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Erich Schitz und Njoschi Weber

Genuss in mehreren Gangen

Mahlzeit! - Dieser Grul3 ist heute fast nur noch in Kantinen zu horen. Der Gruf
mag von gestern klingen. Doch die Aufforderung sich Zeit fur ein Mahl zu neh-
men, verdient gerade in der Fast-Food-Zeit erst recht Gehor. Jeder Koch, der
sich die Mihe macht und seinem Gast ein MenU vorschlagt, mochte diesen
mit genussvollen Gerichten in mehreren Gangen verwohnen. Er rat damit dem
Gast: ,Nehmen Sie sich Zeit! GenieRen Sie in Ruhe! Wir haben fir Sie eine wohl-
schmeckende, harmonische Speisenfolge zusammengestellt!”

Tagliches Essen diente im Mittelalter zur Starkung der Arbeitskraft. Doch wer
es sich leisten konnte, genoss schon zu Zeiten der Romer eine Mahlzeit in meh-
reren Gangen und lieR sich stundenlang mit den feinsten Speisen verwohnen.
Bei allen Sudland Kochen finden sich auf den Speisekarten verschiedene Vor-
speisen, Hauptgerichte und Desserts. In Omas Kuche stand sonntags immer
zuerst zum Beispiel eine Rinderkraftbrihe auf dem Tisch, danach der Tafelspitz
und dann gab’s, nicht nur fur Kinder, Pudding oder Beerenfrichte aus dem
Garten.

Fast alle Sudland Koche bieten dem Gast heute ein professionell zusammen-
gestelltes Menu. Dabei achten sie auf die Harmonie der Gange. Leichte, wenig
gewirzte Speisen, ohne Scharfe und Dominanz bilden die Vorspeisen. Wie in
einer Symphonie steigern sich mit jedem Gang die herzhafteren Zutaten, Gang
fur Gang bis zum Finale.

Naturlich achten die Stdland Koche dabei auch auf eine saisonale Vielfalt. Vor-
neweg zum Beispiel ein Wildkrautersalat mit Forelle, dann ein Hauptgericht je
nach Wunsch mit Fleisch oder Fisch, danach ein Dessert mit Friichten der Sai-
son. GenieRer wissen: Das Menu ist der aktuelle Top-Tipp der Kuche. Hier bietet
jeder Posten das Feinste vom Tage. Zu allem hin kalkuliert jeder Kuchenchef
sein Menl mit spitzem Stift. Grund genug, sich fur das MenU Zeit zu nehmen,
Mahlzeit!
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Simone Beha
Wasserschloss | Inzlingen

I+

3 Gange Auszug aus dem Schlossmenue im November 2022

St. Jakobsmuscheln unter der Cashew-Nusskruste, Passionsfrucht,
Endiviensalat

Rosa gebratener Rehrticken, Steinpilze, Honigfeigen,
Kartoffelpliree

Warm Kaltes von der Birne, Zartbitterschokolade



EIN GAR FURSTLICHES
SCHLOSSMENUE

Simone Beha schafft mit ihren
Mends eine kulinarische
Insel im Wasserschloss

Geschlemmt auf hochstem Niveau wurde in dem Inzlin-
ger Wasserschloss sicherlich schon vor 500 Jahren. Die
heutige Kiichenchefin Simone Beha sieht sich der kuli-
narischen Geschichte verpflichtet und bietet taglich ein
5-Gang-Schlossmenue, das die kritischen Michelin-Tester
als ein Synonym fiir klassisch-franzosische Kiiche hervor-
heben: ,Aus sehr guten Produkten entstehen zum Beispiel
geschmorter Pulpo in Curry und Limonengras oder knusp-
rig gebratene Ente, Rotkraut, Kartoffelpiiree® Ein tagliches
Menii bietet die Kiiche auch fiir Vegetarier und Veganer.

Simone Beha, und ihre Schwester Stephanie Beha, haben
beide im Colombi Hotel in Freiburg gelernt und sind gelun-
gene Beispiele, dass Kinder aus einer erfolgreichen Gastro-
nomenfamilie beruflich ebenfalls diesen Weg einschlagen.
1978 haben die Eltern Sybille und Sepp Beha das Wasser-
schloss in Inzlingen Ubernommen, dass sie dann 2018 an Si-
mone und Stephanie Beha Ubergeben haben. Beide, Simone
Beha und ihre Schwester Stephanie, fihren das renommierte
Restaurant mit unterschiedlichen Schwerpunkten in die Zu-
kunft. ,\Wir sind einfach in den Beruf reingewachsen®, lacht
Simone Beha, die in Stuttgart in der Speisemeisterei, in Lech
am Arlberg im Hotel Post und in der Villa Giustinian in Ita-
lien kochte. Stephanie Beha sammelte ihre Erfahrungen als
Hotelfachfrau in Koln im Excelsior Hotel Ernst, in Miami im
Ocean Resort Hotel Miami, in Minchen im Bayerischen Hof
und im Les Trois Rois in Basel.

Kochen Frauen anders, gar filigraner als Manner? Simone
Beha will keine Unterschiede feststellen konnen, ihre Ki-
chencrew ist mit noch drei Kochinnen, davon zwei weibli-
chen Azubis, auf alle Falle weiblich dominiert, aber auch zwei

Manner finden sich in der Kuche. Arnold Ritzi als Souschef
hat schon mit Sepp Beha gekocht und bringt seine langjah-
rige Erfahrung ein - Junior-Souschef Rafael Ring experimen-
tiert gerne mit kreativen Geschmacksnuancen. Gerade in der
Corona-Zeit ist das junge, aber schon seit langerer Zeit im
Wasserschloss aktive Team um den Serviceleiter Maté Koczor
zusammengewachsen.

Fur Simone Beha bestimmen die aktuell vorhandenen Produkte
die Gestaltung der Karte und des Mentus. Das herbstliche Men(
kann sich um einen gebratenen Steinbutt mit Risotto und Stein-
pilzen entwickeln, dessen Vorspeisen Jakobsmuscheln oder ein
Thunfisch in Asia-Ingwer-Fond. Als Zwischengang wird ein sau-
tiertes Kalbsbries gereicht.

Der tagesaktuelle Einkauf bestimmt die Zusammensetzung
eines Mens, in dem zuerst das Hauptgericht festgelegt wird.
Die weiteren Gange des Menus entwickeln sich deshalb im
Bezug auf die Geschmackskomponenten des Hauptgangs.
,Die Speisefolge’, so Simone Beha, ,muss fur mich immer
abwechslungsreich sein und mit unterschiedlichen Aromen
spielen. So auch bei einem veganen Menu, wenn eine gelbe
Rahnensuppe, Couscous und eine gebackene Herbstrolle die
Abfolge bis zum Dessert bestimmen.

Ihr ,Schlossmenue” erlaubt dem Gast die Kenntnis der ab-
wechslungsreichen Kiichenkunst von Simone Beha. Zum ku-
linarischen Genuss gesellt sich, zumal bei einem Essen mit
mehreren Personen, noch ein weiterer Gesichtspunkt hinzu:
Nach ihrer Meinung kann man Uber das genossene Essen
kommunizieren und teilt damit ein gelungenes gemeinsa-
mes Erlebnis. ,Ein Menl entschleunigt, der Genuss wird Gang
fur Gang bewusster und unsere Gaste entwickeln dann wahre
JInselgefuhle” in unserem Wasserschloss!”

Wasserschloss Inzlingen 12 Zimmer im Gastehaus
Gastgeber Stephanie und Simone Beha
Kiichenchefin Simone Beha
Riehenstralie 5

79549 Inzlingen

+49 7621 47057

www.inzlinger-wasserschloss.de

Ruhetag Montag und Dienstag

Guide Michelin Teller / 2,5 Bestecke,
Aral Schlemmer Atlas,
Stidland Koche

Verwunschen liegt das vom Wasser umspielte Schlosschen da, nur Gber eine Bri-
cke kann man in den Innenhof eintreten. Die historischen Restaurantraume wurden
zeitgemal und umfassend mit modernen Design-Stihlen und klaren Materialien
umgestaltet. Das Interieur der einst hier wohnhaften Herren von Inzlingen korres-
pondiert mit der gehobenen Kiichenkunst von Simone Beha. Mehrere Bankett-Rau-
me kdnnen genutzt werden. Im Schlossgarten, und im Angesicht des Wasserschlos-
ses, lasst es sich zu jeder Gelegenheit herrlich einkehren.



Christoph und Felix Duster
Ruhrberger Hof | Grenzach-Wyhlen

3-Gang-Menii im Oktober 2022

Hausgebeizter Lachs mit eingelegtem und piiriertem Riihrberger Kiirbis
Rehrlicken mit Maronen, Rotkraut und Steinpilzgnocchi
Schokoladenschnitte mit Mango und Passionsfrucht



LANDHAUS-MENUS
MIT INTERNATIONALEN
SPEZIALITATEN

Felix Duster will mit jedem Gang
in seinen Menls eine geschmackliche
Steigerung servieren

Im Riihrberger Hof, wo Seniorchefin Margarete Diister
umsichtig das Serviceteam leitet, wechseln die Mittags-
menus taglich. Bestimmend ist das saisonal lieferbare
Marktangebot, das aus nachster Nahe kommt, wenn es
beispielsweise um Rihrberger Kiirbisse oder Zwetschgen
geht. Damit diese Spezialitaten liber das ganze Jahr vor-
handen sind, werden sie eingemacht oder als Piiree einge-
froren. Bei seinen Vorspeisen achtet Felix Diister auf leicht
sauerliche Aromen, die den Appetit anregen, wahrend der
Hauptgang in der herbstlichen Saison etwas deftiger aus-
fallen darf. Beim Nachtisch achtet der Kiichenchef darauf,
dass er nicht zu siiR oder mit einem zu hohen Zuckerge-
halt zubereitet wird.

Der Ruhrberger Hof ist ein Ausflugsziel, welcher mit seiner
exponierten Lage auf einem Hohenriicken und mit seinem
kulinarischen Angebot ein faszinierendes Gesamtpaket bie-
tet. In der Kiiche wirbeln vor allem Kichenchef Felix Dus-
ter und der Souschef Luka Kovacic, wahrend Seniorchef Paul
Duster mit seiner langjahrigen Erfahrung bei Bedarf zur Seite
steht. Christoph Duster, der zusammen mit seinem Bruder
Felix das elterliche Haus seit 2002 fiihrt, steht ebenfalls in
der Kiiche mit seinem Bruder Felix am Herd. Zusammen mit
dem Weingut Christoph Schneider in Weil am Rhein betreibt
Christoph seit einiger Zeit dort die Weinbar und das Restau-
rant ,Café GuPi' (Gutedel und Pinot).

Felix Duster hat unter dem legendaren Alfred Klink im Ho-
tel Colombi in Freiburg seine Kochlehre absolviert und ist
dort zu einem wahren ,Koch-Junkie” geworden, wie er selbst
schmunzelnd sagt. Sein Anspruch an die Qualitat der Le-
bensmittel ist sehr hoch, was den Gast einer traditionellen

Landhauskiche in Uberraschung versetzt. Denn Rungis ex-
press liefert vom argentinischen oder nordamerikanischen
Rindfleisch bis zu Fischen aus dem Atlantik, einem Bresse-
Huhn oder einem Zander aus Schweden alles, woraus Felix
Duster seine Gerichte zubereitet. Der Geschmack steht fur
ihn Uber allem! So findet sich auf der Karte eine ,Gebratene
Kikok-Hahnchenbrust an Sherry-Rahmsauce mit Gemuse und
Steinpilzgnocchi’ oder ,Ceviche von der Bernsteinmakrele mit
Rihrberger Kirbis, bei der die kulinarische Briicke von Sud-
amerika bis auf den Rihrberg geschlagen wird. Zum sifen
Abschluss darf es dann auch eine Panna cotta im Weck Glas
mit Ruhrberger Zwetschgen und Vanilleeis sein.

Auf der Karte, die durch eine sorgfaltig ausgewahlte Weinkar-
te begleitet wird, finden sich aber auch Klassiker, wie Wiener
Schnitzel, Cordon bleu oder Zuricher Geschnetzeltes vom Kalb
mit Champignon-Rahmsauce und Spatzle. Fester Bestand-
teil der Karte ist das MenU-Chateau (ab zwei Personen), das
um ein Chateaubriand herum komponiert wird, zum einen
an einer Sherry-Rahmsauce mit Gemuse und Steinpilzgnoc-
chi oder als ,Café de Paris* mit GemUse und Pommes frites.
Felix Duster ist der aromatische und zarte Genuss wichtig,
dies erlangt er vor allem durch die Sous-vide - Zubereitung
des Fleisches. Das Vakuumgaren stellt ihm eine hohe und
konstante Qualitat des zubereiteten Fleisches sicher.

Und wer einen festlichen Anlass mit Speisen aus dem Rihr-
berger Hof zu einem besonderen Anlass werden lassen will,
der verlasst sich auf den Catering-Service, bei dem ab zehn
Personen auch Menus angeboten werden. Der Gast stellt da-
bei ein MenUl nach seinen Winschen individuell zusammen
oder wahlt aus der Karte aus.

Riihrberger Hof 19 Zimmer
Gastgeber Familie Dister
Restaurant- und Hotelleitung Ruhetag

Montag und Dienstag

Guide Michelin Bib Gourmand,
Schlemmer-Atlas,

Stdland Koche

Felix und Christoph Duster

Kiichenchef Felix Dister

Inzlinger StraRe 1- 79639 Grenzach-Wyhlen
+49 7624 91610 - www.ruehrbergerhof.com

Ruhe und Behaglichkeit strahlt der geschichtstrachtige Landgasthof aus, der sich
mehr als 100 Jahre im Familienbesitz befindet. Uniibersehbar ist der markante Ein-
gang mit den Initialen RH, der nach einem grundlegenden Umbau modern gestaltet
wurde. Im Inneren wirken das helle Holz und eine klare Farbgebung, die sich bis
zur Terrasse und in den Wintergarten hinein erstrecken und dadurch eine moderne,
stilvolle Atmosphare ausstrahlen. Fir die Gaste stehen groBe Zimmer und Suiten
mit unvergleichlicher Aussicht bis zu den Schweizer Alpen zur Verfligung.



Matthias Walser
Walsers Landhotel & Restaurant | Efringen-Kirchen

3-Gang-Menii im November 2022

Rindercarpaccio, gehobelter Herbsttriffel, karamellisierte Feige
Entenbrust, Rotkraut, Preiselbeerjus, Nussbutterpiiree, Haselniisse
Lauwarmer Schokoladen-Brownie, Birnenragout



DREI WECHSELNDE
MENUS VON VATER
UND SOHN

Hans-Dieter und Matthias Walser
kreieren mit Traditionsgerichten und
exotischen Zutaten ihre Menis

Seit 2015 erganzen sich Vater und Sohn Walser in der Kii-
che bei der Zusammenstellung und in der Abfolge ihrer
Menls. Senior Hans-Dieter Walser ist der absolute Sau-
censpezialist und achtet auf die sorgfaltige Zubereitung
traditioneller Gerichte, wahrend sein Sohn, Matthias Wal-
ser, die badischen Spezialitaten gerne mit kulinarischen
Ideen, die er auf seinen beruflichen Stationen gesammelt
hat, verfeinert. Alle zwei bis drei Wochen legen sie saiso-
nal bedingt eine neue Speisekarte auf. Immer ein Fleisch-
und ein Fischmenii und natiirlich immer auch ein vegeta-
risches Mendi.

Stammgaste, vor allem auch aus der nahen Schweiz, kehren
in Walsers Restaurant gerne ein, wissen sie doch um die sehr
gute und schmackhafte Zubereitung der badischen Speziali-
taten und deren Darbietung als Tellergericht oder in der Ab-
folge eines Menus zu schatzen. Cordon bleu oder Kalbsbackle
sowie eine herbstliche Kartoffelsuppe mit Wintertriffel sind
wahre Renner. Bei der Suppe lasst sich sehr gut illustrieren,
was gemeint ist, wenn Matthias Walser sagt: ,Wir setzen die
klassische Kiche einfach gut um.” Ein vermeintlich bekanntes
Geschmacksbild wird durch eine Zutat zu einem besonderen
Gaumenerlebnis. Matthias Walser verweist auf die Partner
aus der Region, die die dazu erforderlichen Zutaten liefern,
bzw. bei denen sein Vater sie beim taglichen Einkauf holt.
Deshalb gibt es auf der Karte auch eine stetig wechselnde
Tagesempfehlung.

Ein gutes MenU braucht, nach Meinung von Matthias Walser,
eine stimmige Abfolge. Wichtig fur ihn ist ein leichter Ein-
stieg, der zudem Appetit auf den Hauptgang machen soll.

Gibt es im Hauptgang einen Rehpfeffer, der ja etwas ,deftiger’
ausfallen kann, muss im Dessert ein leichter ,Gegenspieler’
vorgesehen werden. ,Meist haben mein Vater und ich eine
Idee zu einem jahreszeitlich bedingten Gericht und einem
MenU im Kopf, das wir dann klassisch umsetzen und eben
mit einem besonderen Pfiff versehen.’

Begeistert von der Kiichenkunst in der Kochcrew ist Souschef
Richie Rau, der 2016 hier seine Lehre absolvierte und dem
es besonders imponiert, dass Tiere im Ganzen gekauft, zer-
legt und die Gerichte mit feinen Aromen auch fiir das Auge
schon angerichtet werden. Er profitiert gleichermalen von
den Kochkunsten von Vater und Sohn Walser. Matthias Wal-
ser teilt seine Erfahrungen im Freiburger Colombi Hotel, in
London oder in den USA, die er dort bei Hans Rockenwagner
machen konnte, gerne mit Richie Rau.

Die Walsers bleiben nicht stehen, unablassig wird in die Aus-
stattung von Hotel und Restaurant investiert. Fir den Glanz
im Restaurant sorgt Mutter Susi Walser nicht nur taglich
mit frischem Blumenschmuck. Das Hotelmanagement leitet
Tochter Lisa, die ebenfalls im Hotel Colombi lernte, auf der
MS Europa und in Berlin tatig war und wie ihr Bruder Matthi-
as seit 2015 wieder im elterlichen Betrieb arbeitet.

Matthias Walser tbrigens betreibt mit seinem Schwager, Mark
AltbUrger, seit 2017 die Tageshar ,Emma"“ in Binzen, die durch
das Café ,Lotta" erganzt wurde. Beide sind liber Emma-Ca-
tering auch Partner des SC Freiburg und kochen bei dessen
Heimspielen.

(siehe dazu in diesem Magazin: In der 1. Mannschaft des SC
Freiburg - Matthias Walser als Koch aufgestellt).

Walsers Landhotel & Restaurant
Gastgeber Susi und Hans-Dieter Walser
Kiichenchef Matthias Walser
BahnhofstraRe 34

79588 Efringen-Kirchen

+49 7628 8055244

www.walsers-hotel.de

23 Zimmer (9 im Haupthaus und
14 in Walsers Zweites Hotel)
Ruhetag Mittwoch und
Donnerstag mittags bis 17 Uhr

Stidland Koche

Zwei Hauser tragen im renommierten Weinort Efringen-Kirchen den Namen der
Familie Walser: Das altehrwiirdige und imposante Gebaude, in dem das Restau-
rant untergebracht ist, und in fuRlaufiger Nachbarschaft, das modern gestalte-
te Hotel. Das Restaurant verstromt eine wohlige Gastlichkeit, ein weiterer Raum
empfangt mit lichtdurchflutetem Interieur und hohen Fenstern mit Blick in die

Guide Michelin 1Teller / 2 Bestecke, Gartenwirtschaft, die bei schonem Wetter lockt.



Martin und Dieter Krause
Landgasthof Rebstock | Egringen-Kirchen / Egringen

3-Gang-Menii im Oktober 2022

Kutteln an Safran mit gebratenem Zander

Damwild-Riicken mit Wirsing und Rotweinschalotten in zwei
Variationen mit Pommes a la Dauphine oder mit Kartoffelstampf
Zimtparfait mit eingelegten Zwetschgen



JEDES MENU INDIVIDUELL
NACH DEM GESCHMACK
DES GASTES

Martin Krause verfuhrt mit einer Speise-
karte, aus der sich im Handumdrehen
Mehr-Gang-Menus zusammenfugen

Als Feinschmecker kann man gar nicht anders als ein
Meni zu bestellen, wenn auch gar keines auf der Karte
steht. Doch alleine schon die Vorspeisen verfiihren: Kut-
teln an Safran mit gebratenem Zander oder Tagliata vom
Rehriicken auf Wirsing und Heidelbeerjus - danach ein
geschnetzeltes Kalbfleisch Ziiricher Art oder ein Wildge-
richt aus der heimischen Jagd oder ein vegetarisches Ge-
richt mit frischem Gemiise? Martin Krause stellt im Hand-
umdrehen jedem Gast ein Menii nach seinen Wiinschen
zusammen. ,Wir sind da ganz flexibel", verspricht er, ,ganz
nach dem Geschmack des Gastes.”

Der Gast ist rundum begeistert und begliickt, wenn er ba-
dische Klassiker auf der Karte findet, die mit fremden Ge-
wirzen einen besonderen PAff versprechen. Die Speisekarte,
die alle vier Wochen neu geschrieben wird, weill Gourmets
mit exotischen Kochkniffen an traditionellen Markgrafler
Klassikern zu Uberraschen. Zusatzlich finden sich auf der
Speisekarte immer wieder neue Vegi-Gerichte wie Tagliatelle
mit Peperonate und Burrata. Zu der klassischen Speisekarte
bietet der Rebstock taglich eine neugeschriebene Tageskarte
mit vorneweg immer einem Beilagen-Salat oder einer Suppe.
Ein besonderes Angebot rankt sich um die hauseigenen Truf-
fel. Unter 570 gepflanzten Eichen- und Hainbuchenbaumen
wird seit Jahren ein wertvoller Burgundertriffel angebaut.
Martin Krause hat dadurch das umstrittene Triiffel-Ol aus der
Kuche verbannt und benutzt heute seine selbst hergestellte
Triuffel-Butter von den eigenen Triffeln. Wer eine hausge-
machte Linguine mit Markgrafler Herbsttriffel bestellt, be-
kommt von Martin Krause die Triffel groRzlgig auf den Teller
gehobelt.

Wild aus heimischer Jagd - denn Martin Krause ist auch Ja-
ger - oder Fleisch aus ,Schlachtung mit Achtung’ bilden das
fleischliche Gerist, das mit Produkten ortlicher Lieferanten
mit Brot, Obst und GemUse erganzt wird. ,\Wir finden im Mark-
graflerland einen reich gedeckten Tisch vor®, meint Martin
Krause, der im legendaren Basler Trois Rois seine Ausbildung
absolvierte, auf der Blhlerhohe arbeitete und im Kempinski
in St. Moritz. In Zirich konnte er dann noch eine Somme-
lier-Ausbildung anschlieRen, die sich in einer umfangreichen
Weinkarte spiegelt. Sie weist auffallend wenige Weine aus
dem Ausland auf, daflir aber die gesamte Bandbreite Mark-
grafler Weine! Im Gewolbekeller des Rebstock lagern einige
Holzfasser des im Jahre 2000 gegrindeten Weinguts Dirk
Brenneisen. Eine wahre Win-win-Geschichte, genauso wie die
der kleinwuchsigen Quessantschafe, die ein halbes Jahr in
der Truffelanlage und ein halbes Jahr im Weinberg hilfreich
tatig sind!

So wie ein Rebstock ein Organismus ist, der einem natir-
lichen Kreislauf folgt, so entwickelte sich der Landgasthof
Rebstock zu einem lebendigen und durchdachten Organis-
mus, in dem alle entscheidenden Faktoren ineinandergrei-
fen. Auf den ersten Blick nicht sichtbar ist der optimierte
Energieverbrauch durch den Anbau von Miscantus fur die
Heizung und das Warmwasser sowie die Verarbeitung von
Holz zu Hackschnitzeln. ,Wir sind zu 98 % Co2-neutral - fur
die restlichen 2 % ist der Diesel fir unsere Traktoren ver-
antwortlich®, schmunzelt Martin Krause und verschwindet in
der Klche, um das Dessert, ein Zimtparfait mit eingelegten
Zwetschgen, zu servieren.

Landgasthof Rebstock 11 Zimmer
Gastgeber Familie Krause
Kiichenchef Dieter und Martin Krause
KandernerstraRe 21

79588 Egringen-Kirchen / Egringen
+49 7628 90370
www.rebstock-egringen.de

Ruhetag Montag und Dienstag

Sudland Koche

Der Landgasthof verspriht in der siebten Generation den Charme traditioneller
Gastlichkeit, wie er dem Markgraflerland eigen ist. Die wuchtigen und stabilen
AuRenmauern stehen fiir ein solides Fundament, das sich im Innern mit dem
Kachelofen im Gastraum fortsetzt und ein stilvolles Flair verbreitet. Solide und
geschmackvoll laden zwei helle Gastraume ein, eine Gartenterrasse mit Winter-
garten und der historische Gewdlbekeller, der fiir kleinere Gesellschaften oder
Weinproben offnet.



Sascha Kolsch
Gasthaus zur Krone | Millheim-Britzingen

3-Gang-Menii im Oktober 2022

Ochsenmaulsiilze mit Senfvinaigrette und Salat

Coq au Vin (Hahnchenkeule und gebratene Brust) an Spatburgunder Rotwein vom Weingut Behringer mit Schmorgemiise und Rosmarinkartoffeln
Zwetschgenkompott mit Butterstreuseln gebacken und Rahmeis



GEKRONTER
GESCHMACK NICHT
NUR IM KRONE MENU

Sascha Kolsch serviert die Lebensmittel
der Region in seinem Regional Ment
und auch in seinem Vegan Menii

,Mindful eating”, das heift ,achtsam essen mit Korper,
Herz und Verstand®, schreibt Sascha Kolsch vorneweg in
seiner Speisekarte und schreibt ebenso achtsam mit Herz
und Verstand seine Meniikarten. Drei Meniis bietet er im-
mer zur Auswahl. Der Gast ist gut beraten, wenn er sich
fiir eines der Angebote entscheidet. ,Klar®, lacht der en-
gagierte Kiichenchef, fiir den Gast ist es auf jeden Fall
glinstiger und wir konnen uns in der Kiiche voll und ganz
auf die verschiedenen Gange der Menlis einstellen.” Und
garantiert bieten die Meniis der Krone immer das Feinste
der Lebensmittel, die die Bauern und Ziichter aus dem
Dreilandereck frisch in seine Kiiche geliefert haben.

Die Markgraflerstralle windet sich kurvig durch Britzingen. An
einer dieser Kurven steht das Gasthaus zur Krone und dane-
ben ein markanter achteckiger Laufbrunnen. Sascha Kolsch
hat in seinem Leben und in seiner Ausbildung zum Koch
auch schon mehrere Kehren erfolgreich nehmen konnen. Als
geburtiger Hesse kam er nach seiner Ausbildung ins Hotel
Bareiss, wo er mehr als funf Jahre in einer groRen Brigade
die gehobene Kiiche kennenlernte. Stationen in Badenweiler
und Miillheim (Relais & Chateaux Hotel Schwarzmatt, Grand-
hotel Romerbad, Circo Loco) folgten, anschlieBend mehrere
erfolgreiche Jahre in der gepachteten Krone in Bad Krozin-
gen-Biengen. Das Einzige, was dort fehlte, waren Zimmer,
sodass man sich auf die Suche nach einem Gasthaus mit
kleinem Hotelbetrieb machte. Nadine Werner, die aus einem
gastronomischen Betrieb stammt, im Lamm in Mitteltal ihre
Ausbildung absolvierte und in Frankreich sowie England ar-
beitete, kimmert sich nun flrsorglich und herzlich auch um

die Hotelgaste. Begann die Kochkarriere von Sascha Kolsch
umgeben von einer groBen Kuchenbrigade im Bareiss, so
entwickelte er sich zu einem organisierten Solisten in seiner
Kuche. Alleine und auf sich gestellt, kocht er, was ihm die
Region bietet, und variiert badische Klassiker nach seinem
Geschmacksempfinden. ,Es muss einfach richtig gut und vor
allem authentisch schmecken. Das Auge isst bekanntlich mit,
doch nur um der Optik willen, kreiere ich keinen Teller mit
unnitzem Zierrat" Die Tellerarrangements sind schnorkel-
los, klar und zielgerichtet auf das angekundigte Gericht. Die
besten Ideen und Inspirationen kommen Sascha Kolsch beim
Kochen, wenn er klassische Grundrezepte durch Einsatz einer
Geschmackskomponente variieren kann. Eine hilfreiche Be-
gleitung sind ihm die Weine der Eigentimerfamilie Behringer
und ihres renommierten Weinguts. In der Regel schreibt der
Patron alle sechs Wochen einen neue Menukarte. Bei allen-
Mends ist eine bodenstandige, regionale Kiiche Grundlage.
Geschmacklich sollte immer etwas Dominantes vorherr-
schen, aber in einer Weise, dass es die anderen Komponen-
ten nicht begrabt! ,Es muss einfach alles gut zusammenpas-
sen und aufeinander abgestimmt sein und insgesamt einen
heimeligen Gesamteindruck ergeben.’

Ein wahrer Renner ist das Zehntele-Menu geworden, das in
unregelmaligen Abstanden angeboten wird. Es fligt sich aus
zehn kleinen Gangen und begleitenden Weinen, doch flr
dieses Menu sind Voranmeldungen notig. Dagegen bietet Sa-
scha Kolsch viele seiner Gerichte an sieben Tage die Woche
rund um die Uhr in seinen Verkaufsautomaten an, siehe dazu
in diesem Magazin: ,Die Kronomaten - ein WECKglas-Auto-
mat mit besonderem Inhalt".

Gasthaus zur Krone 13 Zimmer
Gastgeber Familie Kolsch-Werner
Kiichenchef Sascha Kolsch Ruhetag

Markgrafler Strafe 32 Montag und Dienstag
79379 Multheim-Britzingen
+49 7631 2046 Sudland Koche

www.krone-britzingen.de

Das Gasthaus zur Krone ist wahrlich als straBenbildbestimmend zu bezeichnen.
Der schmiedeeiserne Wirtshausausleger mit einer Krone iber der Eingangstreppe
erweckt sogleich ein Willkommensgefuhl. Nadine Werner im Service und Sascha
Kolsch in der Kiiche verwohnen mit ihrem ehrlichen, unpratentiosen Geschmack,
der sich auch in den zahlreichen Renovierungen der AuBenterrasse und vor allem
im Innern der Gastraume widerspiegelt.



Christian Bischoff
Restaurant Hebel - Hotel Stadt Lorrach | Lorrach

3-Gang-Menii im November 2022

Entenbrust gebraten, Sellerie-Apfelsalat, Cranberry

Gebackener Hokkaido, SafrangrieR, Kernkaramell mit Chili und Kaffee
Gebrannter Camembert, Balsamicozwiebeln, Thymiancrumble



REGIONALE MENUS -
MANCHMAL MIT
_FRECHEN“ ZUTATEN

Christian Bischoff ist ein Uberzeugter
Slow Food Koch und uberrascht
Gourmets mit ausgefallenen Kniffen

Jahreszeitlich bedingt wird im Restaurant Hebel eine
Menii-Karte alle drei Monate neu geschrieben. Business-
oder Tagungsgaste aus aller Welt - oder Gaste, die nicht
nur eines der reichhaltigen Arrangement-Programme bu-
chen - schatzen die Entdeckungen der regionalen Kiiche
des Dreilanderecks und lassen sich gerne mit exotischen
Zutaten von Christian Bischoff verfiihren. Als tiberzeugter
Regionalkoch und Gourmet mit internationaler Erfahrung
ist er der perfekte Kiichenchef in dem Stadthotel, der
weil, wie man regionale Lebensmittel mit fremdlandi-
schen Zutaten und raffinierten Kniffen verfeinert.

Die Menu-Karte im Monat November ist aus mehreren Vor-
speisen und einer Rahmsuppe vom Winterkirbis zusammen-
gesetzt. Bei den vier Vorspeisen hat der Gast unter anderem
die Wahl zwischen einem Badischen Feldsalat mit Speck und
Kaselaugen oder Zweierlei Lachs mit Wakame und Zitronen-
mayonnaise. Die Wahl zwischen zwei Fisch- oder vier Fleisch-
gangen und ebenso vielen vegetarischen Gerichten fallt
Feinschmeckern nicht leicht. Verfiihrerisch lockt der Faroer
Stundenlachs in fernere Gefilde, erweckt das Geschmorte
Backle vom Weiderind, in einem Rioja-Jus, heimatliche Ge-
fuhle. Christian Bischoff wurde vom visionaren Grinder der
Freiburger Solarfabrik Georg Salvamoser auch in seiner Ki-
chenkunst gepragt. In dem ursprunglich von ihm als Kantine
geflhrten Lokal in der futuristisch konzipierten Solarfabrik,
war man vom Slow Food Gedanken und der Uberzeugung von
fairen, qualitativ hochwertigen und lokal produzierten biolo-
gischen Lebensmitteln durchdrungen. Dieser Philosophie ist
er treu geblieben.

Der Familie Gessler ist mit der Familie Bischoff schon jahre-
lang freundschaftlich verbunden, so verwunderte es nicht,
als René und Johannes Gessler bei der Besetzung eines Kii-
chenchefs im Hotel Stadt Lorrach an Christian Bischoff dach-
ten. Er kann hier seinen Crossover-Ideen freien Lauf lassen:
lch koche gerne was Freches, aber so, dass der Gast mit dem
angesagten Gericht noch etwas anfangen kann.” Dabei ist die
geschriebene Karte nicht in Beton gegossen, denn der Ku-
chenchef hochstpersonlich ist die Karte am Tisch. Christian
Bischoff verlasst gerne seine Kiche und will seinen Gasten
im Restaurant immer noch ein zusatzliches Angebot anbie-
ten. ,Man sollte dem Gast die Moglichkeit geben, dass sich
ein Menl im Laufe einer Mahlzeit entwickeln kann® gibt sich
Christian Bischoff Uberzeugt. So bekam er vor Kurzem ein
halbes Black Angus Rind, das klassisch von ,nose to tail' ver-
arbeitet wurde - selbst die Sehnen wurden gekocht und zu
einer gelatineartigen Delikatesse, wie man sie in der italieni-
schen Kiiche als nervetti cotti kennt, serviert.

Die schon legendaren Brunch-Einladungen von Christian
Bischoff spiegeln im Rhythmus der Jahreszeiten die regiona-
len Marktangebote. Zusatzlich ladt er von Mai bis September
immer donnerstags zu einem Barbecue im Innenhof. Zu zwei-
stiindigen Kriminal-Dinners serviert Bischoff stets ein Drei-
Gang-Menl. Zu den Festtagen am 2. Weihnachtsfeiertag und
am Ostermontag lockt ein ausgiebiger Brunch und auch die
erstmalig veranstaltete ,Hochste Weinprobe Badens" im 20.
Stock des Hotels zusammen mit Kochkollegen und renom-
mierten Markgrafler Weingutern soll als besondere GenieRer-
Party eine regelmaRige Fortsetzung finden.

178 Zimmer und das
angeschlossene Boardinghaus
mit 38 Studios und 7 Appartements

Restaurant Hebel

Gastgeber René und Johannes Gessler /
GC Hospitality GmbH

Kiichenchef Christian Bischoff
Belchenstrafie 19a

79539 Lorrach

+49 7621 592040
www.hotel-stadt-loerrach.com

Ruhetag Sonntag und Montag

Stidland Koche

Das Hotel Stadt Lorrach gehort mit seinen 63 Metern Hohe zu den hochsten Ge-
bauden in Lorrach, mit seinem Komfort und den Kiichenkiinsten von Christian
Bischoff ist es im wahrsten Sinne (berragend. In dem geschmackvoll stylish ein-
gerichteten Restaurant findet man eine ebenso spannende Kiiche, die Christian
Bischoff als gelungene Mischung aus Cross-over und regionalen Gerichten be-
zeichnet. Auch auf der einladenden Terrasse lasst es sich gut verweilen und nach
dem Essen in der Smokers Lounge entspannt eine Zigarre geniefen.



Maximilian Grether
Hotel Restaurant Sennhitte | Schwand Kleines Wiesental

3-Gang-Menii im Oktober 2022

Geflimmter Fjordlachs mit siiBsaurem Kirbis,
Buchenpilzen, Umamisud
Rlicken und Tafelspitz vom Hinterwalder Rind,
Spatburgunder-Jus, glacierter Apfel, Pfifferlinge, Selleriecréme
Schwarzwalder Kirsch 2022




»BRUTAL REGIONAL" -
VERFEINERT AUF
HOCHSTEM NIVEAU

Maximilian Grether liebt das Spiel
mit Aromen und Texturen

Alle sechs bis acht Wochen kreiert Maximilian Grether
zwei neue Menis. Neben zahlreichen A-la-carte-Gerich-
ten, bei denen auch Vegetarier und Veganer fiindig wer-
den, zeichnet sich die Speisekarte durch ein der Jahreszeit
entsprechendes Drei-Gang-Menii aus, das im Herbst mit
Wild aus heimischer Jagd oder regionalem Hinterwalder
Rind komponiert ist. Im Fiinf-Gang-Menii, das den Titel
JKulinarischer Ausflug' tragt, stellt Maximilian Grether
seine von vielfaltigen Einfliissen gepragte Kochkunst auf
hochstem Niveau unter Beweis.

Vielleicht mag es von den Gasten etwas Mut erfordern, aus-
getretene Pfade zu verlassen und sich auf neue Geschmacks-
kreationen einzulassen, aber GeniefRer sollten sich die ku-
linarischen Ausfluge in Grethers Menu, wie geflammtem
Fjordlachs mit Buchenpilzen und eingelegtem Kirbis oder
Adlerfisch mit ,beurre cancalaise’ auf keinen Fall entgehen
lassen. Wer das volle Geschmackserlebnis genieBen will,
bestellt zum Funf-Gang-Menl die passenden Weine, aus-
gesucht von Maximilian Grethers Partnerin und Sommeliére,
Christine Jasiak.

,lch brauche ein gutes Grundprodukt von lokalen Produzen-
ten, dann kann ich damit fantasievoll komponieren®, freut
sich Maximilian Grether Uber die Bauern und Zchter seiner
Heimat. Zusammen mit seinem Vater, Jurgen Grether, einem
Azubi und vier Kochen bildet er ein harmonisches Gespann.
Die geschnetzelte Kalbsleber verfeinern sie mit einer Bal-
samicosauce, oder den klassischen Rehricken mit einge-
weckten Mirabellen. ,Brutal regional” bedeutet fur den Ku-
chenchef: konsequent regional auf hochstem Niveau! Zehn
Jahre lang war Maximilian Grether, nach seiner Ausbildung im

Sennhiifty

- |

Spielweg im MUnstertal, in verschiedenen Sterne-Hausern in
England, den USA und bei Christian Bau in Perl-Nening, wo er
als Souschef lernte, japanische Einflusse in seine Kochkunst
zu integrieren. Heute findet man in seinen Gerichten die von
den verschiedenen Reisestationen gepragten Inspirationen,
wobei die Basis nach wie vor die klassisch badisch-franzo-
sische Kiche ist. Bei der Menlgestaltung achtet er darauf,
dass die einzelnen Gange eine geschmackliche Steigerung
aufweisen und die Geschmackskomponenten Suf und Sau-
er harmonisch vereinen. Im Herbst und Winter dominieren
kraftigere, erdigere Aromen, die den Gast in andere Sinnes-
dimensionen entfiihren, als die Friihlingsmenis. Um seinen
Gerichten den passenden Rahmen zu verleihen, hat Grether
extra Teller entworfen, die in einer Keramikwerkstatt in Kan-
dern hergestellt werden.

In der Sennhdtte, die einst ein landwirtschaftlicher Konsum-
verein als Kaserei grindete, wurde 1898 eine Gastwirtschaft
eingerichtet und ab 1918 von Maximilian Grethers UrurgoRel-
tern geflhrt. Seit Uber 100 Jahren ist die Sennhitte im Fa-
milienbesitz - mit Charlotte und Valentin wachst schon die
nachste Generation heran.

Nach Fjordlachs und Rehriicken, oder Fladlesuppe und Tafel-
spitz, verflhrt als Dessert das neuinterpretierte Schwarzwal-
der Kirsch 2022, oder Sennhuttenwirts Kirschwasserbombli.
Ein hausgemachtes Parfait mit selbst gebranntem Kirschwas-
ser. Das Kirschwasser, der Krauterschnaps sowie Mirabellen-
und Zwetschgenwasser werden von Maximilian und Jurgen
Grether selbst gebrannt. - Vielleicht ein Grund mehr den
Aufenthalt in einem der stilvoll eingerichteten Zimmer etwas
zu verlangern und die traumhaft romantische Umgebung der
Sennhutte etwas langer zu genielRen.

12 Zimmer
Ruhetag Montag und Dienstag
Guide Michelin Bib Gourmand

Hotel Restaurant Sennhiitte
Gastgeber Familie Grether
Kiichenchef Maximilian Grether

Schwand 14 und 2 Bestecke,

79692 Kleines Wiesental Varta-Fiihrer 2 Diamanten,

+49 7629 91020 Partnerbetrieb Biospharengebiet Schwarz-
www.sennhuette.com wald, Naturparkwirt, Siidland Koche

Man kann kaum glauben, dass auf dem Hochplateau der sich immer hoher winden-
den, waldumsaumten StraBe ein derart ,ausgezeichnetes' Restaurant wartet: das
Restaurant Hotel Sennhdtte. Die idyllische Terrasse unter dem schattenspendenden
Kastanienbaum flihrt zum Eingang in die gemitlichen Gastraume, die sich wie die
Hotelzimmer durch ihre geschmackvolle Einrichtung und Geraumigkeit auszeichnen.
In den lichtdurchfluteten Raumlichkeiten kontrastiert heimisches Holz mit sorgfaltig
ausgewahlten Farben. Das Wort Hiitte' im Hotelnamen fiihrt zweifellos in die Irre!



Volker Hupfer
derWaldfrieden | Todtnau-Herrenschwand

4 Gerichte aus dem 5-Gang-Men( im November 2022

Gruf aus der Kiiche

Vorspeise: Essenz aus dem Wald / Reh / Pilze / Beeren (Bildnachweis: team tietge, Dimitri Dell)

Hauptgang: Zweierlei vom Milchkalb / Sellerie / Kiirbis (Bildnachweis: team tietge, Dimitri Dell)

Nachspeise: Vegane Schokoladentarte / Avocado / Waldbeersorbet (Bildnachweis: team tietge, Dimitri Dell)



ZWEI MENUS - UND
IMMER EINES
GARANTIERT VEGAN!

Volker Hupfer beweist seine Liebe zu
Schwarzwalder Produkten in jedem
Gericht — auch in seinem veganen Meni

Volker Hupfer steht mit voller Uberzeugung zum Hoch-
schwarzwald und den heimischen Produkten: Vom WeiR-
tannenholz beim Ausbau bis zum Hinterwalder-Fleisch auf
dem Teller. Mit Hinterwalder Rind, heimischen Wild oder
Schwarzwalder Bachforelle bietet er taglich ein 5-Gang-
Menii, zusatzlich nicht nur flir Vegetarier, sondern auch
Veganer, ein ebenso wertiges Vegan-Ment in finf Gangen.
Damit beweist Hupfer sein Entgegenkommen der wach-
senden Anzahl an Vegetariern. ,Wenn ich dann schon ein
vegetarisches Menii anbiete, kann ich es auch gleich ve-
gan zubereiten®, zeigt er seine Gastfreundschaft.

Grlner Michelin-Stern hin oder her. ,\Wir sind eine Dorfwirt-
schaft und wollen das auch sein!®, sagt Volker Hupfer, und
bleibt dabei auch weiterhin ein herzhaftes Vesper fur hungri-
ge Wandersleute anzubieten. Doch, ohne Zweifel, kommen in
den kleinen Flecken Herrenschwand die meisten Gaste wegen
seiner Kochkunst. Zu den vier Dutzend deutschlandweit aus-
gezeichneten Restaurants mit einem grinen Michelin-Stern
zahlt derWaldfrieden. Eine durchdachte Nachhaltigkeit und
die Zubereitung regionaler Produkte sind die Grundlage der
verdienten Auszeichnung. Die Familie Hupfer ist ein Garant
fur jahrelanges, konsequentes Handeln. Schon Volker Hup-
fers Mutter, Irmgard Hupfer, war 1999 Grindungsmitglied der
Naturparkwirte Stidschwarzwald. Die Klassifizierung zum Na-
turparkhotel mit EMAS-Zertifizierung folgte vor zehn Jahren.

Nach Lehr- und Wanderjahren, im In- und Ausland, kam Vol-
ker Hupfer wieder nach Hause. Bei seinem Aufenthalt in Hei-
delberg legte er nicht nur erfolgreich seinen Abschluss zum
Kuchenmeister ab; dort lernte er auch seine Frau Dorothee

kennen. Sie engagierte sich in der Konzeption des spaHauses
und leitet heute kompetent und mit Empathie den Spa- und
Wellnessbereich.

Auf der Speisekarte beweisen nach wie vor alle Gerichte die
saisonale und regionale Ausrichtung des Kichenchefs. Das
gilt auch fur die beiden Finf-Gang-Menus, die mit wechseln-
den Zutaten angeboten werden. Das eine Menu besteht aus
Fleisch, z.B. Hinterwalder Rind (das auf den Hohen von Her-
renschwand grast) oder Wild (aus den umliegenden Waldern)
und einem Fischgang, wie einem Saibling (aus heimischem
SuiBwasser). Das zweite Menl wird immer vegan gekocht.
,Den Zwischenschritt einer vegetarischen Kiiche haben wir
einfach ubersprungen, jeder Gast kann zudem die Gange
aus den Menls kombinieren, was sehr gut ankommt®, stellt
Volker Hupfer die Gastfreundschaft in den Vordergrund.
Je nach Verflgbarkeit heimischer Produkte wechseln die Ge-
richte. Bringt ein Jager ein Reh in die Kiche, andert Hupfer
die Karte. ,Dann Uberlege ich mir sofort, was gibt's gerade an
heimischen Pilzen, was kann man idealerweise mit dem Wild
kombinieren?” Dabei kocht er so, wie es schon seine Oma
Hilde Flum getan hatte. Doch er ist ein Koch der ,Next-Gene-
ration” und verfeinert die traditionellen Rezepte hin und wie-
der mit fremdlandischen Aromen, die er in den internationa-
len, gehobenen Kiichen selbst kennengelernt hat. Wichtig ist
ihm dabei, dass der grundlegende Geschmack des Produkts
erhalten bleibt. Ebenso selbstverstandlich ist Volker Hupfer,
dass seine Kiiche leicht daherkommt - ein Anspruch, der bis
zum WeiRen Schokoladenparfait oder einer Kaseauswahl aus
der CasChuchi Gersbhach zu erhalten gilt!

derWaldfrieden
Gastgeber Familie Hupfer
Kiichenchef Volker Hupfer

15 Zimmer im StammHaus, 10 Suiten im spaHaus
Ruhetag Montag und Dienstag
Guide MICHELIN Bib Gourmand & Griiner Stern,

DorfstraBe 8 Gault Millau, Slow Food, Naturparkwirt & Hotel,
79674 Todtnau-Herrenschwand  Aral Schlemmer Atlas 2,5 Kochloffel,
+49 7674 920930 Varta 1 Diamant,

www.derwaldfrieden.de EMAS, Sudland Koche

Nahe beieinander stehen die wenigen Hauser um die kleine Dorfkapelle in Her-
renschwand, das knapp Uber 100 Seelen zahlt. Der Innenaushau des 1889 erbau-
ten Stammhaus erfolgte in den letzten Jahren in moderner Anmutung - Tradition
und Moderne vermahlen sich ebenso in Volker Hupfers Kiichenkunst wie in der
modernen Architektur. Nur einen Steinwurf entfernt steht das beeindruckende
spaHaus in nachhaltiger Holzbauweise errichtet, das bisher mit mehreren Archi-
tekturpreisen ausgezeichnet wurde.

Bildnachweis: team tietge, Dimitri Dell



Daniel Frech )
Posthorn Hotel Restaurant | Uhlingen

4 Gange aus dem 5-Gang-Menii im November 2022

Gebeiztes Saiblingsfilet / Getriiffelter Kohlrabi-Salat / Zitronen-Créme fraiche / Kaviar / Haselnuss
Gebackenes Landei / Triffelblattspinat / Jus

Riicken vom Uhlinger Reh / Kiirbis / Petersilienwurzel / Kartoffelkrapfen

Karamell-Meersalz-Eis / Apfel / Schokolade / Trauben



REGIONAL IST
JEDES MENU!

Daniel Frech hievt mit exotischen
Zutaten heimische Lebensmittel auf
internationales Niveau

Gourmets fallt die Entscheidung leicht. Drei Meniis ste-
hen immer auf der Speisekarte. Die Vegis bestellen das
Vegetarier-Menii mit Ziegenkase und Tarte vom Hokkai-
do-Kiirbis. Das traditionelle 3-Gang-Klassiker-Menii tiber-
zeugt mit Gerichten aus Omas Rezeptsammlung. Doch im
Posthorn-Meni blast Daniel Frech zur Regionalkiiche mit
internationaler Raffinesse. Hier zeigt der Kiichenchef, was
er in der Sternekiiche gelernt hat und mit welchen Kniffen
er heimische Kiiche zu adeln weiR. Mit Miso oder Curry-
Kokossauce verfeinert er die Schwarzwalder Forelle, oder
mit Tom Kha Gai die Schwarzwalder Ziege.

Pech fuir den GroRherzog Friedrich von Baden. Als dieser 1894
im Gasthof Posthorn in Uhlingen einkehrte, stand Daniel
Frech noch nicht in der Kiche. Er hat vor genau zehn Jahren,
mit seiner Frau Carina, das Traditionshaus ibernommen. Ge-
meinsam haben sie das Gasthaus zu einem schmucken Hotel
umgemodelt und vor allem die Kiche in die erste Reihe der
Schwarzwalder Gourmetrestaurants gehievt. Sein Posthorn-
Menu verfuhrt taglich in funf Gangen, in denen Daniel Frech
mit fremdlandischen und exotischen Gewlrzen heimische
Lebensmittel mit neuen Geschmacksnuancen auf interna-
tionales Niveau hebt. Im November servierte er im ersten
Gang eine gebratene Lachsforelle mit einer Miso-Marinade,
im zweiten Gang Uberraschte er mit einer Portwein-Himbeer-
Sauce an einem Uhlinger Schweinbauch. ,Ich will kein Chichi
und keinen Uberflissigen Firlefanz auf unseren Tellern®, sagt
er und setzt ein gebackenes und frittiertes Ei auf ein paar
grine Spinatblatter. Dass er den Spinat mit Truffel verfeinert
hat, und unter weiRem Truffelschaum eine Kalbjus versteckt
ist, darf der Gast mit freudiger Uberraschung schmecken.

Daniel und Carina Frech sind Eltern von drei Kindern. lhren
okologischen Grundgedanken und ihre Verantwortung zeigen
sie auch als Wirtsleute. Im Mittelpunkt eines jeden Gerichts
stehen Lebensmittel aus der Region, am liebsten von Bio-
bauern und aus der heimischen Jagd. ,Ich habe mir auch
schon uberlegt, ob wir uns als Bio-Gasthaus zertifizieren las-
sen sollen’, sagt der Kichenchef und winkt dann aber ab:
,Der Aufwand ist grof$, und was ist mit dem Wild aus unserem
Wald?“ SchlieBlich hat die Uberzeugung gewonnen: ,Unsere
Gaste kennen uns und wissen, woher wir unsere Lebensmit-
tel beziehen." Wo sonst bekommt man Demeter-Bratwurste?
Der Breitwiesenhof steht als Bio-Lieferant aus dem Ort hinter
fast jedem Gericht. ,Zwischenzeitlich schreiben wir das nicht
mehr hinzu®, freut sich Daniel Frech, ,unsere Stammgaste
kennen langst uns und unsere Lieferanten.”

Eigentlich ist Daniel Frech ein astreiner Slow Food Koch, das
beweist er mit jedem Gang, auch mit seinen Desserts. Sie
spiegeln meist die Erntefolgen der Obstbauern wieder. Im
Herbst Uberraschte er mit Zitronen-Crumble und Karamell-
Meersalz-Eis an einer Apfeltarte. Kniffe der Haute Cuisine, die
er auf seinen Stationen der Sternekiichen mitgenommen hat.
So geht furstliche Regionalkiiche heute, wenn auch das Post-
horn als Poststation, wie auch der GroRherzog als Regent,
langst ausgedient haben. Ohne groRes Tamtam, Lametta und
internationaler Auszeichnung hat sich das Posthorn mit Da-
niel und Carina Frech langst still und leise zu einem Gour-
metrestaurant der feinsten Schwarzwald-Hauser gemausert.

Posthorn Hotel Restaurant 21 Zimmer
Gastgeber Carina und Daniel Frech

Kiichenchef Daniel Frech Ruhetag Montag und
Hauptstrale 12 Dienstag bis 18 Uhr
79777 Unlingen

+49 7743 244, Sudland Koche

www.posthorn-uehlingen.de

Stattlich steht das Traditionshaus Posthorn an der DurchgangsstraBe. Wer ein-
tritt, findet sich unvermittelt in einem neugestalteten Gastraum, der aber dank
Kachelofen und viel Holz seiner zinftigen Vergangenheit treu blieb. Tagsiber
lockt ein lichtdurchfluteter Wintergarten, im Sommer die Terrasse. Das Posthorn
ist mit Nebenzimmer und Gewolbekeller fiir jede kulinarische Feier geriistet. Die
Traditionsgastraume verbinden sich mit moderner Architektur, wie die Traditions-
gerichte mit der neuzeitlichen, kreativen Kiiche.

Bildnachweis: team tietge, Dimitri Dell



Thomas Zimmermann
Brauerei Gasthof Waldhaus |Weilheim-Waldhaus

Verschiedenen Menii-Gange im November 2022

Alblinsensalat | Gebratenes Spitzkraut im Strudelteig | Gerdstete Schwarzwurst
Maultaschen gefiillt mit Reh- und Wildschweinfarce | Salbeibutter | Frische Pilze
Rinderriickensteak | Kartoffelrdsti

Krustenbraten | Steinofenbrotknodel | Bierkraut

Biozwetschgenkompott | Nusseis | Warmer Schokokuchen mit flissigem Kern

ava



EINE ZUNFTIGE
BRAUHAUS-KARTE UND
EIN REGIONAL-MENU

Thomas Zimmermann uberrascht
als Brauhaus-Koch mit gehobenen,
saisonalen Regional-Menus

Thomas Zimmermann offeriert jedem Gast taglich seine
typische Brauereihaus-Speisekarte, die die Freunde ziinf-
tiger Brauereihaus-Kiiche schatzen. Doch langst weiB auch
jeder Gast, im Brauerei Gasthof Waldhaus serviert Zim-
mermann auch Gerichte der anspruchsvollen, saisonalen
Regionalkiiche, die er in verfiihrerische MenUs einbaut. Es
ist kurz vor 10 Uhr, noch herrscht auf den Schwarzwaldho-
hen himmlische Ruhe. Der Parkplatz neben dem Brauerei-
gasthof Waldhaus ist leer. Doch es ist die Ruhe vor dem
Ansturm und Kiichenchef Thomas Zimmermann lauft sich
mit seinem Team schon mal warm.

,Der Bus kommt eine Stunde frither” ruft die Restaurantleite-
rin in die Kiiche. Doch Thomas Zimmermann kann so schnell
nichts aus der Ruhe bringen: ,Ein Bus eine Stunde friher,
das ist fur uns kein Problem® winkt er gelassen ab. ,Wegen
40 Personen bricht bei uns keine Hektik aus.” Das ist seiner
perfekt organisierten Kiche zuzuschreiben. Trotz vieler Gas-
te schafft die Kiche immer ihr gehobenes, anspruchsvolles
Niveau zu halten. ,Gut kochen kann man auch fur hundert
Gaste gleichzeitig", bleibt der Kuchenchef cool, ,du brauchst
halt etwas mehr Manpower in der Kiche und vor allem im-
mer beste Lebensmittel!” Schon eine gute Stunde spater wa-
bert ein buntes Gemurmel durch die zlnftige Wirtsstube. In
der Kiiche weif jeder Koch, was er auf seinem Posten zu tun
hat. Die Speisekarte steht fest, auch das aktuelle Menl. Eine
Vorspeise vorneweg sorgt bei den Gasten schnell fur ihr ers-
tes Aha-Erlebnis. Der Spitzkohl im Strudelteig ist in Oliven-
ol gebraten und wird auf Alblinsen serviert, dazu setzt der
Saucier angerostete Schwarzwurst, eine typische Kreation
Zimmermanns, als Topping obenauf. Alternativ serviert die

|}

Kuche als Vorspeise auch Maultaschen, die mit einer Farce
aus Reh und Wildschwein gefullt sind. So geht gute, regio-
nale Kiche! ,Wir nehmen Nachhaltigkeit wirklich ernst’, be-
tont Thomas Zimmermann. Darauf achtet er beim Einkauf der
Lebensmittel und der Zutaten fir die Gerichte. Die Bio-Kar-
toffeln kommen von der nahen Schmidle Ranch, seine Eier
bezieht er vom Kappelerhof, dessen Hihner gackern in 500
Meter Entfernung auf der griinen Wiese, sie werden von eini-
gen Lamas gegen den Fuchs geschutzt. ,Wir wollen auch kei-
ne langen Transportwege®, sagt er, ,und dank unserer Bauern
im Sudschwarzwald und im Markgraflerland brauchen wir die
auch nicht! Das zeigt sich auch in seinen Desserts. Exotische
Friichte im Winter braucht er nicht. Stattdessen gibt es als
Dessert saftige Biozwetschgen, die er als Zwetschenroster zu
einem Nuss-Eis und einem warmen Schokoladenkuchen mit
flissigem Kern serviert.

Vermutlich ist an Thomas Zimmermann ein brillanter Backer
verloren gegangen. Denn das Steinofenbrot, das er mit sei-
nen Gerichten serviert, backt er selbst und ist stolz darauf.
,Eine lange Teigfuhrung garantiert, dass manche allergene
Substanzen abgebaut werden®, weif8 er. Wer so einen dy-
namischen Betrieb mit Biergarten am Laufen halten muss,
braucht gute Mitarbeiter. Die hat sich Zimmermann heran-
gezogen, einen Teil sogar selbst ausgebildet. Unter ihnen ist
Zemui Habtemarin. Ein junger Eritreer, der vor einigen Jahren
als Gefllchteter nach Deutschland gekommen und im Sud-
schwarzwald gelandet war. Langst ist Zemui infiziert vom Vi-
rus des ambitionierten Kochens. ,Er ist inzwischen einer mei-
ner wichtigsten Stutzen®, freut sich der Kichenchef in diesem
Fall ganz besonders und weil3: ,Auf Zemui ist immer Verlass!”
- Wie auch als Koch auch Thomas Zimmermann.

Brauerei Gasthof Waldhaus

Gastgeber Martina und Thomas Zimmermann
Kiichenchef Thomas Zimmermann
Waldhaus 1

79809 Weilheim-Waldhaus

+49 7755 1600

www.gasthofwaldhaus.de

Ruhetag Montag

Schmeck-den Siiden 2 Lowen,
Stdland Koche

Zunftig und urig sitzt man in der Gaststube. Im Biergarten lasst es sich von der
Minchner Wiesn traumen. Nebenan wird das Brot frisch gebacken und das Bier
gebraut.



Sven Michael
Restaurant-Hotel Waldshuter Hof | Waldshut

3-Gang-Wild-Meni im November 2022

Hirschpastete | Cumberlandsauce | Blattsalate

Rehschnitzel | Cassis-Sauce | Rotkohl | Preiselbeer-Apfel | Spatzle
Apfel-Zimt-Kiichle | Vanillesauce



DREI 3-GANG-MENUS
IN JEDER SPEISEKARTE

Sven Michael bietet immer drei
verschiedene Menu-Kombinationen mit
harmonisch abgestimmten drei Gangen

Fiir Kiichenchef Sven Michael kam das Thema Menliange-
bote wie gerufen. Wie komponiert man ein Menii? Welche
Vorteile bietet ein Menii fiir den Gast? Im Restaurant des
Waldshuter Hof kann der Gast aus dem Vollen schopfen
- oder besser wahlen. Auf der Speisekarte finden sich
nicht nur drei Angebote, bei denen Wildfreunden, Fisch-
liebhabern und Vegetariern das Wasser im Munde zusam-
menlauft. Neben diesen saisonalen Kombinationen, die
fiir mehrere Wochen auf der Karte bleiben, gibt es zudem
noch ein aktuelles Tagesmenii, das sich Woche fiir Woche
andert. GenieRer, was willst du mehr!

Doch dieses Konzept verfolgt die Kiche des Waldshuter Hof
noch gar nicht so lange. Gemeinsam mit Hotelier und Gastge-
ber Daniel Ronnau hat es Sven Michael erst im Sommer 2022
neu entwickelt. ,Wir wollten es einfach mal ausprobieren, den
Schwerpunkt auf Menls zu setzen®, sagt der Kichenchef. Fur
den Gast habe dies gleich mehrere Vorteile. ,Die Qual der Wahl
ist nicht so groB und er hat zudem noch einen Preisvorteil*
Hinzu kommt, dass die einzelnen Gerichte schon gut aufein-
ander abgestimmt sind. ,Wenn ich ein Menl zusammenstelle,
gehe ich immer vom Hauptgang als zentralem Element aus”,
sagt Kiichenchef Michael. Drumherum arrangiert er anschlie-
Rend Vorspeise und Dessert. Sowohl die Aromen als auch die
Intensitat des Geschmacks sollen fir ihn eine gewisse Steige-
rung erfahren. Beide konnen sich zum Beispiel bei einer krafti-
gen Sauce zum Hauptgang voll entfalten. ,Die Saucen bereiten
wir alle selbst zu®, das ist ihm ganz wichtig.

Bester Beweis ist das Wildmenu, das er an diesem Tag vor-
bereitet hat. Es beginnt mit einer aromatischen Hirschpastete
und leichten Blattsalaten als Vorspeise und steigert sich mit

dem Rehschnitzel und Rotkohl an einer kraftigen Wildsauce,
um mit einem Apfel-Zimt-Kuchle an Vanillesauce duftig aus-
zuklingen. Beim Fischment folgt auf Rotgarnelen mit Basili-
kum-Pesto ein gebratenes Wolfsharschfilet an Safransauce auf
Blattspinat. Daniel Ronnau hat zu den MenUs die passenden
Weine ausgesucht. Zu den Rotgarnelen empfiehlt er den Gut-
edel Sekt brut vom Weingut Ernst.

Doch auch wer ganz auf Fleisch und Fisch verzichten will,
kommt bei Sven Michael im Waldshuter Hof auf seine Kosten.
Nach einer herbstlichen Kirbiscremesuppe mit Kirbiskernol
und gerosteten Kirbiskernen lasst er ihnen einen Wirsing-
wickel gefillt mit hausgemachtem Rotkraut servieren. Die
Mousse au Chocolat mit Zwetschgensorbet als Dessert wissen
sie sicher auch zu schatzen.

Die drei Hauptmenus stellt Sven Michael etwa mit der Saison
alle zwei, drei Monate neu zusammen. Doch auch das Wo-
chenment, das den Hotelgasten am Abend serviert wird, kann
sich sehen lassen. Es bietet neben einer deftig geschmorten
Lammkeule ein leichtes Doradenfilet an WeiRweinsauce zur
Auswahl.

Ein Men( hat flr den Kuchenchef auch noch aus einer ganz
anderen Perspektive einen Pluspunkt. Der Genuss des Gas-
tes soll nicht durch eine wachsende Ungeduld am gedeckten
Tisch beeintrachtigt werden. ,Es ist fur alle Beteiligten viel
entspannter, wenn wir relativ schnell eine Vorspeise servieren
konnen®, sagt Sven Michael. ,Damit kann man das Tempo raus-
nehmen und mit mehr Ruhe fur eine Entschleunigung sorgen.’
Selbst die Laufkundschaft, wie er es nennt, wird dies der Kii-
che danken. SchliefSlich bietet das traditionsreiche Haus mit
seiner gastlichen Atmosphare die beste Gelegenheit, sich zu-
rickzulehnen und seinen Gaumen zu verwohnen.

Restaurant-Hotel Waldshuter Hof 23 Zimmer
Gastgeber Daniel Ronnau
Kiichenchef Sven Michael
KaiserstraRe 56

79761 Waldshut-Tiengen
+49 7751 87510

www.waldshuter-hof.de

Ruhetag Sonntag und Montag

Sudland Koche

Fir die Waldshuter ist das Restaurant des Waldshuter Hof die gute Stube. Mitten
in der Altstadt bietet das Traditionslokal gemutliche, histarische Ecken und im
neugestalteten, lichtdurchfluteten Restaurant ein modernes Ambiente. Bei scho-
nem Wetter sitzen die Gaste vor dem Haus in der FuBgangerzone und geniefen
das kleinstadtische Leben in ihrer geschichtstrachtigen Altstadt.



Timo Conzelmann
Cafe-Konditorei Albrecht | Waldshut-Tiengen

Eine kostliche Fundgrube in allen Gangen
Knusprige Florentiner

Albertle mit Schokoladeniiberzug

Triiffel aus eigener Herstellung



CANAPES, GEBACK,
PETITS FOURS - UND
NATURLICH TORTEN

Timo Conzelmanns offeriert Verflihrungen
in vielen Gangen, von Croissants, uber
Torten bis zu Zwiebelkuchen

Waldshut nennt sich auch das Tor zum Schwarzwald. Auf
der anderen Rheinseite liegt die Schweiz. Auch fiir viele
Schweizer Kunden bietet das Café Albrecht in der Grenz-
stadt die Tiir in ein verfiihrerisches Paradies. Wahrend die
Schwarzwalder traditionell ihre ,Schwarzwalder Kirsch-
torte” bevorzugen, greifen die Schweizer Kunden gerne
zur ,Zuger Kirschtorte*. Doch aufer mit seinen Torten,
lockt der Konditormeister Timo Conzelmann auch mit Ca-
napés, Apérogeback oder Petits Fours und natiirlich mit
seinen krossen Croissants beziehungsweise Buttergipfeln.
Doch Waldshuts Lieblingskonditor ist er nur, weil er sein
Handwerk auch heute noch ganz traditionell ausfiihrt und
selbst seine ,Waldshuter Niisse” von Hand zieht, wie er es
einst als Stift im Café Albrecht gelernt hat.

,Die Zuger Kirschtorte ist eine Buttercremetorte, die fast flus-
sig serviert fast auslaufen muss®, beschreibt Konditor Timo
Conzelmann die Eigenschaften der ,Zuger Kirschtorte” An-
ders als die Schwarzwalder Variante enthalt diese Torte kei-
ne ganzen Friichte der roten Kirschen, sondern lediglich die
Frucht in konzentrierter, hochprozentiger Form im Geback.
,Man muss beim Anschneiden der Zuger Torte einen kleinen
feuchten Rand an den Kuchenstlickchen sehen® beschreibt
Conzelmann den Effekt. Beschwichtigt, aber gleichzeitig: ,Die
Fahrtauglichkeit ist dadurch nicht gleich in Frage gestellt
Dann lacht er und schiebt augenzwinkernd nach: ,Wenn man
nicht gleich die ganze Torte verschlingt.” Was passieren kann,
wenn man ein erstes Stick verzehrt hat. Vorsicht: Suchtfak-
tor! Stolz ist der Konditormeister auch auf seine Croissants,
die in Waldshut Gipfel(i) heiBen. Mit viel Butter im Teig und
blattrig gebacken, stehen sie dem franzosischen Original in

nichts nach. Fur seinen extra krossen Blatterteig nimmt Con-
zelmann sich viel Zeit, wie auch flr die Hefeteige. ,Hefetei-
ge muss man in Ruhe gehen lassen”, verrat er, ,manchmal
uber Nacht" Dabei achtet er weniger auf die vorgegebenen
Mengenverhaltnisse, sondern auf sein Gespur: ,Jedes Mehl
reagiert ein bisschen anders®, weif3 er, ,man muss den Hefe-
teig in die Hand nehmen, dann spurt man an der Konsistenz,
ob er noch etwas Mehl oder Wasser braucht - und dann viel
Zeit!" Eigentlich hatte der Konditor die besten Voraussetzun-
gen, um heute nebenan im Waldshuter Hof Kichenchef zu
sein. Seine Eltern fuhrten das Haus 34 Jahre und der klei-
ne Timo ging in der Kiche taglich ein und aus. ,Sufes zu
kreieren und formen finde ich viel spannender”, ist er heute
noch sicher die richtige Berufswahl getroffen zu haben. Nach
einer fundierten Aushildung bei seinem Vorganger im Café
Albrecht und der Meisterschule in Koln sammelte er vielfal-
tige Erfahrungen im schweizerischen Murten und auch und
in der Patisserie des berlihmten Sternrestaurant Bareiss in
Baiershronn.

Seit 2015 fuhrt Timo Conzelmann das geschichtstrachtige
Cafe Albrecht in der Waldshuter Innenstadt. Inzwischen ist
der Waldshuter Konditor mit dem Haus fast verwachsen.
Uber der Backstube und dem zweigeschossigen Café wohnt
er. Timo Conzelmann ist nicht nur ein echter Waldshuter,
er halt auch an den Traditionen fest. Ein echtes Traditions-
produkt des Café Albrecht sind die ,Waldshuter Niisse” mit
ihrer knusprigen SiRe. Im Herbst offeriert er traditionell
Zwetschgenwahen und Zwiebelkuchen. - Deshalb freuen sich
nicht nur die Freunde der stRen Verfuhrungen, dass es in
ihrer Stadt noch einen echten Konditormeister gibt, der sein
Handwerk liebt und traditionell pflegt.

Cafe-Konditorei Albrecht
Gastgeber Timo Conzelmann
Konditormeister Timo Conzelmann
KaiserstraRe 58

79761 Waldshut-Tiengen

+49 77513312

www.cafealbrecht.de

Ruhetag Sonntag

Sidland Koche

Ein Besuch im Café Albrecht gehort zu jedem Stadtspaziergang in Waldshut. Scho-
ner kann man in der Grenzstadt nicht sitzen. Im ersten Stock bietet das Café
stilechte Wiener Kaffeehaus-Romantik, bei schonem Wetter bleiben die Gaste in
der FuRgangerzone vor dem ,Haus zum Bienenkorb” sitzen und betrachten die
historische Fassade, wahrend die Welt um sie herum flaniert.



Feinschmecker Abend

der Sudland Kéche Markgrafleriand
bei Einrichten Schweigert Maulburg
Dienstag, 28.3.2023

D :
N0 Kg

: &rﬁ
L J 5
s ~

I/ND A

Eintritt 58,- Euro pro Person
fiir alle Speisen. Beginn 18.30 Uhr

Bereits gekaufte Eintrittskarten behalten Die Redaktion Einrichten Schweigert KG
ihre Giiltigkeit, jedoch bitten wir um lhre Wilhelm-Beck Str. 14 HauptstraBe 28
telefonische Anmeldung bis zum 03.03.2023. 88662 Uberlingen 79689 Maulburg
Danach gehen die Tickets in den freien +49 (0)172 7421533 +49 7622 39930

Verkauf. Bei Fragen rufen Sie einfach an. www.suedland.net www.schweigert.de



AuBergewdhnliche Momente erleben Sie in einer Umgebung,
in der alles stimmt. Mit Formen, die einfach und klar sind.

Einrichten Schweigert KG
HauptstralBe 28

79689 Maulburg

Tel. +49 7622 3993-0
Fax +49 7622 3993-390
info@schweigert.de
schweigert.de

bulthaup

bei Schweigert



Freddy Kuno
Landgasthof Hirschen | Hohentengen-Lienheim

3-Gang-Menii im November 2022

Rote-Bete-Carpaccio | Glasierter Ziegenfrischkdse mit Honig auf Rucola-Nest | Gerdstete Niisse

Kalbsriickensteak | Riesengarnele | Krauterschaum | Parmesan | Bandnudeln

Gefiillte Hippe mit Valrhona Schokoladen Mousse | Sorbets von Ananas und Melone | Fruchtgele von Johannisbeere und Kiwi



EIN AUSGEFEILTES
MENU ALS FAMILIARES
TEAMWORK

Freddy Kuno hort auf seine beiden Jungs
und lasst sie manch ein traditionelles
Gericht modern anrichten

Ein Menii im Hirschen ist familiares Teamwork im besten
Sinne. Da ist der Senior und Kiichenchef Freddy Kuno (67),
der ungeachtet seiner langjahrigen Erfahrung die neuen
Ideen der jungen Sohne gerne aufgreift. Maximilian Knuth
(21) hat bereits eine Ausbildung abgeschlossen und erwirbt
derzeit beim Vater die weitere fachliche Kiichenkompetenz.
Alexander Knuth (18) hat gerade sein Abitur absolviert, aber
bereits erste Ideen zur neuen Gestaltung eines Gastraums
verwirklicht und ein duales Studium in Sachen Gastronomie-
management noch vor sich. Gastgeberin Elvira Knuth nimmt
sich indessen bewusst zurlick, lasst die Jungen werkeln und
kiimmert sich vor allem um die Verwaltung.

JWir konnen uns schon etwas zuricklehnen,” sagt Elvira
Knuth. Doch ihr Wort hat nach wie vor Gewicht. ,Sie ist die
eigentliche Restaurantchefin®, betont Alexander Knuth be-
scheiden und Maximilian Knuth verrat, dass die Ratschlage
der Mutter auch bei den Menus gerne angenommen werden.
,Sie hat ein Gespur dafur, was gut zusammenpasst.”

Das konnen zum Beispiel ein Rote-Bete-Carpaccio mit Zie-
genkase und Nussen sein oder ein Linsensalat mit gebrate-
nem Doradenfilet und sautierten Pilzen. ,Wir haben in der
Regel ein Monatsment” erklart Maximilian Knuth. ,Dabei
achten wir auf Saisonalitat, aber auch auf aktuelle Trends"
sagt er und sein Bruder Alexander sekundiert gerne, was
die Prinzipien angeht. ,Wenn eine Komponente starker ge-
wirzt ist, lasst man andere bewusst zuriickhaltender” betont
er. Doch nicht nur bei den Aromen seien Kontraste wichtig.
Auch die Texturen sollen in einem Spannungsverhaltnis ste-
hen. Einer weichen Konsistenz tut ein Element mit Crunch als
Gegenpart gut.

Besser kann man in eine Aufgabe und Passion kaum hinein-
wachsen. Der 21-jahrige Maximilian erwarb zunachst als duale
Ausbildung einen Bachelor in Digital Business Management,
stand allerdings schon zuvor standig beim Vater in der Kiiche.
,Mit 13 Jahren hat er schon den Fischposten gekocht’, erinnert
sich Freddy Kuno. Und binnen zehn Jahren sammelt sich an der
Seite so eines Kuchenchefs schon einiges an praktischer Erfah-
rung an. ,Wir kochen gerne traditionelle Gerichte®, sagt Maxi-
milian Knuth, ,versuchen die aber um neue Komponenten zu
erganzen.” So sei auch der ,Hirsch mit Kirschsauce” entstanden.
,Das ist eine Kombination, die gut ankommt und wegen der
manche Gaste extra vorher anrufen.”

Gut funktioniert das Miteinander mit dem Bruder im Restaurant.
JAlexander macht den Service, dann darf er auch das Restau-
rant einrichten’, sagt Elvira Knuth. Auch wenn ihr das Loslassen
anfangs nicht ganz leichtfiel, wie die Mutter offen eingesteht.
Llch liebe eher einen urbanen, industriellen Stil’, sagt der Junior,
der nie ohne Krawatte vor seine Gaste tritt. Der grofRere Gast-
raum mit individuellen Tischlampchen tragt schon seine Hand-
schrift. Ebenso das neue Geschirr. ,Nur diese urige alte Stand-
uhr konnte ich noch nicht loswerden® lacht Alexander Knuth,
der seine Kompetenz in Sachen Gastromanagement demnachst
an der Hotelfachschule Zurich weiterentwickeln will.

Im Grunde ist die neue Ara bereits angebrochen, auch wenn
der Generationswechsel in verantwortlicher Position noch
nicht unmittelbar bevorsteht. Dem Nachwuchs braucht hier im
Speckgurtel der Schweiz nicht bange zu sein, das Haus ist gut
frequentiert. Da sind die vielen Handelsreisenden, die gerne
Station machen, die zahlreichen Rheinradler und andere Feri-
engaste, die die Vorzige zwischen der nahen Schweiz und dem
Stdschwarzwald zu schatzen wissen.

Landgasthof Hirschen 27 Gastezimmer,

Gastgeber Elvira Knuth und Freddy Kuno 2 Ferienwohnungen
Kiichenchef Freddy Kuno und 2 Ferienhauser
RheintalstraRe 13 Ruhetag Samstag und Sonntag

79801 Hohentengen-Lienheim
+49 7747 7635 oder 858266
www.hirschen-lienheim.de

Montag bis Freitag 16 bis 22 Uhr
geoffnet
Sudland Koche

Im traditionellen Gastraum speisen die Feinschmecker in gemiitlich, landlichen
Stuben mit viel Holz. Vor dem Haus sitzt man bei Sonnenschein in dem 700-See-
len-Ort direkt neben dem Dorfbrunnen in der Ortsmitte.



Gerd Saremba
Gasthof zum Kranz | Lottstetten-Nack

Auszug aus dem Men( Surprise im November 2022

Raucheraal mit Gefliigellebercreme, Blumenkohl, Gruner Apfel und Pumpernickel

Kabeljau mit Sobrassada, Karottencreme, bunten Quinoa und Safranschaum

Rindsfilet und geschmortes Short Rib auf Kartoffelpiiree, Sellerieragout, Schalottenvinaigrette und Amarant
Schokoladenvariation mit Zwergorangenkompott und geraucherten Karamellmandeln



UBERRASCHUNGEN )
DIE FEIN IN JEDEM MENU
VERBLUFFEN

Gerd Saremba hat sich langst eine Fan-
gemeinde erkocht, die vertrauensvoll
sein Menu Surprise bestellt

Ja, die Speisekarte ist zu verfiihrerisch, und das Kalbs-
steak ein Klassiker, wie auch die Wildgerichte. Doch Gour-
mets sollten sich zuriicklehnen und einfach ein Menii
Surprise bestellen. Die Stammgaste wissen: lhr Koch, Gerd
Saremba, gibt gerade bei seinen Meniis immer sein Bes-
tes! Mit Geri Zoltan steht nun noch so ein Perfektionist in
dem Traditionsrestaurant hinterm Herd. Am liebsten stel-
len die beiden ihre Menis auf Vorbestellung gemeinsam
zusammen, man sollte sich blind auf sie verlassen und
einfach nur genielen. - Es wird garantiert eine kulinarisch
berauschend himmlische ,Surprise”.

lch schreibe nie ein Menu auf unsere Speisekarte®, winkt
Gerd Saremba ab und schmunzelt: ,Aber fast jeder Gast ge-
niet bei uns trotzdem immer mehrere Gange." Zwei Gange,
Suppe oder Salat, sowie eine Hauptspeise, sind im Gasthof
zum Kranz obligatorisch. Doch deshalb alleine fahren die Fein-
schmecker nicht in den abgelegenen Ort Nack. Stammgaste
wissen, dass der Patron, Gerd Saremba, immer ein Menu mit
mehreren Gangen im Handumdrehen zu zaubern weif. Dafur
finden sich alleine schon auf der Speisekarte immer mehrere
verfuhrerische Gerichte, die zu allem hin auch noch tatsach-
lich zu Uberraschen wissen. ,Zum Beispiel Raucheraal mit Ge-
flugellebercreme wurde nur selten bestellt’, hat Gerd Saremba
erfahren. Doch einmal im Menu Surprise als Vorspeise serviert,
wurde die Kombination zum Lieblingsgericht vieler Gaste. Kein
Wunder, Saremba gibt die aulerst schmackhafte Gefligelleber
wie eine Creme in die feste Konsistenz des ebenso herzhaf-
ten Aalfilets. Dazu serviert er griines Apfelgelee mit einer fein
sauerliche Note und gibt noch Blumenkohlroschen und Pum-
pernickel Crunch dazu.

Ebenso (berrascht der zweite Gang: Kabeljau mit Sobrassada.
Mallorca-Freunde kennen die herzhafte Rohwurst. Gerd Sarem-
ba verarbeitet sie mit Quinoa und Karottencreme und gibt sie
mit Safranschaum zu seinem, in ausgelassener Butter, pochier-
tem Kabeljaufilet. Das Filet zerfallt, die Fischstlickchen sind saf-
tig und die paprikarotliche, herzhafte Sauce mit luftigem Safran-
schaum gekront, lasst jeden Gourmet den letzten Tropfen vom
Teller wischen.

Geri Zoltan steht seit zwei Jahren neben Gerd Saremba in der
Kiiche. Er hat fiir den dritten Gang Short Ribs geschmort und ein
Rindsfilet gebraten. ,Sous vide war meine Sache bisher nicht’,
gibt Gerd Saremba zu, doch der feine Biss in das Stiick des Short
Ribs uberzeugt ihn nun doch. ,Wir erganzen uns perfekt’, freut
sich der Kiichenchef Gber seinen neuen Souschef und lacht:
Jetzt darf Geri auch gleich das Dessert anrichten.”

Geri Zoltan ist ein Meister der Patisserie. Noch so ein Grund sich
im Gasthof zum Kranz unbedingt auf ein MenU Surprise einzu-
lassen. Zuerst karamellisiert er Mandeln, rostet sie und gibt sie
danach in den Rauch. Dabei versteckt er alle seine feinen Zu-
taten unter ,Schokoladenpapier”: Biskuit, Kurkuma mit Zwetsch-
genkompott, Nougatreduktion mit Cointreau, Toblerone-Eis,
Bitterschokoladen-Espuma und einiges mehr, darf der Gast
unter einer diinnen Schicht Schokolade entdecken. Geri Zoltan
schmunzelt und weif3: Die Gaste lieben unsere stiRen Kreationen.
Die beiden wollen ihre Gaste zunachst verfiihren und dabei
mit immer neuen Kreationen begliicken. Ubrigens gibt es die-
se Uberraschungen auch als Genusspaket: Ein Meni Surprise in
7-Gangen, mit Ubernachtung und Friihstuick.

4 Zimmer
Ruhetag Dienstag und Mittwoch
Guide Michelin Teller und 2 Bestecke,

Gasthof zum Kranz
Gastgeber Manuela Fritz und Gerd Saremba
Kiichenchef Gerd Saremba

Dorfstrafie 23 Gusto 7 Pfannen, Gault Millau 2 Hauben,
79807 Lottstetten-Nack Aral Schlemmer Atlas 2 Bestecke,
+49 7745 7302 Varta Fihrer 2 Diamanten,

www.gasthof-zum-kranz.de Sudland Koche

Der Traditionsgasthof Kranz sollte Vorbild fiir alle Gastro-Innenarchitekten sein.
Absolut harmonisch vermahlt sich hier alte Bausubstanz mit heller, zeitgemaRer
Innenarchitektur. Schoner ist es nur auf der groRziigigen Terrasse mitten im Ort mit
Sicht auf das Damwild.



Erich Schiutz / Njoschi Weber

Die elektronischen Angebote der Siidland Koche
im Internet und in den sozialen Medien

Wir haben unsere Sudland Koche App neu uberarbeitet. Weit ber
tausend Freunde der Sudland Koche nutzen die App bereits auf dem
iPhone. Ab sofort ist die App auf allen Smartphone-Systemen verflig-
bar. Am besten Sie installieren die Studland Koche App sofort kostenfrei,
versteht sich.

Auf Instagram suedland_koeche zeigen wir Ihnen immer die neusten
Kreationen und Aktivitaten der Sudland Koche. Wer Lust hat mitzuver-
folgen wie unsere Magazine entstehen, kann uns bei Instagram auf sei-
nem Smartphone folgen.

Schubert-Assekuranz

Wir haben einen eigenen YouTube Kanal eingerichtet, hier finden Sie
Interessante Videos aus den Kiichen unserer Stdland Koche.
Klicken Sie doch einfach mal rein und folgen Sie uns.

YouTube: Sudland Koche Net

Auf der homepage wwwsuedland.net sind Sie immer mit uns ver-
bunden, hier finden Sie alle unsere Magazine, Aktivitaten und Termine
von den Events der Stidland Koche und von unseren Feinschmeckerabenden.

Ihr Versicherungspartner vor Ort:

Bezirksdirektion der ERGO Beratung und Vertrieb AG

Alfred-Nobel-Str. 20 Schaffhauser Str. 25
79761 Waldshut-Tiengen 79865 Grafenhausen

Tel 07751 918425 Tel 07748 91010
alexander.schubert@ergo.de, www.alexander-schubert.ergo.de E RGO



treuobstwiesen. Rheinschleife. Mildes Klimg. .
tanze. Bienensummen. Milanschrei.

eht Wein aus Nack. )

o,

| T ELs !

-~ 2018
i URBANUS® PINOT GRIS
“x  WEINGUT CLAUSS NACK
r '?‘ff‘-t . T

A

Sanfte Hiigel. S :
4 Vogelzwitschern. Schmetterlingstanz
& Guter Boden. Gesunde Reben. Schaffige Leut. S0 g

MPU§cOM

ke

L "5‘ SCHA

clad
| odt 1982

Weingut Claufi | Obere Dorfstratte 39, |* DE-79807Nack | wiviw weingufelatse de

'

Ihr fairer Partner in der Region.
Uberzeugen Sie sich von unserer
genossenschaftlichen Beratung.

l 07746 851-0
><mail@voba-kw.de
@ www.voba-kw.de
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FRISCHE &
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. Kantine - GroRkiiche - Handel - Gewerbe - Vereine

- Gastronol

Singen
GuterstraRe 23

Tel. (077 31) 99 88 77
Konstanz GROSS &
Max-Stromeyer-Str. 170
Tel. (0 75 31) 58 27 20
Waldshut-Tiengen
Lonzaring 4
Tel. (0 77 51) 89 64 333

\MARKT

NETZHAMMER

www.netzhammer.de - inffo@netzhammer.de

Unser Gaumen. Unser Herz. Unser Land.

ENTDECKEN SIE DAS
POTENZIAL DES GESAMTEN
MARKGRAFLERLANDES.

b |

~—

Ma.rkg-:&ﬂe: Erhaltlich in unseren

Winzer- Weinmarkten
und im Onlineshop unter

shop.markgraeflerwinzer.de

KIRCHBERG

[alstall

* *

Montag - Freitag
9:00 -12:30 und 13:30 - 18:00 Uhr
Samstag

" 9:00 - 13:00 Uh
Markgrifler '

Winzer ..

www.markgraeflerwinzer.de

AUSZEICHNUNGEN 2022

FALSTAFF:
«Sehr gut”
3 Sterne

Ly JLICTEST,
DER

.| FEINSCHMECKER:
28 _...cines der
besten Weingliter
Deutschlands®

EICHELMANN:

~Hervorragend"
4 Sterne

Von den 5 bekanntesten Weinguides
Deutschlands ausgezeichnet

Weingut Heinemann
Menaener Str. 4 » 79238 Ehrenkirchen-Scherzingen = Tel 076 64 /6351
WWw.wW :"i|:r__:_lj‘;nl'r_-"li=_'r|1.'-|r' n.de

“steimel

sitzmobel |

STUHLE, SESSEL, SOFAS, BANKE, TISCHE
OUTDOORMOBEL & UMPOLSTERUNGEN
Seit 1893 - made in Achern im Schwarzwald

—emAmEErmh e

HOCHWERTIGE SITZ Hf‘rEEL ZEITLOSES DESIGN, 100% INDIVIDUELL
Steimel GmbH Sitzmébelfabrik | Karl-Bold-Strafie 15 | 77855 Achern
Tel. +49 (0)7841 62 57 0 | steimel@steimel.de | www.steimel.de






Am liebsten Lieler.

SCHLOSSBRUNNEN Das feine Mineralwasser aus dem Markgraflerland. Salz- und nitratarm. www.lieler.de

lohmiller

LICHT & WOHNEN




SC Freiburg - auch gastronomisch ,Erste Liga’

IN DER 1. MANNSCHAFT DES SC FREIBURG -
MATTHIAS WALSER ALS KOCH AUFGESTELLT

Matthias Walser und sein Schwager Mark Altburger bewirten einen der
insgesamt drei VIP-Bereiche im neuen Europa Park-Stadion des SC Freiburg

,Normalerweise sind wir
alle sechs Wochen bei '
einem Heimspiel des SC
Freiburg als Koche aufge-
stellt” lacht Matthias Wal-
ser, ,doch da der SC in die-
ser Saison nicht nur in der
Bundesliga, sondern auch
im DFB-Pokal und auBer-
dem europaisch spielt, sind
wir ofters im Einsatz Mit
zwei weiteren Betrieben
wechseln Matthias Walser
und Mark Altbiirger sich ab. Lt
»Mit den Kollegen haben wir uns verstandlgt, dass wir bei
jedem dritten Heimspiel bereitstehen.” Fiir den Kiichen-
chef des Landhotel Walser aus Efringen-Kirchen bedeutet
dies eine logistische Herausforderung. Doch er winkt ab
und freut sich iber seine Nominierung: ,Wir machen das
sehr gerne®, so Matthias Walser, ,denn wir haben immer
ein groBartiges Publikum, das wir auch fiir unsere Koch-
kiinste begeistern konnen.”

Schon zu Zeiten des Dreisam-, bzw. Schwarzwaldstadions wur-
den Matthias Walser und Mark Altburger mit ihrem Catering-
unternehmen ,Emma"“ beauftragt regelmaRig rund 250 Gaste
wahrend der Spiele zu bewirten. Die Zeit kann man heute als
einen gegluckten Probelauf fur das Wirken im neuen SC-Sta-
dion werten. Durch die diesjahrige erfolgreiche Teilnahme im
DFB-Pokal und in der Europe League hat sich die Taktzahl
der Einsatze gesteigert. Nicht nur Samstags- und Sonntags-
spiele der Bundesliga stehen an, sondern auch Spiele unter
der Woche, die erst um 21 Uhr beginnen. Dies bedeutet eine
zusatzliche logistische Herausforderung: Das Personal muss
organisiert werden, der Wareneinsatz getatigt und die Ku-
chencrew umfassend aufgestellt sein.

Uber zwanzig Koche und Helfer trommeln Walser und Alt-
blrger fur jeden Einsatz zusammen. Fur rund 700 Personen
mussen sie kochen und die Teller anrichten. Punktlich zwei

Stunden vor dem Anpfiff be-
ginnt der Service. Mit einem
groBeren Andrang muss in
der Halbzeitpause gerech-
net werden. Nach dem Spiel
dauert es generell bis zu
zwei Stunden, bis die Ku-
che wieder sauber verlassen
werden kann.
Zu einem der letzten Spie-
le gab es Suppe, Wurstsalat,
geraucherte Entenbrust und
» Linsensalat sowie Blattsalat
— und Feldsalat. Drei Haupt-
gange werden angeboten, immer ein vegetarisches Gericht,
ein Fleischgericht und ein Fischgericht. Zum Dessert gab es
Apfelstrudel und einen Kasegang mit Minsterkase, Trauben
und Feigensenf.
Matthias Walser schmunzelt: ,Wenn man 700 Rindsrouladen
geflllt, gerollt und geschmort hat, weils man, was Kiichen-
arbeit heien kann! Trotzdem genieBen Matthias Walser
und Mark Altburger die Stimmung und servieren traditionell
nach jedem Spiel noch einen Fleischkase-Burger. Der noch
besser schmeckt, wenn die Anzeigentafel einen Sieg des SC
Freiburg anzeigt. Ob Sieg oder
Niederlage, das bekommen
die beiden Kuchenchefs meist
erst nach Spielende mit, denn
wahrend der Begegnung auf
dem Platz, da wird gekocht!

Matthias Walser und
Y Mark Altburger

Walsers Landhotel & Restaurant
BahnhofstraBe 34

79588 Efringen-Kirchen

+49 7628 8055244
www.walsers-hotel.de
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Florian Kuhn - aufstrebender und innovativer vom Freiburger Grofimarkl
Jungwinzer aus Freiburg Munzingen = hoher Qualitiisanspruch

KUHN WEINGUT

Florian Kuhn - Romanstrale 33 - 79112 Freiourg-Munzingen
Telelon: 017622937163 - E-Mail: infe@kuhn-weine.de

H www.kuhn-weine de
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i i, WAGNER GASTRO-SERVICE

“er lhr zuverléissiger Familienbetrieb fur nachhaltige Zusammenarbeit.

’ T Gt!rankeland tr(r ich Dir den Tag
www getraenkeland-wagner.de Zu unseren Kunden zahlen Restaurants, Bars und Szenekneipen ebenso wie Hotels,

Clubs und Cafés. Dabei ist jeder Betrieb individuell und besitzt eine eigene Zielgruppe.
Als erfahrener und starker Partner der Gastronomie finden wir fiir jedes Gastronomie-

konzept das passende Sortiment. Doch Gastronomieservice bedeutet fir uns mehr,
als die Lieferung von Getranken und Fassbier, denn unser Ansatz ist ganzheitlich.

Weil es zusammen einfach einfacher ist.

Y «

& & Individuelle & zielgruppengerechte E Schankanlagen-

Beratung fiir |hr Objekt & Kiihltechnik
m Zusammenarbeit mit einem Netzwerk Inventar
an zuverlassigen Dienstleistern & Werbeanlagen

v Getrankeland Wagner ® Badstral3e 31 ¢ 79761 Waldshut-Tiengen

WAGNER www.getraenkeland-wagner.de ¢ Besucht uns auf: n .

WINE & SPIRITS

cyulius Zgy,

€
SEIT |

/017

WEINGUT

ERLESENE WEINE AUS BESTEN LAGEN
IM MARGRAFLERLAND



HOTEL
STADT
LORRACH

Moderne Architektur
kennzeichnet den imposanten
Hotelturm. GenieBen Sie hier
eine internationale

Kiiche gepaart mit

regionalen Spezialitdten

mit leidenschaftlich

ausgesuchten Produkten.

HOTEL STADT LORRACH

Belchenstr. 19a
79539 Lérrach

info@hotel-stadt-loerrach.com
+49 7621 592 040

G

GESSLER
COLLECTION

K
SCHLOSS
REINACH

3535--:-«..."

el

Das Schloss Reinach steht fiir
kreative Genusserlebnisse.
Die Moglichkeiten reichen
von Kurzurlauben und
kulinarischen Restaurants zu
Wohlfiihlarrangements und
familiaren Feierlichkeiten.

HOTEL SCHLOSS REINACH

St.-Erentrudis-Strale 12
79112 Freiburg-Munzingen

info@schlossreinach.de
+49 7664 407 450

LODGE

Fernab der stadtischen

Hektik erleben Sie einen
unvergesslichen Schwarzwald-
Urlaub. Geniel3en Sie den
Blick direkt von den Apart-
ments auf die Walder und den
Naturpark Stidschwarzwald.

BLACK FOREST LODGE

Am Sommerberg 28
79868 Feldberg

info@black-forest-lodge.com
+49 7664 407 450
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P e Landweingut Brenneisen - Dirk Brenneisen
: = Am Weiler Weg 2 - 79588 Egringen
Rex-Royal Kaffeemaschinen GmbH | Bahnhofstrasse 104 | DE-79618 Rheinfelden TE i. +dg?52 E’mgs‘?
T:+4976237414-0 | F: +49 76 23 74 14 - 20 | info@rex-royal.de | rex-royal-kaffeemaschinen.de

www.weingut-brenneisen.de
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graf kaffee

Wir sind stolz auf unsere neue Graf Kreation —

1 eine Hommage an unseren Griinder:
L
p M/

—
graf kaffee Der charaktervolle erdige Ristretto

i iy i

Paul Graf war in der Region Baden weitherum bekannt. So knatterte er mit pl
seinem Toff und einer violetten Kaffeebox hintendrauf zu seiner Kundschaft.
Der personliche Kontakt war ihm stets wichtig — auch dann noch, als seine
Kaffeebox fiir die vielen Kunden nicht mehr ausgereicht hat.

Einiges hat sich seither verandert,
aber Eines ist geblieben

| Wir freuen uns tiber personliche Kontakte und wir rosten ‘
h‘g nach wie vor taglich frischen Kaffee — mit Leidenschaft. o
ol
- ‘ '

- 1 . .o .
A ot saech Feinster Kaffeegenuss aus Baden-Dattwil 4 ;
{
!Q‘ P. Graf Kaffee Rosterei AG | 5405 Baden-Dattwil | Schweiz f FA
Tel.+41 (0)56 483 00 40 | www.graf-kaffee.ch > 'ﬁ
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Feinschmecker Abend der Markgraflerland Koche in Maulburg

Ein Schlemmen und Schwelgen bei Einrichten Schweigert

Fur die Gourmets ist der Feinschmeckerabend der Markgraflerland Koche langst zum Pflichttermin
geworden. Jede Menge Gaste stehen vor den verschiedensten Kochstationen bei Einrichten Schweigert
Im Kuchenstudio. Sie schauen den Kochen bei der Arbeit gespannt zu, wie sie unzahlige von Tellerchen
anrichten, die alle gleichzeitig probiert werden durfen. Es ist jedes Mal ein Genussfestival der feinsten Art.
Dazu servieren auch in diesem Jahr wieder Winzer, Brauer der Region und Barista ihre feinsten Tropfen
und Kaffee. - Der Vorverkauf hat begonnen - mehr Informationen im Internet unter www.suedland.net!

Der nachste Feinschmeckerabend
Einrichten Schweigert, Maulburg
Dienstag, 28.3.2023 ab 18.30 Uhr

Eintritt fir alle Speisen 58,- Euro.
Bereits gekaufte Eintrittskarten
behalten ihre Gultigkeit,

jedoch bitten wir um Ihre

telefonische Anmeldung

bis zum 3.3.2023.

Danach gehen die Tickets

in den freien Verkauf.

Bei Fragen rufen Sie einfach an.
+49 7622 39930

Man sieht jedes Jahr immer wieder die gleichen, aber auch immer wie-
der viele neue Gaste. Wieder laden die Markgraflerland Koche zu ihrem
Feinschmeckerabend ein, die Besucher fordern Nachschlag. Jaqueline
Schweigert, die Hausherrin, ihr Team und die Familie Schweigert haben
sich daran gewohnt. Die Markgraflerland Kéche stehen in ihrem Kiichen-
studio. Auf den verschiedensten Platten und Herden oder Grillflachen
wird dann gekocht und gebrutzelt, dass die Gaste staunen.

Die Koche selbst achten in erster Linie auf die Gaste und ihre Gerichte.
Jeder von ihnen richtet an solch einem Abend mehrere hundert
Teller an. Dazu nehmen sie sich Zeit, um mit den Gasten zu re-
den und verraten manchmal auch nebenbei ihre gesamte Rezep-
tur. Die Gaste riechen, schmecken, probieren und fragen nach.
Dann ziehen sie zur nachsten Position und naschen dort ein weite-
res Gericht. Alle Koche und ihre Teams sorgen fiir hochsten Genuss.
Zusatzlich schenken Weinguter der Region ihre feinsten Weine aus.
Die Brauer fiillen die Glaser frisch vom Fass

und zu den verfiihrerischen

Desserts wird Kaffee
von Graf serviert.

Christoph und Felix DUster an ihrer Position im Gastgesprach
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Zwei unserer Sudland Koche im neuen Schwarzwald Heimat- und Kochbuch

DANIEL FRECH UND VOLKER HUPFER
OFFNEN IHRE REZEPTSAMMLUNG

»Ein Herz und eine Seele” portratiert Volker Hupfer mit seiner Frau Dorothee -
»Frech, frisch, freundlich” zeigt Daniel Frech mit seinen Kindern und Ehefrau Carina

[

Volker Hupfer

Es ist nicht nur ein Kochbuch mit besonders ausgesuch-
ten Schwarzwaldgeniissen und Kochtipps. Es ist vielmehr
eine Ode an die Geschichte, Geniisse und Lebensfreude
des Schwarzwaldes aus kulinarischer Sicht. Die jungen
- oder junggebliebenen neun Koche, sie sich ,Next Ge-
neration nennen - schaffen den kulinarischen Spagat
zwischen der Kiiche ihrer Eltern und den erlernten Koch-
kiinsten, die sie aus gehobenen, internationalen Kiichen
von ihrer Wanderschaft mitbrachten. Zusatzlich finden
sich Geschichten aus der Geschichte von Schwarzwald
Bauern, Imkern und Bierbrauern in der Neuerscheinung.

Mit Daniel Frech und Volker Hupfer stehen die ,Next Gene-
ration” in dem neuen Kochbuch des Schwarzwaldes fir die
Stdland Koche. Beide verraten darin die Rezepturen fur
sechs ihrer Gerichte, die sie prasentieren und geben auch ei-
nen kurzen Einblick in ihr Leben als Schwarzwaldkoch. Beide
haben fur ihre Aufgaben als Koch und Gastwirt ihre heutigen
Frauen als Gasgerberinnen in ihre Heimat, den Schwarzwald,
gelockt. ,Ein Herz und eine Seele" steht (iber dem Portrat von
Volker Hupfer, der mit seiner Frau, Dorothee Hupfer, mitten
im Tannengrin einen Holundersirup mit Limette und Oran-
ge anrichtet. Unter der Uberschrift: ,Frech, frisch, freundlich*
wird Daniel Frech als Familienvater mit seinen drei Kindern
und Ehefrau, Carina Frech, portratiert. Die kleine Pia sagt ihm
ihre Meinung, wie er fir das Kochbuch einen Schweinebauch
mit Himbeeren anrichten kann: ,Himbeeren und Fleisch? Das
passt doch nicht!” In seinem Rezept aber verrat der engagier-
te Kichenchef, wie Schweinebauch mit Portwein-Himbeer-
Sauce vortrefflich harmoniert.

£l

Pl <o :" o

,2unser Kochbuch® sagt Daniel Frech stolz und schiebt den
240 Seitenschinken den interessierten Gasten Uber die The-
ke. Doch das Kochbuch ist viel mehr. Dank der kunstgerech-
ten Fotografien von Dimitri Dell finden sich darin nicht nur
verfuhrerische Gerichte kostlich angerichtet und in wohl
uberlegter Kulisse drapiert. Ebenso berauschend sind die
spontanen ,live-Schusse’, die Dell in ungezwungenen Stun-
den in den Kiichen und wahrend der verschiedensten Events
von den Kochen aufnahm.

Es gibt in diesen Tagen gar viele Kochbucher. Unter den Ko-
chen der ,Next Generation” findet sich bis heute noch kein
Fernsehkoch, der eine gewinschte Auflage fur das neue
Kochbuch ,Heimatkiiche” garantieren konnte. Doch wer es
kauft, hat ein Werk in den Handen, das viel Altbekanntes
und Neues aus der kulinarischen Geschichte des Schwarz-
waldes auftischt, das mit vielen Rezepten zum Nachkochen
animiert

Daniel Frech

- und das dank der jungge-
bliebenen ,Next-Generation“-
Koche zur nachsten Einkehr
im Schwarzwald animiert.

.ZU beziehen

iiber Ihre "Next Generation" Koche
HEIMATKUCHE

Herausgeber:

Thorsten Rudolph & Ulf Tietge
Verlag: team tietge

Hardcover - 240 Seiten - 29,80€
ISBN: 978-3-949346-04-0



%s BODDICKER

DELIKATESSEN

Der Garant
fur frische L ; St
Spezialitaten
aus aller Welt 7 p
HANS BODDICKER

GmbH & Co. KG

Delikatessen
Feinkost-Produktion
Frischelieferant
Fisch und Fleisch Spezialitaten

MeustraBe 30 - 79312 Emmendingen
lel. +49 (0)7461 5084 - Fax +49 (0)7461 51913
Email: fa.boeddicker@t-online.de

TEAM?7
Kiichen Dick - Mdbel Dick GmbH
RiedstraBe 1 Alte StraBe 87 WOHNPARC-DICK.DE K U C H E N
D-79787 Lauchringen D-79576 Weil am Rhein
Tel. +49 7741 6833-360 Tel. +49 7621 42523-0
Montag bis Freitag 9 — 18.30 Uhr  Dienstag bis Freitag 9 — 18.30 Uhr
Samstag 9 — 18 Uhr Samstag 9 - 17 Uhr

#BORA M™iele nextias schiiller. SIEMENS  Quooker  [INIED




Eine erstaunliche Karriere mit Happy End im ,Gasthof Kranz” in Lottstetten-Nack

VOM PRAKTIKANTEN
IN DIE STERNEKUCHE ZUM SOUSCHEF

Gerd Saremba hat heute nach Corona wieder eine Mannschaft geformt,
die gemeinsam fir eine verfuhrerische Zukunft steht

,In Nack trifft sich
die Welt! lacht Gerd
Saremba und stoRt
mit seinem Team
im  Gasthof zum
Kranz auf die Zu-
sammenarbeit an. |
Dass Gerd Saremba
ein ausgezeichneter
Koch ist, schatzen
seine Stammgaste.
Im Eingangsbereich
des  Landgasthof
loben Auszeichnun-
gen internationaler
Gourmetkritiker sei-
ne aulergewohn-
lichen Fahigkeiten
als kreativer Koch. -
Doch eine ebenso groRe Kunst ist es, in diesen Tagen des
Personalmangels in der Gastronomie, ein verlassliches
Team zu formen. Seit 25 Jahren fiihrt Gerd Saremba, mit
seiner Frau Manuela Fritz, das Traditionshaus. Nach Coro-
na haben die beiden ihr Team neu aufgestellt. Mit Geri Zol-
tan als Souschef in der Kiiche und dessen Frau Betty Zoltan
im Service, sowie mit Marius Manz als Restaurantleiter.

Gerd Saremba war schon immer ein weltoffener Mensch. Er
selbst war als junger Koch in der Welt unterwegs, und stellte
spater als Kuchenchef im Gasthof zum Kranz, in Lottstetten-
Nack, auch immer gerne junge Koche aus aller Welt ein. So
beginnt die Geschichte des heutigen Kranzwirts und Kichen-
chefs, mit seinem neuen Souschef, Geri Zoltan, dessen Frau
Betty Zoltan und dem Restaurantleiter Marius Manz.

Vor uber zehn Jahren fragte ein Bekannter, ob ein Jung-Koch
aus Ungarn bei ihm in Lottstetten-Nack ein Praktikum in der
Kuche absolvieren konne. Typisch Gerd Saremba: ,Ist doch
klar' sagte er, ,da kann ich wieder eine neue Kochkultur
kennenlernen. Wie wahr diese freundliche Einladung noch
werden sollte, durfen die beiden heute gemeinsam erfah-
ren. Denn dieser junge Mann von damals, schaffte in der
Zwischenzeit eine beachtliche Karriere durch namhafte Ster-
nekiichen, und steht heute wieder bei Gerd Saremba in der
Kiche.

Und noch eine feine Zugabe: Geri Zoltan, der nach sei-
nem Praktikum in der Kiche im Kranz, langer bleiben soll-
te, brachte auch seine Frau aus Ungarn mit. Betty Zoltan ist
Restaurantfachfrau und wollte irgendwo im Einzelhandel

ihre Deutschkenntnisse
verbessern. ,So ein

Unsinn, habe ich
damals gesagt, sie
kann doch gleich

hier arbeiten “ freut
sich Gerd Saremba
noch heute Uber ihr
Zusammentreffen,
,unsere Speisekarte
und unser Weinange-
bot waren ihr schnell
gelaufig, und sie war
g damals schon schnell
B cine groBe Hilfe!
® Dann allerdings zog
@ Geri Zoltan mit seiner
B Frau Betty erstmal

; W weiter. Er hatte den
Ehrgeiz die internationale Sternekiiche kennenzulernen.
Durch Zufall stand er in London unter anderem auch in dem
Sternerestaurant ,Pied a Terre” in dem auch Gerd Sarem-
ba als Jungkoch seine Meriten verdiente. ,Wir hatten immer
miteinander Kontakt” erzahlt Saremba, ,als er dann sagte
er mochte wieder in unsere Region kommen, schopfte ich
schon die ersten Hoffnungen.

Doch dann ging Geri Zoltan zuerst noch in Konstanz in das
Restaurant Riva, bevor er nun doch wieder mit seiner Frau
nach Nack zog. ,Ich habe ihm gesagt, wenn ihr jetzt sesshaft
werden wollt und Kinder bekommt, ist Nack der beste Platz!"
So ahnlich sieht dies wohl auch Marius Manz. Er kommt ur-
springlich aus dem schwabischen Hechingen, lernte in ei-
nem namhaften Hotel im Allgau den Beruf des Hotelfach-
manns. Zuletzt arbeitete er in Graublinden in Lenzerheide
und wollte nun mit seiner Freundin in die Region ziehen, sie
hat hier eine Anstellung als Lehrerin angenommen. ,Gerd
Saremba und ich haben uns kennengelernt, dann kam der
Lockdown - aber ich bin geblieben®, freut sich Marius Manz
heute Uber seine Entscheidung.

Gemeinsam stolRen die Vier vom Kranz auf ihre Zusammen-
arbeit an. Und freuen sich auf die gemeinsame Zukunft.

Bild: Seit 1769 pflegt man im Kranz die gastrono- Gasthof zum Kranz
mische Tradition und kollegiale Zusammenarbeit.  DorfstraBe 23

Von links: Patron und Kiichenchef Gerd Saremba, 79807 Lottstetten-Nack
Restaurantleiter Marius Manz, Souschef Geri +49 7745 7302

Zoltan und Restaurantfachfrau Betty Zoltan. www.gasthof-zum-kranz.de
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Hochwertige Regional-Kuche in funf Automaten in der Region

KRONOMATEN - EIN WECKGLAS-AUTOMAT
MIT EHRLICHEM GENUSS

Sascha Kolsch bietet Fertiggerichte, die nicht industriell produziert,
sondern traditionell mit Liebe und Hingabe gekocht sind

Fertiggerichte von dem
Koch des eigenen Vertrau-
ens wurde in den Zeiten
des Lockdowns plotzlich
ein Renner. Gute und ehr-
liche Kiiche war gefragt,
leider ohne den gewohn-
ten Service im Restaurant.
Heute konnen die Gaste
wieder in ihr Stammrestau-
rant, oder aber sie konnen
dank der Idee von Sascha K&

Kolsch, Krone Britzingen, feinste Regionalgerichte auch
zu Hause genieBen, ohne selbst zu kochen. Seine Krono-
maten, gefiillt mit seinen Weckglasern, bieten den Service
rund um die Uhr.

Mit der Corona Krise und dem plotzlichen Beschluss der
SchlieBungen der Gaststatten hat sich Sascha Kolsch Uber-
legt, was er nun mit der eingekauften Ware im vollen Kuhl-
haus machen konnte? Zuzuschauen wie all diese Ware ver-
dirbt? Unvorstellbar! Da Sascha Kolsch schon immer gerne
Gerichte geschmort hat, lag die Losung auf der Hand: Kurz-
entschlossen hat er alles, was moglich war, in Weckglasern
eingekocht. Mit seiner Partnerin Nadine Werner hat er schnell
einen Automaten in ihrer Hofeinfahrt aufgestellt, in dem sie
seither ihre eingekochten Gerichte 24/7 anbieten.

Viele Freunde der Kronen-Kiiche zeigen sich heute noch be-
geistert, da sie so jederzeit auf die Schnelle spontan ein fei-
nes und gesundes Essen genielRen konnen. Bei den Fertig-
gerichten a la Kélsch handelt es sich um eine zeitaufwendige
Angelegenheit. ,Das Schmoren von Ochsenbacken dauert gut
zweieinhalb Stunden, dann muss jedes Gericht abgewogen
und portioniert werden. Das Einkochen dauert auch noch-
mals gut zwei Stunden, dann folgt das Etikettieren. ,Die nach-
haltigen Weckglaser mit ihrem Inhalt mussen danach aus-
kihlen und ausgeliefert werden.”

| Inzwischen wurden weitere
baugleiche Automaten ange-
schafft, die nicht nur Bargeld
annehmen, sondern auch
eine bequeme Kartenzah-
lung ermoglichen. An insge-
samt funf Standorten findet
man die gekuhlten ,Krono-
maten’, wobei sich die Stell-
platze beim Weingut Marget
in Heitersheim oder bei der
Winzergenossenschaft Aug-
gen als ideal flr beide Partner auswirken. Weitere Standorte
finden sich beim Autohaus Hunzinger in Seefelden und im
Gewerbepark Eschbach am Wasserturm / Starfighter.Sascha
Kolsch bietet heute in seinen Automaten Uber zwanzig ver-
schiedene Gerichte an, je nach Saison und frischen Liefe-
rungen. Vom Wildgulasch uber Currywurst, Rinder-Tafelspitz,
Gutedelsuppe oder Kalbsgulasch, das Angebot liest sich wie
auf seiner Kronen-Karte. Zum sufRen Abschluss halt der Auto-
mat noch Brownies, Panna cotta oder eine Créme Caramel
bereit.

Die haltbaren Gerichte kann man am eigenen Herd kurz auf-
warmen. Besonders beliebt sind die Glaser bei Campern, die
durch die Auswahl und das unkomplizierte Zubereiten zu den
,Konigen" auf dem Campingplatz werden, ebenso die Haus-
frau, die trotz plotzlichem Besuch mit einer ehrlichen und
gesunden Kuche Uberraschen kann.

Ubrigens: Natirlich sind Weckglaser zum Weiterbenutzen.
Sascha Kolsch sorgt fir den nachhaltigen Inhalt, die Genie-
Rer flr einen nachhaltigen Kreislauf.

Gasthaus zur Krone
MarkgraflerstraRe 32
79379 Miillheim-Britzingen
www.krone-britzingen.de
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OBST & GEMUSE

Herz stellen wir |hre Ware ganz. [
mmen. Schnell & zuverldssig

= Mit viel Leidenschaft &
& kontrollierte Produkte.

~ individuell fur Sie zusa
| liefern wir taglich frische

= Unser vielfaltiges Sortiment umfasst in erster Linie Obst
& Gemiise aus der Region - hierauf sind wir stolz.

Insbesondere vertrauen Wir dabei auf unseren lang- &
jahrigen partner Reichenau Gemiise eG.
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Heute steht Rafael Ring hinterm Herd in dem Wasserschloss Inzlingen

VOM ELEKTRIKER UND INFORMATIKER
ZUM KOCH

SpaR und Freude am Handwerk des Kochs in einer Top-Kiiche liberwiegt alle
fraglichen Ratschlage - ,Kochen ist Kreativitat und Koch der schonste Beruf!”

JAls Koch hast du beruflich kei-
ne Perspektive, du musst immer,
vor allem an den Wochenenden,
hart und lange arbeiten und be-
kommst zudem wenig Lohn“ - so
oder ahnlich lauteten die ,wohl-
meinenden Ratschlage” an den jungen Rafael Ring, als er
nach der Schule seinen Berufswunsch zum Koch auRerte.
Dann wurde er Elektriker und schlieBlich Informatiker -
und steht heute doch als ausgebildeter Koch in der Kiiche
bei Simone Beha im Inzlinger Wasserschloss.

Kochen machte ihm schon als Kind und Jugendlicher SpaR,
er schaute Mutter und GroRmutter in die Topfe und koch-
te auch schon frih mit. Auch in der Schule wurde sein Ent-
schluss bestarkt Koch zu werden, als er in der 7. und 8. Klasse
das Kochen als Schulfach belegte. Doch als es dann um die
Ausbildung ging, horte er auf die ,wohlmeinenden Tipps“ und
wurde Elektriker. Spater sattelte er noch an einer Fachhoch-
schule den Informatiker oben auf. - Doch sein urspringlicher
Berufswunsch blieb.

Nachdem er beweisen hatte, dass er seine ihm gestellten
Aufgaben zu bewaltigen weiR, riss er mutig das Ruder herum
und begann in einer gutblrgerlichen Steak- und Schnitzel-
Gastwirtschaft eine Aushildung zum Koch. Ein Kollege, der
im Wasserschloss in Inzlingen arbeitete, schickte ihm Bilder
von Gerichten zu, die ihn elektrisierten. Solche Teller wollte er
auch anrichten! Der Entschluss lag nah, er startete eine Anfra-
ge im Wasserschloss Inzlingen, die positiv beschieden wurde,

~ sein Ausbildungsvertrag wurde
gutlich getrennt und ,so kam ich
mit allen Koffern und ohne ein
Dach Uberm Kopf in Inzlingen an.’
Als wahrlich Spatberufener legte
er 2021 seine Lehre als Koch ab
und ist nun mit seinen 28 Jahren zu einer wichtigen Stitze in
Simone Behas Klche geworden.

,Man sieht und spurt es, er kocht leidenschaftlich und mit
groRem Engagement’, freut sich seine Lehrmeisterin Simone
Beha, die vor allem sein organisatorisches Talent zu schatzen
gelernt hat. Rafael Ring findet sich bestatigt, wenn Simone
Beha auf seine Ratschlage bei der Meniigestaltung oder bei
einzelnen Gerichten eingeht. Faszinierend findet er die Kunst
die Kreation und Zusammenstellung von Vorspeisen und
Desserts in einem Meni zusammenzustellen.

Rafael Ring ist nicht der erste Koch, der aus einem erlern-
ten Beruf heraus als Quereinsteiger seinen Traum doch noch
verwirklichte und Koch wurde. Er rat jedem Jugendlichen sei-
nem Berufswunsch nachzugehen und nicht aufzugeben. Fur
ihn ist klar: ,Kochen ist Kreativitat und Spals und Koch der
schonste Beruf!”

Wasserschloss Inzlingen
RiehenstraBe 5

79549 Inzlingen

+497621 47057
www.inzlinger-wasserschloss.de
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Beste Qualitat aus der Region fiir die Gastronomie

Farber bietet Kochen ein groes Sortiment an frischem Fleisch und Handelswaren

Aus der Region von Farber

Fleisch aus der Region und die Verarbeitung aus
erster Hand sind der Garant fiir die Frische und
hohe Qualitat von Farber. Mit modernen Kihlfahr-
zeugen liefern wir Ihnen Ihre Ware plinktlich an bis
zu 6 Tagen in der Woche, "just-in-time" und wenn
Sie wollen, kdnnen Sie lhre vorbestellte Ware direkt
in Ihrer Geschéftsstelle selbst abholen.

Geschiftsstellen in der Region Telefon
72336 Balingen 07433 2470
77815 Buhl 07223 94089-0
79312 Emmendingen 07641 5067
79108 Freiburg 0761 50409-0
79540 Lorrach 07621 9243-0 .
88512 Mengen 07572 603-0 Sortiment
77656 Offenburg-Elgersweier 0781 639069-0 Schwein, Rind, Kalb, Lamm, Geflligel, Wild,
78628 Rottweil 0741 17427-0 Rindfleisch-Stidamerika
78224 Singen 07731 99781-0
78050 Villingen 07721 9836-0 Handelswaren
79761 Waldshut 07751 8311-0 Fisch, Meeresfriichte, Wurst, Eis zum Kiihlen,
Molkereiprodukte... Saisonartikel
Beste Qualitat Service
o 250 Kihlfahrzeuge
& von Farber 6 Tage in der Woche

- frei Haus geliefert
Seit 1877

Emil Farber GmbH & Co. KG
Karl-Friedrich-StraBe 98 Telefon 07641 5860

- ¥VW.faerber.de 79312 Emmendingen www.faerber.de
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