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Das Weingut Aufricht ist ein besonderes Ausﬂugszielf,
um excellente Weine zu verkosten und zu kaufen.
|

Genieflen Sie aus unserem Weinverkaufsraum
den wunderschériern Blick iiber den Bodensee
und die ®inmalige Kulturlandschaft.
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AUSSERGEWOHNLICHE WEINE EINES
AUSSERGEWOHNLICHEN ORTES.
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WEINGUT ROBERT & MANFRED AUFRICHT

Hohenweg 8 - 88719 Stetten bei Meersburg/Bodensee - Tel. 07532/24 27 - www.aufricht.de
Offnungszeiten Direktverkauf im Weingut: Montag bis Samstag von 10 — 12 Uhr und 14 — 18 Uhr oder nach telefonischer Vereinbarung.
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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 Salatkdpfe, roten Tomaten, griinen Bohnen
oder knackigen Radieschen anbieten, stehen diese auch
zeitgleich bei den Konzil-Kéchen, zwischen Konstanz
und Hegau, auf deren Karten. Spargel und Morcheln
gibt es im Friihling, im Sommer Kohlrabi und Pfifferlinge
und im Herbst Rote Bete und Steinpilze. Der Speiseplan
wird bei diesen Kdchen im Rhythmus der Natur geschrieben. Deshalb
andern die Kéche standig, je nach Ernten der Bauern, ihre Speisekarte,
je nach Fischfang auch mal mitten am Tag.

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 wére es mit einem Rumpsteak mit selbstgemachter
Krauterkruste aus dem Backofen, oder gar ein Rumpsteak von einem
Hegaurind, und dazu statt der Pommes ein Kartoffelgratin mit Rosmarin
und Thymian und herzhafte, frisch geerntete, grine Bohnen mit Boh-
nenkraut von der Reichenau verfeinert...

Uberhaupt Gemise, Salate oder sogenannte ,Sattigungsbeilagen”. Hier
zeigt sich schnell, welcher Geist in der Kiiche herrscht. Tiefkihlkost ist
nicht die Sache unserer Kiichen. Hier wird das Gemse frisch gekauft, ge-
putzt, geschalt und gegart. Je nach Jahreszeit schreiben die Koche immer
wieder ihre Speisekarten neu, aktuell nach Marktangeboten.
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Fragen Sie im Buchhandel
auch nach 66 Lieblings-
pldtze und 11 Koche

190 Seiten,

rund 80 Abbildungen
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Im Sommer gldnzen sie mit frischen Salaten, im
Winter mit Eingekellertem und Eingemachtem,
die Spatzle oder breite Nudeln sind meist hausge-
macht.

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” I8sst sich Geschmack erhoffen. Rumpsteak vom Bio-
Weiderind an Rotwein-Schalottensauce mit Petersilienkartoffeln und
Speckbohnen mit Bohnenkraut. Was fiir 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 Kliche umgesetzt werden?

Sie haben nun die Wahl.

Mit schmackhaften und
verfuhrerischen GriiBen
Erich Schitz und Njoschi Weber

Achten Sie auf unser Zeichen - und kehren Sie gut ein

fiir smartphones
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DIE KOCHE DER GENJSSREGION

Die ,Konzil-Kdche" sind Mitglieder der iber 100 Kéche

zahlenden Siidland-Kdche-Gilde von Freiburg bis Oberstdorf.

Die ,Stidland-Kdche”, werden ausgewahlt und betreut von der Fachagentur fiir
Gastronomie und Hotellerie , Die Redaktion”, Uberlingen, www.dieredaktion.net
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Riebels feine Fischdelikatessen vom Bodensee
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! 78479 Insel Reichenau
Telefon 07534/7663
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Ihre Spezialitaten
taglich frisch.

NETZHAMMER /.

Singen = Giterstrale 23 - Tel (0 77 31} 595 88 77
Konstanz » Max-Stromeyer-Str. 170 - Tel. (0 75 31) 58 27 20
Waldshut-Tiengen = Berliner StraBe 12 - Tel. (0 77 41) & 32 50-10

Ihr Lieferant fur Frische & Qualitat aus aller Welt . ; " ,.‘ N

auch fir die ,Bodensee Kdche®



Mein lieber Schwede!

Herbert Brand / Schwedenschenke / Mainau

Die Schweden sind im Kommen. Schwedenstahl und Volvo, schwedische Mobel und lkea, und jetzt die schwedische K-
che und die Mainau. Der Franke Herbert Brand, Kiichenchef der ,Schwedenschenke” auf der Mainau, schwarmt: ,Die
Schweden kochen schmackhaft, ehrlich und vor allem mit frischen Produkten.” Beriihmt sind langst ihre Fischgerichte,
saftige Rentier- und Elchfleischrezepte sowie ihre fantasievollen Variationen der Smérrebréde mit Shrimps und Kapern, mit
gebratenem Roastbeef oder mit gebeiztem Lachs. Ein verfihrerischer Grund mehr, die Blumeninsel zu besuchen.

Lage Der Weg zur Mainau ist ausgeschildert,
wer abends in die Schwedenschenke will und
reserviert hat, darf ab 18.00 Uhr bis zum
Parkplatz Schwedenschenke auffahren.
Kiichen-Offnungszeiten

11.30 bis 14.30 und von 18 bis 21.30 Uhr
Ruhetag von Mérz bis 23. Oktober 2011
keiner

Preise Hauptgerichte 9 bis 26 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa, Amex
Parkplatz tagsiber vor der Insel, ab 18.00
Uhr mit Reservierung in der Schwedenschenke
direkt beim Restaurant

Garten 250 Sitzplatze auf der Terrasse

Mainau GmbH

Restaurant Schwedenschenke
Restaurantleiter Andreas Pontikos
Kiichenchef Herbert Brand

78465 Insel Mainau

Tel. +49 (0)7531/303-156

Fax +49 (0)7531/303-167
bankett@mainau.de
www.mainau.de

Dass Herbert Brand sein Handwerk versteht,
sieht man. Der Mann kocht seit Gber 40 Jahren,
hat seine Kunst im Frankenland gelernt, in der
badischen Klche verfeinert und schwarmt heu-
te von schwedischen Rezepten. ,Die Kiiche ist
unkompliziert und einfach, darauf griindet ihre
Kunst”, bescheinigt er den Schweden, ,fang-
frischer Fisch oder gejagter Elch werden nicht
lange gelagert, sondern frisch verarbeitet, ge-
rauchert, gedorrt oder in Salzlaken eingelegt.”
Lachs beizten die Schweden schon, bevor man
in Suddeutschland von dem schmackhaften
Meeresfisch gehort hatte.

,Ich habe Lachs schon in meiner Lehre selbst
gebeizt”, erinnert sich Herbert Brand, ,aber
eben nach unseren Rezepten, heute beizen

Der Schwedenteller der ,Schwedenschenke”

wir schwedisch!” Brand kam vor 30 Jahren auf
die Mainau in die ,Schwedenschanke”, seither
mutiert er immer mehr zu einem schwedischen
Hofkoch. Graf Lennart Bernadotte, der Begriin-
der des Blumenparadieses auf der Mainau, war
ein schwedischer Adeliger. Er hat in seinem
Gasthof ,Schwedenschenke” die Weichen
gestellt. Herbert Brand ist noch heute davon
begeistert und hat sich in die schwedischen Re-
zepte eingearbeitet. , Aber wenn schwedische
Kuche, dann original!“, hatte er sich geschwo-
ren und fahrt seither in ausgezeichnete schwe-
dische Restaurants, um dort den schwedischen
Klchenmeistern auf die Finger zu schauen.

Gebeizter und gerducherter Lachs, Shrimps,
gerduchertes Forellenfilet, Heringe mit Roter
Bete, Heringe mit Preiselbeere und Fischterrine
in Dill-Senf-Sauce — eine Seite der Speisekarte
widmet sich heute fast ausschlieBlich schwe-
dischen Gerichten. Die Kiche will dabei ihren
Gasten den authentischen Geschmack Schwe-
dens servieren. ,Das geht gut, denn vieles, was
in Schweden wachst, wachst auch bei uns,
sodass wir die schwedischen Rezepte auch auf
der Mainau problemlos nachkochen kénnen.”

Fisch, Rentier, Elch usw. bezieht die Mainau
direkt aus Schweden, fir die legendare Dill-
Senfsauce legen die Mainau-Gartner nun ein
extra groBes Dillbeet auf der Insel an, fir den
original stBlichen Gurkensalat kommt das Ge-

muse von der Reichenau, und die Salzkartoffeln
aus dem Hegau. ,Einfach und unkompliziert”,
lacht Brand, ,sag ich doch. Hohe Qualitat und
frische Lebensmittel zeichnen die schwedische
Kliche aus.”

Speisekarte - Die Tages- und die Nach-
mittagskarte lasst schon erahnen, was die
Klchenbrigade der Mainau abends auf-
tischt. Wobei schon tagstber schwedische
Klassiker das Angebot bestimmen: Kleines
Smorrebréd mit gebeiztem Lachs, mit Bio-
Frischkase, mit Shrimps und Kapern oder
mit gebratenem Roastbeef, dazu ein paar
typische badische Klassiker der Saison und
natlrlich Bodenseefisch und Reichenauer
Salatvariationen.

Badische Klassiker und Bodenseefisch gibt
es auch abends, aber da werden die blan-
ken Kiefertische der ,Schwedenschénke”
mit feinem Stoff Giberzogen und die Spei-
sekarte einer gehobenen Kiiche ausgelegt.
Dazu gibt es das legendare Chateaubriand,
oder das ,Entrecote Strindberg” mit einer
raffinierten Zwiebelkruste, HechtkloBchen
Goteborger Art in Dillsauce, Shrimps und
Champignons auf Bio-Blattspinat, Hausge-
beizter Lachs schwedische Art mit stiBsau-
rem Gurkensalat und pikanter Dill-Senfsau-
ce, Entenbrustfilet an Grapefruitsauce...




Klaus Neidhart / Silencehotel Restaurant Gottfried / Moos

Ein Koch, der auch das gewohnliche Felchen adelt

Mit den kleinen Zusatzen ,an”, ,mit”, ,von” und ,zu"” adelt Klaus Neidhart auch ganz gewohnliche Brotfische, wie das
Felchen, in den Adelsstand seiner gehobenen Fischkiche. ,Felchen mit Ménchspfeffer”, ,Felchen auf krauterwirziger
Frankfurter Sauce” oder ,Felchen im Krauter-Lorbeer-Weindampf gegart” kronen den altbekannten Bodensee-Fisch auf
seiner Speisekarte mit immer neuen Geschmackskreationen. Klaus Neidhart weil3 seine fischige Gefahrten zu kitzeln, sie

an ihrem Geschmack zu packen, und sie immer wieder zu neuen koniglichen Gourmet-Ehren zu fihren.

Lage Von Radolfzell Richtung Schweiz fahren,
gleich nach dem Ortseingang Moos rechts in
die Bohringer StraBe einbiegen.
Kiichen-Offnungszeiten

Freitag ab 18.30 bis 21.30 Uhr Samstag bis
Mittwoch 12 bis 14 Uhr und 18 bis 21.30 Uhr
Ruhetag Donnerstag

Preise Hauptgerichte 11 bis 25 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle gangigen

Parkplatz am Haus

Garten 60 Platze auf der schdnen

Garten Terrasse

Auszeichnungen Michelin 1 Bib Gourmand,
Gault Millau 16 Punkte, Feinschmecker 3 F,
Gusto 6 Pfannen, Aral Schlemmer Atlas

3 Bestecke

Silencehotel Restaurant Gottfried
Klaus und Gerlinde Neidhart

Bohringer StraBe 1

78345 Moos

Tel. +49(0)7732 /92420

Fax +49 (0)7732 / 52502
info@hoatel-gottfried.de
www.hotel-gottfried.de

,Ein Felchen ist nicht langweilig”, winkt er ab,
man muss es nur immer wieder mit neuen Re-
zepten auszeichnen.” Das ist Uberhaupt fir den
Mooser Fischflusterer Klaus Neidhart die Kunst
der gehobenen Kiche. ,Der Rhythmus der Na-
tur gibt uns ja jedes Jahr die gleichen Produkte
vor, aber daraus jedes Jahr neue Gerichte zu
formen, das ist die Aufgabe einer kreativen
Klche.”

Klaus Neidhart liefert sich mit seinen Speise-
karten den Lebensmitteln seiner Region aus.
Er will mit Hori-Lebensmitteln kochen und den
Fisch der Bodenseefischer servieren. Trotzdem
schafft er es immer wieder mit véllig neuen
Gerichten auf seiner Speisekarte zu (berra-
schen. ,Man muss mit offenen Augen durchs
Leben gehen”, lacht er, ,ich sehe doch, was die

Felchenfilet aus dem Lorbeer-Weindampf,
buntes Gemiise und Petersilienschaum

Kollegen machen, bin auch mal in Italien oder
in Spanien, und dann (berlege ich mir, wie man
diese Rezepte mit unseren Produkten kombi-
nieren kann."

Sobald die Iznanger Bauern zum Beispiel Spar-
gel liefern, steht Hori-Spargel auch auf der Kar-
te des ,Restaurants Gottfried”. Aber Spargel
mit Sauce Hollandaise, das serviert Neidhart
nur noch auf ganz besonderen Wunsch. ,Doch
deshalb sind Spargel doch nicht langweilig!”,
entrlstet er sich, und schldgt aus dem Stand
viele, verschiedene Rezepte vor: Spargel-Nudeli
grin-wei in Olivendl al dente gebraten, Kalbs-
rickensteak auf Spargelstreifen, Spargel ge-
braten mit Brunnenkresse und Barlauchsauce
oder Spargel aus dem Wok, oder in Tempura
gebacken, oder Spargel mit einer Vinaigrette
und Lammzingle ...

Die Ideen scheinen diesem Mann nie auszuge-
hen. ,Stillstand ware das Ende!”, treibt er sich
und seine Brigade immer wieder an. Er schreibt
alle Speisekarten des Restaurants selbst, wenn
es sein muss auch taglich, je nach Lieferungen
der Bauern, Fischer und Jager. Gerade hat er
bei der opulenten Tafel ,Gang nach Canos-
sa” in Weingarten ein Rezept des Mittelalters
prasentiert. Ein paar Ideen davon stehen heute
auf der aktuellen Karte: Kaninchenriicken mit
Schnecken zum Beispiel. ,Damals haben die
Kéche sicherlich das Kaninchenfleisch trocken
gebraten. Aber die Idee Schnecken als safti-

gen EiweiBtrager dazu zu servieren, Uberzeugt
noch heute”, freut er sich tUber die gelungene
Geschmackserganzung, ,ganz traditionell, re-
gional und doch zeitgemaB.”

Jedem neuen Trend lauft der Senior der Konzil-
Kdéche langst nicht mehr nach. Vielmehr zéhlt
gerade er noch immer zu den Vorarbeitern.
Zum aktuellen Thema ,Gesunde Kiiche” kre-
iert er immer wieder neue Rezepte und setzt
auch diese gleich, gar nicht langweilig, auf
seine Karte.

Speisekarte - Der frische Fang der Bo-
denseefischer bestimmt die Fischkarte. Ein
Fischpotpourri stellt der Patron je nach Lie-
ferung taglich zusammen. Keiner schafft
dabei den kulinarischen Spagat zwischen
Seefisch und exotischer Kochkunst wie er.
Doch Neidhart kann mehr, auch die Klas-
siker der badischen Kochkunst verfeinert
er mit Gewdrzen aus aller Welt: Rehpfeffer
mit Austernpilzen, Rehrlicken mit tasmani-
schem Pfeffer und Zimtbl(ite, Kaninchenr-
cken mit Bodensee-Schnecken und Gnocchi
oder Kalbsriickensteak mit Morchelrahm ...
Ubrigens: Hier gibt es noch eine klassische
Késeauswahl und dank seiner Frau Gerlinde
eine fundierte Weinempfehlung dazu.
Und: Auf Wunsch kocht die Kiche alle Ge-
richte auch gluten- und laktosefrei.

www.ottokasper.de



Tipp von Chefkoch Klaus Neidhart

Lammfilet in Krauterkruste auf gebratenem Gemiise

Wowh, ein perfekter Teller und vollwertiges Gericht in 25 Minuten! Wichtig sind eine liberlegte Vorbereitung,
und gut abgehangene Lammfilets, die man beim Metzger eventuell vorbestellen muss.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 25 Minuten

1 Scheibe trockenes Toastbrot 1. Zubereitung Krauterkruste: trockenes Toastbrot fein reiben, Butter schaumig schlagen,1 Knob-
50 g Butter - 4 Lammfilets lauchzehe mit Salz und Gewiirzen aus der Mihle zerdriicken. Unter die Butter mit den fein gehack-
6 EL Olivendl - 2 Knoblauchzehen geschalt ten Krautern rihren, einen Teil der gehackten Krauter zum Wirzen flirs GemUse beiseite legen

Je 1 Zweig Thymian und Rosmarin 2. Zubereitung Gemuse und Lamm: Kartoffeln in Scheiben schneiden (etwa 1/2cm) und in heiem
2 Stangel Petersilie - 2 Blatt Basilikum Olivendl anbraten. Gemduse in etwa %2> cm grofB3e Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln in die
Pfeffermtihle gefillt mit: getrocknetem Chili, ~ Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze anbraten. Knoblauchzehe und restliche Krauter dazu geben, ggf
Fenchelsamen, Pfeffer und Koriander etwas mit Salz und Pfeffer abschmecken, Lammfilet wiirzen und kurz anbraten, in Krauter-Brosel-
Salz, ¥» Zucchini, 2 Frihlingszwiebeln Kruste panieren und im Backofen bei 160 Grad ca. 7-8 Min fertig garen.

2 Kirschtomaten, ¥2 Fenchel, 1 Paprika 3. Anrichten: Kartoffelscheiben auf Teller im Kreis anrichten, gebratenes Gemuse in die Mitte

2 mittelgroBe Kartoffeln eben und das schrdg ittene Lammfilet anlegen, mit Basilikumblatt garnieren




Jiirgen Veeser / Zum Adler / Stockach-Wahlwies

Ein Spiegel der eigenen Gelliste

Eine Garantie hat jeder Gast im ,Adler”, bei Jirgen Veeser, immer: Er bekommt nur das serviert, was dem Chef selbst
schmeckt. Denn nur danach richtet sich seine Speisekarte. , Ich koche nur, worauf ich richtig Lust habe.” Und genau diese
Freude will er mit seinen Gasten teilen. ,Ich will meine Gaste verfiihren, mit schmackhaften Gerichten, die schon bei un-
seren GroBmdttern auf der Speisekarte standen”, sagt Veeser, dazu greift der Kerl in ein Repertoire ausgesuchter Kniffe,

und verfeinert Omas Kiiche nach allen Regeln der Kochkunst.

Lage Von Singen kommend in Stockach-West
abfahren und der guten Beschilderung in
Wahlwies folgen.
Kiichen-Offnungszeiten

Dienstag ab 17.30 bis 22 Uhr, Mittwoch
bis Sonntag von 12 bis 13.30 Uhr und
von 17.30 bis 22 Uhr

Ruhetag Montag und Dienstagmittag
Preise Hauptgerichte ab 8 Euro,

Mend 45 Euro

Reservierung empfohlen
Kreditkarten EC-Cash, Visa
Parkplatz am Haus

Garten Terrasse mit 120 Pldtzen
Auszeichnungen 2 Bestecke Michelin,
2 Loffel Aral, 1 Diamant Varta

Zum Adler

Jurgen Veeser

Leonhardstr. 29

78333 Stockach-Wahlwies
Tel. +49(0)7771/3527
Fax +49 (0)7771/920012
adler-wahlwies@t-online.de
www.adler-wahlwies.de

NatUrlich will er, als Kind der Hegau-Region
regional kochen, aber er will die Lebensmittel
seiner Heimat verfeinern. Am liebsten toppt er
sie mit mediterranen Kniffen, nimmt Krauter
der Provence oder den Wein aus dem Burgund
und manche Kombinationen aus der interna-
tionalen Kiche. ,Meine Speisekarte andert
sich im Rhythmus der Natur, in erster Linie mit
dem Marktangebot der Bauern”, sagt Jirgen
Veeser, ,anders ist eine regionale Karte nicht
zu machen. Aber manchmal muss man auch
Uber den Tellerrand der Region hinausschauen,
wenn man dem Gast immer eine abwechs-
lungsreiche und interessante Wahl anbieten
will.”

,Asado” ist so ein Beispiel. Ein Festmahl in Spa-
nien und stidamerikanischen Landern. ,Asa-
do” heiBt Gegrilltes, am wertvollsten sind die

Ochsenleiter mit Gem(ise der Saison
und Rosmarinkartoffele

gegrillten Stiicke aus der Querrippe des Rinds.
.Ich dachte das kénnte mal eine Alternative zu
den geschmorten Ochsenbackle sein, natirlich
mit Rind von hier.” Die Querrippe kauft Veeser
am Stiick, zerségt sie in Portionen und schmort
sie in Burgunder Wein. ,Das Fleisch ist zart
marmoriert und gibt einen hochkonzentrierten
Geschmack”, schnalzt er mit der Zunge, ,eine
Offenbarung!” Dazu serviert er frisches Ge-
muse aus der Pfanne und knusprig gebraunte
Rosmarinkartoffele.

Das ist die Kunst einer verfuhrerischen Speise-
karte. Veeser weiB raffiniert damit umzugehen,
wie mit den Lebensmitteln, die um sein Gast-
haus wachsen. Er sagt, er kocht bodenstandig,
aber jeder Gourmet schmeckt in seinen Gerich-
ten den Hauch der gehobenen Kiiche. Dafur tut
der Mann auch viel, einfach nur Fleisch braten
erfullt seinen Anspruch nicht: Die Hirschschul-
ter fullt er mit Dorrobst, das Perlhuhn verfei-
nert er mit einer raffinierten Farce aus Krautern
und selbstgesammelten Pilzen, die Ravioli mit
Wildschweinbrat und Engadiner Kase. — Kom-
binationen, die verraten: Die Kliche kreiert mit
Leidenschaft und Geschmack und setzt diese
um, mit ehrlichem Handwerk.

,Omas Kiche ist fir mich der Oberbegriff, aber
man muss die traditionellen Rezepte weiterent-
wickeln.” Daflr braucht man ein Handchen
wie Veeser und Geliste wie dieser Mann. Er
produziert alles selbst, geht nur nach seinem

Geschmack und es ist ihm keine Arbeit zu viel.

Jch kaufe  Rohprokukte ein, welche mich
selbst ansprechen und Uberzeugen, Uberle-
ge dann Zubereitungsart und Zutaten, die
den Geschmack kitzeln und ergdnzen, setzte
die neuen Gerichte auf die Karte, und freue
mich, wenn es den Gasten dann genau so gut
schmeckt wie mir!”

Speisekarte - Ein Angebot, wie man es
sich in einem Landgasthaus erhofft. Das
Marktangebot bestimmt die Karte, der
Kuchenchef macht daraus die Klassiker der
badischen Kiiche: Im Frihling Spargelvaria-
tionen, im Sommer die verschiedensten Pil-
ze und Gemuse und im Herbst Schlachtfest
und Wild, bis zur Martinsgans und Weih-
nachtsbraten im Winter. Taglich bietet der
JAdler” ein 3-Gang-Men(l sowie ein sich
wochentlich  anderndes  Feinschmecker-
mend. Edle Vorspeisen zeigen dabei die
Leidenschaften Veesers. Ein Hauch Haute
Cuisine weht durch die traditionelle Gast-
stube. Daflr verlasst er dann die regionale
Karte und besorgt sich auch gerne frischen
Meeresfisch, Muscheln oder Garnelen.
Jeder Gast kann sich auf eine regionale -
mediterrane Speisekarte freuen, die von
einem gestandenen Handwerker mit Lei-
denschaft zur Kunst entworfen wird.




Die Fischfliisterer von Moos

Hubert Neidhart / Griiner Baum / Moos

Hubert Neidhart ist in dem Seeort Moos gro3 geworden, seine ersten Bodenseefische fing er mit den bloBen Handen und
grillte sie mit seinen Freunden Uber dem Lagerfeuer. Sein gegrillter Fischteller heute, als Kiichenchef des Traditionshauses
,@riner Baum”, hat mit den ersten Kochversuchen des Mooser Buben nicht mehr viel zu tun, nur eines ist geblieben:
Die Frische! ,Das ist Uberhaupt das ganze Geheimnis”, stapelt Hubert Neidhart tief, ,der Fisch muss einfach frisch sein,
absolut frisch!” Willy Béhler, Neidharts Fischer, kommt deshalb jeden Tag im Restaurant ,Griner Baum” vorbei, direkt

vom See in Hubert Neidharts Kiiche.

Lage Wer von Radolfzell auf die Hori nach
Moos kommt, findet das Restaurant ,Griiner
Baum” direkt am Ortseingang, an der Haupt-
straBe, auf der rechten Seite.
Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 18 bis 23 Uhr

Ruhetag Dienstag und Mittwoch

Preise Hauptgerichte 12 bis 25 Euro
Reservierung empfohlen

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

Garten 60 Sitzplatze auf der , Kiichenterrasse”
Auszeichnungen 1 Besteck Gusto,
Mitglied der Euro-Toques

Griiner Baum

Restaurant und Partyservice
Hubert und Liliane Neidhart
RadolfzellerstraBe 4

78345 Moos

Tel. +49(0)7732 / 54077
Fax +49 (0) 7732 /52238
info@gruenerbaum-moos.de
www.gruenerbaum-moos.de

Es mutet an, wie in einem Mérchen aus langst
vergangenen Zeiten. Dominant im Ort steht
das stattliche Dorfgasthaus ,Griner Baum”, in
der Kiiche arbeitet schon frith am Morgen eine
kleine Brigade, da féhrt der Fischer vor, und
zeigt stolz seinen téglichen Fang. Ob Felchen,
Seeforelle oder Kretzer, an den Fischen haftet
noch das frische Seewasser, ihre Augen sind
klar, ihr Fleisch ist hell und riecht frisch.

Hubert Neidhart wirft einen zufriedenen Blick
auf den Fang, sein Souschef Simon Kubler gri-
belt kurz und stellt schon mal im Kopf einen
klassischen Fischteller des Gasthauses zusam-
men. Fischteller sind die Renner bei den Gas-
ten. Von jeder Fischart ein bisschen, mindestens
funferlei Sorten, das befriedigt die Neugierde
der Fischliebhaber. Was genau auf den Teller

Unterseeteller, mit vier verschiedenen, gegrillten
Fischfilets

kommt wird von Fischer Bohlers Fanggliick und
dem Aufteilungsgeschick von Souschef Kibler
bestimmt. Hubert Neidhart lacht und gibt sich
zuversichtlich: ,Irgendwas fangt der Willy im-
mer, irgendwelche Fische haben wir immer auf
dem Teller.”

SchlieBlich beherbergt der Bodensee Uber
15 verschiedene Speisefische. Besonders im
Untersee, mit seinem groBen Anteil an Flach-
wasserzone und Schilfgurtel, finden viele Fisch-
arten die idealen Laichstatten. Silberfelchen,
Hecht, Trische, Karpfen und Asche fiihlen sich
hier besonders wohl. Im Obersee, dem tiefen
Alpensee hingegen, tummeln sich bevorzugt
Blaufelchen, Tiefensaiblinge und Seeforellen.
Die Nutzung als groBter Trinkwasserspeicher
Europas burgt fur beste Wasserqualitat und
diese wiederum lasst nur Gutes zur Fleischqua-
litat aller Bodenseefische schlieBen.

Zwei Fischvariationen stehen immer auf der
Speisekarte des ,Grlinen Baums”: Der Un-
terseeteller (gegrillte Fischfilets) und der Bo-
denseefischteller ( pochierte Fischfilets ). Finf
verschiedene Sorten finden sich fast immer
darauf, man sollte sich von dem freundlichen
Service die Reihenfolge erklaren lassen. Es ist
ein Erlebnis zu schmecken, welchen Fisch man
gerade isst, und wie sich der Geschmack un-
terscheidet.

Hubert Neidhart und sein Souschef Simon
Kibler sind mit allen Bodenseefischen ver-

traut. ,Das Schone ist die Abwechslung, fur die
Géste und den Koch”, sagt Hubert Neidhart,
Lwir leben in unserer Kiiche den Rhythmus der
Natur, im Wechsel der Jahreszeiten. AuBer der
verschiedenen Fischarten wechseln auch unse-
re Zubereitungsarten und Zutaten”.

Speisekarte - Das Auswahlmeni macht
die Gaste zum Maitre des Mends. Frei nach
Lust und Laune kénnen sie alle Gange selbst
zusammensetzen. Eingefthrt hat dieses
System Ehefrau Liliane. Selbst ein Schlecker-
maul, erklarte sie sich mit all denen solida-
risch, deren Augen beim Lesen der Spei-
sekarte immer groBer werden und deren
Entscheidungskraft — gleichzeitig erheblich
schwindet. ,Das Interesse und die Neugier-
de dieser Leute an unserer Kiichenleistung
soll belohnt werden”, meinte sie. Je mehr
Gange sie sich aussuchen, desto giinstiger
werden die Einzelgerichte. Natdrlich ist
auch das Auswahlmen in erster Linie ein
Traditionsmenti. Hubert Neidhart setzte
schon auf die regionale Bio-Kiiche, als noch
die meisten Koche nur nach Frankreich
schauten. ,Ich tat das doch auch”, lacht er
heute, ,,und habe von dort deren Erfolgsre-
zept in einfach umgesetzt.” Wer also vom
guten, franzosischen Dorfgasthaus traumt,
sitzt im , Griiner Baum” richtig.




Jorg Hentzgen / Hotel Hoeri / Gaienhofen-Hemmenhofen

Zuerst nur Stichworte auf dem Schmierpapier

Jorg Hentzgen ist schon in jungen Jahren ein alter Hase in seinem Fach. Ohne Luft zu holen, kdnnte er zu jeder Jahreszeit
unendlich viele Gerichte aus dem Stand aufsagen. Doch dafir sind ihm Speisekarten zu wichtig. ,Ich mache mir da sehr
gewissenhaft Gedanken”, gibt er unumwunden zu, ,es ist ein kulinarisches Erlebnis, bis alle Krauter und Gewdirze durch-
dacht sind.” Und gerne schmiickt er seine Karten auch damit aus, wie: Marinierte Blattsalate mit Noilly Prat-Vinaigrette,
Kartoffelstroh und Granatapfel, oder Lachsforellenmedaillon auf getrocknetem Fenchelkraut gegart, Kartoffeln und Bouil-

labaissegemdise.

Lage In Hemmenhofen zielstrebig zur
Landungsstelle, das Hotel liegt in bester Lage
direkt am Hafen von Hemmenhofen.
Kiichen-Offnungszeiten

tdglich 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 21.30 Uhr;
im Sommer auch von 14 bis 18 Uhr
Kleinigkeiten

Ruhetag keiner

Preise 18 bis 25 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle géngigen

Parkplatz direkt vor dem Haus

Garten 80 Platze in der ersten Reihe zum See
Auszeichnungen 5 Pfannen Gusto,

2 Kochloffel Schlemmer-Atlas

Hotel Hoeri

Restaurant Seensucht

Inhaber Fam. Schaffer

Kiichenchef J6rg Hentzgen

UferstraBe 20 — 23

78343 Gaienhofen/Hemmenhofen

Tel. +49(0)7735/811-0

Fax +49 (0)7735/811-222
info@hoeri-am-bodensee.de
www.hoeri-am-bodensee.de

Kaum hat Jérg Hentzgen eine Karte geschrie-
ben, denkt er auch schon an die nachste. ,,Im-
mer!”, lacht er, ,das ist doch fiir einen Koch
ganz normal.” Die Stammgaste fordern die
Abwechslung, aber auch Hentzgen als Ki-
chenchef. ,Sonst wiirde es mir und auch der
Brigade langweilig.” Er hasst Routine in seinem
Geschéft, denn jedes Gericht soll mit einer ein-
zigartigen Liebe und Hingabe gekocht werden,
deshalb halt er die Kollegen auf Trab und legt
ihnen immer wieder neue Kreationen vor.
Hentzgens Ehefrau muss eine gliickliche Frau
sein, denn der Kuchenchef des ,Hotel Hoeri”
geht mit ihr viel aus, vor allem zu Kollegen der
gehobenen Kiiche. ,Da schau ich mir dann
schon das eine oder andere ab oder hole mir
Inspirationen aus Gourmet-Magazinen.”

Zandermedaillon mit schwarzer Knoblauchkruste,
Zuckererbsen-Mousselline, Tomatensugo u. Gnocchi
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Zwischendurch schreibt der rithrige Koch alle
seine Einfdlle auf einen Zettel, der liegt dann
auch mal zu Hause neben dem Bett, in der Ki-
che oder vor dem Fernseher. ,Mit dem Zettel
setze ich mich dann in aller Ruhe in das Biro
und formuliere aus, fihre zusammen was
schmeckt und achte auf genussvolle Kombina-
tionen in den Menivorschlagen.”

Dabei will er nie ein gleiches Gericht auf die
Karte setzen, das es schon im Jahr zuvor gab.
Naturlich arbeitet er im Rhythmus der Ernte-
saison der Bauern mit den Lebensmitteln, die
die Hori-Markte bieten, aber er weil kunstvoll
den Rhythmus zu variieren. So verarbeitet er
mal Zuckererbsen zu einem geschmackvollen
Mousseline und gibt diese zu dem kraftigen
Heilbuttfilet, oder er setzt auf das getrocknete
Fenchelkraut Lachsforellenmedaillons oder gibt
dem legendaren Iznanger Spargel einen Risotto
bei.

Gerne interpretiert Hentzgen auch Klassiker
auf seine Art. Statt der bekannten Berliner
Leber serviert er eine sautierte Kalbsleber auf
Rotweindpfeln mit Zwiebeljus, oder er schmort
den regionalen Klassiker Ochsenbacken nicht
in einer herkdmmlichen Spatburgundersauce,
sondern bietet ihn in einer exotischen Zitrus-
fruchtbratenjus an. Genauso sein gewagter
Spagat: Medaillons vom Spanferkelriicken und
Riesengarnelen in Wan Tan frittiert mit Sesam
und glasiertem Blumenkohl.

Speisekarte - Jorg Hentzgen wohnt
auf der Hori bei einem Gemusebauern.
Er geht kurz in dessen Kihlhaus, dann
weiB er, was auf den Markten der Regi-
on angesagt ist. Daraus zaubert er das
Tagesmenl immer in 3 Gangen, meist
mit den typischen Hori-Produkten, dazu
eine extra ausgewiesene Regionalkarte,
selbstverstandlich mit Bodenseefisch in
allen Variationen.

Der Kichenchef bietet aber auch gerne
Meeresfisch an, sowie im ,Hori-Mend”
internationale Spezialitdten wie: Rosa
gebratene Rinderfiletscheiben mit geho-
belter Gansestopfleber mit Truffel oder
St. Pierre mit Guineapfeffer sautiert in To-
matenkraftbriihe mit Risotto und griinem
Spargel.

Vorspeisen, Suppen, Tagesgerichte sind
Ubersichtlich gehalten, sowie ein kleines
Vegetarier-Mend. Die Patisserie dagegen:
Arrangement von Sorbets und Friichten
mit Mandelknusperblatt; kaltgeschlagene
Rhabarberhollandaise mit Dreierlei von
der Zartbitterschokolade; Ananascarpac
cio in Grenadine mit flambierten Trauben
und Kokosparfait; gebrannte Créme und
Haselnusskuchen mit Preiselbeerrahmeis




Tipp von Chefkoch Jérg Hentzgen

Romanasalatherzen Mimosa mit Felchenkaviar

~modern interpretiert” - Ein erfrischender Snack zwischendurch. Ideal fiir heiBe Sommertage, fast alle Zutaten
sollten sich immer in jeder Kiiche finden lassen, nur Salat und Kaviar muss man zuvor besorgen.

Einkaufsliste, fiir vier Personen

3 Romanasalatherzen

4 Frischeier

etwas Butter und Ol, Salz und Pfeffer
100 g Felchenkaviar (ersatzweise auch
anderer)

1 Kaffeeloffel Senf

1 Kaffeeloffel Honig

100 ml Gemusebriihe

60 ml Rotwein

90 ml Nussol

50 ml Rotweinessig

100 g Créme fraiche

1 Bund Schnittlauch

Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 15 Minuten

1. Vier Kaffeetassen mit Butter diinn ausstreichen, salzen und pfeffern, dann die Eigelbe vom
EiweiB trennen und vorsichtig in die Tassen geben, mit Klarsichtfolie fest abdecken und bei

90 °C Umluft ca. 10 Min. garen lassen (die Eigelbe sollten noch wachsweich sein).

2. Gemiisebriihe mit Senf, Honig, Rotwein, Salz und etwas Pfeffer erwarmen, Ol einmixen,
Dressing auf zwei Teile trennen, dem einen Teil die Créme fraiche beigeben.

3. Vom Salat 12 schone Blatter entfernen und waschen, den festen Kern des Salates in feine
Streifen schneiden und ebenfalls waschen.

4. Das EiweiB mit Salz und Pfeffer wirzen, kurz mit einer Gabel kraftig durchrihren und in einer
Pfanne mit Ol und etwas Butter langsam, mit wenig Farbe stocken lassen, wenden und auf ein
Brett geben und in 12 gleichmaBige Rechtecke schneiden, den Rest klein hacken.

5. Salatblatter und Streifen mit der Vinaigrette marinieren und dann, immer im Wechsel,

je 3 Salatblatter und 3 Rechtecke Eiweill mit dem Felchenkaviar schichten.

6. Die Eigelbe vorsichtig aus den Tassen l6sen und oben auf setzen, mit Vinaigrette bestreichen
und leicht salzen.

7. Schnittlauch schneiden und groBziigig auf dem Eigelb verteilen, nochmals Felchenkaviar oben
auf, Salatstreifen um das Ttrmchen anrichten und das cremige Dressing nach Belieben anrichten,
das klein gehackte EiweiB darlber streuen.



Dietmar Schaber / Barbarossa / Konstanz

Klassisch und eine moderne Schippe obendrauf

Welch ein Gluck fur die Konstanzer Feinschmecker. Ihr ,Barbarossa” ist in neuen Handen, doch die Kiiche bleibt sich treu,
und kocht sich mit neuer Motivation und neuer Brigade in neue Spharen. Die gute Nachricht fir alle Freunde der badischen
Kiche vorneweg: Dietmar Schaber bleibt an Bord und halt an dem schmackhaften Kurs der klassischen badischen Kiiche
fest. Die zweite gute Nachricht: Daniel Thyrann, ist der neue zweite Mann der Crew, ein Koch, der nach seinen Stationen
bei Sternekoch Albert Bouley in Ravensburg, auf Mallorca im ,,Hotel Mardavall” und im ,Riva”, nun im ,Barbarossa” fur

manch eine Uberraschung gut ist.

Lage mitten in der Konstanz Altstadt am
Obermarkt

Kiichen-Offnungszeiten

11.30 bis 14 Uhr und 18 bis 22 Uhr
Ruhetag keiner

Preise Hauptgerichte 9,50 bis 34,00 Euro
Reservierung empfohlen
Kreditkarten alle géngigen

Parkplatz keine

Garten 100 Pldtze vor dem Haus

Hotel Barbarossa

Miehle Hotel und Gaststatten GmbH
Obermarkt 8-12

78462 Konstanz

Tel. +49 (0)7531/12899-0

Fax +49 (0)7531/12899-700
info@hotelbarbarossa.de
www.hotelbarbarossa.de

Dietmar Schaber und Daniel Thyrann haben
sich gefunden. Die beiden gehéren zu der
Kochefraktion, fur die nur auf einer soliden
Ausbildung schmackhafte Kreativitat gedeihen
kann. ,Grundlage jeder Kochkunst ist das 1x1
der Kochschule”, sagen die beiden, und bewei-
sen ihre These taglich aufs Neue. So steht ganz
klassisch die Rindsroulade auf der Speiskarte,
doch statt mit den bekannten Speckstreifen
gefullt, sind in die zarten Rindfleischscheiben
scharf gew(rzte Garnelen gewickelt. Oder die
Blutwurst-Torte. Eigentlich typisch badisch,
aber raffiniert aufgetirmt. In einem ausgeba-
ckenen Pfannenkuchen sind Schwarzwurst-
wurfel geschichtet.

Geschmorte Rindsbdckchen mit Gemiise
und hausgemachten Butterspatzle
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.Man muss das ausprobieren”, ist Dietmar Scha-
ber begeistert, ,man kann auch mal asiatische
Aromen an badische Lebensmittel geben und
dann einfach abschmecken!” Badische Ente in
thailandischer Teigtasche als ,Entenwantan”
oder Bodenseefisch asiatisch auf Glasnudeln
konnen heute den Gast in dem Traditionshaus
,Barbarossa” schmackhaft iberraschen.

Die neue Hoteliersfamilie Christiane und Flori-
an Miehle spornen ihre Kiichenbrigade an. Sie
wissen die klassische badische Kiiche zu schat-
zen, lassen aber ihren Kochen im Gestalten der
Speisekarte freie Hand. Die Gaste schatzen seit
Jahrzehnten im ,Barbarossa” ihre Konstanzer
Kiiche. ,Wo sonst kann man noch traditionell
und wirklich ,gut btrgerlich” (im besten Sinne)
in der Altstadt essen?”, fragen sich die Freunde
der althergebrachten Kiche. ,Dies wird auch
so bleiben!”, garantiert der neue Hausherr.
Doch man merkt ihm und seiner Crew an, sie
wollen noch eine Schippe obendrauf legen.
Nicht umsonst hat Florian Miehle Daniel Thy-
rann in sein , Barbarossa” mitgebracht.

Die beiden Kdéche haben sich schnell zusam-
mengerauft. Sie haben ein gemeinsames Ziel:
. Es muss schmecken!” Doch sie wollen bei Be-
wahrtem nicht stehen bleiben, sondern Klassi-
ker weiterentwickeln. ,Wir haben beide einen
reichhaltigen Erfahrungsschatz, den wir jetzt

zusammenfihren”, sagen sie. Es scheint wie
bei einer zukunftstrachtigen Koalition und ein
Versprechen, auf das die Freunde der moder-
nen badischen Kiiche sich freuen durfen...

Speisekarte - Je nach Jahreszeiten wech-
seln die Speiseangebote. Doch téglich
schreibt Dietmar Schaber eine Tageskar-
te und ein 4-Gang-Tagesmend. ,Da sind
wir vollig frei, kdnnen schnell auf aktuelle
Marktangebote reagieren und servieren
somit absolut frisch.” Die Basis jeder Kar-
te sind die Klassiker der badischen Kiiche:
Rindshackchen, Schweinelendchen, Cha-
teaubriand mal ein Lammriicken und im-
mer der legendare ,Barbarossa Fischtel-
ler”. ,Bodenseefisch wollen die Touristen
und die Einheimischen”, weiB die Kliche
und bekommt jeden Tag den Fang frisch
geliefert.

Klassiker stehen auch auf der Dessert-
karte. Der Renner ist ,Crépes Suzette mit
Vanilleeis". Stilecht serviert von Armando
Di Sirio, dem langjahrigen Kellner des Tra-
ditionshauses, der am Tisch der Gaste mit
Cointreau karamellisiert und abléscht.




Karl J. Graf / Auberge Harlekin / Gottmadingen-Randegg

Kunst, Kultur und schmackhafte Kulinarik

Alle Achtung! Die Speisekarte der , Auberge Harlekin” kann sich sehen lassen. Da kocht doch tatsachlich ein Einzelkdmp-
fer im letzten Zipfel der Republik, eng an der Grenze zur Schweiz, in Randegg, wie ein Profi in der gehobenen Klasse: Zit-
ronengrassuppe mit Garnelen, Kalbssteak an Morchelrahmsauce oder auch rosa geschmorter Hirschriicken stehen bei Karl
J. Graf wie selbstverstandlich auf der Speisekarte. Dabei wirbt der Mann nicht nur mit seinen kulinarischen Fertigkeiten,
sondern auch mit Kultur und Kunst. Uberhaupt, wer das Restaurant betritt, erfahrt bald, dass er in einem ganz besonderen

Kleinod gelandet ist.

Lage Von Singen auf der B 34 , Alte Schaffhau-
ser-StraBe” fahren, links nach Gottmadingen, in
Gottmadingen nach Randegg abbiegen.
Kiichen-Offnungszeiten

Dienstag bis Samstag von 17.30 bis 22.30 Uhr,
Sonntag 11.30 bis 15 Uhr

Ruhetag Montag

Preise Hauptgerichte 15 bis 25 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle gdngigen auBer Amex
Parkplatz am Haus

Garten 15 Platze auf der Gartenterrasse

Auberge Harlekin
Karl-Joseph Graf

Gailingerstr. 6

78244 Gotttmadingen-Randegg
Deutschland

Tel. +49 (0)7734 1 6347

Fax +49 (0)7734 /934750
restaurant-harlekin@t-online.de
www.restaurant-harlekin.de

Den Parkplatz kann man nicht verfehlen, er
liegt entlang der DurchgangsstraBe, gleich
nach dem herrschaftlichen Firmensitz der
Randegger-Ottilienquelle. Das Gasthaus dage-
gen kann man auf den ersten Blick leicht Gber-
sehen, eingewachsen in Efeu wurde es liebevoll
in ein ehemaliges Bauernhaus eingebaut. ,Das
Haus gehorte meinem GroBvater”, begriBt
Karl. J. Graf. In der ehemaligen Scheune hat er
sich seinen Traum verwirklicht und eine Klein-
kunstbihne nebst richtiger Restaurant-Kiiche
eingebaut, sowie Platz fur rund 50 Gaste ge-
schaffen. An hélzernen Wandverkleidungen
hangen Kunstgemélde der jungen Wilden,
auf rustikalen Sthlen und Béanken sitzen Fein-
schmecker, am Klavier spielt ein Gast vertraum-
ten Jazz.

Gemischter Fischteller a la K.-J. (Charly) Graf
und frisches Gemiise

Karl J. Graf hat ein ganz besonderes Wirtshaus
geschaffen, eine Mischung aus Galerie, Jazz-
kneipe und vor allem Restaurant. Schon mit
zwolf Jahren schaute er seiner GroBtante Vero-
nika in der Kiiche genau auf die Finger. So wie
sie, wollte er auch mal kochen kénnen. Danach
blickte er aus dem Schni-Po-Sa-Deutschland zu
den groBen Kéchen nach Frankreich, und Karl
J. Graf fand dort weitere Vorbilder. Wann im-
mer er Zeit hatte fuhr er zumindest bis in das El-
sass, und schlemmte dort in den einschldgigen
Restaurants. Noch heute hat er zu verschiede-
nen Weingutern rund um Colmar beste Bezie-
hungen. Und seine Speisekarte ist gepragt von
franzosischen Spezialitaten wie dem Klassiker
Chateaubriand ,Bonne Auberge” an Merlot-
Portweinjus oder einem vermeintlich einfachen
Cordon bleu vom Kalb mit Pommes Dauphin.
Seine Fertigkeiten, ein ganzes Restaurant zu
bekochen, schaute er sich bei Kéchen wie Phil-
ippe Combe, in der ,Sonne” in Stein am Rhein,
ab. Mit dem schweizerischen Haubenkoch ist
er heute noch befreundet: Bei ihm war er lange
Zeit morgens in der Kiche, und abends in sei-
nem ,Harlekin”. ,Da kochte ich einfach nach,
was Philippe am Mittag seinen Gasten serviert
hatte.”

Charly nennen ihn seine Freunde. Er hat ein
groBes Netzwerk im Hegau geschaffen und
dabei Leute miteinander verbunden, die Kunst
und Kulinarik lieben.

,Das ist doch Kultur”, strahlt er noch heute
nach fast 30 Jahren ,Harlekin”, ,gutes Essen
und Musik ist mein Leben!” Bohemiens die die-
se Leidenschaften teilen, sind im , Harlekin” gut
aufgehoben.

Margit Weber schlieBt den Kreis von Kunst und
Kulinarik mit einer Gberaus reichlichen Wein-
auswahl.

Speisekarte - Karl J. Graf, das ,Harlekin”
und somit auch die Speisekarte sind sich
treu geblieben. Allen Trends hat sich die
kleine Auberge widersetzt, die franzosi-
sche Kiiche, nach den besten Vorbildern
der groBen Meister des Elsass, lebt hier
noch mit Gerichten und Klassikern wie:
Garnelenstippchen mit einem Glaschen
Aniston Bay Chenin Blanc Chardonnay,
Jacobssmuscheln an brauner Butter, rosa
geschmorter Hirschriicken mit Pommes
Dauphin, Hausgemachte Bouillon  mit
Sherry, Cordon bleu vom Kalb mit Kro-
ketten, Kalbssteak an Morchelrahmsauce,
Duett von Meerfischfischfilets mit Loch
Duart Lachs, Steinbeisser, Kaiserbrasse
0.4, Chateaubriand ,Bonne Auberge”
an Merlot-Portweinjus und selbstgemachte
Parfaits, Sorbets und Mousses - lassen ei-
nen mitten im Hegau vom Elsass traumen. ..
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Egbert Tribelhorn / Zur Sonne / Wiechs am Randen

Frischer Fisch wird frisch empfohlen

Wildvariationen vom Reh oder Wildschwein; Ravioli gefiillt mit raffinierten Zutaten; geschmorte Tessiner Pfannen — fiir all
diese Gerichte kennt man Egbert Tribelhorn, damit hat er sich am Rande der Hegauhdhen einen herausragenden Namen
geschaffen. Gebratene Poulardenbrust steht mal auf seiner Speisekarte, oder krauterwirzige Orecchiette. Aber Fisch? —
selten. Dabei zahlen gerade seine Fischgerichte zu seiner Leidenschaft. Fir frischen Fisch, feinste Ware, geht er mindestens
zweimal in der Woche auf die Pirsch. , Ich muss ihn sehen, riechen und anfassen, dann erst entscheide ich mich zum Kauf.”

Lage auf der B 314 von Donaueschingen
Richtung Singen beim Kreisverkehr in Tengen
rechts abbiegen (ist ausgeschildert)
Kiichen-Offnungszeiten

Mittwoch und Donnerstag 18 bis 21 Uhr,
Freitag bis Sonntag ganztagig gedffnet.
Ruhetag Montag und Dienstag

Preise Hauptgerichte ab 16,80 Euro,

Meni 29 bis 72 Euro

Reservierung empfohlen

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

Garten 30 Platze auf einer urgemitlichen
Terrasse vor dem Eingang
Auszeichnungen Michelin Bib Gourmand,
Feinschmecker 1F, Aral Schlemmer Atlas 2
Bestecke, Gusto 5 Pfannen

Gasthof zur Sonne

Egbert Tribelhorn

HauptstraBe 57

78250 Tengen-Wiechs am Randen
Tel. +49 (0)7736 / 7543
gasthof@sonne-wiechs.de
www.sonne-wiechs.de

Egbert Tribelhorn kocht seit nun fast 15 Jahren
in der ,Zur Sonne” in Wiechs am Randen. Die
Fahrt zu ihm lohnt sich immer. Der Mann ist
unermdlich, kompromisslos halt er an seinem
Kurs fest, noch immer verfeinert er sein Niveau.
Er nimmt es sehr genau, will exakt wissen, mit
welchen Lebensmitteln er arbeitet, schaut sich
seine Lieferanten kritisch an und verlésst sich
am liebsten nur auf seine eigenen Sinne. ,Es
geht nicht anders, gerade bei Fisch, den will ich
nicht einfach geliefert bekommen und muss
ihn dann meinen Gasten weiterreichen”, wehrt
er entschieden ab, ,da fahre ich lieber selbst
am Samstagmorgen noch schnell 30 Kilometer
weiter, und schaue mir das Angebot auf dem
Markt genau an.”

Frischkaseravioli mit Frihlingskrautern und
gebratenes Doradenfilet auf Gemiise mit Senfsauce
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LFisch darf nicht nach Fisch riechen!”, ist die
erste Hurde, die jeder Fisch bestehen muss,
wenn ihn Tribelhorn kaufen soll. Zusétzlich
fordert er: ,Die Augen mussen klar sein, hin-
ter den Kiemen muss ein frisches Rot glanzen
und wenn ich ihn anfasse, muss sein Fleisch
fest sein.” Das sind die Kriterien, an denen der
Chefkoch aus Wiechs jeden Fisch misst. Dann
kauft er gerade so viel davon ein, dass er sicher
sein kann, die Menge auch am gleichen Abend
verarbeiten zu kénnen. ,Deshalb schreibe ich
ihn gar nicht lange auf die Karte, sondern emp-
fehle ihn mandlich.”

Uberhaupt Frische! Das ist fiir Egbert Tribelhorn
das A & O einer jeden guten Kiiche. Deshalb
hat er seine Speisekarte reduziert. Aber eigent-
lich nicht wirklich, er baut sie nur raffiniert auf.
Geschickt verbindet er die Angebote seines
7-Gang-MenUs mit den a la carte -Speisen und
lasst den Gast auch daraus sein 5-Gang-Meni
selbst zusammenstellen.

Auch das vegetarische Angebot liest sich
schnell, denn auch diese Empfehlungen sind
absolut frisch, und somit in der Sonne nur
mundlich ausfahrlich. ,Ich nehme das sehr
ernst, immer mehr Menschen wollen ein vege-
tarisches Men(, oder dirfen bestimmte Zuta-
ten nicht essen, deshalb rede ich zuvor gerne
mit den Géasten, hore mir ihre Wiinsche an und
kann dann ganz spontan reagieren und so die
Lebensmittel auch wirklich frisch verarbeiten.”

Egbert Tribelhorn hat sich eine feste Stamm-
kundschaft erkocht. , Fast 80 Prozent der Gas-
te kommen immer wieder”, bilanziert er stolz.
Viele lieBen sich von seiner Kochkunst tber-
zeugen, aber auch von seinem ausgesuchten
Weinkeller. Schelmisch lacht er: , Deshalb habe
ich jetzt auch einige Fremdenzimmer reno-
viert”, sagt er. Und wir wissen: Ein Grund mehr
nach Wiechs an den Randen zu fahren.

Speisekarte - Die Klassiker wie Wild, En-
trecote auch mal eine geschmorte Kalbs-
brust oder geschmorte Schweinsbéckle
stehen immer wieder auf der Karte. Im-
mer bietet er seine legendaren Ravioli an,
fast jeden Tag macht er die Pasta frisch
und fallt die kleinen Taschen mit raffinier-
ten Farcen, die von den frischen Marktan-
geboten bestimmt werden.

Insgesamt aber hat Tribelhorn die Karte
verkleinert, so dass sie nun noch Uber-
sichtlicher gehalten ist. Trotzdem bietet
die Kiche eine vielfaltige Abwechslung,
immer zwei bis drei Fleisch und Fischge-
richte, und vor allem verfiihrerische Vor-
speisen: Tatar vom Matjes an Senfkorner-
creme, Carpaccio vom Rind mit Limetten
und Parmesan oder raffinierte Suppen.




Tipp von Chefkoch Egbert Tribelhom

Perlhuhnbriistchen mit griinem Spargel

.. an Balsamico-Rotweinjus. Die Rotweinjus erfordert eine kraftige Gefliigel- oder Gemiisebriihe. Allerdings
kann man sich an den Teller auch ohne perfekte Jus wagen. Alles Weitere ist problemlos zuzubereiten. In der
Garzeit der Kartoffeln ist das Gericht fertig.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 20 Minuten
2 Perlhuhnbrste 1. Die vier Kartoffeln schélen ca. 20 min kochen.
4 Gambas 2. Perlhuhnbrust enthduten und in Streifen schneiden, in Olivendl anbraten, spater Knoblauch,
8 Stangen griiner Spargel Rosmarin, Schalotten und die Gambas hinzugeben.
4 Kartoffeln 3. Sobald das Fleisch rosa gebraten ist herausnehmen und mit den Gambas warm stellen.
1 dl Rotwein 4. Spargel schélen, Holziges wegschneiden und in einer weiteren Pfanne in Olivendl langsam
1 Schalotte braten, nicht langer als 5 min. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor Schluss Pinienkerne
1 Rosmarinzweig hinzugeben.
1 Knoblauchzehe 5. Knochen und Haut aus der Pfanne nehmen, mit Rotwein abléschen und mit Gefliigel- oder
2 EL Balsamico-Essig GemdUsebrithe kocheln lassen, danach die SoBBe sieben und mit 2 EL kalter Butter und 2 EL Essig
Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer aufmontieren.
6. Spargel, Fleischstreifen, Gambas auf einem Teller drapieren und mit den Kartoffeln und der
$ ZUB@ SoBe anrichten.
R g
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Manfred Holzl / Konzil-Gaststatten / Konstanz

Ein Uberzeugungstéater an vorderster Front

Missionarischen Eifer hat er nicht, sagt Manfred Hélzl, aber ein Uberzeugungstater ist er doch. Er kénnte es sich leicht ma-
chen, eine kleine Karte mit Burger und Schni-Po-Sa anbieten und seine Terrasse des ,Konzil” ware ebenfalls den Sommer
Uber ausgebucht. Doch Hélzl ist Koch und Konstanzer. ,,Mir liegt die alemannische Kochkultur und die Konstanzer Kiiche
am Herzen”, sagt er, und wechselt die Speisekarten im Rhythmus der Marktangebote der Bauern der Region, und je nach
fangfrischem Fisch auch mal mitten am Tag. , Wir wollen den Gésten in der historischen Statte die passenden Gerichte

servieren.”

Lage direkt am Konstanzer Stadtgarten am
Hafen unweit des Bahnhofes
Kiichen-Offnungszeiten

10 bis 21.30 Uhr

Ruhetag im Sommerhalbjahr keinen

Preise Hauptgerichte 12 bis 23 Euro,

Menii ab 28 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa, American
Parkplatz umliegende Parkhauser (Bahnhof,
Lago, Fischmarkt), aber auch sehr gute Bus-
und Zugverbindungen

Garten Terrasse mit 280 Platzen und fantasti-
schem Seeblick

Auszeichnungen Michelin 1 Gabel, Okolo-
gisch orientierter Betrieb (Auszeichnung)
Konzil-Gaststatten

Holzl-Gastronomie GmbH

Manfred Hélzl

HafenstraBe 2

78462 Konstanz

Tel. +49 (0)7531/ 21221

Fax +49 (0)7531/ 17467
mail@konzil-konstanz.de
www.konzil-konstanz.de

Leberle mit Bratkartoffeln, G'schmelzte Maul-
taschen oder auch saure Kutteln stehen immer
mal auf der Speisekarte im ,,Konzil”. Grad zum
Trotz kdnnte man meinen, denn die meisten
Touristen waren auch mit Schnitzel, Kasspatzle
und Wurstsalat zufrieden. Doch Manfred Holzl
stellt sich mit seiner engagierten Crew nicht
nur wegen eiliger Touristen in die Kiche, er
will seinen Gasten etwas Besonderes bieten.
.Wir haben viele Stammgaste, Konstanzer
aber auch von weiter her, die genieBen un-
ser regionales Angebot”, ist Holzl stolz, ,viele
lassen sich Uberraschen, schauen was wir auf
der Tageskarte empfehlen und bestellen dann
auch mal Fischsllze, Aal griin oder Innereien
vom Kalb.”

Gegrillter Fischteller, Filets frisch vom Fang
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Mit gerade mal 26 Jahren ist Holzl in das Aben-
teuer ,Konzil” geschlittert. Zuvor hatte er das
Handwerk des Kochs in der gehobenen Gast-
ronomie gelernt. ,Da stand ich plétzlich in der
Kiiche im , Konzil” und sollte Kutteln machen”,
erinnert er sich an seine erste Zeit, ,Don Alfre-
do (Alfred Wiedemann, Anm. d. Red.) hat mich
dann erst mal in die hohe Kunst der Konstanzer
Klche eingefihrt.” Saure Kutteln, Leberle in
WeiBweinsoBe, saure Nierle oder Kretzer geba-
cken, sowie Kasspatzle oder auch ein saftiger
Braten stehen heute noch im ,Konzil” auf der
Karte.

Holzls Anspruch gibt dem ,Konzil” kulinari-
schen Glanz. Es ist ein ganz besonderes Gliick
fur die Konstanzer, dass in dem geschichts-
trachtigen Gebdude eine Brigade kocht, die
sich zu den regionalen Wurzeln der alemanni-
schen Kochkunst bekennt. Die klassische ba-
dische Kiiche ist ansonsten in der historischen
Innenstadt vom Aussterben bedroht.

Mediterran ist angesagt, ein Hauch Asia und in-
ternationale Cross-over-Kiiche. Dagegen steht
Manfred Holzl mit seinen Kochen plétzlich da,
wie ein Bollwerk fir die traditionelle Koch-
kunst. Er lacht: ,Dass das so kommen wdrde,
war mir nicht klar, als ich von dem Urgestein
der Konstanzer Wirte, Don Alfredo, die Kniffe
der Konstanzer Kochschule tbernahm.” Aber

|u

Fakt ist, heute steht er tatsachlich im ,Konzi
an vorderster Front fr die traditionellen badi-
schen Rezepte.

Speisekarte - Erdkohlraben, Steckriiben,
Fenchel, Karotten, Sellerie — Reichenauer
Gemuse ist auf der Speiskarte obligato-
risch, genauso wie Reichenauer Salat. Bar-
lauch, frische Morcheln oder Waldmeister
sammelt der Chef manchmal auch selbst
im Wald. Wichtig fur ihn ist: , Auf unse-
rer Karte steht, was es rund um Konstanz
zu ernten gibt.” Chi-chi ist seine Sache
nicht, die Teller sind angerichtet, wie von
der Konstanzer Oma in der vermeintlich
guten, alten Zeit. Wenn der Fischer einen
groBen Fang Karpfen in seinem Netz hat,
nimmt Holzl die genauso ab, wie die ob-
ligaten Felchen. ,Dann machen wir halt
Karpfen in Gelee, Karpfenkl6Bchen oder
backen sie.”

Es gibt eine groBe Standardkarte mit
samtlichen Klassikern der birgerlichen
Kiche und eine Tageskarte mit Empfeh-
lungen der tagesfrischen Lieferungen. Je
nachdem, was der Fischer gefangen hat,
oder wasauf den Feldern rund um Kons-
tanz gerade geerntet wird.




Bernd Blumauer / Restaurant O’Lac / Konstanz

Im Restaurant ist das Gluck garantiert

Die Konstanzer gehen in erster Linie in ihr Casino, um auf gehobenem Niveau zu speisen. Selbst Udo Jurgens kehrt nur
wegen des Restaurants ,O’Lac” hier ein. Gllcksspiel ist nicht seine Leidenschaft, aber ein gutes Mend, deshalb zahlt er
im ,O’Lac” zu den Stammkunden. ,Einige Gaste nehmen vielleicht nach dem Essen noch ein Spielchen mit, aber in erster
Linie kommen sie wegen unsere Kiiche”, weiB Bernd Blumauer, der Kiichenchef, stolz.

Das O’Lac befindet sich in der Villa des Casino.
Restaurant-Offnungszeiten

Montag, Mittwoch, Donnerstag, Sonntag:
18:00 bis 24:00 (Kiiche bis 23:00)
Freitag und Samstag: 18:00 bis 03:00
(Kiiche bis 24:00)
Gartenterrasse-Offnungszeiten:

Montag bis Samstag: 14:00 bis 23:00
Sonntag: 12:00 bis 23:00

(Kiiche jeweils bis 21:30 Uhr)

Ruhetag Dienstag (nur Restaurant)
Preise Hauptgerichte 9 bis 30 Euro
Reservierung empfohlen
Kreditkarten alle géngigen

Parkplatz am Haus

Garten 80 Platze auf der Gartenterrasse
mit Blick auf den See

Raucherlounge im Restaurant

O'LAC Restaurant.Bar.Lounge

(im Casino Konstanz)

SeestraBe 21

78464 Konstanz

Tel. +49(0)7531/ 8157-65

Fax +49 (0)7531/8157-70
info@o-lac.de

Fir immer mehr Konstanzer Feinschmecker
zéhlt das Casino-Restaurant zu den feinsten
Verflihrung der Konzilstadt. Dazu der einma-
lige Blick aus dem Restaurant auf die Skyline
rund um das Minster — ein doppelter Genuss!
Es ist ein Glick fur die Konstanzer Feinschme-
cker, dass vor genau 60 Jahren das Casino in
der SeestraBe eroffnete. Denn die Betreiber
legten schon damals den Grundstein fur eine
schmackhafte Kiiche auf feinstem Niveau, die
ihren Gasten entgegen kam. Franzosische Of-
fiziere, schweizer Geschéaftsleute und interna-
tionale Gaste der Seemetropole brachten den
Flair der Haute Cuisine mit an den Bodensee.
Schon damals suchte die Kiiche den Spagat
zwischen regionaler Badischer Kochkunst und
internationalem Anspruch. Das Doppellen-

Filet von St. Pierre gebraten auf Safransauce
mit Sepia-Spaghetti

Lage In Konstanz den ,Casino”-Schildern folgen.

desteak ,Chateaubriand” ist seither von der
Speisekarte nicht mehr wegzudenken, wie
auch schmackhafte Atlantikfische oder frischer
Hummer.

Langst sind die franzdsischen Offiziere abge-
riickt und die Konstanzer selbst haben die gute
Stube ,O’Lac” fir sich entdeckt und besetzt.
Man sitzt einzigartig gematlich in den groBzu-
gigen, hellen Radumen der Seevilla, und noch
exklusiver bei lauen Temperaturen auf der Ter-
rasse des historischen Gebéudes.

Die Touristen verlangen auf dem Balkon Uber
dem Seerhein nach Seefisch. Fangfrisch vom
Bodenseefischer wird er tag taglich in die Ku-
che geliefert. Den Meeresfisch liefert der Gour-
metexpress Rungis. Innerhalb von 24 Stunden
liegt der Atlantikfisch von Brest Uber Paris bei
Bernd Blumauer auf dem Tisch. Die Speisekarte
selbst andert Blumauer nur nach dem Wechsel
der Saison. Ist Spargelzeit, stehen viele Spar-
gelgerichte auf der Karte, im Sommer Pilz-,
und im Winter Wildgerichte. ,Eine Fischkarte
schreiben wir selten”, winkt Blumauer ab, ,die
wirde sich je nach Lieferung fast tdglich an-
dern, da fragen die Gaste einfach nach.”

Jurgen Pieknik, er steht dem Service vor, lacht:
L Wir wissen doch, was in der Kiiche frisch an-
geliefert wurde und unsere Gaste lassen sich

gerne von uns beraten.” Auch Udo Jirgens,
schaut nicht lange in die Speisekarte, sondern
bestellt am liebsten seine Seezunge. Ein wahrer
Klassiker in Blumauers Kiiche, neben seinem St.
Pierre auf Safransauce.

Speisekarte - Die Auswahl erinnert an
festlichste Tage in feinsten Restaurants.
Fisch und Fleisch wird hier nach allen Re-
geln der Kunst der gehobenen Kiiche ser-
viert. Wer sich schmackhaft verwohnen
lassen will sitzt im ,O’Lac” in der ersten
Reihe. Seezunge, Seeteufel, Filet von St
Pierre auf Safransauce, MeeresspieB, Gar-
nele und Jakobsmuscheln gibt es je nach
Lieferung, auch Hummer oder Austern.
Dazu die Fleischklassiker wie Chateubri-
and, Kalbriickensteak mit Morcheln oder
ein saftiges Rinderfilet auf dem offenen
Feuer gegrillt. Saucier Roland Bachmann
zeigt an lauen Abenden seine Kiinste am
Grill im Garten.

Doch auch die Freunde der regionalen
Kliche finden ihr Gericht: Felchen in der
Salzkruste oder Felchen im Krautermantel
bietet die Kiiche, und je nach Jahreszeit
die schmackhaftesten GenUsse vom See
und dem Konstanzer Markt.
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Leonardo Amato / Viva / Konstanz-Litzelstetten

Eine frische Brise Atlantikluft weht durchs ,Viva”

Das ,Viva" ist nicht einfach ein Restaurant oder gar ein typisches Konstanzer Speiselokal. Das ,Viva" ist hipp, szenig,
chillig — und dariber hinaus ein tGberaus empfehlenswertes, weil schmackhaftes Restaurant. ,Paradise Island” ist das Mot-
to, die Mischung ein bisschen Karibik-, Hawaii- und viel Asiakiiche. Frische Lebensmittel, knackig gebraten und exotisch
gewdlrzt und ab dieser Saison zusétzlich mit einer frischen Brise Atlantikluft, denn Pierre-Albert Terracher, schlechthin der
franzosische Fischkoch der Konstanzer Kéche, steht ab sofort immer Freitags im ,Viva” auf dem Posten des Poissonniers.

Lage mitten im Zentrum von Litzelstetten.
zwischen Insel Mainau und Dingelsdorf
Kiichen-Offnungszeiten

tdglich 15 bis 23 Uhr,

im Winter Sonntagabends geschlossen
Ruhetag keiner

Preise 6 bis 28 Euro

Reservierung empfohlen
Kreditkarten alle géngigen
Parkplatz fiir Restaurantbesucher
kostenlose Tiefgarage

Garten 80 Platze

Viva - Paradise Island
Martin-Schleyer-Str. 19
78465 Konstanz-Litzelstetten
Tel. +49 (0)7531/36190-0
Fax +49 (0)7531/36190-190
aloha@go-viva.eu
WWW.go-viva.eu

Konstanzer Feinschmecker kennen Pierre-
Albert Terracher seit fast 30 Jahren. Er hat in
Konstanz in seinem legenddren ,Neptun” den
Loup de mer, die Huitres oder den Atlantik
Hummer hoffahig gemacht. Fur seine Koch-
kiinste wurde er ausgezeichnet von den inter-
nationalen GourmetfUhrern wie Michelin und
Gault Millau. Er kommt aus dem Sldwesten
Frankreichs und hatte zusatzlich einen golde-
nen Kochloffel verdient. Als kulinarischen Bot-
schafter der franzdsischen Fischklche hat ihn
nun Barbel Wiedemann fur ihr ,Viva” ange-
worben: ,Wir schenken mit ihm unseren Gas-
ten das Rauschen des Atlantiks von der Kiiste
vor Bordeaux”, verspricht sie. Einen Fischtel-
ler mit Rotbarsch, Scampi, Lachs, Champions

Mr. Rumpsteak (350 g) an feuriger Pfeffersauce
mit GemUse
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und Cognacrahmsauce oder einen raffinierten
Fischsalat mit Shiitake-Pilzen hat der Meister in
seinem Gepack mitgebracht.

Leonardo Amato dagegen halt die Stellung am
polynesischen Lavastein-Grill in der ,Viva"-Ki-
che. Die beiden Kéche ergdnzen sich perfekt.
Pierre-Albert zeigt dem jungen Team manch ei-
nen Trick aus seinem reichhaltigen Erfahrungs-
schatz, wéhrend er den SpaB und die Freude
der jungen Crew wahrend ihrer Arbeit schnell
schatzen gelernt hat. In der Kiche des ,Viva"
bestimmte schon immer Kreation und Experi-
mentierfreude das Tagesgeschaft. Amato ist
viel zu begierig immer wieder neue Gerichte zu
servieren, als dass die Kiche des ,Viva” zum
Stillstand kéame. ,Das ware das Ende”, lacht er
sympathisch und gibt der Sauce Café de Paris
noch Kapern und Senf bei, bevor er sie schau-
mig schlagt und mit dem rosa gebratenen
.Tenderloin Filetsteak” an den Pass gibt.

Mathias Beisel steht den beiden Kichenchefs
stets zur Seite, er springt ein, wo er gerade ge-
braucht wird, wahrend Christian Fuchs den bei-
den GemUse und andere Beilagen a la minute
zuliefert. Gemeinsam schreiben sie die Speise-
karte. Die Beilagen richten sich meist nach den
Marktangeboten, wie auch die Regional-Karte.
Das Angebot des ,Viva” ist in erster Linie fir
die schmackhafte Rundreise durch die kulina-

rische Welt der Stidsee bekannt, wie nun auch
fur die franzosische Fischkiiche.

Speisekarte - Man sollte sich den exo-
tischen Gerichten zuwenden: Vorneweg
Garnelen mit Knoblauch und Chili, Crosti-
ni mit pesto rosso, pesto verde oder eine
Kokos-Chili-Suppe mit Ananas Crostini.
Ein Salat Paradise Island, mit einem Cur-
rydressing schenken dem Feinschme-
cker neue Geschmackserlebnisse. Die
Hauptspeisen bieten nach wie vor exklu-
sive Grillspezialitaten, Fleisch oder Fisch
und exotische Tellergerichte wie Gaeng
Gai — grlines Thai Curry mit frischem Ge-
mise aus dem Wok, Fajita — Weizenfla-
den zum selbst fullen mit Bohnen, Mais,
Zwiebeln und Fleisch oder Garnelen oder
Guacamole - ein herzhafter Dip aus Avo-
cado, Tomate, Zitronensaft, Koriander
und Tortiallachips.

Getreu dem Motto ,Paradise Island” gibt
es immer verschiedene Fruchtsalate mit
den exotischsten Obst- und Fruchtsorten
der Gourmetwelt.
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’ Tipp von Chefkoch Leonardo Amato

¥ ]
Chili con carne !

Ruck-Zuck gezaubert, wenn sich liberraschend die gesamte Verwandtschaft, oder der groBe Kegelclub ange-
kiindigt haben. Das Rezept lasst sich leicht auf zehn, zwanzig oder auch dreiBig Personen hochrechnen, und
macht deshalb nicht viel mehr Arbeit.

"
Einkaufsliste, fiir vier Personen Zubereitungszeit 30 Minuten .
250 g gehacktes Rindfleisch 1. Zwiebeln schalen und wirfeln und in einer tie‘en Pfanne anbraten, dann das Rinderhack dazu-
2 groBe GemUsezwiebeln geben, ebenfalls kurz anbraten, mit Rotwein abléschen.
500 g passierte Tomaten 2. Kidneybohnen, Mais und die passierten Tomaten in die Pfanne geben, etwas Wasser oder
Ya Liter Rotwein GemdUsebriihe zugeben, sanft kocheln lassen und mit Chili, Cayenne und Rosenpaprikapulver
1 Dose Kidneybohnen kraftig wirzen.
1 Dose Maiskérner 3. Nach 30 min. abschmecken und nachwdrzen, mit kleinen Tomatenteilen oder Ananasstticken
4 EL Pflanzenol zum Anbraten lasst sich die Pfanne verfeinern.

Chilipulver, Paprikapulver, 4. Mit einem Bgglette servieren.

Chilischoten bzw. Peperoni .




Markus Sibold / Landhaus Waldfrieden / Tengen

Eine gute Speisekarte muss man auch gut riechen

Wenn Markus Sibold redet, erinnert man sich unwillkirlich an die vermeintlich gute alte Zeit. ,Eine gute Speisekarte muss
man auch riechen”, sagt er zum Beispiel so nebenbei, ,,wenn ich am Sonntagmorgen in der Kiiche stehe, riechen die Gaste
vor meiner Kiche den Schmorbraten im Ofen.” Spontan steigen einem die fast schon vergessenen Sonntags-Diifte in die
Nase. Friiher roch an Feiertagen nicht nur die Kiiche, in der noch ordentliche Hausfrauen kochten, sondern das ganze Haus
nach Braten. ,Wer heute nur aufwarmt, schafft keinen Duft”, lacht Sibold, , wo gut gekocht wird, riecht es auch gut!”

Lage Aus Richtung Donaueschingen kommend
liegt das Landhaus Waldfrieden auf der rechten
Seite der B 314 kurz vor Tengen.
Kiichen-Offnungszeiten

Mai bis Oktober Mittwoch bis Sonntag

von 12 bis 14 Uhr und 17 bis 22 Uhr,

Montag ganztdgig und Dienstag

bis 17 Uhr geschlossen;

November bis April Mittwoch bis Sonntag

von 12 bis 14 Uhr und 17 bis 22 Uhr,

Montag und Dienstag ganztdgig geschlossen
Betriebsferien Die ersten drei Wochen im
November und zwei Wochen im Februar
Preise Hauptgerichte von 9,80 bis 21 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Master, Visa, Amexco
Parkplatz am Haus

Garten 40 Platze auf der Terrasse mit
Panoramablick

Landhaus Waldfrieden

Markus und Christine Sibold

An der B 314 - 78250 Tengen

Tel. +49 (0)7736 / 232

Fax +49 (0)7736 /7514
MaitreSibold@landhaus-waldfrieden.de
www.landhaus-waldfrieden.de

Das Attribut ,gut-birgerlich” scheuen die Ko-
che heute. Viel zu lange wurde ber Conveni-
ence und Fertigprodukte der Mantel des ,gut-
birgerlichen” gelegt. Doch Markus Sibold
luftet den foodindustriellen Muff und bringt
den guten, schmackhaften Bratenduft zurtck.
.Naturlich riechen Saucenfonds, Schmorbraten
und auch Kohlgerichte”, sagt er selbstzufrie-
den, ,wo mit ordentlichen Lebensmitteln ge-
kocht wird, duften die Geschmackstréger. So
soll es auch sein!”, fordert er vehement. Der
ansonsten ruhige Chefkoch des ,Landhaus
Waldfrieden” kann sich bei Kichenthemen
in Rage reden. ,Einige Kollegen lachen heute
die Kéche aus, die schon morgens ab sieben
Uhr in ihrer Kiiche stehen. Ich frage aber: Wie
soll ich denn sonst um 12 Uhr das Essen wirk-

Kalbsziingle mit Friihlingsgemiise und Kartoffeln
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lich frisch gekocht auf den Tisch bringen? Ein
Schmorbraten muss nun mal bis zu drei Stun-
den kdcheln!“Markus Sibold ist heute, in noch
relativ jungen Jahren schon ein Klassiker. Man-
che wirden ihm sogar vorwerfen er sei konser-
vativ. Er aber lacht nur, schaut zu seinen Lehr-
lingen in seiner Kiiche, und sagt stolz: ,Meine
Leute kénnen noch ein Reh ausbeinen, oder
ein Lamm zerlegen. Wo lernen das die jungen
Kéche noch heute?” Sibold arbeitet mit seiner
Brigade traditionell, wie auch er das Handwerk
einst selbst gelernt hat. ,So wei ich, dass es
schmeckt. Wir haben wenig Laufkundschaft,
wir haben hauptséchlich Stammgaste, und die
mussen wissen, dass sie sich auf unsere Kiiche
verlassen kénnen.”

Im ,Landhaus Waldfrieden” stehen die typi-
schen Landgasthofgerichte auf der Speisekar-
te: Geflllte Kalbsbrust mit selbstgemachten
Spatzle, Zingle und Geschmortes vom Milch-
kalb mit einer Morchelrahmsauce, Wildragout
mit frischen Champignons.... Wahre Festtags-
gerichte der badischen Kiiche. ,Ich koche, was
mir selbst auch schmeckt!”, sagt Sibold. Dabei
lasst er sich, wie friher die gute Hausfrau,
vom Marktangebot rund um sein Gasthaus lei-
ten. ,Spargel gibt es, wenn er in Deutschland
wadchst. Wegen unserer Kiiche missten keine
Flieger um die halbe Erdkugel fliegen, wir ko-
chen regional, nicht erst seit es modern sein
solll”

Chi-chi ist seine Sache nicht. Mit mediterraner
oder Asia-Kiche oder gar Molekularkiiche hat
der Mattre noch nie Wind gemacht. Im Gegen-
teil. Der Mann kocht ehrlich und bescheiden,
grad so wie in der guten alten Zeit, als ,gut-
birgerlich” noch eine Auszeichnung war. Aber
eben schon ab morgens um sieben Uhr.

Speisekarte - Ein Men steht auf der Karte,
immer eins. , Ein Men reicht”, sagt Markus
Sibold, ,da steht das Beste des Tages drauf.
Absolut frisch, saisonal, regional!” Das Ge-
richt andert sich mit den Marktangeboten
oder den Lieferungen, die die Bauern rund
um den ,Waldfrieden” ernten. Mal bietet
der Metzger aus Tengen ein Filet vom Wei-
derind, oder ein Schaf an, mal bekommt
Sibold vom Steppacherhof ein Stlick Auer-
ochse. Dann stehen Siedfleisch, Filet oder
Schmorbraten im Men, dazu nattrlich im-
mer noch funf weitere Hauptgerichte, auch
Meeresfisch oder Bodenseefisch. ,Pangasi-
us oder Jakobsmuscheln brauch ich nicht”,
wehrt Sibold Trends ab, trotzdem weiB der
Mann sehr wohl internationale Spezialita-
ten zuzubereiten. Pout-au-feu von Mee-
resfisch, Terrine vom Lachs, Garnelen oder
Muscheln verirren sich vor allem gerne auf
seine, flr einen Landgasthof exklusive, Vor-
speisenkarte.




Tipp von Chefkoch Markus Sibold

Gratinierter Ziegenfrischkase mit Blattsalaten

So schmeckt der Sommer, einfach und schmackhaft serviert. Schneller kann man kaum zaubern, das meiste hat
eine gute Kiiche sowieso im Haus. Weitere frische Zutaten wie Paprika oder Radieschen kénnen individuell
nach eigenem Geschmack mit auf den Teller gelegt werden.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen

1 Ziegenfrischkdse ca. 100 -150 g

2 Stk. Baguette, Olivendl,

verschiedene Blattsalate und Krauter,
Schalotten und Bérlauch nach Bedarf
4 Oliven,

4 Kirschtomaten

4 Stielkapern

Balsamessig, Olivendl,

Salz, Zucker, Pfeffer, Senf, Meerrettich,

Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 15 Minuten

1. Baguette toasten, nebenbei Salatbouquet waschen und anrichten.

2. Dressing anrichten mit Zauberstab aufmixen und mit fein geschnittenen Schalotten und Krdu-
tern abschmecken, ziehen lassen.

3. Das gerostet Baguette mit einer Knoblauchzehe einreiben, Ziegenfrischkase daraufsetzen, mit
Pfeffer und Olivendl betrdufeln und bei Oberhitze Gberbacken, in dieser Zeit den Salat anmachen.
4. Baguette auf einen Teller legen, mit Salat, Oliven, Kapern, Tomaten usw. drapieren und
servieren.




Martin Baumgartel / Lochnerhaus / Reichenau

Zwei Nordlichter am Bodensee

Im vergangen Jahr offneten sie zum ersten Mal das ,Léchnerhaus”. Schon heute kann man sagen, Maren und Martin
Baumgartel, sind am Bodensee angekommen. Dabei legen sie einen ganz besonderen kulinarischen Spagat an den Tag.
Denn natrlich greift Kichenchef Martin Baumgartel zu den regionalen Genissen rund um seine Kiiche, gibt ihnen aber
dabei einen ganz besonderen Pfiff, mit raffinierten Rezepten seiner Heimat: Sein Bratfelchen erinnert an Bratheringe, seine
Hechtbratwurst an die Bregenwurst. So sorgen heute schalkhafte, aber vor allem schmackhafte neue Kreationen im Tradi-
tionshaus fur eine abwechslungsreiche Speisekarte.

Lage Fast iiber die gesamte Insel fahren, in
Mittelzell links halten, dann rechts zur Schiffs-
landungsstelle.

Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14.30 Uhr und von 18 bis 21 Uhr

(vom 1. Marz bis 31. Oktober)

Ruhetag keiner

Preise 14 bis 25 Euro

Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle gangigen

Parkplatz direkt vor dem Haus

Garten 200 Pldtze in der ersten Reihe zum See

Strandhotel Lochnerhaus
Inhaber Familie Baumgartel
Kiichenchef Martin Baumgartel
An der Schiffslande 12

78479 Reichenau

Tel. +49 (0)7534 / 8030

Fax +49 (0)7534 / 582
info@loechnerhaus.de
www.loechnerhaus.de

Martin Baumgartel kocht noch heute mit Lei-
denschaft, vor allem, was ihm selbst schmeckt.
Seine Gaste haben den Vorteil, dass er ihnen
ebenfalls nur vom Feinsten servieren will. Seit
einem Jahr leiten er und seine Frau Maren, die
Ubrigens ebenfalls das Handwerk der Koche
erlernt hat, bevor sie sich als Restaurantfach-
frau dem Hotelmanagement verschrieb, das
Traditionshotel ,Lochnerhaus” auf der Reiche-
nau. Baumgartel hat sich schnell in die regional
typischen Spezialitdten eingefuchst und weif3
heute Bodensee-Felchen oder Hegau-Lamm
ebenso schmackhaft zuzubereiten, wie viele
seiner alteingesessenen Seekollegen. Trotzdem
erinnert er sich gerne auch an seine fritheren
Rezepte im Norden: Bregenbratwirste mit
Grinkohl zum Beispiel, oder Bratheringe mit

Zanderfilet auf Gurkengemise mit rosa Pfeffer
und Blattsalat
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Bratkartoffelsalat. ,Gerade im Sommer, ein
herrliches, erfrischendes Mahl”, sagt er.

Die Bratfelchen macht Baumgartel ganz klas-
sisch und naturlich selbst! ,Jede ordentliche,
professionelle Kiiche macht auch bei uns zu
Hause ihre Bratheringe selbst”, weiB er, ,nur
so kann man den Geschmack doch auch selbst
bestimmen, und darauf kommt es schlieBlich
an.” Dabei brat er zuerst die Filets in einer Pfan-
ne, nimmt sie dann heraus und gibt in den Bra-
tensaft Zwiebeln. Die l6scht er dann mit einem
guten Balsamico-Essig ab, gibt Senfkorner, Lor-
beerblatt, Nelken, Salz und Pfeffer hinzu und
lasst dies alles zusammen einkdcheln. Danach
legt er ganz traditionell den Fisch in den Sud
und lasst ihn 24 Stunden darin ziehen. ,Das
war der Renner letztes Jahr”, freut er sich, zu-
mal er dazu den klassischen Bratkartoffelsalat
seiner Heimat auch noch mit anbot. ,Das ist
der besondere Pfiff, vor allem im Sommer”,
schwort er, ,klassische, gut gebratene Bratkar-
toffeln in der Pfanne mit einer Essigmarinade
abléschen.” Dabei schnalzt er mit der Zun-
ge: ,Schmackhaft, herzhaft und doch erfri-
schend.”

Naturlich bietet die Kliche des Traditionshauses
auf der Reichenau in erster Linie die klassischen
Bodensee-Spezialitaten. Vor allem Touristen
wollen den See auch schmecken, oder das be-
rihmte Reichenauer Gemuse genieBen.

,Kein Problem”, garantiert der Kichenchef,
Laber zwischendurch darf die Speisekarte den
Gast auch mal Uberraschen.” Die Hechtbrat-
waurst soll der Gag 2011 werden. ,,Ich muss nur
noch sehen, wie ich die Menge des Fischbrats
routiniert in die Pelle bekomme. Das Brat aus
Hechtfleisch, das schmeckt!”, ist sich Baumgar-
tel schon heute sicher.

Speisekarte - Das Angebot ist in erster
Linie, wie es sich fir das Traditionshaus
,Strandhotel” auf der Reichenau gehort,
klassisch: Schnitzel, Steak, aber auch mal
Innereien gehdren zur Standardkarte, so-
wie Fisch und Gemdse in allen Variatio-
nen. Dazu bietet Baumgartel taglich eine
aktuelle Fischkarte je nach Tagesfang.
Was die beiden Bodenseefischer Werner
und Stephan Keller in ihren Netzen ha-
ben, bringen sie umgehend in Baumgar-
tels Kliche. Nebenbei gibt es immer auch
eine Aktionskarte, wie ,So schmeckt der
Sommer” mit Felchen und Pfifferlingen
und Beeren, oder ,Spatsommer-Hits” mit
Kiirbis, Kartoffeln und Apfeln.

Insgesamt ist die Karte Uberaus breit
geféchert. Alleine 5 Suppen und 8 ver-
schiedene Vorspeisen stehen bei unserem
Besuch darauf, und natdrlich ebenso eine
verflhrerische Auswahl der Desserts.




Die Gaste wollen ihre Klassiker

Markus Jager / Hegau-Haus / Singen

Am liebsten schreibt Markus Jager seine Speisekarte ganz spontan. Das kostet zwar mehr Zeit, vor allem wenn pl6tzlich
unangemeldet Lieferanten, wie Pilzsammler, in der Kiche stehen. ,Aber”, lacht er ,ich habe noch nie einen vom Hof
geschickt, auch wenn wir das Haus gerade genagelt voll hatten.” Denn spontan die Karte andern, einfach kochen, was
Feld und Flur gerade frisch bieten, das ware Markus Jager sowieso am liebsten. Doch viele seiner Gaste pilgern zu ihm auf
den Berg und wissen schon, bevor sie in die Karte schauen, was sie wollen, und er weil: ,Ohne meine Klassiker waren sie

enttauscht.”

Lage An der Stidseite des Tannenbergs bei
Singen. Vom Zentrum Singen etwa 4 km. Ab-
zweigung zum Hohentwiel nehmen, Richtung
Duchtlingen.

Kiichen-Offnungszeiten

12 bis 14 Uhr und 17.30 bis 21 Uhr,

Kaffee und Kuchen von 14 bis 17.30 Uhr
Ruhetag Dienstag

Preise Hauptgerichte 7 bis 21 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card

Parkplatz am Haus

Garten 80 Platze auf der Terrasse

mit herrlicher Aussicht

Auszeichnungen Feinschmecker 1 F

Cafe Hotel Restaurant Hegau Haus
DuchtlingerstraBe 55

78224 Singen

Tel. +49 (0)7731/ 44672

Fax +49 (0)7731/ 949452
mail@hotel-hegauhaus.de
www.hotel-hegauhaus.de

Das ist das Los der Uberzeugenden Kéche. Sie
schreiben ihre Speisekarte, setzten darauf mal
ein Cordon Bleu, Wiener Schnitzel oder Zr-
cher Geschnetzeltes und ahnen nicht, dass sie
dies nun ihr Leben lang auf der Karte belassen
missen, denn: ,Die Zutaten kann ich andern,
je nach Saison anderes Gemise oder Salate,
aber ohne Wiener Schnitzel oder Zircher Ge-
schnetzeltes bréuchte ich bestimmten Gasten
die Karte gar nicht vorlegen”, hat Markus Jager
schon lange erkannt.

Doch der Chefkoch im ,Hegau-Haus" hat seine
Ambitionen, deshalb bietet er auBerhalb seiner
Standardkarte immer zusatzlich ein Ment an,
das er im Rhythmus der Natur wechselt, wie
die Lebensmittel aus der Region die Erntefol-
ge. Mindestens alle sechs Wochen stehen neue
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Gebratene Lachsforelle auf Friihlingsgemiise
in Tomaten-Olivensud mit Rosmarin-Kartoffeln

Vorschldge in dem sogenannten ,Saisonme-
ni”. Dazu seine Tagesempfehlung. ,Hier kann
ich variieren, hier kann ich auch mal neue Ge-
richte ausprobieren, sowie auch auf der Fisch-
karte."

Jagers Steckenpferd war schon im legendaren
,Colombi” in Freiburg der Posten des Poisso-
nier. Damit war er fur alle warmen Fischgerichte
und deren Saucen zusténdig, auBerdem fir die
Zubereitung von Krusten-, Schalen- und Weich-
tieren. ,Das ist auch heute noch ausschlieBlich
mein Job, aber die Abwechslung ist ja das
Schéne in unserem Beruf.” So bietet Jager auf
der einen Seite eine gehobene Karte an, mit
Fischfilet an Muschelsafransauce oder auch mal
Hummerkrabbenschwanze a la provencale auf
Blattspinat, oder Hohentwieler Lammvariation,
sowie Hegauer Rehriicken a la Baden-Baden;
gleichzeitig aber brét er das Kalbsschnitzel, ein
Rumpsteak und macht selbst auch mal einen
Waurstsalat. , Auch der will sorgfaltig zubereitet
sein”, ist sich der Kichenchef fir keine Arbeit
in seiner Kuche zu schade, ,die Vinaigrette
muss stimmen, die Wurst muss frisch geschnit-
ten sein, der Kése fest und schmackhaft und
erst frische Krauter runden einen guten Wurst-
salat schmackhaft ab.”

Markus Jager hat sich langst einen Giberzeugen-
den Ruf erkocht. Die einen zog es das erste Mal
zu ihm wegen seiner beriihmten Hohentwieler-
Lammagerichte, die anderen wegen seines He-

gau-Wilds oder wegen seiner raffinierten Fisch-
karte. Es hat ihnen offensichtlich geschmeckt,
denn sie kommen fast alle wieder, und alle wol-
len eben wieder genau diese Lammschulter wie
beim letzten Mal, oder genau diese Rehkeule.
,Die Gaste mdgen Klassiker”, gibt sich Markus
Jager geschlagen. — Eigentlich ein schénes Lob
fir den Kichenchef!

Speisekarte - Markus Jager schaut aus
seinem Kichenfenster und weiB, was auf
die Karte muss. Er sieht bis hintiber zu den
Schaftherden auf dem Hohentwiel, und im
Stiden bis zum Bodensee. Das ist die Star-
ke der Kiche des ,Hegau-Haus”, dass sie
alle regionalen Lebensmittel meisterlich zu
verfeinern weiB3. Seine Gaste schreiben die
Karte mit, sie haben von der groBzlgigen
Terrasse den gleichen Blick und bestellen
Lamm in allen Variationen, oder Fischteller
mit Felchen, Seeforelle oder Kretzer. Fang-
frisch liefert der Bodenseefischer Riebel auf
den Tannenberg, und die Jager des Hegaus
bringen das Wild. Aber Vorsicht! Achten
Sie auf die Dessertkarte und die Kuchen.
Die Patronin des Hauses, Silke Jager, ist die
heimliche ~ Konditoren-Hegau-Meisterin,
ihre Dessertvariationen sind verfihrerisch,
ihre Kuchen berauschend.
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Michael Noll / Blauer Affe / Ludwigshafen

Ein Koch wie im Marchenbuch

So stellen sich Romantiker das Kocheleben vor: Am Morgen einen Gang Uber den Markt, dann einen Blick in ein paar
Kochbiicher und danach in der Kiiche ein ordentliches Men( zusammenstellen. Michael Noll lacht: , Genau so mach ich
es!” — Der Kerl nimmt sich fast taglich die Zeit, man kann sagen: Um seinem Hobby zu frénen. Doch Michael Noll wird
ernst: , Die Lebensmittel sind die Grundlage eines schmackhaften Gerichts. Deshalb mache ich mich jeden Morgen auf
den Weg und kaufe selbst ein. So kann ich die Tomaten und den Salat anschauen, anfassen und auch riechen, bevor ich

mich zum Kauf entscheide.”

Lage Zentral in Bodman-Ludwigshafen,

100 Meter zum Stadtpark am See,

zwischen Zollhaus und Bahnhof gelegen.
Kiichen-Offnungszeiten

April bis September taglich gedffnet

11 bis 14 Uhr und ab 17 Uhr

Ruhetag Oktober bis Juni Dienstag Ruhetag
Preise Hauptgerichte 6 bis 20 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card

Parkplatz 100 m vom Restaurant entfernt gibt
es Offentliche Parkpldtze

Garten 40 Platze vor dem Haus
Raucherzimmer mit Stehtischen

Blauer Affe

Michael Noll

Sernatingenstr. 16

78351 Bodman-Ludwigshafen

Tel. +49 (0)7773 / 938373

Fax +49 (0)7773 / 938377
blaueraffe-ludwigshafen@t-online.de
www.blauer-affe-ludwigshafen.de

Es ist zeitaufwendig und mihsam, doch Micha-
el Noll besteht darauf. Er fahrt jeden Morgen
zwischen acht und neun Uhr in den GroBmarkt
in Stockach oder Singen, und schaut sich seine
Ware, die er drei Stunden spater seinen Gasten
vorsetzt, genau an. ,Ich habe keine Tiefkuhl-
truhe, auBer fur Eis und Pommes”, schmunzelt
er, ,und brauch ich auch nicht. Ich koche frisch,
absolut frisch, was ich kurz zuvor auf dem
Markt eingekauft habe.”

So kann man sich das Leben des jungen Nolli
—wie ihn seine Freunde nennen - auf den Cam-
pingplatzen rund um das Mittelmer vorstellen.
Wenn kein Wind war, schlenderte er tber die
Markte in Stdfrankreich oder Spanien und
kaufte fur seine Surffreude das Mittagsessen
ein, dann bekochte er sie.

Dry-Aged-Steak — luftgetrocknet —
mit mediterranem Gemiise

24

Und genau so arbeitet er auch heute noch. Der
Kuchenchef des ,Blauer Affe” in Ludwigshafen
nimmt sich die Zeit, und kauft alle seine Le-
bensmittel fast taglich frisch ein. ,Da lass ich
mich inspirieren, schaue was es gibt und schon
auf dem Heimweg setzte ich die Speisekarte
des Tages zusammen.”

Noll kocht, fast wie in seinen jungen Jahren
fur seine Freunde, auch noch heute fur seine
Géste, nur, was er selbst mag. ,Anders kann
ich gar nicht kochen”, ist der Autodidakt Uber-
zeugt, ,man muss wissen, wie das Gericht aus-
sehen soll und wie es schmecken muss.” Die
Standardkarte ist typisch Noll. Kleine, leichte,
schnelle Gerichte: Immer eine Suppe je nach
Saison, Garnelen und Salat, Fisch und Salat und
natirlich auch Steak und Salat oder Schnitzel
und Pommes. ,Muss halt sein”, lachelt er.

Aber dann legt er eine Sammlung seiner ,Gour-
met-Empfehlungen” auf den Tisch, sowie die
Karte seiner ,Gourmet-Mends”. ,Der Renner
ist gerade unser Dry Aged Beef’ sensationell
zart." Dieses Rindfleisch wird trocken abge-
hangen und zdhlt zur héchsten Guteklasse.
Oder spanische Tapas in zehn Gangen, dafur
kauft Noll in den feinsten spanischen Feinkost-
geschéften am See ein. Oder auch mal Wild,
das bekommt er von einem Jager um die Ecke
geliefert.

Auf seiner Gourmet-Karte zeigt Michael Noll,
dass er es sehr wohl mit dem Standard der ge-
hobenen Kiichen aufnimmt. Die Kunst ist sei-
ner Meinung nach weglassen! Reduzieren, re-
duzieren ist sein Credo und nur beste Produkte.
,Das beginnt schon beim Salz”, weil er und
zeigt stolz seine Salzsammlung. Er steht auf na-
turliches Salz, nicht aus Raffinerien. ,Salz muss
mild sein, und darf sich nicht in den Vorder-
grund drangen, es muss den Eigengeschmack
der Lebensmittel streicheln.”

Speisekarte - Einen besonderen Tages-
tipp gibt es bei Michael Noll immer. Fir
die GenieBer hat er ein Gourmet-Menli
und einen Gourmet-Tipp. Hier zeigt er,
was er selbst am liebsten isst, und kocht.
Meist international, oft ein Hauch medi-
terran, am liebsten mallorquinisch.

Da er sich taglich von den Marktangebo-
ten leiten lasst, ist seine Kiiche saisonal,
wobei er auch internationale Zutaten
verwendet, am liebsten mit spanischen
Rezepten. Und doch erinnert er sich
auch gerne an die Kiche seiner Oma und
macht mal ganz bodenstandige Gerichte,
wie Rehrlcken, Wildschweinbraten oder
einfach Schweineschnitzel mit Bragele.
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Thomas Honold / Mettnaustube / Radolfzell

Eine Welt des Genusses - Cross over

I[talienisches Pesto oder karibische Mango-Cocos-Sauce — ja, natirlich auch Bodenseefisch, wir sind auf der Mettnau!
,Trotzdem wollen unsere Stammgaste auch den gesamten Genuss der groBen Gourmetwelt serviert bekommen”, weil3
Thomas Honold, und bietet auf seiner Speisekarte ein buntes Potpourri der vielfaltigsten Speisen, Krauter und Gewdirze
an. , Crossover-Kiiche” heift seine Philosophie, die auch unter dem Namen ,fusion food” bekannt ist. Erlaubt ist, was

gefallt: Hauptsache es schmeckt.

Lage In Radolfzell Richtung Halbinsel Mettnau
fahren, dann bis zum Kreisverkehr Richtung
Strandbad/Mettnau-Kur, tiber die Nordbriicke,
dann nach 400 m links
Kiichen-Offnungszeiten

warme Kiiche 11 bis 14 und 17 bis 22 Uhr,
geoffnet Mittwoch bis Sonntag 10 - 15 und
17 - 24 Uhr, Dienstag 17 - 24 Uhr

Ruhetag Montag

Preise Hauptgerichte 8,50 bis 20 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten EC-Card, Eurocard, Visa
Parkplatz am Haus

Garten 40 Platze auf der Terrasse am Haus
Auszeichnungen Michelin 2 Bestecke,
Feinschmecker 1,5 F

Mettnaustube Restaurant
StrandbadstraBe 23

78315 Radolfzell

Tel. +49 (0)7732 / 13644
Fax +49 (0)7732 / 14205
info@mettnaustube.de
www.mettnaustube.de

“..und jetzt ein Hauch von Karibik.” Dabei legt
Thomas Honold das Filet eines SteinbeiBers auf
ein Bananenblatt und serviert den Fisch ,Kre-
olischer Art” mit Reis den jingeren Gasten auf
der Terrasse. Vor allem Stammgaste suchen die
Abwechslung. Bodenseefisch steht auf der Sei-
te ,Honold’s Klassiker”, danach fragen haupt-
sachlich die Touristen.

Doch Thomas Honold liebt den SpaB in sei-
ner Kiche und gibt gerne auch die exotischen
Frichte und Gewdrze an regionale Produkte.
Der Kerl ist hemmungslos und kreiert mit sei-
nem jungen Entremetier, Christian Borchert,
einzelne Elemente aus den Kiichen der ganzen
Welt zu einem Gericht zusammen.

Kreolischer SteinbeiBer, vakuumgegart
und Cocos-Currysauce
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,Eine Art Freistil”, nennt Eckart Witzigmann
das Vorgehen seiner jungen Kollegen. Thomas
Honold lacht und gibt den Schweinelendchen
im Wok Ananas, Paprika, Chili und Ingwer hin-
zu: ,Es muss halt schmecken!”, wiederholt er
stoisch.

Man muss die Grundlagen der Kochkunst aus
dem Effeff beherrschen, dann macht die inter-
nationale Kir Koch und Gasten SpaB. Dabei
achtet Honold sehr wohl auf den perfekten
Umgang mit seinen Zutaten. Selbst die Fisch-
filets vakuumiert er sorgfaltig und pochiert sie
bei gerade mal 60 Grad. ,Das macht zwar et-
was mehr Arbeit, aber schonender und gestn-
der kann man Fisch nicht zubereiten, und das
Fleisch ist auf den Punkt gegart, nicht verkocht,
fast noch glasig, richtig naturbelassen.”

.Kochkunst, die in die Tiefe geht” berschreibt
Honold eine Seite seiner Speisekarte und bietet
darauf auch mal einen ganzen Krebs im Tem-
purateig frittiert, selbstgemachte Bandnudeln
mit HummersoBe oder Truffelnudeln mit fri-
schem Truffel an. ,Diese Karte andern wir je
nach saisonalem Angebot. Das ist der Spal3 in
unserer Kiiche, und macht auch unseren Gés-
ten Lust: Mal ein exotisches Linsencurry, darauf
ein Fischfilet, oder Bioschwein mit Kardamom
und Kreuzkimmel und ein selbstgemachtes
Chutney.”

.Wichtig ist nur, die Zutaten mussen frisch sein,
TiefkUhlkost ist in der Crossover-Kiiche tabu!”

Speisekarte - Die Karte ist so frisch, wie
der tagliche Fang der Bodenseefischer.
JIch kann ja erst nach der Lieferung sa-
gen, was wir heute im Angebot haben.”
sagt Klchenmeister Thomas Honold.
Taglich beginnt hier die Kiichenarbeit
morgens mit den ersten Lieferungen.
Zudem bietet er taglich mittags ein Drei-
Gang-Menl zu einem ginstigen Preis an
- immer frisch.

Die Abendkarte wechselt fast jede Wo-
che, hier finden sich Vorspeisen wie die
legenddre Fischsuppe, Oktopus gegrillt
mit Salatbouquet oder Variation von
Meeresfriichten auf Tagliatelle.

Die Hauptgénge werden angefiihrt von
Fisch: Variation von Meeresfischen gebra-
ten auf Linsencurry; Fisch Creolische Art;
Fischteller ,Mettnau” Variation vom fri-
schen Fang. Oder Fleischbeispiele: Kalbsle-
ber gebraten “Berliner Art”; Filetsteak vom
Grill gebraten, mit griinem Pfeffer an Cafe
de Paris Sofe.




Tipp von Kiichenmeister Thomas Honold

Zanderfilet mediterran

Ein wahrer schneller Teller! Und doch iiberaus lecker, dank des Pestos auch noch mit einem ganz besonderen
Pfiff! Das Fischfilet am besten auf der Haut braten, dazu kann man ein Baguette reichen, oder auch Reis.

Einkaufsliste, fiir zwei Personen Ruck-Zuck serviert - Zubereitungszeit 10 Minuten

300 g Zanderfilet (2 Sttick) 1. Das Gemise wrfeln.
50 g Paprika = - 2. Filets saubern, salzen, sauern.
emisewdrfel mit Oliven, Thymian, Basilikum in heiBer Pfanne scharf anbraten.




Maurizio Canestrini / Pinocchio / Konstanz

Italienische Gastfreundschaft auf der Speisekarte

[taliener sind fur ihre Gastfreundschaft bekannt. Maurizio Canestrini ist Italiener durch und durch, und beweist seine
sprichwortliche Gastfreundschaft auch in seinem Restaurant. Ein Blick in die Speisekarte des ,Pinocchio” zeigt seinen
freundlichen Geist. Jeder Gast kann sich mit den feinsten Gerichten der Saison sein Men( selbst zusammenstellen. Das
mag zu Lasten der Kiiche gehen, aber Maurizio Canestrini winkt ab: ,Meine Gaste sind die Freunde des Hauses, also koche
ich fur sie, was ihnen schmeckt.” ,Proposte di stagione” heift sein saisonales Menl und bedeutet nicht mehr, als: Der

Gast ist Konig!

Lage direkt an der Laube in Konstanz
Kiichen-Offnungszeiten

taglich von 12 bis 14.30 Uhr und 18 bis 24 Uhr
Sonntag von 17-23 Uhr — Ausnahme an Feier-
tagen und bei Familienfeiern, dann von 12-15
Uhr und 17-23 Uhr gedffnet

Ruhetag keiner

Preise Tagesgerichte von 6,50 bis 22 Euro
Reservierung empfohlen

Kreditkarten alle géngigen

Parkplatz keinen, gleich i. d. Nahe Parkhduser
Garten 50 Platze unter Lorbeer- und
Haselnussbdumen

Auszeichnungen Mitglied der Chaine de
Rotisseurs, Sieger des Konstanzer Gastropreis
,GroBe Ingrid” 2007 und 2009, Varta 2
Hauben, Schlemmer Atlas 2 Gabeln, Feinschme-
cker Sonderausgabe, Die 250 besten Italiener
Deutschlands / Restaurants”1 F, Savoir Vivre
,Die 150 besten [taliener Deutschlands 2000,

Ristaurante Pinocchio

Maurizio Canestrini

78462 Konstanz - Untere Laube 47

Tel. +49 (0)7531/ 15777 - Fax 919840
pinocchio@mbo.de - www.pinocchio-konstanz.de

Es ist ein Angebot, das jedem Feinschmecker
das Wasser im Mund zusammen laufen lasst.
Zum Beispiel Fasanenterrine mit Ganseleber-
pastete, frisches Thunfischtatar an kleinem
Spargelsalat oder handgemachte Ravioli, Kar-
toffel-, Thymianfullung in Butter und Thymian
geschwenkt, feine Bandnudeln mit Peperoniju-
lienne und Garnelen an Curry, Jakobsmuscheln
auf Risottino mit Oliven und Artischocken, Tag-
liatelle al Limone e Tonno Fresco, oder feinstes
Thunfischfilet leicht angebraten mit Pfeffer auf
Tomatenmacedonia, Seeteufelmedaillons mit
Limetten- Minze an Artischocken-Safranrisotto
und Lammkarree mit Haselnuss- Pinienker-
nenkruste an Schokoladensosse oder Frisches
Argentinisches Rinderfilet nach Sizilianer Art,
scharf. — Wer kann sich da entscheiden?

Langustino auf Cous-Cous
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Maurizio Canestrini lachelt, seine Frau Sylvia
steht den Gasten gerne zur Seite. Die Gerich-
te stehen wahrend unseres Besuch unter der
Rubrik ,,Proposte di stagione”, das heiBt jeder
Gast kann sie nach seinem Gutdinken zu ei-
nem preisgnstigen Menl zusammenstellen.
Denn das ist der Trick auf der Saisonkarte, alle
Gerichte macht Maurizio mit seiner Kichen-
crew frisch, in der Reihenfolge, wie der Gast
sie bestellt. Und: Trotz der Vielfalt zum Preis
von einem Men(!

Den glinstigen Preis halt er auch, weil bei zwei
Gasten, beide sich auf das gleiche Men( ei-
nigen sollen. Das schafft fur die Kiiche eine
gewisse Erleichterung, fur die Gaste ein ge-
meinsames kulinarisches Erlebnis. Zu dem viel-
faltigen Meni biete Maurizio Canestrini auch
noch eine Basiskarte mit Antipasti, Minestre,
Pasta-Spaghetti-Risotto, Carne oder Pesce und
nattrlich die verfthrerischen Dolce. ,Ein gro-
Bes Angebot?”, fragen wir kritisch. Doch Sylvia
Canestrini winkt ab: ,Wir haben auch am Mit-
tag gedffnet und einen groBen Kundenstamm,
das heift wir haben einen schnellen Umsatz.”
Dann lachelt sie, und antwortet auf unser Fra-
ge deutlich: ,Keine Sorge, in unserer Kiche
werden alle Speisen frisch gekocht, Maurizio
hat alle Gerichte perfekt aufeinander abge-
stimmt, jeden Tag macht er die Pasta frisch, die
weiteren frischen Zutaten konnen fir die ver-
schiedensten Teller verwendet werden.”

Frisch kaufen die Canestrinis das GemUse und
Fleisch, den Fisch sowieso, nur manchmal sind
sie schneller als ihre deutschen Kollegen, denn
sie haben Beziehungen zu Gartnern in der
warmen Po-Ebene und beziehen von dort Spa-
ghetti oder Erdbeeren, bevor sie am Bodensee
reif sind.

Speisekarte - Am besten man bestellt ei-
nen Aperitif und lehnt sich gemutlich zu-
rick. Die Speisekarte ist vielfaltig und vor
allem, der Gast darf sein Men( selbst zu-
sammenstellen, daflr sollte man sich Zeit
nehmen! Wer richtig Zeit zum Schlem-
men hat, lasst sich von dem saisonalen
4-Gang-Mend verfihren.

Aber natirlich gibt es immer auch die tag-
lich selbstgemachten Pasta-Variationen
sowie meist die Klassiker: Zuppa di Pesce
alla Montanara (siehe Rezept nebenan),
gefulltes Kaninchen, Kalbsbraten oder die
verschiedenen raffinierten Ravioli traditio-
nale, Lamm oder Perlhuhnbrust.

Dazu bietet das ,Pinocchio” eine Mit-
tagskarte, auch hier kann der Gast wah-
len zwischen Suppe oder Salat, und Fisch
oder Fleisch. Diese Karte ist Ubrigens, wie
alle Angebote, im Internet auf der Home-
page abzurufen.




Tipp von Chefkoch Maurizio Canestrini

Zuppa di Pesce alla Montanara

Das kann sich sehen lassen und schmeckt “fantastico!"” Eine Suppenschiissel bella Italia in nicht mal
30 Minuten. “Facilmente” - (ganz einfach), sagt er.

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

100 g Lachsfilet in 2 Sticken 1. Das Ol in einer Pfanne mit 30 cm Durchmesser und hohem Rand erhitzen. Den zerdriickten
100 g Seeteufelfilet in 2 Stlicken Knoblauch und die Peperoni zuftigen, dann die Fischfiletstiicke und die Garnelen, sowie die Mu-
100 g Wolfsbarschfilet in 2 Stlicken scheln zuftigen, salzen und pfeffern, die Fischfiletstiicke und die Garnelen vorsichtig wenden.

2 Riesengarnelen 2. Die Paprikastiicke, die Zucchini, die Champignons, sowie den Krauterstrau3 beimengen. Mit
4 Miesmuscheln dem WeiBwein abléschen und nachdem dieser zur Halfte eingekocht ist, die Gemusebrihe hin-
100 g Venusmuscheln zufligen.

1 rote Paprikaschote in Stiicken 3. Nochmals vorsichtig umriihren und 15 Min. abgedeckt bei kleiner Hitze ziehen lassen. In eine
1 kleine Zucchini in Stticken Suppenschussel fllen.

100 g Champignon in Scheiben 4. Die Garnelen und die Miesmuschel nach oben drapieren und mit geréstetem Weilbrot garnieren

1 feingehackte mittelgroBe Schalotte
2 zerdriickte Knoblauchzehen

1 Peperoncini

1 geschalte, gewiirfelte Tomate

1 KrauterstrauB, (Thymian, Rosmarin,
Salbei, Basilikum) ﬁ. :
1 dl trockener WeiBwein Jt
0,25 | Gemusebriihe '
75 ml Olivendl-Extravergine, Salz, Pfeffer

$ZUB€$>
z 30 "
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Wenn der Meckatzer-Fan-Club ruft

Ausnahmezustand

1k

In Heimenkirchen pilgern einmal im Jahr 5.000 Gaste in -
den 100-Seelen Ort im Westallgau [ Die saubere Losung

- Nie mehr Glaser
und Besteck polieren

_LIRbag

| FV 40.2 G - strahlende Spulergebnisse mit r\‘-"-"'*"
dem modularen Umkehr-Osmose-System.

| Nie mehr Patronen wechseln - Nie mehr Maschine entkalken. |

Wenn bei der Meckatzer Léwenbrau das alljahrliche FANCLUB-Fest statt-
findet ist ganz Heimenkirch im Ausnahmezustand: Die meisten freien
Platze der kleinen Westallgauer Gemeinde, inklusive umliegende Wiesen,

Hans-Peter Post - ph@meiko.de - www.meiko.de

werden zum Parkplatz umfunktioniert. Pendelbusse zwischen den nahen e

Bahnhofen, Bushaltestellen und der Brauerei werden eingerichtet und eine E

ganze Brauerei wird zum Festgeldnde, denn ca. 5.000, meist in Tracht ™ A\ 7T
gekleidete, Fans pilgern dann in den ca. 100 Einwohner zéhlenden Teilort Fa]a DARB OVEN
.Meckatz", um dort mit ihrem geliebten Bier zu feiern. SEIT 1866

Vor genau 15 Jahren wurde der Me- / \
ckatzer FANCLUB gegriindet. Er

will die Freundschaft zwischen der l

Meckatzer Léwenbrau und ihren Meh rals nur Espresso' -
Fans durch wechselseitigen Infor-
mations- und Erfahrungsaustausch
vertiefen”, besagte 1996 das erste
Statut des Clubs. Dies gilt auch heu-
te noch und die Entwicklung des
Clubs beweist: die Familienbrauerei
! hat mit diesem Vorsatz viele Freunde
gewinnen koénnen. Heute zahlt der Meckatzer FANCLUB mehr als 7.700
Mitglieder. Er ist damit einer der ersten und am besten angenommenen
Bezah!"-FANCLUBs in der deutschen Brauereilandschaft.

Aus Liebe zum Meckatzer Bier

Fur 10,00 Euro im Jahr erhalt das Mitglied vier Biermarkchen, ein FAN-
CLUB-Shirt, viermal die Brauereizeitung ,Der Meckatzer Léwe” und den
FANCLUB-Ausweis, der ihn als FANCLUB Mitglied kennzeichnet. Zudem
gibt’s natirlich Vergunstigungen fir die Geschenkestadel-Artikel und
unterschiedliche Veranstaltungen der Brauerei wie bspw. Schneeschuh-
oder Kanuwanderungen, Kochveranstaltungen oder Kegelturniere. Aber
eigentlich ist es nicht das, was den FAN im FANCLUB hélt: FANCLUB-Mit-
glied wird man, weil es ,Kult” ist und weil der FAN den einzigartigen Ge- J.J.Darboven GmbH & Co. KG

schmack des Bieres so liebt, dass er mit einer Mitgliedschaft seine Verbun- \ Niederlassung Stuttgart - DieselstraRe 32 - 70839 Gerlingen
denheit mit der Brauerei demonstrieren méchte — die beste Voraussetzung stuttgart@darboven.com - www.darboven.com

noch viele weitere FANs dazu zu gewinnen.

30




W/~

[y

Das Fach-Zentrum
fur die Gastronomie

MEGA Stockach

er6ffnet ,Gourmettempel”

am Bodensee

Mit dem beeindruckenden Neubau im Gewerbegebiet Blumhof direkt an
der Autobahn A98, Ausfahrt Stockach-Ost, setzt die MEGA Stockach neue
MaBstibe in der Branche. Uber 50.000 Fachartikel werden in einem mo-
dernen Cash & Carry-Markt prasentiert oder iiber den leistungsfahigen

Zustellservice zum Kunden geliefert.

Das Unternehmen

Die genossenschaftlich gefihrte MEGA verfugt
jetzt Uber vier Verkaufsstandorte mit modernem
Lieferservice sowie einen EU-MetzgerSchlacht-
hof und ein EU-Fleischwerk in Baden-Wrttem-
berg. Mit dem neuesten Standort in Stockach
am Bodensee entstand jetzt das Flagschiff der
MEGA - ein hochmoderner C+C-Markt inklusive
Zustellservice mit einer Flotte an eigenen, mo-
dernen Mehrkammer-Kthlfahrzeugen.

Das Profil

Fachkompetenz und Kundennahe sind die
Grundpfeiler des taglichen Handelns der MEGA
Stockach. In der lichtdurchfluteten Markthal-
le mit markantem Gewolbedach finden die
Kunden ideale Einkaufsbedingungen vor. Uber
50.000 Fachartikel auf 7000 m? Verkaufsflache
inklusive Frischfisch und Feinkost-Sortiment,
Uber 600 Kasespezialitaten, tagesfrische Obst-
und Gemiseprodukten sowie grote Auswahl
an Fleisch-, Wurst- und Schinkenspezialitaten
aus eigener Herstellung unterstreichen das re-
gionale Frischekonzept. Hinzu kommen Gber
2.000 Weine und Spirituosen sowie Uber
20.000 Fachartikel wie Hotelporzellan, Gastro-
glaser, Berufsbekleidung und Profiktichen. Rund
3.000 m? Bereitstellungsflache zudem sorgen
fur Effizienz, Ubersicht und Leistungsfahigkeit
in der punktlichen Zustellung der Waren an die
Fachkunden.

Die Vision

Funfzig geschulte Mitarbeiter am Standort
Stockach garantieren einen Rundum-Service auf
Augenhohe mit dem Kunden. Der Neubau sorgt
fur etliche Kundenvorteile unter einem Dach:
eine einzigartige Einkaufsatmosphare, eine Fri-
schekompetenz die ihresgleichen sucht, zahl-
reiche regionale Produkte zum Teil aus eigener
Herstellung, moderne Seminarmadglichkeiten,
eine flexible Kundenbetreuung sowie eine hohe
Qualitat und Zuverlassigkeit in der Zustellung.

Daten und Fakten

Geschaftsfiihrer der MEGA Stockach:
Kai-Uwe Leiber und Kornelia Geiger
Muttergesellschaft: MEGA eG Stuttgart
Standorte: Stuttgart, Stockach, Géppingen,
Nirtingen

Mitarbeiter in Stockach: rund 50
Auslieferungsgebiet: Wirttemberg,

Teile Badens, Schwarzwald, Bodensee
Vollsortiment: 30.000 Food-Artikel, davon
3.000 tagesfrische Artikel und 2.500 Tiefkhl-
Artikel, 20.000 Nonfood-Artikel

Leistungen: CAD-Profikiichenplanung,
-montage, -wartung und -reparatur, N&h- und
Stickservice, eigener EU-Schlachthof und ein
EU-Fleischwerk

Logistik: ca. 40 LKWs mit modernster
Mehrkammer-Kthltechnik

SeminarService: groBer Seminar- und Vor-
tragsraum mit modernster Seminartechnik und
Kochmaglichkeiten

MEGA Stockach

Das Fach-Zentrum fur die Metzgerei
und Gastronomie GmbH
Reichenauring 1

789333 Stockach

Tel. (07771) 9340-0

Fax (07771) 9340-444
info@mega-stockach.de
www.mega-stockach.de

SinuienFleis:hW

aus dem MEGA MetzgerSchiachthal
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Martinus-Apotheke
Uhlandstrafe 48 78224 Singen
www,martinus—apntheke-singen.da

I

Rp.

Ist's vm die Kiche got bestellt,
Spart man beim Apafﬁeker Geld!

Martinus-Apotheke
Frank Martin & Thomas Mo
Uniandstrafia 48
78224 Singan (Hohantwial)

Den 17 Kichen viel Evfalg!

R as Miller .
Frank Martin & Thomas Molfer Klosterbrauerei Andechs
vnel Team Bergstrasse 2 * 82346 Andechs

Unsere Bodensee-Region -
Leidenschaft und Herzblut fiir gute Lebensmittel.

,,Gutes vom See" steht fiir eine
kontrollierte Herkunft aus
unserer Region sowie eine
umweltschonende Erzeugung
der Lebensmittel.

Gemeinsam fordern wir die
Bodenseeregion als Wirtschafts-
und Naturraum und stirken das
Bewusstsein seiner Anwohner
und Giste fiir den unvergleich-
lichen Bodensee-Geschmack.

,,Gutes vom See* liebt
und lebt Bodensee-Kultur.
Leben Sie sie mit!

Frischdienst

Fruchth f i, &

K '‘nstanz

www.gutes-vom-see.de



In sonnigen Hohen reifen die Trauben

Die einzigartige Lage
schafft einen einzigartigen Wein

Zwischen Bodensee und Breisgau, am Rand des siidlichen Schwarzwalds, liegt das Weingut Clau3

Fiir die Weinfreunde Badens ist das
Weingut Susanne und Berthold
ClauB, in Nack bei Jestetten, langst
der Tipp des Jahres. Das junge Gut
zahlt nach dem Restaurant-Gault-
Millau 2010 zu den ,shooting-
stars”. Und tatsdchlich, es gibt
wohl fast keinen Linzgau-Koch
mehr, der nicht einen Tropfen des
Newcomers in seinem Keller hat.
Das Weingut ClauB brilliert bei
Wettbewerben und bei Weinkriti-
kern. Das Angebot ist erfrischend,
vielféltig und vor allem einzigartig.
Denn die Lage der Reben, auf {iber

400 Metern Meereshohe, schafft fiir die Trauben einen einzigar-

tigen Fruchtgehalt und somit einen einzigartigen Weincharakter.

Im Tal wallt leichter Nebel, in den Hohen scheint die Sonne, die gold-
gelben Trauben schimmern im Morgenlicht. ,Typisch”, lacht Berthold
ClauB, ,das ist einer der Vorteile unserer Hohenlagen: schon in der Frihe
trocknen die Trauben in der Morgensonne, das schafft den besonderen
schmackhaften Fruchtgehalt!”

Und noch ein Vorteil verschafft ihm diese, flr Reben extreme Hohenlage:
Seine Trauben miissen hier um ihre Reife und ihre Oxlegrade kémpfen —
das gibt ihnen ihren einzigartigen Charakter. Es ist Uberhaupt nur auf ei-
nem kleinen Streifen an den Berghangen des Stidschwarzwaldes moglich
Reben anzubauen. Im Schnitt liegen die kleinen Parzellen auf 400 Metern
Héhe; hinter ihnen der stidliche Schwarzwald, vor ihnen der Hochrhein.
Friher, ganz friher, da hatten die Menschen schon mal in dieser Gegend
Wein angebaut. Doch irgendwann war das Interesse erloschen. Erst 1981
wagte es der Vater von Berthold ClauB erneut. Der Mann war ein echter
schwabischer Wengerter und wollte es wissen. Mit 4 Hektar begann er
sein Wagnis, heute betreibt sein Sohn 16 Hektar. , Es ist eine ideale Wein-
gegend, man muss halt & bissle mehr schaffe”, sagt Berthold ClauB mit

Auszeichnungen 2011

Rose 2008
Spatburgunder 2007
Urbanus 2006

einem unverkennbaren schwabischen
Idiom.

Viel Handarbeit und guter Boden

Die Traube fallt nicht weit vom Reb-
stock. Berthold ClauB ist in die FuB-
stapfen seines Vaters gestiegen. Er hat
bei den besten Winzern gelernt und ist
heute Weinbautechniker. Er und seine
Frau haben das Gut ausgebaut und ihre
Weine in die feinsten Hitlisten geflhrt.
LIch bin fast taglich in den Weinber-
W™ gen”, sagt ClauB, ,gute Trauben sind
Pl das Aund O."

Er kennt jede Rebe, hat jede selbst geschnitten, die meisten mit seinem
Vater selbst gesetzt. ImJanuarbegmnt er mit dem Frahlingsschnitt, dann
wird ausgeschnitten, gepflegt und gehegt und auch zur Ernte geht er
zweimal mit wachen Augen durch seine Lagen und schneidet aus, was
punktgenau erntereif ist.

Doch nicht allein die Lage und die Handarbeit schaffen den besonde-
ren Tropfen des Weinguts, sondern auch der Boden: Auf dem Nacker
Hausberg gibt die Morane-Ablagerung mit Kiesstein den Trauben eine
besondere Frucht, in den
Erzinger Lagen gibt der
Kalkstein Tiefgang. Und
dann gibt es dort noch
die Fossilien der Belemni-
ten. Uber 100 Millionen
Jahre sind die Versteine-
rungen der Vorfahren
der heutigen Tintenfi-
sche alt. Heute schenken sie den Rebwurzeln nachts ihre gespeicherte
Warme und tagstber der Frucht ihre Mineralien. Deshalb nennen die
ClauB’ die Weine aus diesen Lagen ,Belemnit”.

1. Platz zum 3. Mal in Folge beim internationalen
Muller-Thurgau-Wettbewerb.
3 x Gold Diplome D'Or Mondial Du Pinot Noir Sierre/Wallis

7. Platz ,Deutscher Spatburgunder-Preis” / 2. Platz Badens

Weingut ClauB

Susanne und Berthold ClauB
Obere DorfstraBe 39

79807 Lottstetten-Nack
Fon 0049 (0) 7745 / 5492
Fax 0049 (0) 7745/ 927951
info@nackerwein.de
www.nackerwein.de
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Michael Leibinger, Brauerei Leibinger

Biermarkt: ,Freude und Herausforderung zugleich!”

Die Absatzentwicklung fiir Bier lag im langfristigen Trend -
Deutsche Brauer sehen 2011 grundsatzlich positiv entgegen.

Wer kennt sie nicht, die Fernsehbiere der
Nation. Vor jedem Tatort, vor jedem FuB-
ballspiel werden sie uns auf Spots frei
Haus geliefert. Doch die meisten Fernseh-
zuschauer zu Hause greifen deshalb noch
langst nicht gleich zu den Bieren mit den
beriihmten Namen, sondern viele, haupt-
sdchlich in den landlichen Regionen, grei-
fen lieber in den altbewahrten Bierkasten
ihrer Brauerei um die Ecke. Die Brauerei
Leibinger, Ravensburg, zahlt zu den kon-
stanten Familien-Brauern der Seeregion,
halt Kurs gegen internationale Grof3-
konzerne und bleibt dem regionalen Ge-
schmack treu. Geschéftsfiihrer heute, in
vierter Generation, ist Michael Leibinger,
mit ihm sprachen wir {iber den Biermarkt
in der Bodensee-Region.

Frage: Scharfe Winde wehen den Bierbrauern
ins Gesicht. GroBkonzerne platzieren sich im
Fernsehen als Freunde des Sports. Wie definiert
man sich da als Regio-Brauer selbst?

Michael Leibinger: Wir haben konsequent in
die Modernisierung der Brauerei investiert und
zéhlen heute zu den modernsten Braubetrieben
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in Stddeutschland. Wir brauen
nach traditioneller Braukunst
unter Verwendung ausschlieB3-
lich heimischer Rohstoffe, wie
Tettnanger Aromahopfen und
Malz von oberschwabischen
Bauern aus der Region, jedoch
hocheffizient, produktiv und
folgen dem Anspruch hochster
Qualitat.

Frage: Allgemein wird ein Um-
satzriickgang von Brauereien
beklagt. Wie schétzen Sie den
Markt 2011 ein?

Michael Leibinger: Wir missen
einfach zur Kenntnis nehmen,
dass der pro Kopf Verbrauch
an Bier seit vielen Jahren in
Deutschland riicklaufig ist. Den-
noch stehen die Prognosen in
unserer Brauerei nicht schlecht.
Wir leben in der schonsten Re-
gion Deutschlands mit einer
Uberdurchschnittlich guten
Wirtschaft, einem sich sehr gut
entwickelnden Tourismus und einem vielfalti-
gen Angebot an guter Gastronomie. Und an
dieser Stelle meine ich u.a. die vielen Inhaber
geflihrten Gasthauser, wie sie auch in diesem
Magazin vorgestellt werden.

Frage: Sie sind auch Mitglied im ,Bund Freier
Brauer”, gegen wen steht der Bund, bzw., fur
wen?

Michael Leibinger: Die Freien Brauer stehen im
Sinne des Wettbewerbs weder gegen GroB-
konzerne noch gegen auslandische Marken.
Aber uns alle eint unser Bekenntnis zum freien
Unternehmertum, unser Empfinden fir Quali-
tat und unser Verantwortungsbewusstsein ge-
genlber unseren Partnern und den Menschen
in unserer Region.

Frage: Wie weit geht da die Freundschaft?

Michael Leibinger: Die Freundschaft und das
vertrauensvolle Miteinander hangt natrlich
von der gegenseitigen Konkurrenznahe ab.
Da gibt es schon mal Wettbewerbsiberlap-
pungen. Da geht schon mal ein Kunde verloren
oder einer wird dazu gewonnen. Man begeg-
net sich im Wettbewerb der Freien Brauer je-

doch in aller Regel auf Augenhohe und es wird
im Sinne der Qualitat und der Wertschopfung
am Markt agiert.

Frage: Haben die kleinen auf die Dauer (iber-
haupt eine Chance gegen die groBen Marken?

Michael Leibinger: Ich denke schon, soweit fol-
gende Voraussetzungen erfillt sind. Die Erbfol-
ge ist geklart und fir die Brauerei bezahlbar.
Die Technik ist auf einem modernen Stand und
die Qualitat der Biere ist auf hohem Niveau.

Frage: Gutes Essen bezieht sich heute oft auch
auf regionale Lieferketten, gilt das auch fir re-
gionale Brauereien?

Michael Leibinger: Klares Ja. Regionale Liefer-
ketten bedeuten in aller Regel kurze Wege.
Kurze Wege bedeuten Frische und Frische
schmeckt! Uberdies lassen sich die Qualitaten
unserer Rohstoffe im regionalen Wirkungskreis
leicht kontrollieren. Ich brauche ja nur in den
Hopfengarten nach Tettnang oder aufs nahe
gelegene Gerstenfeld gehen. Und schon weil3
ich Uber die Beschaffenheit und Qualitat unse-
rer Rohstoffe fur unser Bier Bescheid. Hier kon-
nen wir auf unseren Bodenseeraum besonders
stolz sein.

Frage: Und zum Schluss eine private Frage: Wer
ist Ihr Lieblingskoch am See?

Michael Leibinger: ~ Wir beliefern viele gute
Kéche am See. Da will ich jetzt niemanden be-
vorteilen oder benachteiligen. Aber ich sage es
mal so: Ein feines Eglifilet mit einem Edel-Pils
in der Fischerklause Wasserburg, Gber ein safti-
ges Steak mit einer SEEWEISSE im Zeppelinmu-
seum Friedrichshafen, bis hin zur feinen Pasta
mit einem Edel-Spezial in der Greth Uberlingen
|6sen den lukullischen Geist in mir aus. Dazwi-
schen besuche ich gerne die heimische Gastro-
nomie mit all ihren Spezialitaten, Schmankerln
und Finessen und trinke hierbei zu 99 % immer
Bier. Gerne auch mal von einem regionalen
Brauerkollegen!



Stidlichstes Weingut Deutschlands

Weindegustation der besonderen Art

Pramierte Weine der Region - modernes Weinforum

Da gibt es ein Weingut an den
Auen des Hochrheins...

Nur wenige Kilometer nach dem
Rheinfall von Schaffhausen, wenn
rechtsrheinisch wieder Deutschland
beginnt, liegt das Weingut Engelhof.
Eingebettet in unberiihrte Natur er-
streckt sich der Rebberg zwischen
340 m und 380 m.u.M..

Der Sudhang und die geschitzte
higelige Hochrheinlandschaft so-
wie der Rhein direkt unterhalb des
Gutshofes schaffen ein einzigartiges
Mikroklima.

Losgeldst von  Uberholten  Tradi- J
tionen geht die Eigentimerfamilie Al
Netzhammer neue Pfade: Im Rebbau wandte man sich der umweltscho-
nenden Weinbergspflege zu, im Keller ist der oberste Grundsatz der scho-
nende Ausbau zu fruchtigen, sdureharmonischen Weinen.

Ausgezeichnete Qualitat

Dass Georg Netzhammer Junior sein Handwerk des Weinbaus und der
Kellerwirtschaft in der Schweiz lernte, war nicht nur die geographische
Nahe zu den direkten Nachbarn. Bis heute richtet man sich im Weinaus-
baustil etwas auf das Land der Eidgenossen aus. Nicht mehr nur séure-
mild, sondern saureharmonisch, das Ideal zwischen der Fruchtigkeit der
Traube und dem Gehalt des Weines, will Georg Netzhammer in jedem
Wein herausarbeiten. Dass ihm dies gelingt, beweisen zahlreiche Aus-
zeichnungen auf nationaler und auch internationaler Ebene fur die En-
gelhof Weine.

WeiBweine Rotweine
Rivaner Spatburgunder
Gutedel Regent
WeiBburgunder  Cabernet Mitos
Grauburgunder

Chardonnay Sekte

Riesling Gutedel trocken
Johanniter Rivaner brut
Solaris Rosé brut
Edelbréande

Il Grappolino

Lie de Vin

Xo Weinbrand

Wein erleben

Auch der weiteste Weg (oder
Umweg) lohnt,in die unberihrte
Hochrheinlandschaft zu reisen. Der
Verkaufs- und Degustationsraum
wurde nicht nur wegen seiner ein-
maligen Lage mitten im Rebberg,
sondern wegen seiner dsthetischen
Bauart vom Bund deutscher Archi-
tekten ausgezeichnet. Kommen Sie
vorbei und entdecken Sie die Quali-
tat der Weine, die sich in unserem
ansprechend, modernen Weinfo-
rum wiederspiegelt.

Weinfreude

Um besondere Weine herzustellen braucht es besondere Menschen, fiir
die Ihre Arbeit Freude und Erfillung ist. Dies spiren Sie in den charakter-
starken Weinen. Ob im Weinberg oder im Keller merkt man diese Freude
dem Team rundum Georg Netzhammer an. Erleben Sie bei lhrem Besuch
oder Gesprach die er-
frischend  kompetente
Art von Andrea
Netzhammer, die nicht
nur fur die Kunden der
Ansprechpartner ist.
Man sieht Ihr an, dass
das Leben auf dem
Engelhof einfach SpaB
macht.

[ Lassen auch Sie sich
begeistern, denn immer mehr wird der Engelhof unter Weinfreunden als
Geheimtipp gehandelt.

«Die einzigartige Lage unseres Weingutes direkt am Hochrhein ist
mit Grundlage fiir den Erfolg unserer Engelhof Weine.”
Georg Netzhammer Senior

&)

o

selection

Weingut Engelhof

Georg Netzhammer

D-79801 Hohentengen/Hochrhein
Telefon +49 (0) 77 42 | 74 97
Telefax +49 (0) 77 42| 79 60

seit 1628 info@engelhof.de
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MECKATZER LOWENBRAU BENEDIKT WEIB KG

Mt rer konseguenten {]erl-tahp'n-
losophie und der Pflege al dessen,
was die Heimat Allgau an Schatzen
bietet, trotzt die Meckatzer Lo-
wenrbrdu erfoigreich den Turbu-
lenzen nnerhalb der Bierbranche
Gegrundet 1738 befindet sich
das Unternehmen seit 1853 im
Eigentum der Brauerfamilie Weif,
die Gber 4 Generationen deutlich
wabhrnehmbare Zeichen flr unterneh-
merischen Mut, Zuversicht und Vertrauen
in che Zukunft gesetzt hat

Handwerkhiche Braukunst und Innovation sind ber den Meckat-
zern dabe eine Symhbiose eingegangen. Chne moderne Brau-
techrek ken qualtaty Uberzeugendes Bier: Allerdings dart in
Meckatz auch die fortschritthchste Technik ken anderes Ziel ha-
ben, als mt grbfBiter Sorgfalt das Beste aus dem zu machen, was
uns Hoptengarten, Gerstenfelder und der Grundwasserstrom
der Aligduer Alper schenken. Von grundsatziicher Bedeutung ist
far ale Werantworthchen dabei ene konsequent gelebte VWert-
schoptungsphilosophie: Alle am gemeinsamen Geschaft Rete-
ligten solien nachhaltig die Ertrdge erwirtschaften, die flr eine
gesicherte Existenz notwend.g sind.

Als Viermachtris seiner Vorfahren hitet der heutige Geschafts-
fahrer Michael Weill das Geheimns um die 1. Allgéuer Bier-
marke, das Meckatzer Weiss-Gold. Bereits im Jahr 1905 wurde
deses Bier als Marke beim Kaserlichen Patentamt in Berlin an-
gemaldet

- Fiiab
gralin- Yo Fiie

Meckatzer Lowenbriu
Benadikt Weill KG
Geschaftsfihrender
Gesellscrafier

Digl. Bren. Dipl. Kim,
Michael Weid
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Das Meckatzer \Weiss-Gold st en
Glucksfall der Braukunst. Es warkt
perfekt ausgewogen, deshalb (@sst
es sich keiner Biersorte unterord-
nen. Alle Analysen und Experi-
mente haben nur eines gelehrt:
tan kanm das Meckatzar Weiss-
Gold nicht verbessern.
Es ist einer der Fal'e, in denen &n
Frodukt in vollendeter Harmonie
Zur Welt kam. Kemn Braumeisier kam
iemals aul che ldee, im interesse der Be-
schleurigung des Brauverfahrens oder der Ko
stensenkung rgendeinen Komprormiss zu machen.  Mit
grofer Leidenschaft halten daher alle Meckatzer an den teuren
nardwerklichen Verfahren fest, die das Ongiral fordert: &An der
HeiBwurzettration, dem Zwemaischverfanren und an der kalten
Reifung

“.

‘

o ——

L

Das Wunderbare am Meckat-
zer Weiss-Gold st das
Geheimnis seiner Wir-
kung. Seine harmo-
nische Kompesition
st dreifach wirksam:
Erstens au’ den Ge-
nuss, zweitens auf
das Wohlbefinden und
drittens auf die Stimmung,
Ob im klainsten Kres oder in
grofier Gesellschatt, das Meckatzer Weiss-Gold vereint cie Men-
schen in sonntaglicher Harmenie. Deshalb gilt es zu Recht als das
Allgauer Sonntagsbier, mit dem man heute den sonntaglichen
Frihschoppen in guter Tradition fortsetzt: Friediich, 'in Andacht
und Dankbarket

teckatz 10

C-88178 Heimenkirch

Telefor 00 494(0) 83 B1/5 04-0
Talefax 00 49 {0) B3 81/504-43
wwow. meckatzer.de



Spitalkellerei Konstanz

Charmante Prinzessin auf den Spuren
der Freifrau von Wendelgard

Charmant, auBerordentlich hiibsch und
vor allem intelligent und sachversténdig
ist die neue Weinprinzessin des Boden-
sees Christina Schellinger. Die junge Frau
weil wovon sie spricht, ist sie doch nicht
nur die Tochter eines Winzers, sondern
steht téglich ihre Frau, als Auszubilden-
de Winzerin in der Spitalkellerei in Kon-
stanz. Dabei sorgt sie auch, ganz Gender-
Mainstream, fiir die Frauenquote in dem
Stiftungsbetrieb, und schlieBt damit den
weiblichen Reigen zur sagenhaften Frei-
frau von Wendelgard.

,Sie soll im Gesicht statt der Nase ein
Schweinsrissellein gehabt haben, und auf
dem Ricken einen wusten Buckel...”. Werner
Endres, dem Haltnauwirt, geht die Phantasie
nicht aus, wenn er die Hasslichkeiten der Frei-
frau Wendelgard beschreibt.

Fakt ist: Seit 1272 gehért die Haltnau zur Spi-
talstiftung der Spitalkellerei Konstanz. Der
Legende nach hat Konstanz diesen Besitz
von der Freifrau Wendelgard geerbt. Ihr ge-
horte der stattliche Hof, sie wurde aber von
den Meersburgern gemieden und musste ihr

Essen allein zu sich nehmen. Deshalb soll Wendelgard ihr Hab und Gut
demjenigen angeboten haben, der taglich mit ihr speiste. Die Meersbur-
ger wollten nicht. Werner Endres zitiert dagegen einen Vierzeiler, den die
Konstanzer Stadtrate geschrieben haben sollen: ,Trotz Wendelgard und
Russel - ess ich aus dieser Schissel. - Die Mahlzeit soll gesegnet sein - ich

labe mich am Haltnauwein!”

Konstanzer Weinangebote
aus Meersburger Lagen

Seither trinken nicht nur die Konstanzer Birger
den Wein aus der stadteigenen Spitalkellerei
mit doppeltem Genuss. Die Lagen an den Std-
hangen in Meersburg zahlen zu den sonnen-
verwohntesten am ganzen See.

Hier gedeihen die, fir den Bodensee so typi-
schen Sorten wie Mdller-Thurgau, Weissbur-
gunder, Grauburgunder und ein fruchtbeton-
ter WeiBherbst.

In den steilsten Weinbergen der Einzellage
.Meersburger Haltnau”, direkt unterhalb des
mittelalterlichen  Aussichtsturmes  gelegen,
wachsen die Spatburgunder-Trauben. Aus Ih-
nen vinifiziert Kellermeister Stephan Duringer
einen kraftigen, rubinroten Rotwein, der sich
nicht nur bei den Haltnau-Gasten immer gro-
Berer Beliebtheit erfreut.

Happy End einer alten Legende

,Der Bodensee ist meine Heimat”, sagt Christi-
na Schellinger aus Hilzingen, und tragt die Kro-
ne der Weinprinzessin mit Achtung und Stolz.
TagsUber packt sie mit an, in den Reben und im Weinkeller, wie es sich
fUr eine Auszubildende des Winzerhandwerks gehdrt. Bei reprasentati-
ven Veranstaltungen, weiB sie, wovon sie spricht, und ganz nebenbei ist
sie auch stolz darauf, der verrufenen Freifrau von Wendelgard zu neuem
Ruhm zu verhelfen. Denn mit ihr und ihren edlen Tropfen der Spitalkellerei
stoBen sie alle gerne an — auch die Meersburger.

Spitalkellerei Konstanz, Weinboutique und Kellerei
Briickengasse 16, D-78462 Konstanz,

Tel +49(0)7531/12876-0, Fax 12876-11

E-Mail: info@spitalkellerei-konstanz.de,

Internet: www.spitalkellerei-konstanz.de
gedffnet: Mo.-Fr. 9-12.00 u. 14-18, Sa. 9-13 Uhr
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Der Hohentwial lisgh eingebattet inmittan siner sabr
atwechsiungsmeichen Landschaf. Seine ausgepraghs
Schonhedt und die Maha zum Bodenses bawog die
Menschen schon immer, sich hier heimisch zu fllan

Linsar Waingut lagt an den sonnigen Sldwesthangen
inmitten des Natur- und Landschaftschutzgebietes

des Hohentwiets. Dias basonoere Mikrokima und de
Boden avs Mordne jein schwansr Boden mit ausge
zeichneler Humusversorgung) und dem Deckentufi
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Das Wesngul Vollmsayer kann
aul sine Ober 80-jahnige
Tradition zurGckiplickan
rmmer wurde der Anbau

der Trauben sowie dar
Ausbau der Weine von den
Volimayers selbst gepflegt
Cee Verbundenheit zum
Winzerberuf labt nun schon
In der driften Genaraton!

Beate & Georg Vollmayer
7824 ?u:hﬂ:?gbarT I : = Offnungszailan

: Wantag bes Freatag
Telglon 0773164147 9.0 .
Fax O7731| 60472 4.0
E-Mal  info@weingut-volimayer com Sarmwlag

wwaw waingui-volimayer.com 08,00 - 13.00 Urie



Vom Tourist zum Traditionswirt

Der Ur-Ur-GroBvater hatte das ,Barbarossa” einst gekauft — der Ur-Ur-
Enkel iibernahm mit seiner Ehefrau jetzt den Familienbesitz

»Ich kenne ihn noch als Tourist”, lacht Ar-
mando Di Sirio. Di Sirio zahlt seit fast ei-
nem Viertel Jahrhundert zur Belegschaft
des Hotels ,Barbarossa” im Herzen von
Konstanz. Der freundliche Kellner gehort
zu dem Traditionshotel, wie die Imperia
zur Konzilstadt. Schon lange bevor die
Imperia an der Hafeneinfahrt stand, hat
er den kleinen Florian Miehle begriiBt,
wenn dieser mit seinen Eltern ihr Hotel am
Bodensee besuchten. Jetzt kehrte Florian
Miehle mit seiner Frau Christiane nach
Konstanz zuriick. Welch gliickliche Fii-
gung, die beiden sind versierte Hasen im
Hotelfach, und haben sich in die Stadt und
das alte Hotel verliebt.

Der Ur-Ur-GroBvater Martin Miehle legte den
Grundstein fir die Hoteliersfamilie. 1874 hatte
erdas ,Barbarossa” gekauft. Ur-GroBvater Karl
Miehle hat das Hotel vergréBert, das markante
Tarmchen auf das Dach gesetzt und dem ,Bar-
barossa” einen wahren Glanz verliehen. Besu-
cher aus dem Norden der Republik, die Gber
Konstanz in die Alpen fuhren, machten Station
im ,,Barbarossa”. Im Keller des Hotels lagerten
Eispickel und Kletterausristungen des Deut-
schen Alpenvereins.

Fritz Miehle, der GroBvater von Florian, starb
im Krieg, seine Frau Lore aber rettete das Ho-
tel Uber die schwierigen Zeiten hinweg, doch
Sohn Wolfgang Miehle zog es der Liebe wegen
nach Linen bei Dortmund. Der Diplom Kauf-
mann fand in Westfalen sein Glick, aber die
Sehnsucht nach Konstanz lieB ihn nie los, jeden
Sommer besuchte er mit seinen Kindern die
Bodenseestadt.

Klein Florian fand die Ferien am Bodensee
wunderschén, vor allem das groBe, alte Hotel
seiner Oma Lore. Doch 1966 verpachtete die
Familie das gesamte Haus an die Hoteliersfa-
milie Wiedemann, die das Traditionshaus sehr
bewusst im Sinne der Konstanzer Traditions-
gastwirtschaft fuhrte.

Bei Oma Lore infiziert

Vielleicht hat er es in den Genen, vielleicht
hat er sich bei den Besuchen bei seiner Oma
Lore infiziert. Wohl nicht von ungefahr hat
sich Florian Miehle, nach seinem Abitur fir das
Hotelfach entschieden. Er war in den feinsten
Hausern, in Kronberg bei Frankfurt, Miinchen
und New York, wie auch seine Frau Christiane.
SchlieBlich legten die beiden ihre Prifung zum

Florian Miehle ist in Konstanz angekommen

Hotel-Betriebswirt ab, und zogen an den Bo-
densee. Christiane Miehle arbeitet zunéchst im
,Steigenberger Inselhotel” als stellvertretende
Empfangschefin, Florian Miehle im ,Riva” und
in der ,Krone” in Gottlieben.

Jetzt haben die beiden das ,Barbarossa” von
Oma Lore, bzw. der Familie Wiedemann, Uber-
nommen. ,Wir wollen das Haus fit machen fiir
die Zukunft”, sagen sie, und wissen auch, dass
die Tradition des Hauses ihren eigenen Charme
hat. ,Tradition ist nicht altbacken”, sagt Flori-
an Miehle, und flihrt die Gaste mit Stolz durch
das Restaurant ,Weinstube” im ,Barbarossa”,
welches auch die Zunftschenke der ,Konstan-
zer Blatzlebuebenzunft” ist. Oder durch die
,Gerstensackstube”, welche ihren Namen der
altbadischen Herrengesellschaft ,Gerstensack”
zu verdanken hat, die sich seit 1967 jeden Frei-
tagabend zur Versammlung im ,Barbarossa”
trifft. Dabei wirkt der neue Hausherr, als ware
er schon immer im , Barbarossa” zu Hause.

.Neue Hotels gibt es viele”, sagt Miehle, , aber
ein historisches Haus in die Zukunft zu fihren,
dazu noch ein Hotel wie das historische , Stadt-
hotel Barbarossa”, das ist eine besonders reiz-
volle Aufgabe.” Das junge Hotelierspaar be-
weist von Anfang an ein sensibles Handchen,
gestaltet behutsam um und hat zur Freude der
Feinschmecker in der Kiiche gezeigt, wie man
gewachsene Tradition zu bewahren wei3, und
trotzdem neue Akzente setzt. Der Badener
Dietmar Schaber schmort nach wie vor mit Lei-
denschaft seine Rindsbackchen oder den klas-
sischen Kalbsbraten, wahrend - neu aus dem
4Riva" hinzugekommen - Daniel Thyrann mit
dem Kiichenchef nach modernen, kreativen Er-
weiterungen der Konstanzer Kiiche sucht.

Bild: Christiane und Florian Miehle, mit Tochter

Katharina, vor der Ahnengalerie im Restaurant
Weinstube” des Hotels ,Barbarossa”.
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Ihr Getranke- und Weinspezialist
am Bodensee

Die individuelle Einstickung
fuw Ihre Veronstoltung und Feier

o KOUNTZ (Y
m 5 raliet wom fd"ulu."' ‘0?9*’ \ L o *Pau}a-
fhr Qotrinke Spositlixé : D) o ho o
Kountz Getranke GmbH ) personliche

Hemrenlandstr. 51 - 78315 Radolfzell
Tel. 07732/9912-0 - Fax 07732 /93 12 99
eMail: bestellung@kountz.de - www.kountz.de

Beratung erwuinscht
ich freue mich
www.lennestick.de

3% STEIDINGER

Steidinger GmbH & Co. KG
RheinwaldstraBe 18 - 78628 Rottweil
Telefon 07 41/ 1 74 50-0
info@steidinger.de
www.steidinger.de

bestellung@steidinger.de

Glpfeltreffen

- Fleisch - Wild - Geflligel - Fisch/Meeresfriichte - Gemiise - Pilze - Kartoffelprodukte
- Beeren/Obst - Speiseeis - Backwaren - Convenience - Produkte - Feinkost - Frischfleisch
- Konserven - Fette/Ole - Werbemittel - Geréateverleih
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Die Extraportion im Hegau-Haus

Markus Jager uberrascht mit ,,wildem Genuss”

Ob Friihlings-, Candel-Light-, oder Valtentin-Menii - ,Wilde Geniisse” bieten exotische Gaumenfreuden

Fiir seine Lammgerichte ist das ,Hegau-
Haus" legendar. Markus Jager und seine
Lammer des Hohentwiel sind eine nicht
enden wollende Erfolgsgeschichte. Seine
Stammgaste wissen auch, dass der Mann
ein besonderes Handchen fiir besonde-
re Fischgerichte hat. Deshalb pilgern die
Gaste gerne zu ihm auf den Berg, und
bestellen, was sie lieben. ,Aber”, lacht
Markus Jager verschmitzt, ,manchmal
miissen die Gaste doch in einen anderen
Apfel beiBen.” Denn manchmal iiberrascht
er sie mit einem ganz anderen Menii, und
manchmal gibt es nur dieses eine Meni,
sonst nichts, wie bei ,Wilde Geniisse”.

Dieses Fruhjahr luden Silke und Markus Jager
zu ihrem ersten Candle-Light-Dinner ein. Die
Gaéste saBen, horten der Musik von Hubertus
v. Garnier zu und lieBen sich bedienen, ohne
zuvor zu wissen, was die Kichenbrigade des
.Hegau-Haus” vorbereitet hatte. Doch sie
alle vertrauten Kichenchef Markus Jager, und
wurden von seinem Valentinsmen( nicht ent-

tduscht. Die Vorspeise war Uberschrieben mit
.Wild aber zart” und entpuppte sich als Hirsch
mit Wacholdermousse an gepfeffertem Ap-
felsalat mit Quittengelee. Die Schwarzwurzel-
crémesuppe mit Trompetenpilzen stellte sich
als ,Black and white” vor. Danach ,Wirzig
verpackt”: Piccata vom Kalb an Rosmarinsauce
auf Blattspinat mit Tagliolini, das Dessert ,Sie
und Er” verflhrte mit pochierter Cassisfeige
und pochierter Cassisbirne.

.Das sind Ideen, die SpaB machen zu kochen
und die die Gaste auch zunachst (iberraschen
sollen.” Markus Jager will damit seinen Gasten
die Vielfaltigkeit der Gourmetwelt aufzeigen,
und die Leistungsfahigkeit seiner Kiche. ,Im
taglichen Rhythmus gehen neue Ideen und
Kreationen schnell mal unter”, stellte er fest,
durfte aber gleichzeitig auch erfahren, dass die
Kunden sehr wohl an neuen Kreationen inter-
essiert sind. ,Das geht einem doch auch selbst
so. Wenn ich Hunger habe, freue ich mich mal
auf ein Steak und Salat. Aber wenn ich zu ei-
nem extra Dinner-Abend gehe, stelle ich mich

darauf ein und bin offen fir neue Geschmacks-
richtungen.”

Der Vorteil fur die Stammkunden des ,Hegau-
Haus". Sie wissen, auf Markus Jager ist Verlass.
Sein Ehrgeiz bietet gerade an solchen Abenden
immer besondere Gaumenfreuden.

Weitere Termine finden Sie unter:
www.hotel-hegauhaus.de
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"DEUTSCHE SEE’

DEM GENUSS VERPFLICHTET

Dieser Anspruch ist der MaBstab unseres taglichen Denkefﬁs und-
Handelns. Als Deutschlands groBter Anbieter von Fisch und Meeres-
frichten haben wir uns besonders dem Genuss verpflichtet und
wahlen auf den weltweiten Seafoodmarkten nur die beste und
frischeste Rohware fur unsere Kunden aus. Als erfahrener Partner
der anspruchsvollen Gastronomie bieten wir eine groBtmaogliche
Auswahl, 24-Stunden Auftragsannahme und eine flexible Logistik.
Uberzeugen Sie sich selbst.

s

“Deutsche See” - 89231 Neu-Ulm

Lise-Meitner-Ring 11 - Telefon 07 31-7 29 65-0 d@UtSCh@SG@

www.deutschesee.de Fischmanufaktur

1008-B-133-DSF



23. Juli 2011 Konstanzer Museumsfest

Konzil-Koche kochen Konzil-Gerichte

Konzil-Koch Manfred Hoélzl stobert mit Museumsdirektor Tobias Engelsing

nach Rezepten aus der Zeit des Konstanzer Konzils

Bekanntlich geht die Liebe durch den
Magen. Geschichtsstunden auch. Denn
schmackhafter kann man Geschichte nicht
erleben, als mit geschichtsbewussten Ko-
chen. Die Konzil-Koche sind sich ihrer Rolle
bewusst. Ihre Kunst ist eine Momentauf-
nahme. Denn kochen, das konnten auch
schon ihre Vorfahren. Auch im Mittelalter.
Und wie? Genauer 1414 bis 1418 zu Zeiten
den Konstanzer Konzils?

Es gibt Ereignisse in der europdischen Ge-
schichte, die weit hinausragen. Zu ihnen ge-
hort das Konstanzer Konzil von 1414 bis 1418.
Kirchenpolitisch ein bedeutendes Datum, si-
cherlich auch gesellschaftlich, aber kulturell?
Oder gar kulinarisch? — , Auf jeden Fall”, ist sich
Tobias Engelsing, der Direktor der Konstanzer
Museen, sicher, ,da wurde die bis dahin enge,
regionale Speisekarte am See gesprengt. Pl6tz-
lich gab es internationale Speisen in Konstanz,
statt Felchen Meeresfisch aus der Bretagne,
und statt Knopfle Pasta aus Italien.”

2014 jahrt sich das Konstanzer Konzil zum 600.
Mal. Die Stadt feiert dieses Jubilaum als Ereig-
nis mit europaweiter Ausstrahlung. Die Konzil-
Kéche nehmen sich des Jubildums schon die-
ses Jahr an. Wie im vergangen Jahr wird auch
dieses Jahr eine kleine Abordnung der Konzil-
Koche beim Konstanzer Museumsfest, am 23.
Juli, die Gaste bekochen. Natlrlich nicht mit
Schni-Po-Sa oder Hamburger, sondern ganz
angemessen mit Gerichten, die so, oder so
ahnlich, schon wahrend des Konzils 1414 ser-
viert wurden.

Die Idee hatte urspringlich die Volkshoch-
schule Konstanz-Singen. Die Historikerin Gud-
run Schnekenburger servierte mit Konzil-Koch
Manfred Holzl MenUs aus der Zeit des Mittel-
alters. Schon damals stieB Manfred Hoélzl auf
das Kochbuch von Johannes von Bockenheim.
Er war als ,cocus coquine communis palacii
apostolici” vereidigt und scheint somit in der
allgemeinen Kiiche fir den Hofstaat und die
Gaste, nicht in der persénlichen Kiche fir den
Papst selbst, zustandig gewesen zu sein, auch
wenn er sich selber als Koch des Papstes (cocus
domini Martini pape Quinti) bezeichnete.

Der Chefkoch der Konzil-Gaststatten, Manfred
Holzl, hat in Bockenheims Kochbtichern gesto-
bert und ist seither von den alten Rezepten be-
geistert. ,Die funktionieren noch heute”, freut
er sich, ,man muss nur die Menge der Gewr-
ze auf den heutigen Geschmack brechen.”

Alte Rezepte neu definiert

Die Herren der Kurie wussten zu schlemmen,
so viel steht fest, wenn man die Aufzeichnun-
gen im Konstanzer Museum liest. ,Man muss
sich vorstellen, das war wie heute, bei einem
internationalen Bankett, wenn sich die Diplo-
maten und Staatsfuhrer treffen”, erldutert En-
gelsing die Kochbucher und Speisekarten der
Zeit des Konzils, ,da wurde nur vom Feinsten
aufgetischt, und jeder der Gastgeber, der rund
um Konstanz sein Domizil aufgeschlagen hat-
te, wollte noch genussreicher auffahren lassen
und mit noch exotischeren Frichten prahlen.”
,Dreierlei Amuse-Gueules”, liest Manfred Holzl

aus den alten Biichern vor: ,Bohnenmus mit
Bulle, Fladen mit Eiercreme und Fisch am SpieB.
— Passt auch heute noch. Oder brotgebundene
Késesuppe, Mandelsuppe oder die Alemani-
suppe.” Dann lacht Holzl laut, und liest weiter
vor: , Zerkoche die Leber, zerkleinere und mor-
sere sie, tu etwas Honig bei und andere gute
Gewdirze", dann stockt er und wei3: , Alemani-
suppe, das ist eine Leberspatzlesuppe!”

Manfred Holzl nimmt einige Kopien mit, arbei-
tet sie durch und wird sie mit seinen Kollegen
der Konzil-Kéche besprechen. Zum Museums-
fest am 23. Juli, werden sie dann gemeinsam
den kulinarischen Teil der Geschichtsstunde im
Konstanzer Museum Ubernehmen.

Kulinarische Geschichtsstunde

Geschichte kann man buffeln, wahrend
eines Museumsbesuchs auch erleben,
aber dank der ,Konzil-Kéche” in diesem
Jahr, wahrend des Konstanzer Museums-
fests auch genieBen. Am Samstag, 23.
Juli, 2011, von 11 bis 17 Uhr kochen die
.Konzil-Koche” leckere Happen auf der
Basis alter Rezepte aus der Zeit des Konzils
zu Konstanz.
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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.

Wir sind Partner
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Heimbs Kaffee - Braunschweig - 0531. 38002-0
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,Auberge Harlekin”, Gottmadingen-Randegg

., Mir brauchet koi Kunschd, mir brauchet Krumbiere!”

Karl J. Graf filhrt zusammen was zusammen gehért: Kunst und Kulinarik -
Seine Gaste schlemmen und schwelgen

Einem urschwabischen Untertan wird der
Satz zugeschrieben: ,Mir brauchet koi
Kunschd, mir brauchet Krumbiere!” Der
Badener Karl J. Graf - von seinen Freun-
den Charly genannt - fiihrt dagegen seit
Jahren Kunst und Kartoffeln, beziehungs-
weise Kultur und Pommes Dauphin, in
Randegg, zusammen. Er selbst steht schon
immer auf diesen beiden FiiBen, und kei-
nen von beiden will er missen. Deshalb
will er auch beides seinen Gasten bieten:
~Gutes Essen und Musik, das ist mein Le-
ben!"

Vertrdumt steht die ,Auberge Harlekin”, in
Efeu gehdllt, an der kleinen Durchgangsstrale
von Randegg nach Gailingen. In diesen hin-
tersten Zipfel des Hegaus, an der Grenze zur
Schweiz, flhrt eigentlich keine ausgewiese-
ne Kulturmeile. Und doch, wer das Gasthaus
betritt, staunt, wer die Pfade schon gefunden
hat: Das New Orleans Hot Lips Jazz Orchest-
ra, Sir Charles Thompson, das Hans'che Weiss
Quartett sowie Horst Reger’s All Stars standen
schon auf der kleinen Blhne; und Maler wie
Elena Goubar aus Russland oder auch Barbara
Michel-Jagerhuber stellen aus. Das ,Harlekin”
ist eine Mischung aus Musikkneipe, Galerie
und Restaurant. Karl J. Graf verkehrte in jun-
gen Jahren in Minchen in genau dieser Szene,
und genau solch ein Lokal wiinschte er sich fur
seine Heimatgemeinde Randegg.

.Die Leute haben mich zunachst ausgelacht”,
erinnert er sich stffisant an die ersten Jahre,
,50gar an der Fasnacht wurde ich verarscht:
Was willscht du denn mit einer Galerie in
Randegg?” - Doch Charly Graf bohrte das di-
cke Brett und fand rund um seinen Ort bald
einige Gleichgesinnte. Selbst John Dix, der En-
kel des berihmten Otto Dix, war mit von der
Partie, und Stick fir Stlick wurde schon in den
siebziger Jahren aus dem ,Harlekin” in Rande-
gg ein Treffpunkt der Kinstlerszene im Hegau.
,Dazu kam, dass ich von Anfang an versucht
habe ordentlich zu kochen. Wir waren damals
alle von der franzosischen Kiche begeistert.
Die haben wir so gut es ging nachgekocht.”
Heute ist der Autodidakt Graf ein anerkann-
ter Kollege in der weiBen Gilde. Im Bauern-
haus seines GroBvaters hat er seinen Traum
von Galerie, Musikbiihne und Restaurant ver-
wirklicht. ,Ich koche halt so, wie es mir selbst
schmeckt!”, sagt Charly Graf, und verheimlicht
nicht, dass fur ihn die groBe Kunst einer or-
dentlichen Kiiche in erster Linie in frischen und
guten Lebensmitteln griindet.

Kochen, das wollte Charly schon immer, Mu-
sik machen auch, und klar war fur ihn: ,Wer
will schon nach Randegg fahren wegen einem
Schnitzel?” Deshalb legte er sich von Anfang
an ins Zeug und brachte sich selbst die Kunst
der gehobenen Kiiche bei. Daflr hospitierte er
bei anerkannten Kochen wie seinem heutigen
Freund Philippe Combe, und selbst bei Alfons
Schuhbeck hat er in der Kiiche geschnuppert.

L

i

Romantik der 68er

Das ,Harlekin” strahlt noch immer den Charme
der Alt-68er aus. Die Raume in dem ehema-
ligen Bauernhaus sind gematlich und mit viel
Holz restauriert, mit sichtbarem Fachwerk und
Antiquitaten ausstaffiert, ein bisschen im Stil
der Kellerbars in jener Zeit.

JImmer knapp bei Kasse, ein bisschen unren-
tabel ist mein Leben!”, lacht Charly heute. Der
Mann hat geschaffen, wovon viele trdumten.
,Die Gems” in Singen, oder ,Das Wirtshaus
Gehrenberg” in Markdorf zahlen heute zu
den letzten Zeitzeugen der 68er Romantik.
Uberlebt haben die, die bewiesen haben, dass
,Kunschd ond Krumbiere”, bzw. Kultur und
Genuss, zusammen gehéren.

Aktuelle Termine siehe:
www.restaurant-harlekin.de
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MARKGRAF VON BADEN

WEINGENUSS AUS DREI SCHLOSSERN

SCHLOSS SALEM
100 HEKTAR AM BODENSEE

~ P
SCHLOSS STAUFENBERG
25 HEKTAR ARRONDIERTE STEILLAGE IN DURBACH - ORTENAU
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ScHLoSS RHEINBURG
9 HEKTAR EINZELLAGE IN SUDAUSRICHTUNG IN GAILINGEN AM HOCHRHEIN

VINOTHEK WEINVERKAUF BIRNAU VINOTHEK IN DER GRETH VWEINVERKAUF BERMATINGEN WEINVERKAUF
SGHLOSS SALEM Oberhof 1a Landungsplatz 14 Jagerstrafte 11 SCHLOSS STAUFENBERG
88682 Salem 88690 Uhldingen-Miithlhofen ~ 88662 Uberlingen 88697 Bermatingen ORTENAU

Telefon +49 (0)7553 81284  Telefon +49 (0)7556 6002 Telefon +49 (0)7551 936679  Telefon +49 (0)7544 2307 77770 Durbach/Baden
Fax +49 (0)7553 81569

Telefon +49 (0)781 42778

WWW.MARKGRAF-VON-BADEN.DE WEINGUT@WEINGUT-SALEM.DE



Ein Hori-Passagier auf der Slow-Food-Arche

Ein Biss beweist mehr als tausend Worte

Hubert Neidhart hat die Hori-Biille zum essen gern - auch roh!

Der Mann ist gesegnet mit einer ganz be-
sonderen Nase. Vielleicht hat er sie von sei-
nem Vater Gottfried geerbt. Denn schon
Gottfried Neidhart hatte seiner Familie
immer wieder die Besonderheit der Hori-
Biille eingetrichtert. Hubert Neidhart,
heute der Inhaber des ,,Griinen Baum” in
Moos, hat den besonderen Geschmack
dieser Zwiebelknolle verinnerlicht. Schon
als Stift, im ,Inselhotel” in Konstanz, trat
er vorlaut vor seinen Lehrmeister Jiirgen
Totenhagen, als dieser seinen Lehrjun-
gen erklérte, wie man zur Fasnacht einen
Schneckensalat anrichtet: ,,Mit lisere Biille
vo de Hori schmeckt’s besser!”, wusste der
Lehrbub Hubert, und brachte am nachsten
Tag die Hori-Zwiebel mit in das noble Ho-
tel.

Ein groBer Erfolg hat immer viele Vater. Hubert
Neidhart ware auch viel zu bescheiden, um den
Erfolg fur sich allein zu reklamieren. Doch Fakt
ist, es brauchte Uberzeugungstater wie ihn, um
die Hori-Bllle zu einem Passagier der Slow-
Food-Arche zu beférdern. Heute ist die Hori-
Zwiebel anerkannt und geschtzt. Ohne Forde-
rer wie Hubert Neidhart wére sie vielleicht bald
ausgestorben.

Das internationale Slow Food Projekt schitzt
weltweit fast 1.000 regional wertvolle Lebens-
mittel und Kulturpflanzen vor dem Vergessen,
indem sie in die Arche des Geschmacks auf-
genommen werden. Die Hori-Bllle z&hlt jetzt
dazu. lhr wurde von einer Fachgruppe eine
einzigartige geschmackliche Qualitat beschei-
nigt und eine historische Bedeutung sowie ein
identitatsstiftender Charakter.

JJetzt ist es amtlich!”, freut sich Hubert Neid-
hart, doch fir ihn ist dies alles nicht neu. Er
hat schon immer als Koch auf die Hori-Bulle
gesetzt. Einen Wurstsalat gibt es im ,Grinen
Baum"” schon immer nur mit der Hori-eigenen
Bulle. ,Sie ist milder, feiner, geschmacklich
ausgereifter — schlicht einzigartig!”, schwéarmt
Hubert Neidhart.

Es war ein glicklicher Zufall: Im ,Grinen
Baum” saBen einige Slow-Food-Mitglieder
des Conviviums Bodensee zum Essen. Hubert
Neidhart hielt ihnen die Biille unter die Nase
und klarte sie Giber die einzigartige rote Zwiebel
auf. Die Funktionstrager staunten und waren
begeistert. ,Das war der Anfang zur Aufnah-
me der Bulle in die Arche”, freut sich Hubert
Neidhart noch heute, denn die Einzigartigkeit
der Hori-Bdlle ist jetzt endlich amtlich doku-
mentiert.

Hubert Neidhart hatte kurz zuvor eine Doku-

mentation mit der Fernsehkdchin Sarah Wiener
im Fernsehen gesehen, in der sie im Stden Ka-
labriens eine Zwiebel in die Kamera hielt, und
sie dank ihres einzigartigen Geschmacks hoch
lobte. ,Das war isere Bulle!”, freut sich Hubert
Neidhart noch heute. Es kann davon ausgegan-
gen werden, dass die Blle wahrend der Karo-
lingerzeit den Weg von Agypten Uber Spanien
auf die Hori fand. Vermutlich haben sie die
Ménche der Reichenau in ihren Gemisegarten
mitgebracht.

,Schmeckt sie wirklich so einzigartig mild?”,
fragen die Gaste manchmal Hubert Neidhart.
Er aber antwortet nicht immer, sondern beiBt
manchmal einfach, wie in einen Apfel, in ihr
zartes Fleisch. Wer es ihm nachmacht - gibt
ihm recht: Mild, schmackhaft, saftig ...
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Wir {ber uns

Willkommen an Bord

der Segelschule Ludwigshafen am Bodensee

Der Bodensee zdhlt zu den schénsten und vielseitigsten Urlaubs- und
Erholungsgebieten in Europa. Alljahlich zieht es viele Freunde des Was-
sersports aus dem In- und Ausland an den See, um ein Bodensee-
schifferpatent, einen Segel- bzw. Motorbootschein zu erwerben. Hier
herrschen ideale Bedingungen vor. Rasch wechselnde Winde, schnell
auftretende Witterungsumschwiinge machen das Erlernen anspruchs-
voll und fordern oftmals das ganze Kénnen und Geschick der gesam-
ten Mannschaft.

Die Segelschule Ludwigshafen - anerkannte Ausbildungsstatte des
Deutschen Seglerverbandes - zeigt lhnen, wie schon und abwechs-
lungsreich Wassersport sein kann.

Eine erfahrene, gut ausgebildete Crew steht Ihnen an 7 Tagen in der
Woche ganzjahrig zur Seite, wenn es um das Erlernen nautischer
Kenntnisse geht. Dabei entscheiden Sie selbst wann und wie lange Sie
sich ausbilden lassen und wann Sie an der Priifung teilnehmen wollen.
Die Ausbildung endet mit bestandener Priifung, bzw. spatestens am
Ende einer Saison.

Unsere langjahrige Erfahrung, fir jede Wetterlage geeignete Schu-
lungsboote und ein toller Teamgeist garantieren fur Ihre fachgerechte
Ausbildung.

Bei uns fuhlen Sie sich wohl. Wir legen Wert auf Geselligkeit und Ka-
meradschaft. Sie brauchen nur gute Laune und Ferienstimmung mitzu-
bringen. Fir den Rest sorgen wir. Gerne stehen wir lhnen fiir weitere
Fragen jederzeit zur Verfligung oder kommen Sie einfach zu uns an
Bord!

Segelschule Ludwigshafen am Bodensee
Sernatinger Str. 16a

78351 Ludwigshafen am Bodensee

Andreas Schuster

Tel. +49(0)7773-938344

Fax +49(0)7773-938346

Cimvierare 5 info@segelschule-ludwigshafen.de

S Faetirnsec”  wwwi.segelschule-ludwigshafen.de

48

Wir liefern frischen Spargel
auch an die Bodensee-Koche

Spargelhof Engler

Spargelanbau seit mehreren Generationen
Familie Wolfgang und Regina Engler
79227 Schallstadt - Mengen

Alter Bienger Weg 4

Tel. 07664/59505 Fax 07664/59503
Verkauf ab Hof: taglich von 8 — 13 Uhr

Rudolf Meichle

Besuchen Sie uns in unserem Fischhandel

Mo. bis Fr. von 8-12 u. 13.30-17.30, Sa. 9-12 Uhr
und auf den Wochenmérkten Friedrichshafen,
Weingarten und Markdorf. Lassen Sie sich von
Qualitdt und Frische iiberzeugen!

2 aell Mei, : Fangfrische Bodensee- und Meersesspezialititen
Steinbeisstr. 2 - 88046 Friedrichshafen

Tel. +49 (0)7541 / 37500
rudolf.meichle@t-online.de
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Meersburg

Das Haus der Guten Weine bleibt auf neuen Wegen

60 Jahre Georg Hack

Vor 60 Jahren griindete Georg Hack das
Haus der Guten Weine. Er selbst wére die-
ses Jahr 100 Jahre alt geworden. Gleich
zwei Griinde, weshalb das renommierte
Weinhandelsunternehmen in diesem Jahr
etwas Besonderes anbietet. Mit vielen
kleinen und groéBeren Veranstaltungen
wollen die Spezialisten gemeinsam mit
ihren Kunden dieses Jubildum feiern und
laden zu zahlreichen Veranstaltungen ein.
Angefangen bei lockeren Verkostungen
wie dem ,Weinthema des Monats”, liber
von Winzern selbst kommentierten De-
gustationen bis hin zu ausgefeilten Wein-
meniis werden Weinliebhaber und Genie-
Ber iliber das ganze Jahr verwohnt.

Auch mit 60 Jahren Firmengeschichte auf dem
Riicken ist man in Meersburg nach wie vor of-
fen flr Neues. Nicht nur Neuentdeckungen aus
der Weinwelt halten jung, auch das Team wur-
de um ein neues Gesicht bereichert. Sommelier
Marc Kaiser ist seit diesem Jahr Ansprechpart-
ner fur die Kundschaft in der Weingalerie, die
schon beim Neubau vor Uber 25 Jahren zwei
Architektur-Preise erhielt.

Hier sieht man die Experten héufig vor unzah-
ligen Probeflaschen diskutieren, und hier ist
Platz fir Genuss, fir Information, fir Verkos-
tungen, fir Dialog. Ein groBer Tisch in der Ga-
lerie ist Sinnbild einer Weinkultur, in der disku-
tiert, gefachsimpelt und getraumt werden darf.
,Unsere Kunden sind sehr gut informiert. Sie
wollen mehr als Wein kaufen.” Das ,Haus der
Guten Weine" ruht sich nicht aus auf Anerken-
nung und Titeln wie ,Weinhandler des Jahres”,

den es auf der weltgroBten Weinfachmesse als
erste Weinhandlung in Deutschland erhielt.
Das 1951 gegriindete Weinhaus gilt als be-
sonders erfolgreich im Auffinden interessanter
Winzer und Weine: ,Oft wurden hier schon,
vor vielen anderen Kollegen, Talente unter Er-
zeugern erkannt, die spater als Starwinzer Fu-
rore machten” (Weinwirtschaft). ,Wein ist ein
lebendiges Produkt. Heutzutage andern sich
Geschmack und Trends viel schneller als vor 20
Jahren. Man muB seiner Zeit eine Nasenldnge
voraus sein. In unserer Branche im wahrsten
Sinne des Wortes!”, erganzt Christian Hack.
Was am schwierigsten ist, packt das Team der
Weinentdecker besonders gewissenhaft an.
Zum Beispiel herausragende Weine fir jeden
Tag zu finden, die bezahlbar sind.

Nicht umsonst ist das ,Haus der Guten Weine"
bevorzugter Partner der vielen Restaurants weit
um den Bodensee. , Noch auf lokaler Ebene set-
zen wir internationale Qualitatsanspriiche an”,
so Christian Hack, der neben Hans-Glinter Mar-
tin, einem staatlich gepriften Weinfachberater,
gesuchter Vertrauter der Gastronomen ist.

Seit Jahrzehnten engagieren sich die Hacks
auch in der Bodensee-Weinszene und verbrin-
gen mit den Kellermeistern der Region zahllo-
se Stunden, um neue Weine zu kreieren. So
ist auch die erste Linzgau Cuvée der Linzgau-
Koche unter der professionellen Federfiihrung
des Weinhauses geboren worden. 2011 wird
bereits die dritte Cuvée gefeiert, diesmal aus
der Spitalkellerei Uberlingen. Ein weiteres er-
folgreiches Projekt ist die Serie ,Pinot vom
See”. ,Die Burgunder gehdren zum Feinsten,

S0 Ler-
S

was hier am Bodensee reift. Ihre Eleganz, ihre
Finesse und Rasse ist einzigartig”, betont Ein-
kaufer Erik Muth.

Der Gang durch die Weingalerie wird mit aus-
fuhrlicher Beratung belohnt. Weinberater Marc
Kaiser antwortet ebenso gern auf die Frage,
was zur Ente a I'orange palt und zum wein-
schwierigeren Mousse au chocolat, wie auf die
Frage, was man zu diesem oder jenem Wein
eigentlich kochen kdénnte. Denn die Mitarbei-
ter des ,Hauses der Guten Weine” sind selbst
wein- und kochbegeistert. Selbst der Herr tiber
das 1000 Weine umfassende Lager ist ausge-
bildeter Koch.

Engagement, Leidenschaft und Kompromisslo-
sigkeit in der Qualitat lautet wohl das Trio, das
dem ,Haus der Guten Weine" so viel Erfolg
beschert. Dass , einer der schénsten Weinladen
Deutschlands” (Feinschmecker) am Bodensee
liegt, ist fur Einheimische wie fur Touristen ein
Gllck. Wer dennoch keine Zeit findet, sich an
diesen kompetenten Ort zu begeben, kann
sich unter www.georg-hack.com durch den In-
ternetauftritt klicken, den die Zeitschrift Wein-
Gourmet als ,eine der besten Webseiten, um
Wein zu bestellen”, empfiehlt.

Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 9-12 u. 13.30-18 Uhr,
Sa. 9-12.30 Uhr

Georg Hack - Haus der Guten Weine
SchutzenstraBe 1, D-88709 Meersburg
Tel +49(0)7532/4945-0, Fax 4945-20
E-Mail: kontakt@georg-hack.com,
Internet: www.georg-hack.com
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fiirstenber

BIERKULTUR SEIT 1283

Wir im Siiden:

Schaffen viel im Freien.

Offnungszeiten:

Mo.- 8 8.00 - 12.0(
Mo.- Di. 14.30 -

Do.- Fr. 14.30 - 18.00 Uhr

Unser Fiirstenberg: Bierkultur seit 1283.

GrofBkiichentechnik

Meisterbetrieb

Beratung Verkauf Kundendienst

Mit unserem werksgeschulten und erfahrenem Serviceteam
sind wir lhr kompetenter und leistungsstarker Partner.

Werksvertretung bzw. Servicepartner Beratung und Verkauf bei Themen wie der Wasseraufbereitung,
von Winterhalter, Rational Chemie und Hygieneprodukte von

Als Partner folgender Firmen unterstiitzen wir Sie: Winterhalter, BRITA, Erve Schuster, Etol

Eloma, Convotherm, Panasonic, und viele mehr

Hobart, Bonamat, Kiippersbusch,
und viele mehr

vl EIEE oo P msegy e QN etol € oyvoow

Manuel Huber - Rudolf-Diesel-Str. 6 - 78467 Konstanz - Tel. 07531 / 362 880 - Fax 07531 / 362 881
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Martin Baumgartel hat eine groBe Sammlung

Der Mann will mit Lebensmittel spielen

In alten Kochbiichern und Speisekarten findet er die verschiedensten Spielregeln

»Nein, ich bin kein Sammler, tberhaupt
nicht!”, sagt Martin Baumgartel selbst-
sicher um schon kurze Zeit spater ein
Sammelsurium an alten Speisekarten und
Kochbiichern vorzulegen. ,Ja, Speisekar-
ten, das ist ja wohl was anderes”, gibt
er dann zu, ,und legt noch einen ganzen
Stapel alter Kochbiicher obendrauf. ,Die
kann ich nicht wegwerfen, ware aber auch
zu schade, die schméker ich gerne durch,
und lass mich inspirieren.”

Chevreuse-Suppe, Lammricken nach Georg
Washington, Puterbraten und Artischocken
gab es auf der Norddeutschen lloyd Bremen
.Kronprinzessin Cecilie”, als sie am 19. Septem-
ber 1913 Richtung New York in See stach. Die
Speisekarte hat Martin Baumgartel vor sich lie-
gen, wie auch die Speisekarte des Sonderflugs
vom 15. April 1961 zu Ehren des Bundeskanz-
lers Dr. Konrad Adenauer an Bord der Lufthan-
sa A. Abog. Kraftbriihe mit Gemusebrunoise
und Sherry sowie ein Kalbscarré-Braten an
Morchelsauce mit Lyonerkartoffeln wurde ihm
serviert. ,Klingt doch gut”, lachen Baumgartels
Augen, ,kann ich ja machen, wenn Merkel mal
auf die Reichenau kommt.”

Im Ernst: Baumgértel holt seine Ideen zum Teil
aus den alten Speisekarten, zum Teil auch aus
alten Kochbiichern. ,Man muss das Kochen
nicht neu erfinden”, ist sein Credo, ,, man muss
wissen, wo man nachschlagt und sich dort
Ideen flr neue Kreationen holen.” Seit seiner
eigenen Lehre im ,Vier-Jahreszeiten” in Mln-
chen sammelt der Mann alle Speisekarten, die
er selbst geschrieben, oder an denen er betei-
ligt war. ,Da schaue ich nach, was ich machen
kénnte, und weil dann ja auch sofort, was da-
mals vielleicht zu verbessern war.”

Das eigene Kochbuch in einem Ordner

,Es ware fur einen Koch langweilig, wirde er
jahrein jahraus die gleichen Dinge kochen mis-
sen”, lacht Martin Baumgértel. Natrlich ste-
hen auf seiner Speisekarte jedes Friihjahr auch
Spargel auf dem Programm, im Sommer die fri-
schen Pfifferlinge und im Herbst Wildspezialita-
ten. , Aber es kommt eben darauf an, was man
daraus macht!”, sagt der Mann zuversichtlich
und zeigt auf einen dicken Leitz-Ordner. ,Hier
drinnen stehen mehr Rezepte, als in manch ei-
nem Kochbuch”, verspricht er, denn er hat den
Order selbst gefullt, Speisekarten und Rezep-
te eingeheftet und sie alle nach Schlagworten
sortiert.

JJedes Jahr nur Spargel mit Salzkartoffeln
und Sauce-Hollandaise, da wére meine Ki-
chenbrigade unterfordert”, sagt er stolz und
schlagt seinen Ordner unter dem Stichwort
.Spargel auf, dann liest er vor: ,Grlner Spar-
gel mit gebackener Kalbszunge auf Flusskrebs-
schwanzragout und Barlauchrisotto; Spargel-

Lachs-Strudel; Frischer Stangenspargel mit
Ziegenfrischkase-Dip, gefillten Tomaten und
gerodstetem Knoblauchbrot an Kresseschaum
oder Spargelmaultaschen mit Riesengarnelen
in Vanillewalnusssauce — Na, das ist doch mal
was anderes?”, freut er sich Uber seinen Fund.

Baumgartel liest die alten Rezepte, geht dannin
seine Kiiche und probiert. ,Man muss mit den
Ideen spielen”, sagt er, und noch deutlicher:
,Ein Koch muss mit Lebensmitteln spielen, um
sie zu verfeinern!” Sein Bratfelchen vergange-
nes Jahr, oder seine Hechtwurst dieses Jahr
sind Beispiele seines Spieltriebs. Die alten Re-
zepte hat er in seinen Kochbtichern gefunden,
und in seiner neuen Heimat neu interpretiert.
AuBerst schmackhaft, steckt doch in jedem ex-
perimentierfreudigen Koch ein Kind...
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Schmackhaftes auf der Blumeninsel Mainau

+Pytti Panna” und ,Kottbullar” und , Fladlesuppe”

Botanische und kulinarische Weltreise auf der farbenreichsten Insel des Bodensees

Uppiger Bliitenflor das ganze Jahr iiber,
ein Park mit einem liber 150 Jahre alten
Baumbestand, die barocke Pracht von
Schlossanlage und Kirche, dazu der medi-
terrane Charakter - das ist die Mainau, die
Blumeninsel im Bodensee. Graf Lennart
Bernadotte (12004), Urenkel von GroBher-
zog Friedrich I. von Baden, gestaltete den
verwilderten Park zu einem Blumen- und
Pflanzenparadies. Kiichenchef Herbert
Brand serviert dazu in der ,Schweden-
schenke” schmackhafte Spezialitaten, vor
allem aus Schweden und der Region rund
um die Mainau.

Auch kulinarisch ist der Besuch der Blumenin-
sel Mainau eine Einkehr wert: Die Kéche der
Mainau kreieren kulinarische GenUsse, die der
bezaubernden Natur der Mainau schmeicheln,
zum Beispiel mit einer raffinierten Mischung
aus schwedischen und regionalen Spezialitaten
in der traditionsreichen ,Schwedenschenke”.
Hier treffen ,Pytt i Panna” und ,Kottbullar”

auf badische Fladlesuppe und Bodenseewein.
Im tropischen Ambiente des Palmenhauses
kann sich der Besucher mit Kaffee- und Ku-
chenspezialitdten verwohnen lassen.

Beliebt sind auch die Soireen mit Musik und
kiinstlerischen Darbietungen: die Orchideen-
Soiree im Palmenhaus, die Rosen-Soiree im
Restaurant Schwedenschenke (18. Juni), oder
die Dahlien-Soiree im Comturey-Keller (9. Sep-
tember).

Ab Oktober stehen dann wieder die Winter-
Klassiker ~ auf dem Programm: Sonntags-
Brunch im Comturey-Keller sowie ab dem
17. November das traditionelle, sechsteilige
Schwedische Weihnachtsbuffet. Im Palmen-
haus gibt es im Anschluss an das Lucia-Singen
in der Schlosskirche (12. Dezember) und beim
Lucia-Fest (13. Dezember) ebenfalls ein festli-
ches Weihnachtsbuffet.

Die heutige Bernadotte-Generation ist be-
strebt, fur Besucher aus aller Welt eine Qase
der Naturschénheit, Harmonie und Entspan-
nung immer wieder neu zu schaffen. Mit
einem den Jahreszeiten folgenden Blitenrei-
gen, einem der gréBten Schmetterlingshauser
Deutschlands sowie den auBergewdhnlichen
Abenteuerspielplatzen ,Wasserwelt”  und
. Blumis Uferwelt” im Kinderland und weiteren
Besonderheiten ist die Mainau die groBte Tou-
ristenattraktion am Bodensee.

2011 ist die grafliche Blumeninsel eine Welt,
in der die Besucher in vergangene Zeiten ein-
tauchen kénnen — mit landlich-romantischen
Stimmungen, fast vergessenen Pflanzen und
traditionellen Brauchen.

Bild: Grafin Bettina und Graf Bjorn zéhlen zu

den treusten Gasten von Kiichenchef Herbert
Brand
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Der , Adler” in Wahlwies

Landgasthof mit neuem Einblick
in die ,,Erlebnis-Kiiche"

Die Gaste von Sandra und Jiirgen Veeser nehmen kulinarisch teil

,Die Leut sollen sehen, wie es in einer Kiiche
zugeht!” - Jirgen Veeser will seine Gaste nicht
nur bekochen und bedienen, er will sie teilha-
ben lassen an dem , Gesamtkunstwerk Kiiche”.
JUnsere Kliche lebt, wir arbeiten darin, wir
haben keine Geheimnisse, da kann jeder zu-
schauen, wie wir sein Essen zubereiten”, 1&dt
der Kiichenchef des , Adler” in Wahlwies in sei-
nen neuen Anbau ein. Ein Festessen einer ganz
anderen Art. Zum Beispiel ein Schlachtfest mit
offener Wurstkiiche, das kdnnen die Gaste die-
ses Jahr schon im , Adler” erleben; oder beim
Grillfest auf der Terrasse stehen, wenn Veeser
direkt vor ihren Augen ein ganzes Lamm grillt.

Von auBen hat der ,Adler” ein neues Kleid an-
gelegt, er ist groBer, langer, heller und statt-
licher geworden. Von innen erkennt man die
Dorfwirtschaft kaum noch. Nur im traditionel-
len Wirtschaftsteil, ist der ,Adler” das Dorf-
gasthaus geblieben: Heimelig, mit hélzerner
Wandverkleidung und Stammtisch. Doch wer
das Nebenzimmer betritt, und von dort in den
Festsaal schaut, staunt. Es ahnelt eher einem
alten Schloss mit einer machtigen Fachwerk -
Steinwand, alten Kassetten - Holztlren , gro-
Ben patinierten Stahltragern und filigranen Ju-
gendstilleuchten. Die Theke ist der historische
ehemalige Hauptaltar der Wahlwieser Kirche.
,Das Besondere an unserem Hecker-Saal”,
wirbt Jirgen Veeser, ,wir kénnen (ber 150
Géste auf einmal bewirten, wir kdnnen aber
auch aus dem ganzen Areal mehrere kleine se-
parate Raume bilden.” Wichtig fur ihn ist, dass
jeder Gast immer einen Zugang zu ihm hat.
Der direkte Blick in die Produktion, so kann
zum Beispiel der Gast sehen, wie Veeser Spar-
gel duinstet, oder Bratwiirste brat, die zuvor in

seinem Beisein in der Wurstk{che frisch herge-
stellt wurden.

Grillstationen und Wurstkiiche

Jurgen Veeser ist fur seinen Spagat in der K-
che bekannt. Am liebsten kocht er mit tradi-
tionellen und althergebrachten Lebensmitteln
- doch sein Raffinement beweist er mit moder-
nen Kniffen und zeitgemaBen Zubereitungsfor-
men. So gesehen ist der Um- und Ausbau des
JAdlers” ein typisches Veeser-Werk. ,Das hat
sich mit der Zeit ergeben, wir haben geplant,
historische Baustoffe gesucht, gebaut und wie-
der geplant”, lacht er heute, ,der Adler ist ge-
wachsen.”

Die Gastraume sind um die verschiedenen
Kochstellen gebaut. Die Idee besticht vor al-
lem Feinschmecker. In Zukunft wird man bei
Veranstaltungen im , Adler” in Wahlwies nicht
einfach einen Teller serviert bekommen, son-
dern die Gaste konnen live miterleben, wie der
Entremanger das Gemdise gart, der Saucier das
Fleisch grillt, oder Jurgen Veeser gar die Brat-
und Leberwiirste flr das Schlachtfest fillt.
,Erlebnis-Gastronomie” hat einen falschen
Zungenschlag, ,Erlebnis-Kiiche” dagegen trifft
Veesers Intention. Daflr hat der Mann nun
drei Jahre das Traditionshaus im Herzen von
Wahlwies zu einem staatlichen Anwesen aus-
und umgebaut. Jeder Bauabschnitt hat seine
Geschichte, und diese Geschichten kdénnen
seine Gaste in Zukunft nicht nur in den Rau-
men, mit historischen Einzelstiicken erleben,
sondern dank Veesers unverfalschter Kliche
auch schmecken. So ist ein Besuch im , Adler”
in Wahlwies flr architektonisch interessierte
Zeitgenossen Pflicht, fir Gourmets sowieso. ..

Feinschmecker Abend im Konzil

Stidkurier
Koche

im November wieder dabei

Fur Markus Waibel, Andreas Schuler, Dieter
Wacker, Lutz Rauschnick und Roland Wallisch
(von links) war es schon ein hochst bemer-
kenswerter Abend — jener 16. November 2010
im Konstanzer Konzil. Denn erstmals bei den
inzwischen in der Region schon legenddren
Konzil-Kéchen” mitmachen zu kénnen, dabei
zu sein mit einem eigenen Angebot, wenn sich
die Feinschmecker in bester Tradition dréngen
um die Stande der 16 , Konkurrenten”, das war
ja fast schon ein kleiner Ritterschlag.

Unsere Schweinsbdckle in Madairasauce mit
Kirbisnockerln und glacierter Horibllle, die wir
morgens in der Kliche von unserem Freund und
Mentor Hubert Neidhart (Griiner Baum Moos)
vorbereitet hatten, wirkten fir einige Géste
sicher etwas exotisch. Manchmal verdeckte
- zugegeben - die Warteschlange nebenan,
bei Mauricio Canestrini (Pinocchio Konstanz)
und seinen Ravioli Tartufati kurzzeitig unseren
Stand. Aber funf Stdkurier-Kéche lassen sich
nicht so schnell beirren. SchlieBlich sind wir es
von Berufs wegen gewohnt, mit den GroBkara-
tern umzugehen, allerdings gehen uns 120 Zei-
len vom Skispringen oder ein Kommentar tber
den SC Freiburg schon noch lockerer von der
Hand. 350 bis 450 Portionen Schweinsbéckle
letztlich so auf den Punkt zu bringen, dass so-
gar der eine oder andere Koch-,Kollege” zu-
frieden nickte, dazu gehort auch Erfahrung.

Obwohl wir alle funf schon langer und auch
sehr unterschiedlich kochen, war es fir uns
eine Premiere, die sehr viel SpaB gemacht und
auch SchweiB produziert hat — aber viele unse-
rer Gaste, die zunachst etwas zogerlich waren
-, Schweinsbackle?” -, kamen spater wieder:
,Schweinsbackle!” Und so hoffen wir, auch in
diesem Jahr wieder dabei sein zu kénnen.

An uns soll’s nicht liegen. (nic)

Karten fir den 9. November 2011 bei allen
Konzil-Kéchen oder jetzt reservieren (ber die
Hotline 0172 7421533
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60 Jahre Casino in Konstanz

Traumhafte Idylle - schmackhafte Verfiihrungen

Das Casino Konstanz feiert mit neuem Programm, schmackhafter Kulinarik, gewinntrachtigem Spiel,
ausgelassenem SpaB und buntem Partymix

Man kann dariiber streiten, wo der schons-
te Ort in Konstanz ist. Direkt am Hafen, in
der Altstadt oder doch eher auf der ande-
ren Rheinseite, mit Blick auf den Hafen,
die Skyline von Konstanz und das Miins-
ter. Sitzt man auf der Terrasse des ,Casi-
no” in der SeestraBe und lasst sich dazu
noch mit den Késtlichkeiten der Kiiche von
Bernd Blumauer verwohnen, dann ist die
Antwort schnell klar. Das Casino Konstanz
wurde am 14. Juli 1951 an der SeestraBe,
der Flaniermeile von Konstanz, er6ffnet.
Mit ihrer einmaligen Lage am Ufer des Bo-
densees besticht die Spielbank Konstanz
durch den speziellen Clubcharakter in stil-
vollem Ambiente. Das denkmalgeschiitzte
Gebaude steht fir Tradition und Zukunft
und Qualitat.

Afterwork Lounge - Vom Schreibtisch in die
Afterwork Lounge ist die Alternative fur einen
entspannten Feierabend. HolidayCheck prasen-
tiert die neue Afterwork-Party im ,O’LAC" im
Casino Konstanz. Direkt an der SeestraBBe ge-
legen, bietet sich jeden zweiten Mittwoch der
perfekte Rahmen fir einen gelungenen Feier-
abend: Reichhaltiges, kalt-warmes Fingerfood-

buffet zum Preis von 9,99 Euro, ein Welcome-
Drink, der erfrischt und Laune macht, Drinks
& Specials und partytauglichste Dancebaets
in angenehmer Atmosphare der Lounge. ,Der
beste Partymix der letzten drei Jahrzehnte”,
verspricht die Casino Leitung.

Santis-Roulette - 2011 rickt die Schweiz
noch ein bisschen naher! Die Gaste haben im
Klassischen Spiel jeden Donnerstag und Sonn-
tag die Chance, am Roulettekessel selbst an Ih-
rem Gllick zu drehen. Gewinnt die Gliickszahl
oder fallt die Kugel auf die beiden rechten oder
linken benachbarten Zahlen der von dem Gast
angegeben Gllckszahl, nimmt er an jedem
letzten Donnerstag im Monat um 22 Uhr an
der Verlosung von Gliicksjetons im Gesamt-
wert von 1.000 Euro teil.

Gliicksmenii - Beim Glicksmeni erwartet den
Gast im ,O’LAC Restaurant.Bar.Lounge” ein
3-Gang-Mend, freier Eintritt ins GroBe Spiel,
ein Getrankegutschein fir die Casino-Bars &
eine kleine Uberraschung, beim Dine & Play ge-
nieBt er ein feines Gericht, dazu ein Glas Wein
und ein kleines Startkapital fur das personliche
Gliick: Dine & Play pro Person 39,00 Euro inkl.
Jetons im Wert von 20,00 Euro.

Kunst, Kultur & Kiiche - Unter diesem Motto
bietet das ,0°'LAC" Kunstlern die Méglichkeit,
Bilder, Skulpturen und Grafiken auszustellen.
Kunst & Kulinarisches passen gut zueinander
- die Kunst soll nicht nur Dekoration sein, son-
dern anregen, aufregen und provozieren. Die
Koordination der Ausstellungen im Restaurant
Ubernimmt der Konstanzer Kunstler Karl-Heinz
Joos.

Kontakt und Infos unter

Baden-Wiirttembergische
Spielbanken GmbH & Co. KG
Casino Konstanz

Seestr. 21

78464 Konstanz
www.casino-konstanz.de

Tel. 0+49(0)7531/81570

57



Was auf den Tisch
kommt ...

PROHOGA, ein Mittelstandler bei dem es alles fur Gastronomie, Hotellerie und
GroRverbraucher gibt: Frischwaren aus aller Welt, sowie ausgesuchte
regionale Produkte, ein komplettes Lebensmittel- und Einrichtungs-Sortiment
fur 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 Eigentimer damals
wie heute persdnlich ein!

PROHOGA ein gutes Zeichen!

Hohberg-Niederschopfheim

(Offenburg / Lahr):

PROHOGA Ortenau GmbH & Co. KG

Gewerbestr. 11

78054 Villingen-Schwenningen 77749 Hohberg-Niederschopfheim

Fon: 077 20/ 83 35-0 Fon: 0 78 08/ 94 92-0 .
Fax: 077 20/ 83 35-60 Fax: 078 08 /94 92-60 [

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

VS-Schwenningen:

PROHOGA GmbH & Co. KG -
Salinenstr. 56 -

Tamilie Kiefeve

WEINVERKAUF & WEINVERSAND
* Weinbergbegehung

* Betriebsbesichtigung

* Weinprobe

Unsere Weinproben finden immer von
Mitte Juni bis Anfang September statt.

IMMER DONNERSTAG UM 20°° UHR
Preis pro Person: € 12.—
Anmeldung bis spatestens Donnerstag: 12°° Uhr!

WIR FREUEN UNS AUF IHREN BESUCH!

Familie Kiefer TELEFON  07551/658 55
Miihlbachstrafie 115 E-MAIL info@MeinWinzer.com
D-88662 Uberlingen INTERNET www.MeinWinzer.com
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WER DIE WAHL HAT...

KANN SICH JETZT AUF ZWEI WEIZENBIER-HOCHGENUSSE FREUEN
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