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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 - tatkréftige
und finanzielle Unterstiitzer. Egal ob Privatperson, Firma oder
Gemeinde, jeder kann den Foérderverein Schlemmerbande durch
eine Mitgliedschaft oder eine einmalige Spende unterstiitzen.
Antrige 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:

schlemmerbande.de

meistervereinigung.de Q
Schlemmerbande

M_eistér
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Neujahrsempfang
in Stuttgart

Kulturmetropole

Stuttgart

UWE STAIGER

Vorsitzender der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V. . s AL

Verehrte Leser,

zunichst einmal wiinschen wir Thnen allen ein gutes und
gesundes Neues Jahr. Wir hoffen, Sie sind mindestens so
gut gestartet wie wir. Zum Auftakt hatten wir als Meister-
vereinigung wiederum die grof3e Ehre, den Neujahrs-
empfang von Ministerprasident Winfried Kretschmann
(Seite 9) lukullisch zu begleiten, den ersten mit einem
griin-schwarzen Kabinett. Eine fabelhafte Herausforderung
fiir unsere Meister-Gemeinde, das Beste aus Baden-
Wiirttemberg in allen méglichen Varianten auf den Teller
zu zaubern. Wir haben sie gerne angenommen, egal ob
Fleisch, Fisch, vegetarisch oder vegan. Meister zeichnen
sich eben auch durch Weltoffenheit und Toleranz aus.

Einmal mehr sind wir dafiir aus allen Teilen des Lindle in
die Landeshauptstadt Stuttgart gefahren, eine Stadt, die
wir alle sehr schitzen. Nicht zuletzt weil sie bundesweit
nicht immer die Anerkennung findet, die ihr gebiihrt,
widmen wir Stuttgart in diesem Heft unter unserer Rubrik
Stadt - Land - Fluss einen ganzen Artikel (Seite 12). Dafiir
haben wir obendrein Kerstin Getto, unsere Food-
bloggerin, dort schmoren lassen (Seite 20). Freuen Sie
sich nicht nur t{iber geniale Rezepte von Nachwuchs-
talent Fabian Heldmann aus dem Zauberlehrling, sondern
ebenso auf ein paar geniale Tipps, wie ein Kurztrip nach
Stuttgart gerade im Winter aussehen konnte. Viel Freude
beim Lesen und Nachkochen.

Die Feierlichkeiten zum 60. Jubildum unserer Meisterver-
einigung haben im November einen fabelhaften Abschluss
in unserem Jahresabschlussessen im Quadrium in Wernau
gefunden. Dieses grandiose Fest stand ganz im Zeichen
der Freundschaft unserer Mitglieder, wie Sie auf den
Seiten vier bis sechs sehen konnen.

Riickblickend war das Jubildumsjahr 2016 ein duBerst
positives und ereignisreiches fiir uns Meister. Wir haben
viel Neues auf den Weg gebracht. Wir sind als Gemein-
schaft entscheidend vorwérts gegangen und haben erneut
bewiesen, dass wir ,Meister* sind.

Das wird auch in Zukunft so sein.

Beste GriiBe
Ihr Uwe Staiger

PS: Alle Rezepte finden Sie auf meistervereinigung.de.



60 Jahre und kein
bisschen miude

Kiichenparty und Tanz - ein groBartiges Jubilaumsjahr neigt sich dem Ende zu

eiern Sie mit! Dieser Einladung folgten mehr als 200 Mitglieder,

Freunde, Forderer und Sponsoren, um den Jahresabschluss 2016

gebiihrend zu feiern. Ein besserer Ort als Staiger’s Essbar im Quadrium
in Wernau hatte dafiir nicht gefunden werden kénnen. Das Motto lag
nahe, denn schlieBlich stand das gesamte Jahr im Zeichen des 60-jdahrigen
Jubildums der anerkannten Meistervereinigung. Um diesem besonderen
Anlass noch mehr Glanz zu verleihen, wurden alle Meister gebeten,
besondere Stammgaste, verdiente Mitarbeiter und wichtige Partner einzu-

laden. Daraus resultierte ein Jubildumsabend der ganz besonderen Art.

Nach einem gemeinsamen Apero
begriiite Uwe Staiger die Gaste und
dankte zugleich allen Partnern, Ehren-
mitgliedern, Mitgliedern und den KLMs
(Kreis Langjdhriger Mitglieder) fir

das erfolgreiche und vielseitige Jahr.
Neben Biirgermeister Armin Elbl, der
sich diese festliche Veranstaltung in
,seiner” Stadt Wernau nicht entgehen
lassen wollte, reisten sogar Mitglieder
diverser Schweizer Gilden, wie z. B. der
Schweizer Gilde, der CCCBern als auch
der Aargauer Kochgilde an. Mit diesen
verbindet die Meistervereinigung eine
lange Partnerschaft, bis hin zu gemein-
samen Auftritten bei verschiedenen
Veranstaltungen und Wettbewerben.
Auch Vertreter des Luxemburger Vatel-
KochClubs waren extra angereist. Ein
besonderer Dank Uwe Staigers galt
Markus Eberhardinger von der Speise-
meisterei Stuttgart fiir die federfithrende
Organisation des Abends.

»,Das Jahr 2016 gestaltete sich als ein
ereignisreiches fiir die Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wiirttemberg e. V.,
fuhr Uwe Staiger fort. ,Dabei stellte das
60-jahrige Jubildum, das wahrlich meis-
terlich am 6. Oktober 2016 im Neuen
Schloss in Stuttgart mit einem Fest-
bankett gefeiert wurde, den absoluten
Hohepunkt des Jahres dar. Ein weiterer
Meilenstein war die Griindung des Forder-
vereins ,MVG Schlemmerbande e.V. -
die Genussentdecker”, unter Schirmherr-
schaft von Ministerprisidenten-Gattin
Gerlinde Kretschmann, in Zusammen-
arbeit mit der AOK Baden-Wiirttemberg.“
Ein Herzensprojekt der Meistervereinigung
als auch der AOK BW, dem 2016 bereits
schon mehrere Veranstaltungserlose zu

Gute kamen. Inzwischen belduft sich die
Summe auf tiber 22.000 Euro. Jutta Ommer-
Hohl, Bereichsleiterin Gesundheits-
forderung / Betriebliches Gesundheits-
management der AOK BW, blickte stolz
und voller Freude zuriick. Immerhin
besteht die partnerschaftliche Kooperation
mit der Meistervereinigung nun schon
neun Jahre: ,Man nehme: 126 AOK-
Kochshows in allen Teilen Baden-Wiirt-
tembergs, wiirze sie mit einer Mischung
aus Kiichenpraxis und fachlicher
Erndhrungsexpertise und giefe sie tiber
insgesamt inzwischen knapp 400.000
Zuschauer. (...) Das Sahnehdubchen
und der perfekte Geschmack in diesem
Rezept aber besteht aus den optimalen
Grundzutaten: einer verldsslichen
Partnerschaft, Lust auf neue Projekte,
der fachlichen Synergie aus der hohen
Kunst des Kiichenhandwerks, gepaart
mit fachlichem Erndhrungs-wissen und
der gegenseitigen Freude, miteinander
zu gestalten,” so Jutta Ommer-Hohl.
Bestens fiir die Zukunft geriistet geht
das Projekt ,Schlemmerbande” in das
Jahr 2017. Geplant sind einige Aktio-
nen, allem voran das neue Kinderkoch-
projekt der Meistervereinigung.

»Auch in der Meistervereinigung wurden
2016 einige Projekte gestemmt”, so Uwe
Staiger weiter. ,Besonders die optische
Umgestaltung von Logo, Internetauftritt
und Meistermagazin stellte uns vor neue
Herausforderungen. Allem voran die
Neuausrichtung des Meistermagazins,

das drei- bis viermal Mal jdhrlich er-
scheint. Das Logo wurde graphisch dem
neuen Zeitgeist angepasst, ebenso wie
der Internetauftritt der Meistervereini-
gung. Wie gut das neue Logo ankam,

haben wir hautnah auf der diesjédhrigen
Intergastra in der Messe Stuttgart erfah-
ren, bei der sich die Meister ebenfalls
meisterlich engagierten. Dort wurde zum
ersten Mal das neu gestaltete Meister-
vereinigungs-Logo in gestickter Form
auf den Kochjacken prisentiert.*

Zu guter Letzt dankte Uwe Staiger noch
besonders den langjdhrigen Partnern
und Sponsoren der Meistervereinigung
Gastronom Baden-Wiirttemberg: ,,Ohne
sie wéren viele Projekte in ihrer ganzen
Tragweite nicht durchfiihrbar. Wir sind
sehr dankbar, dass wir in den letzten
Jahrzehnten so gute Partnerschaften
aufbauen konnten.” Nicht zuletzt wurde
die groBe Tombola des Abends - deren
Reinerl6és von 2.000 Euro dem Forder-
verein MVG Schlemmerbande e. V.
zugute kam mit Preisen bestiickt,

die Forderer und Partner groBzigig
gespendet hatten.

Zwischen all den Riickblicken und
Dankesworten kam das leibliche Wohl
natiirlich nicht zu kurz. Die kulinarische
Kiichenparty ,,60 Jahre und doch noch
gut zu FuB3“ gestaltete sich als voller
Erfolg. An unterschiedlichen Stationen
kredenzten acht Meisterkdche einen
kulinarischen Querschnitt aus dem
Besten von Baden-Wiirttemberg. Und
auch die musikalische Unterhaltung
durfte nicht fehlen - Friends of Music
lud ab dem Hauptgang offiziell zum
Tanz ein. Die Giste liefen diesen
genussreichen und frohlichen Abend
stimmungsvoll an der Bar ausklingen.

Einen kulinarischen Querschnitt zauberten acht Kéche der Meistervereinigung
unter der Fiihrung von Markus Eberhardinger (Speisemeisterei, Stuttgart):

Zum Apero
Austern von unserem Partner Metro

HANS HAGE
- Gasthaus zum Bad. Langenau
Saibling mit Gurke | Apfel | Ribensaft

ALEXANDER MUNZ
. Waldhorn, Auenwald-Difern

-

Tatar vom Stauferrind | Blinis | Kaviar

FRANZ BERLIN

Berlins Krone Lamm, Zavelstein

Steinbutt | Navette | Juzu | Lorbeerschaum

MARKUS EBERHARDINGER
Speisemeisterei, Stuttgart

Stauferschwein mit Wurzelwerk

RAINER BERTSCHE
. Gasthaus zum Lowen, Brigachtal

4 .
Garnelen Mezzelune | Krustentierschaum

UWE STAIGER
Staigers Waldhorn, Plochingen
Dreimal Gans

ANDREAS KOTTMANN
Hirsch, Bad Ditzenbach
Zickleinbraten | ApfelmostsoBe |

Dinkel-Steinpilzkernotto

HANS JOACHIM BURGER
Café-Pension Endehof, Elzach

SiiBes aus dem Schwarzwald
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Wir danken unseren Partnern:

MELGA

Das Fach-Zentrum
filr die Gastronomie
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IKA 2016 | OLYMPIADE DER KOCHE

Der Olympionike

Andreas Kottmann gewinnt Bronze in Erfurt

ach vielen renommierten Stationen und einer perfekt absolvierten

Kiichenmeisterpriifung bereichert er den elterlichen Gasthof, brennt

Destillate mit seinem Vater und kann eines nicht lassen: Kochwett-

bewerbe. Bei der 1KA 2016 trat Andreas Kottmann vom Gasthof-Restaurant

Hirsch in Bad Ditzenbach als Einzelaussteller an und holte Bronze. Wir

haben nachgefragt, was ihn bis heute motiviert, an internationalen Wett-

bewerben teilzunehmen.

Herr Kottmann, neben ihrem Restaurant
betreiben Sie gemeinsam mit lhrem Vater
eine Edel-Destillat-Brennerei, geben regelmiBig
Kochkurse und bieten zudem auch noch
Zimmer an. Woher nehmen Sie die Motivation,
bei all diesen Verpflichtungen an der IKA
teilzunehmen?

Die Motivation ist der Antrieb, etwas Neues
zu erreichen. Die Innovation, welche man bei
solchen Wettbewerben mitbekommt, ist etwas
Wunderbares fiir mich. Der Leistungsvergleich
mit der Welt-Elite und zahlreichen Nationen
ist einfach genial. Und es wurde mir schon in
den Baby-Schuhen mitgegeben: mein Vater ist,
bzw. war ein hervorragender Aussteller und
vier Jahre lang Teamchef der Deutschen Koche
Nationalmannschaft. Diese Gene sind mir wohl
vererbt worden. Die IKA ist nur alle 4 Jahre,

da ist der Ansporn genau so groB} wie im
Olympia-Sport.

An welchem Einzelwettbewerb haben Sie
dieses Jahr teilgenommen?

Dieses Jahr konnte ich leider nur als Einzel-
aussteller im Thema Kochkunst dabei sein. Es
wiére natiirlich schon gewesen, als Mannschaft
mit der Meistervereinigung Gastronom teilzu-
nehmen. Das hat in diesem Jahr nicht geklappt.
Aber in vier Jahren gehen wir das wieder an
und sind mit einer Mannschaft bei der IKA.

Mit welchem Rezept haben Sie teilgenommen?
Rezept kann man es nicht nennen. Es gab
eine Ausschreibung fiir ein Programm, das
jeder Einzelaussteller im Thema Kochkunst zu
erstellen hatte. Die Aufgabe, vier verschiedene
Fingerfood fiir 6 Personen, streng reglementiert



in Gewicht und mit der Vorgabe, dass

es mit einem Bissen essbar sein sollte.
Zwei davon sollten kalt, zwei warm

sein. Zudem musste ein gastronomisches
5-Gang-Ment fiir 1 Person kreiert und
gekocht werden, wobei alle Komponenten
kalt prasentiert werden, nach dem Credo:
warm gedacht - kalt prasentiert. Die
Zusammenstellung der Lebensmittel ist
jedem freigestellt.

Was war fiir Sie die groB3te Herausfor-
derung im Wettbewerb?

Die grofite Herausforderung ist das
Zeitmanagement, das heiit das Fertigen
der einzelnen Exponate hinsichtlich
Frische und Exaktheit im Garen sowie
die Einhaltung der Mentiregeln. Die Jury
schaut zudem genau auf die Zusammen-
setzung von Kohlehydraten, Eiweif und
Gemiise. AuBerdem sollte alles innovativ
sein. Und am Ende muss noch Zeit bleiben
fiir das Anrichten in Farbe und Form
und das Uberziehen mit Aspik. Man
muss hier echtes Kochhandwerk zeigen,

der Schwierigkeitsgrad muss deutlich
werden. Fiir mich personlich spielt der
Aspekt “In der Einfachheit liegt die
Genialitdt* immer die wichtigste Rolle.

Sind Sie mit lhrem Ergebnis zufrieden?
Am Tag der Siegerehrung war ich
etwas enttduscht. Das muss ich schon
zugeben. Doch bei einer spiteren
Reflektion der Bilder ist es vollig in
Ordnung fiir mich, dass ich eine Bronze-
Medaille gewonnen habe, wobei es eine
sehr hohe Bronze ist - kurz vor Silber.
Und wie hat ein groBer Austeller einmal
gesagt, ,Es geht nicht ums Blechle®
(das ist mein Vater).

Warum finden Sie es wichtig, dass die
Meistervereinigung auf der IKA gut
vertreten ist?

Die Meistervereinigung hat sich
schon immer mit dem Thema Kochkunst
und Wettbewerbe auseinandergesetzt. Ich
finde gerade fiir eine Meistervereinigung,
welche einzigartig ist in Deutschland,
wiére es schade, sich nicht mit anderen
Kochverbdnden und Nationen zu messen.
Wobei es im ersten Moment gar nicht
ums Erreichen von Platzierungen geht,
sondern vielmehr, sich mit den derzeitigen
Innovationen auseinanderzusetzen
und natiirlich, um sich zu messen. Die
Meistervereinigung war ja auch in der
Jury vertreten: Frank Widmann war
Jury-Obmann, und Uwe Staiger war Jury-
Vorsitzender der Jugendnationalmann-
schaft. Desweiteren bringt die IKA fiir
jeden Teilnehmer eine enorme Horizont-
erweiterung in Hinsicht auf Anrichteweise,
Zubereitung und Kochkunst.

Bei all lIhren Verpflichtungen, wie ver-
bringen Sie lhre (knappe) Freizeit am
liebsten, Herr Kottmann? Wie sieht ein
idealer freier Tag fiir Sie aus?

Unser ,gastronomischer Sonntag* ist
ja der Montag. Ein gemeinsames Friihstiick
mit meinen Eltern ist ein guter Start. AuBer-
dem liebe ich es, den Tag in der Natur zu
verbringen, am liebsten mit meiner Tochter.
In unserer Natur der Schwibischen Alb
erholt man sich einfach so gut. Das ist auch
meine Inspirationsquelle. Ein Gastronom
oder Koch mit Leidenschaft versteht es,
am freien Tag abzuschalten, aber mit
einer Gehirnhilfte immer nach Neuem
zu suchen - wie ein kleines Kind.

Sie sind ein ambitionierter Koch. Welchen
personlichen Lebenstraum hegen Sie noch,
wenn Sie einen Wunsch frei hiatten?

Mein personlicher Lebenstraum ist es,
eine zweite Weltreise anzutreten mit kuli-
narischer kindlicher Neugier, am liebsten
intensiv in Asien. Also Traume sind da, um
sie zu verwirklichen, wer weill - vielleicht
klappt es noch einmal.
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Vielfalt und
Verschiedenheit

Von Fleisch bis vegan - kulinarisch zeitgemaB

flr griin-schwarz

er Neujahrsempfang der Landesregierung

Baden-Wiirttemberg stand in diesem Jahr unter

dem aktuellen Leitspruch ,Verschieden glauben -

miteinander leben.” Eingeladen waren von Minister-

prasident Winfried Kretschmann Vertreterinnen und

Vertreter aus den Kirchen und Religionsgemeinschaften

im Land. Die Meistervereinigung Gastronom e.V. durfte

diesen wichtigen Jahresauftakt im Stuttgarter Neuen

Schloss erneut kulinarisch untermalen.

Nach dem Aperitif mit ersten Kostlichkeiten begriite Minister-
prasident Kretschmann die geladenen Géste mit einer bedeut-
samen Rede zu einem Thema, das aktueller nicht sein konnte.
»Eine fruchtbare menschliche Vielfalt und Verschiedenheit pragt
auch unser Zusammenleben im Land®, fiihrte Kretschmann aus.
Kirchen und Religionsgemeinschaften seien Teil dieser Pluralitat
und gestalteten diese wesentlich mit. ,Katholische und evan-
gelische Christen bilden zwar die groBe Mehrheit. Doch Juden,
Muslime, Orthodoxe und freikirchliche Christen, Buddhisten und
Anhidnger anderer Religionsgemeinschaften gehdren genauso zu
Baden-Wirttemberg*“, erklarte Kretschmann. ,Die Gesellschaft
braucht Menschen, die sich aus ihrem Glauben heraus fiir Andere,
fiir die Gesellschaft und fiir unsere Welt engagieren®, so Kretsch-
mann. Da der Staat sich einer Bewertung der Religionen enthalte,
miisse jede Religion ihren Wahrheitsanspruch selbst begriinden
und den Menschen plausibel machen. ,Solches Streben nach
Wahrheit hat aber nichts mit Fanatismus zu tun®, so Kretsch-
mann. ,Deshalb miissen wir als Staat und als ganze Gesellschaft
mit Entschiedenheit gegen diejenigen vorgehen, die die Religion
fiir ihre Zwecke missbrauchen und im Namen der Religion Hass,
Gewalt und Terror praktizieren®, so Ministerprisident Winfried
Kretschmann. Alle anwesenden Religionsgemeinschaften applau-
dierten und stimmten zu. Mit bestem badischen Sekt wurde dann

mit allen Kabinettsmitgliedern auf 2017 angestoBen, bevor die
Buffets erdffnet wurden.

,Gerade wenn Menschen unterschiedlicher Glaubensgemeinschaften
zusammenkommen, ist es extrem wichtig, auch kulinarisch darauf
Riicksicht zu nehmen®, freut sich Uwe Staiger. Eine Herausforde-
rung, aber eine schone, finden Uwe Staiger und seine Kollegen. Von
Meisterhand wurden wiederum alle Register gezogen. Angefangen
bei regionalem Fleisch und Fisch iiber vegetarisch bis hin zu vegan
war mit groBter Selbstverstindlichkeit alles vertreten, was das Wasser
im Mund zusammenlaufen lasst. Aus ganz Baden-Wirttemberg
waren sie dafiir angereist, die elf Kiichenmeister mit sage und
schreibe 45 Kochen und 98 Servicekriften, die einmal mehr tat-
kréftig von den Schiilern und Lehrern der Landesberufsschule Bad
Uberkingen unterstiitzt wurden. Neben der sensationellen, iiber-
dimensionalen Schwarzwilder Kirschtorte im XXL-Baden-Wiirttem-
berg-Format freuten sich die Géste vor allem tiber die kostlichen,
hausgemachten Maultaschen mit Kartoffelsalat, die von den
Kindern der MVG Schlemmerbande serviert wurden. So war der
diesjahrige Neujahrsempfang, der erste der griin-schwarzen Landes-
regierung, nicht nur geprigt von tiefsinnigen Gespréchen sondern
auch von hochster kulinarischer Qualitit, die einmal mehr das
GenieBerland Baden-Wiirttemberg ins rechte Licht geriickt hat.
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. HANS JOACHIM BURGER | ANDREAS KOTTMANN [ ‘. . WERNER SCHOLLKOPF
Café-Pension Endehof, Elzach Gasthof Hirsch, Bad Ditzenbach e Landgasthof Hirsch, Aichwald

MARKUS EBERHARDINGER - ANDREAS MULLER UWE STAIGER
Speisemeisterei, Stuttgart — _ @ Adler am Schloss, Bénnigheim Il Staigers Waldhorn, Plochingen

Gekrauterter Frischkasetriiffel | Trauben-Chilimarmelade

Fladlestorte | Petersilienwurzelmousse | gebeizter Saibling | Rieslingstilze

Lolli's vom Schwarzwélder Schinken | Champignons-Terrine AR D AR s» DANIEL RICHTER : GERHARD WAHL

Hartmann Gastronomie GmbH,

" Gasthaus Léwen, Brigachtal Landgasthof Heldenberg, Lauterstein
Weilheim/Teck

Veganes Mousse | Urkarotte | geréstete Bauernbrot-Crostinis

Bio-Alblinsenkiichle | Krauter-Quark | Gemisechip

- o2 B B ALFONS KOHLER i . KARL SCHEMPF

Praline von der Landhuhnleber | Hutzl-Frichte-Pfefferkruste | /8 Kohlers Krone, Dachingen ¢ Hotel Klosterpost, Maulbronn

Mandarinen-Estragon-Confit

Mini Gaisburger Marsch | Wiirttemberger Lamm | Bérlauchspétzle

Terrine vom Reh |eingelegte Essig-Zwetschgen | Pilzespuma

Vegetarische Quiche | Purple Haze Karotten | Petersilienwurzel

Mini-Ofenschlupfer | Kartoffel, Birne und Walnuss |
Zurwieser Blauschimmelkasecreme

GGIIIISS.
Direkt von hier.

*kk

Geschmorte Kalbsschulter Hinterwalder Kalb | getrocknete Apfel |
Schwarzwélder Schinken | Lemberger-SoBe | Badisches Griinkern-Piiree

Filder-Krautwickel | Kérschtal-Forelle |
Perlgraupen-Gemiiseragout | grobe SenfsoBe

Filet vom Stauferico Schwein | am Stiick | im grobem Pfeffermantel
gebraten | schwébisches Whisky-SéBle | Kasespatzle

Vegetarische Kartoffelroulade | Pilze | Frischkése | getrocknete Tomaten |
gediinstetes Wurzelgemiise | Filder KrautersoBe

ot &“” /[ r
Teinaeher Tciaghey _'.,Fﬁaghu-*

Vegane MaisgrieBschnitte | Kirbiskernkruste | Wirsinggemuise | TomatensoBe n
MEDIUME® CLASSIC N A

Klassische schwébische Maultaschen | Kartoffelsalat | Zwiebelschmélze ol

\T U R ELES

*hk

Hafer und Birnenblues | karamellisierte Strudelblétter

Schwarzwélder Kirsch Eispraline | Schokoladenkrokant |
eingelegte Sauerkirschen

Kefir-Mousse | eingelegte Gewiirz-Mandarinen

Gebrannte GrieBcreme |Streuobstwiesen- Apfelkompott

Kaseauswahl der Késerei Zurwies | Chutneys |
eingelegte Essigfriichte | Brotauswahl

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



Stadt, Land, Fluss

Ein Kessel Buntes

n sechster Stelle im Ranking der deutschen GroBstddte und dennoch

hat die Republik oft nur ein miides Lacheln fiir die Schwabenmetropole

uibrig. Ein bisschen bieder urteilt man gerne vorschnell, wenn es um

Stuttgart geht. Wir sind schon lange vom Gegenteil iberzeugt und wollen auch

Sie iberzeugen. Fahren Sie doch einfach mal hin.

Die reizvolle Stadtlandschaft mit Hiigeln und
Weinbergen gepaart mit einem reichhaltigen
Kultur-, Genuss- und Shoppingangebot sowie
dem Glanz der beliebtesten deutschen Auto-
marken machen einen Kurzbesuch in der
Schwabenmetropole in vielerlei Hinsicht

lands. Das Staatstheater Stuttgart mit einem erst-
klassigen Ballett, das Europaische Musikfest der
Internationalen Bachakademie, das Eclat-Festival
fiir Neue Musik und das Internationale Trick-
filmfestival besitzen internationale Reputation.
Die Bandbreite der Stuttgarter Musikszene ist

-
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e SR

bunt, reicht von den Stuttgarter Philnarmonikern
iber eine grandiose Jazz-Szene, Musicals bis
hin zum Ruf Stuttgarts als Wiege der deutschen

lohnend. Bekannt fiir seine hohe Lebensqualitit,
schligt Stuttgart den Spannungsbogen zwischen
pulsierender Wirtschaftsmetropole und attrak-
tivem Reiseziel nahezu perfekt. Schon wenn
man ankommt, ist sie zu spiiren, die schwébische
Emsigkeit. Die Stadt ist voller Energie. Sie spriiht
vor Eifer, aber auch vor Kreativitit. US bu
Mit herausragenden kulturellen Instanzen Chha h

C
und internationalen Festivals ist Stuttgart eine hll_ I-er Wi a u S 4
der bedeutendsten Kulturmetropolen Deutsch-
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ZAUBERLEHRLING
Fabian Heldmann ~

KREHL'S LINDE F.
Birgit und Volker Krehl

Hip-Hop-Bewegung mit den Fantastischen Vier. Letztere sind der
beste Beweis dafiir, dass gerade Stuttgart alles andere als bieder ist,
an manchen Ecken sogar flippig bis schrill. Schon deshalb sollte
man einen Gang durchs beriihmte Bohnenviertel nicht auslassen.
Dieses starke Stiick Stuttgart zwischen Charlottenplatz und Leon-
hardsplatz, nur wenige Gehminuten von der City entfernt, ist der
einzige erhaltene Teil der historischen Stuttgarter Altstadt. Dieses
Quartier konnte sich seine Urspriinglichkeit bewahren und besitzt
ein ganz besonderes Flair, das Sie verzaubern wird. Malerische
Innenhofe und kopfsteingepflasterte Gasschen mit Fachwerk-,
Jugendstil- und Historismusfassaden beherbergen zahlreiche
Boutiquen, Galerien, Antiquariate und Werkstétten des Kunsthand-
werks, die zum Flanieren und Bummeln einladen. Aber auch viele
gastliche Orte zum Verweilen: chice Restaurants, gemiitliche Cafés,
trendige Bars und nicht zu vergessen urige Weinstuben.

Einen dieser Orte mochten wir Thnen besonders ans Herz
legen. FuBlaufig vom Charlottenplatz liegt in der ruhigen Rosen-
straBe unser Meisterbetrieb Zauberlehrling, den wir besuchen, um
das Kochthema dieser Ausgabe gemeinsam mit unserer Food-
bloggerin Kerstin Getto niher zu beleuchten (Seite 20). In diesem
entziickenden Designhotel hat Familie Heldmann einen wahren
Mikrokosmos geschaffen. Dreizehn Zimmer und vier Suiten in
zwei Hausern, individuell bis ins Detail durchkomponiert, passen
mit ihrer Kreativitdt und mit ihrem urbanen Lifestyle perfekt in
dieses Viertel. Die schwibische Liebe zum Detail kommt dabei nie
zu kurz. Dies verdeutlicht sich nahezu in Perfektion im Sterne-
restaurant von Axel Heldmann, in dem seit kurzem auch Sohn
Fabian mit am Herd steht, der ausgezeichnete Gourmet-Stationen
absolviert hat. Und wieder spiirt man diese Emsigkeit, aber auch
ein groBes Gespiir fiir Stil und Design. Alles ist durchdacht.
Nichts wird dem Zufall tiberlassen. Gastlichkeit auf hochstem
Niveau, die man bei den Heldmanns {ibrigens auch erlernen
kann. Kochkurse zu einer Vielfalt von Themen bieten die Held-
manns in ihrer Kochschule fast taglich an.
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PORSCHE-MUSEUM

Gerne wiirde man im Zauberlehrling langer verweilen, aber
die Landeshauptstadt hat noch so einiges zu bieten. Museums-
Freunden bietet Stuttgart mit iiber 100 Einrichtungen unterschied-
licher Ausrichtung eine einmalige Museumsdichte. Kulturelle
Leuchttiirme sind dabei das Kunstmuseum Stuttgart - ein zeitge-
nossischer Glaskubus direkt am Schlossplatz, der eine der weltweit
bedeutendsten Sammlungen zu Otto Dix beherbergt — und die
Staatsgalerie Stuttgart mit Werken aus 800 Jahren Kunstgeschichte.
Wer sich mehr zu Design und Architektur hingezogen fiihlt, sollte
sich zwei Museen nicht entgehen lassen, denn Stuttgart steht vor
allem fiir eine enge Verbindung zum Automobil. Das Mercedes-
Benz Museum und das Porsche Museum sind paradiesisch fiir
Automobilfreunde aus aller Welt, begeistern aber auch Freunde
moderner Architektur. Das Porsche Museum présentiert mehr als
80 Fahrzeuge und 200 Kleinexponate, die echte Porsche Leiden-
schaft erwecken. Das Mercedes-Benz Museum macht die iiber
130-jdhrige Automobilgeschichte der Marke in einem spektakulédren
Rundgang erlebbar und bietet zudem einen uniibertrefflichen Blick
auf die Stuttgarter Weinberge.

Fiir Naturfreunde und diejenigen, die mit Kindern reisen,
ist ein Besuch der Wilhelma ein absolutes Muss. In Europas
groftem Zoologisch-Botanischen Garten sind rund 9.000 Tiere
zu Hause. Die faszinierende Kombination aus Tieren, exotischen
Pflanzen, historischem Ambiente und maurischen Gebiduden
macht einen Ausflug in die Wilhelma zu jeder Jahreszeit zu
einem echten Erlebnis.

Sprudelnd entspannen

Nach langen Méarschen durch Museen und Parks einfach mal
entspannen? Das ist in der Schwabenmetropole kein Problem. Nur
die wenigsten wissen, dass Stuttgart die grote Mineralwasserstadt
Westeuropas ist. Schwimmen in stark kohlensdurehaltigem und
chlorfreiem Mineralwasser hat in Stuttgart eine tiber 150-jahrige

FERNSEHTURM
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LINDENHOF

Tradition. Mineral- und Heilquellen speisen Schwimmbecken,
Therapie-Einrichtungen und 6ffentliche Trinkbrunnen. Eine wahre
Institution ist das LEUZE Mineralbad an der Leuzequelle selbst, in
direkter Nachbarschaft zum Neckar gelegen. Die hohe Quellschiit-
tung erlaubt, dass das Mineralwasser einigen groBen Schwimm-
und Badebecken direkt aus der Quelle naturbelassen zufliefen kann.

Wenn nach dem Schwimmen der kleine oder gar groe Hunger
kommt, besucht man am besten den Ehrenprésidenten der Meister-
vereinigung Volker Krehl in Krehl’s Linde in Bad Cannstatt, einen
Katzensprung vom Leuze entfernt. Bei Meister Volker Krehl und
seiner Frau Birgit erwarten den Gast raffinierte, handwerklich
perfekt gemachte Speisekreationen in einer besonders gemiitlichen
Atmosphére, vom aufmerksamen Service ganz zu schweigen. Fami-
lidre Herzlichkeit ist hier tiberall zu spiiren. Zu was man sich auf der
vielseitigen Speisekarte hinreiBen lésst, sei jedem selbst iiberlassen.
Man kann einfach traditionell schwibisch schlemmen und sogar
vespern, findet ansonsten internationale Kreationen. Dabei achtet
Volker Krehl immer auf beste Zutaten aus der Region, wann immer
moglich Bio-Qualitit. Schon lange wird in Krehl’s Linde Vegeta-
risches angeboten, seit neuestem auch Veganes. Das zeigt, dass hier
ein kreativer und weltoffener Geist am schwébischen Herd steht.

Seinen Namen verdankt Stuttgart einem Gestiit namens
»Stuotgarten“, welches Herzog Liudolf von Schwaben 950 n. Chr.
gegriindet haben soll. Zum Schutze dieses Stutengartens wurde das
Alte Schloss errichtet. Im Neuen Schloss residierten bis um die Mitte
des 19. Jahrhunderts die wiirttembergischen Kénige. Einen zweiten
Tag kann man in Stuttgart erneut mit Kultur oder natiirlich ganz gut
mit Shopping verbringen. Die KonigsstraBe, der kleine Schlossplatz,
die wunderbare Markthalle aber auch die Calwer StraBe sind dafiir
préadestiniert. Der Schlossplatz ist dabei der zentralste Ort Stuttgarts.

B DICK

Traditionsmarke der Profis

Unsere Inspirierenden

TYPISCH F. DICK!

www.dick.de

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

Er darf in keinem Stadtbummel fehlen, denn hier schlagt das Herz
der Stadt. Oder zieht es Sie raus in die Natur?

Dann rauf auf die Fildern

Uber die Weinsteige verlisst man das Stadtzentrum in Richtung
Stiden, das heiit, zunéchst einmal geht es bergauf. Und wenn man
schon mal oben ist, lohnt der kleine Umweg zum Wahrzeichen der
Stadt, dem Stuttgarter Fernsehturm. Von keinem anderen Punkt aus
ist der Blick auf die Stadt, tiber die Weinberglandschaft des Neckar-
tales, tiber das schwébische Land hintiber zur Alb, zum Schwarzwald
und zum Odenwald so beeindruckend wie vom Fernsehturm. Seit
60 Jahren trotzt der 217 Meter hohe Turm Wind und Wetter. Er war
weltweit der erste seiner Art, ein Prototyp, den man auf der ganzen
Welt nachbaute und weiterentwickelte. Dass der erste Turm mit einer
Stahl-Betonkonstruktion tatsdchlich halten wiirde, hatten zu Bau-
beginn nicht alle Stuttgarter geglaubt. Es entstand ein dsthetischer
Turm mit einem fast kreiszylindrischen Korb, der Aussichtsplattform,
Gaststétte und Sendertechnik einschloss. Die Baukosten amortisierten
sich bereits nach fiinf Jahren durch die Eintrittsgelder.

In direkter Nachbarschaft zum Fernsehturm kann man den
Stuttgarter Kickers beim Training zuschauen. Das tun auch viele
Stuttgarter und am liebsten tun sie das im Kickers Club Restaurant
der Familie Rorich, ein Clubrestaurant der etwas anderen Art. Neben
dem Jéagerhaus in Esslingen und dem Ochsen in Neuhausen widmet
sich die Vollblut-Gastronomenfamilie Rorich mit groBer Inbrunst
dem Club Restaurant der Kickers. Die Kiiche von Junior Frank Rérich
ist traditionell-schwédbisch mit iiberwiegend regionalen Produkten —
vom Zwiebelrostbraten {iber Maultaschen bis zum frischen Wild.

In sportlich-urbaner Manier finden sich hier aber auch gluten- und
laktosefreie, vegetarische und vegane Gerichte.
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TRAUTWEIN'S
GASTHAUS ZUR LINDE
Ferdinand und Maximilan Trautwein

Von Degerloch flihrt uns der Weg zunéchst einmal zum ehema-
ligen Landesflughafen in Boblingen/Sindelfingen. Mit der dortigen
Motorworld besitzt die Region eine weitere Sehenswiirdigkeit, bei
der das Auto absolut im Mittelpunkt steht. Die Motorworld ist eine
Kombination aus Oldtimerhandel, -museum, und -werkstatt. Wer es
lieber schokoladig mag, Architektur und Kunst entdecken méchte,
fahrt ins benachbarte Waldenbuch zum Museum Ritter. Das Museum
Ritter wurde fiir die umfangreiche Sammlung geometrisch-abstrakter
Kunst von Marli Hoppe-Ritter, der Miteigentiimerin der Firma Ritter
Sport, gegriindet und im September 2005 eréffnet. Mit jihrlich drei
bis vier Ausstellungen préasentiert es Werke aus der Sammlung zum
Thema Quadrat. Daneben werden Einzelausstellungen zu Kiinstler-
innen und Kiinstlern der Sammlung sowie Sonderausstellungen zu
sammlungsspezifischen Themen gezeigt. Neben dem Museums-Café
und einem Shop gibt es hier auch den SchokoLaden. Dort erfahren
Sie in der SchokoAusstellung Wissenswertes und Kurioses zum
Thema Schokolade.

Den kulinarischen Abschluss eines Stuttgart-Trips auf der land-
schaftlich reizvollen Filderebene zu machen, ist eine gute Idee. In der
Néihe befinden sich Naherholungsgebiete mit ausgedehnten Wander-
moglichkeiten, in Sichtweite liegt die Schwébische Alb. Zudem hat
die Meistervereinigung hier gleich drei Meisterbetriebe in petto:

Ein richtig schwibisches, gemiitlich und liebevoll eingerichtetes
Wirtshaus bietet der umtriebige Kiichenmeister Walter Schweizer in
seinem Lindenhof in Stuttgart-Mohringen. Hier isst man von Meister-
hand, immer frisch gekocht, aber bewusst gutbiirgerlich. Kasspatzle,
Maultaschen, Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffeln begleitet von
knackig frischen Salaten sind dort ein Gedicht und wie aus Mutters
Kiiche. Kein Wunder, trifft man hier auch immer viele Einheimische.
Chef Schweizer ist aufmerksam, gut gelaunt und gibt auch mal
gerne ein Schnépschen aus.

Unser Linden-Trio in Stuttgart wird vollendet durch die dritte
im Bunde: Trautwein’s Gasthaus Zur Linde, ebenfalls in Méhringen.
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SPEISEMEISTEREI
SCHLOSS HOHENHEIM
Markus Eberhardinger

Ferdinand und Maximilian Trautwein verstehen ihr Handwerk. Beide
waren in Sternekiichen titig. Diese Erfahrung flieBt jetzt in der
Linde in die Zubereitung heimischer Klassiker und eigener kulina-
rischer Kreationen ein. GroBmutters Rezepte diirfen dabei nicht in
Vergessenheit geraten. Unter den beiden Briidern steht die Linde
ganz in der Tradition vom schwébischen Familienunternehmen. Die
denkmalgeschiitzte, ehemalige Poststation bietet ein einzigartiges
Ambiente. Das Gebdude ist {iber 300 Jahre alt und der perfekte Ort
fiir ein Gasthaus mit schwébischer Traditionskiiche, deren Klassiker
das kulinarische Fundament bilden und mit viel Liebe und Kénnen
zubereitet werden.

Oder wollen Sie lieber nach den Sternen greifen? Dann gonnen
Sie sich einen Abend in der Speisemeisterei Schloss Hohenheim.
Gehobene Gastronomie ist fiir das Team rund um Frank Oehler
kein Grund gleich abzuheben: Der prunkvollen Atmosphére des
Schlosses setzen sie eine entspannte Atmosphéare entgegen. In jedem
Gast sehen sie vor allem den Menschen, dem sie eine wunderbare
Zeit bereiten wollen, mit leidenschaftlichem Kiichenhandwerk und
einem wertschétzenden Service. Als Dirigent der Kiiche bewahrt
Markus Eberhardinger, Mitglied der Meistervereinigung, vor allem
die Ubersicht. Sein Herz schligt fiir die Veredelung saisonaler und
regionaler Zutaten aus verantwortungsvoller Produktion. Denn er
will nicht nur zufriedene Géste, sondern auch mit gutem Gewissen
Spitzenqualitét servieren. Dementsprechend lautet sein Credo fiir die
Speisekarte: Die Jahreszeit muss stets erkennbar sein.

Die schwibische Metropole ist eine wahre Genuss-Oase, der
kulinarische Himmel {iber Stuttgart strahlt. Ob exquisite Speisen
oder Bodenstandiges der schwibischen Kiiche, hier finden Sie alles,
was das Herz begehrt, nicht zu vergessen beste Weine aus Wiirttem-
berg, die ebenfalls gefeiert und zelebriert werden. Stuttgart ist eine
Weinstadt mit Geschichte und eine der gréBten Weinbaugemeinden
Deutschlands. Aber um das Weinthema zu erkunden miissen Sie
wiederkommen, nach Stuttgart, in diese unermiidliche kleine GroB-
stadt, die auch ,slow”“ kann und wirklich alles ist, auBer bieder.

Unsere Meisterbetriebe auf dieser Winterreise

@ HOTEL RESTAURANT LINDENHOF
Filderbahnstr. 48 | 70567 Stuttgart-Mohringen
Tel. 0711 711217 | schweizer.walter@gmx.de
www.hotel-lindenhof-stuttgart.de

@ DER ZAUBERLEHRLING
Rosenstr. 38 | 70182 Stuttgart
Tel. 0711 2377770 | kontakt@zauberlehrling.de
www.zauberlehrling.de

Q@ TRAUTWEIN'S GASTHAUS ZUR LINDE
Sigmaringer Str. 49 | 70567 Stuttgart-Méhringen
Tel. 0711 7199590 | info@linde-stuttgart.de
www.linde-stuttgart.de

@ HOTEL RESTAURANT KREHL'S LINDE
Obere Waiblinger Str. 113 | 70374 Stuttgart-Bad Cannstatt
Tel. 0711 5204900 | info@krehl-gastronomie.de
www.krehl-gastronomie.de

@ KICKERS CLUBRESTAURANT @ SPEISEMEISTEREI SCHLOSS HOHENHEIM
KonigsstraBle 58 | 70597 Stuttgart-Degerloch Schloss Hohenheim | 70599 Stuttgart
Tel. 0711 762395 | f.roerich@kickers-clubrestaurant.de Tel. 0711 34217979 | info@speisemeisterei.de
www.kickers-clubrestaurant.de www.speisemeisterei.de

@ Porsche Museum

Q

@ Mercedes-Benz
Museum

Wilhelma @
Leuze Mineralbad @

Neues Schloss ‘@

Stu ttg d rt @‘ Fernsehturm

Baden-Wiirttemberg
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Wertvolle Reisetipps

BA-WU MARKETING

www.tourismus-bw.de

STUTTGART MARKETING

www.stuttgart-tourist.de

STAATSTHEATER STUTTGART

STAATSGALERIE STUTTGART

www.staatsgalerie.de

MERCEDES-BENZ MUSEUM

www.mercedes-benz.com

PORSCHE MUSEUM

NEUES SCHLOSS

www.neues-schloss-stuttgart.de

STUTTGARTER FERNSEHTURM

www.fernsehturm-stuttgart.de

MOTORWORLD

. www.staatstheater-stuttgart.de www.porsche.com/museum/de www.motorworld.de
MUSICALS WILHELMA MUSEUM RITTER
www.si-centrum.de www.wilhelma.de www.museum-ritter.de

BOHNENVIERTEL

www.bohnenviertel-stuttgart.de

KUNSTMUSEUM STUTTGART

www.kunstmuseum-stuttgart.de

LEUZE MINERALBAD

www.stuttgart.de/baeder/leuze

ALTES SCHLOSS

www.landesmuseum-stuttgart.de




Tomahawk Ribeyé vom StaufenFleisch-Rind mit Bulgur-Gurkensalat, Mandeln und defti Salsa-Dip.

NICHT SO OFT UND BESSER GUT

en

ohne Fleisch?

Mehr und mehr liegt es im Trend,
sich vegetarisch oder vegan zu
erndhren. Dagegen ist nichts einzu-
wenden. Denn in Sachen Erndhrung
sollte jeder seinen eigenen Weg finden
und das tun, was ihm personlich

gut tut. Wir mochten deshalb kein
Dogma daraus machen und bieten
heute in unseren Meisterbetrieben die
gesamte Bandbreite fiir unsere Géaste
an. Als wir uns zum Beispiel bei
diesem Heft tiber das Thema Schmor-
gerichte unterhalten haben, war klar:

Leben

Schmoren muss unter allen Aspekten
beleuchtet werden. Ein vegetarischer
Gang, der ganz leicht zu einem
veganen Gang umgewandelt werden
kann, darf auf keinen Fall fehlen.
Aber nattirlich haben die besten
Schmorgerichte der Welt meist eine
Fleischkomponente. Deshalb moch-
ten wir das Fleisch heute in unserer
Warenkunde niher unter die Lupe
nehmen und haben auch mit den
Erndhrungsexperten der AOK Baden-
Wiirttemberg dariiber gesprochen.

Y
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Fleisch zdhlt seit jeher zu den Grundnahrungsmitteln des
Menschen. GemaB den Empfehlungen der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung (DGE) gehort Fleisch zu einer vollwertigen
Erndhrung, nicht zuletzt weil es viele Ndhrstoffe enthilt, die
vom Koérper gut aufgenommen und verwertet werden kénnen.
So besitzt es einen hohen Gehalt an essentiellen Aminosiuren,
den Vorstufen fiir kdrpereigene EiweiSe. Die Vitamine B1, B6
und B12 sind im Fleisch ebenfalls in groBen Mengen vorhanden.
Sie sind wichtig fiir Stoffwechselvorginge im Korper. Fleisch ist
auBerdem ein guter Eisenlieferant, das zur Blutbildung benotigt
wird. Eisen wird aus Fleisch sehr viel besser aufgenommen als
aus pflanzlichen Quellen.

Dabei ist das Fleisch von Schwein und Rind deutlich nihr-
stoffreicher als Gefliigel. Schweinefleisch zeichnet sich durch
besonders hohe Gehalte an Vitamin B1 und B6 aus. Rindfleisch
enthilt die hochsten Eisen- und Zinkwerte und sehr viel Vitamin
B12. Dennoch empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
einen méBigen Fleischgenuss. Nur 2- bis 3-mal pro Woche
Fleisch und Wurst bzw. 300-600 g Fleisch/Wurst pro Woche ist
die einhellige Meinung der Erndhrungsexperten. Unterschiedliche
Studien haben belegt, dass ein hoher Fleischkonsum zur Zufuhr
unerwiinschter Begleitstoffe fiihrt, wie z.B. Cholesterin oder
gesattigten Fettsduren. Die im Fleisch enthaltenen Purine kénnen
zudem bei Personen, die einen gestérten Harnsdure-Stoffwechsel
haben, bei tibermaBigem Verzehr zu Gichtanfillen fiihren.

Beim Fleischverzehr sollte man allerdings keine zu grofen
Bedenken haben, so lange man in MaBlen genieft. Fiir alle, die
auf die Pfunde achten, gilt es natiirlich auch den Fettgehalt der
Fleischsorten in Augenschein zu nehmen, weil dieser von Fleisch
zu Fleisch sehr unterschiedlich ist. Rindfleisch hat z.B. einen

Die AOK-Kochshow in Kooperation mit der Meistervereinigung

Wohlfihlen hat viel mit dem richtigen und vor allem gesunden
Essen zu tun. Bei den AOK-Kochshows steht der SpaBB am
Kochen und Essen im Vordergrund. Gemeinsam mit der
Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirttemberg e.V.
serviert lhnen die Gesundheitskasse praktische Tipps und
Tricks, die Sie ganz einfach in lhren Alltag integrieren kdnnen.
Von Marz bis Juni 2017 kénnen Sie im ganzen Landle den
Meisterkochen Uber die Schulter schauen. Mit am Herd steht
auch eine AOK-Ernahrungsfachkraft — so kommt neben

dem SpaB auch das Thema Gesundheit und Genuss nicht
zu kurz. An diesen 14 Terminen in ganz Baden-Wiirttemberg
konnen Sie dabei sein:

10.03.17 | Abtsgmiind 02.04.17 | Ludwigsburg
21.03.17 | Albstadt 04.04.17 | Konstanz
21.03.17 | Villingen-Schwenningen 06.04.17 | Ehingen
22.03.17 | Heilbronn 06.04.17 | MeBkirch
26.03.17 | Bretten 04.05.17 | Eislingen
28.03.17 | Buchen 31.05.17 | Horb
28.03.17 | Friesenheim 29.06.17 | Leonberg

Die Kochshows sind kostenfrei. Weitere Infos und Anmeldung
unter aok-bw.de/kochshow oder im AOK-KundenCenter in
Ihrer Néhe.

relativ niedrigen Fettgehalt von durchschnittlich 8,5 %.
Beim Schweinefleisch hat das Filet etwa 2 9 Fett, das
Bauchfleisch hingegen tiber 20 %. Bei Gefliigel empfiehlt
es sich, dieses ohne Haut zuzubereiten, weil hier das Fett
sitzt. Ein Vergleich, der sich lohnt: ein gebratenes Hithnchen
mit Haut hat etwa 9,6 % Fett, ohne Haut nur 1 %, also
schon fast ein Schlankmacher. Unverarbeitetes Fleisch wie
Steak, Schnitzel und Keulen ist dem verarbeiteten Fleisch,
also Wurst, stets vorzuziehen. Durch die hohe Konzentration
von Koch- und Nitritsalzen kann Wurst namlich schnell zu
Bluthochdruck fiihren.

Und noch ein wichtiger Tipp: Achten Sie auf die Herkunft!
Kaufen Sie beim guten Metzger oder von einem Erzeuger
aus der Region. Wenn Fleisch nicht jeden Tag auf den Tisch
kommt, kdnnen Sie ruhig ein bisschen mehr in gute Qualitit
und Herkunft investieren, zum Wohle der Erzeuger und zu
Ihrem eigenen.
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MEGA Das Fach-Zentrum fiir die
Metzgerei und Gastronomie eG
SchlachthofstraBe 6 | 70188 Stuttgart
info@mega-stuttgart.de )
www.mega-stuttgart.de
www.staufenfleisch.de
Ansprechpartner: Samuel Riiger (GF)
Tel. 0711 1684 177
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IMIIEIEEA langjahriger Partner

der Meistervereinigung Gastronom

DAs MARKENFLEISCHPROGRAMM

» StaufenFleisch® und Staufericoe
| ¥ fiir die gehobene Gastronomie

» ehrlich | regional | nachhaltig

FriscHE KUcHE

» frisch gekochte Meniikomponenten
in bester Restaurantqualitat

» exakte Preiskalkulation und
bessere Kosteniibersicht

GASTRONOMIEBEDARF

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

» groBtes Berufskleidungssorti-
ment in ganz Stiddeutschland

PRroFI-KKUCHENEINRICHTUNGEN
» Profigerate, Kiichenequipment

» Planung | Montage | Wartung
alles aus einer Hand

Steakery ° ®
Das Fach-Zentrum fir die Metzgerei und Gastronomie - Sta I.Ife nF Ie 1SC h

I 6170188 Stuttg
mmmesssuignes STAUFERICO.
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FOODBLOGGERIN TRIFFT MEISTER

Im eigenen Saft

Geschmortes fur kalte Tage
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Wie bestellt sind die sonst so verstopften StraBen nahezu verkehrsfrei, als wir uns fiirs
néchste Magazin der Meistervereinigung auf den Weg ins Lindle machen. Unser Ziel
ist dieses Mal ,.Der Zauberlehrling" im Stuttgarter Bohnenviertel. Hier schlummern

Sie in 13 unterschiedlichen Designzimmern und vier Suiten, alle ganz unterschiedlich
mit viel Liebe zum Detail eingerichtet. Die Feinschmecker kommen keinesfalls zu kurz,
denn im Gourmetrestaurant werden hochstkreative Kostlichkeiten in modern-gemiit-
lichem Ambiente serviert. Wer nun noch seine Kochkiinste erweitern mochte, kann
dies an den eintidgigen Kochkursen des Hauses tun. Dieses Gesamtkonzept und die
tolle Location verzaubern wirklich jeden Gast - auch uns!

In der stylischen Kochschule erwartet uns bereits ein gut gelaunter Fabian Heldmann.
Gemeinsam werden wir hier vier feine Schmorgerichte zaubern. Seit 2008 fiihrten ihn
seine Lehr- und Wanderjahre quer durch Deutschland. Jetzt hat er die Ziigel im elterlichen
Betrieb ibernommen. Seine groBte Leidenschaft ist es zu reisen. So kommt der junge
Schwabe auch immer wieder weit {iber die Landesgrenzen hinaus und bringt eine Vielzahl
an Eindriicken aus Hongkong, Stidafrika, Peru und Spanien an den heimischen Herd.

Heute stehen allerdings gute Schmorgerichte im Mittelpunkt: Geschmorter Kiirbis
mit Ingwertomaten und Gewiirzjoghurt, gebratener Zander mit geschmortem Fenchel
und Orangen-Walnussrisotto, geschmorte Ochsenbacken mit Zwiebel-Mandel-Crunch,
Schwarzwurzeln und wildem Brokkoli, geschmorter Apfel mit Rum-Rosinen und
Joghurt-Zitronen-Creme.

Unser erster Teller - ein echter Lieblingsteller, wie sich herausstellt - ist der
geschmorte Kiirbis mit Ingwertomaten und Gewtirzjoghurt. Der Kiirbis wird in Spalten
geschnitten und gut gewtirzt im Ofen geschmort. Mein Favorit sind die bunten Kirsch-
tomaten, die halbiert und mit einer Wiirzpaste aus Ingwer, Knoblauch und Zucker auf den
Schnittflichen ebenfalls im Ofen leicht geschmort werden. Sie werden spéter eine wahre
Geschmacksexplosion im Mund verursachen, die siichtig macht. Der Joghurt wird mit
klein gehacktem Koriander, gemdorserten Kardamomsamen und Limette zu einem erfri-
schenden Begleiter der Kiirbisspalten und Tomaten. Was kénnte dazu besser passen als
ein feinherber Riesling von Markus Molitor von der Mosel. Der Riesling Haus Kloster-
berg schmiegt sich regelrecht an den Kiirbis an, bringt eine unglaubliche Frische und ist
ein grandioser Gegenpol zu den wiirzigen Ingwertoméitchen. Ein perfekter Auftakt.
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Kabinett

Riesling

2014 HAUS KLOSTERBERG

Riesling QbA feinherb GESCHMORTER KURBIS | INGWER-
Markus Molitor TOMATEN / GEWURZJOGHURT
Mosel Das Rezept finden Sie unter
www.meistervereinigung.de

FABIAN HELDMANN
DER ZAUBERLEHRLING,
STUTTGART

Vom Zauber einer Durchreise, so lautet das
Motto im Stuttgarter Zauberlehrling. Hinter
diesem zauberhaften Gastronomiebetrieb
verbergen sich nicht nur viele kompetente
Koépfe, sondern auch ein extrem spannen-
des Angebot: ein kultiges Designhotel, ein
Sternerestaurant und eine Kochschule,
und das alles extrem ruhig gelegen, mit-
ten in einem auBergewohnlich trendigen
Umfeld, dem Bohnenviertel. Das Gourmet-
restaurant ist ebenso bezaubernd, wie es
der Name vermuten lasst. Seit Kurzem
steht gemeinsam mit Axel Heldmann Sohn
Fabian in der Kiuche. Mit noch nicht mal
30 hat der Junior bereits herausragende
gastronomische Stationen absolviert. Vom
Relais & Chateaux Hotel Villino, Lindau und
Becker's, Trier Uber das Restaurant Uber-
fahrt, Rottach-Egern bis hin zum Victor's
fine dining by Christian Bau, Perl-Nennig —
Fabian Heldmann hat so manche mehrfach
besternte Kiiche von innen gesehen und
mit namhaften Chefs langer zusammenge-
arbeitet. Bei unserem Kochworkshop ,Im
eigenen Saft“, bei dem es vor allem um Ge-
schmortes ging, konnten wir uns ein beein-
druckendes Bild von seinem Kénnen und
seiner Leidenschaft fiirs Kochen machen.
Hier wachst ein groBes Talent heran.




GEBRATENER ZANDER /
GESCHMORTER FENCHEL /
ORANGEN-WALNUSSRISOTTO

Das Rezept finden Sie unter
www.meistervereinigung.de

2014 SAUVIGNON BLANC
JUNGES SCHWABEN

trocken
Weingut Bernhard Ellwanger
Wiirttemberg

2009 ROTWEIN CUVEE
JUNGES SCHWABEN

trocken
Weingut Zipf
Wiirttemberg
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Wir widmen uns dann auch gleich dem zweiten Gericht,
das mich vor eine vermeintlich groBe Herausforderung stellt:
gebratener Zander mit geschmortem Fenchel und Orangen-
Walnussrisotto. Dazu muss man wissen, dass weder Fenchel,
noch Pastis (Anis!) in diesem Leben groBes Gliick mit mir
hatten. Anisaromen verursachen bei mir keinen Speichelfluss
sondern Géinsehaut. Doch Fabian Heldmann gelingt es mit
Bravour, meinen Horizont gekonnt und nachhaltig mit
diesem Gericht zu erweitern. Er schmort die Fenchelspalten
mit etwas Curry, Piment und Sternanis in Pastis und Briihe.
Am Ende verfeinert er die Sofe mit Orangensaft. Ein Teil der
Fenchelspalten verarbeitet er zu einem aromatischen Piiree.
Das Risotto bereiten wir wie gewohnt zu, am Ende wird
jedoch kein Parmesan zugegeben, sondern mit Orangen-
abrieb und etwas Orangensaft abgeschmeckt. Garniert wird
mit besonders knackigen Walniissen. Den Zander, den wir
kurz vor dem Servieren mehlieren, braten wir scharf auf der
Haut an. Als wir kosten, revidiere ich meine Meinung iiber
Fenchel sofort und geniefe diesen Gang in vollen Ziigen.
Unter allen Weinen, die wir im Gepéck haben, passt ein
Wiirttemberger besonders gut zu diesem Gang. Ein Sau-
vignon Blanc von Sven Ellwanger aus der Gruppe Junges
Schwaben. Man spiirt bei diesem Wein schnell, dass der
junge Schwabe gut mit dieser Rebsorte umgehen kann.

Die Aromatik ist typisch, aber keines-
falls tiberladen. Noten von Zitrus-
friichten passen ideal zu diesem
Gang, ebenso wie die Frucht-

tiefe, die der Wein dann im
Geschmack entwickelt.

Teller Nummer drei erwischt mich mit einem meiner
Lieblingsfleischstiicke, den Backen: Geschmorte Ochsenbacken
mit Zwiebel-Mandel-Crunch, Schwarzwurzeln und wildem
Brokkoli. Wir braten die Ochsenbacken an und lassen sie
anschlieBend mit Wurzelgemiise, Wein und etwas Briihe ganz
klassisch schmoren. Der ganz besondere Clou dieses Gerichts:
Die Backen werden wir vor dem Servieren mit einem selbst
gemachten Zwiebel-Mandel-Crunch ,panieren, eine sehr raffi-
nierte und leicht nachkochbare Komponente zum Geschmorten.
Dazu bereiten wir ein cremiges Schwarzwurzelpiiree und wilden
Brokkoli. Natiirlich tut es auch ein gewdhnlicher Brokkoli,
sollten Sie einen wilden Brokkoli nicht bekommen. Auch dieses
Gericht landet umgehend auf meiner Nachkoch-Liste. Beim
Wein bleiben wir noch einmal in Wiirttemberg und sind wieder
bei der Gruppierung Junges Schwaben gelandet. Jiirgen Zipf
macht eine geniale Rotweincuvée, selbstverstindlich trocken,
aus Lemberger, Spatburgunder und Merlot. Der ganze Wein ist
ein komplexes Ganzes und wie geschaffen fiir die Ochsenbacke.

Geschmorte Ochsenbacken [ Zwiebel-Mandel-
Crunch |/ Schwarzwurzeln |/ wilder Brokkoli

Zutaten fiir 4 Personen

Ochsenbacken: 2 Ochsenbacken (je nach GréBe) ca. 800-900 g gesamt | 1 EL Fett zum Braten | 1 Karotte |
Y2 Sellerie | "2 Lauchstange | 100 g Champignons | 1Zwiebel | 1EL Tomatenmark | 1 Flasche Rotwein,
trockener | 2 L Gemiisebriihe | 2 Lorbeerblitter | 1TL Wacholder | 1TLPiment | 1TLschwarze Pfeffer-
kérner | 1Zweig Rosmarin | 2 Zweige Thymian

Schwarzwurzelpiiree: 800 g Schwarzwurzel | 200 g Vollmilch | 1 EL Butter | 1 TL Zitronensaft
Zwiebel-Mandel-Crunch: 1 Zwiebel | 1 EL Fett zum Braten | 100 g Mandelbléttchen | etwas glatte Petersilie
Wilder Brokkoli: 400 g wilder Brokkoli (alternativ: normaler Brokkoli) | 400 m/ Gemiisebriihe | 1 TL Butter |
Prise Muskat | Prise Zucker | Salz und Pfeffer

Die Ochsenbacken mit dem Fett in einem Brater rundum stark anbraten und aus dem Bréter nehmen.
Das Gemlse waschen, schélen, in grobe Wiirfel schneiden und im Brater scharf anbraten. Tomaten-
mark und die Ochsenbacken wieder dazu geben mit der Halfte vom Rotwein abléschen. Etwas
einkochen lassen und mit dem restlichen Rotwein aufgieBen. Nun mit der Gemiisebriihe auffiillen. Die
Gewiirze dazugeben und fiir ca. 2-3 Stunden ohne Deckel schmoren lassen (bis die Backen schon
zart sind). Die Backen aus dem Schmortopf nehmen, die SoBe abpassieren und weiter einreduzieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf. etwas abbinden (Kartoffel/Maisstérke).

Schwarzwurzeln sorgfaltig waschen, putzen, schalen und klein schneiden. Sofort in einem aus-
reichend groBen Topf mit gesalzenem Wasser und Zitronensaft fiir ca. 15 Minuten weich garen.
Inzwischen die Milch mit der Butter in einem Topf erwarmen. Schwarzwurzeln abgieBen und
ausdampfen lassen. In einen Mixer geben und mit der Milchmischung sehr fein purieren. Zurtick
in einen Topf flllen, mit Salz und Muskat wiirzen und bei sehr milder Hitze warmhalten.

Fir den Crunch die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, etwas mehlieren und in heiBem Fett aus-
backen (Rostzwiebeln). Die Mandelblattchen im Ofen bei 160°C goldgelb rosten. Beides mischen,
etwas salzen und mit den Handen grob zerstoBen. Vor dem Servieren mit frischer, fein geschnittener
Petersilie vermischen.

Die Brokkoli-Réschen abschneiden und blanchieren, sodass sie noch leichten Biss haben.
Vier schone Réschen in einer Grillpfanne bei groBer Hitze anbraten und den restlichen Brokkoli
in GemUsebrihe, Butter, Muskat, Zucker, Salz und Pfeffer warm ziehen.

Die Ochsenbacken mit der SoBe begieBen, den Zwiebel-Mandel-Crunch darauf geben und
zusammen mit dem Schwarzwurzelpiiree auf dem Teller anrichten. Mit dem Brokkoli garnieren.

Das Rezept finden Sie auch unter

e

.meistervereinigung.de



Unser siier Teller ist nicht nur optisch ein Traum:
Geschmorter Apfel mit Rum-Rosinen und Joghurt-Zitronen-
Creme. Die Rosinen baden schon seit gestern in Rum, Apfel- @

saft und etwas Vanillezucker. Auch die Joghurt-Zitronen-
Creme hat Fabian Heldmann bereits am Vortag zubereitet,
da sie gut aushéarten muss. Wir backen einen aromatischen
Gewtirzbiskuit mit einer Prise Lebkuchengewtiirz und lassen
diesen auskiihlen. Was konnte zum Apfeldessert besser
passen als eine cremige Ganache aus 55%iger Schokolade?

Aber nicht die ganze Schokolade wandert in die Ganache - KLM beSU Cht

wir schmelzen einen Teil und betédtigen uns kiinstlerisch: auf 4 g r

ein Backpapigr spritzen wir aus der geschmolzenen Schoko- G]‘O Bm etz ge]’e] SCh n e] d er Intranet lst gestar‘tet
lade kleine ,Aste” - sie sollen spéter den geschichteten Apfel

optisch komplettieren. Die Apfel schneiden wir in daumen-

dicke Scheiben und schmoren diese mit Zucker und etwas Auf Einladung der GroBmetzgerei Schneider besuchten die Die Meistervereinigung startet 2017 weiter durch:
Butter im Ofen. Zum Servieren kommt zuerst ein Apfelrin Senioren der Meistervereinigung das Unternehmen in Als eigene, interne Kommunikations-Plattform wurde
mit ein paar ar; ewirmten Rumrosinen in der Mittepauf g Freiberg/Neckar. BegriiBt wurde der KLM (Kreis Langjahriger das Intranet der Meistervereinigung ins Leben gerufen.
cinen Teriler Da%auf setzen wir ein rund ausgestochenes Mitglieder) durch den Chef personlich, Wolfgang Schneider, Es ermoglicht allen Mitgliedern, schnell und klar
Stiick Gewii.rzbiskuit und die Joghurt Zitronegn Creme-Kuppel der einen eindrucksvollen Vortrag iiber die Betriebsphiloso- miteinander zu kommunizieren, bei gleichzeitigem
oben auf. In die Creme kommt fin Schokoladenast und pp phie und den damit verbundenen Prozess ,Vom Acker bis auf Informationsstand aller. In Zukunft werden im
wird mit 'etwas Kakaopulver bestreut. Dazu kommen ein den Teller” hielt. Zudem ging er auf aktuelle Themen ein, wie Intranet wichtige Informationen, Ausschreibungen

aar Tunfer der Ganacphe Ich bin seh.r licklich mit diesem z. B. die allgemeine Marktsituation, Kundenbedturfnisse, und Projekte verdffentlicht, u. a. die Ausschreibungen
Erﬁnencf)en Abschluss fur den selbstve;gstﬁndlich auch der die EU-Zertifizierung und nicht zuletzt auf den damit ver- fiir unsere Catering-Auftrige der MVG Service GmbH.

assende Wein efun;ien wurde. Das Rennen machte — wer bundenen Biirokratismus. Es folgte eine ebenso ausfiihr- Die Registrierung ist bereits freigeschaltet. Um eine
ﬁétte das edac}glt _ wieder mal 'ein Riesling. zur Uberra- liche Betriebsbesichtigung mit Einblicken in die laufende zeitnahe Anmeldung wird gebeten, da das Intranet
schun difses Mal aus dem Rheingau Vomgl;ekannten Kloster Produktion. Alle Teilnehmer waren beeindruckt vom hohen bereits aktiv genutzt wird. In der Dezember-Ausgabe
Eberbagch Um die SiiBe des Dessergts ut einzubinden. sind technischen Standard und der handwerklichen Fertigung. des Newsletters ist ein kurzer Leitfaden iiber den

it bei ei.ner Aulslese aus dem RﬁdesﬁeimerZBer Schiossber Viele, der in der Produktion gesehenen Erzeugnisse, konnten Registrierungs-Vorgang abgedruckt. Nach Eingang
Welandet Goldgelb dufiet dieser Nektar nach reifgen A rikoseng dann verkostet werden und faszinierten aufgrund ihrer Ihrer Anmeldung werden Sie von der Geschéftsstelle
g o & . P ) hohen Qualitét und des herzhaften Geschmacks. Ein groBer zur Nutzung freigeschaltet.
ist konzentriert und wunderbar komplex. Ein Dessert und ein A : g ; 7
Wein zum Dahinschmelzen Dank an Familie Schneider und Vertriebsleiter Nico Tratz

’ fiir die groBe Gastfreundschaft und die perfekte Organisation. Bei Fragen zum Intranet der MVG wenden Sie sich
Der KLM kommt gerne wieder. bitte per E-Mail an info @ meistervereinigung.de.

Vielen Dank an Fabian Heldmann und sein Team, die uns
den Tag so angenehm gemacht haben! Ich kann nur sagen: soll-
ten Sie in Stuttgart oder in der N&he sein, besuchen Sie Familie
Heldmann und lassen Sie sich verzaubern - die kénnen das!
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GESCHMORTER APFEL / RUM-ROSINEN / Kloster Eberbach
JOGHURT-ZITRONEN-CREME Rheingau

Das Rezept finden Sie unter

@ Korntal

@ Baden-Baden @ Esslingen ® Salach

@ Boblingen
www.meistervereinigung.de

@ Gomaringen

KERST| N G ETFO NOH K‘EIN K“ggf,gggg‘ @ Albstadt
MY COOKING LOVE AFFAIR ol

www.metro.de/kundewerden PS

Wie unsere Leser bereits wissen, ist Kerstin Getto Foodbloggerin aus Leidenschaft. In unserem

vierten Workshop rund um das Thema Schmoren hat sie dieses Mal mit Meisterkoch Fabian

§ My
" =X Cooking ? . ) s N . . ; y
u Love Affair Heldmann die Pfannen gliihen lassen. So hat das Pfalzer Madel einmal mehr den Blick Seit 20 Jahren: 2 29 @ Ravensburg
. 4 der beste Service 1]]3 JA @ Wangen

Fiir frischen Fisch in Top-()ualitéi_t geben wir jeden FRISGHFISGH
junges Talent getroffen, das ihr schon wieder einige Tipps und Kniffe beibringen konnte. _ o k“;ii;?fni‘ii'ré{‘e#"ffé%ﬁ?ﬁiﬁ?‘n"s%k.?aﬂiﬁﬁﬁ" EXPERTEN
Lesen Sie selbst, wie inspiriert die kulinarische Allianz zwischen Bloggerin und Meister _ e e TR s e s s .é~_ | METRD
dieses Mal war. Einmal mehr sind vier ambitionierte Rezepte entstanden, die Sie zu Hause ] : estpereen Erkeut pare et RIESSRU =™

tiber die Landesgrenze nach Baden-Wirttemberg gewagt und mit Fabian Heldmann ein

nachkochen kénnen. Eines davon finden Sie hier im Heft, die anderen sind auf unserer www.metro.de/frischfisch METRO/Casti& Cany/Deutscliand bR U DS
. 3

Website jederzeit abrufbar, wie librigens alle Rezepte unserer vergangenen Workshops.
Schauen Sie vorbei auf www.meistervereinigung.de.
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? Die Meistervereinigung Gastronom e.V.
. . - . VORSCHAU
dankt ihren Férdermitgliedern fir die . . . . .
UN D S ON S I N 0 C I ' ® hervorragende Unterstiitzung ihrer Arbeit. Darauf konnen Sie sich in der nachsten Ausgabe freuen:

Erfolge bei HUG Creativ Wettbewerb

Das Finale des ,15. HUG-Wettbewerb
Tartelettes Phantasia®, der sich immer
groferer Beliebtheit erfreut, fand im
November in der Landesberufsschule
fiir das Hotel- und Gaststéttenge-
werbe in Bad Uberkingen statt. In
der Kategorie ,Dessert” bestand die
Aufgabe in der Kreation von drei
verschiedenen kalten und/oder war-
men Variationen fiir siiBe Finger-
food-Héappchen fiirs Buffet. In der
Kategorie ,Snack® bestand die Auf-
gabe in der Zubereitung gleich dreier
kalter und/oder warmer Rezepturen
fiir Fingerfood-Happchen - diesmal
als Snack fiir einen Aperitif oder ein
Buffet. Die hochkaritige Jury mit
Walter Bauhofer, Joachim Feinauer
und Michael Bahn hatte keine leichte
Aufgabe, da die Konkurrenz unter
den Teilnehmern sehr stark war.
Umso mehr freut es die Meisterverei-
nigung, dass sich gleich zwei Schiitz-
linge des Mitglieds Rolf Straubinger
vom Burgrestaurant Staufeneck aufs
Siegertreppchen kochen konnten.

Schone Tradition

In der Stiftskirche in Stuttgart fand am 1. Advent der traditi-
onelle Adventsgottesdienst fiir Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter im Hotel- und Gaststédttengewerbe statt. Kirchenrat
Werner Schmiickle ermutigte alle, gerade in der hektischen
Vorweihnachtszeit innezuhalten und durchzuatmen. Wir
danken der DEHOGA fiir die tolle Organisation des anschlie-
Benden Empfangs, bei dem zum Jahresende nochmals ein
reger Austausch unter Kollegen moglich war.
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Christian Holzner sicherte sich den
ersten Platz in der Kategorie ,Snack".
Als Sieger winkt ihm eine 5-tiagige
Studienreise nach Dubai sowie ein
Besuch der Produktion von RAK
Porcelain. Den zweiten Platz in der
Kategorie ,Dessert” schaffte Domi-
nik Holl, der ein Praxis-Wochenende
bei Karl-Emil Kuntz mit Ubernach-
tung fir zwei Personen inklusive
eines Abendmeniis gewinnt. Markus
Eberhardinger, der stellvertretend fiir
die Meistervereinigung vor Ort war,
konnte den beiden Siegern gleich
gratulieren. Die Meistervereinigung,
seit Jahren Kooperationspartner der
HUG, gratuliert den beiden Talenten
zur Meisterleistung und ihrem Aus-
bilder Rolf Straubinger, der sich seit
Jahren als Ausbilder engagiert und
selbst oft Teilnehmer an deutschen
und internationalen Kochwettbe-
werben war. Ein groBer Dank gilt

an dieser Stelle im Besonderen dem
Partner HUG fiir die erneute Aus-
richtung des Wettbewerbes.

Die Gesundheitskasse.
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Die Gesundheitskasse.
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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, héren zu, geben Rat und helfen. Wir sind ganz nah — und immer persénlich
fur Sie und lhre Gesundheit da.
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