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Vorwort

Speisekarten sind die Visitenkarten der Koche

Es gibt vor dem Essen nichts Wichtigeres, als die Speisekarte: Wer sie liest, erkennt die Handschrift der Kiiche

Speisekarten bieten einen ersten Blick in die Kiche und
verraten schnell die Philosophie des Kochs. Wenn auf
dem Bauernmarkt um die Ecke die Landwirte ihre frisch
geernteten Salatkopfe, roten Tomaten, griinen Bohnen
oder knackigen Radieschen anbieten, stehen diese auch
zeitgleich bei unseren Kdchen im Breisgau und Mark-
graflerland auf deren Karten. Spargel und Morcheln gibt
es im Fruhling, im Sommer Kohlrabi und Pfifferlinge und
im Herbst Rote Bete und Steinpilze. Der Speiseplan wird
bei diesen Kochen im Rhythmus der Natur geschrieben. Deshalb andern
die Koche standig, je nach Ernten der Bauern, ihre Speisekarte.

,Wir raten dem Gast zur kritischen Distanz. Erstes Gebot: Immer in Ruhe
die Speisekarte lesen, bevor man ein Restaurant betritt. Es ist wie beim
Kauf eines Autos, die Ausstattung, bzw. die Zutaten sind mit entschei-
dend. Ein Rumpsteak beispielsweise mit Pommes und Salat — schon
und gut; aber wie ware es mit einem Rumpsteak mit selbstgemachter
Krauterkruste aus dem Backofen, oder gar ein Rumpsteak von einem
Hinterwdlder Rind von einem Schwarzwaldbauern, und dazu statt der
Pommes ein Kartoffelgratin mit Rosmarin und Thymian und herzhafte,
frisch geerntete, griine Bohnen mit Bohnenkraut verfeinert. ..

Uberhaupt Gemdse, Salate oder sogenannte , Sattigungsbeilagen”. Hier
zeigt sich schnell welcher Geist in der Kiiche herrscht. Tiefkiihlkost ist
nicht die Sache unserer Kiichen. Hier wird das Gemse frisch gekauft,
geputzt, geschalt und gegart. Je nach Jahreszeit schreiben die Kéche
immer wieder ihre Speisekarten neu, aktuell nach Marktangeboten. Im
Sommer glanzen sie mit frischen Salaten, im Winter mit Eingekellertem
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und Eingemachtem, die Spatzle oder breite Nu-
deln sind meist hausgemacht.

Die Speisekarte verrat die Kiichenarbeit. Steak mit
Pommes und Salat ist so schnell zubereitet wie es
schmeckt. ,Schni-Po-Sa” lasst griBen. Deshalb
gilt bei Speisekarten, wie auch bei jedem Vertrag:
Im Kleingedruckten steckt die Wirze, hinter dem
Lan” und ,mit” lasst sich Geschmack erhoffen.
Rumpsteak vom Bio-Weiderind an Rotwein-Scha-
lottensauce mit Petersilienkartoffeln und Speckbohnen mit Bohnen-
kraut. Was fur eine verlockende Vorahnung!

Lesen Sie auf den folgenden Seiten
aus den Speisekarten unserer Koche.
Wir haben sie gefragt, wie sie ihre
Speisekarten zusammenstellen. Was
ist die Pflicht, was die Kir? Wann
wird die Karte gedndert? Nach wel-
chen Kriterien findet die Auswahl
statt? Wie schnell kénnen aktuelle
Marktangebote in einer professionel-
len Kiiche umgesetzt werden?

Sie haben nun die Wahl.

Mit schmackhaften und
verflhrerischen GriiBen
Erich Schitz und Njoschi Weber

MartinjHegar, E
Oberried

Genielerland

Schaulnsland
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Die ,Stidland Kéche Breisgau, Markgraflerland” sind Mitglieder der tiber 100 Kdche
zéhlenden Siidland-Kdche-Gilde von Freiburg bis Oberstdorf.

Die ,Stidland-Kache”, werden ausgewahlt und betreut von der Fachagentur fiir
Gastronomie und Hotellerie , Die Redaktion”, Uberlingen, www.dieredaktion.net



Alfred Klink / Hotel Colombi / Freiburg

Die Speisekarte ist Chefsache!

,Die Speisekarte in das Aushangeschild eines jeden Restaurants”, sagt Alfred Klink, , die schreibt der Chef selbst. Immer!”
Seit 30 Jahren tragen die Speisekarten des renommierten Hotels ,Colombi”, mit seinen ausgezeichneten Restaurants
Zirbelstube und Hans-Thoma-Stube sowie Falkenstube, ausschlieBlich Klinks Handschrift. Dabei ist sein Anspruch hoch,
denn er achtet nicht nur auf absolute Frische und standig wechselnde Marktangebote, sondern er will jede Karte zu ei-
nem einzigartigen Unikat zusammenfuigen. Daflr schreibt der Kiichenchef auch mal nach Mitternacht die Karten fir den

nachsten Mittag.

Lage einen Steinwurf vom Freiburger Miinster
entfernt

Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14.30 Uhr und 18.30 bis 22 Uhr,
kleine Karte bis 23 Uhr

Ruhetag keiner

Preise Hauptgerichte 32 bis 42 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle gangigen

Parkplatz hoteleigene Tiefgarage

Garten 30 Sitzplatze unter schattigen
Kastanienbaumen

Auszeichnungen Michelin 1 Stern,

Gault Millau 17 Punkte, Feinschmecker 3,5 F,
8 Pfannen Gusto, Aral Schlemmer Atlas

5 Bestecke

Colombi Hotel

Waltraud und Roland Burtsche
Rotteckring 16

D-79098 Freiburg

Tel. +49 (0)761/ 21060

Fax +49 (0)761 /31410
info@colombi.de
www.colombi.de

,Nichts ware fir die Gaste und auch die KU-
che langweiliger, als Wiederholungen.” Selbst
wenn Alfred Klink im Rhythmus der Erntefol-
gen mit immer wieder den gleichen Produkten
arbeitet, so fordert er doch, dass sich auf jeden
Fall die Zubereitungen und Zutaten dndern
mussen. ,Hier zeigt sich die Leistungsfahigkeit
und Kreativitat einer gehobenen Kiche”, for-
dert er von sich selbst und setzt sich daftr oft
auch noch nach Mitternacht an den Schreib-
tisch, um neue Kreationen auszuttfteln.

,Wenn wir eine frische Lieferung mit jungen
Wachteln bekommen, dann will ich variieren,
und nicht die ganze Woche nur Wachtel nach

Dreierlei vom Rehriicken

einem klassischen, badischen Rezept anbie-
ten, sondern mal mediterran, mal orientalisch,
mal als Chatreuse, oder als Terrine und auch
mal als Salat.” Die Ideen gehen dem Meister
der Colombi-Kiiche wohl nie aus. Bescheiden
winkt er ab: ,Dafir bin ich schon zu lange im
Geschéft, das bringt die Erfahrung mit sich.”
Dabei nimmt Alfred Klink seinen Job heute
noch so ernst, wie vor 30 Jahren, als er im
.Colombi” die Kiichenbrigade tGbernahm und
das Restaurant zum ersten Stern fiihrte. ,Ich
gehen jeden Morgen selbst auf den Markt,
ich will sehen, was es gibt, will die Lebensmit-
tel riechen, fuhlen und auf dem Fleischmarkt
selbst die schonsten Filets fur unsere Gaste
aussuchen.” Dann erst geht er zurlick in sei-
ne Kiche und schreibt den Mentplan fur die
Abendkarte.

Der Ideenreichtum Klinks ist legendar. ,Wo
kann man schon in einem Lokal unter sieben
verschiedenen Fischzubereitungen auswah-
len?”, fragte in seiner letzten Lobeshymne
anerkennend der Gault Millau, und z&hlte auf:
Thunfisch gebraten, gerduchert, als Tatar und
Sashimi, Hummer, Langostinos, Steinbutt, Ro-
chenfliigel und Seeteufel.

Die Kronung aller Speisekarten ist jedes Jahr
fur Klink das fulminante Palazzo-Meni im le-
genddren Spiegelzelt. ,Show ist nicht alles”,

lacht er, ,und fordert wie immer hdchste
Perfektion. ,Fur diese Karte reicht mir keine
Nacht, dafur arbeite ich Wochen und sammle
das ganze Jahr Gber die Ideen.”

Speisekarte - Der Kichendirektor ach-
tet auf den weiten Spagat: ,Ich koche
gerne Fisch in allen Variationen, aber wir
pflegen ebenso die regionale, klassische
Kiiche.” Der Grand Senior der Sudland
Koche steht fir seine Frischekiiche noch
immer frih auf und geht jeden Tag vor
acht Uhr selbst auf den Markt. Seine
Kliche beherrscht die Moderne wie die
Klassik, am liebsten serviert er von einem
Produkt verschiedene Variationen: wie
Dreierlei von der Jakobsmuschel mit Gur-
ken-Wasabigazpacho oder Tournedos,
Béckchen und Bries vom Kalb.

Der Erfolg Klinks, er ist wohl der einzi-
ge Koch, der seit fast 30 Jahren unent-
wegt seinen Michelin-Stern hélt, ist seine
aufrichtige Achtung vor Lebensmittel.
Frischektche ist fur ihn kein billiger Wer-
bespruch. Er geht auf den Fleischmarkt,
schaut sich die Stiicke in Ruhe an, fuhlt
sie, riecht an der Kalbsleber, lasst sich ein
Stlick abschneiden, und setzt sie schon
am Abend auf die Karte.




Douce Steiner / Hirschen / Sulzburg

Jede Karte ist eine kulinarische Exkursion

Kaum hat Douce Steiner eine neue Speisekarte geschrieben, widmet sie sich auch schon wieder der nachsten. , Sechs Wo-
chen brauche ich”, lacht sie unumwunden, ,ich feile daran herum, tberlege mir immer wieder neue Variationen, verwerfe
auch mal wieder eine Idee — diese Zeit nehme ich mir.” ,Ment Douce” und , Themen-Men{" heiBen danach die jeweils
neuen Angebote, die sechs Wochen gelten, zwischendurch aber wechselt fast tdglich das Mittags-Men(l und natdrlich
jedes Wochenende zwei Variationen des Sonntags-Men(. Und trotzdem: Jede Karte von Douce Steiner ist eine besondere,

kulinarische Exkursion.

Lage A 5 Abfahrt Heitersheim, danach der
Ausschilderung Richtung Ballrechten-Dottingen
nach Sulzburg folgen.
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 15 Uhr und 18.30 bis 24 Uhr
Ruhetag Montag und Dienstag

Preise Hauptgerichte 15 bis 45 Euro,
Tagesmendi ab 40 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz im Hof am Marktplatz
Garten 12 Sitzplétze im romantischen
Innenhof

Auszeichnungen Michelin 1 Stern, Gault
Millau 16 Punkte, Feinschmecker 3,5 F,
Aral Schlemmer Atlas 3 Loffel,

Varta Fiihrer 1 Diamant

Hotel Restaurant Hirschen

Douce Steiner

HauptstraBe 69

D-79295 Sulzburg

Tel. +49(0)7634 / 8208

Fax +49 (0)7634 /6717
hirschen-sulzburg@t-online.de
www.hirschen-sulzburg.de

|

,Es muss alles aufeinander abgestimmt sein
fordert Douce Steiner von jeder ihrer Meni-
Karten. Dafur macht sie sich ausreichend und
sorgfaltig Gedanken. Die Geschmacksfolgen
missen angenehm stimmen: Nach sduerlichen
Nuancen kommen siBliche, danach frische,
dann etwas herber und kraftigere. Ebenso pas-
sen missen mogliche korrespondierende Wei-
ne: Ebenfalls zunachst leichter, danach zuneh-
mend schwerer. Und trotzdem, am Schluss
nach jedem auch noch so opulenten Menue
soll der Gast sich leicht und beschwingt fuh-
len. (Dafur steht ihre neue , leichte Linie”, siehe
Buchvorstellung in diesem Magazin).

1

Spargel 4 la Steiner, Foto: Michael Wissing

Das & la carte-Angebot ist mit den Mends fein
abgestimmt. Steht in ihrem 7-Gang-Meni
zum Beispiel ein Skreikabeljau mit einer Sel-
lerieremoulade, so wird der Kabeljau auf der
Fischkarte mit einem bretonischen Hummer
gekront. Oder das Rinderfilet mit Ochsen-
schwanzpraline und Spinatplree wird auf der
Tageskarte mit einer exquisiten Triffelsauce
und Pommes Anna serviert. ,Die Hauptspei-
sen durfen etwas umfangreicher sein, deshalb
werten wir sie dort mit einem weiteren Edel-
produkt auf.”

Die Ideen fiir ihre neuen Variationen schreibt
Douce Steiner auf unzahlige Zettel. Manch-
mal fallen sie ihr im Bett ein, manchmal beim
Sport. Dann notiert sie sich die Kombination
und schmeckt sie im Kopf ab. ,Die Erfahrung
hat man mit der Zeit, aber manchmal setzte ich
ein neues Gericht auch zwischendurch mal auf
die Tageskarte.” Gerade das Themen-Menii
erfordert immer wieder viele, neue Kreatio-
nen. Da missen Hummer, Spargel, Ente oder
Krustentiere immer auf mehrere verschiedene
Arten zubereitet werden. ,Man muss dabei
auch auf die Reihenfolge der Farben achten,
und wie die Menis aus der Kiiche geschickt
werden kdnnen.”

,Die erste Idee beruht meist auf bekannten
Klassikern”, schildert die agile Kuchenchefin

das Werden ihrer Ments, ,aber dann gilt es
die Grundprodukte zu verfeinern.” Die Saison
und Erntefolgen der Bauern geben ihr die Le-
bensmittel vor, doch ob frisches Friihling- oder
Herbstgem(se, von ihrer Kiiche erwarten ihre
Géste eine perfekte, und immer wieder neue
Geschmacksfllle. Aus Roter Bete zaubert sie
einen herzhaften Rote Beteflan, aus Sellerie
Sellerieremoulade mit Sellerieschaum oder aus
Spargel ein Spargelgratin mit Orange.

Speisekarte - ,Meine leichte Kuche"
heiBt Douce Steiners neues Kochbuch,
dies ist nicht nur ein Werbeslogan, son-
dern beweist sich auch auf jeder Karte in
ihrem ,Hirschen”. Statt gebutterter und
kraftiger Sahnesaucen serviert die Kiiche
heute leichte Fonds mit viel Gemise, wie
Gurkengelee mit Raucherfisch, Tomate
mit Ziegenkase oder wiirzige Ratatouille
gefillt in Zucchini.

Trotzdem gibt es aber nattrlich im ,Hir-
schen” nach wie vor die klassischen,
badischen Gerichte wie: Kalbsschulter,
Kalbskopf oder auch Kalbskutteln, Rehra-
gout mit Spatzle, Ganselebervariationen,
Hummerravioli mit Ingwerschaum, und
nach wie vor die legendare hausgemach-
te Truffelwurst.




Oliver Rausch / s'Herrehus / Freiburg-Munzingen

~Ich male alle Teller zuerst auf Papier!”

Die Kichenbrigade muss wissen woran sie ist. Oliver Rausch nimmt deshalb das Schreiben seiner Speisekarten sehr ernst.
Ich male die Teller auf Papier, bevor ich sie zusammenstelle”, erklart er seine Arbeitsweise. Zuvor hat er im Kopf schon
sorgfaltig abgeschmeckt, was je nach Saison zusammen passt, aber die Feinarbeit macht er danach schriftlich. ,Es muss
mit jeder neuen Karte jeder Kiichenmitarbeiter genau wissen, wie die Teller auszusehen haben”, erklart er seinen Aufwand.
Und tatsachlich, wer Rausch in seiner Kiiche besucht, sieht an jedem Posten seine Zeichnungen mit Erkldrungen hangen.

Lage A5 Ausfahrt Freiburg-Stid weiter (iber
Tiengen nach Munzingen.
Kiichen-Offnungszeiten

s'Herrehus Dienstag bis Freitag 12 bis 14 Uhr
und 18 bis 22 Uhr, Samstag 18 bis 22 Uhr,
Sonntag und Montag Ruhetag.

Februar bis Marz Mittwoch Ruhetag
s'Limoncello 12 bis 23 Uhr, Donnerstag keine
warme Kiche, im Sommer Grillbuffet auf der
Terrasse

Preise Hauptgerichte 28 bis 33 Euro,

Meni ab 59 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz am Haus und in der Tiefgarage
Garten jedes Restaurant hat einen eigenen
Garten im Innenhof, s'Herrenhus 35 Sitzplatze
s'Herrenhus - s Badische Wirtshus
sLimoncello

Beatrix und René Gessler

St. Erentrudis-Str. 12

D-79112 Freiburg-Munzingen

Tel. +49 (0)7664 / 407-0 - Fax 407-155
info@schlossreinach.de - www.schlossreinach.de

.Wenn man mit SpaB und Leidenschaft kocht,
dann will man immer wieder neue Menis
kreieren”, stachelt Oliver Rausch den Ehrgeiz
seiner Kiiche selbst an. Alle 4 bis 6 Wochen
legt er eine neue Karte vor. , Die Abwechslung
wollen unsere Stammgaste”, sagt er und lacht
schelmisch: ,,Und ich erst recht!”

Dabei lasst sich der naturverbundene Koch am
liebsten von den Erntefolgen der Bauern des
Markgréflerlands leiten. Seit Gber 3 Jahren ist
er im Schloss Reinach fur die Kiche verant-
wortlich, seither hat er sich einen besténdigen
Stamm an, zum Teil auch biologischen, Liefe-
ranten aufgebaut. ,Ich schau aus dem Fenster,
gehe spazieren oder streife Uber die Markte
und lass mich inspirieren.” Dann schreibt er
seine Ideen auf kleine Zettel, sammelt sie und

- =y
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Rinderriicken mit StiBmais und marinierte Gurke

b

s Badische Wirtshus 12 bis 14 und 18 bis 23 Uhr,

versucht die regionalen Lebensmittel auf ge-
hobenem Niveau zu verfeinern. Dabei lasst er
sich von keinen Trends leiten, sondern hélt es
mit der bayrischen Weisheit ,Mir san mir!”

Der Erfolg gibt dem jungen Kiichenchef Recht,
sein Weg ist stimmig. Langst hat er sich eine
Fangemeinde erkocht, einige vertrauen ihm
blind, sein Uberraschungs-Menii ist zum Ren-
ner geworden. Dabei geht der Kerl duBerst raf-
finiert vor. Seine Grundideen entnimmt er ger-
ne traditionellen Rezepten, aber darauf setzt
seine Kreativitdt neue Varianten. Aus dem
Klassiker der badischen Kiiche Kartoffelsuppe
mit Leberwurst und Zwetschgenkuchen macht
er ein genussvolles Ganseleberparfait mit Kar-
toffelbrioche und Zwetschgengelee. ,Man
muss das Kochen nicht neu erfinden”, sagt er
bescheiden, , aber wissen: Kochen endet nie!”
Rauschs Kiiche lebt, alle 4 bis 6 Wochen
Uberrascht er mit einer neuen, ausgefuchsten
Menikarte, dazu seine aktuellen Tagesge-
richte und die Uberraschungsments, das alles
beweist seine erfrischende Kreativitat - fur ihn
sein Job. Gerade war er bei einem Spanier und
hatte eine Paella gegessen. Paella hatte er sich
auf einen Zettel geschrieben und dann kom-
biniert. ,Paella Kastiliana” stand dann schon
bald auf der Karte, auf dem Blatt Papier in der
Ktche sieht man den kunstvollen Aufbau: in
der Mitte des Tellers thront die safrangelbe
Paella, darauf liegen dunkle Miesmuscheln

und ein leckeres Kaninchenfleischstiickchen,
dazu schmiegt sich ein Hummercarpaccio auf
einem griinen Salatblatt und all das krént eine
geschmackvolle Krokette aus Hummer. Ein
perfektes Arrangement. Oliver Rausch lacht:
.Manche sagen Spielerei,”, gibt er zu, ,aber
das Wichtigste ist: Es muss verfuhrerisch ausse-
hen, aber vor allem richtig lecker schmecken.”

Speisekarte - ,s'Herrehus” im Schloss
Reinach verspricht feinsten Gourmetge-
nuss: Ganseleber — mal st mal salzig —
findet sich auf fast jeder Karte, Kalbsbéck-
le mal asiatisch oder raffiniert geschmort,
Rinderriicken mit Macadamia-Nussen,
Wildlachs und Thunfisch mit Anis, Kalbs-
bratwirste mit Foie gras, danach viel-
leicht Taube pochiert in Walnussmilch
oder Steinbutt mit Perigord Triffel. Oliver
Rausch berauscht die Sinne der Gour-
mets, seine Karte ist abwechslungsreich
und an dem Rhythmus der Jahreszeiten
orientiert. Es ist Marz, die Desserts sind
Domino Steine von Maracuja und Scho-
kolade mit Kekseis oder Sharonfrucht,
Canneloni mit Milchcréme und Muscova-
doeis. Unser Tipp: Lassen Sie sich tberra-
schen, sie geben die Zahl der Gange vor,
die Kuiche féhrt auf...




Tipp von Chefkoch Oliver Rausch

Rostbrot mit Speck und Thunfisch

Herrlich, erfrischender Imbiss. Problemlos und schnell zubereitet, nur der Thunfisch muss im Vorfeld besorgt
werden, sofern Sie Bauernbrot und Speck im Haus haben.

Einkaufsliste, fiir vier Personen

400 g Thunfisch (Sushi Qualitat)

8 Scheiben Bauchspeck

4 Scheiben Bauernbrot

4 Oko-Eier

60 g Schnittlauch fein geschnitten
Steinsalz, Olivendl, Pfeffer, Knoblauchzehe

Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 20 Minuten

1. Den Thunfisch in feine Wrfel schneiden und mit Steinsalz, Pfeffer und Olivendl marinieren,

wahrend Sie die 4 Eier wachsweich kochen. Danach zwei Eier wirfeln und mit dem Schnittlauch

zum Thunfisch dazu unterheben.

2. Speck in der Pfanne kross anbraten und auf ein Kiichenkrepp geben. In der gleichen Pfanne die
Brotscheiben mit der Knoblauchzehe goldbraun anrosten und ebenfalls zu den Brotscheiben legen.
3. Thunfischtatar auf dem Brot mit Speck anrichten und mit einem halben Ei garnieren, wenn
Salatblatter zur Hand ebenfalls angemacht beigeben.




Peter Birmele / Holzofele / Ihringen

Hier schreiben die Gaste die Speisekarte

Peter Birmele nimmt sich fir seine Profession Zeit, wie nur noch wenige Kdche. Daflr bricht er mindestens einmal in der
Woche aus seiner Kiiche aus und fahrt selbst nach Colmar auf den Markt. Dort Iasst er sich inspirieren, dann erst wird die
Speisekarte geschrieben. Souschef Michael Kavelmann steuert seine Ideen fiir die Vorspeisen und Desserts bei, ebenfalls
auf jede Karte missen die Klassiker: Rinderlende in Whiskey-Sauce, Seeteufel und Gambas oder Ochsenkotelett. , Was soll
man da weglassen?”, fragt Peter Birmele, und weif3: ,Unsere Stammgaste bestehen auf ihre Klassiker, und wir bieten sie

ihnen!"”

Lage A5 Abfahrt Teningen Richtung Nimburg/
Eichstetten fahren und dann weiter nach
Ihringen.

Kiichen-Offnungszeiten

11.30 bis 14 Uhr und 17.30 bis 22 Uhr. Vesper-
karte durchgehend, auBer November bis Mérz
14.30 bis 17 Uhr geschlossen

Ruhetag Donnerstag

Preise Hauptgerichte 13 bis 27 Euro,

Meni ab 35 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz am Haus

Garten 80 Sitzpldtze auf der Terrasse

vor dem Haus

Auszeichnungen Michelin 1 Bib,

Gault Millau 15 Punkte, 5 Pfannen Gusto
Holzofele

Marianne und Peter Birmele

BachenstraBe 46

D-79241 lhringen

Tel. +49 (0) 7668.207

Fax +49 (0) 7668.94407
weinstube@holzoefele.de
www.holzoefele.de

Jeder Weinexperte kennt lhringen, jeder Gour-
met erst recht. Denn seit Jahren wird die Ki-
che des ,Holzofele" in Ihringen mit allen Ehren
und vielen Gourmet-Punkten ausgezeichnet.
Die Birmeles haben ihr Restaurant in die erste
Reihe der Feinschmeckerlokale zwischen dem
Markgraflerland und dem Kaiserstuhl gekocht.
Viele Stammgaste wollen auf die Kiiche der
Birmeles nicht mehr verzichten. Peter Birmele
freut sich Uber die Anerkennung, doch fir ihn
ist dies auch eine besondere Verpflichtung:
LWir haben Gaste, die kommen seit Jahren
wegen eines bestimmten Gerichts zu uns, das
wollen sie immer wieder.” Dann lacht er breit:
.Warum soll ich diese Géste enttduschen und
das Gericht von der Karte nehmen?”

Rotbarben an Zitrusfruchtsauce mit Couscous
und gebratenem Chicoreégemiise

Da der Mann jedes Gericht mit Herzblut kocht,
jeden Teller mit Hingabe zubereitet und fir je-
den Gast ein offenes Ohr hat, haben sich im
Laufe der Jahre viele Stammgadste und einige
Klassiker auf der Speisekarte im ,Holzofele”
festgesetzt. ,Die besten Leberle weit und
breit!”, schwort der eine Stammgast, der an-
dere: ,Ochsenkotelett — esse ich nur im Holz-
ofele!”

Zusétzlich bieten die Birmeles jeden Tag ein
aktuelles Tagesmend. Vier Gange, immer vom
Feinsten, manche finden sich auch parallel
unter den 4 la carte -Gerichten. Hier beweist
die Kuche ihre aufgeschlossene Aktualitat,
ohne jedem Trend blind nachzufeiern. Kiichen-
chef Peter Birmele ist ein alter Hase, er ist ein
Uberzeugter Klassiker, der auf die traditionel-
le Kochkunst schwort, aber Handwerkskunst
und zeitgeméBer Anspruch sind fir ihn kein
Widerspruch: Mit leichter Hand setzt er die
gegrillte Jakobsmuschel an Zitronengrassauce
auf einen Spitzkohl, gibt den gerducherten
Berglinsen unter dem zarten Zanderfilet eine
Balsam-Essigsauce hinzu oder zaubert eine
Triffelsauce an die gebratene Génseleber, die
er mit einem jungen Tdubchen serviert.

Peter Birmele hat, mit Michael Kavelmann an
seiner Seite, eine Uberzeugende Brigade zu-
sammengestellt. Die kundenfreundliche Viel-

falt der Karte fordert bei dem gewohnt ho-
hem Niveau des Hauses eine leistungsfahige
Mannschaft. Und doch mag es den Gasten in
der gepflegten und rustikalen Gaststube des
,Holzofele” erscheinen, als ginge hinter den
Kulissen alles wie von selbst. Fir diesen an-
genehmen Traum sorgt Marianne Birmele mit
ihrem Team und mit ausgezeichneten Weinen
der Region.

Speisekarte - Hatte das ,Holzofele”
Gastezimmer, jeder Gourmet wirde sich
da gerne fur einige Tage einquartieren.
Denn die Karte ist zu verlockend und
vielfaltig. Leicht konnte man einen Tag
lang nur von den verfuhrerischen Vor-
speisen leben: Carpaccio oder Tatar von
Thunfisch, Gambas auf Risotto oder eine
Winzerterrine. Die Hauptgange verfiihren
mit badischen Klassikern aber auch mit
raffinierten Fischvariationen, ein beson-
deres Faible des Patrons. Dazu eine extra
Schlemmerkarte mit einfachen regionalen
Nachspeisen aber auch exotischen Des-
serts. Unser Tipp: Bestellen Sie das Tages-
mend, vier Gange zu 38 Euro. Schmack-
hafter kann man sein Geld nicht anlegen!




S’hat so langs™ hat

Jirgen Schon / Bergblick / Bernau

Die Karte ist vielfaltig, und doch oft nur von kurzer Dauer. Denn Jirgen Schon achtet auf absolut frische Lebensmittel
und auf direkte Lieferungen von den Bauern rund um seinen ,Bergblick”. ,Da ist die Quantitdt manchmal beschrankt”,
bedauert er auf der einen Seite, doch auf der anderen freut er sich: , Daftr stimmt die Qualitdt!” Und darauf achtet der
agile Chefkoch in erster Linie. Am liebsten Iasst er sich von den Bauern aus seiner Nachbarschaft beliefern. Sie alle kennt

er personlich, ihre Philosophie und ihre Stallungen:

Lage von Waldshut-Tiengen iiber die B 500,
von Lérrach tber die B 518 und von Freiburg
{iber die B 317 Richtung Todtnau fahren und
weiter nach Bernau-Dorf.
Kiichen-Offnungszeiten

durchgehend von 12 bis 21 Uhr, groBe Karte
von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 21 Uhr
Ruhetag keiner

Preise Hauptgericht 10 bis 25 Euro,

Meniis 20 bis 50 Euro

Reservierung abends / WE empfohlen
Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz direkt am Haus

Garten Terrasse und Biergarten 60 Platze
Auszeichnungen Michelin Empfehlung
Gault Millau: Fihrende Landgasthdfe in
Deutschland, 1, 5 F Feinschmecker , 1 Diamant
Varta, 5,6 von 6 Punkten Holidaycheck
Restaurant Bergblick

Jligen Schon

Hasenbuckweg 1- 79872 Bernau

Tel. +49 (0)7675/ 273 + 424

Fax +49 (0)7675 / 1466
info@bergblick-bernau.de
www.bergblick-bernau.de

Jurgen Schon ist Koch aus Leidenschaft. In
seiner Kiiche wird nach den ehernen Grund-
satzen des traditionellen Handwerkberufs
gekocht. Da braucht es keine Geschmacks-
verstarker und keine Convenience, den guten
Geschmack garantieren ihm seine Zutaten.
Llch weiB, wer was in meine Kiche liefert”,
versichert er. Und er ist Uberzeugt, dass je-
der seiner Lieferanten nach den anstandigen
Grundregeln ehrbarer Bauern produziert. ,Ich
brauche keine Bio-Zertifizierung und amtliche
Urkunden, ich kenne die Stalle und Wiesen auf
denen die Rinder und Kélber unserer drei Zu-
lieferhofe ringsum Bernau weiden und grasen.
Vertrauen und menschliche Nahe ist Jirgen
Schén wichtig, deshalb arbeitet er am liebsten
nur mit den ihm bekannten Lieferanten zusam-

Gamsnuss und -Kotelett mit Holunder-Rotkraut

men. Eine Art Schwarzwalder Slow-Food-Ring
hat er sich rund um Bernau aufgebaut, nicht
umsonst ist er auch Mitglied der Naturparkwir-
te SUdschwarzwald. Fir fast alle Lebensmittel,
die er seinen Gasten serviert, kann er Erzeuger
und Lieferanten nennen, meist stehen die Na-
men der Bauern direkt hinter den Gerichten.
Wenn auch die Lebensmittel, die er in seiner
Kiiche verwendet, zum Teil noch konventionell
angebaut werden, so will er aber auf keinen
Fall nur nach Uberlieferten und traditionellen
Rezepten kochen. SchlieBlich arbeitete der Kerl
schon in den feinsten Kiichen groBer Meister
der Sternektiche, und was er dort gelernt hat,
will er heute in seinem ,Bergblick” zum Teil
umsetzen. ,Nein, nein”, wehrt er zwar be-
scheiden ab, ,wir sind ein Landgasthof”. Seine
Speisekarte aber verrat seinen Ehrgeiz: Triffel-
risotto mit Ziegenkase-Espuma, Ganseleber-
schnitte auf Balsamicolinsen, Gamsfilet im Kar-
toffelmantel, Bachsaibling auf Chili Fenchel ..
.Ja gut”, willigt er schlieBlich ein, ,ich versu-
che unsere traditionellen, Schwarzwaélder Ge-
richte zu verfeinern.” Vielleicht ist dies genau
das Geheimnis seiner erfolgreichen Kiiche.
Selbst einfachsten Bratkartoffeln haucht er mit
bissfesten Gemusestiickchen einen mediterra-
nen Charakter unter; Pastinakengemuse gibt
er einen Pfiff milden Thai-Curry bei, ein Plree
von Topinambur krént er mit genussvollem
Rosmarinschaum.

,Da braucht es keinen Bio-Siegel, da weiB ich, wie produziert wird."

Téaglich schreibt Jirgen Schon ein extra aus-
gefeiltes und preiswertes 3-Gang-Tagesmend
und ein pfiffiges 4-Gang-Menu auf die Karte.
Der Gast weiB, dass jedes Gericht fir ihn extra
zubereitet wird. Uber der Karte steht der Hin-
weis: ,S’hat solangs” hat.” — Was nicht mehr
heiBt, als dass frische Produkte auch mal aus-
gehen kénnen.

Daran erkennt man die wahre Frischkiiche!

Speisekarte - Die Kiichenbrigade be-
herrscht die Vielfalt der modernen Kiiche
und ist doch bodenstandig: Kalbsnierle,
Kalbskutteln oder Kalbsziingle stehen
gleichberechtigt neben einer Barbarie
Entenbrust oder einem Rostbraten vom
Limousin-Rind auf der Karte. Das Fischan-
gebot richtet sich nach den Lieferungen
des Rungis Marktes in Paris, aber garan-
tiert stehen immer 2 bis 3 Fisch-Gerichte
auf der Karte. Und ganz sicher immer:
Reh, Hirsch oder Gams - eine Spezialitat
des Hauses, je nach Bernauer Jagergliick.
Aber immer und ausreichend hangen bei
Jurgen Schén im Keller — oder auch mal
im eigenen Raucherofen — verschiedene
Wildbratwdrste. Er serviert sie mit frisch
gerdsteten Zwiebeln und einer Bratenso-
Be zum Hineinliegen...




Georg Fehrenbach / Hotel Kiihler Krug / Freiburg-Glinterstal

Burgerlich - aber mit nonchalantem Flair

. Wir kalkulieren immer duBerst knapp, andern lieber taglich unsere Speisekarte und lassen auch mal ein Gericht ausge-
hen.” Georg Fehrenbach vermeidet in seiner Kiche Tiefkihlkost, Convenience sowieso. Daflr ldsst er sich taglich mit
frischem Fisch und Gemdse beliefern, dann erst schreibt er sein Tagesangebot auf eine Schiefertafel. ,Ja, das alles macht
ein bisschen mehr Arbeit”, gibt er unumwunden zu, ,aber dafir haben wir zufriedene Kunden.” Seit 14 Jahren fihren
die Fehrenbachs nun ihren ,Kihlen Krug”, und die Zahl der Stammgaste und Freunde ihrer Frischekiche nimmt nach wie

VOr zu.

Lage In Freiburg Stadtmitte an der zweiten
Ampelkreuzung nach Glnterstal abbiegen.
Der Kiihle Krug liegt auf der linken Seite der
StraBe vor dem Torbogen.
Kiichen-Offnungszeiten

11.30 bis 14 Uhr und 18 bis 21.30 Uhr
Ruhetag Mittwoch

Preise Hauptgerichte 14 bis 28 Euro,

Meni ab 20 Euro

Reservierung am Wochenende empfohlen
Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz am Haus

Garten 25 Sitzplatze auf der Terrasse
Auszeichnungen Michelin Empfehlung

2 Bestecke, 6,7 von 10 Punkten fir
gehobene, kreative Kiiche der BZ

Hotel Kiihler Krug

Tanja und Georg Fehrenbach
Torplatz 1

D-79100 Freiburg-Glinterstal
Tel. +49 (0)761/29103

Fax +49(0)761/ 29782
info@kuehlerkrug.de
www.kuehlerkrug.de

,Das beste Preis-Leitungsverhaltniss rund
um Freiburg!”, hat ein Gourmetkritiker den
Fehrenbachs in ihr Stammbuch geschrieben.
Man traut sich heute kaum noch mit solch
birgerlichen Vokabeln eine gehobene Kiiche
zu loben. Doch unwillkirlich fallen einem die
einst wertvollen Begriffe wie birgerlich und
gediegen ein. Dazu passt auch das Ambiente
des groBburgerlichen Stadthauses. Dabei kro-
nen die Leistungen der ambitionierten Kiiche
die Gerichte mit modernen Kreationen: Das
Lachs- und Seeteufel-Carpaccio wird mit ei-
ner raffinierten Trlffelmarinade verfeinert,
die Seeteufelmedaillons werden mit Tiefsee-
Gambas auf einem getriffeltem Lauchbeet

Hausgemachtes Sorbet von roten und griinen
Apfeln mit seinem Tatar und Chips
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angerichtet, das Kalbsfilet mit Parmaschinken
und Mozzarella gratiniert, oder die ofenfrische
Bresse-Taube an Cognacrahm auf ein prickeln-
des Ananas-Sauerkraut gesetzt.

Neue Ideen scheinen Georg Fehrenbach nie
auszugehen. Jede Woche schreibt er neben
der Tageskarte eine Wochenkarte, manchmal
anderte er sie auch im Laufe der Tage wieder,
je nach Frische-Angebot. Mit seinem Souschef
Michael Mali setzt er sich gerne bei einem Glas
Wein zusammen, dann hirnen sie und brlten
neue Gerichte aus. Bei einem Wettbewerb der
.Badischen Zeitung” errangen die zwei 6,7
von 10 moglichen Punkten fir ihre ,gehobe-
ne-kreativ Kiiche”.

Fehrenbach schafft seit Jahren einen schmack-
haften Spagat zwischen burgerlicher, badi-
scher Kiche und gehobenem Anspruch der
franzosischen Haute Cuisine. Seine Kiche
lebt von der Vielfalt der beiden Kichen, seine
Gaste sind ebenso verschieden. Die Nachbarn
und Burger des sudlichsten Freiburger Stadt-
bezirks kehren in ihrem ,Kihler Krug” ein, wie
Gourmets auf der Suche nach ehrlicher und
schnorkelloser Kiche, ohne Chichi, und doch
mit kulinarischem Pfiff.

Dazu passen das Flair des Restaurants und
der perfekte und ungezwungene, freundliche

Service. Zusatzlich schenkt das gemischte Pu-
blikum der groBburgerlichen Gaststube eine
angenehme und ungezwungene Atmosphare
- nonchalant.

Speisekarte - Die jeweilige Saison be-
stimmt die Auswahl der Gerichte, das
Marktangebot inspiriert die Kiiche zu ak-
tuellen Kombinationen. Der Versuch die
Karte klein und Ubersichtlich zu halten
klappt nicht immer, zu viele Ideen haben
die beiden Koche, ihre Gaste danken ih-
nen die Vielfalt des Angebots. Klassiker,
die es immer gibt, stehen nicht auf der
Karte, aber wer im ,Kuhler Krug” ein-
kehrt, weiB, dass er aus einer Vielzahl der
klassischen, badischen Gerichte auswah-
len darf. Immer gibt es 3 bis 4 Suppen, 4
Vorspeisen, 4 mal Fisch, 4 mal Fleisch und
als Krénung ein 7-Gang-Patron-Mend,
das aber auch in Einzelgdngen minimiert
werden kann.

Auch die Dessert-Karte ist ein Beweis der
Frischektiche. Selbst das Eis wird im , Kih-
ler Krug” nicht lange im Kuhlfach gela-
gert, alle StBspeisen sind hausgemacht.
Unser Tipp: Gebackene Vanilleeiskrapfen
auf Schokoladensauce.




Tipp von Chefkoch Georg Fehrenbach

Steinpilzrisotto mit Parmesansegel

Eine richtige, herzhafte Mahlzeit - und trotzdem sommerlich und leicht. Bringt Pluspunkte bei figurbewussten
Damen und vor allem bei Vegetariern und ist in 40 Minuten fertig.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 40 Minuten

160 g Rundkornreis 1. Das Lorbeerblatt anbraten, danach in der Pfanne den Rundkornreis mit den in Wurfel
200 g Steinpilze geschnittenen Schalotten im Olivend! glasieren, Gemisebrihe und WeiBwein dazugeben, leicht
2 kl. Schalotten kécheln lassen, dabei die Temperatur immer niedrig halten, 6fter umriihren.

250 g Parmesan 2. Nebenbei die Steinpilze putzen, waschen, in Scheiben schneiden, in einem Topf ansautieren
1 Tomate (getrocknete Steinpilze zuvor in WeiBwein einlegen).

Ya | GemUsebrihe 3. Parallel 2 mal 100 g geriebenen Parmesan auf einem Backblech rund ausstreuen, bei 180 Grad
Ya | WeiBwein 5 bis 6 min. backen.

1 El Olivenol 4. Der Risotto ist fertig, wenn er schon cremig ist und der Reis einen feinen Biss hat. Die Butter
1 Lorbeerblatt und den restlichen gerieben Parmesan dem Risotto zugeben, die Steinpilze und Tomatenstiicke
1 EL Butter unterheben.

5. Parmesansegel aus dem Backofen nehmen, Risotto mit Steinpilzen hineinsetzen und servieren.




Sascha Weiss / Wolfshohle / Freiburg

Wenige Worte - dafiir viel Frische!

Als hatten die Freiburger nur auf sie gewartet. Es war ein fulminanter Start und genauso sensationell ging es in der
. Wolfshohle” weiter. Manuela Fliegauf dirigiert Gberaus professionell den Service, wahrend Sascha Weiss beweist, dass
gute Kiche in der Unistadt Freiburg genauso begehrt ist, wie auf dem Land in Biengen, wo er sich schon zuvor eine groB3e
Fangemeinde erkocht hatte. Auf der Speisekarte stehen fiir jedes Gericht nur ein paar Stichworte. ,, Mehr muss nicht sein”,
lehnt der Kiichenchef lange Beschreibungen ab, ,ich mochte flexibel sein, nur so kann ich absolute Frische garantieren!

Da braucht es kein “an” oder "bei".”

Lage mitten in der Stadt, nach dem Ausgang
des Parkhaus , Schlossberg-Garage”
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 18 bis 22 Uhr
Ruhetag Dienstagabend und Mittwoch
Preise Hauptgerichte von 15 bis 30 Euro
Reservierung empfohlen
Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz Schlossberg-Garage,
Schlossbergring 15

Auszeichnungen

16 Punkte Gault Millau —

2 Miitzen, 2 Bestecke Michelin,

2 F Feinschmecker,

7 Pfannen Gusto

Wolfshohle

Sascha Weiss

KonviktstraBe 8

79098 Freiburg

Tel. +49 (0)761/30303
info@wolfshoehle-freiburg.de
www.wolfshoehle-freiburg.de

,Absolute Frische”, ist das Credo von Sascha
Weiss, ,,daflr stehe ich jeden Morgen friih auf,
und kimmere mich um die Lebensmittel, die
wir in der Kiiche brauchen.” Manchmal geht
er sogar schon vor acht Uhr Gber den Freibur-
ger Markt. ,Das ist fir mich ein Vergnigen”,
lacht er ausgeschlafen und erzahlt von den
inspirierenden Gesprachen mit den Obst- und
GemUsehandlern. ,Da bekommst du alles, was
du suchst”, ist er von seinem neuen Arbeitsort
begeistert, ,und manchmal auch richtig gute
Tipps, wie Steckriiben, oder Erdkohlrabi, Ba-
by-Fenchel, Ringelbete oder Urkarotten.” Fr
den neugierigen Chefkoch ein Sammelsurium
langst ausgestorben geglaubter Gemusesor-
ten.

Schoko und Himbeerstaub a la Sascha Weiss
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Das ist der wahre Grund fur den Erfolg des
neuen In-Restaurants in Freiburg. Natrlich
haben Manuela Fliegauf und Sascha Weiss
mit ihrer ,Wolfshohle” den Geschmack des
Zeitgeists getroffen. Leger und lassig scheint
der Betrieb, in dem aufwendig und modern
renovierten alten Gemauern, zu laufen. Doch
hinter den Kulissen sorgen die beiden fiir einen
perfekten Ablauf. Kundenfreundlicher Service
und schmackhafte Kreationen der gehobe-
nen Kiche haben die Feinschmecker auch in
der Stadt schnell Uberzeugt. Sascha Weiss ist
Koch aus Leidenschaft, er ist immer auf der
Suche nach dem neusten Kick, er fihrt auch
mal frech zusammen, was auf den ersten Blick
Uberrascht, mit dem ersten Bissen aber schon
Uberzeugt: Hittenkase und Tatar von sautier-
ter Garnele und geflltem Rindercarpaccio auf
Pilzragout oder pochierter Zander unter rohem
Thunfisch mit Knollensellerie-Creme.

Auf der Karte stehen meist nur wenige Worte,
wie: Saibling/Gurke/Kresse — der Rest ist fur
den Kichenchef Sascha Weiss Vertrauenssa-
che. Die Saison, das Marktangebot und frische
Lieferungen bestimmen die weiteren Zutaten.
,Das Wichtigste steht da. Aber: auf’, um’, an’
oder neben’ bleibt bei uns halt weg!” Dafir
kann er tatsachlich Frische garantieren. Wir
haben Saibling/Gurke/Kresse bestellt und be-
kamen einen Saibling serviert, den wir nicht

vergessen werden: Ein dezent gebeiztes, fast
noch rohes Saiblingsfilet mit ausgezeichneten
Gurkennudeln und verfuhrerischem Kresse-
rahm.

Flr Freiburger Gourmets gehort ein Besuch
in der ,Wolfshohle” langst zum Pflichtpro-
gramm. Fur Géste, die die Kiiche von Sascha
WeiB schon in Biengen schmecken durften, ist
dies keine Uberraschung.

Speisekarte - |, Kreative Frischekiche
bedeutet entsprechend der Jahreszeit
die besten Zutaten zuzubereiten: ernte-
frisches Gemise und Salate, Fleisch aus
der Region und frischen Fisch”, beschreibt
Sascha Weiss die Grundlagen seiner K-
chenphilosophie. Selbst auf der Mittags-
karte lasst er sich nicht auf Kompromisse
ein. ,Fast Food gibt es woanders”, konnte
ein Spruch von ihm sein, wahrend er zum
Beispiel Oktopussalat auf Rucola und Par-
mesan, Maispoularde mit Gemuse, Cur-
rylachs oder Kaninchenkeule oder auch
mal Jakobsmuschel auf Rote Bete mit Ri-
sotto bietet.

Und zum Dessert: Kokos/Ananas/Blut-
orange oder Apfel/Salzcaramell/Vanille —
lassen Sie sich Uberraschen...
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Antonino Esposito / La Vigna / Sulzburg-Laufen

Italienisch-deutsche Cooperazione

Den Grundstein legte schon vor Jahrzehnten die Liebe zwischen Elfriede und Antonino Esposito. Aus der Zweierbeziehung
ist heute eine richtige italienisch-deutsche Cooperazione geworden. Das Restaurant “La Vigna” ist ein Familienunterneh-
men wie aus einem Marchenbuch. Tochter Diana Esposito ist in der Zwischenzeit offiziell die Gastgeberin und Schwager,
Thomas Schmeisser, der Kiichenchef. Klingt nach einem neuen Kapitel in der kulinarischen Saga, doch keine Bange,
Freunde der italienischen Kiiche treffen in Sulzburg-Laufen nach wie vor auf eines der besten italienschen Restaurants in

Stdbaden.

Lage mitten im Ort, nicht zu verfehlen, direkt
an der HauptstraBe in Sulzburg-Laufen
Kiichen-Offnungszeiten

Dienstag bis Samstag von 12 bis 14 Uhr

und von 18 bis 21.30 Uhr

Ruhetag Sonntag und Montag

Preise Tagesgerichte von 18 bis 28 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz direkt am Gasthaus

Garten 40 Platze auf einer mediterrange-
schmiickten Terrasse

Auszeichnungen 15 Punkte Gault Millau,

1 Bib Gourmand Michelin, 16 Punkte Gusto,
6 Pfannen Gusto, 3 Bestecke Schlemmeratlas

La Vigna

Elfriede und Antonio Esposito
Weinstr. 38

79295 Sulzburg-Laufen

Tel. +49 (0)7634 / 8014

Fax +49 (0)7634 / 8014
la_vigna@web.de
www.restaurant-la-vigna.de

Welch ein Gluck fur die Freunde des ,La Vig-
na” — und davon gibt es wahrlich viele — dass
Tochter Diana Espositio die Leidenschaft fur
die feine Kiche ihres Vater geerbt hat, und
welch eine Zufall, dass der Schwager, Tho-
mas Schmeisser, Koch ist, und seine wahre
Begeisterung der italienischen Kiche gehort.
,Gradlinig, ohne Schnérkel, die Lebensmittel
und ihr unverfélschter Geschmack stehen im
Mittelpunkt”, ist seine Definition der italieni-
schen Kochschule. Antonino Esposito steht
neben ihm und lachelt wohlgefallig. ,Ja, so ist
es”, gibt er seinem Schwager Recht, ,nur der
Geschmack zéhlt und frische und gute Ware!*”
Es ist eine gluickliche Figung, dass der Pacht-
vertrag des Hotels, das Thomas SchmeiBer
fuhrte, im vergangen Jahr endete. Denn An-

Pochierte Seezunge an zweierlei Paprika
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tonino Esposito suchte dringend Verstarkung
in seiner Kiiche. Der Mann steht seit 50 Jahren
hinterm Herd, er will es in Zukunft etwas ruhi-
ger angehen.

Thomas SchmeiBer hat sein Handwerk im
Markgréflerland erlernt. Die badische Kiche
wurde zu seinem Grundstock, die franzésische
Kiche war damals noch sein Vorbild. Doch
schon lange, bevor er bei seinem Schwager
Antonino in die Kliche schaute, hatte er seine
wahre Liebe in der italienischen Kiiche gefun-
den. ,Heute redet jeder Koch von der mediter-
ranen Klche”, winkt er ab, , aber mir kam der
Trend schon immer entgegen. Man muss die
Lebensmittel achten, ihren Geschmack kitzeln,
sie nur mit Krautern verfeinern. Die italienische
Kliche ist dezent, schlicht und damit ehrlich
und schmackhaft!”

Thomas SchmeiBer und Antonino Esposito
verstehen sich. Sie sind ein Team, wenn auch
Esposito SchmeiBer nun zum Kichenchef er-
nannt hat. Die beiden zwinkern sich verschwo-
rerisch zu und machen sich gemeinsam ans
Werk. Pochierte Seezunge an zweierlei Paprika
steht heute auf der Karte, Carpaccio vom Wei-
derind mit Staudensellerie und gehobeltem
Parmesan und natrlich einige Pastagerichte.
Ohne lange Worte beginnt SchmeiBer die Pa-
prikafarce zu montieren, wahrend Antonino
sich an die Pasta macht. ,Das wird noch ein
Weilchen sein Job bleiben”, lacht SchmeiBer,

,bis wir die Gnocchi so schon formen wie er
das kann, das wird dauern... .”

Den Stammkunden des ,La Vigna” ist der
schleichende Ubergang recht. Sie kénnen si-
cher sein, auch mit Thomas SchmeiBer bleibt
das Ristorante ,ihr bester Italiener Sldba-
dens”.

Speisekarte - Thomas SchmeiBer ist der
neue Kiichenchef, doch die Karte des , La
Vigna"” bleibt sich treu, und er hat dem
Restaurant Gbergangslos, gleich in seinem
ersten Jahr, samtliche hohe Auszeichnun-
gen der anerkannten Gourmetkritiker er-
neut erkocht.

Salat von Kaninchenleber oder Calama-
retti alla Griglia con Olio e Limone sowie
Gamberoni vom Grill auf Artischocken-
carpaccio, Mozzarella-Ravioli in Tomaten-
sauce mit Basilikum, Steinpilz-Ravioli in
Kerbelbutter oder Tagliolini mit frischen
Pfifferlingen. Fisch oder Fleisch, Klassiker
oder Extravagantes wie Dorade, Steinbutt
oder Gamberoni mit Hummersauce auf
feinen Gemdisenudel; Wachtel sautiert
mit frischen Pfifferlingen, Kalbsbéckchen
geschmort, Mais-Poulardenbrust oder
auch mal Hirschkalbsriicken mit Hasel-
nusskruste...




Martin Hegar / Die Halde / Oberried

Martin Hegar und sein neuer Kiichenchef

,Stillstand ware das Ende”, sagt Martin Hegar, ,man muss sich immer wieder neue Ziele setzen, wenn auch behutsam und
gelassen.” Der Mann hat als Chefkoch MaBstébe gesetzt. Er hat in wenigen Jahren viele Stammgéaste gewonnen und sich
einen ausgezeichneten Ruf erkocht. Dennoch hat er jetzt Ralf Meier zu seinem neuen Chefkoch ernannt. Mit ihm will er
seine Kuiche weiterentwickeln. , Wir wollen gemeinsam einige traditionelle Gerichte neu interpretieren, doch die regionale,

landliche und bodenstandige Kochkunst wird fiir uns weiterhin Verpflichtung sein.”

Lage Von Freiburg aus der Beschilderung
Richtung Schauinsland/ Todtnau (liber Ortsteil
Glinterstal) folgen. Die Halde liegt ca. 20 km
von Freiburg entfernt auf der Passhohe zum
Notschrei.

Kiichen-Offnungszeiten

12.00 bis 20.30 Uhr

Ruhetag keiner

Preise Hauptgerichte 17 bis 26 Euro,
Menii ab 26 bis 59Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz am Haus

Garten 80 Sitzpldtze auf der Terrasse

vor dem Haus

Auszeichnungen 1 Bip Michelin,

Mitglied Naturparkwirte Stidschwarzwald
Hotel Die Halde

Lucia und Martin Hegar

Halde 2

D-79254 Qberried-Hofsgrund

Tel. +49 (0)7602 / 9447-0

Fax +49 (0)7602 / 9447-41
info@halde.com

www.halde.com

Der Trend gab der bisherigen Kiiche von Mar-
tin Hegar recht: Regional, landlich und boden-
standig ist zurzeit selbst in der gehobenen Ki-
che gefragt. Martin Hegar hat genau so seit
Jahren die Kiche in seinem Hotel ausgerichtet.
Dies soll auch weiterhin die Pflicht bleiben,
doch in der Kir muss sich jede Kuche immer
wieder neu hinterfragen und weiter entwi-
ckeln. ,Auch die besten Stammgaste freuen
sich Uber neue Akzente”, glaubt Hegar, und
hat sich zieloewusst Ralf Meier als seinen neu-
en Kichenchef ausgesucht. Der Mann stand in
internationalen Kichen auf den verschiedens-
ten Posten, er hat ein besonderes Handchen
flr asiatische Gewdirze und exotische Gerichte

Gefillter Ochsenschwanz mit Génsestopfleber
und Kalbsbriesmaultaschle

~—~—y

und ist doch ein waschechter Badener, der in
erster Linie auf der Basis der regionalen Kiiche,
und mit Lebensmitteln der Heimat, kocht.

Carpaccio von Lachs und schwarzem Heilbutt,
Dorade Royal auf weiBem Bohnenkraut mit
schwarzem Truffel, Gefillter Ochsenschwanz
mit Gansestopfleber. Martin Hegar schmunzelt
und nickt seinem Kiichenchef aufmunternd zu.
Ihm gefallt der Spagat. Lachs, Dorade, Ochsen-
schwanz — diese Gerichte lieben die Géste. He-
gar hatte sie schon immer auf der Speisekarte.
Aber Ralf Meier verfeinert die Klassiker gern
mit seinem besonderen Pfiff und zum Teil auch
mit feineren Zutaten.

.Die Grundausrichtung bleibt”, garantiert
Martin Hegar, da ist er sich mit seinem neuen
Kuchenchef einig. ,Die Halde” liegt umgeben
von Natur und wird immer in erster Linie im
Rhythmus der Natur ihre Speisekarte schrei-
ben. Wild aus den Waldern des Schwarzwal-
des, Gemuse aus dem Markgraflerland und
vom Kaiserstuhl und auch Tafelspitz vom
Hinterwalder Rind oder Innereien vom Kalb.
.Grundlegend fur den Erfolg ist in erster Linie
die Frische einer Kiiche. Die Saison und die Ern-
ten der Bauern sowie das Verlangen der Gaste
— aus dieser Mischung entsteht eine erfolgrei-
che Speisekarte.”

Speisekarte - Hier darf man sich jeden
Tag auf ein neues, aktuelles Tagesmenti
freuen. Das Hotel ist meist sehr gut be-
legt, so dass die Kuche die erforderli-
chen Mengen genau kalkulieren kann.
Frischektiche” ist das Credo von Lucia
und Martin Hegar, sie haben das Hotel in
wenigen Jahren, dank ihrer ehrlichen und
bodenstandigen Regionalkiiche, schnell
in die Herzen der Feinschmecker gefihrt.
Alles vom Kalb, Innereien oder safti-
ge Koteletts, genauso vom Reh, Hirsch
oder Gams, dazu natlrlich Schwarzwald
Forellen oder auch mal einen Weller.
Die Kuche beherrscht die Klaviatur der
schmackhaften badischen Kilche, mit
leichtem franzésischem Akzent und lasst
sich ausschlieBlich vom Takt der Ernten
der Schwarzwaldbauern leiten. Von der
Vorspeise bis zum Dessert: Echte badische
Kochkunst!




Hermann-Josef Strecker / Hirschen / Glottertal

~Ein Stuck vom Gluck” dank eigener Reben

,Bei uns muss es immer auch etwas Besonderes geben!” Badisch, regional, bodenstandig ist das eine, aber bitte auch mit
einem exklusiven Hauch der Haute-Cuisine! Denn damit will Hermann-Josef Strecker seine Géste verfihren. , Ein Stlick
vom Gliick” nennt er seinen feinsten Favoriten auf der Speisekarte, und garantiert: ,Wer sich dafir entscheidet, kann
sicher sein, dass ihm ein gliickliches Genussfestival serviert wird.” Zum Gliick wird fir wenig Geld jeder Gang mit einem
passenden Wein gekrént. , Unsere eigenen Tropfen in unserem Weinkeller, fiihren jeden Gourmet zu seinem vollkommen

Gluck!"”, ist sich Strecker sicher.

Lage A5 Abfahrt Freiburg-Nord/Glottertal,
dann weiter in Richtung Freiburg bis auf die B 3
Richtung Glottertal
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14.30 Uhr und 18 bis 22 Uhr
Ruhetag Montag

Preise Hauptgerichte 16 bis 30 Euro,

Menii ab 33 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz am Haus

Garten 40 Sitzplatze

Auszeichnungen 2,5 Bestecke Aral
Schlemmer Atlas, 3 Diamanten Varta Fiihrer,
Schlummeratlas 3 Sterne

Hotel Hirschen

Hermann-Josef Strecker
Rathausweg 2

79286 Glottertal

Tel. +49(0)7684 /810

Fax + 49 (0)7684 / 1713
strecker@hirschen-glottertal.de
www.hirschen-glottertal.de

Viel diskutieren muss der Patron des ,"Hir-
schen”, Hermann-Josef Strecker, mit seinem
Souschef Thierry Esch tber die jeweils neu
zu schreibende Speisekarte nicht. Die beiden
sind sich langst einig, sie haben ihre Karte ver-
schlankt, reduziert, wie es sich fur eine gute,
moderne Klche gehdrt und bieten heute zu
jeder Saison nur noch ausgewahlte Highlights
der Region, und auch der internationalen
Gourmetkdche. ,So kénnen wir Uberschauba-
rer frische Ware verarbeiten, uns auf die wirk-
lich saisonalen Marktangebote konzentrieren,
kochen ausgewahlt und exklusiv.”

Friher fanden die Speisekarten in den guten
Gasthausern kein Ende”, erinnert sich Strecker
an seine ersten Jahre als Koch, ,finf Suppen,
vierzig verschiedene Gerichte und dann noch

Jakobsmuscheln mit Apfelspalt und Rote Bete,
Kiirbisptiree
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eine Seite Desserts.” Er winkt ab, wiegt sei-
nen Kopf und schmunzelt: , Jetzt machen wir
es dem Gast leichter, aber auch uns in der K-
che.” Den Gasten ist es recht, denn sie wollen
langst keine unendlichen Romane mehr lesen,
sondern lieber wenige, aber frische, aktuelle
Tagestipps bekommen, die jeweils saisonal in
der Erntefolge der Bauern frisch auf den Mark-
ten der Region angeboten werden.

Fur Hermann-Josef Strecker und Thierry Esch
schreibt so der Rhythmus der Natur die Spei-
sekarte, und ihr eigenen Gellste: ,Im Win-
ter darf Herzhafteres auf dem Tisch stehen,
Schmorbraten und GemUsesuppen; im Som-
mer mehr frische Salate und Fisch.” Ein kuli-
narischer Kalender verweist im , Hirschen” auf
die verschiedenen Schlemmerwochen: Fisch
und Krustentiere in den ersten Jahresmonaten,
Spargel im Friihling, Pilze im Sommer und Wild
im Herbst. Von diesen Grundprodukten ist die
regionale Karte gepragt, wie auch die Gour-
metkarte oder & la carte.

Und, ganz wichtig fur den Patron wahrend des
Schreibens der Speisekarte: Seine Glotterta-
ler Weine! Denn auch danach richten sich im
LHirschen” die MenUvorschldge. Der passio-
nierte Kellermeister will seinen Gasten zu ih-
rem Gliick verhelfen und ihnen dazu passende
Weine kredenzen. ,Ich achte streng darauf,
dass, wenn die Vorspeise eine helle Sauce
hat, und nach einem Weisswein verlangt, der

Hauptgang eine dunkle Sauce aufweist und ei-
nen Rotwein vertrdgt.”

,Ein Stick Gluck” nennt Strecker diese aus-
geklugelte Kombination. ,Da sparen wir an
nichts, da servieren wir nur vom Feinsten: Vier
Génge fur 45 Euro; inklusive der vier passen-
den Weine: 57 Euro.” Fir Weinfreunde ein
Freundschaftspreis. Der Hausherr und Winzer
zwinkert: ,Das geht nur, weil ich den Keller-
meister gut kenne.”

Speisekarte - Die Karte ist heute modern
verschlankt und Ubersichtlich, aber trotz-
dem ein Garant fur die groBen Klassiker
der badischen und auch der angrenzen-
den franzoésischen Kiche: Vorspeisen und
Hauptgange serviert die Kiiche nach allen
Regeln der gehobenen Kochkunst: Ob
Bouillabaisse oder Scheckenrahmsuppe;
warmes Blutwursttértchen, gebratene
Wachtelbrust, karamellisierte Gansestopf-
leber; danach Kaninchenriicken, rosa
gebratene Entenbrust mit Rotweinfeige
oder Schweinefilet mit Salbei; oder po-
chierter Steinbutt in Austernsauce, ganze
Seezunge und danach Créme br(lée von
Zitronengras, karamellisiertes Limonen-
parfait oder Ofenschlupfer - im ,Hir-
schen” schmeckt es, als ware jeder Tag
ein Sonntag.




Albert Schweizer / Hotel Zum Roten Baren / Freiburg

Gewachsene Tradition und schmackhafte Moderne

Albert Schweizer kocht seit Uber 20 Jahren im Traditionshaus ,,Zum Roten Baren”. Er ist eng mit der Geschichte des altes-
ten Gasthauses verbunden und serviert, wie nur wenige, schmackhaft die traditionelle badische Kiche. Stillstand kennt er
trotzdem nicht, denn die Anforderungen der Gaste andern sich stetig, aber sein Anspruch bleibt: , Ich will meinen Gésten
immer hochsten Standard bieten! Unsere Kiiche lebt — die badische Kiiche sowieso.” Schmunzelnd verweist er auf die
Geschichte der glorifizierten badischen Kiiche und fragt augenzwinkernd: , Was ware sie ohne die Schwaben, den Einfluss

der Osterreicher oder der Franzosen?”

Lage Zu FuB die FuBgdngerzone hinter dem
Miinster Richtung Schwabentor gehen. Das
Auto in der Schlossberg-Garage parken. Dann
600 Meter Richtung Schwabentor laufen.
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 18.30 bis 22 Uhr
Ruhetag keiner

Preise Hauptgerichte 9 bis 25 Euro,

Menii ab 28 Euro

Reservierung am Freitag und Samstag
empfohlen

Kreditkarten Amex, Diners, EC-Card,
Master, Visa

Parkplatz Parkhaus Schlossberg-Garage
Garten 20 Sitzplatze vor dem Haus

am Oberlinden-Platz

Auszeichnungen Aral Schlemmer Atlas

2 Bestecke

Ringhotel Zum Roten Béren

Familie Eschger

Oberlinden 12 - D-79098 Freiburg

Tel. +49 (0)761 / 38787-0

Fax +49(0)761/38787-17
info@roter-baeren.de
www.roter-baeren.de

Als der erste Koch im ,,Zum Roten Béaren” in
Freiburg den Kochléffel schwang, machte sich
dieser Uber die badische Kiche keinen Kopf,
denn ,badisch” war die Stadt noch lange
nicht. Aber schmackhaft und deftig wurde
schon im Mittelalter in Freiburg aufgetragen,
die klimatische Lage und das landliche Breis-
gau sorgten schon immer fir eine abwechs-
lungsreiche Kiche. Albert Schweizer hat in
den Archiven recherchiert, denn das Gasthaus
,Zum Roten Baren” feiert dieses Jahr, als altes-
tes Gasthaus Deutschlands, sein 700jahriges
Jubildum. Natdrlich wird in diesem Jubeljahr
auch die Kiiche des Hotels die Geschichte des
Restaurants kulinarisch erzahlen.

Gegen den ,Schandlichen HeiBhunger":
Entenragout, Schinkensiilze und Réucherforelle

Das ganze Jahr Uber werden verschiedene
Traditionsmenis auf der Speisekarte stehen:
Zur Vorspeise servierte, zu Beginn des Festjah-
res, Albert Schweizer einen Teller gegen den
,Schandlichen HeiBhunger”: mit Entenragout,
Schinkensilze und Raucherforelle. Der zweite
Gang bestand aus einem Maisbrei — heute als
Polenta bekannt — und Kalbsbéckle, ein herz-
haftes Fleischstiick, das sicherlich nicht jeden
Tag jedem Burger serviert wurde. Danach bau-
te Schweizer nach einem alten Rezept einer
ehemaligen Besitzerin des ,Zum Roten Baren”,
der Wirtin Sophia Plug, einen stiBen Mandel-
auflauf zusammen.

Natlrlich weiB die Kiche die alten Rezepte
dem heutigen Geschmack anzupassen. Aber
serviert wird das Traditionsmeni nach alter
Sitte: Die Gaste sitzen an einer langen Tafel,
das Essen kommt fur jeweils zwei Personen in
einer Schussel, und einmal in der Woche er-
scheint zum Traditionsmenl eine Schauspie-
lerin, die die alte “Baren-Zeit" aufleben lasst.

Kichenchef Albert Schweizer sieht die Jubi-
l[aumsmends als eine Kir, aber die Pflicht ist
natUrlich seine Standardkarte. Da heiBt es fur
ihn standig am Ball zu bleiben, die Gerichte
den neuen Anforderungen anzupassen, auch
mal Garnelen in Chili-Gelee aufzutischen, ein
raffiniertes Apfel-Preiselbeer-Chutney an die
Kaninchenterrine zu geben oder auch mal

den Wolfsbarsch mit exotischen Gewdirzen zu
verfeinern. ,Unsere Kiiche lebt”, sagt er und
lacht: ,Das ist die wahre Tradition der badi-
schen Kiiche, sie hat sich nie einem wirklich
guten Einfluss verschlossen. Was schmeckt,
das kochen wirl”

Speisekarte - Am liebsten lasst sich Al-
bert Schweizer beim Gang Uber den Frei-
burger Wochenmarkt inspirieren. Doch
meist muss er den Lehrling schicken, denn
seine Kiche erfordert viel Zeit. Kalbs-
kopfbackchen, Kalbsschulter oder auch
Lammhaxen werden lange und schonend
im Niedrigtemperaturbereich geschmort.
Ruft der Metzger in der Frithe an und bie-
tet Innereien oder einen Ricken vom Hin-
terwalder Rind, greift Schweizer spontan
zu und setzt Kalbsleber oder Kalbsnierle
schnell und frisch auf die Karte. Klassiker
sind natdrlich die Schwarzwald-Forelle
oder Ochsenfleisch sowie Medaillons vom
Rind, Kalb und Schwein.

Ein Steckenpferd des Schwarzwélder
Kochs ist die Dessertkarte. Unser Tipp:
Uberkrustete Mangocreme mit weiBem
Schokoladeneis und Hippengeback.
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Jan Kronfeld / Restaurant Kaiserhof / Millheim

Jeder Tag ein Sonntag

Rinderh(ftsteak mit Rote Bete und Kartoffelgratin; Kabeljaufilet auf Blattspinat mit Oliven-Kartoffelptree; Geschmortes
Kaninchen mit feinen Nudeln oder Badischer Ochsentafelspitz mit MeerrettichsoBe, Preiselbeeren und Bouillonkartoffeln...
In der vermeintlich guten, alten Zeit gab es solche Gerichte nur an Sonntagen. Geht es nach der Speisekarte des , Kaiser-
hofs” in Mullheim, ist jeder Tag ein Sonntag. Denn Jan Kronfeld kann nicht anders: , Es muss bei mir jeden Tag hervorra-
gend schmecken und die Mittagskarte muss genauso schmackhaft sein wie das Abendmena.”

Lage Wer von der A5 Freiburg-Basel kommt,
nimmt die Abfahrt Neuenburg und fahrt auf der
B378/B3 in Richtung Badenweiler/Millheim.
In Maillheim bis zum ersten Kreisel fahren, den
Kreisel an der ersten Ausfahrt verlassen, dann
sofort wieder rechts abbiegen
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 18 bis 22 Uhr

Ruhetag Sonntag und Montag

Preise Hauptgericht 15 bis 22 Euro,
3-Génge-Menii 28 bis 35 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa
Parkplatz hinter dem Haus,

Einfahrt von der BismarckstraBe

Garten 30 Sitzplatze auf der Terrasse
Auszeichnungen 1 Besteck Michelin, 5 Pfan-
nen Gusto,2 Bestecke Aral Schlemmeratlas
Restaurant Kaiserhof

Jan Kronfeld

Goethestr. 10 - 79379 Mllheim

Tel. +49 (0)7631/ 10060

Fax +49 (0)7631/ 747567
info@kaiserhof-muellheim.de
www.kaiserhof-muellheim.de

Jan Kronfeld ist fir alle Mallheimer, die gutes
Essen lieben, ein Gluckfall. Denn der Mann
steht schon am Morgen so engagiert in seiner
Kliche wie am Abend. ,Ich kann doch nicht
einen Mittagstisch fur 5 Euro bieten, nur weil
der Preis der Schnellimbisse es so vorgibt.”
Energisch schiittelt er seinen Kopf: ,Nein, ich
bleibe meiner Qualitat treu und serviere am
Mittag sowie am Abend nur hochwertige Le-
bensmittel und die haben eben ihren Preis!“

Dass er dafur reell kalkuliert beweist er taglich
mit seinen zwei Mittagsangeboten. Fischfilet
oder Fleischsteaks sind etwas teurer, vegeta-
risch dagegen - eine tagliche Alternative im
.Kaiserhof“- ist wesentlich gunstiger, aber
dennoch verfuhrerisch: Tortilla mit Zucchini,

Pulpo-Carpaccio mit Jacobsmuschel und Avocado
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Risotto mit Gorgonzola und Fenchel, Ziegen-
kase im Sonnenblumenkernmantel mit Man-
gold oder gratinierte Auberginenrolichen. Auf
Wunsch mailt er seinen Stammkunden wo-
chentlich die Tageskarte zu. ,Manche Gaste
freuen sich dann schon den ganzen Morgen
auf das Mittagessen bei uns”, lacht Jan Kron-
feld.

Die Speiskarte legt er je nach Marktangebot
eine Woche im Voraus fest und zusatzlich gibt
es immer noch spontane Angebote die tages-
aktuell auf der Schiefertafel stehen oder direkt
vom Servicepersonal empfohlen werden. Die
Gaste horen gerne auf die Tipps von Jerome
Busson und Manuela Rieger. Jan Kronfeld halt
die Auswahl begrenzt und doch findet sich
immer fur jeden Gast garantiert ein schmack-
haftes Angebot. , Es missen eben immer zwei
Suppen, ein paar verfihrerische Vorspeisen,
ein oder zwei Meeresfische sowie ein paar ba-
dische Klassiker auf der Karte stehen.”

Der geburtiger Chemnitzer Jan Kronfeld hat
sich langst in die Herzen der Badener gekocht.
Kein Wunder, hat er doch auch im Schwarz-
wald sein Handwerk gelernt, in namhaften Ho-
tels sein Kénnen verfeinert und in den vergan-
genen sechs Jahren in seinem eigenen Haus
eine betrachtliche Anzahl an Stammkunden
Uberzeugt.

Der Mann hat seinen eigenen Stil entwickelt.
Mit scheinbar ungezligelter Hand schafft er
einen Spagat zwischen Haute-Cuisine und bo-
denstandiger Kiche. Gradlinig, wie auch die
schnorkellose Einrichtung seines hellen und
lichtdurchfluteten Gastraumes, gestaltet er sei-
ne Gerichte. ,Weniger ist mehr” ist sein Credo.
Feinschmecker danken es ihm, kann man doch
im , Kaiserhof” hemmungslos schlemmen.

Speisekarte - Wer nur zufdllig in den
Kaiserhof eingekehrt ist, der staunt. Von
auBen unspektakuldr, innen schlicht und
gradlinig, aber die Speisekarte eine be-
rauschende Wucht. Nicht dass Jan Kron-
feld Uberbordend seine Kunst beschrei-
ben wirde, aber die Zutaten verfiihren:
Génsestopfleber, hausgebeizter Lachs,
Wildkréutersalat mit gebratenen Riesen-
garnelen, Pulpocarpaccio mit Jacobsmu-
schel und Avocado, Seeteufelbackchen im
Paprika-Ingwersud, Bachsaiblingsfilet mit
Zitronen- Kapernbutter, Wolfsbarschfilet
an SafransoBe mit Shrimps, Rinderfilet-
steak mit geschmorten Auberginen und
Kartoffelgratin, geschmorte Kalbsbackle
mit Steinchampignons...




Tipp von Chefkoch Jan Kronfeld

Bachsaibling mit Zitronen-Kapernbutter & Fenchel

Edler Teller, trotzdem leicht und schnell zubereitet, wichtig ist: Die Saiblingfilets bitte sorgfaltig auf den Punkt
garen, nicht zu trocken, der Schmelz sollte noch schimmern

Einkaufsliste, fiir vier Personen Ruck-Zuck serviert

4 Bachsaiblingsfilets a 150g 1. Schalotten wirfeln und im Olivenél anziehen, Knoblauchzehe mit Schale andrticken und
1 Zitrone dazugeben. Fenchel in Wiirfel 0,5 x 0,5 cm schneiden mit dem Thymianzweig, und Lorbeerblatt
1 Bund glatte Petersilie ebenfalls zugeben.

2 EL kleine Kapern 2. In der Zwischenzeit die Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wirzen, im Mehl wenden, leicht
1 Zweig Thymian abklopfen und in Butterschmalz in einer vorgeheizten Pfanne bei maBiger Hitze anbraten.

100 g Butter Thymianzweig dazugeben, die Butter zugeben, Hitze wegnehmen und zergehen lassen.
Butterschmalz zum Braten 3. Die Zitrone filetieren, Petersilie hacken und beiseite stellen. Die Saiblingsfilets nach ca. 3 Min.

2 kleine Fe




Reiner Meisinger / Gasthaus zur Krone / Britzingen

Klassiker bestimmen die Karte

Reiner Meisinger ist ein Koch der alten Schule. Wer im besten Sinne , gut birgerlich” essen will, sitzt in der ,Krone” in
Britzingen richtig. Ein echter Landgasthof, wie man ihn heute in vielen Orten leider vergeblich sucht. , Wir kochen, wie
es schmeckt und es im Markgréaflerland Tradition hat”, verspricht Reiner Meisinger. Alle seine Saucenfonds zieht er selbst,
Convenience und Fertigprodukte kennt er in seiner Kiiche nicht. Der Heilpraktiker im Ort schickt seine allergiegeplagten
Patienten in die , Krone” zum Essen. Er verldsst sich darauf: Glutamat als Geschmacksverstarker und andere fragliche Zu-

sdtze gibt es in Meisingers Kiche nicht!

Lage A5 Ausfahrt Hartheim/Heitersheim, Rich-
tung GriBheim {iber Buggingen nach Britzingen.
Das stattliche Gasthaus mit der gelben Fassade
befindet sich nach einer scharfen Linkskurve
beim Dorfbrunnen auf der linken Seite.
Kiichen-Offnungszeiten

11.30 Uhr bis 14 Uhr und 17.30 Uhr bis 21 Uhr
Ruhetag Dienstag

Preise Hauptgericht 12,50 Euro bis 24 Euro,
Meni ab 28 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Karte, Maestro, Master, Visa
Parkplatz direkt am Haus im Hof

Garten Terrasse mit 30 Sitzplatzen
Besonderheit Suiten, Einzel- und Doppelzim-
mer, wechselnde Arrangements und Pauscha-
len, inklusive Feinschmeckermeniis und Besuch
der Thermalbéder in der Region

Gasthaus zur Krone Reiner Meisinger
Markgréfler StraBe 32

79379 Miillheim-Britzingen

Tel. +49 (0)7631/ 2046

Fax +49 (0)7631/ 937679
info@krone-britzingen.de
www.krone-britzingen.de

Seine Speisekarten schreibt Reiner Meisinger
so ahnlich, wie die Hausfrauen in der vermeint-
lich guten alten Zeit. Er richtet sich nach den
Marktangeboten um seine Kiiche, schaut was
es auf den Feldern gibt und verarbeitet die Le-
bensmittel der Bauern frisch in seiner Kiiche.
,Dabei kann auch mal was ausgehen, auch
tagsuber im laufenden Betrieb”, halt er macht-
los seine Hande in die Hohe, greift dann aber
schnell zu der néchsten frischen Lieferung und
schreibt ein neues Gericht auf seine Karte.

Das Weingut Behringer hat gut daran getan,
Familie Meisinger die ,Krone” zur Pacht zu
Uberlassen. Zu Reiner Meisingers Karte passen
die Spatburgunder und Gutedel, die Grauen
und WeiBen Burgunder des Markgraflerlan-
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Rinderbrust mit Meerrettichsauce, Preiselbeeren
und Salzkartoffeln und ,Rahnen-Salat”
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des. Viele Stammgaste pilgern regelmaBig in
die ,Krone”, manche alleine wegen der Rin-
derbrust. ,Das ist typisch markgréflerisch”,
weiB die Patronin Heidi Meisinger, und ihr
Kellner Giuseppe Casalnuovo serviert mit Stolz
die Rinderkraftbriihe vor dem traditionellen
Hauptgang. Naturlich schwimmen auf der Bri-
he Fettaugen, wie es sich gehort. Sie duftet
nach der Kraft der gesottenen Rinderbrust und
nach Wurzelgemise. ,Und auch unsere Fladle
sind garantiert selbst gemacht!”, versichert der
Kuchenchef.

Florian Forler ist seine rechte Hand. lhn hat
Meisinger als Jungkoch in Badenweiler schat-
zen gelernt. Als er die ,Krone” in Britzingen
Ubernahm, hat er Florian Forler gleich mitge-
nommen. Als Souschef Uberrascht er in dem
Traditionshaus immer mal wieder mit neuen
Ideen und probiert neue Gerichte aus. Reiner
Meisinger unterstiitz ihn, fordert ihn dazu
auch auf, vor allem als Patissier und auf dem
Posten des Entremetiers. Allerdings bei Kalbs-
kinnbackle, Entrecdte oder auch klassischen
Innereien schaut der Kiichenchef am liebsten
selbst nach dem richtigen Geschmack. ,Als
Saucier zu kochen war schon immer mein
Steckenpferd”, sagt er, und weiB, dass viele
Stammgaste gerade deshalb in der ,Krone”
einkehren.

Oh gltickliche Britzinger! Am Stammtisch sit-
zen mal die Volleyballer, Turner, Chormitglie-
der oder die Spieler des Tischtennisvereins.
Wohl dem Ort, in dessen Dorfgasthaus ein
Patron wie Reiner Meisinger fir den guten Ge-
schmack zu sorgen weiB.

Speisekarte - Wer wissen will, was es in
der ,Krone" gibt, schaut am besten auf
die Felder des Hardthofs Pfrengle. Sobald
dort die ersten Spargel geerntet werden,
stehen sie in der Krone auf der Karte, da-
nach das Sommergemuse, frische Salate
und Pilze. Der Kiichenchef kocht boden-
standig, klassisch, ohne moderne Spiele-
reien. ,Meine Gaste mdchten gut essen,
und ausreichend”, geht er von sich selbst
aus und serviert mal einen traditionellen
Gulasch, Wildschweinbraten, Rehriicken
oder eine Barbarie-Entenbrust. Aber auch
immer seine beliebte Fischvariation, meist
mit Zander, Lachs und Wels; oder Barsch,
Seeteufel und Gambas und immer mit
Zucchini-, Paprikagemise oder Linsenge-
muse und Reis oder Kartoffeln.

Zwei Suppen finden sich immer auf der
Karte des Landgasthofs, sowie taglich die
Krénung: Das Kronen-Mend, meist drei
Gdange um 30 Euro.




Tipp von Chefkoch Reiner Meisinger

Welsfilet auf Linsengemiise

Ein richtige Mahlzeit! Statt Wels kann man auch ein anderes Fischfilet verwenden. Kraftiger Meeresfisch passt
zu jedem Linsengemiise. Im Sommer bieten sich statt Kartoffeln auch griine Salate - die Zubereitungszeit ver-

andert sich dadurch nicht.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen

400 g Welsfilet

100 g Linsen (Pardina direkt zum Kochen!)
4 bis 6 Kartoffeln

1 Karotte

1 kleines Stiick Sellerie

1 kleine Stange Lauch

Créme fraiche

Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer

Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 25 Minuten

Die Garzeit der Linsen geben die gesamte Zubereitungszeit vor:

1. Linsen in nicht gesalzenes! Wasser geben und 25 min. sanft kécheln lassen.

2. Kartoffeln wirfeln und 15 min. nach den Linsen aufsetzen.

3. Karotten, Sellerie und Lauch in kleine Wiirfel schneiden und mit Butter in der Pfanne andtins-
ten, einen Schuss Créme fraiche hinzu, mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz durchkochen.

4. Fischfilets salzen und nach Belieben wiirzen und in eine Pfanne mit heiBem Olivendl legen.
Nach 3 min. wenden, beide Seiten gut anbraten, danach im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad
warm halten.

5. Nach 25 Min. die fertigen Linsen gut abtropfen, in die GemUsepfanne geben, kréftig mischen
und nochmals abschmecken.

6. Die Linsen auf einem Teller anrichten, die Fischfilets darauf setzen, die Kartoffeln abgieBen und
zusammen servieren.

%ZUBQ)
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Daniel Schaefer / Schwarzmatt / Badenweiler

Samstagsabends geht es zur Sache

Die Kliche weiB3, was die Gaste wiinschen. Badische Klassiker, ein Hauch franzésische Haute Cuisine und doch bodenstan-
dig, regional im Sommer vor allem mediterran. Die drei Kéche lacheln, nicken und zeigen taglich, dass sie diese Gerichte
aus dem Effeff beherrschen. Das ist sozusagen ihre Pflicht. Doch mindestens einmal in der Woche sprengen sie das Klasse-
ment, zwinkern sich zu und schlagen ganz andere Kochbiicher auf: Jeden Samstagabend bruzzeln, garen und kocheln sie
an ihrer Kar. Und sie wissen: Immer mehr Gaste kommen gerade deswegen, um ihre Samstagskarte zu geniel3en.

Lage Wer von der A5 Freiburg-Basel kommt,
nimmt die Abfahrt Neuenburg und fahrt auf der
B 378/B 3 in Richtung Badenweiler/Mdillheim.
Auf dem Weg ins Ortszentrum links abbiegen,
der Weg ist ausgeschildert.
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 19 bis 22 Uhr

Ruhetag keiner

Preise Hauptgericht 26 bis 29 Euro,

Menii ab 30 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa, Amex
Parkplatz beim Haus

Garten 50 Sitzpldtze auf der Terrasse
Auszeichnungen 13 Punkte Gault Millau,

3,5 Bestecke Schlemmeratlas, 4 Diamanten Varta

Hotel Schwarzmatt

Rona Mast und Daniel Schaefer
Schwarzmattstrasse6a

79410 Badenweiler-Therme
Tel. +49(0)7632/8201-0
Fax +49(0)7632/8201-20
info@schwarzmatt.de
www.schwarzmatt.de

Daniel Schaefer ist der Kiichenchef, mit Sous-
Chef Robert Lerch und Benjamin Reif. Die
drei bilden ein Uberaus kreatives Team in der
Kiiche des Traditionshotels. Man merkt es ih-
nen an, Kochen ist flr sie nicht nur ein Job, es
macht ihnen SpaB, es ist ein Teil ihres Lebens.
LWir flaxen viel in der Kiiche”, geben sie zu,
Laber meist geht es um unser Geschaft.” Die
drei lesen viele Kochmagazine, schauen Koch-
sendungen an oder stobern auf Rezeptseiten
im Internet. ,Fast jeden Tag kommt einer von
uns und hat ne' neue Idee”, freut sich Daniel
Schaefer (iber das Engagement seiner Brigade,
~dann versuchen wir das Rezept umzusetzen,
auch wenn es auf den ersten Blick mal abge-
fahren wirkt.”

Carrée vom Salzwiesenlamm auf Ratatouille
und gefiillte Kartoffeltaschen
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Kalbsfilet unter Pumpernickelkruste mit Kar-
toffelcanelloni; Jakobsmuschel in Vanillebutter
gebraten auf Erbsenplree; Ingwerschaum,
oder gebratene Ganseleber an Schokoladenjus
und Feigenrisotto waren so, nach einigen Test-
ldufen, schon bald geschmackvolle Ergebnis-
se fUr die Samstagabend-Karte. ,Wir wissen
dann schon manche zu verriickte Rezepte zu
harmonisieren”, beruhigen die drei, ,aber viele
der Gaste freuen sich Uber die neuen Ange-
bote und probieren dann eben mal neue Ge-
schmacksvariationen aus, wie Ganseleber an
Schokoladenjus, statt einfach nur Ganseleber
mit Chutney.”

An Kreativitat fehlt es aber auch in der tagli-
chen Pflicht in der Kiiche im , Schwarzmatt”
nicht. Die Pensionsgéste wollen jeden Tag ein
neues Meni serviert bekommen. Dazu das a
la carte —~Angebot und die Standard-Men(s.
JAlle Gerichte missen sich innerhalb der
verschiedenen Menls geschmackvoll ergan-
zen, sollten aber auch fur die reibungslose
Herstellung in der Kiche immer aufeinander
abgestimmt sein”, gibt der Kuchenchef vor,
»dadurch haben wir keine langen Lagerzeiten,
und kénnen immer mit frischen Lebensmitteln
arbeiten.”

Denn das ist das oberste Gebot - ob traditi-
onell oder kreativ — die Lebensmittel missen
frisch sein, nur dann kann das Ergebnis die
Gaste Uberzeugen. Patronin Rona Mast kennt

ihre Gaste und achtet darauf, dass die junge
Klchenbrigade fur ihre Pflicht die gleiche Sorg-
falt verwendet, wie fir die Kir. Doch auch sie
ist von vielen neuen Kreationen angetan, und
freut sich mit dem Kichenteam, wenn sich die
Géste neugierig, auch auf manchmal gewagte
Kombinationen, einlassen. Selbst Pensionsgés-
te zahlen dann einen kleinen Aufschlag, um
doch mal Scampi in Essenz von Gartenkrdu-
tern mit sautierten Pfifferlingen oder zum Des-
sert Erdbeercharlotte an Krauter-Basilikumeis
zu probieren.

Speisekarte - Wohltuend Ubersichtlich
weist die Karte schnell den Weg. ,So
kénnen wir immer frische Lieferungen ga-
rantieren”, erklart der junge Kichenchef
schnell und kommt damit den meisten
Gasten entgegen. Jeder Feinschmecker
findet bei der raffinierten Auswahl sein
Gericht. Zu allem hin gibt es immer auch
noch 2 Menls. Der Klassiker ,Schwarz-
matt-Mend” ist der Renner, fir rund 30
Euro ein Uberzeugender, taglicher Sonn-
tagsschmaus, wobei wahre Gourmets
sich meist von dem Feinschmeckerment
verfuhren lassen.

Und dazu die langst legendaren Petits
Fours der Patisserie und die hausgebacke-
nen Kuchen und Torten.




Tipp von Chefkoch Daniel Schaefer

Filet vom Skrei an Safranschaum

auf Rote Bete-Carpaccio und Petersilienwurzelpurée

Keine 30 Minuten Zubereitungszeit verspricht Daniel Schaefer und doch sieht sein Teller sehr professionell aus.
Ruck-Zuck steht man als Hobby-Koch vor den Gasten damit als versierter Kiichenchef da.

Einkaufsliste, fiir vier Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 30 Minuten

4 Stlck Skrei-Filet a 180 — 200g 1. Petersilienwurzel schélen, wirfeln und in Sahne oder Milch weich kochen lassen.

25049 Petersilienwurzeln 2. Parallel Rote Bete schélen und in feine Scheiben schneiden, Wasser, Apfelessig, braunen Zucker
25¢g Butter (Zimmertemperatur) und Salz aufkochen und die Scheiben der Roten Bete darin ca. 5-7 Minuten kocheln lassen, bis
100 ml Sahne oder Milch sie weich sind.

1TL Himbeeressig 3. Die weichgekochte Petersilienwurzel mit einem Spitzsieb abseien und durch den Wolf lassen.
150 g Rote Bete 4. AnschlieBend die Petersilienwurzel im Mixer purieren und schrittweise die Butter daruntermi-
100 ml Wasser schen.

100 ml Apfelessig 5. Die Skrei-Filets wiirzen und von beiden Seiten anbraten.

20g brauner Zucker, Salz 6. Als letzten Schritt das Petersilienwurzelptrée mit Salz, Pfeffer und Himbeeressig abschmecken.

7. Auf vier Teller verteilen und die Skrei-Filets oben auf setzen, mit Rote Bete dekorieren.
2 ZUBQ)
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Sascha Kolsch / Circo-Loco / Miillheim

Lassig, leger und doch ein Hauch Haute-Cuisine

Sascha Kélsch hat Wort gehalten. Innerhalb eines Jahres hat er aus der lassigen In-Kneipe ,, Circo Loco”, ein ehrliches und
schmackhaftes In-Restaurant gezaubert. Das , Circo Loco” ladt leger ein, und doch stehen auf der Speisekarte hochwerti-
ge Gerichte, wie mal ein Filet vom Loup de mer, rosa gebratene Entenbrust oder ein Lammkarree unter einer schmackhaf-
ten Olivenkruste gebraten. , Wir sind noch lange nicht am Ziel, aber wir sind auf dem besten Weg eine gehobene Kiiche
zu etablieren.” Nicht alle Gaste des Szene-Lokals gingen diesen Weg mit, aber dafiir hat das , Circo Loco” heute viele neue

Feinschmecker gefunden.

Lage A5 Ausfahrt Millheim/Badenweiler,

in Miillheim am ersten Kreisel rechts und am
zweiten geradeaus, dann ist die Riickseite des
roten Gebaudes zu sehen. Das Restaurant liegt
zentral in der FuBgangerzone.
Kiichen-Offnungszeiten

Montag bis Sonntag 9.30 Uhr bis 22 Uhr
Ruhetag keiner

Preise Hauptgericht 8,50 bis 17,50 Euro,
Meni ab 25 Euro

Reservierung abends empfohlen
Kreditkarten Visa, Master, Amex, EC-Card
Parkplatz direkt hinterm Haus

Garten Biergarten mit 100 Sitzplétzen,
Outdoor-Lounge mit 50 Sitzplatzen

Circo Loco Gaststatten Betriebs GmbH
Simon Geiger & Tobias Hurst
Wilhelmstrasse 18

79379 Miillheim

Tel. +49(0)7631/ 748166

Fax: +49 (0)7631/ 175788
info@circo-loco.de

www.circo-loco.de

Vor einem Jahr noch war Sascha Kolsch der
einsame Rufer in der Wiste. Nicht alle Gaste
des ,Circo Loco” wussten seinen Ehrgeiz zu
schatzen. Schmackhafte Kiche verlangt nach
hochwertigen Produkten und die haben ihren
Preis. Doch die beiden Besitzer, Simon Geiger
und Tobias Hurst, wollten ihn als Klichen-
chef und somit den Aufstieg in die gehobe-
ne Klasse der Feinschmecker-Restaurants von
Mullheim. Sascha Koélsch brachte seine Liefe-
ranten aus seinen Jahren im Hotel ,Schwarz-
matt” und dem renommierten ,R6merbad”

in Badenweiler mit, ein Netzwerk exklusiver
Zulieferer, auf die er sich verlassen kann. Dazu
zahlen nicht die groBen Gourmet-Lieferanten,
sondern kleine Bauern der Region, die nach
okologischen und zum Teil auch biologischen
Grundsatzen arbeiten. Mit diesen Lebensmit-

Loup de mer auf Ochsenschwanzragout
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teln arbeitet Kolsch. ,Wer Glutamat oder an-
dere Geschmacksverstarker sucht, ist bei uns
an der falschen Adresse!”, garantiert er.
Kélsch ist und war ein Uberzeugungstater. Er
ist beseelt von der Slow-Food-Idee, Fertigpro-
dukte haben in seiner Kiche keinen Zugang.
Das ,Circo-Loco” steht heute zu Recht mitten
in Mullheim. Denn rund um das Restaurant
stricken weitere Genusshandwerker am Traum
der citta slow: Rainer Kirschner, Backermeister
um die Ecke beliefert Kolsch mit Backwaren,
auch mit den Brotchen fur die legendéren
Hamburger a la Sascha Koélsch (siehe Rezept
nebenan). Oder die Metzgerei Grether, von ihr
bezieht Koélsch sein Fleisch, dabei schwort er
auf das Hinterwalder Rind oder das Mangalica
Wollschwein. Die Nudeln bezieht er von Ruc-
co. ,Ein Italiener, der Pasta verkauft, wie sie
nur von italienischen Mamas gemacht werden
konnen.”

Sein Engagement zahlt sich aus: Als Sascha
Kolsch im ,Circo Loco” angefangen hatte,
kamen mittags rund 15 und abends nochmals
20 Gaste zum Essen. Heute schickt die Kliche
jeden Mittag rund 50, und abends Gber 60 Tel-
ler —und das zu Preisen, die anstandiges Essen
nun mal kosten!

Mit diesem Rickenwind plant Kélsch, mit den
beiden Geschaftsfuhrern, fur diesen Sommer
eine weitere exklusive Lounge. Im Biergarten
vor dem Haus sollen Grillgerichte und Salate

serviert werden; auf einem kleinen Seitenbal-
kon in Korbsesseln frischer Edelfisch, auch mal
eine Ganseleber, Spargelgerichte und frische
Sommerpilze. Zuversichtlich lacht er: ,Ich blei-
be meinem Anspruch der gehobenen Kiiche
treu, das lasst sich auch ganz gut in einer Ias-
sigen Atmosphare verwirklichen.” Wohl wahr,
Gourmets missen keine Anzugstrager sein.

Speisekarte - Der Speiseplan wird alle
vier Wochen festgezurrt, trotzdem aber
ist die Klche spontan. Kommt ein Bauer
vorbei und halt Kolsch einen Korb frischer
Ernte unter die Augen, schlagt er meist zu
und schreibt die Tageskarte auf der Schif-
fertafel schnell neu. Auf der Karte stehen
immer vier Vorspeisen, zwei Suppen und
sechs Hauptgerichte. Zusatzlich ein Mit-
tagstisch mit taglich zwei Gerichten.
Kolsch stellt auf den ersten Blick wahllos,
scheinbar nach seinem Eigengeschmack,
zusammen was ihm schmeckt. Doch er
lasst sich dabei von den Jahreszeiten in-
spirieren und von den Erntefolgen der
Natur. Dann kombiniert er und fuhrt zu-
sammen: Mal geflammte Jakobsmuscheln
mit Kartoffelolivensalat, oder gefullte
Wachtelkeulchen mit griinem Salat, Pasta
mit in Spatburgunder geschmortem Wild-
schwein oder sein hausgebeizter Lachs
mit Wasabigurkensalat.




R " Shna Tipp von Chefkoch Sascha Kélsch

_-I' ¥

'ﬁ:E(Cquo Loco) Burger

 Einkaufsliste, fiir vier Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 20 Minuten

Ur den Burger 1. Rinderhackfleisch mit Eiern, Parmesan, Salz und Pfeffer, Worcestershiresauce geschnittene
00 g Rinderhackfleisch Krauter, Pinienkerne und Ketchup alles kraftig vermischen.

180 g geriebener Parmesan 2. Rindfleischmasse vierteln und aus jedem Viertel einen Hamburger mit ca. 2 cm Hohe formen.
- 80 g gerostete Pinienkerne Die Hamburger in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten und anschlieBend bei 180 Grad 10

o | 30 ml Worcestershiresauce min in den Backofen.
- 15 g Rosmarien 3. In der Zwischenzeit Ketchup, Senf und Tomatenwdrfel mischen. Nebenbei die Speckscheiben
- 15 g Basilikum braten, die Hamburgerbrétchen aufschneiden und die Schnittfldche in einer Pfanne etwas anrosten.
8 Eier 4. Auf die Unterseite der Hamburgerbrotchen 1,5 El der gemischten Ketchupsauce verteilen und
1El Ketchup dann aufbauen: den Burger, den Brie, Tomate, gebratenen Speckscheiben, die Réstzwiebeln und
Salz, Pfeffer zum Schluss die 2. Halfte des Brotchen oben auf.

Fir den Belag
- 4 Hamburgerbroétchen
‘Scheiben Brie
8 Scheiben Tomaten, besser sind 8 getrockne-
te Tomaten
8 Schmben Speck $ L UB@,?

Réstzwiebeln
D
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Michael Zahn / Hotel Kreuz-Post / Staufen

Kompromisse sind seine Sache nicht!

Michael Zahn arbeitet in seiner Kiiche, wie es sich fir einen Kiichenmeister gehért. Der Mann bleibt sich und seiner Linie
treu. Wer schon in aller Herrgottsfriihe in seine Kiiche schaut, riecht die Saucenfonds und sieht ihn mit seiner Crew am
werkeln. Man weiB es noch von der GroBmutter: Wer einen Sonntagsbraten auf den Tisch stellen will, muss friih damit
beginnen. Fertiggerichte mag es in Fastfood-Eckkneipen geben, bei Michael Zahn nicht: , Meine Kunden kennen meinen
Anspruch, jedes Gericht muss schmecken, ob auf der Abend- oder der Mittagskarte!” — Kompromisse sind seine Sache

nicht.

Lage Staufen im Breisgau erreichen Sie iiber
die A5, Ausfahrt No.64 - Bad Krozingen,
Staufen. Das Haus befindet sich im historischen
Stadtkern von Staufen.
Kiichen-Offnungszeiten

taglich von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 22 Uhr
Ruhetag Mittwoch

Preise tagesfrische Gerichte von 15 bis 25 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten Visa und Master

Parkplatz ca. 200 Meter vom Haus entfernt
Garten Terrasse mit 35 Sitzplatzen

Hotel Kreuz-Post

Michael Zahn

Hauptstr. 65

79219 Staufen im Breisgau

Tel. +49 (0)7633 /95320

Fax +49 (0)7633 / 953232
kreuz-post-staufen@t-online.de
www.kreuz-post-staufen.de

Vor beinahe schon zehn Jahren haben Heidi
und Michael Zahn das Traditionshaus , Kreuz-
Post” in Staufen Gibernommen. Seither haben
sie sich eine stetig wachsende Stammkund-
schaft aufgebaut. Wer heute in der ,Kreuz-
Post” einkehrt, fihlt sich schnell wie in der
vermeintlich guten alten Zeit, als hier noch
die Postillione ihre Pferde wechselten und sich
selbst im ,,Kreuz" auf der Strecke von Krozin-
gen ins Munstertal starkten. Pech fir sie, dass
Michael Zahn damals noch nicht Kiichenchef
war. Denn der Mann serviert tdglich ein Ta-
gesmend, das die Feinschmecker nicht nur aus
Staufen zu ihm lockt: , Auch am Mittag wollen
die Gaste 1-a-Qualitat. Ich kann doch nicht am
Abend einen auf Gourmet machen, und auf
der Mittagskarte Billig-Gerichte anbieten”, ar-

Zweierlei vom Ochs mit Petersilienplree,
Bubenspitzle und Bohnen
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gumentiert Zahn gegen die Fast-Food-Menta-
litat. Seine Gaste danken ihm seine Stringenz,
sitzen im Sommer auf seiner Terrasse mitten
in der historischen Altstadt und genieBen mal
Kalbsgulasch und Salat, Pasta in den verschie-
densten Variationen, Jakobsmuscheln vom
Grill mit lauwarmem Chorizolinsensalat oder
einen gebratenen Loup de mer mit Gambas.
Manchmal wirft Michael Zahn spontan seinen
Ktchenplan Gber den Haufen, und widmet
sich unkompliziert einer frischen Lieferung von
Pilzen oder Fischen, die ihm gerade ein Liefe-
rant in die Kiche brachte. Dann Uberlegt er
kurz, wie er die Pfifferlinge oder den Zander
zubereiten kénnte, schreibt das neue Angebot
auf eine Tafel, und verwohnt seine Gaste da-
mit, so lange der Vorrat reicht.

.Nur nicht jedes Jahr die Teller gleich anrich-
ten!”, fordert er von seiner kleinen Crew und
sich selbst. Natirlich verarbeitet er im Rhyth-
mus der Ernten der Bauern die Lebensmittel
in seiner Kliche. ,Aber deshalb muss man
ja nicht jedes Jahr die Spargeln nur mit Sau-
ce Hollandaise und Salzkartoffeln servieren”,
lacht er verschmitzt, und sucht am liebsten in
Kochbiichern und Magazinen immer wieder
nach neuen Zubereitungsmaoglichkeiten.
,Zander Himmel und Erde" ist so eine Kreation
von ihm. ,Kartoffelsuppe mit Blutwurst passt
doch schmackhaft, und dazu den Zander — das
muss schmecken!” (siehe Rezept nebenan).

Speisekarte - Ubersichtlich und klar
strukturiert scheint die Speisekarte auf
den ersten Blick Uberschaubar, doch sie
fasziniert schnell mit einer verfuhreri-
schen Auswahl. Vier Vorspeisen, und jede
liest sich verlockend. Der Klassiker, und in
der ,Kreuz-Post” obligatorisch, zweierlei
von der Gansestopfleber konkurriert mit
Salatvariationen und Jakobsmuscheln so-
wie mit einem Gelbflossen-Thunfisch mit
Wasabi und Ingwer, oder den Suppen von
Thai-Curry oder Ochsenschwanz.

Die Hauptgange lassen die Wahl zwischen
wahren Klassikern der Markgraflerland-
Kiche oder Meeresfischen mit einem
Touch Asia oder mediterran. Die Kiche
beherrscht eine bemerkenswert vielfal-
tige Klaviatur, von der Gansestopfleber
oder Riesengarnelen mit Knoblauch und
Chilies, bis zu Thunfischtatar, Maispoular-
denbrust mit Rosmarinjus oder Spaghetti-
ni mit Pesto ...

Hausgemachte Desserts, Soufflés und
Sorbets, oder auch mal ein Mango-Espu-
ma oder die legendédre Schwarzwalder
Kirschtorte im Glas mit Kirscheis, machen
aus jedem Erstbesucher schnell einen
treuen Stammgast.




Tipp von Chefkoch Michael Zahn

Zanderfilet Himmel und Erde

Eine kreative Kombination. Zahn verwendet die ,, Allzweckwaffe” Zander, man kénnte natiirlich auch ein ande-
res Fischfilet verwenden, aber bitte einen kraftigen Fisch, der es mit der Blutwurst aufnimmt.

Einkaufsliste, fiir vier Personen

4 Zanderfilets a 160 g

8 Scheiben Blutwurst

8 Kartoffeln

5 Schalotten gewdrfelt

1 Stange Lauch

Y2 | Sahne

¥ | trockener WeiBburgunder

Y | Fischfond

150 g kalte Butterwirfel

150 g fliissige Sahne

2 EL Schmand (Sauerrahm, oder Créme fraiche)
Salz , Cayenne, Zitrone, Pastis und Noilly Prat
zum Abschmecken

Apfelchutney

$ZU3€;)
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Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 20 Minuten

Der Kartoffelbrei gibt die gesamte Zubereitungszeit vor, deshalb zuerst:

1. Kartoffeln schalen, vierteln und 15 min kocheln lassen.

2. Zanderfilets auf der Hautseite anbraten und im Ofen bei milder Temperatur fertig garen, dabei
darauf achten, dass der Fisch schon glasig bleibt.

3. Lauch putzen und in schéne Rauten schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen und in Sahne diinsten
4. Die Blutwurst kurz in der Pfanne anbraten.

5. Kartoffeln durch die Presse driicken, mit Milch oder Sahne und Butter cremig schlagen und
wirzen.

6. Lauch in der Mitte eines Tellers anrichten, das Kartoffelplree in kleinen Haufchen auBen herum
setzen, die Blutwurstscheiben an das Kartoffelplree anlehnen, den Zander auf den Lauch setzen
und in kleinen Nocken das Apfelchutney drapieren, wahlweise kann man sich auch mit gebrate-
nen Apfelscheiben aushelfen.

7. Zum Schluss noch etwas WeiBburgundersoBe zum Vollenden, daflr sollten zuvor Schalot-
ten, Wein und Fischfond auf ein Viertel der Menge reduziert worden sein, dann mit Sahne den
Schmand aufkochen, alles in den Quirl und mit der kalten Butter aufmixen; zum Schluss mit etwas
Zitrone, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.




Steffen Disch / Gasthaus zum Raben / Horben bei Freiburg

,Das Produkt ist der Star, nicht der Koch!”

Ein Paradies fir Feinschmecker liegt stdlich von Freiburg. Einfach Richtung Schauinsland, dann aus dem Hexental links
hoch auf das Plateau zwischen lllenberg und Eduardshdhe nach Horben. Hier kocht seit 5 Jahren Steffen Disch nicht nur
geografisch auf hohem Niveau. Der Mann beherrscht sein Handwerk nach allen Regeln der Kochkunst, und will doch nur
die regionalen Lebensmittel moglichst unverfélscht und natdrlich, aber schmackhaft und verfeinert servieren. Er hat in
kurzer Zeit das stilvoll renovierte , Gasthaus zum Raben” in die oberste Kategorie der Gourmethotels rund um Freiburg

gekocht.

Lage von Freiburg Uber Ginterstal Richtung
Schauinsland, im Hexental rechts ab nach
Horben

Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 18 bis 21 Uhr

Ruhetag Montag und Dienstag

Preise Hauptgericht Regionalkarte 18

bis 30 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card

Parkplatz beim Haus

Garten 60 Sitzplatze auf der Terrasse mit Blick
in die Rheinebene

Auszeichnungen 1 Bib Michelin,

2,5 F Feinschmecker, 6 Pfannen Gusto,
Mitglied der Jeunes Restaurateurs

Gasthaus zum Raben
Kirsten und Steffen Disch
DorfstraBe 8

79289 Horben bei Freiburg
Tel. + 49 (0)761 /556520
info@raben-horben.de
www.raben-horben.de

Wer im ,Gasthaus zum Raben” einkehrt wird
vielfaltig belohnt. Zunéchst mit einem willkom-
menen Lacheln der Patronin Kirsten Disch,
dann mit dem Charme einer heimeligen,
holzvertéfelten Gaststube und schlieBlich mit
einer Speisekarte, die schon beim Lesen nur
ein Problem stellt; Welches der schmackhaften
Gerichte bestellen wir? Und in welcher Reihen-
folge?

Die Klassiker stehen auf der Regionalkarte: Ra-
bentopf mit Ochsenschwanzessenz, Markkl68-
chen, Ravioli, Rindfleisch und Gemuse; Schwei-
nebédckchen mit Berglinsen und Blutwurst;
oder je nach Angebot des Metzgers ein Kalbs-
bries in Kartoffelvinaigrette mit kleingewrfel-
tem Kalbskopf und Morcheln; Sauerbraten von
der Schulter oder auch mal Kalbsbeuschel.

. f

BELAASS

Souffliertes Schokoladentdrtchen, Blutorange
und Zitrussorbet
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Doch Disch serviert die Klassiker nicht nur
nach traditionellem Rezept. Der Mann kochte
schlieBlich nach seiner Ausbildung im ,Colom-
bi” in Freiburg in den feinsten Kiichen — vom
.Bamberger Reiter”, Uber den Konigshof und
das ,Tantris” und bis zum ,Ifen Hotel” im
Kleinwalsertal — wo er die Kunst perfektionier-
te, vermeintlich einfache Gerichte mit Raffi-
nesse zuzubereiten. ,Das Produkt ist der Star,
nicht der Koch”, ist so ein Satz von ihm. Damit
belegt er den Respekt, den er vor der ,Ware
Lebensmittel” hat, doch gleichzeitig stapelt
er tief, denn erst sein bedachtsamer Umgang,
und manch exotisches Krautlein gibt auch sei-
nen traditionellen Gerichten den genussvollen
Pfiff.

Dies beweist der Mann erst recht mit seinem
Feinschmeckermenti: Wachtel und Raucheraal
steckt er in einen knusprigen Brickteig; fillig
und aromatisch die mediterrane Gemuseterri-
ne mit gebackenen Bérenkrebskrapfen, Avo-
cado und Salsa verde; oder schmackhafter
Kaninchenrtcken mit Spinat und gebratenem
Polenta in fruchtigem Paprikajus.

Doch schnell kann sich die Karte im ,Raben”
wieder dndern, denn Disch ist standig auf der
Suche nach neuen Gerichten. Wenn er Zeit
hat, schlendert er Gber den Freiburger Markt,
redet mit den Marktfrauen und entdeckt so
manch ein vergessen geglaubtes Krautlein
oder Gemiise. Dann ist der Kiichenchef in sei-

nem Element, und schon bald stehen neue Ge-
richte auf der Speisekarte, wie die Artischocke
mit Escabeche-Gemise und Kapern, eine tra-
ditionelle iberische Zubereitung mit Zwiebeln,
Lorbeer, Méhren und Paprikagemdise. Ein Ge-
nuss nicht nur fir Vegetarier.

Speisekarte - Fiir Feinschmecker ist es
eine kulinarische Freude traditionelle Ge-
richte perfekt und mit Raffinesse serviert
zu bekommen. Die Sinne des Genuss' er-
innern an die vermeintlich gute alte Zeit,
doch dann duftet das Kalbsgulasch noch
verflhrerischer, oder die Maultaschen
sind geflllt mit Morcheln oder Spinat,
cremig und saftig, wie friher. Wer im
.Gasthaus zum Raben” einkehrt kann
sich darauf verlassen ein Sonntagsmen(i
serviert zu bekommen. Zur Regionalkarte
oder dem Feinschmeckermen(i gesellt sich
noch eine Vegetarierkarte: Ein Tértchen
vom ,Ringlihof Ziegenkése” mit Krauter-
vinaigrette; ein Fenchel-Orangenschaum
mit griinem Spargel, Zitronenmelisse und
Ravioli oder ein Freiland Ei & Topinambur
mit Périgord Triffel bietet er wahrend un-
seres Besuchs.

Hausgemachte Eis- und Sorbetvariationen
bieten den stBen Schlusspunkt, darauf
achtet Tochter Laura.




Claude F. Gysin-Spitz / Hotel-Restaurant Pfaffenkeller / Kandern-Wollbach

Die ,entschleunigte” Bio-Kliche

Der Mann ist mutig und gradlinig, fast kénnte man meinen vielleicht auch ein bisschen starrképfig. ,Das ist unser Familien-
erbe!”, sagt er bestimmt, und man weif3 nicht, meint er damit die traditionellen Rezepte, die althergebrachte Produktions-
weise oder doch seinen Eigensinn. Biologisch, artgerecht, natdrlich, sauber, fair und ehrlich sind seine Lieblingsvokabeln.
Genauso will er kochen, auch Valeri Just, seine rechte Hand in der Kiiche, liebt heute die , entschleunigte Kiiche” des
Claude F. Gysin-Spitz. Und vor allem die Gaste, sie stehen auf seine unverfalschte Art zu kochen. Daran soll er nach ihrem

Geschmack starrkdpfig festhalten.

Lage Von Freiburg aus gesehen im Siiden des
Markgréflerlands, zwischen Kandern u.L8rrach.
Kiichen-Offnungszeiten

Mittwoch bis Sonntag ab 12 Uhr bis 22 Uhr,
taglich ab 14 Uhr hausgemachte Torten u. Kuchen
Ruhetag Montag und Dienstag

Preise Hauptgericht von 15 bis 35 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC bzw. Maestro

Parkplatz direkt vor dem Haus und im Ort
Garten 60 Platze im idyllischen HofAuszeich-
nungen Bioland und Bioland-Gastropartner;
das erste Bioland-Restaurant in Baden-Wiirt-
temberg in 2007, Slow Food Mitglied seit 1990
und Fordermitglied, Auszeichnung in 2009 fir
hervorragende und beispielhafte Kiiche, 1 Oase
von Wolfgang Abel 2009, 2011, 150 beste
Restaurants von ,Basel-geht-aus”. 2010, Guide
Michelin ein rotes Besteck 2011

Hotel-Restaurant Pfaffenkeller

Claude F. und Georg A. Gysin-Spitz

Altes Pfarr- und Domanenhaus zu Wollbach
RathausstraBe 9 - 79400 Wollbach

Tel. +49 (0)7626 / 977429-0
info@pfaffenkeller.de - www.pfaffenkeller.de

Seit etwa vier Jahren wird der ,Pfaffenkeller”
in Wollbach als Insider-Tipp gehandelt, ob-
wohl, oder gerade deshalb, weil hier alles, aber
auch wirklich alles anders ist. Das beginnt mit
dem maérchenhaften Anwesen des alten Pfarr-
hauses mitten in dem abgelegenen Ort Woll-
bach bei Kandern, dem Bauerngarten vor dem
stattlichen Haus und der idyllischen Gartenter-
rasse, dem Hotelierpaar Claude F. und Georg
A. Gysin-Spitz, der eigenen Manufaktur in der
Bio-Lebensmittel der Region verarbeitet und
eingemacht werden, und vor allem dem Res-
taurant, das mehr an eine gute Stube erinnert,
in der aufgetischt wird, als s&éBe man noch bei
dem Pfarrherrn in der vermeintlich guten alten
Zeit am Sonntagstisch.

15 Jahre war das herrschaftliche Anwesen in
einer Art Dornroschenschlaf, dann haben die

Bachsaibling in Butter gebraten mit Sahnewirsing
und Kartoffelstock

beiden das gesamte Gehéft ibernommen und
von Grund auf saniert. Der grosse Bauerngar-
ten wurde wieder reaktiviert und kultiviert.
Heute steht der ,Pfaffenkeller” da, als geho-
re er zur Garnitur der Gerichte, die Claude F.
Gysin-Spitz seinen Gasten serviert. Von Grund
auf entgiftet, ohne fragliche Chemikalien, ge-
nauso, wie die Lebensmittel, mit denen die K-
che arbeitet. ,Das war der schwierigste Akt”,
sagt Claude F. Gysin-Spitz, ,wir hatten schnell
die Erde abgetragen und fachgerecht entsorgt,
wo friiher Pestizide gelagert wurden. Aber bis
wir alle unsere Bio-Lieferanten beisammen
hatten, das dauerte.”

Heute lasst der Klichenchef sich das Gemdise
von den Biobauernhéfen ,Hoch-Reinhard”
und Hofgut Sonnenschein, Markus Blrgin,
aus Fischingen aber auch vom ,Hof Dinkel-
berg” aus Schopfheim liefern, den Biokase
vom , Kaseacker” bei Kandern oder auch Kase
und Fleisch von Ziegen und vom Lamm aus
dem Wiesental. ,Wichtig ist Bio! Am liebsten
Bioland und Demeter”, darauf besteht Claude
F. Gysin-Spitz, denn die Zertifizierung als , Bio-
land” -Betrieb war nicht leicht. ,Vor allem aber
der Geschmack!”, lacht Gysin-Spitz, ,dartiber
zu diskutieren ist zeitraubend, essen sie ein-
fach mal eine Karotte oder eine Paprika, hier
beiBen Sie rein”, beharrt er auf den Vergleich,
~dann schmecken Sie selbst!”

Claude F. Gysin-Spitz wurde von seiner Grof-
mutter schon mit besten Lebensmitteln, auch
damals aus dem eigenen Garten, verwéhnt.
Ihr hat er seine Liebe zur Kiiche zu verdanken.
Manchmal st6bert er in alten Rezepten von ihr
und kocht sie nach. Wer ihm , Pfaffenkeller”
einkehrt, ahnt schnell, was Claude F. Gysin-
Spitz mit seinem ,,Familienerbe” meint.

Speisekarte - Wer den ,Pfaffenkeller”
betritt, schielt auf dem Weg in die
Gastraume zuerst in die Ktiche. Verfiihre-
rische Diifte locken, neben der Kiichentir
hangt die aktuelle Speisekarte. Sie ist er-
freulich Gbersichtlich und wie es sich fur
eine Bioland und Slow Food Kiiche gehért
immer im Rhythmus der Ernten der Natur.
Es braucht Zeit sie zu lesen, denn Claude
F. Gysin-Spitz liebt es seine Gericht aus-
zumalen, mit allen Krautern und Gewdir-
zen zu benennen, wie Wachtel mit einer
feinen Farce aus Champignons, Gefligel-
leber und Buttercroutons nach Art des
Hauses geflllt. Gerne schreibt er die Kar-
te der ,Buure Chuchi” in ihrem Dialekt:
,Suuri Laberli mit Braglete” oder gefilltes
Schweinefilet dazu Kirschen-Schoggi-Chili-
Sauce, Knopfli,.... Der Renner ist ein stan-
dig wechselndes 3-Gang-Tagesmend, die
Krénung das 7-Gang-Feinschmeckermend.
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Manufaktur nennen die Gysins ihre Kiiche, neben der Kiiche

Von Hand und mit Herz und Verstand

Hier stellen die Gysins ihre Zutaten und Delikatessen fiir ihr Gourmet-Restaurant selbst her

Wer den kleinen Hofladen betritt fihit
sich versetzt in die gute alte Zeit des Dorf-
ladens um die Ecke. Die Holzdielen knar-
ren, das frisch gebackene Brot duftet,
die aufgereihten Wurstringe verlocken
zum Zulangen, das frisch geerntete Ge-
miise verfiihrt zum Biss in die Karotten.
Nur Tante Emma fehlt, sonst aber sind sie
alle vertreten: Selbsthergestellter Senf,
Marmeladen, Sirup, Essig, Ole, Konfekt,
Eigenbrénde, Likére, Hausmacherwurst
und vieles mehr ...

.Nur so wei man sicher, was drin ist!”, sa-
gen Claude F. und Georg A. Gysin-Spitz und
fullen alle ihre vielen Dosen und Glaser ihres
kleinen Ladens selbst ab. ,Das ist noch reine
Handarbeit, man braucht Ruhe und vor allem
Sorgfalt”, sagt Claude F. Gysin-Spitz, ,, deshalb
Manufaktur im besten Sinne.”

Die Manufaktur ist zertifiziert durch Bioland
und die ABCERT. Die Philosophie der Hoteli-
ers basiert auf der Erkenntnis: Gute Produkte
erfordern zuallererst eine nattirliche Aufzucht!
,An Bio — auch ohne dieses Wort — fiihrt kein
Weg vorbei”, ist der Kichenchef Uberzeugt,
S0 kochten schon meine Uroma, Oma und
meine Mutter, die gingen eben in ihren eige-
nen Garten und holten sich, was wuchs.”
Auch die beiden Gysins treiben heute genau-
so ihr Geschéft im ,Pfaffenkeller”. Sie gehen
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in ihren Bauerngarten, ernten was sie ange-
pflanzt haben und verarbeiten diese knackfri-
schen Bio-Erzeugnisse in ihrer Kiiche. ,So hat
alles begonnen”, erinnern sie sich heute an die
kurze Firmengeschichte ihres Unternehmens,
LWir hatten schon die ersten Ernten, bevor wir
die Gaststattenkonzession hatten.” Deshalb
haben die beiden eingemacht und eingekel-
lert, was sie hatten und es eingedost auf dem
Markt verkauft. Die zu Anfang betriebene
Obstplantage musste aus personellen Kapazi-
tatsgriinden, aber auch weil mehr Obst beno-
tigt als angebaut werden konnte, aufgegeben
werden.

Lieferung bis nach Peking

Heute hat Claude F. Gysin-Spitz sich als Ku-
chenchef langst einen ausgezeichneten Ruf
in der Region erkocht. Der ,Pfaffenkeller” hat
in der Zwischenzeit Stammgaste aus allen Tei-
len der Republik, aus der Schweiz, Osterreich,
Italien und auch aus Frankreich. Doch seine
Manufaktur scheint noch bekannter zu sein.
Kunden aus den Niederlanden und aus Spa-
nien bestellen online, und regelmaBig senden
die Gysins einen kulinarischen GruB bis nach
Peking. Claude F. Gysin-Spitz schmunzelt: ,Ja,
der Kunde war sogar schon bei uns, es ist der
Sohn einer Familie aus Wollbach, der heute in
Peking arbeitet.”

Esist ein anmutender Besuch in dem Hofladen.
Kindheitserinnerungen werden wach. Marme-
laden in allen Farben, Chutneys mit exotischen
Zutaten, Uber 50 verschiedene Sorten Senf
mit Knoblauch oder Amaretti, eingemachte
Wurstsorten im Hochschwarzwald in unmit-
telbarer Nahe zu den Bio-Bauern geschlachtet
und sorgfaltig abgeschmeckt. ..

Schauen Sie doch selbst, unter:
www.pfaffenkeller.de




»Das deutsche Burgunderland”

Das Weinland Baden - aus der Sicht eines bayrischen Weintrinkers

Als Badener glaubt man es kaum, doch
im Bayrischen Fernsehen flimmert regel-
méBig eine Wein-Kolumne iiber den Bild-
schirm, die sich zu einer kleinen Autoritat
in der Welt der Weinexperten mausert.
Dazu wird die Sendung auch noch von
einem Bayern redaktionell betreut und
moderiert: Herbert Stigimaier, ein echter
Miinchner und seit Jahren der Weinko-
lumnist der ,,Abendzeitung”. Er hat nun
den, auch fiir Einsteiger informativen, re-
spektlosen und genussvollen Weinfiihrer
«Einfach Wein" herausgebracht, und fiir
unsere Leser der Siidland-Kéche-Magazi-
ne dem Weinland Baden eine kleine Auf-
wartung geschrieben:

Der Bayer als solcher ist ein ,Ethno-Zentrist".
Er reist gerne und oft im Schatten seines Kirch-
turms umbher. Klar, dass der Blick vieler baye-
rischer Weinkenner, abgesehen von ltalien,
nur bis Franken reicht. Doch kaum einer weif3,
dass das néchstgelegene Weinanbaugebiet
zur bayerischen Landeshauptstadt Minchen
nicht etwa Franken oder gar Wurttemberg
ist, sondern Baden. Es ist das langste deut-
sche Weinanbau-Gebiet und das stdlichste. Es
reicht von der Grenze zu Franken 400 Kilome-
ter siidwarts bis in die Gegend um Hagnau am
Bodensee.

Napoleon ist dieser geografische Flickentep-
pich zu verdanken, der insgesamt flinf Regi-
onen umfasst: BergstraBe und Kraichgau, Or-
tenau, Breisgau, Markgraflerland, Kaiserstuhl
und den Bodensee. Im Gegensatz zu anderen
deutschen Weingegenden sind in Baden die
Winzergenossenschaften stark vertreten: 85
Prozent der Weinproduktion entfallen auf sie.

Baden ist eine der warmsten Regionen in ganz
Deutschland, gehort deswegen als einziges
deutsches Anbaugebiet zur EU-Weinbauzone
B, die zu den durchschnittlich warmeren Ge-
bieten zahlt. Der sonnenreichste Ort Deutsch-
lands ist der Kaiserstuhl mit Gber 11 Grad
durchschnittlicher Jahrestemperatur, der 36
Orchideenarten, 729 Schmetterlingsarten und
einige seltene Kleinreptilien beheimatet. Die
drittgroBte deutsche Wein-Region mit 16 000
Hektar Rebflache ist zum gréBten Teil Burgun-
der-Land, wenngleich auch grandiose Rieslin-
ge in der Ortenau entstehen - zum Beispiel
aus der Lage , Goldenes Loch”.

Zur Familie der Burgunder gehdren an weiBen
Sorten der Grau- und der WeiBburgunder.
Rotwein wird aus Blauem Spatburgunder,
blauem Frihburgunder, Schwarzriesling und
Samtrot gemacht.

Herbert Stigimaier - Einfach Wein

HERRERT STIGLMAIFR

Einfach Wein

seraeisll — rexpelitlins — dnfanmary

Zur Verwandtschaft zahlt man auch noch wei-
Ben Chardonnay und Auxerrois. Beim roten
Sankt Laurent streiten sich die Experten noch,
ob er ein echter Burgunder ist.

Geschenkt. Fest steht: Nirgendwo in Deutsch-
land findet man eine derartige Dichte an guten
bis sehr guten Burgunderweinen wie in Baden.
Ganz nah an Bayern.

Herbert Stigimaier
Einfach Wein
Volk-Verlag, 120 Seiten
9,90 Euro
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Weingut Zotz — Heitersheim

Tradition und Innovation seit 1865

Es gilt nicht jedem Trend nachzulaufen, aber eine eigenstandige Linie fiir
jeden Zeitgeist zu entwickeln

Es ist ein standiger Spagat und er erfor-
dert viel Fingerspitzengefiihl: Tradition
und Innovation in Einklang bringen. Die
beiden GroBcousins Martin und Michael
Zotz aber scheinen ein Handchen dafiir
vererbt bekommen zu haben, wie auch
den Ehrgeiz ihren Kunden einen jeder-
zeit perfekten Wein zu kredenzen. Dabei
achten sie auf ihr Erbe sowie auf den sich
standig wechselnden Geschmack ihrer
Kunden. Es gilt nicht jedem Trend nach-
zulaufen, aber eine eigenstandige Linie
fiir jeden Zeitgeist zu entwickeln. Das
ist dem Weingut Zotz in diesem Jahr mit
zwei absoluten ,Neuen” auf dem Markt
gelungen: einer leichten WeiBweincuvée
und einem alkoholfreien Gutedel-Secco.

Das Traditionsweingut Julius Zotz versteht sich
auf den Anbau der Markgrafler Kulturrebsorte
Gutedel. So haben Martin und Michael Zotz im
letzten Jahr eine herausragende Kollektion von
Gutedelweinen prasentiert, vom Qualitats-
wein Uber Kabinett bis zur Spatlese alle unter
den Top 5 beim Gutedel Cup.

Aufgrund seiner Leichtigkeit und seiner un-
komplizierten Art liegt Gutedel im Trend und
ist geradezu pradestiniert als frischer Sommer-
wein. Doch fUr ihre diesjahrige Sommerwein-
empfehlung haben sich Martin und Michael
Zotz etwas ganz Besonderes einfallen lassen.

32

Nach alter Markgrafler Tradition haben sie den
zarten Gutedel mit einem Partner vermahlt,
der fur seine intensiven Duftaromen und sei-
nen gehaltvollen Geschmack bei Weinliebha-
bern bekannt ist: der Gewdirztraminer. Heraus
gekommen ist dabei eine WeiBweincuvée, die
von Leichtigkeit, Frucht, Frische und Finesse
gekennzeichnet ist. Der Gutedel verleiht der
Cuvée frische Apfelaromen, seinen zarten Kor-
per und seinen moderaten Alkoholgehalt. Der
Gewdirztraminer intensiviert die Aromen mit
seinem herrlich ausgepragten Rosenduft und
verleiht dem Wein eine besondere Eleganz. In
einer betont leichten Version hat der ,G&G"
damit alle Qualitdtsmerkmale, die gute deut-
sche WeiBweine auszeichnen. Gewachsen sind
beide Weine in Stuidhanglagen des Heitershei-
mer Maltesergartens.

lhre Sommerweinphilosophie haben Martin
und Michael Zotz mit diesem Wein zu 100%
umgesetzt: faszinierend leicht und frisch,
wobei fur den Winzer und Kellermeister das
JLeichte” haufig das ,Schwerste” ist. Som-
merweine, so Martin Zotz, sind immer eine be-
sondere Herausforderung und dann gelungen,
wenn man sich bei jedem Schluck schon auf
den néchsten freut.

Alkoholfreier Gutedel Secco

Ein weiterer Clou des innovativen Weinguts ist
fir den kommenden Sommer ein alkoholfreier
Gutedel Secco: Prickelnd frisch, mit nattrlichen
Vitaminen und Mineralstoffen, geschmacklich
fur alle Sektliebhaber das pure Vergnlgen
und doch ohne Folgen im StraBenverkehr! -
Der alkoholfreie Genuss fiir alle, die nicht auf
ausgepragte Fruchtaromen und die anregen-
de Wirkung eines perlenden Traubenmostes
verzichten mochten. Ohne Zusatz von Wasser,
Zucker, Farbstoffen und Sulfiten.

,Heben wir die Glaser auf einen prickelnden
Sommer!”, laden Martin und Michael Zotz zu
einem Besuch auf ihrem Weingut ein.

Julius Zotz

Weingut - Privatkellerei
Staufener StraBe 3
D-79423 Heitersheim
Telefon 0 76 34 /10 59
Telefax 0 76 34/ 47 58
info@weingut-zotz.de

Unsere Geschdftszeiten:

Montag - Freitag 8:00 bis 12:30 Uhr
und 13:30 bis 18:00 Uhr

Samstag 9:00 bis 13:00 Uhr



Antonino Esposito steht seit 50 Jahren in der Kiiche

Pasta macht Antonino - basta!

Ein verfuihrerischer Botschafter des italienischen Geschmacks

Antonino Esposito hatte einen goldenen
Kochloffel verdient. Eigentlich miisste
ihm den die italienische Gastro-Verei-
nigung liberreichen. SchlieBlich ist An-
tonino Esposito seit fast 50 Jahren ein
verfiihrerischer Botschafter des guten,
italienischen Geschmacks. So lange steht
der Mann schon hinter dem Herd, und
seit einigen Jahrzehnten verhilft er der
italienischen Kiiche in Stidbaden zu einem
ausgezeichneten Ruf. Es soll Menschen
geben, die hatten sich in die italienische
Kiiche verliebt, bevor sie Italien jemals ge-
sehen hatten: Im ,La Vigna®”, in Sulzburg-
Laufen.

Sein Rezept ist einfach: ,Ein Kilo Mehl, zehn
Eier, eine Prise Salz und einen Schuss Oliven-
Ol - basta, das war’s”, lacht er und wirft den
Knethaken an. Zehn Minuten rihrt er den
Teig, dann lasst er ihn eine Stunde ruhen. Na-
turlich nimmt er extra feines Mehl, manchmal
ganz feines Hartweizengriesmehl aus Suditali-
en importiert. , Das ist das Beste!”, garantiert
er, ,delikat und dezent im Biss.”

Seit 50 Jahren macht der Mann Pasta, da
macht ihm so leicht keiner was vor. ,Ein Ge-
heimnis ist es nicht, das weil} doch jeder, wie
man Pasta macht”, wehrt der Senior des ,La
Vigna" in Sulzburg-Laufen zu viel Lob ab. Doch
Thomas SchmeiBer, der neue Kiichenchef im

,La Vigna”, bleibt dabei: ,Pasta macht Antoni-
no, so perfekt, schnell und unkompliziert wie
er schaffen wir das nicht”, sagt er und schaut
seinem Schwager zu, wie dieser flink die Gnoc-
chi faltet. ,Schauen Sie sich das an”, lacht er
und klopft Antonino anerkennend auf die
Schultern: ,Das bleibt dein Job!”

Ob Tortelli, Tortelloni, Tagliatellini, Spaghetti,
Ravioli oder Pappardelle — Antonino Esposito
knetet seit Jahr und Tag die Pasta taglich frisch.
Vor einem Jahr hat er sich zur Verstarkung sei-
nen Schwager Thomas SchmeiBer in die Kiiche
geholt und ihm die Verantwortung Ubertra-
gen. Er selbst will, nach 50 Jahren, einen Gang
langsamer schalten. Doch der Job in der Kiiche
bleibt an ihm héngen, denn jeder weiB: Pasta
macht Antonino - bastal!

Sahne nur an der Panna Cotta

Douce Steiner

75 Rezepte in ihrem neuen Band

Meine leichte Kliche

CVISINE DOVUCE

.

Die Frau ist gradlinig und geht ihren eigenen
Weg. Vielleicht spricht sie sich noch hie und
da mit ihrem Mann Udo Weiler ab — schlieBlich
hat er das Vorwort in ihrem neuen Kochbuch
geschrieben und ist in ihrer Sternekiche ohne
Zweifel ihre rechte Hand — aber ansonsten lasst
sie sich wohl nicht viel sagen. , Meine leichte
Kliche” heiBt ihr zweites Buch, wahrlich kein
reiBerischer Titel, aber dafir grundehrlich, wie
sie selbst ist und vor allem wie sie kocht. Auch
in lhrem Restaurant ,Hirschen” in Sulzburg
hat die ,leichte Kiiche” Einzug gehalten, und
davon erzahlt Douce Steiner, mit ihrem Foto-
grafen Michael Wissing, sozusagen in Douce
Steiner, Band II.

75 Rezepte prasentiert Douce Steiner in ihrem
neuen Band, alle wieder verstandlich beschrie-
ben, alle ohne Standesdiinkel, genauso, dass
sich jeder Hobbykoch schon beim Lesen wie-
der an die Umsetzung machen will. lhr Titel
.Meine leichte Kiche" ist kein billiger Werbe-
spruch, sondern der rote Faden aller Rezepte.
Sahne steht unter der Rubrik ,Zutaten” nur
bei Panna Cotta. Ansonsten rat Douce Stei-
ner zu raffinierten Gemusefonds, serviert die
Rotbarbe in Rotkohlsud, den Bachsaibling auf
Zitronensauce oder den Zander auf Rote Bete.
lhr Verlag kann sicher sein, wer ,Cuisine Dou-
ce” in seiner Kochbuchsammlung hat, wird
auch , Meine leichte Kiiche” von Douce Steiner
kaufen. Und Douce Steiner kann sicher sein,
dass auch dieses Buch nicht in den Regalen
der Hobby-K&che verwaist stehen wird. Einen
zutreffenderen Titel hatte sie nicht auswahlen
kénnen. Zwar marketingtechnisch kein ReiBer,
aber einfach stimmig. Typisch Douce Steiner.

Douce Steiner Meine leichte Kiiche
192 Seiten, 75 Rezepte, 100 Farbfotos, www.
michael-wissing.de, 39,90 Euro, AT-Verlag
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Weingut Landmann - Freiburg-Waltershofen

Das Weingut Landmann

Bio-Weine aus Uberzeugung und fiir den guten Geschmack

Einen groBen Schritt nach vorn, in eine Zukunft mit ehrlicher Tradition, wagten die
beiden Briider Peter und Jirgen Landmann. Schon immer bauten sie ihre Reben kont-
rolliert und umweltschonend an, doch jetzt haben sie es geschafft: Seit 2007 sind ihre
Weine Bio-zertifiziert, nach den strengen Richtlinien von Bioland. Und das erfreulichs-
te: Die Qualitat schmeckt intensiver denn je!

Peter und Jirgen Landmann genieBen ihre Ernten. ,Unsere Trauben wachsen langsa-
mer, das heiBt die Frucht ist intensiver”, freuen sie sich. Es war kein leichter Weg, die
23 Hektar auf reine Bio-Ernte umzustellen. ,Doch es hat sich gelohnt”, lacht Jirgen
Landmann stolz. Der Einstieg in die biologische Produktion ist fir beide eine Sache
der inneren Uberzeugung und der Philosophie, aber auch der Gewissheit, dass ausge-
baute Weine, nach den traditionellen Grundsatzen des Weinbaus ehrlicher und somit
auch schmackhafter sein missten.

Und schon die ersten Versuche gaben ihnen recht. Fir Jirgen Landmann keine Sensa-
tion: ,Eigentlich ist doch klar, dass Lebensmittel, die mit Zeit und Liebe reifen dirfen,
ihren urspriinglichen Geschmack entwickeln, und deshalb kein andersartig gezlch-
tetes Produkt auch nur annahernd den identischen Urgeschmack erreichen kann.”

Die besondere Kunst der Brider Landmann zeigt sich nicht nur im Anbau der Reben,
sondern auch im Ausbau des Weins im Keller. , Da hat sich in den letzten Jahren viel
getan”, weif} Peter Landmann, , die alten Verfahrensweisen und neue Techniken ver-
schaffen dem Wein seinen heutigen einzigartigen, ehrlichen Geschmack.” Bio-Weine,
die den heutigen Anforderungen nicht nur standhalten, sondern die sogar Ubertref-
fen und neue Wege im Weinanbau aufzeigen, die gibt es jetzt bei Peter und Jirgen
Landmann.

Offnungszeiten des Weinguts: Montag-Freitag 8-19 Uhr,
Samstag 9 -16 Uhr, gerne auch nach Vereinbarung
Weingut Landmann GbR

Peter und Jirgen Landmann
Umkircher Str. 29

79112 Freiburg-Waltershofen

Tel. 07665/ 6756 - Fax 07665/ 51945
info@weingut-landmann.de
www.weingut-landmann.de
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. WEINGUT ,
’!5 SCHLOSS ORTENBERG

Grosse Weine
aus besten Lagen.

Das Weingut Schloss Ortenberg gehort zu
den fiihrenden Weingiitern Badens. Heraus-
ragend ist ein hoher Anteil von Steillagen
in besten Standorten im ,Klimadreieck”
Kinzigtal-Oberrhein mit dem einmaligen
Terroir aus warmen Urgesteinshdden,
starker Tageserwdrmung und nacht-
licher Abkiihlung in Verbindung mit ei-
ner umweltschonenden Produktions-
weise und geringen Flachenertrégen.
Hier gedeihen groBartige Weine mit
einer ausgepragten Fruchtaromatik,

LR ULy

WENET

Sl cRTTNR die alljéhrlich bei Wettbewerben und
% in Weinfiihrern erste Plétze belegen.
RLINGELIERGER

RIFSLING

--.‘ i ..
e Am St. Andreas

77799 Ortenbery
Telefon 0781 / 9343-0
www.weingut-schloss-ortenberg.de
info@weingut-schloss-ortenberg.de




Mit Segways im Glottertal

Lautlos rollend durch die Weinberge

Herman-Josef Strecker hat mit seinen Gasten auf den neuen Rollern einen Heidenspal3

Hermann-Josef Strecker steigt auf die
Trittfliche des Segways und diist los.
Dann rollt er lassig zuriick und stellt das
Gerat vor seinen Gast: ,Einfach Kopf ab-
schalten und draufstehen”, rét er und
freut sich diebisch. Denn er weiB3, nun
beginnt fiir seine Gaste der groBte SpaB.
»Bis man’s einmal g'schnaggelt hat, dann
geht’s wie von selbst”, ist seine Erfah-
rung. Es ist ein neues Angebot des riihri-
gen Weinbergbesitzers und Hoteliers des
LHirschen” im Glottertal. Mit Gruppen bis
zu 20 oder auch 30 Gasten diist er auf ge-
liehenen Segways durch seine Weinberge
und fiihrt dabei die Gaste durch die Ge-
schichte des Glottertédler Weinanbaus.

Senkrecht, ruhig und fast unbeweglich steht
Hermann-Josef Strecker leichtfiBig auf dem
Gerat. Das klappt aber meist nicht auf Anhieb,
denn zunachst trauen die meisten Menschen
dem fragilen Einachser den Stand im Freien
nicht zu. Sobald die Trittflache auch nur leicht
nach vorne oder hinten zu kippen droht, be-
wegen sie sich schnell und hektisch in die
Gegenrichtungen. Ein Schaukeln beginnt, bis
sie die Balance finden. ,Dabei gibt es schon
viel zu Lachen”, freut sich Strecker auf jede
neue Gruppe, ,und passieren kann definitiv
nichts!”, ist er ganz sicher.

Strecker ist ohne Zweifel ein Naturbursche. Er
ist im Glottertal aufgewachsen, und mit der
Natur rund um das Familienhotel verwachsen.
Er kennt fast jeden Pfad im Glottertal und je-
den idyllischen Winkel. Aber er ist auch ein
Motorfreak, pflegte lang seinen alten Traktor,
fahrt heute Harley und Quad und jetzt auch
noch Segway.

Der Segway, amtlich auch Balance-Roller ge-
nannt, ist ein elektrisch angetriebenes Ein-
personen-Transportmittel mit nur zwei, auf
derselben Achse liegenden Réadern, zwischen
denen die beférderte Person steht und das
sich durch eine elektronische Antriebsregelung
selbst in Balance halt. Er wird seit Dezember
2001 von Segway Inc. aus Bedford im US-Bun-
desstaat New Hampshire hergestellt. Der Fah-
rer steht zwischen zwei nebeneinander ange-
ordneten Radern auf einer Plattform und kann
sich an einer Lenkstange festhalten. Jedes Rad
wird per Einzelradantrieb von einem separaten
Elektromotor angetrieben. Unterschiedliche
Drehzahlen der Rader erméglichen eine Kur-
venfahrt wie bei Kettenfahrzeugen. Das Fahr-
zeug ist selbstbalancierend. Ein elektronischer
Regelkreis lasst den Segway automatisch in die
Richtung fahren, in die sich der Fahrer lehnt.
Ein Schwenken der Lenkstange nach rechts
oder links bewirkt durch die Schwerpunktver-
lagerung die dementsprechende Kurvenfahrt.

JH;{» i i
et
L
Sobald sich der Fahrer mit der Lenkstange zur

Seite neigt, wird das von den Neigungssenso-
ren wahrgenommen.

,Ein ideales Fortbewegungsmittel durch un-
sere Weinberge”, hat Strecker schnell erkannt.
Es nimmt leicht jede Steigung, ist wendig und
vor allem umweltfreundlich. ,Sie schweben
lautlos und emissionsfrei durch unser Tal, und
ich kann mit meinen Gasten auch problemlos
kleinere Pfade befahren oder selbst auch mal
durch das Geldnde disen.”

Dazu kommt flr Strecker der enorme SpaB-
faktor, und anschlieBend natdrlich die stffige
Weinprobe in seinem Weinkeller. ,Aber das
Schonste ist”, weiB er aus Erfahrung, ,das La-
chen bleibt in den Gesichtern der Gaste. Vom
ersten unsicheren Schaukeln bis zum Abend.”
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BEHRINGER

JUNGE WEINMACHER MIT TRADITION

Die Faszination fir Wein, von der
Arbeit im Weinberg bis hin zur
Freude der Verbraucher an einer
suren Flasche, ist fiir uns seit nun
mehr vier Generationen Anrrieb
und Mortivation. Wein st ein
Naturprodukt  und  wird  von
Menschen fiir Menschen gemachr.

Dieser Grundsarz wird in unserer Familie seit langem gepfleat.

Seit 1893 bis heure, har sich unsere Familie mit Freude der Weinerzeugung
und Weinbereitung gewidmer. Gegriinder wurde das Weingur 1893 von Ernst
und Adolf Behringer. In ihrer Unternehmensphilosophie legren beide Brider
Wert auf eine hohe Qualitir der Weine,

Anfangs wurden die Weine im Fass dber die benachbarten Gasthiuser
verkauft. Durch die diberdurchschnittliche Qualitit wurden schnell viele
Kunden gewonnen, so dass schon 1920 die ersten Weine in Flaschen gefiille
und in ganz Deurschland vermarkeer wurden, Heure werden unsere Weine
welrweir verrriehen.

Die wachsende Nachfrage, der guten BEHRINGER Weine, lies das Weingut
auf eine Jahresproduktion von 350,000 Haschen anwachsen.

Die Familie Behringer war
einer der Pioniere im Anbau
von  Spithurgunder  im
Markgriflerland. Die ersten
Reben wirden 1964
angepflanzt. Seit dem haben
wir die  Qualitit  immer
weiter verbessert,

Um unseren eigenen, stetig wachsenden Anspriichen an die Qualitie der
Weine zu geniigen, verbinden wir Tradition mir moderner Weinbau- und
Kellereitechnik. Dabei baur die newe Generation  erfolgreich  auf  der
pewachsenen Qualidit des Jahrhunderte alten Familienbetriches auf und fihet
diese schane Verpflichtung lebendig weiter.

Weingut Behringer
Markgifler Seralle 43
79379 Miillheim-Brizzingen

BEHRINGER Tel: 07631-2968

www.behringer-wein.de
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Ein schmackhaftes Ziel auf dem Schauinsland

,Wir haben das Gefiihl heim zu kommen!”

1142 wurde der Grundstein gelegt, vor zehn Jahren das besondere Kleinod vollendet:
»Die Halde” - Hochgenuss auf 1.147 Metern

Man kann die Geschichte des Schwarz-
waldes erwandern, man kann dariiber
auch vieles lesen, doch an einem ganz be-
sonderen Ort kann man den Schwarzwald
auch schmecken, seine Bau-Geschichte
bestaunen und eine herrliche Aussicht
bis auf die Feldbergkuppe genieBen: ,Die
Halde”, ein Hochgenuss auf 1.147 Me-
tern, wo Lucia Hegar mit Schwarzwalder
Charme und Kultur die Gaste empféngt,
wo Martin Hegar die Kultur der Schwarz-
wald Kdche zelebriert und wo die Archi-
tekten der Werkgruppe Lahr auf ganz
besondere Weise die ,Baukultur Schwarz-
wald” neu definierten.

Erst vor zehn Jahren wurde , Die Halde"” wieder
zu neuem Leben erweckt. Die Freiburger Fa-
milie Barbel und Peter Mogg investierte in das
alte Gehoft und sanierte es behutsam. Manch-
mal kehrten die beiden auf der Fahrt zuriick
nach Freiburg im Tal in der ,Sternenpost” ein.
Dort begriiBte Lucia Hegar die Gaste, Martin
Hegar hatte sich langst einen Namen erkocht.
Die Moggs wussten was sie taten: Sie fragten
die Hegars, ob sie nicht die ,Halde” tUberneh-
men wollten?

Heute kann die Familie Mogg, mit ihrem Ar-
chitekten Carl Langenbach aus Lahr, auf ein
besonderes Kleinod blicken. Die Restaurierung
des alten stattlichen Gehofts aus dem 16.

Jahrhundert ist kunstvoll gelungen, und dank
der Familie Hegar wird das Prachtanwesen ge-
nutzt, wie man es einem Schatz nur winschen
kann. Ob Sommer oder Winter, die Gaste pil-
gern auf den Schauinsland in , Die Halde" und
bestaunen ein Kulturidyll.

In der Bauernstube knarren die schweren Holz-
dielen, die Wande sind mit dunklem Holz ver-
tafelt, die Ahnen blicken von ihren Portrats in
die gute Stube. Im modernen Gastraum sitzt
man in einem lichtdurchflutetem, freundli-
chem und modern gestalteten Raum, ist aber
trotzdem nur von natlrlichen Baustoffen um-
geben: die Wande zeigen ihre Steinmauern,
der Boden ist mit Eichenparkett ausgelegt und
durch groBe Glasscheiben schweift der Blick
ins unendliche Grln.

Architekturpreis fiir die Baukultur

Im vergangenen Jahr wurde von der Archi-
tektenkammer Baden-Wrttemberg im Kam-
merbezirk Freiburg der ,Baukultur Schwarz-
wald Architekturpreis 2010 — Neues Bauen im
Schwarzwald” zur Foérderung der regionalen
Baukultur vergeben. Ausgezeichnet wurde
dabei nicht nur neue Architektur, sondern
auch solche, die sich um die Bewahrung des
historischen Bestands bemiht, so etwa in der
Umnutzung landwirtschaftlicher Gebaude, um
den Standort Schwarzwald zu starken und

nachhaltig zu fordern. Einen ersten Preis er-
hielt dabei das Hotel ,Die Halde", Architekt:
Die Werkgruppe Lahr.

Die ,Halde" ist ein Haus mit langer Tradition:
erstmals 1142 erwahnt, besal3 der Hof bereits
seit 1337 das Recht zur Gastebewirtung. Im
19. Jahrhundert entwickelte sich die ,Hal-
denstube” flr die Freiburger Gaste zu einem
beliebten Ziel auf ihrem Hausberg ,Schauins-
land”. Gemeinsam mit dem Denkmalamt und
dem Natur- und Landschaftsschutz begann
man mit dem Wiederaufbau des Hotels. Der
alte Hof wurde im Stil des ,Alemannischen
Munstertaler  Schwarzwaldhauses”  grund-
legend saniert. Fir die heute darin unterge-
brachte Gastronomie rekonstruierte man die
Gaststuben aus dem 19. Jahrhundert. Das alte
Hotel wurde vollstandig abgerissen und an sei-
ner Stelle ein Neubau errichtet. Er beherbergt
heute 38 Doppelzimmer sowie einen groBzi-
gigen Wellnessbereich, der 2007 durch das
neu errichtete Badehaus erweitert wurde.

AusschlieBlich mit Schwarzwalder
Materialien

Aus der Begriindung der Jury: , Der machtige
Erweiterungsbau eines historischen Gasthau-
ses zeigt in Uberzeugender Weise, wie ein
tradiertes Formen- und Materialvokabular in
einer ausgewogenen Komposition zu einem
neuen Ganzen werden kann. Das neue Ensem-
ble aus Altbau und Neubau bedient sich durch
den konsequenten Einsatz des Baustoffs Holz
im AuBeren und im Inneren eines jahrhun-
dertelang bewdhrten Materialkonzepts. Die
traditionelle Holzschindel ist das nachhaltige
Kleid fir das traditionelle Walmdach und die
neue Fassade. Die feine und zeitgemdBe De-
taillierung wird dem gehobenen Anspruch der
Gastronomie voll und ganz gerecht. Gleicher-
maBen Uberzeugt die einfihlsame Einbettung
der groBen Baumasse in die vorhandene To-
pographie.

Lucia und Martin Hegar bringen als Pachter,
die taglich in dem Anwesen arbeiten, die
Schénheit und Funktionalitat auf einen Punkt:
.Das Ganze tragt eine klare Handschrift, ist
einfach und schlicht. Keine ewig langen Flure,
dafur Transparenz und Warme. Unsere Stamm-
gaste sagen: Wir haben das Gefuhl heim zu
kommen."”

Hotel Die Halde

Lucia und Martin Hegar

Halde 2, D-79254 Oberried-Hofsgrund
Tel. +49 (0)7602 / 9447-0

Fax +49 (0)7602 / 9447-41
info@halde.com - www.halde.com
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Der Raben in Horben

Welch ein Gliick fiir Liebhaber feiner Speisen und
architektonischer Meisterleistungen

Eine doppelter Erfolg: Schmackhaft die Kulturkiiche und bauhistorisch ein Kulturdenkmal

Esistein besonderes Gliick fiir die Einwoh-
ner Horbens, und fiir die Feinschmecker
rund um den Ort sowieso. Dr. Hans Bert-
hold aus Freiburg hatte 2001 das ortsdo-
minierende, stattliche Gebaude ,Raben”
gekauft und das historische Gasthaus mit
viel Geschmack und Aufwand renoviert.
Danach hat er das ansehnliche Haus an
das Hotelierspaar Kirsten und Steffen
Disch verpachtet, diese beiden haben den
alten ,Raben” mit neuem Leben gefiillt,
dass es fiir Gourmets eine wahre Freude
ist. Heute ist das ,Gasthaus zum Raben”
vielfach ausgezeichnet, von der Architek-
tenkammer Baden-Wiirttemberg und vie-
len internationalen Gourmetkritikern.

Das ,Gasthaus zum Raben”, das élteste Gast-
haus in Horben, wird bereits 1604 erwahnt, ist
aber wahrscheinlich alter. Das jetzige Gebdude
stammt aus dem Jahre 1805. In den 50er- und
60er-Jahren des vorigen Jahrhunderts mach-
ten die Studenten Freiburgs das Gasthaus zur
unubertroffenen Pilgerstatte. ,Kartoffelsalat
und Schéufele” im Biergarten des ,Raben”
wurden seinerzeit legenddr. Doch in der Zeit
danach lieB der Rabe seine Flligel hangen. Er
verfiel immer mehr.

38

T, s

e '|1r‘I l.‘_lj_li‘i “'

Der Freiburger Arzt und Kunstliebhaber Dr.
Hans Berthold jedoch erkannte den in dem
jahrhundertealten  Anwesen  verborgenen
Charme und erwarb im Jahr 2001 kurzerhand
das Gebdude. Unter seiner Leitung wurde das
Gebaude in vierjahriger Arbeit so restauriert,
dass zum einen der Charakter des Hauses er-
halten blieb, zum anderen modernste Technik
in das Ambiente unaufféllig eingefigt wurde.
Die Architektenkammer Baden-Wirttemberg
hat den Bauherrn Hans Berthold fur die vor-
bildliche, stilsichere Renovierung des Gebau-
des im Rahmen des Ortsbildes ausgezeichnet.

Ein Besuch im ,Gasthaus zum Raben” lohnt
sich heute doppelt. In dem historischen Gebau-
de kann man die Baugeschichte des Schwarz-
waldes leicht nachvollziehen und gleichzeitig
die kulinarischen Genlsse der Region unver-
falscht schmecken. Steffen Disch liebt seine
Heimat, kocht am liebsten mit Lebensmitteln
der Umgebung und verfeinert die regionalen
Rezepte nach allen Regeln der heute gehobe-
nen Kochkunst.

Kulinarisches Kino in der Scheuer

Der ,Raben” war auch schon immer Kulturort
des Dorfes. Zwei ehemalige Tanzséle bietet
das stattliche Wirtshaus, friher wurden darin
nicht nur Hochzeiten gefeiert, sondern vom
Standesbeamten auch geschlossen. In seinen
liebevoll restaurierten Festsalen feiern auch
heute noch Gesellschaften mit bis zu 150 Gas-
ten ihre Feste.

In die alte Scheuer laden Kirsten und Steffen
Disch zu einem ganz besonderen Vergniigen.
Das Hotelierspaar hat sich in der Zwischenzeit
auch zum Kinobesitzer gemausert. ,Griine To-
maten”, ,Manche mégen’s heiB” oder ,Tam-
popo” stehen auf dem Programm. Steffen
Disch ladt vor der Kinovorfthrung zur Vorspei-
se, mitten im Film, sobald in einer Szene ein
Essen serviert wird, stoppt der Kiichenchef die
DVD und serviert seinen Hauptgang, und nach
dem Film gibt es das Dessert. , Ein Riesen- Ver-
gnlgen”, lacht er und bietet die schonsten
Hollywood-Streifen inklusive seiner 3-Gang-
MenUs flr 38 Euro. Das Kinoprogramm des
.Raben” in Horben ist zu finden unter:

www.raben-horben.de



Aller guten Dinge sind drei

Weingut Blankenhorn, Schliengen

Zum ,Grossen Gewachs” des Spatburgunder gesellen sich jetzt ein Weiburgunder und ein Grauburgunder

Roy Blankenhorn hat nachgelegt: Aus
dem Jahrgang 2009 sind zwei weite-
re ,Grosse Gewaichse” hervorgegan-
gen: Ein WeiBburgunder und ein Grau-
burgunder bilden zusammen mit dem
2008er Spatburgunder ein schmackhaftes
«Blankenhorn’sches Trio”, bei dem Wein-
kennerinnen und Weinkenner ins Schwar-
men geraten.

JAller guter Dinge sind drei” — dachte sich
wohl die umtriebige Chefin Roy Blankenhorn,
des renommierten Weinguts Blankenhorn,
und legte zu ihrem prémierten und hoch-
gelobten ,Grand Cru” des Spatburgunders
gleich mit zwei weiteren WeiBweinen in dieser
hoéchsten Kategorie nach. Mit ,drei Kénigen”
geht das Weingut Blankenhorn nun glanzvoll
in das neue Jahr. ,Grosses Gewachs” ist die
Ubersetzung von Grand Cru, die Bezeichnung
fur trockene Weine der hochsten Stufe im
Klassifikationsmodell des Verbands deutscher
Pradikatsweinglter. Die Weine stammen aus
streng eingegrenzten, sogenannten ,Ersten
Lagen”. Die Lese ,Grosser Gewachse” erfolgt
selektiv und von Hand. ,Grosse Gewachse”
durfen ausschlieBlich mittels traditioneller
Produktionsverfahren erzeugt werden. Neben
der Ublichen Betriebsprifung des Weingutes
durch den VDP unterliegen ,Grosse Gewach-
se” zusatzlicher Kontrolle und Priifung.

Nach diesen Richtlinien stammen alle drei
.Grosse Gewachse” des Weinguts Blanken-
horn von Reben des ,Schliengener Sonnen-
stlicks”, einem sonnenverwdhnten Westhang
mit Lehm-Loss-Boden im stidbadischen Mark-
graflerland.

- Der 2008er Spatburgunder

verstrémt den klaren Duft reifer, roter Beeren.
Sein Geschmack von zarter StBe ist dicht und
komplex, mit holzwirziger Note und weichen
Tanninen. Guter Abgang und feine Nachhaltig-
keit vollenden den Genuss.

- Der 2009er Grauburgunder

Uberzeugt mit einem kréftigen Bukett von
Honigmelone und Aprikose, das in einem Ge-
schmack kérper- und extraktreicher Fruchtaro-
men mindet.

- Der 2009er WeiBburgunder

weckt Assoziationen von reifen, gelben Friich-
ten und fuhrt zu fein verwobenen Fruchtaro-
men, mit dezenter Barriqgue-Anmutung und
zarter Nachhaltigkeit.

Zu beziehen sind die drei ,Grossen Gewachse”
des Weingutes Blankenhorn im gut sortierten
Fachhandel sowie im neu gestalteten Online-
Shop des Weingutes:

www.gutedelshop.de

Weingut Blankenhorn

Basler StraBe 2

D-79418 Schliengen/Baden — Markgréflerland
Telefon +49 (0)7635 8200 0
kontakt@gutedel.de

www.gutedel.de

IDEALISTE

PINOT NOIR BARRIALE

Vom Optimiste zum Idealiste

Der OPTIMISTE® aus dem Weingut Blan-
kenhorn war 2008 und 2009 ein pri-
ckelndes Statement gegen Krisengejam-
mer und Untergangsstimmung. Ein Jahr
spater hat sich die Seelenlage der Nation
gewandelt — flr Roy Blankenhorn das Si-
gnal, eine neue Wein-Vision zu kreieren.
Das Ergebnis ist ein Pinot Noir Barrique
und trdgt den Namen IDEALISTE - ein
Rotwein als genussliches Pladoyer der
Vorbildlichkeit.
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Der &kologische Anbau ist fiir uns die optimale
Maoglichkeit die Rebe nicht mehr als Monokultur
sondemn im Okosystem Weinberg zu pflegen und
dadurch besondere Qualitdten zu erzeugen.
Testen Sie unsere Weine.

ATy Weingut Giinter Kaufmann
£ 1:{7% ‘. Baslerstr.46 - 79588 Efringen-Kirchen
e _ Tell Fax 07628/2256

bestebioweine de/weingut-kaufmann

GourmetHotels

Breisgau | Markgrafler Land | Ortenau
Schwarzwald | Bodensee | Oberschwaben | Allgau

Bestellen Sie jetzt Ihr Leseexemplar GourmetHotels
im Sudland per eMail: info@dieredaktion.net

Der Ringlihof bietet eine vielfiltige Palette an hochwertigen
Ziegenmilchprodukten an. Alle werden in der hofeigenen Kdserei in
liebevoller Handarbeit hergestellt. Zudem saisonal: Zickleinfleisch.
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der lemhrf in Horben

Familie Rees - Katzentalweg 1 - 79289 Horben
Tel.: 0761/29583 - Fax: 0761/2907190 - www.ringlihof.de

Bei uns konnen Sie auch Urlaub auf dem Bauernhof machen!

BIOLOGISCH-DYNAMISCHER
OBST- UND WEINBAU

Markus Biirgin
Dorfstr. 33 - D-79592 Fischingen
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Claude F. Gysin-Spitz

Sie schwelgten, schlemmten, schmausten
und genossen um die Wette. Uber 300 Gis-
te lieBen sich von den vier Kochen und vier
Winzern unserer losen Gilde, ,Die Stidland-
Koche”, zu einem ersten Feinschmecker-

abend in der Region verfiihren. Der Abend
bewies zweierlei: Viele Koche verstehen
sehr wohl gemeinsam ein sensationelles
Genussfestival anzuriihren, und viele Fein-
schmecker der Region wissen ihre Kiinste
zu schatzen. Es gab immer wieder Beifall
fiir die verschiedenen Géange, und schlieB-
lich einen rauschenden Applaus nach dem
Dessert fiir alle Kéche, Winzer und die vie-
len Servicekrafte, die nebenbei liber 5.000
Teller, Gabel, L6ffel und rund 1.000 Glaser
hinter den Kulissen spiilten.

,Walking Dinner” nennt der Veranstalter, ,Die
Redaktion” aus Uberlingen, ihre Feinschmecke-
rabende, bei denen sich die Kdche mit kleinen
Happchen présentieren. Seit funf Jahren gibt

Erster Feinschmeckerabend der Freiburger Siidland-Kdche

Uber 300 Gaste bitten um Nachschlag

Es war ein Genussfestival der Superlative - Die K6che versprechen weitere Wiederholungstaten

Hermann-Josef Strecker

,Die Redaktion” das Fachmagazin , Die Kéche”
auch in der Region Breisgau-Markgraflerland
heraus, in diesem Jahr mit einem ersten genuss-
vollen Feinschmeckerabend dazu. Das Hotel
,Schloss Reinach” stellte einen groBziigigen
Festsaal zu Verflgung, so dass die Gaste zwi-
schen den verschiedenen Kochstationen der vier
Kéche schmackhaft lustwandeln konnten.
Claude F. Gysin-Spitz, Pfaffenkeller Woll-
bach, servierte feingeschnittenes Dirrobst in
einer Rotweingew(rzsilze mit Krauterwasa-
bideckel, danach in Speck gerollte Jacobsmu-
schel mit einem Lachstlick auf Limettenrisotto
und zum Nachtisch Gorgonzola mit Honig auf
dem haueigenen Bio-Brot.

Oliver Rausch, Schloss Reinach, Munzingen,
startete mit einem Thunfisch in Sesam mit Ret-
tich, Kalbsbackle an Mais und Truffel und bot

o=

zum Dessert einen Schwarzwaldbecher.
Hermann-Josef Strecker, Hotel Hirschen,
Glottertal, bot eine kleine Terrine vom gebeiz-
ten Bachsaibling und weiBem Stangenspargel

¥ LR s
an Brunnenkressepesto, gebratenem Kanin-
chenrtcken mit Schmorgemise und Barlauch-
polenta, gelierte Vanille-Milch mit Erdbeer-
chutney und Organgen-Krokant.

Sascha Kolsch, Circo-Loco, Miillheim, hatte
300 Maultaschen vorbereitet, die er schmelz-
te un in der Brihe servierte, danach gefillter
Ochsenschwanz auf Karottenpiree, zum Des-
sert Créme Br0lée von der Zartbitter Schoko-
lade. Dazu servierten die Winzer des Weingut
Zahringer, Landmann und WaBmer ihre neus-
ten Weine. ,Feinkost & Weinkost Zylinder”,
aus Freiburg, griBte die Gaste mit Weinen aus
[talien.

,Ein rundum gelungener Abend”; ,Wirklich
ein Genussfestivall” und die Bitte: , Nachstes
Jahr wieder!" darin waren sich alle Gaste einig.
— Mal sehen, welche der Kéche dieses Maga-
zins die Feinschmecker der Region im nachsten
Jahr verfiihren werden.

Aktuelle Information dazu finden Sie im Inter-
net: www.dieredaktion.net
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__E _€+& groBmarkt

Bad Krozinger Getrankevertrieb, w— .. aus Leidenschaft gut!
Gemiise- und Friichte-GroBhandel Alles aus einer Hand fiir:

- Gastronomie

- Hotellerie

- GroBkiichen

- Convenience-Shops

- Gemeinschaftsverpflegung
- Catering

Braun

lhr Frischeanbieter Nr. 1 in der Region!

Im Unteren Stollen 2 Abholmarkt: o
79189 Bad Krozingen Luisenstralie 8 www.union-sb.ce

Tel: 07633/3408 Tel: 07633/16366 )

Fax: 076337150681 Balingen - Essingen - Titisee - Uberlingen - Schorndorf - Karlsruhe -

Michelstadt - Kenn - Korntal - Volklingen - Hanau - Heilbronn -
Elgersweier - Wiesbaden - Freiburg - Pfullingen - Dossenheim -
Ludwigshafen - Freudenstadt - Maulburg - Villingen - Pforzheim

www.getraenke-braun.de
info@getraenke-braun.de

Stark in der Region

Aus der Region-
fur die Region.

Ihr Grosshandel in der Regio

- Lieferung Frei Haus -

Obst+Gemiise
Exoten
Milchprodukte
Kisespezialitidten

Luisenstr. 36 - Badenweiler - Tel. 07632 /810590

HIRSCHPIER

- , . OBdckerei
Ebner Fruchtséfte GmbH - Im Kies 9 - 79771 Klettgau "‘:i“ I 'f}" (} s 7
Tel. 07742-850492 - Fax 07742-850623 C H:‘({

www.ebner-fruchtsaefte.de - info@ebner-fruchtsaefte.de
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Fangfrischer Fisch in lhringen

Peter Birmele geht jede Woche selbst zum Fang

Fiir den Fischeinkauf nimmt sich der Chefkoch des ,Holzdfele” in Ihringen viel Zeit
und fahrt dafiir nach Colmar

»Man muss sie sehen, riechen und auch
mal anfassen kénnen”, sagt Peter Birme-
le. Besonders tief schaut er ihnen in die
Augen, dann auf die Kiemen und die Flos-
sen, dann riecht er an ihnen, dann erst
entscheidet er. Ob Loup de mer, Thun-
fisch, Kabeljau, Konigsbrasse, Dorade,
Seezunge oder Lachs... . Er kennt sie alle,
und fiir seine Gaste noch besser: Er weil3
zu jedem von ihnen immer ein passendes
Rezept. ,Das wurde zu meinem besonde-
ren Vergniigen.” Fisch zuzubereiten, das
ist fiir Birmele die Konigsklasse seiner
Profession.

Peter Birmele liegt im Trend, doch das ist ihm
gleichgiiltig. Fische zubereiten, filetieren, ko-
chen oder marinieren, das ist fur ihn als Koch
schon immer die Kdnigsdisziplin, wenn auch
heute immer mehr Gaste danach verlangen.
LFischfleisch muss man pfleglich behandeln.
Da zahlt der exakte Garpunkt. Das Fleisch
muss durch sein, aber nicht verkocht, schon
gar nicht trocken. Fast noch glasig, mit zartem
Schmelz, dann stimmt’s”, lacht er fachman-
nisch.

Doch die Grundvoraussetzung fur das perfek-
te Fischgericht ist: , Der Fisch muss frisch sein,
absolut frisch!” Und damit er seinen Kunden
auch wirklich nur frische Ware garantieren
kann, macht sich der Chefkoch des renom-

mierten ,Holzofele” aus lhringen, mindestens
einmal in der Woche, selbst auf den Weg nach
Colmar. ,Dort kann man den Fisch auch mal
in die Hand nehmen, bevor man ihn kauft.
Riechen muss er noch nach Meer, nicht nach
Fisch, nur dann nehm” ich ihn mit.”

Der Fischeinkauf kostet Zeit, viel Zeit. Peter Bir-
mele fahrt ohne Rute und Netz zum Fang nach
Colmar in den GroBhandel. Zusatzlich fahrt
auch seine Frau Marianne zwei Mal die Woche
zum Markt, denn wie gesagt: Fisch muss frisch
sein, absolut! Den Zeitaufwand nehmen die
Birmeles gerne in Kauf. Fertige Filets kommen
ihnen nicht in die Tlte. Peter Birmele will den
Fisch sehen, natirlich am Stiick, mit Kopf und
Schwanzflosse. ,Wie sonst soll ich erkennen,
wie er gelebt hat, wie alt er ist und vor allem
seit wann er auf Eis liegt.”

Tiefgefrorenen Fisch kauft Birmele nie. Er lasst
sich auch nicht beliefern. ,Dann ist Wochen-
ende und ich weiB nicht mal ganz genau, was
ich im Kuhlschrank habe”, winkt er ab. Nein,
die Zeit der sorgfaltigen Auswahl beim Einkauf
auf dem Markt zahlt fur ihn zum Geschéft des
gewissenhaften Kochs. ,Ich muss halt am Mit-
tag die Zeit in der Kliche wieder reinholen, das
nltzt doch alles nichts, wir brauchen nun mal
den Fisch wirklich fangfrisch und gesund.”

Am liebsten schafft Birmele mit Meeresfisch.
Dabei stimmt er sorgféltig ab, welche Saucen
zu welchem Fischfleisch passen. Fir den See-
teufel darf die Sauce kraftiger sein. Heute hat
er sich fur eine Pernond-Pfefferbutter-Sauce
entschieden, sie ist leicht sahmig, mit Butter
montiert. Zum Loup de mer macht er gerne
eine Rotwein-Buttersauce, dagegen zum rétli-
chen Lachs eine WeiBweinsauce. , Da darf man
heute kreieren, wie es schmeckt!”, fordert
Birmele immer wieder neue Rezepte ein und
schmeckt zu seinen schon legenddren Hecht-
kloBchen gleich drei verschiedene Saucen ab
oder brat zu den Seeteufelmedaillons noch
einige kraftige Gambas hinzu. ,Friher gab’s
ja nur Salzkartoffeln zum Fisch, heute durfen
es auch leckere Pastavariationen sein, oder gar
Schweinefleisch.”

Peter Birmele ist der Fischkoch lhringens. Sei-
nen eigenen Fang weif er zu veredeln, wie nur
wenige Kéche. Das Glick fur den Fischer ist
der Fang, fur den Koch eine frische, reichhalti-
ge Auswahl, aber des Feinschmeckers Gliick ist
ein Platz im ,Holzofele”, vor der ausgezeich-
neten Fischvariation aus Birmeles Fischkiche!
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KILIAN HUNN

www.welngut-hunn.de

Das Familien-Weingut Hunn
steht fir excellente Burgunderweine
des Tunibergs

Weingut
Kilian und Martina Hunn
RathausstralRe 2
79288 Gottenheim
Tel. 07665/6207
mail@weingut-hunn.de
www.weingut-hunn.de

WEINGUT

HEINEMANN

Auszeichnungen

2077

Gewinner der

"Grand Vins Mercure"
aus lber 100 Proben mit
dem Blauen Spatburgunder
Selection “S"

2077

.Drei Sterne"

von Eichelmann
Weingut Heinemann gehort
seit Jahren konstant zu den
sehr guten Erzeugern

2077

«Drei Trauben" im
Gault Millau

Diese Auszeichnung erhalten
sehr gute Erzeuger, die seit

Jahren konstante Qualitat liefern

2070

Markgréfler Gutedel-Cup
1. Platz

Der Gutedel Kabinett ist der
beste von 270 Weinproben

2070

Capital

WeiBweinverkostung: Finale der
Besten. Chardonnay alte Reben
.Chardonnay SR", Grauburgunder
Kabinett und WeiBer Burgunder ,S"

2070

Vinum - Rotweinpreis
Blauer Spatburgunder Selection
,S" von 1300 Weinen im Finale
der Besten

Weingut Heinemann
Mengener Str. 4 ® 79238 Ehrenkirchen-Scherzingen ® Tel 076 64 /63 51

www.weingut-heinemann.de

BERCHER
Hochwertige Weine aus den besten
Lagen des Kaiserstuhls.

VIP Préidikasweingut

IFeingut lercher
Mintelstady 13
T9235 Vogisturg Hurkhieim
Tel :0F06H2/212 Fax 7662/8270
wwreaveinguthercherde infotweingutbercherde
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GENIESSEN SIE UNSERE
WEINE AUS DEM
MARKGRAFLERLAND

[TTOL

A

LE o

Li.

n unserem Weinverkauf mit Probierstube beraten wir Sie gerne
und verkosten mit thnen unsere Weine,

Maltkeplatz 2

79379 Mullheim

Tel. 07631-170550

Fax 07631-173345
www weingut-englar.de

WEINGUT

e

HANS ENGLER




Von einem der auszog das Kochen zu lernen

Als ,Nicht-Bayer” zum ,, Auslander” gestempelt

Wie Jiirgen Schon 1995 trotz langer Haare zum jlingsten und besten Meisterschiiler

des bayrischen Freistaats wurde

Heute hat er es geschafft. Jiirgen Schon
zahlt mit seinem ,Bergblick” in Bernau
zu den anerkannten Feinschmecker-
Adressen im Schwarzwald. Selbst der
renommierteste aller Kochekritiker, der
Michelinfiihrer, verweist auf ihn. Doch
der Weg war lang und auch weit, erinnert
sich Jiirgen Schon heute. Zunachst war
die Lehre in Hausern, im , Alpentalblick”,
noch fast zu Hause, aber danach zog es
ihn als Jungkoch, nach Bad Raggaz, in ein
Sternerestaurant, danach nach Davos und
St. Moritz, bevor er in Thailand und Aust-
ralien kochte. Die Kronung seiner Karriere
war die Meisterschule in Bad Kissingen.
Dort war er mit 24 Jahren der jlingste
Kandidat - und einziger ,,Nicht-Bayer”.

Seine Eltern waren der Anlass, dass Jurgen
Schon sich fur das Handwerk des Kochs ent-
schied. Mutter Irmtraud und Vater Manfred
fuhrten in Bernau die kleine Bauernwirtschaft
,Bergblick”, aus der Jurgen ein ,richtiges Res-
taurant” machen wollte. Nach seinen Wander-
jahren als Jungkoch wollte Jirgen Schén als
gestandener Kichenmeister sein gestecktes
Ziel zu Hause angehen. Deshalb driickte er in
der Meisterschule fur Kéche in Bad Kissingen
nochmals die Schulbank. Er war der einzige
Koch, der nicht aus Bayern kam, deshalb galt
er bald als der ,langhaarige Ausléander”, denn

seinen langen Haarzopf, mit dem ihn heute je-
der kennt, trug er schon damals.

Seine Schulkameraden zogen ihn im SpaB als
Janghaarigen Auslander” auf, aber seine Leh-
rer storten sich an der Haarpracht wirklich. Vor
allem vor der Prifung rieten sie dem Schwarz-
waélder Kandidaten sich doch lieber die Haare
schneiden zu lassen. , Innungsmeister Schmidt
sieht lange Haare bei Kéchen gar nicht gerne”,
wurde er gewarnt.

Doch Jurgen Schon hat als echter Schwarz-
walder nun mal seinen eigenen Kopf, und er
Uberlegte, wie er die Hiirde umgehen kénnte.
Am Tag der Prifung ging er zu einem Frisor
und lieB sich seine Haarpracht zu Recht legen.
Innungsmeister Schmidt freute sich tber den
strebsamen Kandidaten. Seine Lehrer dachten
wohl, dass nun dieser Schwarzwalder Stur-
Schadel auch zur Vernunft gekommen sei —
und schlieBlich wurde Jirgen Schon als bester
und jingster Meisterschiler geehrt. Fir seine
besonderen Leistungen wurde ihm sogar der
Bayrische Staatspreis Uberreicht.

Heute noch lacht Jurgen Schén dber seinen
Streich, denn der Kerl hatte seine Haar beim
Frisér nur hochtoupieren und legen lassen und
die Koteletten zurlickgeschnitten — mehr nicht:
LAls ich den Meisterbrief in Handen hatte -

setzte ich meine Kochhaube ab und schittelte
meine Haare aus. Das Erstaunen war natdrlich
auf Seiten der Prufer und Gaste sehr groB:
Dass der ,langhaarige Auslander” seine Haar
doch nicht abgeschnitten hatte.”

Ehefrau Brigitte pflegt die Weinreserven

Vor zehn Jahren war Jirgen Schén, mit seinem
prachtigen Haarzopf wieder nach Bernau zu-
rickgekehrt, aber nicht alleine. Denn seiner
Kochkunst hat er die Ehe mit seiner heutigen
Frau Brigitte zu verdanken. Die Restaurant-
meisterin hatte von seinem Kuchen genascht,
da war’s um sie geschehen. Zum Gluck fur alle
Gourmets in Bernau. Denn Brigitte Schon liebt
auBer stiBem Geback vor allem auch trocke-
ne Weine. So strotz heute der Weinkeller im
.Bergblick” vor internationalen Raritaten und
badischen Verfihrungen. Es ist ein besonderes
Vergntgen fur Weinzahne, sich in dem rustika-
len Restaurant von der Patronin des Hauses be-
raten zu lassen. Sie kennt die Kochkunst ihres
langhaarigen Kiichenmeisters, die ausgesuch-
te Weinvielfalt im Keller und fiihrt zusammen,
was zusammen schmeckt.
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Hof Dinkelberg bei Schopfheim

Zwei Fliegen mit einer Klappe: Biologisch & sozial

Genusshandwerker, die ihre Verantwortung erkennen, achten auf Nachhaltigkeit und Menschlichkeit

So etwas nennt man eine Win-Win-Situ-
ation: Da haben drei Familien vor Jahren
einen groBen Bauernhof vor dem Tod
gerettet, bewirtschaften ihn heute als
Biobetrieb und beschaftigen dazu noch
betreuungsbediirftige Personen. Was in-
teressiert das in einem Gourmet-Maga-
zin? Ganz einfach: Das Ergebnis schmeckt
betdrend. Solche Mdhren, solche Roula-
den, solche Eier sind fiir die meisten Zeit-
genossen wahrlich eine Neuentdeckung:
gehaltvoll und fein zugleich, pur und un-
verfalscht. Ein Erfolg fiir diejenigen, die
so etwas heute hervorbringen, aber auch
fir Menschen, die Genuss lieben, ihre
Verantwortung fiir die Umwelt erkennen
und ein soziales Miteinander nebenbei
fordern wollen.

Grines Gemuse steht in Reih und Glied auf
dem Acker, gliickliche Kihe grasen auf der
Wiese und auf dem Bauernhof larmen Kinder.
Der ,Hof Dinkelberg” bei Schopfheim ist seit
2004 wieder mit Leben erfillt. Damals haben
drei mutige Familien das Anwesen Ubernom-
men und zu einem Biobetrieb umgestaltet. Die
jungen Menschen, gelernte Agraringenieure
und Agrabiologen, steckten ihre Ziele hoch
und wollten von Anfang an Demeter-Qualitat
erzeugen. Demeter steht fir Produkte aus der
biologisch-dynamischen Landwirtschaft. Diese
gilt heute als konsequenteste und nachhaltigs-
te Form der Landbewirtschaftung. Die Kunst
besteht in der Gestaltung und fortlaufenden
Weiterentwicklung eines gesunden Zusam-
menspiels von Menschen, Tieren und Pflanzen.
Auf dieser Grundlage bemiht sich die Hofge-
meinschaft unter anderem um:
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- die Erzeugung gesunder Nahrungsmittel

- eine artgerechte Tierhaltung

- die Pflege und Erneuerung der
Kulturlandschaft

Zusétzlich bietet der Hof padagogische wie
auch sozialtherapeutische Angebote fir 30
betreuungsbedurftige Menschen in Stall, Ge-
misebau und Verarbeitung an. Diese Tatigkei-
ten geben ihnen Halt und Sinn in ihrem Leben.

Gesunde Convenience

Auch das gibt es: gesunde Convenience. Man-
cher Kichenchef - so z.B. Claude F. Gysin im
Pfaffenkeller in Wollbach - lasst seine teuren
Koche lieber nicht Kartoffeln schélen, sondern
kauft geschalte Kartoffeln ein. Der Hof Dinkel-
berg bietet dies an, selbstverstandlich konse-
quent in Bioqualitat.

Da werden die Knollen geschélt und je nach
Bedarf entweder ganz vakuumiert oder zu-
vor noch in Viertel, Scheiben oder Wurfel ge-
schnitten. Aber auch Méhren, Rote Bete und

Sellerie, die auf dem Dinkelberg besonders
schmackhaft gedeihen, wie auch Besonderhei-
ten wie Pastinaken oder Steckriben werden
so verarbeitet, dass das Gemuse — mittlerwei-
le stehen Uber 50 Sorten zur Auswahl — als
Streifen, Stifte, Warfel, Scheiben usw. in den
Klichen unmittelbar verwendet werden kann.
Und wie kommt es da hin? Ein eigener Liefer-
dienst bringt es vom Hof direkt zum Kunden.

Aber auch fir Heimkochinnen und -kche
halt der Hof Dinkelberg diverse Angebo-
te bereit:

e Samtliche Produkte kénnen Sie sich
wochentlich nach Hause liefern lassen.
Die Bestellung erfolgt online unter
www.dreilandbiokiste.de.

e Fir das leckere Fleisch aus der exten-
siven Mutterkuhhaltung gibt es einen
monatlichen Verkaufstermin (bitte te-
lefonisch erfragen). Bei Bedarf wird es
ebenfalls geliefert. Zu ausgesuchten
Terminen im Jahr gibt es auch Demeter
Gefltgel.

e Wer dem Gartner oder Landwirt beim
Einkauf gerne in die Augen schaut, fin-
det den Hof Dinkelberg jeden Mittwoch
und Samstag mit dem ganzen Frischean-
gebot in Schopfheim auf dem Wochen-
markt.

Landbauwerkstatt Hof Dinkelberg
Rebacker 2, 79650 Schopfheim
Tel: 07622 68 443 443

E-Mail: info@hof-dinkelberg.de
www.hof-dinkelberg.de



Von der Barenwirtin selbst geschrieben

Das Buch vom Roten Baren in Freiburg

Das Gasthaus zum Roten Béren steht dort, wo die Stadt Freiburg am altesten ist: Im Stadtteil Oberlinden

Manika Hansen

Das Buch

vom Roten Béren
in Freiburg

Deutschiands $oostes Grsthaus: Sene Wirte und

Wirtinmen wiem Miticlaltcr bs mur Gegerwan

Nach dem Bombenangriff
im November 1944

Der erste urkundlich erwdhnte Barenwirt
heiBt Hanman Bienger - die Urkunde aus
dem Jahr 1387 spricht von ,Hanman wirt
ze dem Roten Bern”. Hanman war auBBer-
dem Zunftmeister der Wirte und wurde
spater Mitglied des Rates der Stadt Frei-
burg. Ein Zeichen dafiir, dass er in der Hie-
rarchie der Biirger sehr hoch stand, wie
viele Wirte nach ihm. Monika Hansen hat
nun die Geschichte - mit vielen interes-
santen Geschichten — der Wirte und des
~Roten Bdren” zusammengetragen. Sie
ist die heutige Barenwirtin, eine wahre
Insiderin.

Das ,Gasthaus zum Roten Baren” war immer
ein gesellschaftliches Zentrum der Stadt. Hier
trafen sich die Birger und Gaste nicht nur, um
zu essen und zu trinken, sondern auch, um
wichtige Neuigkeiten aus der Stadt und aus
der Fremde auszutauschen. Uber 50 Wirte und
Wirtinnen hatten wahrend der vergangenen
sieben Jahrhunderte ein Ziel - es den Gasten
so angenehm wie moglich zu machen. Eines
allerdings konnten sie nicht beeinflussen: den
Lauf der Zeit. Es gab Wirte, die mussten mit
den schrecklichen Seuchen des Mittelalters le-
ben, andere mit feindlichen Truppen, die Frei-
burg erobert hatten. Dann folgten Herrscher-
wechsel und Zeiten des Friedens. Aufstieg und
Fall der Zinfte gehorten ebenso dazu wie der

,DreiBigjahrige Krieg”. Was in und um die
Stadt in der groBen und kleinen Politik ge-
schah, beeinflusste das Leben im Gasthaus.
Das alteste Gasthaus Deutschlands war nie
eine Insel, sondern lag mitten drin im Gesche-
hen der Stadt, der Region und der Welt. Und
ist so ein lebendiges Stlick Geschichte gewor-
den und geblieben.

Interessant ist, dass sich, trotz der zahlreichen
Um- und Anbauten im Verlauf der Jahrhun-
derte, der urspringliche Grundriss des gesam-
ten Komplexes nie wesentlich gedndert hat:
Zur StraBe Oberlinden hin befand sich immer
das Vorderhaus samt einem auBen liegenden
Treppenturm im groBen Innenhof, dann kam
das Hinterhaus — lange Zeit mit daran anschlie-
Benden Stallen —, schlieBlich folgte der Zin-
nengarten, den die Stadtmauer nach hinten
abschloss.

Ein Geschichtsbuch mit Geschichten

Im Gasthaus zum ,,Roten Baren” begegnen die
Gaste der (Stadt-)Geschichte auf Schritt und
Tritt. Viele der tber 50 Wirte und Wirtinnen
haben den Roten Baren den Erfordernissen der
Zeit sowie den Wiinschen der Gaste angepasst
und entsprechend baulich verdndert. Heute
wohnen die Géaste in dem Haus, das Andre-
as Pflug 1718 neu erbaute und die Barenwirte

Monika und Peter Hansen 260 Jahre spater
von 1978 bis 1989 auf sehr sorgfaltige Art und
mit viel Fingerspitzengeflihl saniert haben.
Wahrend der umfassenden Renovierungsar-
beiten kamen beeindruckende baugeschicht-
liche Elemente aus allen Jahrhunderten, bis
zurick zur Zeit der Stadtgrindung Freiburgs,
zum Vorschein.

Monika Hansen, 40 Jahre lang Barenwirtin
mit groBter Leidenschaft, hat die Geschichte
und Geschichten so miteinander verquickt,
dass es SpaB macht das Geschichtsbuch wie
ein Geschichtenbuch zu lesen. Monika Han-
sens personliche Erinnerungen - seit sie 1965
als junge selbstbewusste Frau im ,Baren’ ihren
Dienst antrat - wechseln sich ab mit exempla-
rischen Ausfliigen in die lange Geschichte der
Wirtschaft, deren erste urkundliche Erwah-
nung von 1387 stammt. Der Verzicht auf sture
Chronologie ist eine gelungener Kunstgriff.
Empfehlenswert ist es nicht nur fir Freunde
zlnftiger Wirtshaus-Geschichte(n), sondern
fur alle, die Freiburg aus einer etwas anderen
Perspektive erleben wollen.

Monika Hansen
Das Buch vom Roten Baren in Freiburg
Rombach Verlag, Freiburg
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Was auf den Tisch
kommt ...

PROHOGA, ein Mittelstandler bei dem es alles fur Gastronomie, Hotellerie und
GrolRverbraucher gibt: Frischwaren aus aller Welt, sowie ausgesuchte
regionale Produkte, ein komplettes Lebensmittel- und Einrichtungs-Sortiment
fir JEDEN Gastronomen — egal ob Imbiss, Landgasthof oder Sternelokal.

PROHOGA steht fur Qualitat, frische Produkte und eine garantiert sichere
Lieferkette: Wer bei seinem Lieblings-Koch einen Lieferwagen mit dem Logo
PROHOGA vorfahren sieht, kann sich auf ein leckeres Essen freuen!

PROHOGA ist seit 150 Jahren, nun in der 5. Generation, ein Familienbetrieb.
Fur Werte wie Ehrlichkeit und Zuverlassigkeit stehen die Eigentiimer damals
wie heute persdnlich ein!

PROHOGA ein gutes Zeichen!

Hohberg-Niederschopfheim
(Offenburg / Lahr):

PROHOGA Ortenau GmbH & Co. KG
Gewerbestr. 11

77749 Hohberg-Niederschopfheim
Fon: 078 08 /94 92-0

VS-Schwenningen:

PROHOGA GmbH & Co. KG -
Salinenstr. 56 -

78054 Villingen-Schwenningen
Fon: 077 20/ 83 35-0

Fax: 077 20/ 83 35-60 Fax: 0 78 08 /94 92-60
e-mail: info@prohoga.de

www.prohoga.de e-mail: info@prohoga-ortenau.de

 Jochen Saumer

B .
| & Einzelhandel fur Fisch- und Gefltgel
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Finessenreiche Burgunder

Martin WaBmer, badisches Markgraflerland

seine Spatburgunder sind vom Feinsten: Rot-
weine von hoher Dichte, Frucht und Finesse in
gekonnter Balance. Das Vorbild war Burgund,
doch lingst hat Martin WaBmer aus Schlatt in
Siidbaden sein eigenes Profil gefunden, was
viele Anerkennungen belegen. Auf teils uralten
Rebsticken gedeihen seine Weine in iiberwie-
gend extrem steilen, terroir bezogenen Lagen
wie Schlatter Maltesergarten, Auggener Letten,
Castellberg bei Ballrechten-Dottingen und
Altenberg, Beste Klone aus Burgund, stark re-
duzierte Ertrdge mit viel Handarbeit sind das
Geheimnis, Mit viel Gespiir ermittelt er an
Hand der Reife, des Fruchi-Saurespiels und der
wichtigen Schale den optimierten Lesereit-
punkt. Dann folgt die spontane Maischegirung
im offenen Holzgarbottich und schlieRlich die
mindestens 16-monatige Reife im Barrique. Die
Kalkschichtungen, welche unter den Logboden
liegen, sowie Muschelkalk und Mergel, bilden
ein ideales Terroir, in das die Rebwurzeln ein-
dringen konnen und den Weinen viel Minerali-
tat mitgeben.

BADEN
MAREGRAFLERLAND

&=} J/wféifé"ff , { 2

@ WEINGUT €r

BAD KROZINGEN - SCHLATT

Auch Martin WaBmers WeiBweine sind klasse,
gehaltvolle WeiBburgunder und Chardonnays
mit Charakier oder dichielegante Grauburgunder.

SW* heifit jeweils die Spitzenlinie. Das Weingut
Martin WaBmer in Bad Krozingen-Schlatt ist
eine Reise wert! Nihere Infos unter:

www.weingut-wassmer.de

&

=

= Hrr!(fw -
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"DEUTSCHE SEE”

DEM GENUSS VERPFLICHTET

twww deutschesee.de

Dem Genuss verpflichtet

15130 - www.deutschesee.de

deutschesee
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EINE GUTE ENTSCHEIDUNG!

anger

GroBkiichen- und Hygieneservice

GastronomicgroBhandel
mit Kundenservice

» Convotherm HeiBluftddmpfer

& MEIKO Geschirr-und
Gliserpulmaschinen

* Etol Reinigungs- und Pllegemittel
fir die Gastronomie und GroBkiche

® Duni Servietten und Kerzen

® Bauscher Porzellan

* Waschraumbygicne

® Brita Wasserfilter

® Schott-Zweesel-Glas

® Waturbelassene (e und
planzliche Fette

® Sperial Essige

® Fdelbrande

* Altfettentsorgung

Zanger GmbH
Kronenstralle 5

77948 Fricsenheim
Telefon 07821 - 66 43
Telefax 07821 -6 36 02

PALUX - IMMER

KUcHEN MIT KONZEPT

Wenn es um die Realisierung
ganzheitlicher, wirtschaftlicher
Kiichenlosungen geht, ist
PALUX der richtige Partner.

B Exzellente Produkte
B Innovative Konzepte

B Umfassendes
System-Know-how

DIE PERFEKTION DES GESCHMACKS -

Die besten Rohkaffees der Welt werden von
Heimbs zu Kaffees von herausragendem
Charakter veredelt. Thre geschmackliche
Vollendung ist das Ergebnis unseres paten-
tierten aerotherm®-Rostverfahrens. So
entfaltet sich das individuelle Aroma der
einzelnen Provenienzen zum perfekten
Kaffeegenuss fiir Kenner.

L]
Heimbs Kaffee - Braunschweig - 0531. 38002-0 H elmbs

Badischen Wein
so einzigartig?

Marion Meyer
Badische Weinkénigin “10/°11

GenieBer finden ihn auf der Weinkarte
aller 33 Sternerestaurants Badens.
Baden ist nicht nur Deutschlands siidlichstes Weinland —

wo die Sonne 6fter und wérmer scheint, als in jeder anderen
Region — sondern auch das Anbaugebiet mit den meisten

N | 54 Sternerestaurants. Und alle setzen auf den wahren Genuss.

Unsere Weine sind mit Liebe gemacht und vereinen die ganze
badische Lebensart in sich: die Freude an gutem Essen, feinen

.f"i-" i; e ._ S Spezialititen, hochster Qualitat und echter Gastfreundschaft.

PALUX Aktiengesellschaft = 97980 Bad Mergentheim BADISCHER WEIN
Tel. 07931/55-0 = info@palux.de = www.palux.de

www.badischerwein.de Von der Sonne verwshnt



WINZERGENOSSENSCHAFT

— AL

Die Winzergenossenschaft Glottertal ist eine der kleinsten
selbstvermarktenden Winzergenossenschaften in ganz Baden.
Sie wurde am 7. Juli 1951 von 13 Winzern gegriindet und zahlt
heute iiber 150 abliefernde Winzerfamilien zu ihren Mitgliedern,
die eine Flache von 60 Hektar bewirtschaften.

Friither wie heute wird ein GroBteil der Rebfldche von Hand be-
arbeitet. Denn auf Grund der steilen Weinberge sind Maschinen
nur selten einsetzbar.

AuBer dem Spatburgunder WeiBherbst, der Glottertiler Spezi-
alitat, werden auch hervorragende Rotweine - von den beiden
Einzellagen ,Roter Bur” und ,Eichberg® ausgebaut. Auf den Gra-
nit-Gneis-Verwitterungsboden fiithlen® sich generell alle Bur-
gundersorten (Spit-, Grau-, Weiburgunder und Chardonnay)
wohl und reifen jedes Jahr zu edlen Tropfen heran. Aber auch
Riesling, Gewiirztraminer und Miiller-Thurgau gedeihen an den
Siidhdngen des Glottertals, die zugleich mit die hochstgele-
gensten und steilsten in ganz Deutschland sind.

WINZERGENOSSEN

WinzerstraBe 2 -

2071 feieron win 60 jitbniger Ao, Toiono Sie it unss - das, ganee b bindunch |

Ein ,,Brut” aus hochsten Lagen

Neben zwei Rosé Sekten, wird auch Riesling und Pinot blanc de
noirs (Spatburgunder wei3 gekeltert) als ,trocken* und ,Brut”
versektet, die sich durch ein sehr feines Moussés auszeichnen.
Alle Sekte werden nach dem traditionellen Champagnerverfah-
ren ausgebaut und von Hand gertittelt.

Die Philosophie der Genossenschaft liegt darin, dass mit einem
geringen Traubenertrag eine sehr hohe Weinqualitdt erreicht
wird. An diesem Grundsatz wird jahrlich erneut hart gearbeitet,
damit die selbst hoch auferlegten Anforderungen erfiillt werden.
Gerade durch die Reduzierung des Ertrages erzielt man nicht
nur hohere Oechsle-Grade, sondern steigert dadurch auch die
Jnneren Werte“ des Weines. Der groBe Erfolg zeigt, dass dies
der richtige Weg fiir die Zukunft ist.

Uberzeugen Sie sich selbst von der Qualitdt der Glottertiler
Weine. Sie konnen die edlen Tropfen 7 Tage in der Woche in der
Weinboutique vorort probieren oder bei einer Weinberg- und
Kellerfiihrung mit anschlieBender Weinprobe teilnehmen.

Als besonderes Erlebnis empfehlen wir Ihnen eine ,, Tour
mit dem Roten Bur“! Am 2. Juni 2011 findet eine Jubild-
ums-Rallye in den Glottertiler Weinbergen statt und am
2. bis 4. September 2011 feiert die Winzergenossenschaft
Glottertal ein groBles Jubilaumsfest mit vielen kulinari-
schen Highlights. Weitere Infos hierzu und zu den Weinen
finden Sie auf der Homepage: www.wg-glottertal.de

Offnungszeiten:
Mo - Fr: 8.00 - 12.30 u. 13.30 - 18.00 Uhr
Sa: 9.00 - 13.00 Uhr | So - u. Feiertag: 10.00 - 12.00 Uhr

SCHAFT GLOTTERTAL EG
79286 Glottertal - Tel. 07684/9109-1 - Fax 07684/9109-20

e-mail: info@wg-glottertal.de - Internet: www.wg-glottertal.de






