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Verehrte Leserinnen und Leser,

was haben das Bamberger Hornla, die Champagner Bratbirne
und das Filderkraut gemeinsam? Héatten Sie’s gewusst?
Alle drei sind Arche-Passagiere und zdhlen zur Arche des
Geschmacks, mit der sich Slow Food fiir den Erhalt der
biokulturellen Vielfalt einsetzt. Aber warum? Man sollte es
nicht glauben, aber die groBe Mehrheit der Arche-Passagiere
ist vom Aussterben bedroht. Dass auch unser baden-wiirttem-
bergisches Filderkraut diesen Schutz genieft, freut uns einer-
seits sehr, macht uns aber auch ein bisschen nachdenklich.

Deshalb mdchten wir in dieser Ausgabe eine Lanze brechen
fiir diese Spezialitit, die manchem zunichst banal erscheinen
mag. Das Filder-Spitzkraut ist eine selten gewordene und sehr
geschmackvolle Untervarietit des weiBen Kopfkohls mit einer
charakteristischen ,Spitze“. Mit der Mechanisierung verlangte
die Sauerkonservenindustrie zunehmend Rundkraut, da dieses
komplett maschinell verarbeitet werden kann. Als Folge ging
der Anteil von Spitzkraut stark zuriick. Doch keine Sorge, in
den letzten Jahren haben sich viele Filder-Bauern zurtickbe-
sonnen. Sie vermarkten direkt, ziichten das Saatgut in Eigen-
regie und achten darauf, dass Samen und Setzlinge nicht
iiber die Region hinaus vertrieben werden. Fremdziichtungen
werden nicht akzeptiert. Damit Sie Ihr Spitzkraut in Zukunft
auch direkt in Hofladen kaufen kénnen, haben wir ein paar
davon in unseren Reisebericht auf Seite 12 aufgenommen.

Als aufmerksamer LeserIn haben Sie in der letzten Zeit
sicher auch unser Projekt Schlemmerbande verfolgt. Es ist
jetzt soweit, alle Vorbereitungen sind abgeschlossen und die
Vereinsgrindung ist perfekt. Dies war zweifelsohne unser
Highlight des Jahres 2017, von dem Sie gewiss noch ofter
héren und lesen werden.

Zum Ausklang des Jahres wiinschen wir Ihnen mit dieser
Weihnachtsausgabe eine herrlich-besinnliche Advents- und
Weihnachtszeit. Besuchen Sie unsere Meisterkollegen, wenn
Ihnen das Kochen mal zu viel wird. Es warten viele genuss-
volle festliche Meniis auf Sie und Ihre Familien!

Schéne Weihnachten
und ein gutes Neues Jahr

Ihr Uwe Staiger

PS: Alle Restaurants und jede Menge Rezepte finden Sie
auf meistervereinigung.de.



Politisches Sommerfest

Aus Baden-Wiirttemberg fiir Baden-Wirttemberg

uch dieses Jahr luden die

fiinf Dienstleistungsverbande

des Landes, darunter der
DEHOGA Baden-Wiirttemberg, zum
politischen Sommerfest nach Stutt-
gart ein. Nachdem das politische
Sommerfest letztes Jahr aufgrund
einer Sonderausstellung im Museum
Schloss Rosenstein in das Museum
am Lowentor ausgewichen ist,
kehrte es dieses Jahr wieder an seine

gewohnte Austragungsstatte zuriick.

Bei strahlendem Wetter folgten zahl-
reiche GroBen aus Wirtschaft und Politik
der Einladung, unter ihnen Guido Wolf,
Minister der Justiz und fiir Europa des
Landes Baden-Wiirttemberg, Michael
Theurer, Europa-Abgeordneter und
FDP-Landesvorsitzender, der FDP-Land-
tagsabgeordnete Hans-Ulrich Riilke
sowie viele Abgeordnete des Bundes-
und Landtags.

Als Ehrengast und Rednerin eréffnete
die Wirtschaftsministerin Baden-Wiirt-
tembergs, Frau Dr. Nicole Hoffmeister-
Kraut, das Sommerfest, gefolgt von
Karlhubert Dischinger, der in seiner
Rolle als Priasident des Verbandes
Spedition und Logistik Baden-Wiirttem-
bergs (VSL) im Namen des Verbandes
sprach. Das politische Sommerfest
wurde ins Leben gerufen, um Politik
und Servicebranchen enger zu vernet-
zen. Servicebranchen meint in diesem
Fall die Arbeitsgemeinschaft der Dienst-
leistungsverbénde Baden-Wiirttemberg,
welche aus dem Einzelhandelsverband
Baden-Wiirttemberg (EHV), dem Hotel-
und Gaststiattenverband (DEHOGA), dem
Verband fiir Dienstleistung, GroB3- und
AuBenhandel (VDGA), dem Wirtschafts-
verband fiir Handelsvermittlung und
Vertrieb (CDH) und dem Verband Spedi-
tion und Logistik (VSL) besteht.

Auch dieses Jahr bewies die Meister-
vereinigung Gastronom e.V. Baden-

Wiirttemberg ihr Kénnen in Sachen
Catering. Sechs Meistervereinigungs-
parteien waren als Caterer-Team am
Sommerfest beteiligt: Ulli Kellenbenz
vom Lowen in SuBen, Alfons Kohler
von der Kohler’s Krone in Dachingen,
Uwe Staiger, sowohl vertreten durch
Staigers Waldhorn in Plochingen als
auch durch Staiger’s Essbar in Wernau
und Gerhard Wahl vom Landgasthof
Heldenberg in Lauterstein. Auszubil-
dende der Landesberufsschule Bad
Uberkingen, die erneut mit einem pro-
fessionellen und kompetenten Service
tiberzeugten, unterstiitzten die Meister-
vereinigung. Zu Beginn der Veranstal-
tung gab es ein 6-Kreationen Flying
Buffet, welches im Innen- und AufBen-
bereich gereicht wurde. Hauptgang und
Dessert wurden an diversen Stationen
serviert. Das Catering fand die volle
Zustimmung der Giste. Die Meisterverei-
nigung fiihlt sich geehrt, dass sie erneut
das Catering fiir das politische Sommer-
fest ausrichten durfte, so Uwe Staiger,
erster Vorsitzender der Meistervereini-
gung. Das Meister-Catering arbeitet in
flexibler Besetzung zusammen, dadurch
ist die Ausrichtung groBer Veranstal-
tungen, wie z.B. das politische Sommer-
fest, tiberhaupt erst moglich. Es ist eine
gute Plattform, um sich mit anderen
Branchen besser zu vernetzen und neue
Kontakte zu kntipfen. Alle Beteiligten
ziehen erneut ein positives Fazit fiir das
politische Sommerfest.

DIE MEISTERKOCHE DES POLITISCHEN SOMMERFESTS

ULLI KELLENBENZ
Hotel Restaurant Lowen, StBen

UWE STAIGER
Staigers Waldhorn, Plochingen
Staiger'’s Essbar, Wernau

ALFONS KOHLER
Kéhlers Krone, Dachingen

GERHARD WAHL
Landgasthof Heldenberg

ANDREAS MULLER
Adler am Schloss Hotel & Restaurant



MEISTERLICH ZUBEREITET

Baden-Wiirttemberg
kulinarisch kreativ

V. li. n. re.: Andreas Kohler (MVG), Nicole Domon (MVG), Uwe Staiger (MVG), Alfons Kahler (MVG),
Frank Widmann (MVG), Sabine Drexler (AOK), Bruno Krieglstein (MLR), Matthias Kiibler (MVG)

Vereinsgrindung perfekt

»MVG Schlemmerbande — Die Genussentdecker” geht an den Start

Im Juli 2017 war es endlich so weit.
Gemeinsam mit der AOK Baden-Wiirt-
temberg und dem Ministerium fiir
Landlichen Raum und Verbraucher-
schutz Baden-Wirttemberg (MLR) hat
die Meistervereinigung Gastronom den
Verein ,MVG Schlemmerbande - Die
Genussentdecker” gegriindet. Damit
wird das seit vier Jahren in Esslingen
erfolgreich erprobte Pilotprojekt jetzt
landesweit umgesetzt. Als Vorstiande
wurden Uwe Staiger von der Meister-
vereinigung Gastronom e.V. sowie seine
beiden Stellvertreter Matthias Kiibler
(MVG) und Sabine Drexler (AOK Baden-
Wiirttemberg) einstimmig gewéhlt.

Ziel dieses Vereins ist es, Kinder im
Alter von 9 bis 12 Jahren ein Jahr lang
in die Themen Kiichenpraxis, Erndh-
rungslehre, Hygiene sowie Lebensmit-
telproduktion und -anbau einzufiihren.
Dabei steht insbesondere die erfolgrei-
che Vernetzung der lokalen Tréger mit
den Betrieben der Meistervereinigung
Gastronom e.V., den AOK-Ernidhrungs-
fachkréften sowie den lebensmittelpro-
duzierenden und -verarbeiteten Betrie-
ben im Fokus. In den néchsten Jahren
sollen landesweit 14 Schlemmerbanden
an den Start gehen. In regelmaBig statt-
findenden Workshops diirfen Madchen
und Jungen auf spielerische Weise in
die Welt der Gastronomie eintau-

chen, erklarte Meister-Kollege

Matthias Kiibler: ,Beim gemein-

samen Kochen und Genieen

entwickeln die Kinder nicht nur ein
Bewusstsein fiir den Wert von Lebens-
mitteln, sondern erkennen auch, wie viel
SpaB es macht, selbst zu kochen, und
wie viel besser es schmeckt!*

Anlésslich der Vereinsgriindung konnten
die kleinen ,Genussentdecker” den regi-
onalen Tomatenanbau in der Fellbacher
Girtnerei Welz entdecken, ein Herzens-
termin auch fiir die Staatssekretirin des
Ministeriums fiir Lindlichen Raum und
Verbraucherschutz Friedlinde Gurr-
Hirsch. In Threm GruBwort zeigte sie
sich begeistert und sprach dem Projekt
hochste Anerkennung fiir die zukunfts-
trachtigen Bemiithungen aus: ,Ihr En-
gagement ist nicht nur beeindruckend,
sondern zeigt auch Ihren vorausschau-
enden Blick in die Zukunft. Sie zeigen,
dass regional erzeugte Lebensmittel
Seite an Seite gehen mit einem gesund-
heitsforderlichen genussvollen und
nachhaltigen Essverhalten.*

Weitere Informationen sowie die Bewer-
bungsinformationen finden Sie unter:
www.schlemmerbande.de.

Schlemmerbande

AGK Meister
Gio Gesunahatskasse. Vereinigung

Erlebe die Perfektion des Schneidens mit
Werkzeugen von dem Messerspezialisten
GIESSER und die Bewunderung ist dir sicher.

Scharf drauf?
Dann schau auf www.giesser.de vorbeil

S GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de
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der Melsterverelnlgung Gastronom e. V.

auf Burg Staufeneck

ie Meistervereinigung Gastronom

Baden-Wirttemberg e. V. lud Anfang

November zum Jahresabschlussessen
2017 ein. 135 Mitglieder, Freunde und Gonner
folgten der Einladung. Im schénen Ambiente
wurde bei unserem Meisterkollegen Rolf Strau-

binger auf Burg Staufeneck im bis auf den letz-

ten Platz gefiillten Bankettsaal fiirstlich gefeiert.

Uwe Staiger, der erste Vorsitzende, begriiBte
die Géste und hielt einen Riickblick auf ein
ereignisreiches Jahr 2017. Ein groBer Dank
galt den Kolleginnen und Kollegen, die sich
im besonderen MaBe fiir den Verein und
dessen Ziele einsetzten. Besonders betonte er
die Weiterentwicklung der Schlemmerbande,
die in Zusammenarbeit mit der AOK und dem
MLR auf ganz Baden-Wiirttemberg ausge-
weitet werden soll. Zugunsten der Schlem-
merbanden wurde im Laufe des Abends eine
original signierte Radierung von Giinter Grass
mit dem Titel ,Die bosen Koche* verstei-
gert. Gespendet wurde diese Radierung vom

Meisterkollegen Uli Seger aus Tamm. Rolf
Straubinger hatte sich fest vorgenom-
men, diese Radierung zu ersteigern. Mit
dem Satz ,Das Bild bleibt auf der Burg!“
ersteigerte er es tatsdchlich. AnschlieBend
bedankte sich der Vorsitzende bei den
anwesenden Partnern fiir die erfolgreiche
und partnerschaftliche Zusammenarbeit.

Das besondere Highlight an diesem
Abend war das 6-Gang-Menii, welches
Rolf Straubinger mit seiner Kiichencrew
fiir die Kollegen gezaubert hatte, eine
wahrlich meisterliche Auswahl und

Kombination an Zutaten. Jeder Gang war
ein Kunstwerk und begeisterte Augen
und Gaumen. Der freundliche und sehr
aufmerksame Service unter der erfahrenen
Hand von Heike Straubinger rundete den
Abend ab.

Rolf Straubinger, seit Jahren einer der
besten Ausbilder in unserer Region und
inzwischen deutschlandweit der Betrieb,
der die meisten ,Deutschen Meister” im
Azubi-Bereich hervorgebracht hat, lief
es sich nicht nehmen, den Meister-
kollegen die Gewinnerin des Achenbach-

Preises 2017, Katharina Rauscher,
vorzustellen. Sie wurde im Betrieb Burg
Staufeneck ausgebildet und war an diesem
Abend in der Kiichencrew mit dabei.

Sichtlich erfreut tiber die tolle Resonanz,
die gute Stimmung, das hervorragende
Essen und die guten Gespriche,
beschloss Uwe Staiger den Abend

mit den Worten: ,Die fruchtbaren
Gespréche unter Kollegen bei gesel-
ligen Events, wie diesem Jahresab-
schlussessen — DAS ist die DNA der
Meistervereinigung!*
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ist sie nicht nur bestens fiir die Landwirtschaft
geeignet, sie zahlt erwiesenermaBen zu den
fruchtbarsten Agrarb6den Deutschlands.

Weithin geschétzt sind die Filder fiir ihr
Kraut, nicht zuletzt, weil das Spitzkraut, das
unlidngst von Slow Food in die Arche des
Geschmacks aufgenommen wurde, in Deutsch-
land ausschlieBlich in dieser Region angebaut
wird. Der Schwabenkohl, wie er auch genannt
wird, ist ein feinrippiger WeiBkohl, dessen
Kopf spitz zulduft und sich im Gegensatz zu
anderen Kohlarten eher lockerblittrig zeigt.
Durch seine zarte Blattstruktur ist er das
ideale Grundprodukt fiir bestes Sauerkraut. Die
Filderbauern behandeln es schon deshalb wie
ein Edelprodukt und ernten ausnahmslos von

ase nach

h passend eine Region
s Spannungsfeld vor-
n sie ,,oben®, fiir den
Ber liegt sie am Herzen

eine alte Tradition

nn man die beliebte Spezialitit

W Kraut-Bauern direkt, ob als

obelt oder als fertiges Sauer-

ch unsere Meisterkollegen, die
das inzwischen wieder duBerst beliebte Gemiise
im ganzen Land ideenreich in ihre Kreationen
einbauen. Man findet es heute in vielfaltiger
Begleitung, zu Pulled Pork ebenso wie zu
zarten Zanderfilets.

Dabei ist der Ursprung des Spitzkohls bis
heute nicht vollstindig geklart. Man vermutet,
dass er seine erste Erwdhnung durch den enga-
gierten Bernhéuser Pfarrer Johannes Bischoff
im Jahr 1772 fand, geht aber davon aus, dass
er um einige Jahrzehnte dlter ist. Auch das
Wissen um die eigentliche Ziichtung zur spit-
zen Form liegt im Dunkeln. Der Uberlieferung
nach sollen es die Monche des nahe gelegenen
Klosters Denkendorf gewesen sein. Und genau
hier wollen wir auch mit unserer Reise starten.




Denkendorf wird auch das Tor zur Filder genannt. Die Ge-
schichte des Ortes ist tiber die Jahrhunderte eng mit der Geschichte
des Denkendorfer Klosters verbunden. Es wurde bereits vor dem
Jahr 1129 urkundlich erwéhnt, als Papst Honorius II. das vom
Grafen Berthold gestiftete Kloster unter seinen Schutz nahm.

Das bis heute erhaltene Kernstiick ist die Krypta, in der die alten,
gottesdienstlichen Sitten des Jerusalemer Mutterklosters gepflegt
wurden. Nach der Reformation wurde das Kloster Denkendorf eine
der bedeutendsten evangelischen Klosterschulen in Wiirttemberg.
Als beriihmtester Schiiler gilt der Dichter Friedrich Holderlin, der
von 1784 bis 1786 in Denkendorf unterrichtet wurde. Am FuBe des
Denkendorfer Klosters wurden die denkmalgeschiitzte Kelter und
die frithere Zehntscheuer durch umfangreiche Sanierungen dauer-
haft erhalten. Die ehemaligen Wirtschaftsgebdude des Klosters
gelten als bauhistorisch wertvolles Gebdudeensemble und auch der
mit Quellwasser befiillte Klostersee hat auf den Besucher eine mehr
als einladende Wirkung. Um ihn herum verlduft ein Rundweg mit
idyllischer Promenade und romantischen Sitzmdglichkeiten. Fiir
die Region typisch sind auch die neuangelegten Gérten, die an die
alten Bauerngirten der Region erinnern.

Man kann die Filder mit dem Auto oder mit dem Fahrrad erkun-
den. Es gibt ausgewiesene Radwege und Radtouren so weit das Auge
reicht. Die Region bietet dartiber hinaus eine unendliche Vielfalt an
héchst zuverldssigen und engagierten selbstvermarktenden Landwirten,
die saisonal selbstverstandlich alle Filderkraut im Angebot haben - und
das mitten in einer der groten Metropolregionen Deutschland. Hier
gibt es frisches, regional gewachsenes Obst und Gemiise, regionalen
Kise, Brot und haufig auch selbst gemachte Marmeladen und Einge-
machtes, meist in bester Bio-Qualitit - ein Einkaufserlebnis der ganz
anderen Art. Danach kehrt man einfach ein, weil auch die Dichte der
guten schwibischen Wirtshauser wirklich erwdhnenswert ist.

DENKENDORF_Klosteranlage

SIELMINGEN_Restaurant Hahnen
Familie Pollak

Unser erster kulinarischer Stopp fiihrt uns ins Restaurant
Hahnen nach Sielmingen, einen Ortsteil von Filderstadt. Hier
lasst es sich in historischer Umgebung zeitgemaB, ungezwungen
und mit SpaB genieBen. ,Durch und durch regional, boden-
stindig schwibisch®, so die Devise von Meister und Kiichenchef
Joachim Pollak. Ob heimisches Wild, hausgemachte Maulta-
schen und Késspétzle, sein besonderes Augenmerk legt Joachim
Pollak auf die Saucen, die ihm eine wahre Fan-Gemeinde von
Jung bis Alt bescheren. Denn hier im Hahnen, den tibrigens
auch der Aral Schlemmeratlas als eines der besten Restaurants
der Stadt sieht, findet man sie noch, die gute schwéabische
Kiiche, ohne zeitgemife Neuerungen zu verschlafen. So schaut
das Kiichenteam gerne mal {iber den schwibischen Tellerrand
hinaus, kreiert das eine oder andere europdische Gericht und
nimmt Riicksicht auf Allergiker, was die heimische Kost perfekt
ergdnzt. Viel Leidenschaft splirt man im Hahnen zudem bei
der Weinauswahl. Neben einer guten Auswahl an heimischen
Gewdéchsen finden sich kleine, feine Weingiiter aus ganz Europa
auf der Karte, von deren Qualitédt sich das Hahnen-Team stets
selbst vor Ort iberzeugt hat.

Wer richtig tiefgriindig in das Thema Natur einsteigen
mochte, ist auf den Fildern ebenfalls am richtigen Ort und
sollte zu diesem Zweck unbedingt eine Stippvisite in Hohen-
heim einplanen. Bekannt ist Hohenheim vor allem, weil Herzog
Carl Eugen von Wiirttemberg hier ganz 6ffentlich und ohne
Umschweife die Liaison zu seiner Favoritin Franziska von
Leutrum auslebte. 1776 avancierte Schloss Hohenheim deshalb
auch zu seiner Sommerresidenz. Seinen Plan, genau hier ein
neues groBes Residenzschloss nach Versailler Vorbild zu bauen,
konnte der Barockherrscher zwar vollenden, aber selbst nicht
mehr darin residieren. Bis zu seinem Tod im Jahr 1793 lebte

SIELMINGEN_Restaurant Hahnen

er mit seiner geliebten ,Franzele“, die er 1785 ehelichte, in der
provisorischen Wohnung im Mansardengeschoss des heutigen
Speisemeistereifliigels. Umgeben von den fruchtbaren Filder-
flachen und heutzutage eingerahmt von den Stuttgarter Stadt-
teilen Plieningen und Birkach sind es vor allem die Hohenhei-
mer Gérten, die seit 200 Jahren eine wahre Attraktion sind.
Gehegt und gepflegt werden sie heute von der namhaften
Agraruniversitit Hohenheim, die in Teilen bis heute im Schloss
untergebracht ist. Zu entdecken gibt es viele botanische Beson-
derheiten, ein Spaziergang durch das reizvolle und vielfiltige
Gartenensemble lohnt sich zu jeder Jahreszeit. Die Hohenhei-

HOHENHEIM_Exotischer Garten

LEINFELDEN-ECHTERDINGEN

LEINFELDEN-ECHTERDINGEN_Krautfest

mer Géirten sind ganzjdhrig und ohne Eintrittsgebiihr gedffnet.
Offentliche Sonntagsfiihrungen, die einmal monatlich angeboten
werden, bieten einen idealen ersten Einstieg.

Von Hohenheim zieht es uns ins benachbarte Leinfelden-
Echterdingen. Hier findet jedes Jahr am dritten Oktober-
wochenende das grote Happening rund ums Filderkraut statt,
das Filderkrautfest. Beim traditionellen Herbsttreff wird der
Spitzkrautkopf zum Star. Die Krautkdpfe werden gestemmt,
geschmiickt, in sportlichen Stafetten durch die StraBen getragen
und gehobelt, bis der neue Krauthobelweltmeister gekiirt ist.
Bei Deutschlands groBSter Krauthocketse genieBen und feiern
tausende Krautfans in liebevoll dekorierten Lauben und gemiit-
lichen Scheunen. Uberall duftet es nach leckeren Filderkraut-
Spezialitdten und die Nichte werden zum Tag gemacht. Daher
ist es auch empfehlenswert, friith genug nach Ubernachtungs-
moglichkeiten Ausschau zu halten.
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FILDERKRAUT

Nicht nur
fur Matrosen

Man kennt die Szenerie aus alten
Biichern und Filmen: Auf ihren
Entdeckungsreisen hatten die
Seefahrer fisserweise Sauerkraut
an Bord. Damit waren sie vor der
geflirchteten Skorbut-Krankheit
geschiitzt. Was den gesduerten Kohl
so wertvoll macht, wussten die
Herren der Weltmeere damals noch
nicht. Die moderne Erndhrungs-
wissenschaft ist sich heute einig;
Sauerkraut ist eine wahre Vitamin-
C-Bombe. Da kann die Zitrone

gelb vor Neid werden. Doch nicht
nur deshalb ist das Sauerkraut in
Deutschland extrem beliebt. Es
gehort hierzulande zum Herbst
dazu wie kein anderes Gemiise.
Kommt der Herbst, kommt die Lust
auf Kraut. So findet man es auch
in fast allen deutschen Regional-
kiichen. Es passt zum Eisbein eben-
so gut wie zu Nirnberger Rostbrat-
wiirstle. Manchmal kénnte man
fast glauben, es ist das deutsche
Gemiise schlechthin.

Eine besonders feine Variante wichst auf den Fildern
vor den Toren der baden-wiirttembergischen Landes-
hauptstadt Stuttgart. Das Filderkraut, das auch Spitzkohl
genannt wird, gibt es fast ausschlieBlich hier. Daher
beschloss die EU-Kommission 2011, fiir das Filderkraut das
Zeichen ,geschiitzte geographische Angabe“ zu vergeben,
wonach mindestens eine der Produktionsstufen, Erzeu-
gung, Verarbeitung oder Herstellung im Herkunftsgebiet
zwischen Stuttgart und Esslingen stattgefunden haben
muss. Im Gegensatz zum rundlichen WeiBkohl weist der
Spitzkohl feinere Blattstrukturen auf, die lockerer aufein-
anderliegen. Bis heute wird das druckempfindliche Filder-
kraut von Hand geerntet. Durch seinen besonders feinen,
leicht stiBlichen Geschmack ist es sehr gut zur Herstellung
von Sauerkraut geeignet.

Das Filderkraut enthélt eine groBe Menge an Vitaminen
und Mineralstoffen, was es, vor allem im Winter, zu einem
wichtigen Bestandteil einer gesunden Erndhrung macht.
Der hohe Vitamin-C-Gehalt, der allerdings den hellen
Kohlsorten vorbehalten ist, stirkt das Immunsystem, der
Korper benotigt es auBerdem fiir zahlreiche Stoffwechsel-
vorginge. Beim Spitzkohl betriagt er etwa 60 Milligramm
pro 100 Gramm, was bereits 609% des Tagesbedarfes eines

Erwachsenen deckt. Ein weiterer Vorteil ist, dass alle Kohl-
sorten eine Vitamin-C-Vorstufe, das Ascorbigen, enthalten,
welches erst beim Kochen entsteht. Was also bei anderern
Gemiisesorten gerade beim Kochen teilweise zerstort wird,
wird dadurch beim Kohl erst freigesetzt.

AuBerdem gehort der Spitzkohl, wie alle griinen Blatt-
gemiisesorten, zu den besonders guten Vitamin-K-Liefe-
ranten, welches nétig fiir die Blutgerinnung ist und die
Knochen stéirkt. Dartiber hinaus sind verschiedene B-Vita-
mine (B1, B2, B6), Provitamin A, Eisen und Jod enthalten.
Einen sehr hohen gesundheitlichen Vorteil bieten auch
die sekundiren Pflanzenstoffe wie dtherische Senf- und
Schwefeldle, welche eine desinfizierende, entziindungs-
hemmende und hustenstillende Wirkung besitzen, was
gerade im Winter heilsam sein kann. Die Ballaststoffe
regen die Verdauung an und sorgen fiir ein langanhaltendes
Sattigungsgefiihl. Des Weiteren eignet sich Filderkraut sehr
gut zum Abnehmen, da es mit gerade einmal 23 Kilokalorien
pro 100 Gramm extrem kalorienarm ist.

.Informationen rund um die Themen gesund GenieBen und
Kochen erfahren Sie in den Angeboten der AOK-Erndhrungs-
werkstatt tberall in Baden-Wiirttemberg. Alle Termine ab
Dezember 2017 unter www.aok-bw.de/Gesundheitsangebote

KLUMPP]| ™"

|UND HOTEL

EINRICHTUNG

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

Es muss nicht
mmer sauer sein

Kraut & Co.

as heutige Ziel unseres Meister-Workshops ist

die Gemeinde Steinenbronn, ganz idyllisch am

Rande das Naturparks Schénbuch gelegen.
Hier befindet sich das familiengefiihrte 3-Sterne-Hotel
und Restaurant KRONE. Tim Hornung, Inhaber sowie
Kiichenchef, und Meister Bernd Schlecht und sein Team
empfangen uns mehr als herzlich, und ein wahrlich

angenehm spannender Tag rund ums Kraut beginnt.

Mir gefdllt besonders gut, dass hier eine traditionell schwi-
bische, saisonale und kreative Kiiche gelebt wird. Alle Zutaten
werden von naheliegenden Produzenten geliefert und das Wild
stammt aus hauseigener Jagd. Gekonnt und auf bestem Kochhand-
werk basierend werden die feinen Ingredienzien fiir die Géste zu-
bereitet. Das kann man seit Kurzem nicht mehr nur im Restaurant
erleben, denn die KRONE hat 2015 ,Nachwuchs" bekommen. In der
ehemaligen Metzgerei des Hauses befindet sich nun das ,Kronle®.
Hier wird schwébische Kiiche zum kleineren Preis geboten, vom
Wurstsalat bis zum Maultédschle.

Neben einer Extraportion Regionalkiiche konnen sich die
Giéste in der Krone auf eine gleichbleibend hervorragende Qua-
litat verlassen. Denn nur Gerichte, deren Rohstoffe nachweislich
aus Baden-Wirttemberg stammen, diirfen als ,Schmeck den
Stiden. Baden-Wiirttemberg“-Gerichte ausgezeichnet werden. Die
»,Schmeck den Siiden“-Betriebe werden jahrlich streng beziiglich
der Herkunft ihrer Produkte kontrolliert und erhalten erst dann
die begehrte Lowen-Auszeichnung, die sie auch auf der Speisekarte
kommunizieren diirfen.

Dass wir uns hier mitten auf
den Fildern heute ums Filderkraut
kiimmern, scheint ein Stiick weit
selbstverstindlich. Keine Frage, die
Spitzkohlkopfe eignen sich besonders
gut zum Sauerkraut und zu solchem
wird es auch fast tiberall hier verar-
beitet. Aber zu Meister Bernd Schlecht
sind wir ja gereist, um zu sehen, was
man noch so machen kann aus dem
feinen Schwabenkohl. Schon die
erste Vorspeise liest sich verlockend:
Filderkrautkuchen mit Steinenbronner
Wildschweinschinken.

Wir beginnen mit dem Boden
fiir den Filderkrautkuchen. Dieser
besteht aus einem Hefeteig, fiir
den wir zuerst einen Vorteig aus
Hefe, Zucker und Milch in Mehl
anriihren. Nach etwa 15 Minuten
ergdnzen wir den Vorteig noch mit
flissiger Butter und Salz. Jetzt heif3it
es kréaftig von Hand kneten und falten,
bis wir einen glatten Teig haben.
Dieser Teig darf dann fiir 30 Minuten
abgedeckt gehen.

BERND SCHLECHT
Kiichenchef

TIM HORNUNG
Inhaber

TIM HORNUNG &
BERND SCHLECHT
HOTEL KRONE STEINENBRONN

Die Krone in Steinenbronn ist ein Familien-
betrieb in 4. Generation mit rustikal-modernem
Charme und gerade mal zehn Kilometer vom
Stuttgarter Flughafen entfernt. Tim Hornung ist
seit 2009 als Juniorchef im elterlichen Betrieb,
nachdem er sagenhafte Stationen hinter sich
gebracht hat. Gelernt hat der talentierte Junior
im Hotel Restaurant Stausee in Metzingen,
weiter ging es ins Hotel Adlon nach Berlin,
anschlieBend kamen das Schlosshotel Biihler-
hohe und dann ,The Dolder Grand” in Ziirich.
Unterstiitzt wird er tatkriftig von seinem
Kiichenmeister Bernd Schlecht. Dessen voran-
gegangenen Kiichenchefstellen waren in der
K6hler- und Bauernstube der Traube Tonbach
sowie auf dem Weltreiseschiff Crystal Symphony.
Gemeinsam sind sie fiir die Kiichen der Krone
in Steinenbronn verantwortlich, die heute von
Regionalitdt bestimmt ist. Den Gast erwartet
eine kreative, saisonale Kiiche, denn die besten
und frischesten Produkte wachsen vor der
eigenen Tiir. So pflegt das Krone-Team einen
freundschaftlichen Umgang mit heimischen
Bauern, Jagern, K3seherstellern und allen Produ-
zenten guter regionaler Produkte.




Inzwischen schneiden wir das Spitzkraut in
feine Streifen. Bernd Schlecht verrit mir, dass
sich das Kraut auch gut hobeln ldsst. Anschlie-
Bend diinsten wir das Kraut in etwas Butter glasig
an und lassen es etwas abkiihlen. Mir schmeckt es
schon jetzt besonders gut!

Fiir den Guss vermengen wir Eier, saure
Sahne, Salz, Pfeffer, Kimmel und das Kraut gut
miteinander. Der Hefeteig ist nun schon aufge-
gangen. Bernd Schlecht rollt ihn routiniert aus
und gibt ihn auf ein gefettetes Backblech. Ich darf
den Boden mit einer Gabel einstechen und schon
kommt die Krautfiillung dazu. Als der Kraut-
kuchen goldbraun gebacken ist, schneiden wir ihn
noch warm auf und richten ihn mit angemachten
Wildkrautern an. Die hauchdiinnen Scheiben vom
hausgemachten Wildschweinschinken zerge-
hen zartwiirzig auf der Zunge und diirfen neben
dem Krautkuchen auf keinen Fall fehlen. Als
erstklassiger Begleiter entpuppte sich zu diesem
schwibisch-regionalen Gericht ein trockener 2015
Trollinger *** der Remstalkellerei in Weinstadt
im Anbaugebiet Wiirttemberg. Wir schenken den
Wein in ein groBeres Glas ein, sodass der Schwer-
punkt seiner Aromen auf einem weichen, galanten
und runden Trollinger liegt. Seine feine Wiirze
unterstiitzt gut das rauchige Aroma des selbst-
gerducherten Schinkens, das zarte Tannin des
Trollingers passt sich wunderbar an den cremigen
Filderkrautkuchen an. Am besten schon beim Wiirzen
des Filderkrautkuchens den Wein probieren, so
kann beides gut aufeinander abgestimmt werden.

2015 TROLLINGER™™*
TROCKEN

Remstalkellerei eG

Wirttemberg, Deutschland

FILDERKRAUTKUCHEN | STEINENBRONNER WILDSCHWEIN-SCHINKEN

Das Rezept finden Sie unter www.meistervereinigung.de
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Schon bei meinen Vorbereitungen war mir klar, dass die zweite Vor-
speise deutlich anspruchsvoller fiir mich sein wiirde: Roh mari-
niertes Rotkraut mit gebratener Perlhuhn-Brust, Haselntissen
und Cranberries, ein echtes Herbstgericht.

Dafiir schneiden wir zuerst das Rotkraut vom Strunk
und entfernen die duBeren Blatter. Das Kraut schneiden wir
in feine Streifen und geben diese mit Orangensaft, Balsamico-
essig, Rotwein, Nelken, Salz, Pfeffer und Portwein in eine
ausreichend groBe Schiissel. Dann verkneten wir alles gut
miteinander und stellen es abgedeckt beiseite. Der beson-

dere Tipp von Bernd Schlecht: Das Kraut fiir 24 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen, das verleiht ihm eine besonders
schone lila Farbe.

Es gibt fiir alles ein erstes Mal. Ich habe nun mein erstes Mal
,Perlhuhn-Briiste parieren®. Zum Gliick habe ich einen echten Profi an
meiner Seite, und so sind die zarten Briistchen schnell vorbereitet. Wir
salzen und pfeffern die Perlhuhn-Briiste und braten diese zuerst auf
der Hautseite 2 Minuten bei mittlerer Hitze. Nun wende ich die Briiste
und lasse sie weitere 2 Minuten braten. Im vorgeheizten Backofen
diirfen sie dann in der Pfanne auf der mittleren Schiene bei 180 Grad
(Ober-/Unterhitze) fiir 15 Minuten schon saftig zu Ende garen.

ROH-MARINIERTES ROTKRAUT |
GEBRATENE PERLHUHN-BRUST |
HASELNUSSE | CRANBERRIES
Das Rezept finden Sie

unter www.meistervereinigung.de

2016 WEISSBURGUNDER

TROCKEN

Zum Anrichten entfernen wir die Nelken
aus dem Rotkraut und mischen die Cranberries
unter. Zusammen mit gerdsteten Haselnlissen
platzieren wir das Kraut auf einem Teller und legen
die aufgeschnittene Perlhuhn-Brust an.

Fiir diesen Teller voller Aromen servieren wir einen
Wein aus der Pfalz, und zwar einen trockenen 2016
WeiBburgunder vom Weingut Miiller-Catoir aus Haardt
an der WeinstraBe. Der Wein harmoniert perfekt zu der
Aromenvielfalt, die dieses Gericht zu bieten hat. Der
Wein zeigt sich frisch und spritzig mit einer leichten
zitrischen Note, die das roh marinierte Rotkraut, das
unter anderem mit Orangensaft und Portwein mariniert
wurde, zusitzlich betont. Aber auch die buttrige Seite
des Weines kommt wunderbar zur Geltung. Gerade die
gerosteten Haselniisse heben diese Aromatik des Weines
hervor, die Cranberries sowie der Balsamicoessig und
auch der Portwein unterstiitzen die vollreife Aromatik
des Weines. Ein Match wie es im Buche steht.

Zum ersten Hauptgang, einem Calmbacher Saibling
auf Filderkrautstreifen und Beurre Blanc, wechseln wir
in Sachen Kraut wieder auf wei. Das Filet vom Bach-
saibling befreien wir zuerst von Gréten. Die hauchdiin-
nen Streifen vom Filderkraut sind rasch geschnitten,
in etwas Butter angediinstet und mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt. Die Saiblingfilets wiirzen wir mit Salz
und Pfeffer bevor Bernd Schlecht sie leicht mehliert und
dann glasig auf der Haut anbrét. Fiir die Beurre Blanc
lassen wir Schalottenwiirfel in etwas Butter angehen,
16schen mit dem WeiBwein, den wir zum Gericht servie-
ren wollen, und Noilly Prat (Wermut) ab und fiillen mit
hausgemachtem Fischfond auf. Diesen Sud lassen wir
deutlich reduzieren. Nachdem wir die Schalottenwiirfel
aus dem Sud gesiebt haben, riithre ich mit einem Schnee-
besen kalte Butterwiirfel unter. Die Beurre Blanc wiirzen
wir mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft. Zum
Servieren zunachst das WeiBkraut auf Tellern anrich-
ten, den Bachsaibling auflegen und mit der Beurre Blanc
nappieren. Als Beilage empfiehlt unser Kiichenchef klas-
sische Naturkartoffeln, natiirlich auch von den Fildern.
Mir wird gerade bei diesem Gericht bewusst, dass sich
durch diese einfache Zubereitung das feine Aroma des
Filderkrauts perfekt zeigt. Hier gilt: Weniger ist mehr.

CALMBACHER SAIBLING | FILDERKRAUTSTREIFEN | BEURRE BLANC

Das Rezept finden Sie unter www.meistervereinigung.de

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

Weingut Mtiller-Catoir
Pfalz, Deutschland

metro.de/produktwelten/wein

Zu diesem Gericht ziehen wir eine Flasche Wein aus der
Region Mosel auf und zwar einen 2015 Alte Reben Riesling
trocken vom Weingut Reichgraf von Kesselstatt. Der doch
mineralisch aber zugleich auch sehr filigrane Riesling
verschmilzt geschmacklich sofort mit dem auf der Haut
gebratenen Saibling. Auch das frische Meersalz gliedert
sich wunderbar ein. Durch das vollmundige und intensive
Aroma des Weines besticht dieser als guter Begleiter zum
dezent gewiirzten Filderkraut, als auch zu der samtigen
Beurre Blanc. Die leichten Nuancen von Zitronenmelisse in
den Alten Reben unterstiitzen den kurz gebratenen Saibling
ebenfalls hervorragend.

2015 ALTE REBEN RIESLING
TROCKEN

Reichgraf von Kesselstatt

Mosel, Deutschland
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Von Ihrem Weinfachberater der METRO empfohlen.



Filderspitzkraut aus dem Wok

Zutaten fiir 4 Personen

Y2 Kopf mittelgroBes Filder-Spitzkraut | 1 Bund Friihlingslauch |

1 rote Chilischote | 1 Limette | 2 Tomaten | 1 Knoblauchzehe |

1 Stiick Ingwer, ca. 100g | "4 | Gemiisebriihe | Salz | Zucker |
Sojasauce | gerostetes Sesamél | 1 Limettenblatt | "2 Bund frischer
Koriander | gerdstete Sesamkdrner zur Dekoration

Das Spitzkraut von den duBeren Blattern und dem Strunk befreien und
in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch waschen und fein schneiden,
Knoblauchzehe und Ingwer schilen, Chili halbieren und fein hacken.
Tomaten hduten und in feine Wiirfel schneiden.

Wok-Pfanne (alternativ: beschichtete Bratpfanne) erhitzen und etwas
Sesamdl eingieBen. Chili und die gepresste Knoblauchzehe darin
angehen lassen und das Spitzkraut mit einer Prise Salz und Zucker
dazugeben, das Ganze gut im Wok schwenken.

Mit Gemiisebriihe abldschen, Saft der Limette hineinpressen, den
Ingwer gerieben dazugeben und das Limettenblatt mitkochen.

Das Kraut sollte noch Biss haben, kurz vor dem Servieren den Friihlings-
lauch und die Tomatenwdirfel in den Wok geben. Mit etwas Sojasauce
verfeinern, gegebenenfalls nachwiirzen. Auf dem Teller anrichten und
zur Dekoration frisch gezupften Koriander und gerdsteten Sesam
dariiber geben. Dazu passt Basmatireis.

Beim zweiten Hauptgang bleiben wir mal vegetarisch und
reisen mit dem Filderkraut nach Asien - denn das kann unser
vielseitiger Hauptdarsteller auch. Das Spitzkraut schneiden
wir wieder in feine Streifen. Zuerst braten wir Knoblauch- und
Chiliwtirfel in Sesamol ganz originalgetreu im Wok an. Dann
darf das Kraut dazu - alles gut durchschwenken und direkt
mit frischer Gemiisebriihe und Limettensaft abléschen. Es ist
ein sehr schnelles Gericht. So diirfen noch Aromen wie Ingwer,
Friihlingslauch, Tomatenwiirfel, Sojasauce, gerdsteter Sesam
und frischer Koriander dazu und dann sollte sofort serviert
werden. Bernd Schlecht empfiehlt als Beilage Basmatireis.

Zu diesem Teller gibt es wieder einen Wein von der
Remstalkellerei, diesmal einen 2016 Muskateller*** lieblich. Der
Wein brilliert mit Aromen von Rosen und Muskat und strotzt

vor exotischen Fruchtaromen. Das passt perfekt zu der scharfen
Aromatik des Filderkrauts. Die Chilinote und der Knoblauch
werden in ihrer Schirfe gekonnt aufgefangen, die Limette
sowie der Ingwer harmonieren wunderbar mit dem lieblichen
Geschmack des Muskatellers. Hier am besten auch beim Kochen
den Wein gleich parallel 6ffnen, so kann die Schérfe des
Gerichtes passgenau auf die RestsiiBe des Weines abgestimmt
werden. Dadurch erhélt man das perfekte Verhdltnis zwischen
Siie und Schirfe.

Nach einem langen Tag in der Kiiche, an dem wir erneut viele
Kniffe und Tricks erfahren haben, sind nun alle vier Gerichte
fertig zubereitet. Der Tag verging dabei wie im Flug. Wir bedanken
uns bei Tim Hornung und Bernd Schlecht fiir die tolle Vorberei-
tung und fiir die Zeit, die sie sich fiir uns genommen haben.

Lassen auch Sie sich mit den
schwibischen Kreationen von
Tim Hornung, Kiichenchef Bernd
Schlecht und seinem Team so herz-
lich verw6hnen. Das Filderkraut
und das Restaurant Krone haben
jedenfalls mit mir einen neuen Fan

Weindorfstammtisch
4. SEPTEMBER 2017

Auch dieses Jahr war unser Ehrenprisident Volker Krehl mit seinem
Betrieb Krehl’s Linde wieder auf dem Stuttgarter Weindorf in Form
einer Weinlaube vertreten. Es wurden leckere schwébische Speziali-
taten kredenzt und auch der Wein kam nicht zu kurz. Der Stamm-
tisch erfreut sich seit Jahren groBter Beliebtheit, ca. 35 Meister
folgten der Einladung von Volker Krehl. Die Stimmung war gut,
alle genossen den alljahrlichen kollegialen und fachlichen Aus-
tausch. Der Weindorfstammtisch ist ein wichtiger Termin im
Kalender der Meister. Wir freuen uns schon auf das néchste Jahr.

Wandertag

26. JUNI 2017

Nach einem reichhaltigen Friihstiick bei unserem Meisterkollegen
Egon Finkbeiner zogen {iber 45 Wanderer los, um erst den
Premiumwanderweg, der entlang der Baden-Wiirttembergischen
Grenze verlduft, und dann den ,Kniebiser Heimatpfad®, auch
bekannt als Genusspfad, abzuwandern. Bei schonstem Wetter
wurden sie gefiihrt von Forster a. D. Walter Trefz, der stets
Wissenswertes {iber Natur, Forst und Fauna parat hatte. Nach
einem kurzen Zwischenstopp auf der Abendwies-Hiitte, bei dem
man sich mit erfrischenden Getrdnken und Hochprozentigem
stiarken konnte, ging es weiter {iber das Kloster Kniebis bis zur
Aussichtsplattform Ellbachsee. Auf der Kniebishiitte wurde eine
Mittagsrast eingelegt, um anschliefend gut ausgeruht den Ort
Kniebis auf einem Rundweg zu erkunden. Im Hotel angekommen
standen bereits selbstgebackene Kuchen bereit, extra von der
Seniorchefin gebacken. Das nachfolgende Abendprogramm be-
gann mit einer Sektprobe auf der Terrasse. Herr Finkbeiner lieB es
sich nicht nehmen, diese selbst durchzufiihren. Das Highlight des
abendlichen 4-Gang-Meniis war der Rehriicken aus heimischer
Jagd mit handgeschabten Spétzle und frischen Pfifferlingen. So
klang ein schoner und erlebnisreicher Tag im gemiitlichen Beisam-
mensein aus. Wir bedanken uns ganz herzlich bei Egon Finkbeiner
und seinem Team vom Hotel Waldblick sowie bei Walter Trefz, der
uns so vorziiglich auf der Wanderung gefiihrt hat.

) ahre Langjhriger Partner der
MELEGA 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

2016 MUSKATELLER*™* gewonnen - ich komme wieder,
LIEBLICH keine Frage!

Remstalkellerei eG

GASTRONOMIEBEDARF

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

» groBtes Berufskleidungssorti-
ment in ganz Siiddeutschland

ProFI-KKUCHENEINRICHTUNGEN
» Profigerate, Kiichenequipment

» Planung | Montage | Wartung
alles aus einer Hand

Wiirttemberg, Deutschland

KERSTIN GETTO
COOKING AFFAIR

Wie unsere Leser bereits wissen, ist Kerstin Getto Foodbloggerin aus Leidenschaft. In unserem
sechsten Workshop rund um das Thema Filderkraut hat sie im September zwei Meistern {iber
die Schulter schauen kdnnen. Einmal mehr hat sie somit den Blick liber die Landesgrenze nach
Baden-Wiirttemberg gewagt und mit Bernd Schlecht und Tim Hornung zwei iiberraschend

kreative und regional versierte Kéche getroffen, die sie schnell liberzeugen konnten, mehr
Kraut zu essen. Entstanden sind wie fiir jede Ausgabe vier Rezepte, die Sie leicht zu Hause
nachkochen kdnnen. Eines davon finden Sie hier im Heft, die anderen drei sind auf unserer
Website jederzeit abrufbar, wie iibrigens alle Rezepte unserer vergangenen Workshops.
Schauen Sie vorbei auf www.meistervereinigung.de

Das Fach-Zentrum il die Metzgerei und Gastronomie Steakery s‘nu ufe n F Ie i S¢C h®

Schlac 6]70188
STAUFERICO.

Tel. 0711-1684-0
www.mega-stuttgart.de
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Familiensommerfest
31. JULI 2017

Das Familiensommerfest der MVG wurde dieses Jahr von Sylvia
und Markus Polinski vom Hotel und Restaurant Lamm Hebsack
ausgerichtet — ein Traditionsbetrieb, der 2017 ebenfalls sein
225- jahriges Bestehen feiert. Seit 1880 befindet sich der Betrieb
im Familienbesitz, inzwischen in der vierten Generation. Bereits
am Sonntag fand das Ehemaligentreffen der Auszubildenden des
Lamms statt. Der Einladung folgten immerhin 45 von insgesamt

70 ehemaligen Auszubildenden. Es wurde ausgelassen gefeiert. Am

Sonntagabend gab es zudem bei einer Tombola tolle Gewinne zu

Azubi-Fachseminar
25. SEPTEMBER 2017

Voller Erwartung versammelten sich

die Auszubildenden der einzelnen
Meistervereinigungs-Betriebe in der

Remstalkellerei in Weinstadt. Nach einer

kurzen BegriiBung durch den Vorstands-

vorsitzenden Claus Mannschreck folgte

sogleich eine ausfiihrliche Besichtigung

der Kellerei. Die Auszubildenden wan-

derten den Ablauf der Traubenverarbei-

tung ab, angefangen von der Trauben-

annahme tiber die Vinifizierung bis hin

zur Abfiillung. Dabei stach die Grofe

des Kellers hervor: ,Letztendlich gibt es

keinen Unterschied zu der Vinifizierung

auf einem kleinen Familienweingut,

nur die Gerdte und Schlduche sind eben

etwas groBer®, so Claus Mannschreck.

Dabei werden alle Weine nach dem

strengen Prinzip ,,So viel wie notig und so wenig wie moglich“
produziert. Nach der ausfiihrlichen Kellerbesichtigung folgte
noch ein weiterer Hohepunkt in Form einer Weinprobe im
sehenswerten Barrique-Keller der Remstalkellerei. Allein dort
werden 800.000 Liter Wein in Barriques und in groBen Holz-
fiassern ausgebaut. Die Meistervereinigung dankt der Remstal-
kellerei fiir die Organisation, insbesondere Herrn Mannschreck
fiir die tolle Kellerfiihrung.
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ergattern, angefangen von einer Ballonfahrt bis hin zu einem

Gourmet-Wochenende fiir zwei. Bei bestem Wetter jagte ein High-

light das ndchste. Am Montagabend besuchten 100 Kollegen der
DEHOGA und der Meistervereinigung die Feierlichkeiten. Bei
fetziger Musik konnten sich die Gaste an der Weinbar, in der
Lounge und am Bierstand des Alpirsbacher Klosterbriu iiber
erfrischende Getrénke bei hochsommerlichen Temperaturen freuen,
nicht zu vergessen das groBziigige Sponsoring der regionalen
Sektmanufaktur Kessler. Die Meistervereinigung bedankt sich
ganz herzlich bei Sylvia und Markus Polinski sowie beim gesam-
ten Team des Lamm Hebsack fiir die Ausrichtung des diesjéhrigen
Familiensommerfests der Meistervereinigung.

RUCKBLICK: 15. November 2017
HUG WETTBEWERB

Finale des 16. Creative Tartelettes Wett-

bewerb von HUG. Nachbericht folgt in
Ausgabe 53 im Friihjahr 2018.

4. Dezember 2017
ADVENTSGOTTESDIENST
Adventsgottesdienst in der Stiftskirche
in Stuttgart mit anschlieBendem Steh-
empfang der DEHOGA

15. - 16. Januar 2018
SKIAUSFLUG

Skiausflug nach Lech am Arlberg.
Anmeldung ab sofort unter
adler-baach@t-online.de bei
Michael Kiesel, Gasthof Adler.

3. - 7. Februar 2018

DIE BESTEN 10 | INGERGASTRA

Nachwuchs-Wettbewerb fiir Auszubil-
dende Kiiche & Service auf der INTER-
GASTRA, Messe Stuttgart, Atrium

Dien:

AHGZ

OMEGA SORG

stleistungszentr

Allgemeine Hotel- und
Gastronomie-Zeitung

VORSCHAU
Darauf kénnen Sie sich in der ndchsten Ausgabe freuen:

STADT-LAND-FLUSS

SCHWABISCHE ALB

FOOD IM FOKUS

SAIBLING
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