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Erich Schiitz und Njoschi Weber

DAS PRODUKT IST DER STAR!

Fast jede Oma wusste: Wer nichts Gutes in den Topf tut wird kein gutes Mahl servieren.
Die Qualitat des Produktes ist entscheidend! Die Geiz-ist-geil-Phase der frihen 2000er-Jahre
ist definitiv vorbei. Der Preis spielt fir viele Gaste nach wie vor eine Rolle, aber er ist nicht
mehr das allein entscheidende Kriterium. Im Gegenteil: Wo ein Mittagessen fur 7,50 Euro
angeboten wird, gleichgultig ob mit Suppe und Kaffee oder ohne - verniinftige Zeitgenos-
sen geben bei solchen Lockangeboten lieber gleich Gas und fahren schnell weiter. Denn
sicher ist: Fur siebeneinhalb Euro kann kein Koch gute Lebensmittel fr ein gutes Gericht
einkaufen und schon gar nicht zubereiten, kochen oder braten, anrichten und servieren.
Der Wunsch gute, d.h. gesunde und natirlich gewachsene Lebensmittel - also wertige Pro-
dukte - zu genieBen, wachst stetig. Das beweist nicht nur die steigende Nachfrage nach
Bio-Qualitat. Immer mehr Verbraucher achten heute darauf, was sie essen, woher die Le-
bensmittel stammen und vor allem: wie sie unverfalscht authentisch schmecken. Schon Jahr-
hundertkoch Eckart Witzigmann proklamierte fir seine Kiiche: Das Produkt ist der Star!

Die Kunst der Kéche beginnt lange vor dem Kochen. Jeder Kiichenchef muss heute zuerst
vertrauenswirdige Bauern und Lieferanten finden, um sich von ihnen mit naturlich gewach-
senen Lebensmitteln, in ausreichendem MaBe, versorgen zu lassen. Manche Kdche zlchten
sogar ihre Tiere selbst, oder gehen selbst auf die Jagd oder pflegen gar einen eigenen Krau-
ter- und Gemusegarten.

Der zweite Schritt zur vollendeten Kochkunst besteht dann darin, die guten Lebensmittel
perfekt zu garen und zuzubereiten. Dabei wissen die Stdland Koche natirlich auch, wie
man die wertvollen Produkte mit ein paar Kniffen und auch mal exotischem Pfiff zusatzlich
noch verfeinern kann und manchmal auch mit internationalen Gew(rzen und Zutaten kront.
Trotzdem sagen auch die Sudland Koche bescheiden: Das Produkt ist der Star! Doch wir
wissen: Jedem Star liegen Uberragende Leistungen zu Grunde, die in diesem Fall den Bauern
und Zlchtern, aber eben auch der Handwerkskunst der Kéche zu verdanken sind. Deshalb
gilt far uns weiter: Die Stdland Koche sind unser Star-Ensemble. — Kehren Sie bei ihnen ein
und werden Sie zum Fan unserer Stdland Koche-Stars.

Mit schmackhaften und verfuhrerischen GriiBen
Erich Schiitz und Njoschi Weber
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Martin Herrmann | Bad Peterstal-Griesbach

Relais & Chateaux Hotel Dollenberg

Gastgeber Familie Schmiederer
Kiichenchef Martin Herrmann
Dollenberg 3

77740 Bad Peterstal - Griesbach
+49 7806 780
www.dollenberg.de

83 Zimmer und Juniorsuiten

Ruhetag Le Pavillon Dienstag und Mittwoch
kein Ruhetag Kaminstube
Mittagstisch

Le Pavillon: Guide Michelin 2 Sterne,
Gault Millau 16 Punkte,

Gusto 8 Pfannen,

Stidland Koche

Kaminstube: Guide Michelin Bib Gourmand,
Gusto 5 Pfannen,
Siidland Koche

Man sitzt im Le Pavillon wie in einem freistehenden, leichten Bauwerk mit Rundumsicht
und blickt durch groBe, helle Fenster in das Griin des Renchtals. Oder man genieft

die zlinftige Kaminstube, mit warmen Hélzern ausstaffiert, wie in einer noblen
Schwarzwaldstube. Von der Terrasse reicht der Blick weit in das Renchtal.

Carabiniera / Thaimango / Limonenvinaigrette sl



NUR FEINSTE PRODUKTE SCHAFFEN
BESTE GERICHTE & AUSZEICHNUNGEN

FUr Martin Herrmann sind die besten Lebensmittel
Helfer fUr seine Sterneklche und die Gourmetwelt

Der Mann zdhlt fiir den Schlemmer Atlas zu den besten
50 Kéchen Deutschlands. Dass er nur die besten Lebens-
mittel verwendet, verrdt er mit einer Koche-Weisheit, die
ihm sein Freund Emil Jung, ehemaliger 3-Sternekoch im
legenddren Krokodil, in Strapburg, steckte: ,,Als Koch
musst du faul denken, die besten Produkte erleichtern
dir die Arbeit um 50 Prozent!* Martin Herrmann lacht
und zeigt auf eine rubinrote Carabiniera: ,,Die besten
Riesengarnelen der Welt! Sanft gegart, Salz und Limone,
da kann nichts schief gehen. “ — Und so beweist er, wie er
das weife Fleisch einer Carabiniera mit Thai-Gewiirzen
und Mango als Tatar, dank seiner Kunst zu einem auf3er-
gewohnlichen Sternegericht adelt.

Martin  Herrmann kennt die Regionalmarkte der
Ortenau, wie auch die Gourmetmarkte Frankreichs
oder Thailands. Die Grundlage der Haute Cuisine war
fur ihn schon immer beste Lebensmittel aus aller Welt
zu verwenden. ,Unser Wild aus dem Schwarzwald,
der Spargel aus der Ortenau, da findet man schwer
Gleichwertiges”, lobt er die Klassiker der regionalen
Lebensmittel. SchlieBlich ist auch er Mitglied der Na-
turparkwirte. Gerade fir die Kiiche der Kaminstube
kauft er seine Zutaten gerne bei den Bauern und
Ziichtern der Region ein. Doch den Gourmets, die das
La Pavillion besuchen, ihnen will er keine Schwarz-
walder Forelle vorsetzen, hier greift Herrmann in das
volle Repertoire der internationalen Gourmetangebo-
te. Die besten Zutaten sind hier Olivendl aus Nizza,
finferlei Butter aus der Bretagne und die Tiefseegar-
nele Carabiniera aus Argentinien.

Alle Gourmetkritiker sind sich einig, die Gamba Ca-
rabiniera hat einen einzigartigen knackigen, zarten
Genuss. Nur kurz anbraten und salzen, mehr nicht!
.Kann man machen”, stimmt Herrmann zu, doch er
ware nicht einer der besten 50 Kdche, wiirde er sich
damit begnligen. Um den Gast nicht zu enttauschen,
serviert er natirlich, wie erwartet, den ganzen Kor-
per einer Carabiniera am Stiick, nur sanft bei 80 Grad
in einem Krautersud gegart. Doch dann setzt er die
Gamba auf eine Karamellcréme aus Krustentierfond
und gibt um die Créme ein schmackhaftes, hellgriines
Korianderdl. , Das rundet den Geschmack des Carabi-
nierafleischs perfekt ab!”

Doch damit nicht genug, zusatzlich serviert er auf
dem Teller ein Tatar vom Fleisch der Edel-Gamba, ver-
feinert es mit Ingwer, Zitrone, Koriander, Olivendl und
geflammten Mango-Stlickchen. Das Spiel der Schar-
fe, Saure und SiiBe hebt den nussigen Geschmack
der begehrten Carabiniera am Gaumen noch einmal
machtig an. Dabei zeigt sich die Kunst der Sterne-
kiiche. Der Star ist das Produkt, erst recht, wenn es
professionell und kreativ zubereitet wird!

Wer Martin Herrmann zuschaut, mit welcher Hingabe
und Leidenschaft er mit seinem Gardemanger Maxi-
milian Bendisch die Carabiniera und die Zutaten be-
arbeitet, interpretiert den Tipp seines Freundes tber
das faule Denken der Gourmetkdche neu. Nur dank
der Grundlage eines Topprodukts, dazu das perfekte
und kreative Handwerk von Martin Herrmann be-
kommen Stars wie die Carabiniera ihre Biihne. Und
es scheint, als wirden gerade diese besten Lebens-
mittel Gourmetkdche wie Herrmann erst zu den kuli-
narischen Hochstleistungen animieren. — Faul denken
ware anders...

Auszug aus der Speisekarte

Génsestopfleber / Gansestopfleber-Ei / griner Apfel |
Loup de mer / Karamelisierte Schalotten / Paellasud |
Rehriicken / 2 x Kerbelwurzel / Pauillagius / Mole
Polenta / Rotkraut



Daniel Fehrenbacher | Lahr-Reichenbach

Hotel Restaurant Gasthaus Adler

Gastgeber Familie Fehrenbacher
Kiichenchef Daniel Fehrenbacher
Reichenbacher Hauptstrale 18
77933 Lahr-Reichenbach

+49 7821 906390
www.adler-lahr.de

22 Zimmer

Ruhetag Gourmetrestaurant Montag und Dienstag
kein Ruhetag Gasthaus
Mittagstisch - Montagmittag und Dienstagmittag geschlossen

Guide Michelin 1 Stern,

Gault Millau 17 Punkte,
Gusto 7 Pfannen / 3 Bestecke,
Feinschmecker 3 F

Stidland Koche

Der Adler ist ein Traditionshaus, doch wer das Restaurant betritt, staunt
iiber die moderne Schwarzwalder Innenarchitektur: Klassisch der
Herrgottswinkel, Schwarzwalduhr, griine Kachelofen-Elemente — dagegen
knallig rot die moderne, lederne Sitzgarnitur. Im neuen Gasthaus steht der
wohl langste Stammtisch der Ortenau. Die Holzstiihle sind mit Filz bezogen,
von der Wand blicken die Wildtiere des Schwarzwaldes von Schwarz-WeiB-
Bildern. Davor lockt eine Terrasse im Schatten eines Baumes.

Tannenzapfen mit Schokolade, Douglasie
und Schnapskirschen




HUMMER, STEINBUTT UND
SCHWARZWALDER AROMEN

Daniel Fehrenbacher bereitet eine Schwarzwalder
Bachforelle nach Sashimi Art zu und zaubert aus
Douglasiennadeln schmackhaftes Eis

Der ausgezeichnete Ruf der Ortenau als kulinarische
Toskana hat Geschichte, wie auch der Adler in Lahr-Rei-
chenbach. Die Familie Fehrenbacher hat an der Haute
Cuisine Erfolgsstory seit vier Generationen ihren An-
teil und doch zdhlt das Haus heute zu den modernsten
Fine Dining Restaurants der Region. Daniel Fehrenba-
cher beherrscht die Kunst traditionelle Lebensmittel der
Ortenau top-aktuell, auf feinstem Niveau anzurichten.
Im Sterne-Restaurant steht Rehfilet Waidmannsheil mit
Wassermelone, Buchenpilzen und Petersilienwurzel auf
der Speisekarte, im Bib Gourmand Gasthaus Rehbrat-
wurst mit zweierlei Curry und roter Zwiebel.

Das Produkt ist der Star, auch wenn es Tannennadeln
sind. ,Riech mal”, rat Daniel Fehrenbach und zerreibt
eine Nadel einer Douglasie zwischen seinen Hén-
den. ,Es duftet nach Wald, Frische und Zitrone.” Die
Douglasiennadeln sind viel zarter und heller, als Fich-
ten- oder Tannennadeln und verstrémen tatsachlich
einen fast mediterranen Duft. Von den Schwarzwald
Tannen nimmt Daniel Fehrenbacher im Frihling die
Tannenschésslinge und legt sie ein. ,Mit ihnen kann
man eigentlich nur Fliissiges aromatisieren”, weil er,
.aber die Douglasiennadeln haben eine ganz andere
Qualitat.” Erst als gewachsene Nadeln entwickelt das
Griin seinen vollen und reifen Geschmack.

Es ist der SpaB an seinem Beruf, den Daniel Fehren-
bacher mit seinen geschmackvollen Uberraschungen
immer wieder beweist. In seinem Gourmetrestaurant
serviert er die internationalen Spezialitaten wie Eis-
meerlachsforelle, Hummer oder Bluefin. ,Nur re-
gional ist nicht mein Anspruch”, sagt er, doch dann
bekommt er von einem Fischzlichter aus der Nach-
barschaft echte Bachforellen. ,Das ist eine Offen-
barung”, freut er sich noch heute und servierte die
frischen Filets der Schwarzwalder Bachforellen als
Sashimi.

An Steinbutt oder Kalbsfilet gibt er asiatische Aro-
men, mit den internationalen Gewiirzen bearbeitet er
auch gerne heimische Produkte. Er flihrt zusammen
was schmeckt, wie seinen Ortenauer Schweinebauch
mit Slidsee Garnelen, Kalbsleber mit Ananas oder das
Créme br(ilée mit Himbeersorbet und Salzkaramell.
,Eine Kiche voller Finesse”, nennt dies der Guide
Michelin und lobt anerkennend die Produkte von aus-
gesuchter Qualitdt, unverkennbare Finesse auf dem
Teller, auf den Punkt gebrachter Geschmack und das
hohe, konstante Niveau bei der Zubereitung.

Auch wenn er kein Regional-Papst sein mag, die Lie-
be zu den heimischen Produkten kann er nicht ver-
leugnen. Als Jager sind Wildgerichte nun mal sein
Steckenpferd, doch die Idee und Begeisterung fir die
Douglasie ist ihm vermutlich nicht auf dem Pariser
GroBmarkt gekommen, sondern in seinem geliebten
Lahrer Wald. Die Verarbeitung, der zwar schmack-
haften, aber doch spitzen Nadeln zu einem Gourmet-
dessert bedarf Ideen und Arbeit. Mit Pinienkernen,
Honig und Orangen- und Zitronenabrieb hat er aus
den Douglasiennadeln ein Pesto zu seinem Rehri-
cken gezaubert. Doch jetzt steht auf der Speisearte
ein Douglasien-Eis!

Fiir das Eis gefriert er die Douglasiennadeln ein und
mixt sie im Paco Jet zu einer cremigen Masse. Rund
um einen Schokoladenkern gibt er anschlieBend das
Douglasien-Eis in Form eines Zapfens und verziert
es mit einer dunklen Schokolade, dass das Eis tat-
séchlich einem Tannenzapfen gleicht. Dazu serviert er
Schnapskirschen, freilich selbst eingelegt.

Das raffinierte Dessert erinnert mit seiner Aromenfil-
le an die berlihmte Schwarzwalder Kirschtorte. Seine
Kreation adelt Fehrenbacher mit einer goldenen Kro-
ne zur neuen Konigin seiner Schwarzwald-Desserts.
So findet sich klassische, regionale Kiiche auf interna-
tionalem, feinstem und zeitgemaBem Niveau wieder
— dank engagierter und kreativer Kdchen wie Daniel
Fehrenbacher.

Auszug aus der Speisekarte

Knuspergarnele mit Guacamole, Aprikosensalsa und
Eiszapfenrettich | Rumpsteak, Lammriicken und Wild-
bratwurst vom Grill, Pfifferlingsrisotto und Kirsch-
tomaten | Eismeerlachsforelle mit Gurke, Senf und
Tagliatelle



Karl-Heinz Lott | Appenweier-Nesselried

Hotel Gasthof Engel

Gastgeber Mona und Karl-Heinz Lott
Kiichenchef Karl-Heinz Lott
DorfstralBe 43

77767 Appenweier-Nesselried

+49 7805919181
www.gasthof-engel.de

15 Zimmer

Ruhetag Mittwoch und Donnerstag
Mittagstisch

Guide Michelin Teller,
Haus der Baden-Wiirttembergischen Weine,
Stdland Koche

Der Engel ist ein gewachsener Gasthof mit Stammtisch und léndlichem
Charakter. Das gesamte Anwesen wurde von Grund auf saniert. Die Gast-
raume sind hell und lichtdurchflutet. Im Innenhof lockt eine groBzligig
angelegte Terrasse, umgeben von bunten Blumenstrauchern.

Rosa gebratene Rehnlisschen mit Steinpilzen, ' b
Rosenkohl und Petersilienwurzelpiiree g




WILD AUS ORTENAU-OBSTGARTEN
GEMUSE VON ORTENAU-BAUERN

Karl-Heinz Lott zerwirkt das Reh selbst und
verwendet nachhaltig das ganze Tier

Kleiner Ort, grofie Kiiche konnte man iiber das Res-
taurant Engel im kleinen Flecken Nesselried schreiben.
Nicht erst seit der Guide Michelin Karl-Heinz Lott mit
seinem begehrten Teller auszeichnet, kennen selbst die
Gourmets im nahen Frankreich die Adresse. Lott ver-
steht es zu den Klassikern der Ortenaukiiche auch im-
mer wieder mit feinsten Gerichten der Haute Cuisine zu
tiberraschen. So stehen bei ihm, wie ganz selbstverstdind-
lich, Gdnsestopfleber mit Calvadosdpfeln, neben einem
Cordon bleu auf der Speisekarte. ,, Wir kochen, was die
Gdste wollen“, sagt er, ,,und das so gut wir konnen!*

Wildgerichte sind im Gasthof Engel ein Klassiker des
Hauses, aber Rehriicken bereitete Karl-Heinz Lott
auch schon in den feinsten Sternekiichen zu. ,Reh
ist nun mal ein Star jeder Kiiche”, sagt er, ,wenn es
richtig zubereitet wird, gibt es kein besseres Fleisch,
das, wenn es in der Region geschossen ist, auch noch
nachhaltig ist und Bio-Qualitat aufweist.”

Ein Reh zu zerwirken — so heift die Kunst des Zer-
legens - ist eine Fertigkeit, die heute kaum noch in
Kiichen gelehrt wird. Karl-Heinz Lott, wie auch sein
Souschef, Roland Hettig, haben die Fahigkeit noch in
ihren Lehrjahren erfahren. Michael Bdger, heute im
zweiten Jahr seiner Ausbildung, hat Glick. In seiner
Jahrgangsklasse der Berufsschule gibt es kaum einen
Kollegen, der so, wie er, das Handwerk des Kochs von
der Pike auf kennenlernt. ,Kdche, die ein Reh selbst
zerwirken konnen, bestimmen wie die Edelteile ge-
schnitten und somit auch verwendet werden”, sagt
Lott. Er zerlegt mit wenigen Handgriffen eine Reh-
keule und entnimmt daraus die Nuss, die Oberschale
und das Frikandeau.

Offiziell gilt der Rehriicken als das Edelteil, doch Karl-
Heinz Lott schatzt das Fleisch der Nuss und der Ober-
schale aus der Keule ebenso. ,Man muss es etwas
langer ruhen lassen”, weiB er und serviert bei Vor-
bestellung auch eine ganze, geschmorte Keule. , Wir
verwenden das ganze Tier”, garantiert er, ,wir ma-
chen aus den Vorderldufen und der Schulter Ragout,
schmoren das Schaufele, braten den Riicken und ser-
vieren die Nuss der Keule kurzgebraten, ebenso wie
die Oberschale.” Mit den Endstiicken und Knochen
kéchelt Lott eine Wildjus mit einem herrlichen, krafti-
gen, unverfalschten Geschmack.

Sein Jager, Manfred Just, nennt Lott den Saucen-Ko-
nig. Nicht nur fiir die Wildjus setzt Lott die Saucen
wochentlich an, auch fir die Kalbsjus brat er die Kno-
chen scharf an, 16scht mit Wein ab und wiederholt
den Vorgang immer wieder. ,Gute Saucen brauchen
Zeit und Geduld”, sagt er. Seine Wildjus verfeinert er
mit etwas Cassis. ,Da darf man nicht hudeln”, rat er.
Feinschmecker schatzen seine Art zu kochen, Rehge-
richte sind immer gefragt. Neben Manfred Just bringt
auch Rainer Hlger sein Jagdgllick in den Engel. , Wir
machen gerne Rehgerichte, nur wenig ist so ehrlich
wie Wild"”, sagt Lott, ,Wild erndhrt sich in der Na-
tur, hat Bewegung und stirbt ohne Stress!" Ebenso
schatzt er das Fleisch des Wildschweins. Mit selbst-
gemachten Butterspatzle, Sauce und Preiselbeeren
schmeckt jeder Wildteller im Engel! Dazu gibt es Ge-
miise aus den Garten der Ortenau-Bauern.

Meist bringen die Jager das Reh schon aus der De-
cke geschlagen in den Engel, Karl-Heinz Lott Uberlegt
dann, wie er es servieren will. Manchmal serviert er
statt der Preiselbeeren ein Kompott aus Feigen und
Pfeffer dazu. Dazu im hinteren Teil dieses Magazins:
Ortenau-Rehe, Obst und Friichte.

Auszug aus der Speisekarte

Mit Pesto gebratenes Kabeljaurdickenfilet auf Rata-
touillegemiise mit Bandnudeln | Kalbsriickensteak
mit frischen Rahmpfifferlingen, buntem Gemdise,
Butterspétzle | Mit Krdutern gratiniertes Lammcarré
mit Krduterjus und Kartoffelgratin



Andrea Alesi | Biihl

Gude Stub Casa Antica

Gastgeber Rita und Andrea Alesi
Kiichenchef Andrea Alesi
DreherstraBe 9

77815 Biihl

+49 7223 30606
www.gudestub-casa-antica.de

Ruhetag Dienstag
Mittagstisch

Guide Michelin Teller / 2 Bestecke,

Gusto 6 Pfannen / 2 Bestecke,

Zertifikat der , Ospitalita Italiana”,

Merian live! Wo Deutschland am schénsten 1SST,
Touring del Gusto,

Der Grofe Restaurant & Hotel Guide,

Gambero Rosso-Ristoranti Italiani nel Mondo,
Schlemmeratlas,

Expo 2015 Botschafter der sizilianischen Kiiche,
Mein Lokal, dein Lokal

Siidland Koche

Viel Schindeln, Holz und warme Materialien sorgen fiir
eine urige Atmosphére. Auf der Terrasse duften die Krauter Italiens
mitten in Biihls Altstadt.

g Risotto Borragine i - " BhE T - e
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AUTHENTISCHE ITALIENISCHE KUCHE
MIT WILDEN KRAUTERN UND GEMUSE

Andrea Alesi Uberrascht mit fast vergessenen
Zutaten, wie wildem Brokkoli oder Borretsch

Andrea Alesi ist ein wahrer italienischer Genussbot-
schafter. Freunde der authentischen italienischen Kiiche
pilgern von weit her nach Biihl. Ohne Zweifel wire sein
Casa Antica auch in Italien ein In-Ristorante. Er kocht
einfach und ehrlich, was ihm schon als Junge, zu Hause
auf Sizilien, schmeckte. ,,Ich habe lange nach Borretsch
gesucht, bis mir ein Deutscher sagte, den gibt es auch
hier”, erinnert er sich. Jetzt steht Borragine hin und
wieder auf seiner Speisekarte, als ein herzhaftes, feines,
griines Kraut manchmal in seinem Risotto verarbeitet
oder als Borretsch-Bdllchen.

Bekannt ist die russische Borretsch-Suppe, in Ligurien
wird Borretsch in Ravioli serviert und in GroBbritan-
nien kennt man Borretsch als Pimm's Likor. Andrea
Alesi winkt ab: ,Borretsch ist ein wundervolles Heil-
kraut und schmeckt einzigartig gut!” In Deutschland
wird es in Salaten verzehrt. Friher nutzten es die
Hausfrauen als ,Gurkenkraut” fiir ihre Essiggurken,
noch heute ist es ein fester Bestandteil der echten
Frankfurter Griinen SoBe”. Die Blatter haben Ubri-
gens tatsachlich einen gurkenahnlichen, erfrischen-
den Geschmack. Seit er einen Bauern gefunden hat,
der ihm seinen geliebten Borretsch auf den Biihler
Markt bringt, steht bei ihm Risotto mit Borragine auf
der Speisekarte.

Alesi kennt viele wilde Krauter und Gemiisesorten,
die in Italien zu den Tagesgerichten zahlten. Er er-
innert sich an die Geschmacker seiner Kindheit und
sucht in seiner neuen Heimat, rund um Bihl nach ih-
nen. Man sieht ihn auf jedem Wochenmarkt in Biihl,
hier kauft er Zucchini, Auberginen und Radicchio von
den Gértnern der Ortenau ein. ,Man kann nur mit
frischem GemUse gut kochen und durch den Klima-
wandel haben wir hier alles zur Verfligung, jetzt auch
noch von einem BUihler-Bauern Borragine!”

Alesi fertigt aus den Borretschbldttern mit Ricotta und
Semmelbroseln auBerdem Borretsch-Ballchen, oder
mit Olivendl und Pinienkernen ein Pesto und hebt
dieses unter das Risotto, auch die Borretsch-Ballchen
serviert er dazu.

Risotto mit Borretsch ist ein Zwischengang in einem
italienischen Menti. , Als Gemuse passt es sehr gut zu
vielen Hauptgerichten”, verrdt Alesi, der jetzt, wenn
er will, das ganze Jahr Uber in seiner Kiiche frischen
Borretsch verarbeiten kann. ,Borretsch wachst im
Winter und Friihjahr in Italien, im Sommer und Herbst
bei uns.”

Die griinen Blatter sind leicht behaart, kurz blanchiert
aber verlieren sie ihre borstige Eigenheit, der Ge-
schmack bleibt dominant feinherb. Die blauen Bliiten
dagegen haben einen siBlichen Geschmack. Alesi
dekoriert damit auch eine manches Dessert. Und auf
ein selbstgemachtes Dolce sollte man bei einem der
besten Italiener der Region sowieso nicht verzichten.

Auszug aus der Speisekarte

Pappardelle ,cu sucu di sasizza”: Pasta mit siziliani-
scher Wurst und Schweinrippchen in leicht pikanter
TomatensoBe und Pecorino-Kase | Ossobuco di vitel-
lo alla Milanese: Geschmorte Kalbshaxe in eigenem
Sud dazu Safranrisotto | Coniglio alla Ligure: Ge-
schmortes Kaninchen in Knoblauch, Taggiasche-Oli-
ven, Walnissen, Pinienkerne und Rosmarin

"



Peter Leppert | Biihl

Jagersteig Hotel Restaurant Café

Gastgeber Peter Leppert
Kiichenchef Peter Leppert
KappelwindeckstraBe 95a
77815 Biihl

+49 7223 98590
www.jaegersteig.de

12 Zimmer

Ruhetag Donnerstag
Mittagstisch

Siidland Koche

Der schonste Platz — vielleicht der gesamten Ortenau — ist auf der
Terrasse des Jagersteig. Umringt von Weinbergen reicht der Blick bis

weit Uber das Rheintal. Wer mittags hier sitzt, will bis zum Abend bleiben.
Wenn es kiihl wird, bietet das ehemalige Kaffee einen Szenenwechsel

in die goldenen 50er Jahre, oder das Restaurant empfangt mit
modernem Flair.

Fotos Guido Gegg Quetschen-Verfiihrungen: Sorbet, Kompott,

Parfait und Quetschen im Quarkhefeknodel

| .

12



QUETSCHEN VON EIGENEN BAUMEN
UND ANDERE REGIONALE PRODUKTE

Peter Leppert setzt auf Obst aus Ortenauer Garten
und regionale Lebensmittel

Die wirklich fantastische Aussicht von jedem Platz des
Hotel Jigersteig ist lingst nicht mehr der einzige Grund,
warum Feinschmecker die Kappelwindeckstrafe in Biihl
hinauf pilgern. Der Patron, Peter Leppert, hat es ge-
schafft eine verfiihrerische Kiichenbrigade zusammen-
zufiihren. Die Speisekarte ist gespickt mit aufergewiohn-
lichen Gerichten, wie Wiirfel vom Wildhasenriicken mit
Traubensauce oder dem Hausklassiker Hirschragout.
Die Kiiche serviert appetitlich angerichtet die saisona-
len Lebensmittel, die die Bauern und Ziichter auf den
Markten der Region anbieten. Nicht nur zur Quetschen-
ernte finden sich in manch einem Gericht raffiniert ver-
steckt die Aromen der ,, blauen Konigin“.

. Wir wussten noch, warum wir Ferien hatten,” er-
innert sich Peter Leppert an seine Schulzeit, ,drei
Wochen der Ferien hieB es Quetschen ernten.”
Quetschen sagen die Biihler zu ihrer Zwetschge,
sie ist ihrer Meinung nach etwas ganz Besonderes.
.Kleiner aber viel geschmackvoller als konventionelle
Zwetschgen”, urteilt Peter Leppert Junior. Er ist frisch-
gebackener Koch. Gute Kéche sind Mangelware. Pe-
ter Leppert Senior hat seinen Sohn tberredet, sich das
kulinarische Handwerk doch einmal genauer anzuse-
hen. Heute ist er begeisterter und leidenschaftlicher
Jungkoch. Mit dem alten Hasen Alex Seifermann, der
einst im Gourmetrestaurant Top Alr, in Stuttgart, Ku-
chenchef war und Anastasia Makridou, die ebenfalls
bei Peter Leppert Senior ihr Handwerk erlernt hat,
bilden die vier eine verflihrerische Jagersteig-Briga-
de. ,Ich bin der Springer”, lacht Senior Peter Leppert,
wobei jeder der Kdche auf jedem Posten einzusetzen
ist. Das neue Team hat die Qualitdt der Kiiche ge-
steigert, die Speisekarte Uberrascht mit immer neuen
Kreationen, man schmeckt die Leidenschaft der Ko-
che fiir ihr Handwerk.

Friiher pilgerten die Blihler am Sonntagmittag die
KappelwindeckstraBe in das Café Jagersteig hinauf.
Mutter Leppert machte den besten Quetschenkuchen
der Stadt, sagen alte Stammkunden. Der heutige
Patron, Peter Leppert, blieb als Koch der Familientra-
dition treu, aber auBer Quetschenkuchen serviert er
Kalbfleischréllchen gefiillt mit Quetschen. Als Vorlage
dienten ihm die Schweizer Schweinefilet-Végeli. Die
Eidgenossen fiillen das Schweinefilet ihrer Roulade
mit Dorrobst. , Schwein wollte ich nicht nehmen”, er-
innert sich Peter Leppert an die Entstehungsgeschich-
te seines heutigen Haus-Klassikers. ,Kalbfleisch und
geddrrte Quetschen, das wurde schnell zum Renner!”
Selbst Quetschen ernten muss Peter Leppert heute
nicht mehr. Seine Cousine Brunhilde Schmidt hat die
Baume der Familie (ibernommen, sie bringt ihm die
Quetschen frisch geerntet in die Kiiche. Seine neuste
Kreation sind Quetschen im Speckmantel mit Blau-
schimmelkase. Auf diese Idee kam Leppert in einem
Spanienurlaub, als er Datteln im Speckmantel genoss.
.Unsere Quetschen haben eine perfekte Balance zwi-
schen der Frucht und der SiiBe”, sagt Peter Leppert,
»man kann sie auch herrlich als Mousse zu Wildge-
richten servieren.”

Fir Quetschen im Dessertbereich kennen die Jager-
steig-Kdche viele Rezepte. Die Kiiche serviert Quet-
schen als Sorbet, Kompott, Parfait oder Quetschen im
Quarkhefeknddel. Die Biihler Quetsche ist mit Recht
der Star der Buhler Traditionskiiche, sie ist vielseitig
einsetzbar. Selbst als Abschluss eines schénen Men(is:
flissig und hochprozentig als , Verdauerle”.

Auszug aus der Speisekarte

Gebratenes Filet vom Zander auf Pfifferling-Gemdse
und Kartoffel-Oliven-Stampf | Wiener Schnitzel vom
Kalb mit Marktgemdse und Kartoffelkroketten | Sous
vide gegartes Zitronenhiihnchen mit Rahmkdsemaul-
taschle und Teriyakijus
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Ralf Miller | Haslach

In Vino Veritas

Gastgeber Inga und Ralf Miller
Kichenchef Ralf Miiller
Steinacher StraBe 9

77716 Haslach

+49 7832 9944695
www.in-vino-haslach.de

9 Zimmer

Ruhetag Donnerstag und Samstagmittag
Mittagstisch

Auszeichnung des Ortenau-Kreis
als eines der zehn besten Restaurants,
Sudland Koche

Ein herrschaftliches Stadthaus, solide auf sichtbarem Schwarzwalder
Sandstein gebaut, lockt einzutreten. Das Restaurant ist innen neu und
gradlinig gestaltet, hell und lichtdurchflutet, und besticht mit warmen
Farben und hellen Eschenholztischen. Eine kleine Terrasse lockt

an warmen Abenden zum Feierabend-Viertele im Freien.

Wildschweinfilet in Preiselbeer-Crépe
mit Holunderjus und herbstlichem Gemiise,
Steinpilze und Kiirbis-Kartoffel-Piree
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FRISCHE LEBENSMITTEL SIND
BESTE LEBENSMITTEL

Ralf Maller kauft gerne frische Produkte
in der Region ein, schaut aber auch
Uber den Tellerrand hinaus

Fiir Gourmets ist die Heimkehr von Ralf Miiller in seinen
Geburtsort Haslach ein feiner Gewinn. Vor lingerer Zeit
verlief3 er seinen Geburtsort, um Koch zu werden. Wih-
rend landauf, landab viele Restaurants schliefSen, hat
er vor 8 Jahren mit seiner Frau das Genussrestaurant
., In Vino Veritas “ erdffnet. Heute zdhlt er zu den ausge-
zeichneten Kochen der Ortenau. Der Landkreis verlieh
ihm das Qualitdtssiegel der ,, Top Ten ", somit zdhlt sein
Restaurant amtlich zu den zehn besten Restaurants des
Kreises. In kurzer Zeit hatte er sich viele Stammgdste
erkocht. ,, Die Stammgdste sind unsere Auszeichnung
lacht er.

,Die besten Produkte sind frische Produkte”, weil
Ralf Miiller, ,und die frischesten Produkte bekommst
du in der Region!” Deshalb nimmt er sich die Zeit
und fahrt zu den kleineren Bauern und Ziichtern der
Ortenau und holt sich das GemUse oder Obst frisch
vom Feld ab. , Teurer ist das fiir mich nicht”, rechnet
ervor, ,da bekomme ich kleine Mengen, die ich dann
tatséchlich fir mein kleines Restaurant brauche, so
muss ich nie etwas wegschmeiBen.”

Da zeigt sich der junge Kiichenchef und Gastwirt
konservativ: ,In einer guten Kiiche werden keine
Lebensmittel weggeworfen!” From nose to tail, sa-
gen Gourmetkoche und daran halt sich Ralf Miiller.
.Wenn man’s noch gelernt hat, kann man ein Reh
oder auch Kalb selbst zerlegen und von der Kalbs-
zunge bis zum Ochsenschwanz alles verwerten.” Ge-
lernt hat Ralf Miiller sein Handwerk im legendaren
Parkhotel Wehrle in Triberg. Schon als Junge hatte er
Forellen aus der Kinzig geangelt und iber dem La-
gerfeuer gebraten. ,Ich habe schon immer gerne ge-
kocht”, erzahlt er, ,aber ich wollte es richtig lernen.”
Gliicklicherweise war seine Schwester in der Gas-
tronomiebranche tatig, sie riet ihm: ,Wenn du das
Handwerk der Kdche erlernst, dann lerne es in einer
guten Kiiche.” Das Wehrle zahlte damals zu den Ster-
neklichen des Schwarzwaldes, da lernte Miiller nicht
nur wie man Forellen perfekt zubereitet.
Fischgerichte sind heute noch seine Spezialitat, da-
bei schaut er gerne ber den regionalen Teller hin-
aus: Thunfischtatar Asia Style, Wolfsharsch oder auch
Steinbutt stehen bei ihm auf der Speisekarte. , Aber
immer mit dem bauen MSC-Siegel”, garantiert er,
,0der noch besser an Leinen geangelt.” Eine nach-
haltige Kiiche verspricht er seinen Gasten. ,Erstens,
weil es besser schmeckt und zweitens haben wir als
Kdche eine Verantwortung!”

Vielleicht hat er sich deshalb schnell mit den regio-
nalen Jagern angefreundet. Wild aus dem Kinzigtal
zahlt sicherlich zu den nachhaltigsten Gerichten.
AuBer Reh weiB Ralf Miller auch Wildschwein ver-
fuhrerisch anzurichten. Mit welcher Leidenschaft
und Akribie er dabei als Koch vorgeht, zeigt sein in
einem Preiselbeer-Crépe serviertes Wildscheinfilet.
Die schmackhafte Crépe bestreicht er mit einer Wild-
schweinfarce, mit einem im Frihling angesetzten
Holunderbliten-Sirup und im Herbst gereiften Ho-
lunderbeeren macht er einen Holunderschaum, auch
Happchen einer Williams-Birne verfeinert er mit Ho-
lunderbeeren-Sirup; dazu gibt es Steinpilze und kara-
mellisierte Esskastanien.

Mit Gourmetkiche will er seine Kochkunst trotzdem
nicht tberschreiben. , Ich koche einfach mit ganz na-
tlrlichen und gesunden Lebensmitteln und lasse mir
gerne eine etwas andere Zubereitung einfallen.” —
Kein Wunder, dass bei diesem Anspruch das Restau-
rant sich unter den ,Top Ten"” der Ortenau befindet.
Er jedenfalls zahlt fir seine Stammgéste langst zu
den Top Ten-Kdchen!

Auszug aus der Speisekarte

Riesengarnelen provinzial mit mediterranem Gemse
und Krauter-Ravioli | Rehragout in Spatburgundersau-
ce mit Gemise und Spétzle vom Brett | Oberharmers-
bacher Forellenfilet mit Haselnussbutter
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Kurt Sutterlin | Haslach

Gasthaus zur Kanone

Gastgeber Christa und Kurt Stitterlin
Kiichenchef Kurt Siitterlin
HauptstraBe 54

77716 Haslach

+49 7832 977511
www.gasthaus-kanone.de

Ruhetag Montag und Dienstag
Mittagstisch

Feinschmecker 500 beliebtesten Restaurants in Deutschland
fir jeden Tag,

Schmeck den Stiden 2 Lowen,

Stidland Koche

Schon die Fassade ist dank kunstvoller Malereien einzigartig. Wer eintritt,
vergisst schnell die Hektik des Alltags. Unwillkirlich befindet sich der Gast
in einer anderen Zeit. Museal sind die historischen Gastraume: der klas-
sische Eichenparkettboden, die stuckverzierte Decke, der Herrgottswinkel
und vor allem die zeitgendssischen Olgemalde des 19. Jahrhunderts.

Kirbisknodel mit frisEhem Mark-tgemilse,
Parmesan-Schaum und -Hippe
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+WIR KAUFEN REGIONAL —
WEIL ES HIER ALLES GIBT!"

Christa und Kurt Satterlin
wollen regionale Gendsse servieren,
dazu brauchen sie regionale Lebensmittel

Die Urkunde von ,,Schmeck den Siiden * mit zwei Léwen
garantiert, dass Kurt Siitterlin nicht nur von regionaler
Kiiche spricht, sondern auch amtlich bescheinigt viele
Lebensmittel regional einkauft. Eine weitere Urkunde
des ,, Feinschmecker“ zdhlt die Kanone zu den 500 be-
liebtesten Restaurants in Deutschlands fiir jeden Tag.
Zusammengefasst: Hier wird regional gekocht und zwar
gut! Kurt Siitterlin winkt bescheiden ab. , Mir kochet
halt, dass es schmeckt!*“ Dabei achten Christa und Kurt
Siitterlin auf die Wiinsche der Gdste und servieren im-
mer mehr vegetarische Gerichte.

Geschmorte Ochsenbdckle oder rosa gebratenes
Lammkarree, und natirlich ein Fischgericht, stehen
meist auf der Speisekarte von Christa und Kurt Siit-
terlin. Doch immer mehr bieten die beiden auch ve-
getarische Gerichte an. ,Mindestens ein Vegi-Gericht
stand immer auf unserer Speisekarte, jetzt sind es
halt zwei oder drei”, lacht Kurt Sitterlin. , Die Zeiten
andern sich”, sagt Christa Sitterlin, auch sie braucht
nicht jeden Tag Fleisch auf ihrem Teller. ,Ich koche
gerne vegetarisch”, erklart Kurt Sttterlin und dreht
in seiner Hand einen groBen Kiirbis, dabei (iberrascht
er seine Gaste und zeigt, was man aus Gemdise alles
machen kann.

Gerade hatte er Spinatnocken auf der Speisekarte
stehen, jetzt teilt er den groBen Hokkaido-Kiirbis in
zwei Teile und entnimmt sein Fleisch. Mit Zwiebeln
und Knoblauch wird er es in Butter diinsten und dann
plrieren. Mit Petersilie und Schnittlauch, Brotwiirfeln
und Milch wird er aus der Kiirbismasse runde Knédel
formen. ,Absolut regional!”, attestiert er den Kirbis-
knddeln und verweist auf die Schwarzwald Milch und
Butter.

,Bei uns in der Ortenau wachst doch alles, was wir
fiir gute Gerichte brauchen”, freuen sich die beiden.
Gerade fUr die vegetarischen Gerichte liefern die Or-
tenau-Bauern alles was die traditionelle Kiiche schon
immer verwendet hat. ,Bessere Qualitdt kann man
auf dem Markt nicht bekommen, als Gemiise aus
der Region”, weiB Sutterlin, ,das ist frisch geerntet,
vieles bekomme ich in Bio-Qualitadt und kurze Wege
sind inklusive.” Darauf achten die Siitterlins auch bei
dem Einkauf von Fleisch. Ihr Metzger Winterhalter
aus dem Elztal kauft seine Tiere ebenfalls nur bei den
Schwarzwald-Bauern.

LFUr die vegetarischen Gerichte muss man sich im-
mer etwas Neues einfallen lassen”, weill Kurt Sit-
terlin, ,nur Nudeln mit Gemiise, diese Zeiten sind
vorbei.” Das liegt allerdings auch am Ehrgeiz des
leidenschaftlichen Kochs, der auch als Senior noch
immer gerne in der Kiiche steht. Risotto mit Pilzen
oder Gnocchi in Rahmsauce sind fiir Sttterlin Stan-
dard. Auch mit dem Kiirbisknddel allein gibt er sich
nicht zufrieden, frisches, buntes Gemiise legt er auf
den Teller und einen Parmesanschaum.
AufVorbestellung lassen sich Christa und Kurt Siitter-
lin auch vegane Gerichte einfallen. ,Dann wird das
Gemiise eben statt in Butter in Ol gebraten”, sagt
Kurt Sttterlin, ,und statt Eis gibt es ein frisch ge-
machtes Sorbet.” — Doch seinen Kiirbisknédel kront
er zum Schluss noch mit einer duftenden Parme-
san-Hippe, dann schmunzelt er und gibt als Tipp: ,Zu
den Kiirbisknédeln und Gemise wiirde jetzt auch mit
Pilzen ein Wildgericht passen ...".

Auszug aus der Speisekarte

Carpaccio vom Rind mit Oliven-Zitronen-Vinaigrette,
dazu frisch gehobelter Parmesan | Gegrillte Garnelen
und Jakobsmuscheln mit schwarzem Venere Risotto,
cremiger SoBe, verfeinert mit Durbacher Riesling Sekt
| Geschmortes Ochsenbéckle auf Kirbispiree mit
Spatburgundersauce
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Pasquale Viglioglia | Zell-Weierbach

Donna Selvatica

Gastgeber Pasquale Viglioglia
Kiichenchef Pasquale Viglioglia
Talweg 4

77654 Zell-Weierbach

+49 78191 90999
www.donna-selvatica.de

Ruhetag Montag
Mittagstisch

Siidland Koche

Abgelegen vom Touristenrummel stehen solch alte Ristorante auch in
Italien. Seit 1875 werden inmitten von Zell-Weierbach hier die Gaste
bewirtet, mit Spaghetti Vongole allerdings erst seit die Wirtschaft Donna
Selvatica heiBt. Der Charakter des Hauses ist kaum verandert, doch wer in
das alte Fachwerkhaus eintritt, steht vor einer dunkelroten, italienischen
Designer-Anrichte mit groBer Espresso-Maschine. Auf der Terrasse sitzen
die Gaste wie in Bella Italia vor einer Trattoria.

Wolfsbarsch sanft in der Rohre gegart
mit herbstlichem Gemise
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ITALIENISCHE KUCHE HEISST
SEMPRE FRISCHEKUCHE!

Pasquale Viglioglia fahrt fast taglich zum GroB3-
markt und kauft frisches Gemiise und Fische

Freunde der echten italienischen Kiiche fiihlen sich hier
schnell zu Hause. Selbst eingefleischte Fleischfreunde
lassen sich von feinsten, fleischlosen Pasta- oder Fisch-
gerichten verfiihren. Pasquale Viglioglia fihrt, wenn es
sein muss taglich zum Grofimarkt und kauft seinen Fisch
absolut frisch ein. Calamari, Tonno und Sardina stehen
auf der Speisekarte, oder Branzino — zu Deutsch Wolfs-
barsch — einer der Lieblingsfische des Capos.

Wie immer er es macht, scheint fiir viele Hobby-Ko-
che ein Rétsel. Doch selbst Sterne-Kéche besuchen
hin und wieder das ,Donna Selvatica”. ,Ich mache
nichts Besonderes”, lacht Pasquale Viglioglia, der als
Autodidakt Kiichenchef wurde, ,ich kaufe einfach
gute Produkte und gebe sie zusammen mit gutem
Olivendl und ein paar Krdutern in die Pfanne.” Der
Kerl hat ein Handchen frische, unverfalschte italie-
nische Kiiche zu servieren und verfahrt dabei langst
nach der Weisheit des Jahrhundertkochs Eckard Wit-
zigmann: Das Produkt ist der Star! ,Das ist fir mich
in Offenburg doch kein Problem”, winkt er ab, ,ich
bin schnell im GroBmarkt oder in StraBburg.” Dann
grinst er schelmisch und schiebt nach: ,Wer gut ko-
chen will, muss mit Liebe essen!”

Heute hat er zehn frische Wolfsbarsche mitgebracht.
Gestern hatte er zehn Seezungen gekauft, am Abend
waren alle weg. ,Aber Branzino ist sowieso mein
Lieblingsfisch”, sagt er und legt einen Wolfsbarsch
in eine Kasserolle mit Olivendl, etwas Knoblauch,
Thymian und Tomaten. ,Unsere Kunst ist al dente”,
schmunzelt er und schiebt den ganzen Wolfsbarsch
bei niederer Temperatur keine dreiBig Minuten in die
Rohre. , Al dente” heiBt bissfest, auf jeden Fall nicht
zu weich und schon gar nicht verkocht!

Pasquale Viglioglia hat Gaste, die gute Qualitat zu
schatzen wissen. Er ist wahrlich kein Edel-Italiener,
hat aber edle Produkte. ,Branzino aus der Zucht
schmeckt nicht, wie ich Branzino kennengelernt
habe”, verrdt er. ,Ich war mit dreizehn Jahren zum
ersten Mal am Meer in Agropoli und habe einen gan-
zen Fisch mit meiner Familie gegessen”, schwarmt er
noch heute. Wolfsbarsche aus dem Wildfang bringen
schnell eineinhalb Kilo auf die Waage, Wolfsbarsche
aus der Zucht haben meist nur ein Drittel des Ge-
wichts. ,Und schmecken ganz anders”, beharrt der
Selfmade-Koch, der seinen Gasten in erster Linie den
Geschmack seiner Kindheit servieren will.

Pasquale ist in den Bergen dstlich von Agropoli auf-
gewachsen. Fisch gab es bei seiner Mutter selten
und wenn dann Stoccafisso, den berlihmten in Salz
eingelegten Stockfisch. Heutet winkt er ab: ,Fisch
muss frisch sein, die Filets ganz sanft gegart”, sagt
er und schittet von seinem hauseigenen Olivendl,
das er jahrlich aus Italien mitbringt, iber das weie
Fleisch des Branzinos. ,So muss er duften”, strahlt
der Capo und filetiert am Tisch der Gaste mit seinem
italienischen Fascino den groBen Fisch flir zwei oder
mehrere Personen.

Ebenso frisch und al dente aus der Pfanne nahm er
zuvor Finocchio, Rapa gialla und Pomodori — also
Fenchel, gelbe Riiben und Tomaten. ,Und immer die
passenden Krauter dazu”, lacht er, ,so einfach geht
Cucina italiana!”

Auszug aus der Speisekarte
Thunfisch-Tatar | Ravioli Piemontesi mit Butter und
Salbei | Lammkotelett mit Rosmarin | Panna cotta
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Hugo Ernst | Appenweier

Hotel Restaurant Hanauer Hof

Gastgeber Familie Ernst
Kiichenchef Hugo Ernst
Ortenauer StraBe 50
77767 Appenweier
+49 7805 95660
www.hanauer-hof.de

20 Zimmer
Ruhetag Sonntag

Stidland Koche

GroBziigig und hell ist der Gastraum, warm und freundlich der Friihstiicks-
raum und idyllisch die Terrasse im Hof des ehemaligen landwirtschaft-
lichen Anwesens. Im Keller gibt es eine Bar, rustikal eingerichtet

mit Lounge, Humidor und badischem Gin und Whisky.

Steinbuttfilet auf Babyspinat unter gratinierter -
Urloffer-Meerrettich-Kruste mit Fettuccine
und Rieslingssauce
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FLEISCH & FISCH INTERNATIONAL
OBST UND GEMUSE REGIONAL

Hugo Ernst serviert Angus Rind aus Ubersee,
Edelfische aus dem Meer und Gemuse von den
Bauern der Ortenau

Allein wegen des Restaurants sollte man im Hanauer
Hof tibernachten. Hugo Ernst zdhlt zu den handwerkli-
chen Kochen der alten Schule. Er weifs noch wie man ein
Reh zerlegt, oder einen grofien Fisch filetiert. Seine Gdis-
te schdtzen die ausgezeichnete Qualitdt seiner Gerichte.
Das Angus-Rindersteak gratiniert er mit einer Ortenauer
Krdiuterkruste, den Rehriicken serviert er auf heimischen
Pilzen oder er filetiert einen Zander oder Steinbutt und
serviertdie Filets auf frischem Gemiise. Als alter Hase sei-
nes Fachs weifs er die Filets — ob Fleisch oder Fisch - auf
den Punkt zu garen. ,, Das habe ich im Gefiihl“, lacht er.

Meeresfische sind fiir Hugo Ernst als Koch pure Lei-
denschaft. ,Die Vielzahl der Fische und die Mengen
an verschiedenen Rezepten bieten Raum fiir kreative
Gerichte”, freut er sich. Heilbutt und Steinbutt zahlen
zu seinen Top-Lieblingsfischen, aber von abgepack-
ten Fischfilets will er nichts wissen. ,Ich mdchte den
ganzen Fisch geliefert bekommen, ihm in die Augen
sehen”, sagt er, ,ich brauche die Karkassen, wie will
man sonst eine Sauce machen?”, fragt er rein rheto-
risch, wahrend er einen groBen Steinbutt zerlegt. Mit
wenigen Schnitten entnimmt er dem groBen Platt-
fisch vier Filets. Zwei bis dreimal pro Woche bekommt
Hugo Ernst frischen Fisch in seine Kiiche geliefert. Je
nach Angebot der Deutschen See verwendet er auch
Seezungen, Wolfsbarsch, Doraden oder Zander.

Fisch ist in, immer mehr Gaste verlangen danach. Fir
Unentschlossene bietet Hugo Ernst meist ein Gericht
mit verschiedenen Variationen von Meeresfriichten
oder Fischen an, wie Jakobsmuscheln, Riesengarne-
len und Zanderfilet an Safranschaum auf einem Teller.
.Mein Lieblingsfisch ist Hummer"”, schmunzelt er au-
genzwinkernd, ,aber das ist ja kein Fisch, sondern ein
Krebs.” Wobei er auch gerne frische Gambas in eine
Pfanne mit Ol gibt, diese mit Knoblauch und Zwie-
beln in der Pfanne schwenkt und mit WeiBwein ab-
[6scht. , Dazu noch ein paar Krauter und fertig!”, gibt
er als Tipp. GroBes Bohei ist seine Sache nicht, aber
er weill immer mit den passenden Krautern jedes Ge-
richt zu verfeinern.

Die passenden Krauter hegt und pflegt der Kiichen-
chef in seinem eigenen Garten. Das GemUse bezieht
er von einem Handler aus Appenweier, die Kalbsleber
beschafft er sich jede Woche frisch im Schlachthof.
+Aber der Steinbutt kommt nicht aus dem Rhein”,
schmunzelt er. Gerne kauft Hugo Ernst in der Region
ein, aber das Angebot und die Qualitdt miissen stim-
men. ,Klar besorge ich mir den Salat und Gemuse
in der Region, da sehe ich wie die Salatbldtter aus-
sehen, und weill was ich meinen Gasten serviere.”
Beim Meeresfisch verldsst er sich auf seine Lieferan-
ten und das blaue MSC-Siegel. Bio-Zuchtlachs aus
Schottland zum Beispiel findet seine Zustimmung,
aber konventionelle Zucht lehnt er ab.

Der Steinbutt, den er unter einer Kruste seines be-
rihmten Urloffer Meerrettich serviert, ist Wildfang.
LFreilich ist Leinenfang immer etwas teurer, aber un-
sere Gaste honorieren den dkologischen Fang”, hat
er erfahren. ,Das Siegel verschafft uns ein ruhigeres
Gewissen”, sagt Ernst, der sich der Verantwortung
der Kdche bewusst ist. ,Man schmeckt nicht nur die
Vorteile des Wildfangs, als Koch sieht man sie deut-
lich”, verrat Emnst, , die Filets sind fester, die Struktur
des Korpers ist muskuloser und die Fische sind im
Gegensatz zu Zuchtfischen meist unverletzt.”

Wer in das Steinbuttfilet von Hugo Ernst beiBt, er-
fahrt den frischen und exquisiten Geschmack, charak-
teristisch mit feinen, nussigen Geschmacksnuancen.
Er winkt bescheiden ab: ,Steinbutt ist nun mal ein
Topprodukt!” - Wenn er von Hugo Ernst zubereitet
ist, auf jeden Fall!

Auszug aus der Speisekarte

Carpaccio vom Rehriicken mit Parmesan, Preiselbeer
und Wildkrdutersalat | Rumpsteak vom argentini-
schen Weiderind unter Krauterkruste mit Pommes |
Hausgemachte Frischkdse-Ravioli an einer Waldpilz-
rahmsauce
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Stefanie Weber | Ettenheim

Restaurant Weber

Gastgeber Stefanie, Margot und Werner Weber
Kiichenchefin Stefanie Weber

Im Offental 1

77955 Ettenheim

+49 7822 89480

www.restaurant-weber.de

Ruhetag Montag und Dienstag, auBer an Feiertagen
Mittagstisch

Slow Food Mitglied,
Stidland Koche

Schon die Auffahrt zum Weingut Weber, einem der modernsten Badens,
entschleunigt. Der Besucher fahrt an einem Walnussbaumgarten und
Reben vorbei. Das Restaurant empfangt den Gast mit warmen Farben, viel
Holz und bauerlichen Accessoires. Natlrliche Baumaterialien, weiter Blick
in das Griin des Rheintals. Bei schénem Wetter sitzen die Gaste auf der
Terrasse und diirfen sich wie ein Landvogt fiihlen: Unverbaute Sicht bis in
die Vogesen.

Dreierlei vom Wildschwein: kurz gebraten der Riicken, geschmort der Flddle-Rollbraten
und das Wildschweinragout mit schwarzen Walniissen
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WALNUSSBAUME UND REBEN —
GEHEGT, GEPFLEGT UND SERVIERT

Stefanie Weber bereitet ihre Gerichte
am liebsten mit Lebensmitteln
des eigenen Weinguts zu

Da weif3 sie was sie hat. Stefanie Weber ist mit den Wal-
nussbdumen und Reben um ihr elterliches Weingut grofs
geworden. Mehr Slow Food geht gar nicht! Sie verwen-
det die Walniisse fiir ihr Pesto oder verfeinert mit den
Trauben ihr Sauerkraut. Gradlinig und bodenstindig
darf man ihre Kiiche nennen, obwohl sie in der Sterne-
kiiche gelernt hat. Das schmeckt, wer bei ihr einen rosa
gebratenen Rehriicken mit Spdtzle geniefst oder zur Fo-
relle ein Spinatmaultischle. Die Spdtzle haben Biss und
feine Nussaromen, das Maultdischle tiberrascht mit feinen
Walnusssplittern, die sie zuvor schmackhaft gerdstet hat.

Die Frau kocht noch immer mit Liebe und Leiden-
schaft. Stefanie Weber hat ihren Beruf gefunden.
Seit flinfzehn Jahren fiihrt sie ihr eigenes Restaurant
und Uberrascht ihre Gaste mit neuen Ideen und Kre-
ationen. Dabei ist ihr keine Mihe zu viel. Gerne ser-
viert sie gleich mehrere Geniisse einer Hauptspeise
auf verschiedene Zubereitungsarten. Dreierlei vom
Wildschwein heiBt fiir sie dreifache Arbeit. ,Das ist
mein Job", lacht sie und serviert zu dem kurzgebra-
tenen Wildschweinriicken einen geschmorten Roll-
braten von der Wildschweinschulter und ein Ragout
aus der Wildschweinkeule auf einem Teller. ,So hat
der Gast das Vergniigen die Unterschiede der ver-
schiedenen Teile eines Tieres zu schmecken und
auch die verschiedenen Zubereitungsarten unter-
schiedlich zu bewerten.”

Doch damit nicht genug, Stefanie Weber iiberrascht
zusatzlich mit verschiedenen Zubereitungsarten von
WalnUssen. Den Wildschweinrlicken gratiniert sie
mit einer Walnusskruste und auch im Fladleman-
tel des Rollbratens hat sie Walniisse verarbeitet,
zusatzlich serviert sie schwarze Walnisse auf dem
Teller. , Johanni-Niisse”, sagt sie dazu. Bis zum Jo-
hannistag, am 24. Juni, missen die Waln(sse grin
geerntet werden, dann legt Stefanie Weber sie in
einen stiBen Sud ein. Eine schmackhafte Alternative
zu einem Wildgericht anstelle siiBer Preiselbeeren.

Der aufmerksame Gast darf schon bei der Auffahrt
zum dem Weingut Weber die besten Zutaten der
Kiiche genieBen. Er fahrt an den Reben und einem
der groBten Walnussgarten Suddeutschlands mit
iber 450 Baumen vorbei. Deshalb gehoren Wal-
nusse in der Kiiche zu Stefanie Webers Restaurant,
, seit sie er6ffnet hat. Waln(sse im Pesto, zum Zie-
genfrischkase, in der Kirbissuppe, im Maultaschle,
im Spatzleteig, im Armen Ritter, in den Fladle oder
Parfaits. ,Walniisse schmecken immer gut und sie
geben einen feinen Crunch im Mund”, freut sich
die Kiichenchefin. Die Frage nach der zusatzlichen
Arbeit will sie wieder nicht gelten lassen. ,Wal-
nussknacken ist Familientherapie”, schmunzelt sie,
,Schon als Kind saB ich mit meiner Oma am Tisch
und wir habe Abende lang mit meinem Bruder und
meiner Schwester Nisse geknackt.”

So darf man sich das Familienleben der Webers
auch heute noch vorstellen, denn die Seniorin, Mar-
got Weber, bendtigt ebenfalls viele Walnisse. Ihr
Walnussbrot steht den Gasten nicht nur zum Aperi-
tif im Restaurant zu Verfiigung, langst fragen Gaste
auch gezielt nach ihrem Brot.

LIch bin halt gerne regional unterwegs!”, sagt
Stefanie Weber und was liegt da naher, als mit
den Lebensmitteln des eigenen Hofs zu kochen?
SchlieBlich haben sie einst die Gerichte ihrer Oma
animiert Kochin zu werden. Heute serviert sie die
Traditionsgerichte der GroBmutter, mit der Koch-
kunst der Gourmetkiiche zubereitet und danach
einen Walnusslikor oder Wallnuss-Gin, von ihrem
Bruder angesetzt. — So geht wahre Regionalkiiche!

K&

Auszug aus der Speisekarte

Schweinsbéckle in Spétburgunder geschmort mit
glasierten Karotten und Kartoffelpdiree | Rinderrd-
ckensteak mit Rotwein-ZwiebelsoBe, Speckbohnen
und Brégili | Seeteufelmedaillons mit Walnuss-Sent-
kruste, Petersilienwurzel und Nudeln
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Bernhard Kininger | Achern-Oberachern

Kininger’s Hirsch

Gastgeber Bernhard Kininger
Kiichenchef Bernhard Kininger
Oberacherner StraBe 26
77855 Achern-Oberachern
+49 7841 21579
www.kiningers-hirsch.de

5 Zimmer

Ruhetag Montag und Dienstag
Mittagstisch

Guide Michelin Teller,
Feinschmeckertipp: Unter den 500 besten Restaurants fiir jeden Tag,
Stdland Koche

Lange, bis in den Spétherbst, sitzen die Gaste am liebsten im Innenhof,
inmitten eines herrlichen Krautergartens und genieBen eine einzigartige,
romantische Hofatmosphare. Im Restaurant speisen die Gaste, von warmen
Holzténen umgeben, etwas gediegener und nobler. Der Gastraum dagegen
hat den Charme eines gewachsenen Landgasthofs, der Raum ist
lichtdurchflutet, klassischer Parkettboden und Holztafelung rundum.
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FRISCHE PRODUKTE UND
KRAUTER AUS DEM GARTEN

Bernhard Kininger pflegt seine eigenen Krauter
und verfeinert damit jedes Gericht

Von den kritischen Testern des Guide Michelin ist er mit
dem begehrten Teller, und vom Feinschmecker ist sein
Restaurant als eines der 500 besten fiir jeden Tag, aus-
gezeichnet, das sagt schon alles. Bernhard Kininger ser-
viert auf feinstem Niveau, ohne Schnérkel und Tiirmchen.
Im Herzen ist er ein bodenstindiger Ortenau Koch. Er
richtet seine regionale Kiiche mit franzosischem Akzent
fein und gehoben an. Dabei adelt er jedes Gericht mit
einem seiner Krdutlein aus dem eigenen Garten. ,,Ein
schoner Zander mag das Hauptgericht sein, aber die
Krduter sind die Stars in den Nebenrollen und geben in
Jjedem Gericht den Ton an.

Ein Gericht ohne Krauter ist fir Bernhard Kininger
kaum vorstellbar. Fiir fast jede Vorspeise,oder Haupt-
speise, selbst bis zum Nachtisch, sieht man ihn in sei-
nem Krautergarten wohliiberlegt bei der Ernte. Ros-
marin ist nicht gleich Rosmarin. Fiir das Lamm zupft
er Pinienrosmarin vom Strauch, fir das Kaninchen
Provencale-Rosmarin. , Der Pinienrosmarin ist kraftig,
fast harzig im Geschmack”, weiB er. Es gibt wohl kein
Krdutlein, das nicht unzdhlige andere Arten neben
sich hatte, bei dem nicht jedes Blattchen anders
schmeckt. , Ich weiB gar nicht wie viele verschiedene
Thymianarten es gibt”, gibt Kininger zu. Er hat unter
anderem auch Thymian mit Orangenaromen und mit
Zitronengeschmack in seinem Garten. ,Zitronenthy-
mian gebe ich an den Zander”, verrat er und legt die
frisch geschnittenen Blattchen auf die Zanderfilets,
die er in Butter auf der Haut kross brat.

Dem Satz von Eckart Witzigmann: ,Der Star ist das
Produkt!” stimmt er zu, doch Kininger will sich nicht
fir einen einzigen Star auf dem Teller entscheiden.
Freilich bestellen die Gaste bei ihm einen Rochenfli-
gel, die Maischolle oder Saltimbocca. , Aber was wa-
ren alle diese schénen Produkte und Gerichte, ohne
Krauter?”, fragt er, und gibt an den Rochenfliigel
eine Estragonbutter, an die Maischolle mit Erdbeer-
butter und griinem Pfeffer eine milde mexikanische
Minze und an die Saltimbocca seine frischen Blatter
der Salbeistaude. Auch den Seeteufel verfeinert er
mit Salbeiblattern. Die Gaste sitzen in dem Krauter-
garten im Innenhof des Hirsch, sie riechen den Duft
der verschiedenen Krauter. Wenn die Temperaturen
steigen, kann es nach Schokolade riechen. ,Das ist
die Schokoladenblume”, lacht Kininger, ,, Sie sieht aus
wie eine Margerite, kaum wird es warm im Innenhof,
duftet sie wie geschmolzene Kuvertire.” Doch dann
winkt er ab: ,Zur Verfeinerung der Desserts taugt
dieses Kraut leider wenig.” Daftir greift er fir seine
Créme brilée lieber zu Rosmarin, schneidet die Na-
deln ganz klein, damit sie sich im Mund zart anfihlen
und ihr volles Aroma entfalten kdnnen.

Uber 50 verschiedene Krauter pflegt der Kiichenchef
Kininger in seinem Innenhof, warum wurde er da
nicht gleich Gartner? Er lacht: ,, Ich pflege die Krauter
nur, weil ich als Koch damit jedes Gericht verfeinern
kann.” Erist eben ein echter Gourmet-Koch, nur des-
halb wurde er jetzt zum Gourmet-Krauter-Gartner.
Seltene, edle Krauter betiidelt er besonders liebevoll,.
Die Menge, die er an Petersilie oder Schnittlauch be-
nétigt, muss er sich liefern lassen. Auch wenn er ge-
rade flir eine groBe Gesellschaft das Lachstatar mit
Kapuzinerkressebliiten verfeinerte, sind seine Bliiten
aus dem eigenen Garten kurzzeitig einfach abgeern-
tet. ,Dann gebe ich eben eine Borretschbliite dazu,
die ist etwas stBlicher, hat aber auch ihren Reiz zu
scharferen Gerichten.”

Gerne ratseln die Feinschmecker in Kiningers Hirsch,
welche Krauter sie gerade schmecken. ,Den Korian-
der schmecken alle heraus”, hat der Patron erfahren,
,dafir finden sich dann schnell zwei Lager, entweder
er schmeckt oder er wird abgelehnt.” — Deshalb ser-
viert Kininger sein Ceviche mit einem milderen Ko-
riander, nach einem vietnamesischen Originalrezept
und beweist damit wieder seine feine Kochkunst, die
die Michelin-Tester jedes Jahr begeistert.

Auszug aus der Speisekarte

Gebratene Seeteufel-Medaillons auf Curry-Zitronen-
grassauce, frisches Gemiise und Basmatireis | Steak
vom Iberico Schwein mit Zwetschgen im Speckman-
tel, frisches Gemuse, Kartoffelplree | Ragout vom
Rehbock sanft geschmort mit waldfrischen Pfifferlin-
gen, garniert mit frischem Gemdise vom Markt und
handgeschabten Spatzle
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Bernhard Mannle | Bad Peterstal-Griesbach

Hotel Kimmig Restaurant - Café

Gastgeber Franziska und Bernhard Ménnle
Kiichenchef Bernhard Mannle
KniebisstraBe 57

77740 Bad Peterstal-Griesbach

+49 7806 1055

www.hotel-kimmig.de

12 Zimmer

Ruhetag Montag
Mittagstisch, nachmittags Kaffee und selbstgebackener Kuchen

Mitglied der Fleischerzeuger Renchtal e.V.
und zertifizierter Wandergastgeber,
Stidland Kdche

Holzschindeln dominieren von auBen, auch die Terrasse ist ein Glanz-
stiick heimischer Holzhandwerkerkunst. Natiirliche Materialien spiegeln
die Philosophie der Wirtsleute. Im Gastraum echter Holzparkettboden,
Eichentafer an den Wanden und Kirschholztische. Natur pur! —

Wie die Lebensmittel der Kiiche.

Riickensteak vom Renchtaler Weiderind mit
Schwarzwald-Pfifferlingen
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SCHWARZWALD: FORELLEN IM
BASSIN — RINDER VON DER WEIDE

Bernhard Mannle serviert authentische
Schwarzwaldgeniisse

Bernhard Mdnnle ist ein Koch der alten Schule, er kauft
seine Lebensmittel am liebsten rund um seine Kiiche ein
und serviert die unverfilschte, traditionelle Ortenau Kii-
che. Ein Schmorbraten steht fast immer auf der Speise-
karte, Rindersauerbraten ist ein Klassiker des Hauses.
Gerade hat ihm sein Jiger einen Hirsch gebracht, jetzt
steht Sauerbraten vom Hirsch auf der Tageskarte. Im
Bassin tummeln sich die lebenden Schwarzwaldforellen.
Rindergulasch mit breiten Nudeln oder Rinderrouladen,
das sind die weiteren Klassiker im Hotel Kimmig. Mdnn-
le serviert am liebsten altbekannte badisch-schwibische
Gerichte. ,,So geht Regionalkiiche*, freut er sich iiber
sein Handwerk.

Dass die Regionalkiiche gerade im Trend liegt, inte-
ressiert Bernhard Mannle wenig. Seit er mit seiner
Frau Franziska Mannle, geborene Kimmig, das Ho-
tel der Eltern Gbernommen hat, kocht er, was ihm
schmeckt. Auf seinem T-Shirt zeigt er bekennend:
«Schwarzwalder Bua” und genauso kocht er, wie ein
Schwarzwalder Koch! Morgens kommen der Jager
oder der Gemiisebauer in seine Kiiche und bringen,
was sie erlegt oder geerntet haben, dann erst schreibt
er die Speisekarte. ,Regionalkiiche geht nur mit fri-
schen, regionalen Lebensmitteln”, weiB er, ,und qua-
litativ bessere Lebensmittel als frisch aus der heimi-
schen Region gibt es nicht!” Deshalb dirfen sich die
Schwarzwaldforellen bei ihm im Bassin tummeln, bis
sie bestellt werden. ,Optimal!”, schmunzelt Mannle,
.gerade Fisch sollte immer absolut frisch sein!”

Nur bei Rindfleisch spielt die von ihm propagier-
te Frische keine Rolle. Im Gegenteil. Das Fleisch ist
meist bei seinem Metzger schon vier Wochen vorge-
reift, bevor es in seine Kiiche kommt. Dann schaut
sich Mannle die Fleischstlicke genau an und ldsst
sie je nach Reifegrad bei zwei Grad nachreifen, bis
das Fleisch fiir ihn die perfekte Bratreife erreicht hat.
Mannle achtet bei allen Lebensmitteln auf die perfek-
te Reife, aber beim Rindfleisch besonders.

Vor Jahrzehnten wurde der deutsche Markt mit Rind-
fleisch aus Ubersee geflutet, als wiirden die heimi-
schen Rinder nicht schmecken. , Das ist doch ein ganz
groBer Unsinn!”, echauffiert sich Bernhard Mannle,
er vermutet es wurde einfach nicht fachmannisch ge-
ziichtet und behandelt. Er selbst serviert heute nur
noch Rindfleisch von Rindern aus dem Renchtal.
Bernhard Ménnle kennt die Bauern und Metzger in
seiner Region. , Das schafft Vertrauen, wenn man sich
kennt. Ich weiB, wie sie arbeiten und so kénnen mei-
ne Gaste auch mir vertrauen.” Sein Erfolgsrezept ist
klar: ,Frischeste Zutaten, regionale Produkte, zuver-
lassige Erzeuger und eine saisonale Auswahl!”

Fir seine Rindersteaks verwendet Mannle den Ri-
cken der Férsen. ,Mit zwei Jahren hat das Rind-
fleisch den besten Geschmack und ist immer noch
sehr zart”, garantiert er, ,wenn man das Fleisch
richtig behandelt hat!” Zu seinem Rindersteak vom
Renchtaler Rind serviert er je nach Saison Salat, Ge-
muse oder Pilze. Medium rare oder englisch gebraten
ist sein Favorit: ,So schmeckt der Gast im hellroten
Bratensaft den vollen, authentischen Genuss unseres
Renchtal-Rinds!” Fiir Mannle ist sicher, dass der Ge-
schmack jeden Gourmet (iberzeugt und Fleisch aus
Ubersee iiberflissig macht.

Franziska Mannle kennt die meisten Stammgaste per-
sonlich und weil genau, wie sie ihre Steaks gebraten
haben wollen. , Englisch mag nicht jeder”, hat sie er-
fahren und rat zu Steak medium. Bernhard Mannle
brat die Steaks wie empfohlen, nur well done, also
durch, das tut ihm weh. ,Bei dem guten Fleisch”,
wundert er sich. Er ist halt doch auch als Koch ein
Schwarzwalder Bua.

siehe Stidland Kéche Net YouTube-Kanal

Auszug aus der Speisekarte

Rehriicken oder Rehsahnefleisch vom Renchtéler
Reh mit Preiselbeerbirne, frischen Pilzen und haus-
gemachten Spétzle | Geschmorte Schweinebéckchen
,Omas Art” mit Wurzelgemise und Butternudeln |
Schwabische Kasespatzle mit Réstzwiebeln und Sa-
latteller
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Christoph Jauch | Gengenbach

Hotel Restaurant Sonne

Gastgeber Silke und Christoph Jauch
Kiichenchef Christoph Jauch
HauptstraBe 23

77723 Gengenbach

+49 7803 93300
www.sonne-gengenbach.de

30 Zimmer

Ruhetag Mittwoch und Donnerstag
Mittagstisch

Schones Gasthaus Ortenau,
Landkreis Ortenau: Sonderpreis fiir hervorragende Gastlichkeit,
Siidland Koche

Inmitten der Fachwerkidylle der historischen Altstadt Gengenbach finden
Sie das Hotel Restaurant Sonne. Wer in den Gastraum eintritt, ist schnell
gefangen von der guten alten Zeit. Viel Holz, warme Farben und Stamm-
tisch bieten geborgene Warme. Wahrend der Sommermonate sitzen die
Gaste vor dem Haus auf der Marktplatz Terrasse und genieBen das Leben
in dem Touristenstadtchen, oder sie sitzen im neu errichteten Sonnenhof
und staunen Uber die Ruhe und das mediterrane Flair unter Glanzmispeln
und Spalierbdumen inmitten der historischen Altstadt Gengenbach.

Gebratene Rinderleber mit Kalbjus,
Schalotten, HerbstgemUse und Kartoffelpiiree
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Im Altstadtchen ist es schwer in der ersten Reihe die
guten Einkehrtipps zu finden. Einen ersten verfiihre-
rischen Wink aber bietet die Speisekarte der Sonne:
Als Vorspeise ein Thunfisch-Carpaccio & lauwarmer
Pulpo, ein Wolfsbarsch im Ganzen gebraten mit Grill-
gemUse und Rosmarinkartoffeln. Aber auch Klassiker
wie Sauerbraten, Rinderzunge oder auch Sonnewirts
Kalbsbratwirste stehen auf der Karte. Das Motto
des engagierten Kiichenchefs Christoph Jauch heift:
+Auch das Einfache muss gut gemacht und einfach
genial sein!”

Jauch hat vor Uber zehn Jahren bei seinem Schwie-
gervater, Helmut Roth, in der Sonne-Kiiche angefan-
gen und (ber die Jahre ein professionelles Team zu-
sammengestellt. Stéphane Aubert ist Souschef, Tobias
Neumaier Chef de Partie Entremetier und Astrit Hanx-
hari Chef de Partie Gardemanger. , Doch ohne ein en-
gagiertes Serviceteam kann man sich in der Kiiche
anstrengen wie man will”, weil Jauch, ,den Erfolg
unseres Kleinunternehmens tragen alle Mitarbeiter.
Sie bilden die Grundlage fiir einen gelungenen Auf-
enthalt und schéne Sonnenstunden im Herzen von
Gengenbach.”

Christoph Jauch ist immer an dem Platz in der K-
che vorzufinden, wo er gerade gebraucht wird, was
serviert wird, verantwortet er. Natlrlich ldsst er es
sich nicht nehmen, beim Besuch in der Wirtsstube,
Schwarzwaldstube und im Sommer auf der Terrasse
die Gaste zu begriiBen, darunter sind immer viele und
auch langjéhrige Stammgaste.

Christoph Jauch ist ein Perfektionist, das hat er bei
dem legendaren Sternekoch Alfred Klink, im beriihm-
ten Colombi, in Freiburg, gelernt. Wenn ihm sein
Schwiegervater Helmut Roth eine frische Rinderzun-
ge vom nahgegelegenen Schlachthof bringt, putzt,
wassert und pokelt er sie selbst. ,Nass pokeln!”,

REG IONALE PRODU KTE gibt er vor, , 10 Tage! Die Zunge muss durchgezogen

sein.” Dann siedet er sie weich. ,Auch das braucht
SC H LAC HTFR'SC H E LEB E R seine Zeit!”, sagt er, ,Zeit ist die beste Zutat in jeder
Kiiche!™ Wenn die Zunge zart und weich ist, wandelt
er seine Kalbjus zur Madeirasauce. Bescheiden fligt
Christoph Jauch serviert die badischen er hinzu: , Das hat schon mein Schwiegervater so ge-

L i . . . . . macht.”
Traditionsgerichte mit mediterraner Leichtigkeit  faiich richtet er heute moderner an. gibt das Ge-

mise heute eher al dente gegart hinzu, die Spatzle

selbstgemacht wie eh und je. ,Klassiker, die schme-

cken, andern wir kaum”, sagt er und doch dreht er an
Die Fassade der Sonne ist aus dem 18. Jahrhundert, die ~ der ein oder anderen Stellschraube und hebt so die
Kiiche aber schafft kulinarisch einen mediterranen Spa- ~ rditionsgerichte zu Gourmetgerichten.

; . N L Schwarzwalder Forelle oder Hechtkl6Bchen hat sein
gat von der badischen Traditionskiiche in die moderne Schwiegervater ehenfalls auf der Speisekarte ange-

Frischekiiche von heute. Jeden Tag fahrt der Senior des  pyen, Christoph Jauch hat die Speisekarte mit Mee-
Hauses auf die Mirkte rund um Gengenbach und bringt  resfischen ausgeweitet. Loup de mer oder Gambas
der Kiichenbrigade frisches Gemiise und Innereien, wie sind seine Leidenschaft. ,Fisch wird immer mehr
zum Beispiel die Rinderleber, ein Klassiker des Hauses. ~nachgefragt”, stellt er fest, ,mir soll es recht sein,
 Frische Lebensmittel sind die Grundlage einer guten ' Selbst mag Fischgerichte, sie fordern neue, krea-

. o g . tive Ideen.” Jetzt stehen Spaghetti ,aglio e olio” mit
Kiiche*, weif3 Kiichenchef Christoph Jauch, ,,morgens gebratenen Gambas oder Wolfsharsch ,mediterrane

bekommen wir die frische Leber — und am Abend ist sie  nrt" im Ofen gegart auf der Speisekarte.
ausverkauft!

Auszug aus der Speisekarte

Rote Bete Scheiben mit Himbeeressig, karamellisier-
ter Ziegenfrischkase | Thunfisch-Carpaccio & lauwar-
mer Pulpo auf Mango-Papaya-Chutney | Gekochtes
Rindfleisch an Meerrettichsauce, Preiselbeeren und
Salzkartoffeln | Zart geschmorte Kalbsbdckchen mit
Pfifferlingen, Gemiise und Spétzle

29



Jan Maxheim | Offenburg

Hotel Liberty - Restaurant Wasser & Brot

Gastgeber Heiko Hankel
Kiichenchef Jan Maxheim
Grabenallee 8

77652 Offenburg

+49 781 28953000
www.hotel-liberty.de

38 Zimmer
kein Ruhetag

Guide Michelin Teller / 1 Besteck,
Stidland Koche

Die Location ist einmalig, allein dank der architektonischen Leistung lohnt
sich ein Besuch. ,So schon kann Geféngnis sein!” wirbt das Hotel Liberty.
Die Gaste des Restaurants sitzen unter einer groBen Glaskuppel, die die
zwei alten Gefangnistrakte Offenburgs miteinander verbindet. GroBziigig,
hell und lichtdurchflutet Iadt der Gastraum — zwischen den zwei aus dem
19. Jahrhundert erbauten Zellengebduden — ein, in die Lounge, das
Restaurant mit offenem Grill oder in die Bar. Die Gaste staunen,
langweilig wird es hier nicht, man kann auch den Kdchen

bei der Arbeit zusehen.

Spanferkel /-Griinkernrisotto / Erbsenpiiree / Birnen Chutney
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BODENSTANDIGE KUCHE
MIT REGIONALEN PRODUKTEN

Jan Maxheim will mit regionalen Lebensmitten
kochen, ganz traditionell — angerichtet aber
wird auf feinstem Niveau

Gehe in das Gefingnis. Gehe nicht iiber Los. Feinschme-
cker in Offenburg lassen sich die Ereigniskarte des alten
Monopoly-Spiels nicht zweimal vorlesen. Die Speisekar-
te im ehemaligen Gefdngnis der Ortenaumetropole lockt
nicht nur Gourmets. Kiichenchef Jan Maxheim verfiihrt
mit ganz traditionellen Regionalgerichten. Zwischen am
Tisch geflimmten Thunfisch Tom-Yum oder Lope de mer
stehen auch das obligatorische Wiener Schnitzel oder
ein Spanferkelgericht auf der Speisekarte. ,, Wir ser-
vieren eine bodenstindige Kiiche*, sagt Jan Maxheim.
Doch der Mann kann gar nicht anders, jedes Gericht
verrit seinen Anspruch als Gourmetkoch.

In der Offenburger Innenstadt gibt es fiir gutes Essen
nur eine Adresse, das sieht auch der Guide Michelin
so. Die kritischen Tester loben die internationale K-
che und legere Atmosphare im Restaurant ,Wasser
& Brot”. Mit Offen-Burger vom Dry-Aged-Rind oder
Merguez-Sandwich mit karamellisierten roten Zwie-
beln und Harissa zeigt sich das Angebot jung, modern
und zeitgemaB. ,Wir kochen, was die Gaste verlan-
gen”, sagt Jan Maxheim, der Kiichenchef. Eine Ren-
ner- und Penner-Liste hat ihm verraten, welche Ge-
richte am meisten gefragt werden. Dazu zéhlt auch
der krosse Spanferkelriicken, den er immer wieder auf
die Karte schreibt.

Jan Maxheim ist als Koch ein alter Hase. Er kennt die
Lieferanten in der Region. Bevor er nach Offenburg
kam, war er Kiichenchef im Baden-Badener Kurhaus.
Von einem Metzger aus der Umgebung bezieht er
noch heute sein Rindfleisch vom hochwertigen Cha-
rolais-Rind fiir seine gegrillten Filets. Bei Anne Rot-
ers, aus Ledgen, kauft er sein Spanferkel. ,Feinstes
Schweinefleisch!”, lobt Maxheim, ,medikamenten-
frei aufgezogen, keine fragliche Zuflitterung und kei-
ne langen Transportwege.” Als verantwortungsvoller
Koch freuen ihn die artgerechten Attribute, als Fein-
schmecker Uberzeugt ihn der Geschmack!

Fast jeden Tag kommt Maxheim mit dem Zug aus
Baden-Baden nach Offenburg gefahren. ,Da schrei-
be ich die Speisekarten”, verrat er. Wer den Spanfer-
kelrlicken angerichtet vor sich sieht, ahnt, dass der
Mann viel Zeit im Zug verbringt. Ausgefeilt und raf-
finiert finden sich neben dem verfiihrerisch krossen
Spanferkel, Gemiise in verschiedensten Texturen, ein
scharfes Birnen-Chutney und Grinkernrisotto. Jede
Zutat offenbart iberraschende Aromen. Das Erbsen-
pliree bietet ein Hauch frische Zitrone und eine Spur
Olivendl. Das Birnen-Chutney birgt Chili und Spat-
burgunder. So zaubert Maxheim aus regionalem Ge-
miise der Ortenau Gerichte der Haute Cuisine, die er
bodenstandig nennt.

.Ich habe taglich Zeit, die Gerichte wahrend meiner
Zugfahrt immer wieder neu zusammenzustellen”,
freut sich Maxheim Uber seinen Beruf als Koch. Seine
Leidenschaft schmeckt der Gast auch in den Saucen.
Zum Spanferkel serviert er eine dunkle Jus, fir die er
ordentlich, nach alter Lehre der Kochlegende Augus-
te Escoffier, zuerst tagelang einen Kalbsfond kochelt,
zur Spanferkeljus Réstgem(ise zweimal scharf anbrat,
mit Rotwein abloscht und danach mit dem Kalbs-
fond nochmals zweimal einkdchelt. So geht wahre
Gourmetkiche! ,Unsinn”, winkt Maxheim ab, ,so
geht unser Handwerk!”, sagt er. Und wiederholt:
.Wir bieten eine bodenstandige Regionalkiiche!"
Dann schiebt er doch noch hinterher: ,Mit manchen
Highlights der Gourmetkiiche.” — Im ehemaligen
Gefangnis von Offenburg zeigt sich der Unterschied
zwischen Monopoly-Spiel und Wirklichkeit: Wer in
Offenburg heute ohne Umwege direkt in das Geféng-
nis darf, hat ein groBes, schmackhaftes Los gezogen
und will nur noch diese Ereigniskarte ziehen. (Siehe
hinten in diesem Magazin: Zwei Profis geben dem Li-
berty ihr Gesicht).

Auszug aus der Speisekarte

Perlhuhnbrust | hausgemachte Nudeln | Basilikum-
Mascarponecreme Walndisse | frisches Gemiise | Man-
go-Chutney — Lammkeule, 9 Stunden sous-vide gegart
| Grenaille-Kartoffeln | Gemdise der Saison in brau-
ner Butter gegarter Knoblauch — Zanderfilet griiner
Pfeffer | Mandarinendl | cremiger Mais — Lachskotelett
Kokos-Chilicreme | Ofenkartoffel | Bio-Sauerrahm
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Axel Armbruster | Gengenbach

Pfeffermiihle | Wirtshaus 1974

Gastgeber Anja und Axel Armbruster
Kiichenchef Axel Armbruster
Victor-Kretz Str. 17

77723 Gengenbach

+49 7803 93350
www.pfeffermuehle-gengenbach.de

31 Zimmer

Ruhetag Donnerstag
Mittagstisch

Guide Michelin 1 Teller / 1 Besteck,
Gusto 5 Pfannen und 2 Bestecke,
Siidland Koche

Schon herausgeputzt steht das alte Fachwerkhaus am historischen
Gengenbacher Marktplatz. Auf der Terrasse, vor dem Haus, sehen

die Gaste zum Obertorturm und zur geschichtstrachtigen Stadtkirche.

In der Gaststube des Wirtshauses sorgen viel Holz und warme Farben

fir eine heimeliges Flair. Noch zlinftiger sitzen die Géste im Obergeschoss
im Nachtwachterstible und dem ,Anno 1476" , das fiir

kleinere Gesellschaften reserviert werden kann.
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2erlei vom Limousin Weiderind Flank & Tartar
auf geschmortem Portwein Rotkohl mit
Kaviar-Kartoffel | Senfkohl | StiBkartoffel



FAST ALLES REGIONAL UND
VON HAND GEMACHT

Axel Armbruster hat keine Angst vor
groBen Tieren, er zerlegt sie und fertigt daraus
W(rste und allerlei Feines

. Wir sind ein Wirtshaus ", sagt Axel Armbruster und
betont damit seine regionale Verbundenheit zu den
Ortenauer Traditionsgerichten. , Die Tradition ist
unser Handwerk! ", betont er und bereitet selbstgemach-
te Wildbratwiirste, Maultaschen und Fleischkdse zu.
Neu auf der Speisekarte stehen ,,OX — Steakkultur by
Axel Armbruster”. Rindersteaks von Limousin-Rindern
von den Schwarzwilder Weiden, gegrillt auf einem Grill
aus hitzebestindiger Keramik dem Kamado Joe.

Regionalkiiche, wie sie Axel Armbruster pflegt, be-
deutet viel Arbeit in der Kiche. ,Ich mochte keine
Zellophantlite mit Rindersteaks offnen, schon gar
nicht aus Ubersee”, sagt Axel Armbruster, ,ich will
das halbe Rind in meiner Kiiche zerlegen, so dass
ich das Onglet oder das Flanksteak herausschneiden
kann.” Onglet und Flanksteak galten friiher als die
feinsten Stlicke des Rindes, meist blieben sie dem
Metzger vorbehalten. Der deutsche Name Nieren-
zapfen hort sich vielleicht nicht so verflihrerisch an,
wie der dsterreichische Kronfleisch. Onglet sagen die
Franzosen zu dem Fleisch des Zwerchfells. Bavette
heiBt bei den Franzosen das Flanksteak. In deutschen
GroBmetzgereien wird auf beides heute langst kein
Wert mehr gelegt. Axel Armbruster aber weil die
traditionellen Gourmethappen zu bergen und seinen
Gasten zu servieren.

.Back to the roots”, sagt er, ,ich mdchte das ganze
Tier verwerten, so wie frilher.” Deshalb hat er sich mit
dem Rinderzlichter Josef Zapf zusammengetan, von
ihm bekommt er die Rinderhélften heimischer Kihe.
Die Aktion bietet manchen Landwirten der Region
eine Chance ihren Hof weiterzufiihren. Josef Zapf
ziichtet Rinder der Rasse Limousin, sie helfen auf den
Schwarzwaldhdhen die Weiden zu bewahren. Stress-
frei werden sie vor Ort, dank eines mobilen Schlacht-
hauses, getétet. Die franzosischen Limousin-Rinder
bieten bestes Rindfleisch. , Auch firr Steaks!"”, garan-
tiert Armbruster. Die Rinder haben auf den Schwarz-
waldweiden ein artgerechtes Leben. Rinderschmor-
braten oder Gulasch von Schwarzwaldrindern sind
keine Seltenheit. An Steaks allerdings von Schwarz-
waldrindern wagen sich nur wenige. Axel Armbruster
winkt ab: ,Ich habe einen Dry Ager”, dann lacht er
und flgt hinzu: ,Am Knochen gereift, das ist nichts
Neues!" RegelmaBig Uberpriift er den Reifegrad sei-
nes Rindfleischs. , Vielleicht fordert unser heimisches
Rindfleisch einen etwas kraftigeren Biss, aber es ist
trotzdem zart und vor allem, es hat einen echten, un-
verfalschten Fleischgeschmack!” Den unverfélschten
Geschmack garantiert nur eine echte Regionalkiiche
mit ausschlieBlich regionalen Produkten. Axel Arm-
bruster ist ein wahrer Selfmade-Koch. Er zerlegt fast
jedes Tier selbst, kauft es bei den Bauern und Ziich-
tern der Region, oder Iasst sich von den Jagern die
Rehe aus der Decke geschlagen bringen. Dann zer-
legt er die Tiere nach seinen Vorstellungen und macht
aus den Enden und Abschnitten Bratwirste. Seine
Wildschwein-Bratwiirste wurden schnell zum Renner.
Auch Junior Lukas Armbruster (Foto), im 2. Lehrjahr
zum Koch, hilft zu Hause mit, wenn sein Vater Wurst-
brat riihrt, oder ein halbes Rind zerlegt.

Die Pfeffermiihle ist ein echtes Wirtshaus fiir Freun-
de einer authentischen, regionalen Traditionskiiche.
Welches von internationalen Testern ausgezeichnete
Restaurant traut sich heute noch einen Fleischkase
mit Spiegelei und Bragele auf die Speisekarte zu
schreiben? — ,Wenn's gut g'macht ist”, sagt Axel
Armbruster. Doch um dies zu garantieren, muss man
den Fleischkése mit Rinderbug und Schweineschulter
eben selbst machen. ,Wie alles”, sagt Armbruster,
Jnur dann weiB man, was man seinen Gasten wirk-
lich serviert.”

Auszug aus der Speisekarte

Monte Ziego karamellisiert / Landrauken Pesto /
Steirisches Kerndl | Ofenkdrbis / Wiesenkrauter |
Geschmorte Kalbbéckchen in Burgunder / Kartoffel-
stampf / Gemdise der Saison | Zanderfilet gebacken,
badische Art /| Speck-Trauben / Rahmsauerkraut /
Rieslingsvelouté / StiBkartoffelpirée
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KOBELIN

Arndt Kébelin ist gelernter Winzer und Kellermeister.
2005 Ubernahm er mit seiner Ehefrau den elterlichen
Weinbaubetrieb und baute am FuBe der Eichstetter Wein-
berge das eigene Weingut. Es erwarten Sie handwerklich
erzeugte Weine, die lhnen viel Trinkfreude bereiten werden.
Die Hauptrebsorten sind Grau-, WeiB- und Spatbur-
gunder. Rivaner, Riesling, Scheurebe, Gewiirztrami-
ner und Muskateller bereichern das Sortiment.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch. Offnungszeiten:
Donnerstag und Freitag 9 bis 12 und 15 bis 18 Uhr,
Samstag 9 bis 12 Uhr sowie nach Vereinbarung

Arndt Kébelin Weingut
Altweg 131 - 79356 Eichstetten a. K. - Tel. 07663/1414
info@weingut-koebelin.de - www.weingut-koebelin.de

DOUBLE
MAKES SE

THE WORLD'S FIR
TWO-LEVEL-WASHE

R\ HOBART

www.hobart.de/tlw




Hinter der historischen Fassade
des Hotel Restaurant Sonne in Gengenbach

Wie aus einem jungen Banker ein Gourmetkoch wurde

Silke und Christoph Jauch
bringen den alten Gasthof
Sonne taglich zum Strahlen —
Mit neu angelegter
Sonnenhof-Terrasse zwischen
mediterranen Zierpflanzen

— ausgedienten Barrique-
Fassern — und leisem Platschern
im Quellstein Brunnen

Die Bilderbuchgeschichte: Silke Roth absolvierte ihre Ausbildung zur Hotelfachfrau im Colombi Hotel
in Freiburg. In dieser Zeit lernte sie ihren heutigen Mann Christoph Jauch kennen. Damals hatte er be-
reits eine Ausbildung zum Bankkaufmann absolviert und war in diesem Beruf sehr engagiert. Nach ein
paar Jahren lernte Christoph Jauch mit viel Leidenschaft den Beruf und das Handwerk des Kochs. Heu-
te sind Silke und Christoph Jauch nicht nur ein Paar, sondern auch bekannte, erfolgreiche und vom Land-
rat des Ortenaukreis als , Sonderpreistriger fiir hervorragende Gastlichkeit” ausgezeichnete Wirtsleute.

Welch ein Gliick fiir die Feinschmecker in Gengenbach. Wahrend
landauf, landab gute Landgasthéfe schlieBen, oder auf fragliche
Conveniencekiiche umsteigen, hat sich die Kiiche des Traditions-
hauses Sonne, in Gengenbach, zum Gourmettipp gemausert. ,Mein
Schwiegervater hatte schon zuvor eine sehr gute biirgerliche K-
che”, bestatigt der heutige Kiichenchef Christoph Jauch. Er serviert
heute zu den badischen Klassikern seine Gerichte mit zeitgemaBen
Ideen der gehobenen Kiiche. Sein Handwerk hat er in Sternekiichen
gelernt, unter anderem in der badischen Sterneschmiede Colombi,
bei Altmeister Alfred Klink. Christoph Jauch ist auch wie seine Ehe-
frau in der Gastronomie grof3 geworden.

Sein Elternhaus ,Jauch’s Ldwen" in March Neuershausen hat sein
Bruder Oliver Jauch Ubernommen. Sein Bruder Oliver Jauch, in
Jauch's Lowen, zahlt seit Jahren zu den Siidland Kochen. Die bei-
den Jauch-Brider haben eine Schwester, Jeanine Rothacher. Sie
hatte ebenfalls eine Ausbildung zur Hotelfachfrau im legendaren
Colombi-Hotel in Freiburg absolviert. Zur gleichen Zeit war auch
Silke Jauch, damals noch Silke Roth, in dem 5-Sterne Hotel in der
Ausbildung zur Hotelfachfrau. Durch einen Zufall lernte Christoph
iber seine Schwester seine heutige Frau kennen. Fiir Sie war das
Ziel klar: ,Irgendwann Ubernehme ich die Sonne meiner Eltern und
nimm Dich mit".

Christoph Jauch entschied sich zu einem unkonventionellen Schritt.
Seine Kollegen in der Bank wollten ihm zunachst nicht glauben. ,Ich
hatte einfach Lust nochmal etwas Neues zu tun”, sagt er heute und
schmunzelt: , Ich habe mir nach der Lehre den letzten Schliff als Koch
beim legendaren Sternekoch Alfred Klink geholt. Wer es verstanden
hatte, hatte bei Klink alle Tiren und Tore in der Welt offen.”

Dann reflektiert er: ,Dabei spielten meine Eltern und mein Bruder
Oliver Jauch eine iiberaus gewichtige Rolle. Oliver hat aus der sehr
guten biirgerlichen Kiiche meiner Eltern langsam und bedachtig ein
anspruchsvolles Michelin-Restaurant geschaffen. Auch mein Schwa-
ger, Matthias Rothacher betreibt mit meiner Schwester erfolgreich
die Mundenhof-Gastronomie in Freiburg Lehen seit vielen Jahren.”
Silke und Christoph Jauch gehen léngst den gleichen Weg. Die
Schwiegereltern von Christoph Jauch, Rosemarie und Helmut Roth,
hatten die Weichen fiir eine gute Zukunft der Sonne zusammen mit
dem jungen Paar gestellt. Gemeinsam haben sie immer wieder Aus-
und Neubauten unterstiitzt. Die Hotelzimmer in den jeweiligen Hau-
sern Sonnenhof und Sonnenfliigel sind heute in unterschiedlichen
Kategorien groBzligig und hochwertig ausgestattet.

Das Gasthaus der Sonne wurde im 18. Jahrhundert errichtet, die Fa-
milie Roth hat es 1935 bernommen. Die Zukunft heute ist wahrlich
strahlend. Dafiir sorgt die neue Sonnenstube, mit hellem Schwarz-
waldholz ausstaffiert, die ziinftige Wirtsstube mit Wandtafer und
Holzbank rundum, einem kleinen Nebenzimmer und vor allem ganz
neu: eine Terrasse im Innenhof mit mediterranem Flair unter Spalier-
baumen.

Hotel Restaurant Sonne
HauptstraBe 23

77723 Gengenbach

+49 7803 93300
www.sonne-gengenbach.de
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Fleisch = Wild = Gefliigel = Meeresfriichte = Grofshandel

Ihr zuverlassiger Lieferant der Gastronomle,
immer kompetent, qualititsbewusst und
kundenorientlert

[ www.defri-brudelika.de
BB Telefon: 07841 - 27120

B rax 07841 - 4982

EDEKA

FOODSERVICE
)

Profis wissen, was Profis brauchen

Wir sind Ihr starker Partner in der Region:
EDEKA Foodservice Stiftung & Co. KG | Isaak-Blum-Str. 18 | 77656 Offenburg | www.edeka-foodservice.de
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Geiger GmbH & Co.KG
HauptstraRe 28 - 77709 Wolfach
www.geiger-raumkonzepte.de



Karl-Heinz Lott im Engel Nesselried
zerwirkt die Rehe selbst

Ortenau-Rehe lieben Friichte

,Wild aus der Region”,
steht auf einer Urkunde im
Eingangsbereich des Engel -
Damit garantiert Karl-Heinz
Lott, dass er sein Wild von
Jagern in einem Umkreis
von 20 Kilometer um sein

Gasthaus bezieht

Rehe zihlen fiir Karl-Heinz Lott zu den edelsten Tieren seiner Heimat. Sie leben in den Obstgirten und Reben
frei und wild. Friiher durfte sogenanntes Hochwild nur vom Adel gejagt werden. Wer heute ein rosa gebratenes
Rehfilet einmal im Engel bei Karl-Heinz Lott genossen hat, versteht die Fiirsten und Konige. Aber gliicklicher-
weise ist das Jagdrecht heute anders verteilt. Manfred Just ist einer der Jiger der Ortenau, er bringt sein er-
legtes Reh, vier Tage nach dem Abschuss, zu Karl-Heinz Lott. Mit seinem Souschef Roland Hettig, und seinem
Auszubildenden Michael Boger, schlagen sie das Reh zuerst aus der Decke, bevor sie es in der Kiiche zerwirken.

Manfred Just hatte den fiinf Jahre alten Bock schon langer im Visier.
.Wir sind alte Bekannte”, lacht er, ,jetzt war er reif.” Fiinf Jahre
durfte der Bock durch die Ortenauer Obstgarten streifen, fiinfmal hat
er im Sommer fiir Nachwuchs gesorgt, jetzt musste er Platz fir seine
Nachkommen schaffen. , Wir sind Heger, nicht nur Jager”, sagt Man-
fred Just, ,wir sorgen fiir eine nachhaltige Jagd in unserer Region.”
,Das war ein stressfreier Tod flr das Tier”, garantiert der Jager, , der
Tag brach gerade an, der Bock aste friedlich.” Ein Knall! ,Blatt-
schuss”, kommentier Just, ,und schon war der Bock tot, das Tier
hat den eigenen Tod nicht mehr erlebt.” Karl-Heinz Lott schaut sich
das Einschussloch zufrieden an: ,Bravo!”, sagt er, , 50 muss es sein,
auBer Herz und Lunge keine Verletzungen, so kénnen wir das ganze
Tier verwerten.”

Michael Boger schaut interessiert, er ist im zweiten Ausbildungsjahr.
,1ch wollte schon immer Koch werden”, sagt er, ,dass ich jetzt auch
noch lerne, wie man ein Reh aus der Decke schlagt, ist doch super!”
Manfred Just halt ihm ein Messer hin und gibt die ersten Anweisun-
gen, wie man das Reh aus der Decke schalt.

. Wild aus der Region”, steht auf einer Urkunde im Eingangsbereich
des Engel. Damit garantiert Karl-Heinz Lott, dass er sein Wild von Ja-
gern in einem Umkreis von 20 Kilometer um sein Gasthaus bezieht.
Der Rehbock wurde im fiinf Kilometer entfernten Zusenhofen erlegt.
Das gefallt dem Kiichenchef, das ist fiir ihn echte regionale und nach-
haltige Kiiche. Aber in der Decke darf das Tier heute nicht mehr in
die Kiiche, seither schlagt der Jager das Reh in seinem Schlachtraum
aus seinem haarigen Fell. Zerwirken, bzw. zerlegen, will es Lott aber
nach wie vor selbst.

,Die Rehe in den Obstgarten und Reben sind kraftiger, als die Tiere
in den Hohen des Schwarzwaldes”, weill Manfred Just, ,sie kdnnen
sich vielfaltiger und reichhaltiger emdhren.” Wahrend es im Hoch-
schwarzwald nur Graser und Tannenschdsslinge gibt, fressen alle
Wildtiere im Tal auch Obst und Friichte.

Vielleicht sind gerade deshalb Rehgerichte im Gasthof Engel so au-
Bergewdhnlich gut.

Rehragout mit Wurzelgemiise und Butterspatzle

Hotel Gasthof Engel
DorfstraBe 43 - 77767 Appenweier-Nesselried
+49 7805 919181 - www.gasthof-engel.de
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GroBkiichen Freiburg
www.schafferer.de Das beste Zubereiten

Regio

_genieflen

Unser Ziel - mit lhrer Unterstutzung:
Die Offenhaltung der Kulturlandschaft
im Renchtal.

Mit dem Verzehr von 150q Rindfleisch werden
ein Jahr lang 10 m* Kulturlandschaft offen erhalten.

b

DURBACHER
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EDELMANN ROSE 'ALKOHOLE

Fachzeitschrift PLA
AFT BESTES ALKOHOLFREIES PRODUKT
Die Fachzeitschrift WEINWIRTSCHAFT hat in der
Ausgabe 12-2019 alkoholfreie Weine und “Sekte” verkostet.

Unser Neuprodukt
“Edelmann Rosé Alkoholfrei”
(Schaumendes Getrink aus alkoholfreiem Wein)
wurde mit 87 Punkten bewertet und ging als Sieger
des gesamten Wettbewerbs hervor!

WWW.EDELMANN-ALKOHOLFREI.DE

Tih STEI I.GER Gosfronomw

Regionalpartner|

Fleisch - Wild - Gefliigel - Fisch/Meeresfriichte - Gemiise - Pilze - Backwaren
Kartoffelprodukte - Beeren/Obst - Speiseeis - Convenience - Frischfleisch
Feinkost - Produkte - Konserven - Fette/Ole - Werbemittel - Gerateverleih

lhr Partner
fur Qualitat
und Frischel

Tila Steidinger GmbH & Co. KG

RheinwaldstraBe 18 - 78628 Rotweil

Telefon 07 41/1 74 50-0

. - Telefax 07 41/ 1 74 50-60
MOVENPICK info@tila-steidinger.de - www.ila-steidinger.de




Eine appetitliche Zusammenarbeit
im Renchtal

Authentischer Schwarzwaldgenuss
von Schwarzwalder Weiden

Wenn Bauern, Metzger und
Gastwirte zusammenfinden
sind artgerechte Aufzucht,
stressfreies Schlachten und
verflihrerische Fleischgerichte
garantiert

RegelmaBige Lagebesprechung
der Mitglieder des Vereins
,Fleischerzeugung Renchtal”,
von links: Bernhard Mannle,
Chefkoch Hotel Kimmig,
Landwirt Gustav Treier

und Christian Birk,
Metzgermeister Oppenau.

Das Renchtalzdhltzuden schonsten Schwarzwald Télern. Dass dies so bleibt, dafiir sorgen die Bauern mitihren Rindern
und Kiihen auf den Weiden in den Schwarzwald Hohen - und somit auch Feinschmecker, die das Fleisch der Schwarz-
wald Rinder geniefSen. ,, Renchtal-Steak-Esser sind Umweltschiitzer “, lacht Bernhard Mdnnle, Kiichenchefim Hotel
Kimmig, Bad Griesbach. Er hat mit den Metzgermeistern Christian Birk und Rainer Haas, sowie einigen Landwirten
des Renchtals und weiteren Kiichenchefs, vor fiinfzehn Jahren, den Verein ,, Fleischerzeugung Renchtal “ gegriindet.

Noch in den 1960er Jahren galt in den Pariser Gourmet-Restaurants
das Rindfleisch der Hinter- und Vorderwalder Schwarzwald-Rinder als
eine Spezialitat. Die globalisierte Welt bot in den Folgejahren immer
glnstigere, ausgereifte Rindersteaks aus Brasilien und Argentinien
an. Dank des wochenlangen Transports des Rindfleischs aus Ubersee
sind diese Steaks garantiert immer zart, manche sagen aber auch
mirbe. ,Man muss das Fleisch unserer Vorderwdlder nur in Ruhe
reifen lassen”, sagt Bernhard Mannle. , Und die Tiere miissen auf der
Weide ordentlich gehalten und gefiittert werden”, fordert Christian
Birk. Gustav Treier, einer der Landwirte des Renchtals garantiert, dass
seine Rinder nur mit Gras von der Weide und Heu gefittert werden.
Dazu gibt es hin und wieder einen Stein mit wichtigen Mineralien, an
dem die Rinder je nach Lust schlecken kénnen.

Auf den Wiesen neben dem Treier Hof stehen Kiihe der alten Rasse
der Vorderwélder Rinder, unter ihnen ein groBer, hellbrauner Limou-
sin-Bulle. Auch die ersten Ergebnisse der Kreuzung weiden friedlich
daneben. ,Die Kreuzung bietet eine noch bessere Fleischqualitat”,
weiB Gustav Treier. Zusatzlich ist die Rasse der Limousin fiir das un-
komplizierte freie Halten auf der Weide und eine gute Futterverwer-
tung bekannt. Der Metzgermeister Christian Birk kommt regelmaBig
bei den Bauern der Initiative vorbei, er legt Wert auf eine artgerechte
Aufzucht der Tiere aber auch auf die regelmaBige, menschliche Be-
treuung. , Die Tiere drfen auf der Weide nicht verwildern, wie sonst
soll man sie stressfrei schlachten?”

Die Kdche des Renchtals haben mit den beiden Metzgern, Birk und
Haas, und den Bauern ein Testessen veranstaltet und ihnen die Vor-
ziige des Fleisches aus einer guten Haltung vorgefiihrt. ,Jeder der

Berufsstande muss sich als Genuss-Handwerker verstehen, nur ge-
meinsam schaffen wir eine hohe Qualitdt”, hat Bernhard Ménnle
schnell erfahren.

Friher litten die Kéche unter den Qualitatsschwankungen des hei-
mischen Rindfleisches, deshalb griffen viele zu den meist glinstige-
ren Steaks aus Ubersee. Doch die Metzger Christian Birk und Rainer
Haas setzten sich mit den Bauern zusammen und suchten mit ihnen
nach verniinftigen und natirlichen Zuchtkriterien. Sie geben jedem
der Bauern des Vereins auch die Garantie, ihm die Tiere bei artge-
rechter Pflege abzunehmen.

Ebenfalls in der Pflicht sind die Koche. Wéhrend sie die Metzger
baten, ihnen nur gereiftes Fleisch mit einer ausgeglichenen Fett-
marmorierung zu liefern, garantierten sie den beiden Metzgern eine
konstante Abnahme, wenn auch zu einem etwas hoheren Preis. , Den
etwas hoheren Preis akzeptieren unsere Gaste, wenn das Fleisch zart
ist und herzhaft schmeckt”, hat Bernhard Ménnle erfahren. ,Heute
stimmt die Qualitat rundum!”, freut er sich, , der echte, unverfélschte
Fleischgeschmack iberzeugt jeden Fleischliebhaber.” — So miissen
die Steaks der Schwarzwald Rinder friiher in den Gourmetrestaurants
von Paris geschmeckt haben. ,Und Umweltschitzer sind wir auch
noch”, beharrt Mannle und weiB: , Mit dem Verzehr von 200 Gramm
Rindfleisch werden 10 Quadratmeter Grinland jedes Jahr in den
Schwarzwald Hohen freigehalten.”

Hotel Kimmig Restaurant - Café
KniebisstraBe 57 - 77740 Bad Peterstal-Grieshach
+49 7806 1055 - www.hotel-kimmig.de



SCHWARZWALD IM GLAS

FRIEDMANN

FRIEDMANN GROSSKUCHENEINRICHTUNG GmbH
77791 Berghaupten - +49 (0)7803 503 48-0 - www.friedmann-grosskuechen.de

Was auf den
Tisch kommt ...

PROHOGA - ein Mittelstandler,

bei dem es alles fiir Gastronomie,
Hotellerie und GroBverbraucher gibt:
Frischwaren aus aller Welt, sowie
ausgesuchte regionale Produkte,

ein komplettes Lebensmittel und
Einrichtungs-Sortiment fiir JEDEN
Gastronomen - egal ob Imbiss,
Landgasthof oder Sternelokal.

Genuss
im Zeichen

der Burg

PROHOGA steht fiir Qualitat, frische
Produkte, Zuverlassigkeit und eine
garantiert sichere Lieferkette.
PROHOGA - ein gutes Zeichen!

Einladung
ZUL Weinprobe

Unsere offentliche Weinprobe findet von Anfang
April bis Ende Oktober jeden Dienstag um 14.30 Uhr
und Freitag um 17.00 Uhr statt.

Probier- und Einkaufsmoglichkeiten in unserer Vinothek:

Mo. bis Fr. von 9.00 —17.30 Uhr
Sa. von 9.00 - 13.00 Uhr

PROHOGA GmbH & Co. KG, Salinenstr. 56,

78054 Villingen-Schwenningen,

Fon: 077 20 / 83 35-0, Fax: 0 77 20 / 83 35-60
PROHOGA Ortenau GmbH & Co. KG, Gewerbestr. 11,
77749 Hohberg-Niederschopfheim,

Fon: 0 78 08 / 94 92-0, Fax: 0 78 08 / 94 92-60

www.prohoga.de

Oberkircher
MHZCI'

Renchener StrafRe 42 | 77704 Oberkirch | Tel. 0 78 02-92 58 0
www.oberkircher-winzer.de




Neue Hotelzimmer, ausgezeichnetes Restaurant
und Weinfachgeschaft in Haslach

Ein Restaurant, zwei Weinfreunde
und 300 verschiedene Weine im Keller

ihre Gaste mit frischen
Gerichten und den dazu
passenden Weinen und

renovierte Hotelzimmer

Hier fehlt es an nichts! Das ,, In Vino Veritas “ bietet eine ausgezeichnete Kiiche, ein modern eingerichtetes Restaurant,
ein Nebenzimmer, eine Terrasse vor dem Haus, ein Garten im Innenhof mit Weinlaube und einen Weinkeller mit einer
ausgesuchten Auswahl an 300 verschiedenen Weinen — und fiir Gdste, die gerne ein Gldschen mehr trinken, bieten
Ralfund Inga Miiller neu renovierte Hotelzimmer. Dank dem In Vino Veritas gibt es fiir Freunde der guten Gasthduser
einen Grund mehr nach Haslach zu fahren, auch das Hotel hat in wenigen Jahren schon viele Stammgdste gewonnen.

So stellt man sich ein gutes Wirtepaar von heute vor: Der Patron
steht mit Liebe und Leidenschaft in der Kiiche, die Wirtin kennt die
Stammgaste personlich und beherrscht mit natrlicher Freundlich-
keit souveran den Service. Manchmal sieht man den Kiichenchef Ralf
Miiller aus der Kiiche in den hauseigenen Krautergarten des Anwe-
sens eilen, dort pfliickt er frische Krauter, die er hegt und pflegt;
wahrend Inga Miiller im Weinkeller jeden Tropfen kennt und genau
weiB, welche Weine welches Gericht ihres Mannes zusatzlich heben.
Inga & Ralf Miiller haben das Hotel und Restaurant in Haslach vor
acht Jahren nach umfangreichen Renovierungen eroffnet. Den Na-
men In Vino Veritas legten sie sich schon zurecht, bevor sie inmitten
der Gaststube den alten Stiitzbalken fanden, der ebenfalls das Lob-
lied auf die Wahrheit des Weines in Holz geschnitzt trdgt. , Gute Wei-
ne und eine groBe Auswahl internationaler sowie regionaler Tropfen
gehdren fiir uns zu einem gepflegten Men(i”, sagen die beiden. In
dem von ihnen erworbenen Anwesen war schon immer ein Wein-
fachgeschaft vorhanden, dass durch Weiterfiihrung der Firma Vinum
einen neuen Anstrich bekommen hat mit einem breit gefécherten
Sortiment an ausgewahlten Weinen.

Es ist ein Gllick fiir die Haslacher und auch die ehemalige Mosterei
in der einstigen Kiiferstube, dass die Familie Miiller das Anwesen
tibernommen hat. Die beiden sind Genussmenschen und Ubernah-
men auBer dem Weinkeller auch die Brennrechte und bauten die
Mosterei im Hinterhaus zu einem zusétzlichen kleinen Festsaal fiir
Familienfeiern um.

Ralf Mller lernte Inga Mller im Golf- und Sporthotel Hof Mara-
nin Arosa kennen. Er war der Kiichenchef, sie Chef de Service. Beide
haben in gehobenen Hausern gearbeitet, beide waren im Ritter in
Durbach. Inga Miller hat in ihrer Heimat Lettland die dortige Hotel-
fachschule besucht, danach zog es sie in die Schweiz. Dort nahm das
Gluck seinen Lauf. Heute kann man sagen, auch zum Gliick fir die
Haslacher Gourmets und Weinfreunde. Der Name ihres Restaurants
In Vino Veritas heiBt fiir den Kiichenchef Ralf Miller frei {ibersetzt:
,Kochen muss SpaB machen! Wirklich gutes Essen kann man nur
aus wirklich guten Produkten herstellen, welche verantwortungsvoll
produziert wurden”. — Dabei offenbart sich fir ihn die Wahrheit: in
seinen frischen Gerichten wie in alten Weinen.

In Vino Veritas
Steinacher StraBe 9
77716 Haslach

+49 7832 9944695
www.in-vino-haslach.de

Inga & Ralf Miiller verfiihren

bieten zusatzlich neun frisch
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NEU DEFINIERT!

Grabenallee B www.hotel-liberty.de
17652 Dffenburg
Tel.: +49 781 289 530 00

liberty
Q=

Restaurant WASSER & BROT: Frithstiicksbuffet: White & Brown Bar:
tiaglich von 1130 - 22:00 Uhr tdglich 06:30 - 11:00 Whr Taglich von 17:00 - 01:00 Uhr



Die Topadresse
in Offenburgs Innenstadt

Zwei Profis geben dem Liberty ihr Gesicht

Heiko Hankel, Direktor, und
Jan Maxheim, Kiichenchef,
stammen aus der Region
und filhren das Designhotel
Liberty und das Restaurant

Wasser & Brot in eine
verfihrerische Zukunft

Schwellenangst hatte sicherlich manch ein Verurteilter in der Vergangenheit, wenn er in das Gefdngnis muss-
te. Heute begriifien im ehemaligen Offenburger Knast meist junge, hochst motivierte Mitarbeiter die Gdste. Seit
zwei Jahren ist das ehemalige Gefingnis aus dem 19. Jahrhundert umgebaut. Die Offenburger Jungunternehmer
Christian und Dietmar Funk haben aus dem historischen Gebdude ein trendiges Hotel gezaubert. Heiko Han-
kel und Jan Maxheim geben dem Hotel Liberty sein Gesicht. Hankel ist der Geschdftsfiihrer, Maxheim der Kii-
chenchef. Die beiden haben das Hotel, wie auch das Restaurant Wasser & Brot in Offenburg geerdet. Nirgends
ldsst es sich in Offenburgs City so leger und unaufgeregt und doch auf feinstem Niveau geniefSen. Hamburger
und Vegi-Gerichte oder Haute Cuisine, wie der Gast will, in Anzug und Schlips oder offenem Hemd und Jeans.

Vergessen sind die Zeiten, als die Kiiche des Liberty glaubte nach
Sternen greifen zu missen, mit Jan Maxheim hat sich das Angebot
und das Flair im Restaurant verandert. ,Die Speisekarte schreiben
die Gaste", sagt der Kiichenchef, der mit Heiko Hankel und den Ge-
brlidern Funk die neue Richtung bestimmt. , Wir sitzen immer wie-
der zusammen und besprechen die Wiinsche unserer Gaste, fiir sie
sind wir da!”, stimmt ihm Heiko Hankel zu.

Mit Heiko Hankel und Jan Maxheim haben die Eigentlimer zwei
gestandene Flhrungskrafte verpflichtet. Hankel wurde durch eine
Empfehlung direkt angerufen. Markus Hauser, selbst Geschafts-
fiihrer bei der F&S Gesellschaft fir Dialogmarketing innerhalb der
Funk Holding, kennt ihn noch aus der Schulzeit und wusste, dass
Heiko Hankel eine beachtliche Karriere im internationalen Hotelma-
nagement hingelegt hatte. Er stammt aus Achern und war 10 Jahre
im Topmanagement des Marriott-Konzerns. Als Hotelmanager war
Hankel stets unterwegs, bis ihn Meinrad Schmiederer, Chef des Re-
lais & Chateaux Hotel Dollenberg , als Geschaftsfiihrer des Kurhaus
Baden-Baden verpflichtet hatte. Dort traf Hankel auf Jan Maxheim,
der in Baden-Baden Kiichenchef war.

Auch Maxheim hat eine ahnlich erfolgreiche Karriere in den Sterne-
kiichen hinter sich. Im Deidesheimer Hof hatte er schon fiir den da-
maligen Bundeskanzler Helmut Kohl und dessen Staatsgdste seinen

geliebten Saumagen angerichtet. In Davos stand er in einer 2-Ster-
ne-Kiiche und in Locarno, im Tessin, machte er vor vielen Jahren seine
erste Erfahrung in einer Frontkiiche. ,Das gefallt uns als Koche und
auch den Gasten”, wei Maxheim und fihrt die Frontklche in Of-
fenburg fort. In der Kiiche selbst hat er allerdings fiir den taglichen
Service einiges umstellen lassen. , Aber die Frontkliche mit unserem
offenen Grill in diesem groBziigigen, hohen Gastraum bleibt”, sagen
die beiden, ,das gefdllt allen Gasten.”

Hankel und Maxheim flihren heute das Hotel Liberty und das Restau-
rant Wasser & Brot vollig unaufgeregt. Wie in einem Familienhotel
ist Hankel der Patron und Maxheim der Kiichenchef. Schnell haben
die beiden neue Stammgéaste gewonnen. Langst ist es ratsam zu re-
servieren. Das Design-Hotel ist ein Muss fiir jeden Offenburg-Besu-
cher, das Restaurant der neue Treffpunkt der GenieBer der Stadt. Von
Schwellenangst ist da langst keine Rede mehr...

Hotel Liberty - Restaurant Wasser & Brot
Grabenallee 8

77652 Offenburg

+49 781 28953000

www.hotel-liberty.de
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Besuchen Sie uns in unserer Vinothek im
Schloss-Innenhof und lernen Sie unsere
Weine bei einer Verkostung kennen.

Wir freuen uns dber lhren Besuch!
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Offnungszeiten unserer Vinothek:
Freitag, Samstag, Sonntag und an Feiertagen
von 14 - 19 Uhr, oder nach Vereinbarung.

Telefon 07843.9959215
info@weingut-schloss-eberstein.de
www.weingut-schloss-eberstein.de

Weingut Schloss Eberstein
Schloss Eberstein 1
76593 Gernsbach

hier bann wch Weun erleben
Vogesenstr. 2a - 77815 Bihl-Vimbuch
072 23/98 62-26 - info@vinarium.de

WO KANN MAN HIER GUT UBERNACHTEN?

Fiir den Gourmet sind die Auswahlkriterien klar: Erstens will er gut essen!
Zweitens zwei, drei gute Viertel Weine trinken. Und drittens danach leicht
beschwingt in sein Zimmer gehen. Freilich sollte auch das Friihstiick am nach-
sten Morgen, wie das Essen am Abend zuvor, frisch angerichtet sein und mit
regionaltypischer Wurst und Kése bestiickt. Ein frischgebackenes Brot, selbst-
gemachte Marmelade und ein extra gebratenes Spiegelei in der Pfanne sorgen
fiir einen appetitlichen Start in den Tag.

Gegen Porto kostenfrei erhdltlich: info@dieredaktion.net

SudlandHotels

isgau | Markgréfierland
wald | Bodensee | Allgau

W ube

Wir prasentieren die
Stidland Koche auch im
Internet, klicken Sie rein:
www.suedland.net

Die Ortenau Koche

sind Mitglieder der Gber
150 Kache zahlenden
Stidland Koche-Gilde

von Freiburg bis Oberstdorf.
Folgen Sie dem YouTube-
Kanal Stidland Kdche Net,
auf Instagram oder twittern ...

Grofikiichen- und Hygieneservice

_Ihr Gastro-Grophandel mit
Kundenservice

« Meiko Spulmaschinen

« Convotherm Kombidampfer

= etol Reinigungs- und Pflegemittel
« Brita und Kinetico Wasseraufbereitung
* Duni Servietten und Kerzen

* Waschraumhygiene =
» Pflanzl. Ole und Fette —
- Altfettentsorgung e

Tha clean solulion

ZANGER GMBH - Kronenstr. 5 - 77948 Friesenheim -
Tel: 07821/6643 - Fax: 07821/63602
info@zanger-gmbh.eu




Farber bietet Kochen ein groBes Sortiment
an schlachtfrischem Fleisch und Handelswaren

Beste Qualitat aus der Region flr die Gastronomie
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Die Metzger der Firma Farber sind Genusshandwerker.
Bei dem FleischgroBhandler Farber zdhlen die Qualitat
und Frische des Fleisches. Statt eines groBen Schlacht-
hofes, achtet die Unternehmensleitung lieber auf ,aus der
Region, fiir die Region”. ,,Leitmotiv unseres Unternehmens
ist der Regio-Gedanke - wir kennen die Landwirte in der
Nachbarschaft und sorgen fiir kurze Wege!’: so Manfred
Kempter, Geschaftsfiihrer des FleischgroBhandlers.

Aus der Region von Farber

Fleisch aus der Region und die Verarbeitung aus erster Hand sind
der Garant fur die frische und hohe Qualitdt von Farber. Die kurzen
Wege vom Landwirt bis zum Schlachthof ermdglichen einen tier-
schutzgerechten und schonenden Transport. Mit eigenen Schlacht-
hofen und Zerlegebetrieben wird das Fleisch ohne Umwege und
direkt vor Ort aus einer Hand verarbeitet.

Das hohe Qualitdtsmanagement von Farber und die liickenlose
Uberwachung von der Anlieferung der Tiere bis hin zu Schlach-
tung, Zerlegung und Verkauf sowie die standige Kontrolle des
HACCP-Konzepts durch diplomierte Lebensmittel-Ingenieurinnen
und -Ingenieure garantieren sichere und qualitativ hochwertige
Produkte.

Beste Qualitat
von Farber

GroBes Sortiment

Farber bietet schlachtfrisches Fleisch aus der Region aus eigenen
Schlachthéfen und Zerlegebetrieben. Die Produktpalette umfasst
das gesamte angestammte Sortiment von schlachtfrischem Fleisch
vom Schwein, Rind, Kalb und Lamm. Mit groBer Kompetenz ist
Farber auch bei Fleisch aus Stid- und Nordamerika sowie Australien
der passende Ansprechpartner. Das Sortiment wird erganzt durch
Handelswaren wie Wild, Geflligel, Fisch, Meeresfriichte, Wurst und
Kase. Die Sortimentsliste umfasst derzeit iiber 15.000 Artikel.

Farber Standorte - 27 mal vor Ort, 27 mal ganz nah

Mit 27 Standorten in den Bundeslandern Baden-Wiirttemberg,
Bayern, Hessen und Rheinland-Pfalz und mehr als 6.000 Kunden
ist Farber einer der flihrenden Fleischlieferanten fiir Gastronomie-
betriebe in der Region. 200 moderne Kiihlfahrzeuge sorgen fiir eine
Just-in-time-Belieferung an 6 Tagen der Woche frei Haus.

Emil Farber GmbH & Co. KG - Karl-Friedrich-StraBe 98
79312 Emmendingen - Tel. +49 (0)7641 / 586-0 - www.faerber.de



Feinschmecker Abend & Kiichenfest der Ortenau Kdche in Bad Peterstal-Griesbach
Schlemmen und Schwelgen auf dem Dollenberg

Fiir die Gourmets ist der Feinschmeckerabend der Ortenau Kiche lingst zum Pflichttermin geworden. Hunderte Gdiste
stehen jedes Jahr vor den verschiedensten Kochstationen in der Kiiche des legenddiren Relais & Chdteaux Hotel Dollenberg
bei 2-Sterne-Koch Martin Herrmann. Sie schauen den Kochen gespannt zu, wie sie unzdhlige von Tellerchen anrichten, die
alle gleichzeitig probiert werden diirfen. Es ist jedes Jahr ein Genussfestival der feinsten Art. Dazu werden auch in diesem
Jahr wieder feinste Weine, Bier und Kaffee serviert. — Der Vorverkauf hat begonnen - mehr im Internet unter www.suedland.net

-

Das nachste Kiichenfest &
der Stdland Koche
Ortenau findet wieder
bei Martin Herrmann auf
dem Dollenberg statt.
Der Termin:
Dienstag, 17.3.2020

ab 19.00 Uhr

Eintritt fur alle

Speisen 47,50 Euro.
Karten bei den
teilnehmenden Kochen
oder Uber die Hotline
0172 7421533

Siehe: www.suedland.net

Man sieht jedes Jahr immer wieder die gleichen, aber auch immer wieder  Die Siidland Kéche Ortenau bei Martin Herrmann auf dem Dollenberg im Friihjahr 2018
viele neue Gaste. Wieder laden Martin Herrmann und die Ortenau Kéche zu  mit Ginther Ottinger und Meinrad Schmiederer (Bildmitte)

ihrem Feinschmeckerabend ein, die Besucher fordern Nachschlag. Der Haus-

herr und sein Team haben sich daran gewdhnt. Einmal im Jahr stehen die Or-  Die K&che selbst achten in erster Linie auf die Gaste und ihre Gerichte.

tenau Koéche mit in ihrer Kiiche. Auf den verschiedensten Platten und Herden  Jeder von ihnen richtet an solch einem Abend mehrere hundert Teller an.
oder Grillflichen wird dann gekocht und gebrutzelt, dass die Géste staunen.  Dazu nehmen sie sich Zeit, um mit den Gasten zu reden und verraten
manchmal auch nebenbei ihre gesamte Rezeptur.

Die Gaste riechen, schmecken, — ‘
probieren und fragen nach. [' \ii’ e i ﬁl

Dann ziehen sie zur nachsten | j '
Position und naschen dort
ein weiteres Gericht.

Alle Kéche und ihre Teams
sorgen fur hochsten Genuss.

Martin Herrmann

im Gesprach

mit Sebastian Becker
von Dallmayr

SEHR GUTE KUCHE IST IMMER EINE REISE WERT.

* K %
UNSERE STEUERBERATUNG AUCH!

RENDLER & HOFERER FRANKENWEG 48 | 77767 APPENWEIER BAHNHOFSTRASSE 16 | 77704 OBERKIRCH
STEUERBERATUNG TEL.: +49[0]7805.9688-0 TEL.: +49[0]7802.704368-0
WIRTSCHAFTSPRUFUNG POST@RENDLER-HOFERER.DE WWW.RENDLER-HOFERER.DE




FUR ALLE, DENEN DIE
AUSWAHL NICHT GROSS
GENUG SEIN KANN.

H KEIN KUND
NG%(\:l\IERBETRE\BENDER?
etzt anmelden:
www.r;!\etro.delkundewerden

UNSER FLEISCHSORTIMENT UNSER WEINSORTIMENT

Von Schwein bis Wagyu-Rind:  Von Mosel bis Napa Valley: Von regional bis global: Von praktisch bis piinktlich:
Bei METRO erwartet Sie METRO inspiriert Sie mit Bei METRO finden Sie Gemiise Mit dem METRO Lieferservice
eine aufregende Vielfalt Weinspezialitaten aus der aus lhrer Nachbarschatt und lassen Frische und Vielfalt nicht
verschiedener Fleischsorten. ganzen Welt. exotische Friichte aus Ubersee. lange auf sich warten.

Besuchen Sie uns in unserem GroBmarkt!
METRO GASTRO Baden-Baden

LarchenstraBe 4 Offnungszeiten:

76532 Baden-Baden Montag - Freitag 7:00 - 19:00
Tel.: 07221 5062-0 Samstag 7:00 — 15:00

L 1:{8] GASTRO

47



Relais & Chateaux Hotel Dollenberg

FEINSCHMECKER ABEND & KUCHENFEST
DER SUDLAND KOCHE ORTENAU

GenieBen Sie einen Abend mit Freunden der guten Gastronomie
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Carabiniera / Thaimango / Limonenvinaigrette . paaileaea
von Martin Herrmann

Dienstag, den 17.3.2020 ab 19 Uhr
Relais & Chateaux Hotel Dollenberg

Karten bei den teilnehmenden Kdchen
oder telefonisch per Hotline 0172 7421533



