Ansonsten gehort
es zum Beruf dazu, dass man alles einmal testen
sollte, finde ich.

Da haben Sie wohl recht. Ohne kulinarische Toleranz
kommt man als Koch nicht weit. Was tun Sie in
lhrer Freizeit, wenn Sie nicht in der Kiiche stehen?
Ich treffe mich viel mit Freunden oder fahre
zu meiner Familie ins Elztal. Was ich sehr wichtg
finde, ist auch den Kontakt zu meinen Freunden
zu halten, die nicht in der Gastronomie titig sind;
was sich aber als sehr schwierig erweist, da man
eben meistens dann arbeitet, wenn die anderen Zeit
haben. Hobbys und ausreichend Schlaf kommen da
leider auch zu kurz. Momentan lerne ich natiirlich
auch noch viel fiir die Abschlusspriifungen.

Ja, lhre Ausbildung in der Traube Tonbach geht
ja schon bald zu Ende? Wo wird Sie Ihr Weg noch
hinfiihren?

Darauf bin ich auch gespannt. Erst mal will
ich nach meiner Ausbildung Erfahrungen in
anderen Bereichen der Gastronomie, durch Prak-
tikas, sammeln. Vor allem die Organisiation von
Events und Caterings interessiert mich. Den Winter
mochte ich gerne Saison arbeiten in den Skigebieten
in Osterreich oder Schweiz. Aber da der Beruf sehr
viele Perspektiven mit sich bringt, bin ich noch
unentschlossen, welche Sparte ich verfolgen mochte
und wohin es mich zieht. Aber in der Gastronomie
bleibe ich auf jeden Fall.

Feiern Sie mit!

Genussvolles Jubildum im Neuen Schloss

iesen auBergewdhnlich genussvollen Abend in

einzigartiger Kulisse sollten sich GenieBer aus

ganz Deutschland heute schon vormerken
und sich schnellstmoglich Tickets sichern. Denn wo
sonst nur Staatsempfange mit hochgradigen Politikern
stattfinden, kommen unsere Giste in den Genuss
unseres Jubildums-Meniis aus Meisterhand mit passender

Weinbegleitung und glanzvollem Rahmenprogramm.

gefunden, sondern konnten
auch einige unserer besten
Meisterkoche fiir diesen

Die Meistervereinigung Gastro-
nom e.V. feiert 2016 ihr 60-
jahriges Bestehen. Die Schirm-
herrschaft fiir das Jubildumsjahr
hatte Ministerprasident Winfried
Kretschmann bereits Anfang

des Jahres iibernommen. Uwe
Staiger, Vorsitzender der Meister-

glanzvollen Abend gewinnen.
Sie werden ein groBartiges
Meni zaubern. Ministerprasi-
dent Winfried Kretschmann
hat seine Teilnahme zugesagt
vereinigung, zeigt sich stolz, und wird die Festansprache
dass der groBe Jubiliumsabend
dank der Unterstiitzung von
Ministerprasident Kretschmann
im Neuen Schloss in Stuttgart
stattfinden kann. ,Wir haben
nicht nur eine auBergewdhnlich

halten®, so Uwe Staiger. ,Den
Reinerlds dieser wohltédtigen
Veranstaltung werden wir in
seiner Gesamtheit der Kinder-
kochstiftung MVG
Schlemmerbande zu

schone Kulisse fiir unser Jubildum

gute kommen lassen.*
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Wir danken unseren Partnern:

Na, dann wiinschen wir lhnen viel Gliick und
weiterhin viel Erfolg.

Das Fach-ZentruE
10 fiir die Gastronomie

I = e

REMSTALKELLEREI

i METRO

17 Uhr

\ A

MINISTERPRASIDENT
WINFRIED KRETSCHMANN
Schirmherr des Jubildumsjahres

Fiir Unterhaltung ist eben-
falls bestens gesorgt. Durch
den Abend fiihrt die bekannte
SWR-Moderatorin Petra Klein.
Mit Jan Gregerson, Gitarre, und
Alexander Denckert, Kontrabass,
vom Duo ,Charme und Melone*

Meistervereinigung
sorgen zwei Vollblutmusiker fiir Baden-Wiirttemberg e.V.
beste Stimmung,. bei Annette Springer

Donnerstag
6. Oktober 2016

Neues Schloss
Schlossplatz. 4
70173 Stuttgart

125 € pro Person

inkl. Aperitif, Flying
Meister-Menti, Weine &
Mineralwasser, Kaffee

Tickets k6nnen iiber
die Geschdftsstelle der

unter Tel. 07395 331

& oder via E-Mail unter
N info@meistervereinigung.de
Wl angefordert werden.
t‘:« Der Versand der Tickets
<7 A per Post erfolgt nach
- Zahlungseingang.
\? ’ 1{ 9
rﬁt,:.,\g N

Schombuch

ANUFAKTUR

FELLBACHER
WEINGARTNER

Fur das eigens kreierte Jubilaums-Menii ist eine
Auswahl der besten Kéche der Meistervereinigung
Gastronom e.V. verantwortlich. Es kochen fiir Sie:

HANS HAGE (Gasthaus zum Bad), 1 Stern
| Saibling leicht gebeizt
Holunder | Apfel | Gurke

- » JURGEN REIDT (Hotel Traube Tonbach)
{ t . Carpaccio von Carabineros

h , Artischocke | Basilikum

JORG SACKMANN (Hotel Sackmann), 2 Sterne
‘m Lachsforelle in Rettichsaft gebeizt
3 Leindottercreme | Ingwergurke | Alb-Leisa

ANDREAS WIDMANN (Widmanns Lowen)
JPastrami* von der 13 Jahre alten Milchkuh
Hanfsamen | Kiirbisgewdchse | die letzten Tomaten

» ROLF STRAUBINGER (Burg Staufeneck), 1 Stern
‘r Ceviche von der bayrischen Crystal-Garnele nova

“/ Jakobsmuschel | Algen | Soja

ARMIN KARRER (Zum Hirschen Fellbach), 1 Stern
'Ef . Confierter Stauferico-Bauch
Topinambur | Sonnenblumenkerne | Zitrone

OLIVER RUTHARDT (Hotel Barreis)
Warm gerducherter Eismeersaibling
Zuckermais | Sauerrahm

FRANZ FECKL (Landhaus Feckl), 1 Stern
Biirgermeisterstiick vom Staufen-Weiderind

Auberginensauce | Maiscreme

FRANZ BERLIN (Berlins Krone), 1 Stern
| Flusskrebse

Sellerie | Yuzu

JORG BURGHARDT (Adler Asperg), 1 Stern
| Hafer

Rucola | weiBe Schokolade

1 THOMAS WOLF (Restaurant Eisenbahn), 1 Stern
[ . Alpaco-Schokolade von Valrhona

w Lavendelmousse | gerollter Biskuit

|
MUun wfa s \orq heger
4
PERFEKTION UND LEIDENSCHAFT
TRADITION UND INNOVATION

SEEBERGER ‘@
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Ein langer

eutschland ist im Sommer der Gipfel der Schonheit, aber niemand
hat das hochste Ausmaf die‘sﬁlc'-r sanften und friedvollen Schénheit

begriffen, wirklich wahrgenommen-und genossen, der nicht auf
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TUBINGEN_Hotel Stadt Tlbingen
Claudia Beutler und Frank Sammet bringen frischen Wind
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TUBINGEN_Romantische Stocherkahnfahrten

Idyllisch ist der Neckar hier. Gerade erst im Schwarzwald ent-
sprungen, flieBt das junge Gewasser zwischen Schwarzwald und
Schwibischer Alb. Die Landschaft ist abwechslungsreich. Der
michtige Albtrauf, der mit seiner Silhouette einzigartig ist, die
Wilder, Streuobstwiesen so weit das Auge reicht, und ein maleri-
scher Fluss fithren von einem schwébischen Stadtchen zum néichs-
ten. Gewachsene Schonheiten verbindet der beschauliche Neckar,
akribisch und liebevoll gepflegt. Seit jeher stehen diese Stddtchen
fiir ein authentisches Spannungsfeld. Lindliche Geméachlichkeit
trifft hier auf schwébische Umtriebigkeit, Gelassenheit auf
Unternehmungsgeist. Auf den ersten Blick scheint das Leben ein
bisschen langsamer als in urbanen Metropolen. Auf den zweiten
wird klar, es ist niemals langweilig.

Eine der schonsten Stadte Deutschlands

Die Ikone dieser gewachsenen Schonheiten ist zweifellos
Tiibingen. So mancher zihlt die Universitétsstadt zu den schonsten
Stadten Deutschlands. Das Stadtbild ist mittelalterlich und roman-
tisch zugleich; der Neckar so malerisch, dass sich schon immer
groBe Kopfe hier niedergelassen haben. Manche sind fiir immer ge-
blieben. Bei aller Beschaulichkeit ist Tiibingen aber vor allem eine
progressive, weltoffene Stadt, war eine der ersten unter ,griiner
Fiihrung®. 28.000 Studenten priagen zudem das Stadtbild. So liegt
das Durchschnittsalter der Tiibinger bei 40 Jahren, was Tiibingen
zu den jiingsten Stiddten Deutschlands macht. Der Fluss zieht Jung
und Alt in seinen Bann. Stocherkahnfahrten sind keineswegs nur
eine touristische Attraktion in Tiibingen. Wie der Hoélderlinturm
an der Neckarfront gehoren die Stocherkdhne zu Tubingen. Lange
war das Kahnfahren nur jenen vorbehalten, die wie die Tibinger

TUBINGEN_Die Neckarfront

Auf den ersten Blick scheint das Leben
ein bisschen langsamer als in urbanen
Metropolen. Auf den zweiten wird Klar,
es ist niemals langweilig.

Studentenverbindungen eigene Kéhne besaBen. Vor rund 25 Jahren
ermoglichte der Biirger- und Verkehrsverein zum ersten Mal das
Vergniigen fiir jedermann. Heute gehort es zum Tibinger Alltag,
und die Tiibinger hegen und pflegen diese fabelhafte Tradition, die
sie mit ,ihrem Neckar” verbindet. Obwohl die Stadt nicht groB ist,
kann man Tage hier verbringen, so vielseitig sind die Sehenswiir-
digkeiten, Stadtfiihrungen und Museen. Die Kunsthalle lockt mit
Werken von Cézanne, Degas, Renoir, Rousseau oder Picasso. Das
Landestheater Wiirttemberg-Hohenzollern oder das Zimmertheater
am Neckar bieten neben der Tiibinger Puppenbiihne und dem
Studententheater im Bert-Brecht-Bau eine Fiille von Auffiihrungen.

Auch die kulinarische Seite Tiibingens ist nicht zu verachten.
Passend zur vielschichtigen Stadtkultur findet man hier alles von
der Studentenkneipe bis zur gehobenen Kiiche. Dabei lohnt sich
ganz besonders ein Besuch in der Tiibinger Siidstadt bei Claudia
Beutler und Frank Sammet. In ihrem personlich gefiihrten Privat-
hotel Stadt Tiibingen betreiben sie das gleichnamige Restaurant
,Sammet’s”. Hier kann man nicht nur in wunderbarem Ambiente
tibernachten und im kleinen Wellness-Bereich abschalten, son-
dern vor allem auch meisterlich genieBen. Kiichenmeister Frank
Sammet, der einst im Nationalteam der Jungkoche fiir Deutschland
an den Start ging, iibernahm den elterlichen Betrieb im Jahr 2003.
Gemeinsam mit seiner Frau Claudia, einer Backers- und Wirtstochter
aus dem Schwarzwald, die ebenfalls zu den besten Hotelfachfrauen
des Landes zéhlte und ausgebildete Sommeliere ist, hat er den
elterlichen Betrieb weiterentwickelt und nach vorne gebracht.
Seine regional-schwibische und zugleich zeitgemaf leichte Kiiche
kann man im Sommer auch im Garten genieBen.



METZINGEN_Schwanen |
Die charmante Biosphéaren-
Gastgeberfamilie Wetzel

Vorbildlich natiirlich

Doch lassen wir das turbulente Stddtchen hinter uns und be-
geben uns wieder in die Natur. Der Naturpark Schénbuch, der am
nordlichen Stadtrand direkt an Tiibingen grenzt, ist mit fast 16.000
Hektar das groBte zusammenhingende Waldgebiet in Wiirttemberg.
Anfang der Siebzigerjahre musste die baden-wiirttembergische
Landesregierung dem anhaltenden Protest einer Biirgerinitiative
nachgeben, die den Bau des geplanten GroBflughafens Stuttgart
bei Walddorfhéslach zu verhindern wusste. So blieb der Schonbuch
erhalten und erlebte eine Wiedergeburt. Heute ist die zusammen-
héngende Waldfldche mit seiner Vielzahl an Wander- und Spazier-
wegen von unschitzbarem Wert fiir Mensch und Natur.

Ein lohnender Abstecher ist das ehemalige Zisterzienserkloster
Bebenhausen, das eng mit der Geschichte der Wiirttemberger Kénige
verbunden ist. Idyllisch im Schénbuch gelegen, ist die mittelalter-
liche Klosteranlage von Bebenhausen fast vollstédndig erhalten.

Im 18. und im 19. Jahrhundert bauten die wirttembergischen
Herrscher einen Teil des Klosters zum Jagdschloss um. Das 40 km?
groBe Rotwildgehege mit Schwarz-, Dam- und Muffelwild erinnert
an das ehemalige Jagdgebiet der wiirttembergischen Konigsfamilie.
Nach seiner Abdankung im Jahr 1918 kehrte das Kénigspaar,
Willhelm II und seine Frau Charlotte, der Residenzstadt Stuttgart

14

STREUOBSTPARADIES

BEBENHAUSEN _Eandhotel Hir;ch

Der Schaffensf)h des
DEHOGA-Prasidenten

den Riicken und lebte ganz und gar in Bebenhausen. Von 1946 bis
1952 tagte der Landtag von Wiirttemberg-Hohenzollern in Kloster
und Schloss.

Die élteste Gastwirtschaft des geschichtstrachtigen Kloster-
ortes Bebenhausen ist der Hirsch, der bereits existierte, als aus
der Klostersiedlung 1823 eine biirgerliche Gemeinde wurde. Ernst
und Brigitte Fischer sehen hier die Gastfreundschaft, die schon
von den Zisterziensern gepflegt wurde, als hochste Maxime. Porta
patet, cor magis - Die Tiir steht offen, das Herz noch mehr - so
lautet das Motto der charmanten Gastgeber, die nicht nur durch ihr
schones Landhotel und Restaurant zu Ruhm und Ehre gekommen
sind. Ernst Fischer ist Koch und Wirt sowie Prisident des Deutschen
Hotel- und Gaststittenverbandes DEHOGA, ein Ehrenamt, das der
geblirtige Tiibinger mit ganzer Seele und groBem Engagement aus-
fiilllt. Das heutige Landhotel Hirsch, in dem bereits Konig Wilhelm II.
Stammgast war, ist ein einladendes Haus, das Geborgenheit aus-
strahlt und fiir beste Kiiche steht. Zwolf heimelige Hotelzimmer,
das Restaurant von Kiichenmeister Anton Mayer vorbildlich
gefiihrt, ein gemitliches Kaminzimmer, die traditionsreiche
Konigsstube und der Hirsch-Garten verleiten dazu, Bebenhausen
niemals den Riicken kehren zu wollen.

Genuss zugleich.

KONGEN_Schwanen
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METZINGEN_Outlet-City

Shopping ist Kult

Dennoch verlassen wir den naturbelassenen Schénbuch und
nehmen den Weg auf der B297 am Neckar entlang tiber Altenburg
direkt ins schwébische Mekka fiir Fashion und Lifestyle. Die Outlet-
City Metzingen ist eine Erfolgsgeschichte. Was in der alten Back-
steinfabrik der Marke Hugo Boss mit einem bescheidenen Personal-
verkauf begann, ist heute eine pulsierende Shopping-Metropole.
3,5 Mio. Besucher aus 185 Nationen zihlt die Stadt jahrlich. Dies
mag bei gerade 21.000 Einwohnern im ersten Moment erschrecken,
sollte Sie aber auf keinen Fall abschrecken. Metzingen ist trotz oder
gerade wegen der Outlet-City eine liebenswiirdige schwibische Stadt
mit altem Kern geblieben, die aber eben auch internationales Flair
und Chic ausstrahlt.

In diesem Spannungsfeld aus schwibischer Authentizitdt und
urbaner Modernitit bewegt sich seit Jahren souverédn einer unserer
Meisterbetriebe, das Hotel Restaurant Schwanen. ,Daheim*, ein
kleines Wort mit groBer Bedeutung, hat die charmante Biosphiren-
Gastgeberfamilie Wetzel zum Motto ihres Vier-Sterne-Stadthotels
gemacht. Hier bieten sie hochsten Komfort und einen Ort, der einem
fuBlaufig von der Outlet-City dennoch jede Menge Ruhe gibt. Der
Schwanen ist ein Inbegriff fiir auBergewo6hnliche, schwibische
Gastlichkeit und Kochkunst. Die Welt der Schwébischen Alb und

Ob Blitenmeer oder pralle Frucht,
die 1,5 Millionen Obstbdume sind
zu jeder Jahreszeit Augenweide und

KONGEN_Schwanen

Drei Generationen gelebte
Gastlichkeit der Familie Benz

des Biosphdrengebietes Schwibische Alb spiegeln sich hier in
allem authentisch wider, in den Zutaten von Bauern der Region
ebenso wie in der Verwendung von regionalen Materialien bei
der Gestaltung und Einrichtung. Dies wird besonders deutlich im
Restaurant Zur Schwane, einer Reminiszenz an die schwibische
Heimat, liebevoll gestaltet bis ins Detail. Produkte wie Alblinsen,
Filderkraut, Albschnecke und Albgans tauchen nicht nur auf den
Tellern, sondern auch als Design-Elemente im Restaurant auf.
Etwas mondéner geht es im Mezzo zu. Auch der brandneu gestal-
tete Garten steht fiir zeitgemidBes Ambiente, das seinesgleichen
sucht. In der Kiiche tiberzeugt der junge Peter Kubach mit einer
auBergewohnlich feinen Regionalkiiche. Mehr tiber ihn und seine
Kreationen lesen Sie auch im Artikel , Alblinse trifft Apfel* auf
Seite 18.

Bliitenmeer und pralle Frucht

Warum wir uns neben der Alblinse gerade fiir den Apfel ent-
schieden haben? Eine weitere Faszination dieser Region zwischen
Alb und Neckar liegt in den Streuobstwiesen. Mit rund 26.000
Hektar findet man hier eine der groBten zusammenhdngenden
Streuobstlandschaften Europas, eine jahrhundertealte Landschaft,
die einen echten Kulturschatz darstellt. Die Streuobstwiesen erfiil-
len zudem wichtige 6konomische, 6kologische und soziale Funkti-
onen: Sie sind Lebensraum fiir {iber 5.000 Tier- und Pflanzenarten.
Ob Bliitenmeer oder pralle Frucht, die 1,5 Millionen Obstbdume
sind zu jeder Jahreszeit Augenweide und Genuss zugleich.
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WERNAU_Staigers-EssBar

Unsere Reise bringt uns tiber das romantisch am Neckar
gelegene Niirtingen nach Kéngen. Hier gibt es gleich noch einen
Schwanen, den man besucht haben muss. In diesem meisterlichen
Hotel Restaurant umsorgt die Familie Benz seit mehr als 75 Jahren
ihre Gaste. Aktuell sind drei Generationen am Start. Neben ihren
Eltern haben Nicole Benz, eine engagierte Hotelmeisterin, und
ihr Schweizer Ehemann Patrick Domon das Haus entscheidend
weiterentwickelt. [hr Sohn Marcel Benz bringt sein breitgefachertes
Wissen ebenfalls schon in den Familienbetrieb ein, der heute fiir
einfach kostliche schwibische Kiiche ebenso steht, wie fiir erst-
klassige Caterings. In der Kiiche sind Vater und Sohn begeisterte
Anhénger konsequenter Regionalitit, die sie behutsam mit zeitge-
miBen Akzenten anreichern. Das regionale Produkt von regionalen
Erzeugern steht dabei ganz im Mittelpunkt.

Bevor der Neckar dann bei Plochingen am Neckarknie eine
scharfe Linkskurve macht, empfehlen wir noch unbedingt eine
weitere Einkehr im nahe gelegenen Wernau. In einem gemeinsamen
Projekt mit der Stadt Wernau hat Familie Staiger ein neuartiges
Konzept im Tagungs- und Kongresszentrum Quadrium verwirk-
licht, das erst 2015 erdffnet wurde. Uwe Staiger bespielt hier nicht
nur den gesamten Tagungsbereich gastronomisch, sondern vor
allem Staigers Ess-Bar, ein Restaurant-Bar-Konzept, das die Géste
in zeitgemadBem Design und lockerer Bistroatmosphére begriift.

WERNAU_Staigers-EssBar

ZeitgemaB und locker begriiBen die Staigers
ihre Gaste im Quadrium

PLOCHINGEN_Stumpenhof
Regional, ehrlich und frisch

Los geht es bereits um 8 Uhr mit einer Friihstiickskarte, die so
manches zu erschwinglichen , Take Away“-Preisen bietet. Abends
verwandelt sich Staigers Ess-Bar in ein Restaurant und eine Bar
mit Ausblick auf Wernau. Mit einem begehbaren Weinschrank und
einem Chefs Table im Herzen der Kiiche haben die Staigers zwei
weitere Glanzpunkte in der Ess-Bar geschaffen.

Beenden wollen wir unsere Reise im schonen Plochingen, das
direkt am Neckarknie liegt. Besuchen Sie hier auf jeden Fall das
Plochinger Hundertwasserhaus, das auf seine Weise einzigartig ist.
AuBerdem liegt es direkt auf dem Weg zu unserem Meisterbetrieb
Stumpenhof, der auf der StraBe Richtung Schorndorf im Ortsteil
Stumpenhof liegt. Seit 1936 ist der Stumpenhof in Familien-
besitz. Von der einfachen Vesperwirtschaft hat Uli Wégerle hier
ein gemdiitliches Restaurant entwickelt. Die Kiichenleistungen des
Kiichenmeisters sind mehrfach ausgezeichnet. Kein Wunder, denn
auch er konnte bei zahlreichen nationalen und internationalen
Kochwettbewerben Erfolge einfahren. Das Rezeptbuch der heim-
ischen Kiiche hat er deswegen nie zugeschlagen, sondern kocht
heute regional auf seine ganz eigene Art und Weise, authenisch,
ehrlich, frisch.

Ohne CO, geht’s auch

Wer sich tibrigens nicht mit dem Auto durch diese wunder-
bare Region bewegen mochte, kann sich hier himmlisch mit dem
Fahrrad fortbewegen. Der Neckartal-Radweg, der stolze 366 km
von Villingen-Schwenningen bis Mannheim ausweist, bietet auch
ein sehr schones Teilstiick von Tiibingen nach Niirtingen, das
gerade mal 30 Kilometer lang ist und eine Vielzahl an Sehens-

Unsere Meisterbetriebe auf dieser Sommerreise

@ HOTEL STADT TUBINGEN

Stuttgarter StraBe 97 | 72072 Tiibingen
Tel. 07071 31071 | info@hotel-stadt-tuebingen.de
www.hotel-stadt-tuebingen.de

LANDHOTEL HIRSCH

SchénbuchstraBe 28 | 72074 Bebenhausen

Tel. 07071 60930 | dialog@landhotel-hirsch-bebenhausen.de
www.landhotel-hirsch-bebenhausen.de

HOTEL RESTAURANT SCHWANEN METZINGEN
Bei der Martinskirche 10 | 72555 Metzingen

Tel. 07123 9460 | info@schwanen-metzingen.de
www.hotel-schwanen-metzingen.de

Wertvolle Reisetipps

@ HOTEL RESTAURANT SCHWANEN KONGEN

SchwanenstraBe 1 | 73257 Kéngen
Tel. 07024 97250 | info@schwanen-koengen.de
www.schwanen-koengen.de

Q@ STAIGER'S ESSBAR IM QUADRIUM

Kirchheimer StraBe 68-70 | 73249 Wernau
Tel. 07153 9938290 | info@event-gastronomie-staiger.de
www.staigers-essbar.de

Q@ RESTAURANT STUMPENHOF

Stumpenhof 1 | 73207 Plochingen
Tel. 07153 22425 | restaurant@stumpenhof.de
www.stumpenhof.de

¥ NATURPARK SCHONBUCH

% TUBINGEN W KLOSTER & SCHLOSS BEBENHAUSEN

www.kloster-bebenhausen.de

www.tuebingen-info.de
und www.tuebingen.de ﬁ

www.naturpark-schoenbuch.de ﬁ

OUTLET-CITY METZINGEN

www.outletcity.com

www.streuobstparadies.de

NECKARTAL-RADWEG

www.neckartalradweg-bw.de

HUNDERTWASSERHAUS PLOCHINGEN

www.hunderwasserhaus-plochingen.de

Bebenhausen?@

®
Stuttgart

Kdngen o Wernau

PY Filderstadt

@ Niirtingen

SCHWABISCHES STREUOBSTPARADIES

Tiibingen?Q

wiirdigkeiten bietet. Auf der {ibersichtlich gestalteten Homepage

Vs
Neckartal-Radweg findet man dazu sehr viele hilfreiche Tipps, vom - Weitere Ba den-Wiirttemberg-
Fahrradverleih tiber Fahrradwerkstitten bis zu Kunst und Kultur. - ;iii;l Ti e;)s erhalten Sie auf

Also kommen Sie einfach mal her, besuchen sie unsere Meister- \ IR WF:NW tourismus-bw.de

betriebe und denken Sie immer daran: Deutschland ist im Sommer
der Gipfel der Schonheit. Das wusste schon Mark Twain.




Die alte Volksweisheit ver-
spricht Wahres, denn der
Apfel enthélt viele gesunde
Inhaltsstoffe. Jeder sollte
taglich einen Apfel essen,
zum Beispiel im Misli am
Morgen, als Pausensnack oder
abends im knackigen Roh-
kost-Salat. Apfel enthalten
reichlich Folsdure und Vitamin C. Der Gehalt ist dabei abhén-
gig von der Sorte. In Apfeln stecken zudem viele Mineralstoffe
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ie Streuobstwiesen haben es uns angetan. In

unserem Reiseartikel konnten Sie schon ein

bisschen etwas {liber das Streuobstparadies
zwischen Alb und Neckar lesen. 26.000 Hektar, Streu-
obstwiesen so weit das Auge reicht und schmackhaftes
Obst, das zwar nicht immer so gut aussieht, aber dafir
umso besser schmeckt. Hier ist neben der Birne vor
allem der Apfel zu Hause. 1.400 verschiedene Apfel-

sorten werden in Deutschland gezéhlt.

wie Kalium, Eisen, Magnesium oder Calcium sowie sekundére
Pflanzenstoffe. Aufgrund des hohen Wassergehalts von bis zu
85 0 ist der Apfel mit rund 60 Kalorien pro Stiick ein wahrer
Schlankmacher. Die Schale des Apfels enthilt gar siebenmal so
viele Vitamine wie das Fruchtfleisch, weshalb man sie immer
mitverarbeiten sollte. Sie enthalt Pektin, einen Ballaststoff mit
verdauungsférdernden Eigenschaften, der sich zudem positiv auf
den Cholesterinspiegel auswirkt. Sein hoher Fruchtzuckergehalt
macht den Apfel zum idealen Energiespender. In der Kiiche ist
er ebenso ein toller Partner und man sollte ihn keineswegs auf
StiBspeisen reduzieren. Zur Linse passt er besonders gut. Egal ob
im Linsensalat oder in einer Tarte-Fiillung. Die frische Apfel-
komponente ist immer ein schoner geschmacklicher Gegenpol
zu unserer Alblinse.

Einst war sie auf der
Schwibischen Alb weit
verbreitet, verschwand
dann zeitweilig von

den Feldern und wurde
inzwischen als authen-
tisch-schwibisches Lebens-
mittel und als Delikatesse
wiederentdeckt. Dass sich
die alte Sorte der Alb-
linsen heute wieder genie-
Ben lasst, verdanken wir einem Zufallsfund in einem Archiv in
St. Petersburg, wo die schwibischen Linsen eingelagert waren.
Aus ein paar Linsen konnte iiber mehrere Jahre hinweg Saatgut
gezogen werden, das heute wieder in groBerem Umfang auf der
Alb angebaut wird. Dies verdanken wir dem Biobauer Woldemar
Mammel. Mitte der 1980er-Jahre begann er auf seinem Hof
wieder Linsen anzubauen. Weil das Saatgut fiir die alten Sorten
nicht mehr vorhanden war, wurden zunéchst griine franzosi-
sche Linsen angebaut - bis 2006, dann konnte Woldemar
Mammel seine Felder mit dem durch einen groBen Zufall
wiedergefundene Saatgut der alten Sorten aus St. Petersburg
neu bepflanzen. Es brachte ihm als Entdecker der Alblinsen
kiirzlich den Titel ,Linsenpapst® in der FAZ ein.

Linsen verfiigen tiber einen hohen EiweiB3- und Ballaststoff-
anteil. Die Ballaststoffe sorgen fiir eine lang anhaltende Sittigung
und eine gute Verdauung. Somit bleibt der Blutzuckerspiegel
iiber eine ldngere Zeit stabil. Linsen sind also selbst fiir
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Diabetiker ideal geeignet. Sie sind zudem reich an sekundéren
Pflanzenstoffen, die sich positiv auf die Gesundheit auswirken
und enthalten hohe Mengen an Kalium, Magnesium, Eisen und
Zink. Ihr hoher Vitamin-B-Gehalt ist unter anderem wichtig
fur das Nervensystem. Aufgrund ihres hohen Folsdure-Anteils
gelten Linsengerichte als ideale Speise in der Schwangerschaft.
Der hohe Vitamin- und Mineralstoffgehalt macht Linsen nicht
nur fiir die fleischlose Erndhrung empfehlenswert, sondern
zeichnet sie auch als Wintergemiise aus, da in der kalten
Jahreszeit die frischen Vitaminlieferanten rar sind. Der Genuss
von Linsen muss nicht automatisch zu einem gebldhten Bauch
fithren. Wird beim Garen etwas Essig hinzufiigt, so kommt

es nicht nur zu einer geringeren Schaumbildung, sondern die
Linsen werden auch leichter verdaulich. Und wer die kleinen
Hilsenfriichte 6fter probiert, trainiert automatisch seinen Darm.
Eine andere Moglichkeit, Linsen zu genieBen, ist, sie keimen
zu lassen. Eine kurze Keimdauer haben zum Beispiel braune
Berglinsen. Die fertigen Sprossen konnen iiber den Salat
gestreut oder als Einlage fiir Suppen ver-
wendet werden. Das Gesundheitsplus: Beim
Keimen steigt der Gehalt

an B-Vitaminen
erheblich an und
der Vitamin-C-
Gehalt steigt
sogar um das
Sechzehnfache.
Weitere Informa-
tionen und Rezepte
zur Alblinse
finden sich unter
www.alb-leisa.de.
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Teinacher. Eine Empfehlung des Hotel- und Gaststdtten-
verbandes DEHOGA Baden-Wiirttemberg.

Zu Tisch mit Teinacher



Uber den Tellerrand

Linsen sind wieder hoch im Kurs. Aber wie kann man die vitaminreichen Hilsenfriichte von der

Schwabischen Alb mal ganz anders auf den Tisch bringen? Eine kreative Recherche von Kerstin Getto

/

| .

Der ,Schwanen*® liegt idyllisch im Herzen von Metzingen,
direkt an einer kleinen Kirche mit viel Griin. Ich atme tief
ein und fiihle mich von Anfang an herzlich willkommen.
Dieter Wetzel und seine engagierten Kinder Anja und Tim,
beide schon im Betrieb, begriiBen mich bei sommerlichen
Temperaturen auf ihrer wunderschonen, ganz neu gestalteten
Terrasse, die ein echter Hingucker ist: Auentapete, Lounge-
mobel, einfach toll gestylt. Die Stimmung ist gelassen. Sofort
sprudelt es aus Dieter Wetzel heraus, was es mit den Alb-
linsen so auf sich hat und warum sie nicht nur fiir die
Gastronomen immer wichtiger werden. Es werden damit vor
allem auch die Alblinsenschweine und Albginse gemaéstet.

Ein Gang durchs Restaurant tiberrascht und beeindruckt
mich gleichermaBen. Die Schwibische Alb ist hier vollendet
interpretiert und umgesetzt. Die neun Meter lange, transpa-
rent durchleuchtete Panorama-Ansicht der Schwibischen Alb
im Frithnebel, die durch verschiedene bedruckte Stoffbahnen
dreidimensional wirkt, fasziniert mich ebenso wie die tollen
Apotheker-Glaser mit Produkten von der Alb auf der Theke
und die reizende Schiferstube. Die Boden des Gastraumes
bestehen aus massiven Eichendielen, dazu Tische aus Nuss-
baum, griine Farbakzente pragen die Wohlfiihlatmosphire.

Dann treffe ich Peter Kubach in seiner Kiiche, einem
kleinen, aber sehr aufgerdumten Ort, den ich mir fiir ein
so groBes Hotel doch groBer vorgestellt hatte. Der sympa-
thische Koch gibt mir eine kurze Einfiihrung. Die Linsen,
die Apfel, der Fisch, das Fleisch, alles steht perfekt parat.
Seine Zutaten fiir die Gerichte im Restaurant bezieht Peter
Kubach von Bauern der Region, darunter Alblinsen, Filder-
kraut, Albschnecke oder Albgans. Das liegt auch der Familie
Wetzel sehr am Herzen, die schon seit Jahren auf Regionalitét
in der Kiiche setzt.
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ie Vorfreude ist groB. Zum zweiten Mal darf ich

einen der Meisterkoche der Meistervereinigung

treffen. Gemeinsam mit Peter Kubach will ich
heute beweisen, dass die original schwébischen Alb-
Leisa, hochdeutsch Alblinsen, nicht nur zu Spétzle und
Saitenwiirstle passen und dass viel mehr in ihnen steckt.
Dafiir mache ich mich dieses Mal auf den Weg nach
Metzingen, wo Peter Kubach als Kiichenchef fiir die
engagierte Gastgeberfamilie Wetzel im Hotel Restaurant

,Schwanen® in der Kuche wirbelt.

Unsere Experten

PETER KUBACH
HOTEL RESTAURANT SCHWANEN

Wo du mit einem Lacheln begriBt wirst, da bist du daheim, so lautet das Motto von Familie Wetzel, die
das Hotel Restaurant Schwanen in Metzingen als Vollblut-Gastgeber fiihren. Der Vorzeigebetrieb mit
Hotel, Restaurant, Bar und Terrasse besticht nicht nur durch seine vorteilhafte Lage mitten in der be-
gehrten Outlet-City Metzingen, sondern vor allem auch durch ein extrem hohes MaB an Gastlichkeit und
zuvorkommender Freundlichkeit. Der Teamgeist ist hier Uberall splrbar ebenso wie das Engagement.
Peter Kubach, der junge ideenreiche Kiichenchef, hat sich der regionalen Kreativitat in seiner Kiiche
verschrieben, ohne dabei seine Wurzeln aus der Sternekiiche zu vernachlassigen. Die Kochkunst wird
hier groBgeschrieben, ebenso wie das qualitativ hochwertige Ausgangsprodukt, das er gerne in den
Mittelpunkt stellt. Dass er Uber den Tellerrand schauen kann, hat er in unserem Alblinsen-Workshop
perfekt unter Beweis gestellt. www.hotel-schwanen-metzingen.de

Die schwabische Alb im Schwanen Metzingen:
authentisch modern interpretiert

NACH DEM VORBILD
DER NATUR.
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ABSOLUT PERFEKT.

KERSTIN GETTO
MY COOKING LOVE AFFAIR

Wie oder warum wird man eigentlich Foodblogger? Die Antwort ist

einfach: aus Leidenschaft. Mit Kerstin Getto haben wir fiir unser Meister-

Magazin eine wunderbare Foodbloggerin gefunden. Kerstin Getto ist Mitte
dreiBig, glucklich verheiratet und Mutter eines Dreikésehochs, wie sie ihren
Sohn liebevoll nennt. Als Pfalzer Madel wird sie nun regelmaBig den Blick
Uber die Landesgrenze nach Baden-Wiirttemberg wagen, unsere Kiichen-

meister treffen, und Themen, die ihr und unseren Meistern am Herzen
liegen, fir Sie beleuchten. Dabei entstehen auch immer Rezepte, die Sie zu
Hause einfach nachkochen konnen. Kerstin Getto fiir das Thema Alblinsen

@ GIESS

MADE IN GERMANY

zu begeistern, fiel nicht schwer. Sofort sprudelten die Ideen nur so aus hier

heraus. Lesen Sie selbst, wie inspiriert eine kulinarische Allianz zwischen

Bloggerin und Meister sein kann. www.giesser.de

www.mycookingloveaffair.de
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Ohne groB zu fackeln gehen wir ans Werk. Ziel ist es
heute, die sommerliche Vielféltigkeit der Alblinsen zu zeigen,
denn fiir die meisten sind Linsen eher ein Wintergericht. Dafiir
haben wir uns mit gleich vier Géngen ein strammes Programm
vorgenommen: einen Salat von Alblinsen, Cassis und Saibling
als Vorspeise. Dann folgen zwei Hauptgénge, der eine, die
Linsentarte mit Apfel, vegetarisch. Der andere, eine mit Linsen
gefiillte Milchlammkeule vom Alblamm, versteht sich. Fiirs
Dessert wollen wir die Linsen in ein Honig-Linsen-Eis einbauen.
Dazu gibt es einen sommerlichen Schokoladenkuchen mit
Limonengurken und Erdbeeren. Eine Weinauswahl steht auch
schon gekiihlt parat. Das sommerliche Linsenvergniigen wollen
wir ganz in weiB begleiten.

Aufgrund der ldngeren Zubereitungszeit beginnen wir mit
der Milchlammkeule, die Peter Kubach bereits fachméannisch
ausgelost hatte. Die Fiillung rithren wir aus cremiger Butter,
WeiBbrotwiirfeln, etwas Grie und gekochten Linsen an. Das
Schniiren des gefiillten Fleisches darf ich iibernehmen. Nach
ein paar Fehlversuchen bekomme ich das ganz gut hin. Kleines
Lob vom Chef, ich freue mich! Wahren das Lamm im Ofen gart,
bereiten wir den Apfelschaum zu. Das Lamm wird spater aufge-
schnitten und auf mediterranem Fenchelgemiise mit Tomaten
und Bohnen angerichtet. Apfelschaum dariiber geben - und
das Gericht ist ein Hochgenuss!

Wir méchten lhnen zu Alblinse und Apfel gerne vier Getrankeempfeh-
lungen geben, die groBartig zu unseren Gerichten harmonieren.

Die Probe aufs Exempel machten wir am Workshop-Tag selbst.

Die Qualitaten kamen in Riedel-Glasern besonders gut zur Geltung.

2015 Chardonnay *** QbA trocken

Remstalkellerei
www.remstalkellerei.de

AVNNOGEVH)
JHIE WA LLE W

Beim Wein fiel unsere Wahl auf einen WeiBwein aus Portugal.
Ehrlich gesagt, hatten wir nicht so ganz daran glauben
wollen, dass ein Weiwein zum Lamm passen konnte. Da der
Gang aber sehr mediterran-kriutrig und frisch war, passte die
kraftige WeiBweincuvée vom Weingut Pinto aus Chardonnay
und Viognier geradezu perfekt und konnte das Lammfleisch
hervorragend zur Geltung bringen. Im groBen Burgunderkelch
von Riedel erinnerte uns dieser Wein auf eine beeindruckende
Art und Weise sehr an einen WeiBen Burgunder. Der Rotwein
hat uns da keineswegs gefehlt.

Der buttrige Teig flir die Linsentarte ist fix geknetet.
Fiir die besondere Wiirze mischen wir noch etwas kréftigen
Albkése unter und lassen den Teig dann im Kiihlschrank kurz
ruhen. In der Zwischenzeit vermengen wir die Zutaten fiir
die Fillung aus knapp gegarten Linsen, Apfelstiicken, Kase
und Creme fraiche. Der Teig wird diinn ausgerollt und in ein
rustikal anmutendes, gusseisernes Pfainnchen gelegt. Zu Hause
konnen Sie natiirlich auch gerne auf eine klassische Tarteform
zuriickgreifen. Der Teig wird flugs blind vorgebacken. Dann
kommt die Linsenfiillung hinein. Fiir eine besondere Kruste
geben wir noch frische Baguette-Brosel, Butterflockchen und
grob gehackte Petersilie obendrauf. Noch lauwarm ist diese
Tarte besonders kostlich — dazu servieren wir einen frischen
Wildkrautersalat mit sduerlicher Vinaigrette. Zunéchst hatten
wir gedacht, dass zu dieser Tarte ein Bier besonders gut
passen konnte, lagen aber total daneben. Unsere Wahl fiel
dann auf einen trockenen Wiirttemberger Chardonnay aus

Linsentarte mit Apfel

,Ein lauer Sommerabend auf der Schwibischen Alb, ein Glas
kiihler Wein in der Hand, und auf dem Tisch wiinsche ich mir
dann einfach diese kostliche Tarte mit einer wiirzigen Fiillung
aus Linsen und Bergkase, Apfelstiicke bringen die ndtige Frische
in das Gericht. Dazu noch ein knackiger Wildkrautersalat mit
einem sduerlichen Dressing - genau so darf der Abend dann

ausklingen.”

Zutaten fiir 4 Personen (Teig muss 1 Stunde in die Kiihlung)

Fiir den Teig: 2509 Mehl | 1TL Salz | 125g kalte Butter, in Stiickchen |
1 Ei (M), verquirlt | 2 EL Wasser, kalt | 209 Bergkdse, gerieben | Mehl
zum Arbeiten | Hiilsenfriichte zum Blindbacken

Fiir die Fiillung: 1509 Alb-Linsen | 2 EL Dijonsenf | 1 rote Zwiebel |

1 Knoblauchzehe | 200g Apfel | 1Ei(M) | 60g Bergkdse, gerieben |
4-5 Butterflocken | 3 EL Créme fraiche | 2 EL fein gehackte glatte
Petersilie | 100g frische WeiBbrotbrésel | Salz | Pfeffer aus der
Miihle | Butter zum Einfetten

Fir den Teig das Mehl mit Salz in eine groBe Schissel geben. Butter-
stiickchen hinzufiigen und alles mit den Fingern zu Streuseln verreiben.
Kése, Ei und Wasser mit einer Gabel unterrithren, dann die Mischung
mit den Handen kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, mit Frischhaltefolie einwickeln und fiir 1 Stunde kalt stellen.

Fir die Fullung die Linsen in kaltem Wasser aufsetzen und flr ca.
20 Minuten weich garen. Dann die Linsen abgieBen und abtropfen

lassen, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

Eine Springform (26 cm @) oder eine ofenfeste Pfanne mit Backpapier
auslegen. Den Teig auf einer diinn bemehlten Arbeitsflache ausrollen,
die Springform damit auslegen und 30 Minuten kihl stellen.

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebel, Apfel
und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Zwiebel- und Knoblauchwiir-
fel, Apfel, Eier, Créme fraiche und Kése zu den Linsen geben und gut

mischen. Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Mirbeteig mit Backpapier bedecken und mit getrockneten
Hilsenfriichten beschweren. 15 Minuten backen, dann Papier und
Hiilsenfriichte entfernen und den Teigboden kurz abkuhlen lassen.
Die Linsen-Mischung auf den Teigboden geben. Die Tarte mit den
WeiBbrotbrdéseln und der Petersilie bestreuen, Butterflockchen
darauf verteilen und im heiBen Ofen 30 Minuten goldgelb backen.
Herausnehmen, in Stiicke schneiden und mit einem sommerlichen
Salat servieren.
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M]'t Liﬂsel’l gefu”te Mﬂ Ch]a ~ eu]e der Remstalkellerei, der ganz ohne Holzausbau und

dennoch mit viel Kraft und intensiven Chardonnay-
auf Fencheleintopf mit Apfe schaurx

Aromen von griinem Apfel tiberzeugte. Wir haben
deshalb auch das schlankere Riesling-Glas von
Riedel gewdhlt. Die Linsentarte bekam durch den

; 4 n . Wein eine ganz besonders frische Komponente und
,Milchlamm ist schon eine besondere Kostlichkeit. Wir haben Fir den Fencheleintopf Fenchel diinn aufschneiden, breite .. g .. P . .
riickte den Apfel aus der Fiillung erstaunlich schon

die Keule ausgeldst und mit einer wiirzigen Fiillung aus WeiB3- Bohnen in Julienne, Kirschtomaten halbieren und mit Olivenél, in den Mittelpunkt.
brot und Linsen mit Spinat gefiillt. Das Fleisch durfte dann Puderzucker, Salz, Knoblauch, Thymian in einem ausreichend Fiir unsere Vorspeise legen wir frische Saiblingfilets in den
langsam bei niederer Temperatur garen, was es besonders groBen Topf bei mittlerer Hitze garen lassen. Apfel in feine Ofen, wo er bei niederer Temperatur glasig gart. Die Alblinsen
saftig bleiben ldsst. Serviert wird das Fleisch auf einem herrlich Wiirfel schneiden und zum Schluss mit Krautern unter das schwitzen wir mit etwas Rauchspeck an und lassen sie in Briithe
mediterranen Gemiiseeintopf, und perfekt wird der Teller dann Fenchelgemiise heben. und Apfelsaft langsam kécheln. Ganz besonders gut gefillt mir
durch den fruchtigen Apfelschaum. Der Sommer darf ruhig \ ” ; bei dieser Vorspeise die Kombination mit Cassis. Peter Kubach
noch lange bleiben!* FURSENESR | sctiaum Apfolfiel, Schalotic und Kigguue in bringt die rote Sommerfrucht zum einen als Gelee auf den Teller,

Zutaten fiir 4 Personen Sl Pfanne"mlt dem Ol arjggitzen. Mit Verju§ unc.i. e zum anderen eingelegt in Likdr zum Salat. Das bringt eine erfri-
Portwein abloschen, Apfelsaft zugeben und weich kécheln. schende, aber dennoch dezente Fruchtigkeit an die Linsen. Was

1 Milchlammkeule, vom Metzger ausgelost Masse fein mixen, passieren, optional Sojalecithin zugeben. die Getrinkeauswahl angeht, denkt man bei Cassis natiirlich

Fir die Fallmasse: Mit Kardamon, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und mit immer sofort an Sauvignon Blanc oder Scheurebe. Eigentlich
709 Butter | 2 Eier (M) | 359 GrieB | 1 kleine Knoblauchzehe | dem Mixstab aufschaumen.

o8 W(.lebrotwurfel 25 Semme/?rose/ | 1000 Sl Zum Servieren das Gemise auf den Tellern anrichten, die

blanchiert und getrocknet | 200g Linsen, vorgekocht | etwas LariIE 2ufschneiden miMAbfelschaum anrichten £

luftgetrockneter Albschinken., in feinen Scheiben | etwas Salbeli, P ] -

fein gehackt | Meersalz | Pfeffer | Muskat N " ¥ hitten wir im Scheurebe-Jubildumsjahr - die Rebsorte wird in
Fiir den Fencheleintopf: diesem Jahr 100 - wirklich gerne eine Scheurebe genommen.
1 Fenchelknolle | 100g breite Bohnen | 1009 Kirschtomaten | . E Aber alle Weine, die wir am Start hatten, waren einfach zu

Inockes
i
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2014 Isteiner Kirchberg Exclusiv
Gutedel QbA trocken
Bezirkskellerei Markgréaflerland
www.bezirkskellerei.de

OLNId

2 EL Olivendl | 1TL Puderzucker | Meersalz | Pfeffer | 1 Knob- fruchtig. Umso tiberraschter waren wir da von einem Isteiner
lauchzehe | 2 Zweige Thymian | 1Apfel | 1 EL gehackte Krduter Gutedel von der Bezirkskellerei Markgréflerland, der in seiner
(Rosmarin, Thymian, Basilikum, Salbei, Bohnenkraut) Komplexitit und durch seine schmelzig-weiche Art einen

Fiir den Apfelschaum: 2013 Viognier & Chardonnay spannenden geschmacklichen Gegenpol setzen konnte. Die
4 Apfel, grob in Wiirfeln | 1 Schalotte, klein geschnitten | 1 Knob- Weingut Quinta do Pinto fruchtig nussigen Aromen standen in perfekter Harmonie

mit dem Saibling. Die fiir einen Gutedel starke Sdurestruktur

lauch, gehackt | 1EL Ol, neutral | 1 Kapsel lfardamonj | Meer- iiberzeugte uns auf ganzer Linie und kam im Riedel-Riesling-
salz | Zucker | Pfeffer aus der Miihle | Verjus | weiBer Port- Grand-Cru-Weinglas erstklassig zur Geltung,.

wein | 200ml Apfelsaft | optional: Sojalecithin

www.quintadopinto.pt

Fur die Fillmasse Butter mit etwas Salz schaumig schlagen,
Eier zugeben und GrieB einriihren. Knoblauch fein reiben und

mit Bréseln und Brotwiirfeln zur Masse geben.
www.metro.de

Spinat, Linsen, Schinken und Salbei unterheben und mit Salz,
Pfeffer, Muskat wirzen.

Den Backofen auf 145°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Keule
mit der Knddelmasse fiillen, mit Kiichengarn binden und fir
1 Stunde im Ofen garen (Kerntemperatur 62 °C).

L Qe
FUR ALLE, g
DIE NICHT NUR

KEIN KUNDE ABER

. e - : . ER?
Von Mosel bis Napa Valley: METRO inspiriert - : - GEWE“BET:;'::::
Sie mit Weinspezialitaten aus der ganzen We i

dewerden
METRO [T5{T]

: www.metro.delkun
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Das Menti kront Peter Kubach mit einem cremigen Honig-
Linsen-Eis. Ja, Linsen-Eis! Dafiir werden Honig, Apfelsaft, Sahne,
Milch und Vanille zusammen aufgekocht, Eigelb zugegeben
und zur Rose abgezogen. Die gekochten Linsen, Mascarpone,
Zucker und Zitronensaft runden die Eismasse ab, die dann in die
Eismaschine kommt. Diese Kombination schmeckt und funktio-
niert wunderbar. Der Schokoladenkuchen besteht aus mehreren
Schichten, die sich jedoch alle besonders gut vorbereiten lassen,
gerade wenn Géste erwartet werden. Der Boden ist eine Schicht
aus Schokolade und Puffreis, darauf kommt eine frische Erdbeer-
mousse, dann der Schokoladenkuchen, dessen Teig an saftige
Brownies erinnert, und eine hauchdiinne, aber sehr erfrischende
Schicht aus Gurkenstreifen, die in Limettensaft mariniert wurden.
Mit Schokolade glasiert und ausgehértet, wird der Kuchen auf
den in Gin marinierten Erdbeeren serviert und vom Honig-
Linsen-Eis begleitet.

Was konnte dazu und zu unserem Sommerthema besser
passen als ein Birnenschaumwein von der Manufaktur Jorg
Geiger in Schlat. Er hat uns dafiir etwas ganz besonders Schwi-
bisches ausgesucht: seinen Schaumwein aus Karcherbirne. Diese
stammt aus der Gegend um Gaildorf und wurde erstmals 1854
erwéhnt. Erstaunt sind wir, welch geniales und edles Getrénk aus
den unscheinbaren, schmutzig-griinen Friichten mit rauer Schale
entstehen kann. Verkostet hatten wir zuerst aus einer klassischen

23332335535,

& i
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Sektflote und diese aber schnell zur Seite gestellt. Es brachte den
ippigen Birnenduft so gar nicht zur Geltung. Da funktionierte
das neue Riedel-Veritas-Champagner-Weinglas gleich besser.
Der Duft umschwérmt die Nase, die feinperlige Kohlensadure
prasentiert sich so viel feiner. Halbtrocken baut Jorg Geiger
diese Karcherbirne aus. Die filigrane Stife und ihre Honig-
aromen passen grofartig zu Peter Kubachs Dessert. Fiir mich
ein Must-have fiir diesen Sommer.

Ich habe an diesem Tag viel dazugelernt und mich dabei
sehr wohl gefiihlt! Dass die Alblinse mehr kann, als Spétzle
begleiten, hat sie eindriicklich bewiesen. Danke, Peter Kubach,
fiir diese Inspiration!

Kerstin Getto

Birnenschaumwein aus der Karcherbirne
Manufaktur Jorg Geiger
www.manufaktur-joerg-geiger.de

Die Meistervereinigung Gastronom e.V.
dankt ihren Férdermitgliedern fur die
hervorragende Unterstltzung ihrer Arbeit.
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" Vom Oberrhein bis Oberschwaben, vom Bodensee bis zum Taubertal, von frih bis
spat: Wir gehen die Dinge an, wir engagieren uns, nehmen uns Zeit, kimmern uns,
horen zu, geben Rat und helfen. Wir sind ganz nah — und immer personlich fr Sie

4. und Ihre Gesundheit da.
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