as hat eigentlich die Region an

kulinarischer Vielfalt zu bieten?
Wer sich fiir regionale und saisonale
Produkte interessiert, sollte sich den
17. September als Termin vormerken.
Dann lockt von 11 bis 18 Uhr die Na-
turpark-Genuss-Messe unter dem
Motto ,,Echt Schwarzwald geniefen*
in der Schlossgartenhalle in Ettlin-
gen. Was Landwirte und Erzeuger an
Schwarzwaldprodukten im Sortiment
haben, verarbeiten Wirte aus dem Na-
turpark Schwarzwald Mitte/Nord fiir
die Besucher zu Leckerbissen, die an
Genuss-Tafeln probiert werden kon-
nen. Umrahmt wird die Entdeckungs-
tour fiir den Gaumen von einem Er-
zeugermarkt und einem Rahmenpro-
gramm mit Live-Musik und vielem
mehr, heit es in einer Mitteilung zur
Veranstaltung. kam

*

nter 173 eingereichten Proben

wurde der 2016er Weilburgun-
der trocken des Weinguts Fischer aus
Schweighofen mit dem pfalzweiten I1-
besheimer Wei3-
burgunderpreis
ausgezeichnet.
Den Publikums-
preis bekam der
2016er Weibur-

Neues aus der

Gourmet-Szene

Sternekoche sind bestens vernetzt
Sieben von zehn der Besten gingen bei Witzigmann und Wohlfahrt in die Schule

te in den Sternekiichen dhneln. Bei In-
terviews von Besuchern fanden die Stu-
denten heraus, dass aus Neugier und In-
teresse allein keiner den Weg ins Restau-
rant findet. ,Man kommt da in der Regel
nur rein, wenn man von Geschiftspart-
nern oder Freunden mitgenommen
wird“, sagt Projektleiter Christian Steg-
bauer. Die Hohe der Meniipreise halten
die Besucher angesichts der Qualitat fir
durchaus angemessen, heift es. dpa

*

eder muss mal klein anfangen: Das

galt auch fiur das Hotel Sackmann in
Baiersbronn-Schwarzenberg. Vor 90
Jahren, im Jahr 1927, erwarben Christi-
an und Friederike Sackmann im Murg-
tal ein kleines Wohnhaus und verwirk-
lichten ihren Traum einer eigenen Café-
Pension. Heute zdhlt das Haus zu den
ersten Adressen im
Schwarzwald. Auch
in Gourmetkreisen
hat das Hotel Sack-
mann einen guten
Ruf. Bereits 1993

gunder trocken

Privat Edition des Weinguts Kern aus
Bochingen. Die Wanderpokale wur-
den vom Pfélzer Kiinstler Stefan Miil-
ler aus Kalksteinen der Kleinen Kal-
mit bei Landau gestaltet. kam

*

D ie rund 300 deutschen Sterneko-
che sind untereinander bestens
verkniipft. Master-Studenten der So-
ziologie an der Universitdt Frankfurt
haben herausgefunden, dass sieben
von zehn der in Deutschland tatigen
Drei-Sterne-Koche und 40 Prozent
der Zwei-Sterne-Koche in den Res-
taurants von Eckart Witzigmann und
Harald Wohlfahrt (Foto: Deck) gear-
beitet haben. Bei-
de - Witzigmann
mit seinen Loka-
len Tantris/Auber-
gine in Miinchen
und Wohlfahrt, der
als Kichenchef
der Schwarzwald-
stube“ im Hotel
Traube in Tonbach
ausgeschieden ist —
gelten als Pioniere
der von Frankreich
inspirierten Nou-
velle Cuisine in Deutschland. Witzig-
mann selbst hat fiir sich in einem
Buch 38 Meisterschiiler reklamiert.
Bei Wohlfahrt kommen die Studenten
auf 28 aktive Koche, die durch seine
Kiiche in Baiersbronn gewandert sind.
Daher ist es vielleicht auch nicht ver-
wunderlich, dass sich die Prasentati-
on der Speisekarten und auch Gerich-

™
Harald Wohlfahrt

eroffnete im einsti-
gen Café das Gourmetrestaurant
Schlossberg, das unter Kiichenchef Jorg
Sackmann schon zwei Jahre spéater mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet
wurde. Im Jahr 2013 kam der zweite
Stern hinzu - und Sackmanns Sohn
Nico wurde Kiichenchef. Der Hohe-
punkt zum 90-jdhrigen Bestehen wird
am 17. November gefeiert — mit einem
Menti, das fiinf mit insgesamt elf Miche-
lin-Sternen dekorierte Kiiche servieren.
Mit dabei sind Harald Wohlfahrt, der 25
Jahre mit drei Sternen dekoriert war,
Klaus Peter Lump (drei Sterne) vom Ho-
tel Bareiss in Baiersbronn-Mitteltal, so-
wie Hans Stefan Steinheuer (zwei Ster-
ne, Bad Neuenahr, Paul Ivic, der in Wien
mit seinem vegetarischen Restaurant ei-
nen Stern holte und Gastgeber Jorg
Sackmann (zwei Sterne) und dessen
Sohn Nico Sackmann. kam

*

it der Sommer-Genusstour ,tafel-

Vine“ hat der Event- und Show-
koch Ronny Loll eine Veranstaltungsrei-
he entwickelt, die im ndchsten Jahr wei-
ter ausgebaut werden soll. ,Wir haben
viel mehr Leute erreicht als erwartet®,
zieht der Wahl-Baden-Badener ein ers-
tes Fazit der Reihe, bei der er in Weingii-
tern der Region gastiert und zu den Wei-
nen des jeweiligen Winzers ein Acht-
Géange-Ment serviert. Sofern es die Wit-
terung zulésst, finden die Veranstaltun-
gen sogar am Weinberg statt. Ein Am-
biente, das einen Reiz der Veranstaltung
ausmacht. Fir das néchste Jahr seien
bereits die ersten Termine vereinbart,
freut sich Loll, der als Foodstylist, Pro-
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WILL MEHR AUF REGIONALES SETZEN: Eventkoch Ronny Loll plant eine Ausweitung

seiner Reihe ,tafelVine*, die in diesem Sommer Premiere feierte.

dukt- und Rezeptentwickler auch schon
fiir die Fernsehkoéche Sarah Wiener, Rai-
ner Sass, Johann Lafer, Nelson Miiller
und Cornelia Poletto titig war. Nach
den fiinf Terminen in diesem Jahr sollen
es 2018 deutlich mehr werden. Dann
will Loll auch beim Menti noch mehr auf
regionale Produkte setzen. Denkbar sei,
dass kiinftig jahrlich wechselnde The-
menschwerpunkte beim Menii umge-
setzt werden. Mit ,tafelVine“ will Loll
mit seinen Partnern neben den einhei-
mischen Gourmets auch Touristen an-
sprechen. kam

*

ie interessieren sich fiir Wein? Dann

haben Sie vielleicht Lust auf eine
Tour auf der Badischen Wein-
straBle. Die bereits 1954 ausge-
wiesene touristische Route
von Baden-Baden bis Weil am
Rhein bietet dem Weinfreund
viele Angebote, die badische
Lebensart mit kulinarischen
Hochgentissen verbindet. Im
Jahr 2014 wurde die Ferien-
straBe um den Abschnitt zwi-
schen Laudenbach an der Ba-
dischen Bergstrafle iiber Hei-
delberg und Karlsruhe bis Ba-
den-Baden verlangert. Wer
sich vorab tiber attraktive
Ziele entlang der insgesamt
rund 500 Kilometer langen
Route informieren mochte,
findet in dem neu aufgelegten

besondere Gerichte.

Foto: Kamleitner

Band , Die Badische Weinstrale“ von
Franz Hilger (Aquensis-Verlag, 124 Sei-
ten, 12,80 Euro) einen informativen Rat-
geber. kam

*

och bis zum 1. September bieten 15

Wirte im Naturpark Schwarzwald
Mitte/Nord drei Gerichte und ein Meni
au ihrer Speisekarte an, fiir die sie Kase
aus dem Schwarzwald verarbeiten. ,,Ob
Ziegenkase im Strudelteig, herzhafte
Kise-Lauch-Suppe oder ganz klassisch
als Auflauf - je nach Art und Geschmack
lassen sich mit Schwarzwélder Kise
viele verschiedene Gerichte zaubern®,
betont der Vorsitzende der Naturpark-
Wirte, Rolf Berlin. Mit ihrer Aktion wol-

len die Gasthduser nicht nur auf die
Vielfalt der heimischen Kiiche hin-
weisen, sondern auch fiir den Erhalt
der Kulturlandschaft werben. Fiir die
Landschaftspflege mit Messer und
Gabel haben sich im Naturpark insge-
samt rund 50 Wirte zusammenge-
schlossen. Bei jedem Naturpark-Wirt
gibt es ganzjahrig mindestens sechs
Gerichte und ein regionales Menii mit
Zutaten aus dem Gebiet des Natur-

parks. Infos im Internet unter
www.naturparkschwarzwald.de. kam
*

etzt haben Sie auch Appetit be-

kommen? Wenn Sie gerne selbst am
Herd stehen und Rezepte rund ums
Brot aus baden-wiirttembergischen
Kiichen suchen, dann lohnt sich ein
Blick in das Buch ,Knuspriger Std-
westen® (Silberburg-Verlag, 127 Sei-
ten, 9,90 Euro). Leckere Brotrezepte
und Ideen fiir Brotaufstriche, Brot-
auflaufe, Brotsuppen und Brotsalate
von Horern des Radiosenders SWR4
und Landfrauen sind es wert, auspro-
biert zu werden. Gerlinde Kretsch-
mann, Gattin unseres Ministerprési-
denten Winfried Kretschmann, verrat
zudem das Lieblingsbrot des griinen
Regierungschefs: 6sterliches Kriuter-
brot. Dazu gibt es Tipps von Hobby-
koch und SWR4-Moderator Michael
Branik. kam

*

egane Gerichte finden immer

mehr Freunde. Dabei werden
auch viele alte Rezepte wieder neu
hervorgezaubert. ,Schwébisch ve-
gan“ heifft ein schon aufgemachter
Band von Lisa Geiger (Verlag Eugen
Ulmer; 112 Seiten, 16,90 Euro), in dem
sie 50 Rezepte aus dem Léandle vor-
stellt — darunter viele Lieblingsrezep-
te aus ihrer Kindheit. Das weckt die
Lust zum Ausprobieren, zumal auch
viele Gerichte dabei sind, die sich mit
wenig Aufwand als leckere Haus-
mannskost schnell auf den Teller zau-
bern lassen. Fazit der Autorin: ,Die
Gerichte schmecken vegan umso bes-
ser, weil kein Tier fiir den Genuss lei-
den muss.“ kam

*

ie hat tberall Fans: Die

Brezel. Sogar ins Mu-
seum hat es das berithmte
Laugengebdck schon ge-
schafft. Aber wer hat sie ei-
gentlich erfunden und wie
entsteht sie? Wissenswertes
und Kurioses rund um das
Teil mit der markanten ge-
schlungenen Form hat Irene
KraufB in dem Buch ,Das
groBe Buch der Brezel (Sil-
berburg-Verlag, 184 Seiten,
19,90 Euro) zusammenge-
tragen. Diese Form der Un-

KASE AUS DEM SCHWARZWALD verarbeiten Naturpark-Wirte fiir

Foto: Mesenholl/Naturpark

terhaltung schmeckt jedem
Brezel-Fan! kam




