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Erich Schitz und Njoschi Weber

Heute ein kulinarischer Hotspot

Fur internationale Gourmetkritiker ist die Schwarzwald-Baar-Heuberg Region
heute ein feines Ziel. Wahrend vor wenigen Jahren diese Gegend auf vielen
Karten der internationalen Gourmet-Guides nicht zu finden war, kommen die
Feinschmecker heute aus allen Himmelsrichtungen. Gleich vier Michelin-Sterne
strahlen Uber der Region Schwarzwald-Baar-Heuberg. Wobei die jetzt ausge-
zeichneten drei Koche, mit insgesamt vier Sternen, nicht allein den neuen kuli-
narischen Hotspot verkorpern, sondern mit ihnen auch all die Stidland Koche,
die sich in dieser Region einer gehobenen Kiiche verschrieben haben.

Lange Zeit lockte ausschlieBlich der Sternekoch Reinhold Ketterer, in Vohren-
bach, die Gourmetkritiker in die Region. Heute finden sich in den Reihen der
Stdland Koche viele seiner Junger, die bei ihm den feinen Anspruch der Haute
Cuisine Gbernommen haben. Zur weiteren Edelschmiede hatte sich der Osch-
berghof entwickelt, hier hat ihr heutiger 2-Sterne-Koch, Manuel Ulrich, die Ba-
sis seines Handwerks erlernt, wie auch Jason Grom, der im vergangenen Jahr
ebenfalls mit einem begehrten Stern ausgezeichnet wurde.

Mit den neuen Sternekochen ist auch die Zahl unserer ausgezeichneten Stid-
land Koche in der Region Schwarzwald-Baar-Heuberg angewachsen. Dieses
Jahr stellen 17 Sudland Koche in diesem Magazin ihre Leibspeise vor. Die
Leibspeise bereitet jeder Koch nach seinen eigenen Erfahrungen und per-
sonlichen Geschmacksvorlieben zu. Die Leibspeise eines jeden Kochs ist oft
auch ein Zeugnis seines beruflichen Werdegangs und bietet eine Bereicherung
traditioneller Rezepte, dank der Erfahrung und der personlichen Handschrift
des Kuchenchefs. Es durfte kein Gericht so ausgefeilt, oft immer wieder mit
anderen Kniffen, Gewlrzen, Garzeiten oder neuen Techniken zubereitet sein,
wie eben diese Leibspeise. So schafft die Leibspeise des Kichenchefs meist
aus Rezepten traditioneller Klassiker eine neue, personliche Schopfung und
Kronung seiner Handwerkskunst und ist seine ganz personliche Empfehlung.
Wir haben sie alle genossen - und schlieBen uns den Empfehlungen mit diesem

Stdland Koche Magazin an.
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Manuel Ulrich
Osch Noir | Der Oschberghof | Donaueschingen

Island-Kabeljau mit Rosenkohl, Kapern, Birnen und Speck



WOHLFUHLSPEISE*

Manuel Ulrich kreiert mit der
Handwerkskunst der Haute Cuisine
und den Aromen seiner Heimat
seine Leibspeise

,Omas verlorene Eier mit Kartoffeln waren einfach himm-
lisch®, urteilt Manuel Ulrich bei der Auswahl seiner Leib-
speise. Auch Kutteln und Beuschel iiberlegt er, doch dann
spricht er von seinen liebsten Aromen und von einer
,Wohlfiihlspeise”. Dabei beweist der 2-Sterne-Koch ge-
schickt die Treue zu den Aromen seiner Heimat und seine
handwerkliche Erfahrung der Haute Cuisine und kreiert
mit einer raffinierten Speckschaumsauce an einem Kabel-
jaufilet seine ,Wohlfiihlspeise®.

Manuel Ulrich zahlt zu den jungen Kochen, die die internatio-
nale Palette der exklusivsten Spezialitaten der Gourmetwelt
kennen. Um den Island-Kabeljau wurden schon Kriege ge-
fuhrt. ,Herrliche Filets®, urteilt Ulrich, ,feste Konsistenz, fri-
scher Geschmack.” Mit Hochachtung hat er die Filets geteilt
und aulerst schonend, bei gerade mal 40 Grad gedampft.
Jetzt flammt er sie kurz, um ihnen einige Rostaromen zu
entlocken. In einem kleinen Topfchen blubbert leicht eine
Rosenkohlcreme, die der junge Kichenchef immer wieder
umrihrt, auf der anderen Seite seiner Arbeitsflache warten
einige blanchierte Rosenkohlblatter, die er in einer Vinaigret-
te, kurz vor dem Service, anmachen wird.

,Es ist Spatherbst, im Winter ist bei uns Kohlzeit” stellt Ulrich
nichtern fest. Er ist vom heutigen Luxushotel Oschberghof,
zwischen Donaueschingen und Aasen, nur einen Steinwurf
entfernt, in einem 250 Einwohner-Flecken, aufgewachsen.
Kohl war vor vielen Jahren in der Haute Cuisine verpont,
typisch deutsch!, spotteten die weltgewandten Gourmetkritiker.

,Ja“ widerspricht Ulrich nicht, ,typisch flr unsere Region, ich
mag Kohl!"

Manuel Ulrich argumentiert nicht lange, er macht das, was
er kann: er kocht. Er zaubert aus Rosenkohl eine feine Cre-
me, dazu blanchiert er ein paar Rosenkohlblatter und fuhrt
sie mit dinnen Birnenscheibchen und einer erfrischenden,
sauerlichen Vinaigrette zusammen. Zusatzlich macht er aus
Birnen ein sufBliches Gel und frittiert noch ein paar Kapern.
,Ein Wohlfuhlgericht muss harmonisch Salzig-Herzhaftes
mit StRe und Saure ausgleichen®, weils Ulrich und freut sich
auf das Finish seines Gerichts, wenn er die rahmige Speck-
schaumsauce mit Birne und Kapern dazu gibt. Mit frischem
Grin von Vogelmiere, Schafgarbe und Pimpernellen kront er
seine Wohlfihlgericht.

,Der junge Donaueschinger bringt absolut gekonnt genau
das richtige Mak an Moderne in die klassisch-franzosisch
basierte Kuche. Alles ist durchdacht und Uberzeugt mit Pra-
zision, Harmonie und geschmacklicher Tiefe", schreiben die
kritischen Michelintester. Ausgezeichnet mit 2-Sternen zahlt
Ulrich zu der absoluten Spitze der deutschen Koche - und
das mit heimischen Aromen und Kohlgerichten.

Typische Gerichte, je nach Saison:

KALBSBRIES - Wirsing, Triiffel, Schwarzwald Miso / REH -
Blumenkohl, Mandarine, Kardamom / TOM YUM - Pilze,
Blumenkohl, Ingwer

127 Zimmgr 5-Sterne Luxushotel
Ruhetag Osch Noir Montag und Dienstag
Restaurant Esszimmer kein Ruhetag

Osch Noir - Der Oschberghof
Gastgeber Michael Hani
Kiichenchef Manuel Ulrich

Golfplatz 1 Guide Michelin 2 Sterne,
78166 Donaueschingen Gault Millau 4 schwarze Hauben,
+49 771 840 Gusto 9 Pfannen, Falstaff 93 Punkte,

www.oeschberghof.com Sudland Koche

Das Ambiente des Sterne-Restaurants tiberzeugt durch klare Linien und glanz-
volles Design. Das Interieur zeichnet sich durch das Wechselspiel von Licht und
Schatten aus und schafft eine harmonische Atmosphare. Im Raum befinden sich
runde Sitzgruppen, die jeweils Platz fir bis zu vier Personen bieten. Separiert
durch Ketten mit Glaskugeln, entstehen stilvolle Lichteffekte, die an den Morgen-
tau im Schwarzwald erinnern sollen.



Jason Grom
die burg | Donaueschingen-Aasen

Geraucherter Stor mit Osietra Kaviar, Gurke und Senf



SEIN LEIBGERICHT
HAT ER SELBST
KREIERT

Jason Grom serviert auf einem Teller
ein neues Gericht mit allen Aromen,
die ihm schmecken

Rauch, Umami, etwas salzig, aber auch Gemiise und etwas
Crunch! - das sind die Eigenschaften, die Jason Grom an
einem guten Essen schatzt. ,Ich mag so viel”, winkt er ab,
,mein Leibgericht konnten auch Spaghetti sein“, sagt er,
doch dann stellt er sich in seine Kiiche und fiihrt seine ab-
soluten Favoriten auf einem Teller zusammen und schafft
sich so sein eigenes, neu kreiertes Leibgericht.

,Das entwickelt sich mit der Zeit" sagt Jason Grom, ,es ist
ein Spiegelbild meiner personlichen Vorlieben” Dann lacht
er und flgt hinzu: ,Eigentlich ist unsere Speisekarte gespickt
mit meinen Leibspeisen, denn ich serviere den Gasten nur,
was auch mir schmeckt!” Dabei weils er geschickt interna-
tionale Spezialitaten mit regionalen Aromen zu verfeinern.
So mariniert er zunachst die Filets eines russischen Stors 24
Stunden in Meersalz und braunem Zucker, danach hebt er
den Geschmack im heiRen Wachholderrauch. ,Stor braucht
etwas Warme, damit er seinen Geschmack offenbaren kann*
weif3 Jason Grom und schenkt ihm exakt 38 Grad Warme im
Kern. Mit den Abschnitten der Filets kochelt er einen ge-
schmackvollen Sud, den er spater mit Algen-Dashi verfeinert,
um so seinen begehrten Umami-Geschmack zu erreichen.

Mit jeder wohllUberlegten Zutat seiner Gerichte beweist Ja-
son Grom seinen Perfektionismus. Dabei ist ihm kein Hand-
strich zu viel. Zu den Storfilets gibt er zusatzlich ein feines
Potpourri verschiedenster Gurkenstiickchen: Senfgurken hat

er mit gekochter Senfsaat eingelegt, Olivengurken gibt er
wegen des Crunch roh dazu und Gartengurken formt er zu
Perlen und mariniert sie in einer Senfvinaigrette. Zum Finish
wird er das Gurkenmeeting mit Gurkenkresse kronen, und die
Storflets mit Kaviar. Freilich mit Kaviar des Stors. Der Osietra
Kaviar wird von den russischen Storen gewonnen, aber oko-
logisch und politisch korrekt in verschiedenen Zuchtanlagen
in Bulgarien oder Italien.

Eine ,ambitionierte, moderne Kiiche” nennen die Michelin-
kritiker Groms Kochkunst und verliehen ihm jlngst seinen
ersten Stern. ,Es war nicht unbedingt unser Ziel", schmunzelt
er schelmisch, ,aber wir sind natlrlich gerne zu der Verlei-
hung gefahren.” Dabei schatzt er vor allem das Netzwerk mit
anderen Kochen, deshalb gehort er zu den renommierten
JRE-Jeunes Restaurateurs. ,Nur im Team kann man sich wei-
terentwickeln und neue Ideen kreieren®, sagt der frischgeba-
ckene Sternekoch und verspricht damit eine weitere verfiih-
rerische Zukunft seiner Kiche.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Gemusesalat, mariniertes, eingelegtes und fermentiertes Ge-
muse mit gerduchertem Sauerrahm, Haselnuss und Holun-
der | Rosa gebratene Entenbrust von der Oldenburger Ente
mit Wirsing, Kiirbis, Dérrbirne und Pistazie | Kleine Dampf-
nudel mit Zwetschgenroster, Vanille, Mohn und Miso

12 Zimmer
Ruhetag Montag und Dienstag

die burg

Gastgeber Niklas Grom
Kiichenchef Jason Grom
Burgring 6

78166 Donaueschingen-Aasen
+49 77117510050
www.burg-aasen.de

Guide Michelin 1 Stern / 2 Bestecke,
Gault Millau 2 rote Hauben /

3 Bestecke, Gusto 7 Pfannen,
Stidland Koche

Von einer Burg ist im Burgring nichts zu sehen - vielleicht steht der Name fiir
Trutz-Burg im taglichen Bestreben firr guten Geschmack. Das Hotel und Restau-
rant ,die burg" ist modern und lichtdurchflutet. GroBe Fenster lassen die Sonne
auf die blankgewienerten Eichenholztische scheinen. Von der groRen Terrasse
genieRt der Gast den Blick in den kleinen Ort Aasen - wie friiher die Burgherren.



Alexander Rapp
Hotel Restaurant Café Rapp | Konigsfeld/Buchenberg

Rosa gebratener Rehriicken mit Krauterkruste / sautierte Rosenkohlblatter / Rotkohl



_REHRUCKEN
IST DAS EDELSTE!“

Alexander Rapp hat in der Sternekiiche
erfahren, wie man den Urgeschmack
des Rehriickens unverfalscht zubereitet

,Wild hat mir schon immer geschmeckt’, verrat Alexan-
der Rapp, ,Rehriicken aber bitte nur kurz gebraten, nur
so offenbart ein Rehriicken alle seine Ur-Aromen.” Dazu
weiR Rapp seinen Rehriicken mit einer Krauterkruste zu
verfeinern, sodass der zarte, saftige Biss einen besonders
feinen Crunch bekommt. Wer sich bisher nicht fiir eine
Leibspeise entscheiden konnte, sollte einmal im Restau-
rant Café Rapp einen Rehriicken genieRen - danach weil
er, wie liberzeugend Reh schmecken kann.

Romantisch im Grinen liegt der kleine Ort Buchenberg. Wenn
Alexander Rapp aus dem Fenster schaut und Gluck hat, kann
er den Rehen beim Asen zuschauen. ,Wir miissen darauf ach-
ten, dass uns die Rehe nicht in die Pfanne springen®, lacht er.
Doch fir seinen Anspruch muss der Rehrlcken fur kurze Zeit
reifen, dann sorgfaltig zerwirkt und gewissenhaft pariert wer-
den. Was danach beim Braten zahlt, ist den Urgeschmack zu
erhalten, dabei darf das Fleisch auf keinen Fall seine Struktur
und seinen saftigen Biss verlieren!*

Friher wurde der Rehriicken meist nach Art Baden-Baden
zubereitet oder im Crépemantel oder gratiniert. ,Schmeckt
auch alles gut”, winkt Alexander Rapp ab, ,verfalscht aber den
Ur-Geschmack des Rehfleischs.” Dann erlautert der Michelin-
Koch seine Philosophie: ,Beste Produkte, exakte Zubereitung
und Harmonie auf dem Teller!” So gesehen tragt jedes von
ihm zubereitete Gericht seine Handschrift. Schaumchen und
viele Zutaten sind nicht sein Ding. Er gibt den Rehrlcken
gesalzen in eine Pfanne, brat ihn von allen Seiten an, nicht

langer als zwei Minuten! Dann gibt er ihn in die Rohre, bei
weniger als 130 Grad und lasst ihn bei 50 Grad kurz ruhen.

Diese sorgfaltige Behandlung des Wildes hat Rapp in seiner
Ausbildung in dem renommierten Sternerestaurant Traube-
Tonbach gelernt und Uberzeugt. ,Das gilt eigentlich fur alle
Lebensmittel’, ist seine Erfahrung und ebenso zurtckhaltend
behandelt er den Rosenkohl, den er zu dem Rehrlicken ser-
viert. Dabei gibt er die rohen Blatter in eine Pfanne, brat sie
kurz an, loscht mit etwas GemUsebrihe ab und drapiert sie al
dente auf den Rotkohl. ,Kein Gesetz gilt immer und Gberall®,
schmunzelt er, ,den Rotkohl haben wir tber Nacht in Cassis
mariniert und heute fast drei Stunden kocheln lassen.”

Kurz vor dem Servieren gibt Rapp den Rucken erneut in die
Pfanne, in braune Butter mit Wachholderbeeren und Thymi-
an, dann streut er eine Krautermischung obenauf mit Panier-
mehl, stellt den Ricken kurz unter den Salamander. ,Durch
die Hitze zum Finish bekommt das Fleisch seine Spannung,
ist zart und saftig und doch mit bissfester Konsistenz."

Typische Gerichte, je nach Saison:

Irischer Bio-Lachs aus dem Rducherofen / Forellen-Kaviar
/ Alblinsen / Gemiise-Meerrettich-Vinaigrette | Zander /
Champagnerkraut / Pommerysenfsauce | Hirschriicken /
Rotkohl / Steinchampignon / Wachholderjus

Hotel Restaurant Café Rapp 6 Zimmer
Gastgeber Familie Rapp

Kiichenchef Alexander Rapp Ruhetag Montag und Dienstag

Dorfle 22
78126 Kdnigsfeld /Buchenberg Guide Michelin Bib Gourmand,
+49 7725 91510 Slow Food Genussfuhrer-Hotel 3 Sterne,

www.cafe-rapp.de Stdland Koche

Mit dem Duft und Charme eines feinen Cafés wird der Gast empfangen. Dahinter
erwartet das Restaurant den Feinschmecker mit warmen Farben, viel Holz, Ka-
chelofen und Herrgottswinkel; trotzdem modern und lichtdurchflutet. An schonen
Tagen sitzen die Gaste vor dem Haus, mitten in dem kleinen Flecken Buchenberg.



Stefan Schafer
Hofgut Hohenkarpfen | Hausen ob Verena

Zwiebelrostbraten mit Onglet und fiinferlei Zwiebeln



EIN ZWIEBELROST-
BRATEN MIT FUNF
ZWIEBEL-VARIATIONEN

Stefan Schafer verfeinert den
schwabischen Klassiker zu einem
raffinierten Gourmetgericht

Bei Oma gab es immer einen Zwiebelrostbraten, der fiir
den jungen Stefan Schafer einer kulinarischen Offenba-
rung glich. Spater kreierte er in einer Sternekiiche einen
Zwiebelrostbraten raffiniert in drei Gangen. Heute lber-
rascht er mit fiinferlei Variationen von Zwiebeln zu einem
scharf gebratenen Onglet. ,Das ist die Herausforderung
und der SpaB unseres Handwerks", beweist sich Schafer
als kreativer Koch, ,erfolgreiche Klassiker, die eh schon
viele Freunde haben, diirfen wir immer weiter verfeinern.

Der erste Blick auf den Teller konnte seiner heute 96-jahri-
gen GroBmutter schon verraten, was ihr Stefan angerichtet
hat. Zwei kross getrocknete Zwiebelchips ragen in die Hohe,
ebenso leicht zu erkennen ist eine geschmorte Zwiebel und
natlrlich das in der Mitte liegende dunkelgebratene Steak.
,Das Steak ist ein Onglet!”, stellt Schafer klar. ,Das wirde mei-
ner Oma garantiert schmecken®, ist er sich sicher. Das Onglet
ist fur mich das feinste Stlck Fleisch, das ein Rind zu bie-
ten hat", urteilt er, ,es ist herzhafter und schmackhafter und
schon saftig!” Dies liegt vor allem an Schafers schonender
Zubereitung. Zunachst gart er es bei 60 Grad, knappe 6 Mi-
nuten im Sous-vide-Verfahren. ,Langer nicht!", bestimmt er,
damit er es noch kraftig anbraten kann.

Der Feinschmecker darf sich entscheiden, mit welcher der
flnf verschiedenen Zwiebelvariationen er beginnt. Fleisch-
freunde schneiden sicherlich zuerst das Onglet an und freu-
en sich tber den perfekten, rosaroten Anschnitt. Doch schon
der erste Bissen uberrascht mit einem zarten Zwiebelschmelz

auf der Zunge, die Schafer der Zwiebelcreme auf dem Fleisch
beigegeben hat. Gepickelte und fermentierte Zwiebeln so-
wie ein Zwiebelpuree schaffen ein kulinarisch vergnugliches
Potpourri mit Zwiebelessenzperle und geraucherter Créme
fraiche.

Stefan Schafer ist als Koch ein Uberaus kreativer Handwerker.
Viele Klassiker der deutschen Kiche sind die Leibgerichte
seiner Gaste. So wie er seinen Zwiebelrostbraten verfeinerte,
adelte er den Tafelspitz mit einem sous vide gegarten Rin-
derfilet und Meerrettichschaum, oder servierte den Sauer-
braten geflammt mit gepickeltem Gemuse.

Jede seiner Kreationen hat ihre eigene Geschichte. Den Zwie-
belrostbraten seiner Oma, die ihn immer mit geschmelzten
Zwiebeln servierte, lernte Schafer in seiner Lehre mit ge-
schmelzten und gerosteten Zwiebeln anzurichten, Bratkartof-
feln waren obligatorisch. Das heute servierte Kartoffel-Pavée
ist eine ebenso feine kulinarische Steigerung: Hauchdinne
Kartoffelscheibchen, buttrig-fein und knusprig zubereitet -
das ware heute die kulinarische Offenbarung flir Schafers
GroRmutter.

Typische Gerichte, je nach Saison:
Hokkaido Kiirbissuppe | Apfel | Hausgebeizter Lachs |
Schwarzer Knoblauch - Franzésische Wachtelbrust | Knol-
lensellerie | Eigelb | Champagner Essig | Steinpilzschaum |
Brioche - See Saibling | Artischocke | Couscous Verde | Kala-
mata Olivenklichle | Beurre blanc

Hofgut Hohenkarpfen 21 Zimmer
Gastgeber Daniel Mller und Francois Kurz
Kiichenchef Stefan Schafer

Am Hohenkarpfen

78595 Hausen ob Verena

+49 7424 9450

www.hohenkarpfen.de

kein Ruhetag

Gusto 6+ Pfannen,
Falstaff 2 Bestecke,
Sudland Koche

Die Gaste werden in dem historischen Hofgut bedient, als waren sie die adligen
Herrschaften von Hohenkarpfen, dabei wurde aus den alten Steinen der einst
herrschaftlichen Burg erst im Jahr 1643 das Hofgut als Bauernhof gebaut. Heu-
te vermitteln altes Fachwerk, Holzdecken, Eichenparkett und viele warme Farben
dem Besucher eine fiirstliche Geborgenheit. Der Blick aus dem Restaurant und
von der Terrasse reicht weit iiber die Baar Hochebene bis zu den Alpen.



Michael Preis
Flair Hotel Griiner Baum | Donaueschingen

Klassisches Wiener Schnitzel mit kaltgeriihrten Preiselbeeren und Kartoffelsalat



WIENER SCHNITZEL
MIT SOUFFLIERTER
PANIERUNG

Michael Preis serviert den Wiener
Klassiker, dass selbst osterreichische
Gaste begeistert sind

Uberlegen muss Michael Preis nicht lange. Wiener Schnit-
zel war schon sein Leibgericht, als er noch ein kleiner Jun-
ge war. ,Und heute ist Schnitzel auch das, was sich mein
Sohn immer wiinscht, denn Schnitzel klopfen kann er
schon allein®, freut er sich. Ein Wiener Schnitzel von Mi-
chael Preis, schlagt mit seiner luftigen Panierung tatsach-
lich jedes Schnitzel, das in der Pfanne gebraten wird.

,Das ware schon der erste Fehler” winkt Michael Preis ab,
,ein echtes Wiener Schnitzel wird nicht gebraten, sondern
schwimmend in Butterschmalz gebacken!” Die Zubereitung
eines Wiener Schnitzels ist flr den Kiichenchef im Flair Hotel
eine ernste Sache. Seit er bewusst die Gerichte zu genieRen
weil, ist das Wiener Schnitzel sein Leibgericht. ,Wenn man es
richtig macht, stimmt einfach alles”, erlautert er, ,die Panie-
rung ist knackig, hat einen schonen Biss und schmeckt bes-
ser als manches frisch gebackene Brot." Ebenso achtet Preis
auf den Inhalt. ,Wir parieren das Fleisch vom Ricken und
achten darauf, dass es saftig bleibt

Schon wenn Michael Preis das Mise en Place fiir sein Wiener
Schnitzel richtet, konnte man meinen, ein Priester bereitet
eine heilige Messe vor. Das Kalbfleisch liegt pariert bereit, da-
neben fullt er drei Behaltnisse: eines mit Mehl, das zweite mit
frisch geriebenen Semmelbroseln und in das dritte schlagt er
drei Eier. ,Nicht zu arg verquirlen®, mahnt er und ruhrt das Ei-
weill nur leicht unter das Eigelb. Dann schneidet er aus dem

Rlcken die Schnitzel, klopft sie mirbe, salzt sie und gibt et-
was Pfeffer dazu. Auf dem Herd steht die hohe Pfanne bereit
und ein Topf Butterschmalz. ,Auch wenn ich alles gerichtet
habe, fordern Wiener Schnitzel viel Zeit und vor allem die
volle Aufmerksamkeit”, erklart er.

Michael Preis hat bei dem legendaren Sternekoch Reinhold
Ketterer in Vohrenbach gelernt. Schon dieser zelebrierte die
Zubereitung seiner Wiener Schnitzel. Klassisch servierte er
dazu immer Kapern, einen Zitronenschnitz, Petersilie, Prei-
selbeeren und Kartoffelsalat. Preis halt sich daran, aber frit-
tiert die Petersilie in Butter, rihrt Preiselbeeren frisch auf
und kront das Wiener Schnitzel mit einem Kapernapfel und
Sardelle.

Klar, sein Sohn steht mehr auf Pommes. ,Fur den Kleinen,
aber auch fur die Gaste, machen wir doch alles’, lacht Papa
Preis, darum gibt es auch ungeschalte Kartoffeln in Form von
Pommes als Beilage.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Zweierlei von der Raucherforelle mit Mousse und Apfelzwie-
belmarmelade und Forellenkaviar |[Weidmannheil | Hirschrii-
cken und Hirschleberknodel mit gebratenen Pilzen, Rotkohl
und Rotweinkirschen | Kalter Hund mit Nougatmousse, Ha-
selnusseis und Gewlrzorangen

Flair Hotel Griiner Baum 30 Zimmer
Gastgeber Familie Preis
Kiichenchef Michael Preis und Fabian Hunger Ruhetag Sonntag

Friedrich-Ebert-StraBe 59

78166 Donaueschingen

+49 771 80910

www flairhotel-gruenerbaum.de

Schlemmer Atlas 2 Bestecke,
Flair Hotel Koch 2018,
Sudland Koche

Gewachsen und heimelig wirkt das Restaurant, viel Holz und ein Kachelofen ver-
stromen wohlige Warme. Die sonnige Terrasse grenzt an den alten Bauerngarten
mit Obstbaumen. Besonderheit: Tagungsraume und Kegelbahn.



Marco Garofalo

Schitzen | Donaueschingen

talienscher Zwiebelrostbraten mit Tropea-Zwiebeln und wilder Brokkoli



ZWIEBELROSTBRATEN
MIT ITALIENISCHER
TROPEA-ZWIEBEL

Marco Garofalo verfeinert den
schwabischen Zwiebelrostbraten
mit mediterranen Aromen

Die italienische Kiiche lernte er von Kindesbeinen an
bei seiner Mama lieben. Das Handwerk der gehobenen
deutschen Kiiche zeigte ihm der legendare Sternekoch
Reinhold Ketterer in Vohrenbach. Die Gerichte, die Marco
Garofalo heute serviert, zeichnen die Stationen seiner ku-
linarischen Erfahrungen nach. Mit mediterranen Aromen
und raffinierten Rezepten kreiert er seine eigene Fusions-
kiiche und liberzeugte auch die strengen Tester des Gusto,
die ihn mit 5+ der begehrten Pfannen auszeichneten.

Tropea liegt auf einem Felsen am Tyrrhenischen Meer. Wenn
du dort bist, bringe mir bitte Tropea-Zwiebeln mit" bat ihn
seine Oma bei seinem letzten Besuch in Italien. Heute lasst
er sich diese sagenumwobenen Zwiebeln in seine Kiiche
nach Donaueschingen liefern. ,Die Tropea-Zwiebel ist wirk-
lich einzigartig” hat Marco Garofalo erkannt. Einzigartig, wie
fur ihn seit Kindesbeinen auch schon immer dieser schwabi-
sche Zwiebelrostbraten war. ,Meine Mutter kochte sehr gute
italienische Gerichte. Doch wenn ich damals im Restaurant
meines Vaters aussuchen durfte, was ich mir winschte, be-
stellte ich immer Schwabischen Zwiebelrostbraten® erinnert
er sich. Zwiebelrostbraten wurde zur Leibspeise des jungen
Italieners. Heute aber verfeinert er als deutscher Koch den
Schwabischen Zwiebelrostbraten mit diesen sagenhaften
Tropea-Zwiebeln. Einmal gibt er sie in die Kalbsjus, die er zu
dem Zwiebelrostbraten serviert und zusatzlich bietet er ihren
Geschmack unverfalscht als Chutney.

L]

Die Tropea-Zwiebeln tragen tatsachlich den typischen Zwie-
belgeschmack in sich, sind aber weniger scharf, daflir eher
sUR. ,Man kann in sie beilen wie in einen Apfel", verspricht
Garofalo und zeigt auf ein ganzes Netz der kleinen rote Cipol-
le. ,Ich verwende sie auch in der Sauce zu meinem nachsten
Schmorbraten®, verrat er. ,Zu den suRlichen Tropea-Zwiebeln
braucht es immer ein herzhaftes, schmackhaftes Stlick vom
Rind", gibt Garofalo vor und achtet dabei auf die richtige Auf-
zucht der Tiere. Sein italienischer Lieferant besorgt ihm die
Steaks von im Piemont auf den Weiden gezlichteten, franzo-
sischen Charolais-Rindern. ,Das Flanksteak eignet sich her-
vorragend zu unserem italienischen Zwiebelrostbraten®, freut
er sich.

L,Es ist heute mein Stil und er kommt bei den Gasten gut an,
hat Marco Garofalo als Koch seinen eigenen Weg gefunden
und schreibt deutsche Gerichte mit mediterranen Aromen
verfeinert auf seine Speisekarte. Den Rinderschmorbraten
mit Taggiasca-Oliven, oder Ravioli mit Allgauer Bergkase
oder Roastbeef mit Truffeljus stehen seither immer wieder
auf seiner Speisekarte.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Hausgebeizter Glen Douglas Lachs, Gelbe Bete, Zitrusvinaig-
rette, Zupfsalat | Rehriicken rosa gebraten, Gewiirzjus, Gemii-
se, Spdtzle | Hausgemachte Kalbsmaultaschen, Pilze

Schiitzen

Gastgeber Antonio und Marco Garofalo
Kiichenchef Marco Garofalo
JosefstraRe 2

78166 Donaueschingen

+49 77117510677
www.schuetzen-donaueschingen.de

Ruhetag Montag und Dienstag

Gusto 5+ Pfannen,
GroRer Guide 2 Hauben,
Schlemmer Atlas

2+ Bestecke,

Sudland Koche

Das Schloss ist um die Ecke, die flirstliche Brauerei gegeniiber. Der Schiitzen ist in
der Zeit des 18. Jahrhundert erbaut worden, schon damals als Gasthaus, gegen-
uber dem firstlichen Bierkeller. Mit viel dunklem Holz und Wandtafern hat der
Raum seinen musealen Charakter erhalten, gleichzeitig aber scheint die Sonne
durch die Fenster auf einen neuen, hellen Bodenbelag und nobel eingedeckte
Tische mit weiRem Leinentuch. Von einer kleinen Terrasse haben die Gaste das
barocke Gebaude der Brauerei im Blick.



Tobias Maier
Johanniterhotel | Restaurant Johanniterstube | Rottweil

Geschmorter Ochsenschwanz mit Kartoffelpiree, Rosenkohlblatter, Hokkaido-Kirbis




OCHSENSCHWANZ
GESCHMORT IN
EINER GRAND JUS

Tobias Maier serviert sein Leibgericht
am liebsten traditionell und
klassisch zubereitet

Geschmorter Ochsenschwanz war schon immer die Leib-
speise von Tobias Maier. ,Es ist ein Teil des schmack-
haftesten Stiicks von jedem Rind“, sagt er, wobei seine
Sauce die absolute Kronung bietet. Kein Wunder, bei dem
Aufwand, den der leidenschaftliche Kiichenchef fiir sein
Ochsenschwanzragout betreibt. Zunachst schmort er den
Ochsenschwanz nach allen Regeln der Haute Cuisine in
einer guten Rotweinsauce, gibt dann aber noch von sei-
ner Grand Jus hinzu und unzahlige Gewiirze und Krauter,
sodass der Feinschmecker wahrend des Genusses des Ra-
gouts im siebten Saucenhimmel schwebt.

Tobias Maier nimmt sein Handwerk aulerst ernst. Schon
beim Einkauf der Lebensmittel fir seine Kuche zeigt er eine
hohe Verantwortung. Sorgfaltig wagt er ab, was er von den
Bauern in der Region beziehen kann. Er kennt die Lieferanten
alle und achtet auf ihre artgerechten Zuchtbedingungen. ,Am
liebsten regional und hio" ist leicht gesagt, aber gleichzeitig
raumt er ein, dass schon einfachste Zutaten in der Menge,
wie er sie benotigt, in der Region nicht so leicht zu bekom-
men sind. ,From nose to tail“ fordern die Umweltschitzer
und Maier lacht: Natdrlich verarbeiten wir gerne das gan-
ze Tier, aber ein Rind hat eben nur eine Zunge oder nur
einen Schwanz" Ein Ochsenschwanz aber bietet keine vier
Portionen, deshalb ist er im engen Kontakt mit der ,Bauer-
lichen Erzeugergemeinschaft Hohenlohe" in Schwabisch Hall.
Von dort bezieht er seine Ochsenschwanze. Das ,Boeuf de
Hohenlohe" ist ein artgerecht gehaltenes Weiderind, wie es
Tobias Maier schatzt.

Der Ochsenschwanz ist ein Teilstlck des Hinterviertels des
Rindes. Er besteht aus den kraftigen Schwanzwirbeln und viel
Fleisch. Das Muskelfleisch ist umgeben von Kollagen, deshalb
schmort Tobias Maier den Ochsenschwanz lange im Nieder-
temperaturbereich und gibt so den Saucen seinen herzhaf-
ten Geschmack.

,Schon als Kind mochte ich Ochsenschwanz mit Sof3e und
Kartoffelbrei®, erinnert sich der heutige Kuchenchef. Spater
servierte ein franzosischer Koch in der Kiche seiner Mutter
einen Ochsenschwanz in einem Schweinenetz. ,Das war op-
tisch schon ein Kunstwerk”, denkt er gerne an den Koch Jean
aus dem Burgund zurlick. Jean hatte in franzosischen Sterne-
klchen gearbeitet. Wenn Tobias Maier von ihm spricht, hort
man seine Wertschatzung. Trotzdem bereitet er heute sein
Leibgericht traditionell und klassisch zu. Da halt er es wie
Mies van der Rohe und weil: Weniger ist mehr!

Jlch will meinen Gasten die Reinheit des Ochsenschwanz-
fleisches unverfalscht servieren®, sagt Maier. Da stimmen ihm
alle Freunde des Traditionsgerichts zu, vor allem, wenn er
dieser himmlischen Sauce zum Finish mit Rosmarin und But-
ter und diesem ganz besonderen Glanz die Krone aufsetzt.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Jakobsmuscheln mit Steinpilzen | Rehriicken mit Wal-
nuss-Wirsing, Cassis-Birne und Sanddorn-Nudeln | Ries-
lingschaumsuppe mit Hechtnocken und Kaviar | Wild-
schweinmaultaschen mit Buchenpilzen | Castagnaccio mit
Passionsfruchtsorbet

43 Zimmer

Ruhetag Samstag und
Montagmittag

Meistervereinigung der Gastronomen,
Schlemmer Atlas 2,5 Bestecke,
Varta 2 Kristalle, Green sign zertifiziert,
Ringhotel Mitglied, Stidland Koche

Restaurant Johanniterstube

Gastgeber Sabine Maier-Kriiger

und Tobias Maier / Kiichenchef Tobias Maier
Johannsergasse 12

78628 Rottweil

+49 741 530700

www.johanniterbad.de

Das Johanniterbad steht exponiert in Rottweils historischer Altstadt auf einem
Teil der alten AuBenmauer der Stadt. Der Besucher betritt das historische Ge-
baude durch ein modernes Foyer und findet sich unvermittelt in einem neuge-
stalteten Gastraum, in den tagsiber die Sonne scheint. Nach Einbruch der
Dunkelheit sorgt die Beleuchtung fiir eine wahre Illumination im Gastraum.
Vertraumt sitzt es sich an lauen Abenden im Johannitergarten unter Ahorn-
bdumen.



Thomas Reutlinger
Gasthof Adler | Schramberg-Tennenbronn

Flat Iron Steak mit Portweinjus, Kiirbispiree, Griinkohl, Anna-Kartoffeln



wild
IEJ Biotand e
der Region

FARSE ODER REH -
AUF JEDEN FALL BIO
UND KURZGEBRATEN

Thomas Reutlinger zahlt die ,Edelteile”,
wie das Flat Iron Steak, Onglet oder Blirger-
meisterstiick zu seinen Leibgerichten

Das Flat Iron Steak gibt es schon immer - nur im Rind ver-
steckt, wie auch das Onglet oder das Biirgermeisterstiick.
»Ich achte woher das Rind, bzw. die Farse, kommt. Spreche
mit dem Metzger, was ich mochte, sodass er mir das Tier
so zerlegt, dass ich die Edelteile herausarbeiten kann.
Thomas Reutlinger nennt tatsachlich die genannten
Fleischteile ,Edelteile”, nicht das Filet. ,Der Geschmack
eines Flat Iron Steak ist vor allem herzhafter”, sagt er und
kiirt deshalb kurzentschlossen das kurzgebratene Steak
zu seinem Leibgericht.

Der Adler in Tennenbronn ist das einzige, zertifizierte Bio-
Restaurant im ganzen Schwarzwald-Baar-Kreis. Deshalb
pilgern Bio-Freunde aus der Region nach Tennenbronn zur
Familie Reutlinger. Friher standen Bio-Restaurants haupt-
sachlich fur vegetarische Gerichte. ,Auch® schmunzelt der
Kuchenchef, ,30 Prozent unserer Gaste sind echte Vegetarier,
sie werden bei uns nicht enttauscht. Aber mein Leibgericht
sind zu unserem Bio-Gemuse und Bio-Salaten ein herzhaf-
tes, kurzgebratenes Stlck Bio-Fleisch!” Vor allem das Fleisch
der Farsen mag er und natirlich Wild. ,Rehe sind nicht bio-
zertifiziert, bieten aber Fleischfreunden einen feinen Genuss,
fur den niemand ein schlechtes Gewissen haben muss.” Auch
beim Reh geht es ihm wie beim Rind. ,Klar, der Riicken ist der
feine Klassiker, aber ich kann auch beim Reh fast jedes Teil
aus der Keule, wie die Ober- oder Unterschale und die Nuss
kurzbraten!”

Unvoreingenommen weil’ jeder Feinschmecker, die schmack-
haftesten Teile finden sich bei jedem Tier dort, wo die Mus-
keln in Bewegung sind. Doch diese Teile freizulegen, bedeu-
tet Arbeit. Thomas Reutlinger zerlegt das Schaufelstick und
zaubert daraus ein Steak hervor, fUr das er das Blatt zuerst
von seinem Fettdeckel befreien muss, dann schneidet er die
Sehnen heraus und pariert es. SchlieRlich liegt vor ihm ein
herrliches, dunkelrotes Fleischstlck, das an ein Blgeleisen
erinnern soll, daher der Name Flat Iron Steak. Eine Arbeit, die
konventionellen Metzgern unrentabel scheint. ,Das gilt auch
fur das Onglet oder das Flank Steak", sagt Reutlinger, fur ihn
die feinsten Schatze in den Rindern, die es zu bergen gilt.

Zu dem Flat Iron Steak gibt Reutlinger eine gehaltvolle Port-
weinjus, und beweist auch mit seinen aufwendig geschich-
teten Anna-Kartoffeln seine Leidenschaft als Koch der Haute
Cuisine. Zum feincremigen Kirbispuree legt er noch blan-
chierte und in Butter gebratene Grinkohl-Blatter. Auch diese
Kombination bietet dem Gast eine weitere kulinarische Ent-
deckung - und verfihrt beim nachsten Besuch im Bio-Gast-
hof Adler vielleicht auch mal ein rein vegetarisches Gericht
zu bestellen.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Tatar vom Tennenbronner Bachsaibling, Gelbe Bete-jus, ge-
pickelter Kohlrabi | Rosa gegarte Keule vom Reh aus heimi-
scher Jagd, Rotkohl, Flddle-Serviettenknddel | Creme briilée
mit Orangensorbet

Gasthof Adler
Gastgeber Christine u. Thomas Reutlinger
Kiichenchef Thomas Reutlinger

9 Zimmer, 1 Suite
Ruhetag Montag und Dienstag
Slow Food Genuss Fiihrer Empfehlung,

HauptstraRe 60 Aral Schlemmer Atlas 2 Kochloffel,
78144Schramberg-Tennenbronn Zertifiziertes Bio-Restaurant nach der
+49 7729 92280 EG-0KO-VO - Kontrollstellennummer

Bioland-Gastronomiepartner
Sudland Koche

www.adler-tennenbronn.de

Schon im 19. Jahrhundert kehrte der Furst zu Firstenberg im Adler in Tennenbronn
ein. Wer heute den Gastraum betritt, flihlt sich in diese Zeit versetzt. Eine rotli-
che Larchenholzbank umrahmt fast den gesamten Gastraum, historische Lampen
hangen von der Decke, unten glanzt der dunkle Douglasien-Parkettboden. Am
holzernen Stammtisch sitzen die Einheimischen, an weiBgedeckten Tischen die
Gourmets. Auf der Siidseite des Gasthauses stehen wenige Tische in der Sonne.



Frederik Bucheler
Gasthof zum Adler Leitishofen | MeRkirch-Menningen

Variation von der Kalb- und Rinderzunge mit Selleriepiree in Madeirasauce geschmorter Hori-Biille



GEBURTSTAGSZUNGE
VOR DER GEBURTS-
TAGSTORTE

Frederik Biichelers Leibspeise ist seit
Kindesbeinen eine Rinderzunge - heute
serviert er sie in Variationen

Gutes Essen gehort zur Familie Biicheler wie ihr Landgast-
hof Adler seit 1758 in dem Ortsteil Menningen bei MeR-
kirch. Der heutige Kiichenchef, Frederik Blicheler, hatte
Gliick, sein Vater, Guido Biicheler, war Jahrzehnte ein Ga-
rant feinster, traditioneller Kiiche. Er lieB seinen Kindern
zu ihrer Geburtstagsfeier die Wahl des Geburtstagsge-
richts. ,Da gab es fiir mich immer nur eines®, verrat Frede-
rik Biicheler: ,Rinderzunge in MadeirasoRe!" - Heute ser-
viert er die Zunge raffiniert in verschiedenen Variationen
mit Madeira-Biille.

Fredrik Bucheler stand in den feinsten Sternekiichen am
Herd, auch die Haute Cuisine bietet Innereien, aber Rinder-
zunge steht in den Gourmetrestaurants selten auf der Spei-
sekarte. Ein Fehler, weif jeder Gast, der im Adler Leitishofen,
bei der Familie Blicheler, vor dem Teller mit den von Frederik
Blcheler kreierten Zungen-Variationen sitzt. Der Duft der Ma-
deira-Bullen steigt dem Feinschmecker in die Nase, vor ihm
locken Rinderzunge im Pankomantel, eine Rinderzungenrolle
mit Gemuse und eine in einem feinen Sud gegarte Rinder-
zunge, sowie eine helle Kalbszunge zum ersten Bissen. Mit
welchem der edlen Stiicke soll man beginnen? ,Ich wiirde
mit der gesiedeten, hellen Kalbszunge starten” rat der junge
Kichenchef, ,sie schmeckt zarter und feiner, die dunkelrote
Rinderzunge dagegen schmeckt herzhafter”

Als kleiner Junge war es Frederik gleichglltig, welche Zunge
sein Vater ihm servierte, zum Geburtstag jedenfalls wiinschte
er sich jedes Jahr eine Zunge mit MadeirasoRe und Kartoffel-
plree.

Heute serviert Frederik Bucheler seine Leibspeise flr die
Gaste etwas raffinierter. Er zaubert verschiedene Variationen
aus der Kalbs- und Rinderzunge. ,So kann der Gast die unter-
schiedlichen Nuancen schmecken®, nimmt er die Mehrarbeit
gerne auf sich.

LAuch unter unseren Gasten gibt es viele Zungenfreunde®,
weily Frederik Blicheler, ,wenn ich sie auf die Speisekarte
schreibe, ist sie schnell ausverkauft” Uberhaupt scheinen
seine Gaste Innereien zu mogen: Kalbsleber, Kalbsbries oder
auch Aufbruch vom Reh, ,Groscht” nennt Blicheler die selten

angebotene Spezialitat, sind ein Renner. ,Wenn wir Groscht
haben, greifen vor allem bestimmte Stammgaste schnell zu."

Zum Geburtstag servierte ihm seine Mutter, Marianne BU-
cheler, nach der Zunge naturlich eine obligatorische Ge-
burtstagstorte. Heute serviert Frederiks Schwester Elena den
Gasten gerne ein sufes Dessert. Feinschmecker sind gut be-
raten, wenn sie in den Adler Leitishofen Zeit mitbringen und
sich auf ein Menu einlassen.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Rehragout aus heimischer Jagd in Wacholdersauce mit Rot-
kraut und Spatzle | Geschmorte Kalbsbackle mit Gemiise und
cremiger Polenta | Fischsuppe ,Bouillabaisse Art“ | Gerichte
vom badischen Spargel [ Spezialitaten von Fisch und Krus-
tentieren in den ,Fischwochen®

Gasthof zum Adler Leitishofen 15 Zimmer

Gastgeber Familie Blicheler Ruhetag Dienstag,
Kiichenchef Frederik Bicheler Mittwoch

Leitishofen 35

88605 MeRkirch-Menningen Schmeck den Stiden
+49 7575 925080 2 Lowen, Varta Fuhrer,

www.adler-leitishofen.de Stidland Koche

Stattlich steht der Adler Leitishofen in Menningen bei MeRkirch an der Bundes-
straRe 311. Wer den Gastraum betritt, vergisst schnell die Hektik des Alltags. Der
Gastraum verstromt mit warmen Farben und dekorativer Einrichtung eine ein-
ladende Stimmung. Hinter dem Gasthaus bietet eine grofie Terrasse landliche
Idylle und viel Griin.



Georg Hildebrandt
Gasthaus Lowen - Tschortsches Room | Villingen

Filet vom Weiderind mit Steinpilz-Gnocchi, Herbstgemiise und Whisky-Kalbsjus



AN DEN GOURMET-
ABENDEN SERVIERT ER
SEINE LEIBSPEISEN

Georg Hildebrandt achtet den feinen
Geschmack der Filets vom Weiderind,
zeigt seine Kochkunst aber auch

in Vegi-Gerichten

Gliick gehabt! Die Villinger Feinschmecker konnen ju-
beln. lhr Lowen bleibt in feinen Handen. Georg Hilde-
brandt hat mitsamt seiner Brigade aus seinem Restaurant
Tschortsches-Room in Rottweil-Neufrach, die Traditions-
wirtschaft libernommen. Jetzt pilgern die Stammgaste
aus Rottweil zu ihm nach Villingen. ,Sterne hin oder her
- treue Stammgaste sind die ehrlichste Auszeichnung!’,
freut er sich.

JWichtig ist, du kaufst nur die besten Lebensmittel”, das ist
flr Georg Hildebrandt Gesetz! Deshalb kommt ihm nur Rind-
fleisch von Weiderindern auf den Tisch, von einem Metzger,
der die Tiere stressfrei schlachtet und das Fleisch lange ge-
nug reifen lasst. ,Das sind die Voraussetzungen flr ein gutes
Filet” weif der neue Lowen-Wirt. Filets oder Steaks vom Rind
zahlen zu seinen Leibspeisen. Jeden Samstag ladt er zu sei-
nen schon legendaren Gourmetabenden ein. In dem 7-Gang-
Men findet sich meist auch ein Filet vom Rind, wie im Herbst
mit Steinpilz-Gnocchi, Mangold und Krauterseitlingen. Eine
feine Uberraschung ist die Whiskysauce mit feinherben No-
ten aus einem Kalbsfond gezogen.

Vorneweg sorgt meist Alexander Krewenka fur die ersten
Uberraschungen in den Vorspeisen. Den Pulpo hat er 8 Stun-
den bei 72 Grad gegart, dazu gibt es wilden Brokkoli und
Zweierlei von der Feige. Krewenka stand friher in Karlsruhe
in einer Sterneklche. Seine Frau ist Lehrerin und wurde in
die Baar versetzt, da schaute sich der junge Koch nach einem
Restaurant nach seinem Geschmack um, wo er kochen kann,
wie er es kennt. ,Tschortsch® so nennen die Freunde den

Kuchenchef, lasst ihm freie Hand. Beim Dessert zeigt Krewen-
ka seine kreative Ader mit einer karamellisierten Ofenbana-
ne mit Schafgarbe, Kirschgel und Walnussmoos.

An den samstaglichen Gourmetabenden haben die beiden
alle Hande voll zu tun. Georg Hildebrandt warmt die Filets
in einem Wasserbad bei 61 Grad vor. Nicht langer als zehn
Minuten! Dann grillt er sie von beiden Seiten scharf und kurz
an, gibt dabei etwas Thymian hinzu. ,Mehr nicht!*, bestimmt
er, ,Knoblauch oder was auch immer nimmt dem herzhaften
Fleischgeschmack seine eigenen Noten.” Bei 60 Grad lasst er
die Filets im Warmeschrank nachruhen. Mit grobem Salz und
einer selbst zusammengestellten Pfeffermischung serviert er

sein Leibgericht.

Zu den Gourmetabenden missen sich die Gaste voranmel-
den, die Anzahl ist begrenzt. Aber auch die Standardkarte un-
ter der Woche weil3 zu verfihren. Gerade Vegetarier durften
sich hier freuen, wenn sie zum Beispiel die Ingwer-Hassel-
back-Kartoffel mit glaciertem Lauch, und Birnen-Engelwurz-
Chutney auf der Speisekarte finden.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Tranchen vom Kalbsriicken mit Spatzle, Maronen-Steinpilz-
Sofle und gebratene Paprika | Beluga-Linsen mit Soffritto
und Brennsessel, dazu Dreierlei von der Moorkarotte und
eine Orangen-Rauchpfeffer-Sofe | Gebratenes Lachsfilet
dazu Bulgur mit karamellisierten Zwiebeln, Topinambur-
Mousse, Gebratener Rosenkohl und Butter-Milch-Kirsch-Sof3e

Gasthaus Lowen - Tschortsches Room
Gastgeber und Kiichenchef
Georg Hildebrandt

Ruhetag Sonntag und Montag

Obere Strafte 10 Schlemmer Atlas
78050 Villingen 2,5 Kochloffel,
+49 173 1986402 Varta-Fiihrer 2 Diamanten,

www.restaurant-villingen.com Stdland Koche

Das Gasthause lockt in einen der altesten, erhalten Gastraume der Zahringer-
stadt Villingen. Die Fassade gehort zum Altstadtbild der historischen Stadt. Wer
auf der kleinen Terrasse in der FuBgangerzone sitzt, schaut auf das Minster und
das Obere Tor. Der Gastraum ist neugestaltet, modernes Design kontrastiert die
schwarzweiRen Kunstwerke aus der Historie Villingens.



Wolfram Morat
Gasthaus Zur Stadt Frankfurt | St. Georgen im
Schwarzwald

Gebratene Lammkoteletts auf Safranzwiebeln mit getrockneten Tomaten



OMAS HAMMEL AUF
ZWIEBELN BIETET
DIE BASIS

Wolfram Morats Leibspeise ist Hammel,
aber den Gasten serviert er heute lieber
zartes und feines Lamm

Schon Wolfram Morats GroBmutter war eine begnadete
Kochin. Sie kochte schmack- und herzhaft. Sie kaufte nie
das Fleisch der jungen Lammer, sondern lieber das Fleisch
ausgewachsener Schafe, am liebsten vom Hammel! Fiir
ihren Enkel, Wolfram Morat, wurde Hammelkotelett zu
seinem Leibgericht, seinen Gasten aber serviert er heute
lieber feine und zart gegarte Lammkoteletts.

Lamm- oder Ziegenfleisch war lange Zeit bei vielen Gasten
verpont, doch gerade Lammspezialitaten erleben in jlingster
Zeit in den Gourmetrestaurants eine Renaissance. Wolfram
Morat ist damit ein unerkannter Trendsetter, denn er schrieb
all die Zeit eisern Lammgerichte auf seine Speisekarte. ,Nach
Lammkoteletts fragten meine Gaste immer®, freut er sich, da
Lamm- bzw. Hammelfleisch, fUr ihn eine Leibspeise ist.

Hammelfleisch stammt von kastrierten Bocken und Schaf-
fleisch von Tieren, die das Lammalter verlassen haben. Lam-
mer dirfen nicht alter als ein Jahr sein, Milchlammer werden
unter sechs Monaten geschlachtet. Da winkt Wolfram Morat
aber entschieden ab: ,Das Fleisch der Milchlammer ist hell
und hat noch kein Fett, das Fleisch der Lammer dagegen ist
dunkelrosa und leicht mit Fett durchwachsen.” Wahre Lamm-
freunde schatzen gerade den Fettrand an den Koteletts, die
Morat scharf in heilem Pflanzenol anbrat. Nebenbei zieht er
aus seinem Kalbsfond eine Lammjus, die er mit Thymian und
Knoblauch abschmeckt. Am liebsten serviert Morat die Ko-
teletts von irischen Lammern. ,Da hat mich der Geschmack
uberzeugt”

Wolfram Morat ist ein Garant der klassischen Traditionsku-
che. Vor Uber 40 Jahren erlernte er sein Handwerk in Baiers-
bronn, er stand in ausgezeichneten Sternekiichen am Herd,
doch die Basis seiner Leidenschaft hatte seine GroSmutter
gelegt. Wie sie serviert auch er sein Leibgericht am liebsten
auf Zwiebeln. Dabei erfahrt der Feinschmecker, welch aus-
gepragtes, leichtes und mildes Geschmacksprofil die weiBe
Zwiebel bietet.

Ganz so raffiniert, wie Wolfram Morat heute die Zwiebeln zu-
bereitet, hat es ihm seine Oma wohl nicht serviert. Er gibt sie
zu Butter in die Pfanne, lasst sie leicht glasig ziehen, loscht
mit dem franzosischen Wermut Noilly Prat ab und gibt dank
Safranfaden ein feines, leicht herbes Aroma hinzu. Mit Butter
bindet er die SolRke ab und mit getrockneten Tomaten sorgt er
zusatzlich fur einen karamellisierten Geschmack. Mit jedem
Bissen offenbart sich eine mediterrane Geschmacksnote.

Schade, dass Morats GroBmutter den Teller ihres Enkels nicht
mehr genieBen kann - die Gaste heute dagegen schon ...

Typische Gerichte, je nach Saison:

Gekochte Rinderzunge in Madeirasofe | Schweineriicken-
steak vom Landschwein | Kalbsschmorbraten vom Bug mit
Sahnesofie | Gekochte Rinderbrust | Schweinefiletmedail-
lons und Jus mit Backpflaumen und Zwetschgenwasser | Ge-
schmorte Entenkeule

Gasthaus Zur Stadt Frankfurt
Gastgeber Familie Morat
Kiichenchef Wolfram Morat
Rupertsbergweg 2

78112 St. Georgen im Schwarzwald
+49 7724 6207
www.zur-stadt-frankfurt.de

Ruhetag Dienstag und
Mittwoch

Stdland Koche

Von auBen wirkt das Gasthaus bescheiden. Wer eintritt, steht unvermittelt in
der gewachsenen Gaststube einer birgerlichen Schwarzwaldwirtschaft. Manche
Ecken wirken wie eine Sammlung in einem Schwarzwaldmuseum. Bei lauen Tem-
peraturen bietet die Terrasse idyllische Platze im Schatten dreier Eschen.



Karin Deutschmann
Hotel Gasthof Rossle | Frohnstetten

Viererlei Gnocchi mit herbstlichem Gemise



GNOCCHI - MIT FISCH,
FLEISCH ODER
GEMUSE

Karin Deutschmann serviert
Gemiuse-Gnocchi vegetarisch

Mindestens vier vegetarische Gerichte stehen immer
auf der Speisekarte. Nur Kasspatzle, damit gibt sich Ka-
rin Deutschmann nicht zufrieden. Gnocchi wurden daher
zur Leibspeise der Kiichenmeisterin. Kein Wunder, die
junge Mutter weif: ,Gnocchi sind bei allen Generationen
beliebt Karin Deutschmann bereitet die Gnocchi in ver-
schiedenen Variationen zu, mit Maronen, mit Kiirbis oder
mit Rote Bete.

Natlrlich stehen auf der Rossle-Speisekarte die Klassiker ei-
nes jeden guten Landgasthofs. ,Ohne Zwiebelrostbraten oder
Cordon bleu geht bei uns gar nichts", sagt Karin Deutsch-
mann. Sie versteht die Gaste, die sich zu Hause nicht selbst
ein Cordon bleu zubereiten wollen. ,Trotzdem aber steigt bei
uns die Nachfrage nach fleischlosen Gerichten und auch die-
sen Gasten wollen wir eine groRere Auswahl und Vielfalt an-
bieten.”

Vegetarische Gerichte zuzubereiten kostet meist etwas
mehr Arbeit. ,Das ist unser Job" winkt die Kichenchefin
lassig ab, zerdrlckt die heiRen, gekochten Kartoffeln und
rihrt die Gnocchi zu einem Teig, in den sie, je nach Ernte-
zeit, verschiedene Gemusesorten untermischt. Dadurch be-
kommen die Gnocchi verschiedene Farben und bilden mit
herbstlichem Gemuse auf dem Teller ein verfiihrerisches,
buntes Potpourri. Zuvor aber muss sie fur ihr herbstli-
ches Gemusemeeting Karotten, Rosenkohl und Krauter-
seitlinge mit unterschiedlichen Garzeiten in den verschie-
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denen Topfen garen. Fir den Crunch, wie Gourmetkoche
sagen, hat sie noch eine Rote-Bete-Scheibe kross geba-
cken und kront damit ihre herbstliche Gemusevariation.

Karin Deutschmann hat ihr Handwerk in der gehobenen Ku-
che erlernt und in verschiedenen Sternekichen verfeinert.
Heute zeichnet sich ihre Kiche durch einen raffinierten
Spagat zwischen der erlernten Haute Cuisine und der tradi-
tionellen Landhauskiiche des Heubergs aus. Ihre Schwester,
Daniela Marquart, wandelte durch einige Spitzenhotels auf
ihren Spuren, wurde Hotelfachfrau, geht aber gerne ihrer
Schwester in der Kuche zur Hand. ,Hatte Karin nicht schon
ihre Kochlehre vor mir angefangen, ware ich auch Kochin ge-
worden®, lacht sie, ,jetzt stehe ich trotzdem oft in der Klche
neben ihr” Die beiden sind sich meist einig, die Grundlage
ist die Kuche ihrer Mutter Erika Mauz, die schon vor ihren
Tochtern den Landgasthof in die vordere Reihe der Heuberg-
Kuchen kochte.

,unsere Gnocchi sind ein Renner, im Service muss ich sie
nicht empfehlen” verrat Daniela Marquart.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Wild aus heimischer Jagd | Hausgemachte Maultaschen |
Sauerbraten | Lammhaxen | Meeresfisch je nach Lieferung |
Saiblinge vom Bodenseefischer

Hotel Gasthof Rossle 35 Zimmer
Gastgeber Daniela Marquart

Kiichenchef Karin Deutschmann Ruhetag Donnerstag

An der Hilb 13 und Freitag
72510 Stetten am kalten Markt - Frohnstetten
+49 7573 951300 Sudland Koche

www.roessle.eu

Ein stattlicher Gasthof inmitten des kleinen Flecken Frohnstetten. Von aufen ein
klassisches Traditionsgasthaus, innen freundlich, modern und hell eingerichtet.
Warme Eichentone dominieren, die Tische sind mit weiBen Tischdecken und
Stoffservietten eingedeckt. Ein groReres Separée fiir kleinere Gesellschaften bie-
tet bequeme Polsterstiihle und alles was kleinere Feste bendtigen. Auch grofere
Feiern bis 150 Personen stellen kein Problem dar. Im Sommer sitzen die Gaste
mitten in dem romantischen Ort vor einem kleinen Dorfteich.



Marco Peterwitz
Villa Duttenhofer | Rottweil
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Kalbsbackle mit Rahmwirsing und Knodel



WAS MAN SIEHT,
FUHLT, SCHMECKT
UND ERLEBT

Kalbsbackle meets Asia — die Leibspeise
von Marco Peterwitz - ein raffiniertes
Geschmackserlebnis

Marco Peterwitz und Florian Stahl schreiben die Speise-
karte zusammen. Alle zwei Wochen wechselt die Mittags-
karte, natiirlich saisonal und regional ausgerichtet. Dabei
sind die Zyklen unterschiedlich lang, wie die Spargelzeit
oder die Zeit der Pilze. Auch wird gerne das Feedback der
Gaste mit einbezogen und natiirlich hat alles auch mit der
Verfligbarkeit der Komponenten zu tun. Vierteljahrlich
wird die groe Abendkarte neu geschrieben.

Florian Stahl lebte 10 Jahre in Asien-Snanghai und durch
einen befreundeten Koch aus Osterreich hat sich Florian
Stahl asiatisch inspirieren lassen. Flirs Bourguignon und an-
dere Schmorgerichte findet er das entstehende Flair, wie er
sagt, pfiffig. ,Wenn man es nicht weil$, fragt man sich wo-
her er denn kommt, dieser Geschmack" lacht Florian Stahl
und Marco Peterwitz fugt hinzu: ,Ich koche die Kalbsbackle
in einer Jus. Dann schmecke ich mit Zitronengras, Limetten-
blattern und Chili ab!" Zitronengras - auch Lemongras oder
Citronella genannt, wird in der asiatischen Kuche haufig ver-
wendet. Es duftet und schmeckt zitronenartig, mit einem
leichten Ingwer-Aroma. Zitronengras ist ein Gras, das im
Wuchs der Lauchzwiebel ahnelt. Limonenblatter geben ein
frisches zitroniges Aroma an das Gericht ab, was ein guter
Kontrast und Gegengewicht zur etwas schwereren Sauce ist.
Chilischoten werden in vielen Kiichen haufig verwendet, um
Gerichten Warme zu verleihen. Das Ganze wird einreduziert.
Dazu der Rahmwising klassisch mit eigener Sauce, Sahne,
Butter, Muskat, mit Thymian abgeschmeckt und dazu noch
Knodel. ,Die Knodel, ganz normale Semmelknodel, werden
bei uns eingerollt und kommen dann auf den Grill. Danach

kann man sie wunderbar in Scheiben schneiden und servie-
ren", fugt Florian Stahl der Geschaftsfihrer hinzu, der sich
leidenschaftlich gerne im Service um die Gaste kimmert. Die
Mittagskarte Uberschneidet sich auch mal mit dem Angebot
von abends, mit integriertem Businesslunch, Suppe oder Sa-
lat, Hauptgang und Tagesdessert. Die Abendkarte beinhaltet
zwei Menuvorschlage im 4-Gang-Bereich, vegetarisch, nicht
vegetarisch und selbstverstandlich das A-la carte-Angebot.
Fur den Bankettbereich stehen drei stilvolle Raume in unter-
schiedlichen GroRen zur Verflgung.

Die schicke Bar im Restaurant verlockt verfiihrerisch in die
fantastische Welt der Mixgetranke einzutauchen. Und wer
Lust auf ein Bierchen hat, wie war’s mit einem Waldhaus-
Diplom-Pils. Auch die Weinkarte hat es in sich. Feine Tropfen
aus nah und fern, offen, im Glas oder in der Flasche, wie wars
mit einem Riesling mal anders von Jochen Breuer Wurttem-
berg in BIO-Qualitat oder einem Anima Negra - Quibia aus
Mallorca, 60% Callet, 30% Premsal und 10% Giro Ros? Feine
Teesorten von Ronnefeldt oder Kaffee der Rosterei Dinzler
runden den Genuss ab. In allem schmeckt man die Leiden-
schaft des Villa Duttenhofer Teams.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Kiirbiscremesuppe mit Wildfangrotgarnele | Marinierter Ho-
lunder-Kiirbis | Kalbstafelspitz mit Maronencreme, gebrate-
nen Trompetenpfifferlingen und Brombeeren | Rinderfilet,
Kiirbiscreme, glasierte Zwetschgen, Homefries, Jus | Bouilla-
baisse, Orangen-Fenchel-Gemtuse, Sauce Rouille, Gerostetes
Brot | Kalbsbdckle mit Rahmwirsing und Knodel

Villa Duttenhofer Ruhetag Sonntag
Kiichenchef Marco Peterwitz

Gastgeber/Geschaftsfiiher Florian Stahl Mittagstisch

KonigstraBe 1

78628 Rottweil Die schonsten

+49 7419220200 Restaurants & Bars 2022,

www.illa-rottweil.de Stidland Koche

Mitten in der historischen Innenstadt von Rottweil mit ihren vielen geschichts-
trachtigen und wunderschonen Sehenswurdigkeiten, befindet sich heute die Gas-
tronomie der Villa Duttenhofer. Ein modernes Restaurant, eine schicke Bar im
Neubau und ein dreirdumiger Bankettbereich in den historischen Gemauern laden
zum Wohlfuhlen ein. Hier ist zeitgemaRe urbane Kultur enstanden. Ein gelungenes
Zusammenspiel zwischen dem, was man sieht, fiihlt, schmeckt und erlebt, gutes
Essen, Wein und Cocktails.
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G.WURST - kiichen - wohnen - mehr

Seerheinstralte 8 . 78333 Stockach . Im Gewerbegebiet Blumhof - gegenliber BMW Auer
Telefon +49(0) 77 71-63499-10 . info@kuechenstudio-wurst.de . www.kuechenstudio-wurst.de
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Pasquale Caputo
da Pasquale Ristorante Italiano | VS-Schwenningen

Ravioli Maremmani - Handgemachte Riesenravioli gefillt mit Mangold und Ricotta in Salbeibutter geschwenkt mit Parmesan



DA PASQUALE
BUONASERA -
LIEBEN SIE PASTA?

Pasquale Caputo ein Raviolimacher,
der gerne singt und lacht

Wer einen echten Italiener sucht, mit original italienischer
Kiiche und feinster italienischer Pasta, ist bei Pasquale
Caputo genau richtig. Caruso? Nein, er ist ein Fan von
Zucchero und seine Leidenschaft sind Nudelgerichte. Vor
den Augen der Gaste wird der Nudelteig gewalzt, geformt,
gefiillt. Und wenn man Gluck hat und in der Kiiche finito
ist, trallert Pasquale noch ein Liedchen zum Nachtisch.

Ravioli Maremmani, handgemachte Riesenravioli gefillt mit
Mangold, Ricotta und Parmesan ist eines der Leibgerichte
von Pasquale Caputo. Diese Ravioli kennt er seit seiner Kind-
heit, von seiner Oma Annamaria handgemacht in Kalabrien,
bei der er aufgewachsen ist. Der frisch angesetzte Nudelteig
wird geformt, gefullt, gekocht und dann in Salbeibutter in der
Pfanne geschwenkt. Und wenn man mal kein Mangold zur
Hand hat, ist Spinat die vollig gleichberechtigte Alternative.
Die Zutat Ricotta, Ubrigens italienisch flr nochmals gekocht,
ist ein Frischkase aus Schaf- oder Kuhmilch oder beidem, der
durch Zugabe von Frischmilch oder Rahm zur Molke gewon-
nen wird. Na ja und uber Parmesan konnten wir Seiten fiillen,
hier nimmt Pasquale den fein geriebenen, nicht gehobelten
Kase.

Bekannt ist Pasquale in erster Linie als der Pastamacher von
Villingen. Wer sein Ristorante betritt, entdeckt zuerst seine
Nudelmaschine und sieht auch ihn selbst bei der Pastaher-
stellung. Pasta in allen Variationen, mit leichten Zutaten, das
lockt die meisten Gaste von nah und fern. ,Im Winter, da ver-
langen die Gaste auch nach kraftigeren Gerichten®, freut sich
Pasquale, dann macht er Soffice Patate, gestampfte Salzkar-
toffeln, auf die er seine in Wein geschmorte Lammhaxe setzt,

oder Entenkeulen oder ein Hirschragout. Pasquale serviert
gerne ldeen aus einem alten Kochbuch, fast vergessene ech-
te, italienische Rezepte. Eine Spezialitat, ein 4-Gange-Pasta-
Mend, drei Gange verschiedene Pasta, Dessert und Espesso.
Eine andere Attraktion, die mit dem Servierwagen am Tisch
im Parmesanlaib geschwenkten feinen Nudeln mit Truffel.
Pasquale Caputo serviert das ganze Jahr Uber Truffel, aber die
besten gibt es im Herbst und Winter. ,Ja, die Sommertriffel
sind auch gut”, urteilt Pasquale Caputo, ,da musst du halt ein
bisschen mehr (iber die Pasta hobeln.” Doch die besten Trif-
fel sind flir ihn, abgesehen von dem weilken Triiffel aus Alba,
die Périgordtriiffel aus Umbrien, genauer aus Norcia. ,Trif-
fel schmecken immer” sagt er, ,zu Pasta sowieso, aber auch
zu Fleisch, vor allem zu rosa gebratenen Kalbsmedaillons.”
Sensationell ist auch sein hausgemachtes Nougatparfait als
Dessert.

Zum Abschlul8 prasentiert Pasquale noch gerne die besten
italienischen Grappas aus seinem Rondell, der neuesten Er-
rungenschaft fur sein Ristorante und die Gaste - Salute oder
Cin Cin.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Carbonara wie in Italien mit Guanciale, ohne Sahne | Taglio-
ni mit Lachs und gehackten Pistazien | Papardelle al Sugo
Toscana | Feine Nudeln im Parmesanlaib geschwenkt, am
Tisch serviert | Semifreddo alle nocciole su salsa di lamponi,
Hausgemachtes Nougatparfait auf Himbeersauce | Tiramisu
farcito con Amaretti, Mascarpone-Ei-Creme auf Loffelbiskuits
getrankt in kraftigem Kaffee mit Marsala aromatisiert

da Pasquale Ristorante Italiano Ruhetag Montag
Gastgeber und Kiichenchef
Pasquale Caputo

Vor den Haslen 7

78052 VS Villingen

+49 772173332

www.dapasqualeristoranteitaliano.de

Schlemmer Atlas 1 Besteck,
Stdland Koche

Von auBen wirkt das Vereinsheim bescheiden. Doch wer eintritt, steht unvermit-
telt in einer italienischen Trattoria mit klassischen italienischen Accessoires. Mit-
tenim Lokal ist die Pasteria aufgebaut, manchmal sieht man Pasquale die Nudel-
maschine kurbeln. Die Terrasse zu den Sportplatzen an der Stidseite des Hauses
verlockt den ganzen Tag einfach sitzen zu bleiben und zu geniefien.



Robin Bar
baers-place | Tuttlingen
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Maultaschen mit Pulled Pork auf Krautsalat und Rostzwiebeln, mit Grillgemdise, Zucchini, mit Kase gefllten Champignons und Tomate, Kartoffelballchen



TUTTLINGER
MAULTASCHEN
FANTASIEN

Wenn Robin Bar am groBen Grill

im bears-place in Tuttlingen steht
duftet es verfiihrerisch nach Fleisch
vom Besten und Grillgemuse

Ein absolutes Novum sind die speckumhiillten Grillmaul-
taschen mit Pulled Meat Fiillung. Schon friih entdeckte
Robin Bar klassische Maultaschen als eines seiner Leib-
gerichte. Heute verfeinert er sie mit Pulled Pork auf Kraut-
salat und Rostzwiebeln, erganzt diese mit Grillgemuse wie
Zucchini, Champignons und Tomate mit Kase gefiillt, Kar-
toffelballchen mit Blauschimmelkase.

Auch Pulled Chicken steht als Angebot auf der Speisekar-
te, mit Grillgemise und hausgemachter SoRe suBsauer.
Die klassischen Maultaschen hat Robin Bar schon geliebt,
wenn sie von seiner Oma in Emmendingen-Liptingen an-
gerichtet wurden. Spater in der Metzgerlehre wurden die
Maultaschen, die von ihm gefiillt wurden unzahlbar und
dennoch ist er dem gefiillten Nudelteig treu geblieben.
Ob es stimmt, dass die schwabischen Maultaschen Mitte
des 15. Jahrhunderts von den 130 Monchen, die im Klos-
ter Maulbronn lebten erfunden wurden, sei dahin gestellt.
Heute sind sie jedenfalls der Renner im bears-place und lo-
cken die Gaste von nah und fern an.

Robin Bar und sein alterer Sohn Kevin Bar grillen und ko-
chen mit Leidenschaft. Sohn Patrick und Tochter Semira
schwarmen im Service vom Fleisch in hochster Qualitat und
empfehlen ideenreiche Gerichte, natirlich auch immer ins-
piriert durch die Region. Die Zutaten zum Grillgemuse stehen
in Sachen Auswahl und Frische der Fleischqualitat in nichts
nach. Ebenso zeigt sich das Team voller Leidenschaft bei der
Beratung, wenn es um Herkunft oder Reifegrade geht und
empfiehlt gerne korrespondierende Weine oder verfuhreri-
sche edle Tropfen.

,Gastgeber zu sein, ist flr mich groBtes Glick", sagt Robin
Bar. ,Und das gilt fur meine ganze Familie, meine Sohne,
meine Tochter und meine Frau Sylvia' Meine Frau ist die
Geschaftsflhrerin des UNIBAERSAL-Catering in Emmingen-
Liptingen. Und der Grillmaster lacht: ,Ganze Grillmenus, wo
gibt es das schon. Zum Beispiel Weiwurstpralinen, innen die
Fullung, ein Stick WeiBwurst, eine Dattel und Pepperoni. ,Da
entwickeln sich, wenn man das auf einmal isst, uberraschend
die Geschmacksnuancen und am Schluf wird’s nochmal ein
bissle scharf!"

Ein ,Happy Place” das baers-place am Sonnenbrinnele-
platz in Tuttlingen, ein Platz fur alle die das Grillen mo-
gen, vom Fleisch bis zum Gemuse - das ist die Idee der
Familie Bar. In dem BBQ-Event-Restaurant samt Orangerie
und Biergarten, direkt an der Donau, ist optisch durch die
Kombination aus traditioneller Rauchereiche, modernen
Stahlelementen und verspielten Ornamenten ein beson-
deres Ambiente entstanden. Das Herzstlick des Hauses ist
der groBBe, runde Plattengrill, der mitten im Eingangsraum
thront und die Gaste mit feinen Gertichen zum Schlemmen
verfuhrt.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Rote Bete Carpaccio, Walnlisse, veganer Fetakase, schwarzes
Pazifiksalz, gestofSener Pfeffer, Limettensaft | Wagyu Beefbur-
ger. 170g Patty, Salat, Tomate, Zwiebel, Gurke, Burgersofe |
BBQ Teller bears-place, marinierte Huhnerbriistchen am
SpiefS mit Grillgemiise | BBQ Teller Italia, Schweineriicken
(Qualivo) gefiillt mit Mozzarella und Tomaten, Grillgemiise |
Lachs im Buchenspan auf Julienne Gemtuse mit Grillbeilagen

baers-place

Gastgeber Robin Bar
Kiichenchef Robin Bar

Untere Vorstadt 2

78532 Tuttlingen

+49 7461 9114449
www.baers-place-restaurant.de

Ruhetag Sonntag

Sidland Koche

Im baers-place gelingt die Verkniipfung traditioneller und zeitgenossischer Ele-
mente. Beim Umbau des altehrwirdigen Gebaudes lie® man in der Umsetzung
die Stahlkonstruktion bewuRt sichtbar, wie auch die mattschwarzen Rohre, die fur
gerauschlose Liftung sorgen. Holzmobiliar, das Parkett aus geolter Rauchereiche
und die Ornamentfliesen ergeben ein einladendes Ambiente. An den Wanden
tiber 100 Schwarz-WeiR-Fotos. Beeindruckend der grofe, runde Plattengrill im
Eingangsbereich des Restaurants.



Max Bernhard
Gasthaus Sonne | Wurmlingen

Fruchtiges Hahnchen-Curry mit Ananas auf Apfel-Mango-Reis

360



HUHNCHENCURRY
NACH FOOD WARS

Max Bernhard hat seine Leibspeise
in einem japanischen Gourmet-Comic
entdeckt

Die Speisekarte im Landgasthof Sonne bietet in erster Li-
nie eine traditionelle und bodenstandige Kiiche. Wiener
Kalbsschnitzel und Cordon bleu sowie Zwiebelrostbraten
stehen immer darauf. Doch schon im Angebot der Sup-
pen zeigen sich neben der klassischen Fladlesuppe, die
Vorlieben des jungen Kiichenchefs Max Bernhard. Aus der
asiatischen Kiiche finden sich hier eine Kokos-Currysuppe
und mit einem fruchtigen Hiihnchencurry mit Apfel, Man-
go und Ananas verrat er seine neue Leibspeise.

,lch hatte auch die Rinderbackle in Portweinsauce nennen
konnen® sagt Max Bernhard, ,aber seit ich auf das fruchti-
ge Huhnchencurry in dem japanischen Gourmet-Comic Food
Wars gestoRen bin, konnte ich das jeden Tag essen.” Seine
Mutter, Elke Steinseifer, lasst ihrem Jungen in der Kuche freie
Hand. ,Die Speisekarte schreiben wir aber zusammen®, wehrt
dieser ab, doch Elke Steinseifer ist stolz auf die Kochkunst
ihres Sprosses und nimmt gerne neue Ideen von ihm an. So
finden sich bei den Vorspeisen, neben der Kokos-Curry-Sup-
pe mit gegrillter Garnele auch eine franzosische Zwiebelsup-
pe von der Hori-Bulle mit Blatterteig tiberbacken und Kase
gratiniert. ,Die Kokos- und Zwiebelsuppe haben die Fladle-
suppe vom Platz eins verdrangt®, ist Elke Steinseifer stolz auf
die neuen Gerichte ihres Jungen.

Max Bernhard steht mit seinen 23 Jahren als Kichenchef al-
lein in der Kiche, manchmal geht ihm seine Mutter zu Hand,
wenn sie im Service Zeit dazu findet. ,Hin und wieder etwas
Stress in der Kiche, das finde ich ganz gut’, nimmt er die

|

Herausforderung sportlich. Wenn es ruhiger ist, versucht
er sich an neuen Gerichten, die er meist im Internet und in
Kochsendungen findet. Gerade versucht er ein Tiramisu mit
Spekulatius und Lebkuchen anzurichten. ,Es ist ja bald Weih-
nachten” lacht er.

Fur sein fruchtiges Huhnchencurry dunstet er zunachst Ap-
felschnitze und Ananasstucke, l0scht mit Kokosmilch ab und
bestreut die Friichte mit Curry. In einer zweiten Pfanne brat
er die geschnetzelte Hihnchenbrust scharf an, wahrend er
den Langkornreis in einem Apfel- und Mangosaft kocht. Mit
dem Reis formt er eine Kuhle und gibt dann sein Hihnchen-
curry hinein. ,Mehr ist da nicht zu tun®, schmunzelt er, ,aber
mit etwas Pfeffer und Chilifaden abgeschmeckt ein Gedicht!"

Elke Steinseifer versorgt ihren Sohn in der Kiche am liebs-
ten mit Lebensmitteln aus der Region. Mindestens einmal die
Woche fahrt sie nach Uberlingen zu Fairfleisch. ,Bio-Rump-
steak unter den geschmelzten Zwiebeln, oder geschnetzeltes
Bio-Kalbfleisch zu Rosti, da erwarten unsere Gaste die beste
Qualitat!” ist sie stolz auf ihre Stammgaste.

Typische Gerichte, je nach Saison:

Kirbiscremesuppe mit gerosteten Kernen und steirischem
Kernél | In Biersud pochiertes Rinderfilet, Rosenkohl, Kartof-
felpiiree | Dreierlei Sorbets, Himbeere, Waldbeere und Zitrone
mit Palatschinken

Ruhetag Mittwoch und
Donnerstag

Gasthaus Sonne

Gastgeber Elke Steinseifer
Kiichenchef Max Bernhard
Obere HauptstraBe 1

78573 Wurmlingen

+49 7461 71102
www.sonne-wurmlingen.com

Stdland Koche

Die Sonne ist inmitten von Wurmlingen, gegeniiber dem Rathaus, ein stattlicher
Gasthof. Viel Holz und warme Tone bestimmen den Innenraum des Landgasthofs.



Yannick Traut
Gasthaus Hotel zum Kreuz | Stetten am kalten Markt

Zweierlei vom Wildhase: Rosa Riicken im Speckmantel & Geschmorte Keule mit Rosenkohl und Serviettenknodel



HASE IST SCHON
EIN GENUSS - ABER
WILDHASE ERST!

Yannick Traut hat seit Kindertagen
eine Leibspeise: Wildhasenpfeffer

Fiir viele ist seit Kindertagen ein Stallhasenbraten ein
Festtagsgericht. Gourmets geraten ins Schwarmen, wenn
ihnen ein Rehpfeffer angeboten wird. Yannick Traut stimmt
ihnen allen zu, aber er durfte schon als Kind zu Familien-
feiern Wildhasenpfeffer genieBen, seither ist der Wild-
hase fiir ihn die Kronung und sein Leibgericht. Zweierlei
vom Wildhasen - den Riicken rosa gebraten, eine Keule
geschmort - steht deshalb bei ihm hin und wieder auf sei-
ner Speisekarte, wenn die Jager aus dem Ort ihn beliefern.

Stammgaste kommen zum Teil von weit hergefahren. Yan-
nick Traut hat sich in Fridingen, im Landhaus Donautal, eine
Fan-Gemeinde erkocht. Der Mann beherrscht den Spagat zwi-
schen einfacher, birgerlicher Kiche und der Haute Cuisine.
,BUrgerlich kannsch ruhig schreiben®, stimmt er in seinem
schwabischen Dialekt zu. Dabei verweist er auf eine burgerli-
che, deutsche Kiiche, bevor Convenience die deutsche Koch-
kunst versalzt. Doch ein Zwiebelrostbraten mit einem Bra-
tensoRle gibt es bei ihm immer, wie manchmal auch saure
Rinderkutteln in einem Lemberger SoRle.

Traut hat in der Sternekiiche sein Handwerk gelernt, doch
er ist sich heute nicht zu schade fiir seine Gaste auch einen
Wurstsalat anzurichten. ,Viele Gaste wollen halt ein Cordon
bleu, dann mache ich es ihnen mit der gleichen Leiden-
schaft wie ein Boeuf bourguignon®, verspricht er und lasst
doch durchschimmern, dass er sich mit Spezialitaten, wie
mit seinem Wildhasen oder Zweierlei vom Reh nachhaltiger
beschaftigt. ,Isch doch klar’, verfallt Traut immer wieder in

sein Schwabisch, ,dabei kann man einfach etwas raffinierter
arbeiten.” So wickelt er den Ricken des Wildhasen zuerst in
einen Speckmantel ein, bevor er ihn scharf rosarot brat. ,Der
Rlcken ist sonst zu trocken®, wei3 er. Die Keule dagegen ist
saftig, das Fleisch hat eine feine Konsistenz. ,Wunderbar, um

ju

in einem guten Rotwein zu schmoren

Ubrigens, seine Jager bringen ihm den Wildhasen aus einer
Ecke Bayerns, in der es geniigend Hasen gibt. ,Auch schon
friher war der Wildhase eine Spezialitat, die es nur selten
gab" erinnert sich Traut. Er selbst verarbeitet natirlich das
ganze Tier, serviert die Keule ohne Knochen, pariert den Ri-
cken und macht aus den Schultern ein feines Ragout, mit
dem er Maultaschen flllt. ,Die Innereien lohnen sich nicht
auf die Karte zu schreiben” winkt er ab. Seine Frau Veronica
lacht: ,Da haben wir ja Gluck gehabt", ist auch sie von den
Wildhasengerichten ihres Mannes begeistert, ,Leber, Nierle
und Herz essen wir auch selbst ganz gerne.” - Dann schiebt
sie gastfreundlich nach: ,Die Jager und unsere Stammgaste
sagen schon auch, was sie wunschen.”

Typische Gerichte, je nach Saison:

Onsen Ei von der Freilandhenne mit Kalbsbries, Spinat und
Kartoffelschaum - Loup de mer & Calamari mit Perlzwiebeln
- Beeuf bourguignon im SchmorséfSle - Steak vom Rinderfilet

13 Zimmer
Ruhetag Montag und Dienstag

Gasthaus Hotel zum Kreuz
Gastgeber Veronica und Yannick Traut
Kiichenchef Yannick Traut

HauptstraBe 9 Gusto 5 Pfannen,

72510 Stetten am kalten Markt Haus der Baden-

+49 7573 9547677 Wiirttembergischen Weine,
www.zumkreuzstetten.de Stidland Koche

Stattlich steht das Gasthaus Hotel zum Kreuz inmitten der Heuberggemeinde. Im
Sommer ladt die Terrasse zur Einkehr ein, wer eintritt, findet sich in einem histo-
risch ausgewiesenen Gasthaus des Heubergs. Viel Holz und warme Farben schen-
ken dem Gastraum ein heimatliches Flair. In der Reihe ,Historische Gasthauser"
zahlt das Fachwerkhaus zu den altesten Gasthausern der Region. Alte Schwarz-
WeiB-Fotografien versetzen den Gast in die vermeintliche gute, alte Zeit, wobei
das Wirtepaar mit einer gehobenen Speisekarte einen feinen Kontrast setzt.
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VIELE IMMOBILIEN WERDEN UNTER WERT | Bad Durrheimer

VERKAUFT!

Besser trinken, besser leben.®

-
WARUM DAS NICHT SEIN MUSS! . BAD DURRHEIMER

ENGAGIERT SICH

Vermeiden Sie Unterwertverkauf -
Sprechen Sie mit unseren Experten

Wiladislaw

iller

¥

ONMAKLER |1 78628 Rottweil
Uberlinger Str.6

Tel: +49 163 164 96 85
E-Mail: info@onmakler.de

& Immobilienvermarktung
& Immobilienwertermittiung
& Immobilienfinanzierungen

PRO Hole:

lhr Rartner im Landle.
= ~

oManuel Schonfeldistock adobe.com

ERICH SCHUTL
Bodensee
Bordetux

Kréminslroman

PROHOGA GmbH & Co. KG PROHOGA Ortenau GmbH & Co. KG
Salinenstrale 56 Gwerbestralke 11

78054 Villingen-Schwenningen 77749 Hohberg-Niederschopfheim
Tel: 07720/8335-0 Tel: 07808/9492-0

Info@prohoga.de Info@prohoga-ortenau.de
www.prohoga.de www.prohoga.de
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Die Villa Duttenhofer in Rottwell

Ein Ort an dem Wohlfiihlen
sein Zuhause hat

Wenn Ambiente auf gutes Essen, Wein und Cocktails trifft
ist es mehr als nur ein Restaurant

Wechselnde Mittagskarte mit abwechslungsreichen und frischen Gerichten

Es ist schon etwas besonderes, wenn man beim groRen Inter-
ior-Award flr die Gastronomie, als eines von 50 herausragen-
den Interior-Design-Konzepten von einer interdisziplinaren
Jury aus Planern, Gastronomen und Fachjournalisten gekurt
wird und sich dann als eines der schonsten Restaurants und
Bars in Deutschland in einem Buch prasentieren darf. Erschie-
nen im Miunchner Traditionsverlag Callwey.

Die Villa Duttenhofer ist der einst standesgemalie Familiensitz
des Pulverfabrikanten Max von Duttenhofer und wurde 1875
grundbuchamtlich erwahnt. Nach langerem Leerstand wurde
die Villa von der Aktiv Group saniert.

Die Bar im Restaurant, dreiraumiger Bankettbereich in den historischen Gemauern

Mitten in der historischen Innenstadt von Rottweil mit ihren
vielen geschichtstrachtigen und wunderschonen Sehenswir-
digkeiten, befindet sich heute der Gastronomiebereich der Vil-
la Duttenhofer. Hier ist zeitgemaRe urbane Kultur enstanden.
Ein gelungenes Zusammenspiel zwischen dem was man sieht,
fuhlt, schmeckt und erlebt, gutes Essen, Wein und Cocktails.

Villa Duttenhofer
KonigstraBe 1

78628 Rottweil

+49 741 9220200
www.villa-rottweil.de
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Beste Qualitat aus der Region fiir die Gastronomie

Féarber bietet Kdchen ein grofes Sortiment an frischem Fleisch und Handelswaren

™R

Aus der Region von Farber

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

Geschaftsstellen in der Region Telefon
77815 Bihl 07223 94085-0
79312 Emmendingen 07641 5067
79108 Freiburg 0761 50405-0
79540 Lorrach 07621 9243-0 .
88512 Mengen 07572 603-0 Sortiment
77656 Offenburg-Elgersweier 0781 639069-0 Schwein, Rind, Kalb, Lamm, Gefllgel, Wild,
78628 Rottweil 0741  17427-0 Rindfleisch-Stidamerika
78224 Singen 07731 99781-0
78050 Villingen 07721 9836-0 Handelswaren
79761 Waldshut 07751 8311-0 Fisch, Meeresfriichte, Wurst, Eis zum Kiihlen,
Molkereiprodukte. .. Saisonartikel
Beste Qualitat service
us 250 Kiithlfahrzeuge
.E..VDI'I Farber 6Tage in der Woche

frel Haus geliefert

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

s i 79312 Emmendingen www aerberde




bears-place im Herzen von Tuttlingen

Hier wird das ganze Jahr gegrillt
von Januar bis Dezember

Grill oder Barbeque das ist hier die Frage,
Fleisch bitte immer premium und das Gemuse frisch

Marinierte Hihnerbristchen
am SpieR mit Grillgemuse

Premiumfleisch von Qualivo

Auf die Frage wo der Unterschied zwischen Grill oder Barbe-
que lage, erklart Robin Bar, Barbeque sei die amerikanische
Interpretation. In Amerika gibt es sieben Garstufen, im baers-
place wird in vier unterschieden: Rare, Medium rare, Medium
und Well done. Dazu oder danach "kein" Whisky aus Schott-
land oder den Vereinigten Staaten. Die Brande kommen vom
Bodensee, von Steinhauser oder Senft. Und dann so etwas wie
Spezialitaten des Hauses, einen Vatermorder aus der Flasche
oder die Hubschlerin, um die sich herrliche Geschichten ran-
ken. Und der Obergag, im baers-place gibt es einen Servier-
roboter, den muB man gesehen haben.

Rote Bete Carpaccio mit Wal-
nissen, veganem Fetakase,
Pazifiksalz, Pfeffer, Limette

Wagyu Beefburger, 170g Patty,
Salat, Tomate, Zwiebel, Gurke,
BurgersoRe brandmarked

Die Weine sind ubrigens 4-fach verschieden temperiert in den
Kihlschranken mit Sichtfenster in der Orangerie zu betrachten.
Im bears-place wird vor allem Fleisch von Qualivo verarbeitet.
An das Fleisch werden hier hochste Ansprlche gestellt. ,Man
muf wissen woher die Zutaten kommen," so Robin Bar. Und
man braucht flr die Weiterverarbeitung naturlich handwerkli-
ches Geschick und Fachwissen. Individueller Genuss und exklu-
sive Qualitat erfordern eine positive ethische Haltung.

baers-place - Untere Vorstadt 2 - 78532 Tuttlingen
+49 7461 9114449 - www.baers-place.com
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Regionalpartner|

Wild - Gefliigel - Fisch/Meeresfriichte - Gemiise - Pilze - Back
elprodukte - Beeren/Obst - Speiseeis - Convenience - Frischfle
ost -+ Produkte - Konserven - Fette/Ole - Werbemittel - Geréteverle

lhr Partner
1 fir Qualitat
{ und Frischel

};\ST’VI ce
795~

Tila Steidinger GmbH & Co. KG
RheinwaldstraBe 18 - 78628 Rottweil
Telefon 07 41/1 74 50-0

Telefax 07 41/1 74 50-60

MOVENPICK info@tila-steidinger.de - www.tila-steidinger.de

GET RAN KE

lhr zuverlassiger Partner
fir die Gastronomie

Schwarzwald-Baar Getranke Service GmbH & Co. KG
Haldenstrale 4 - 78166 Donaueschingen
Tel:07 71/ 86623 -Fax: 07 71/8 66 29
Email: info@schwarzwald-baar-getraenke-service.de

FQKE

GROSSKUCHENTECHNIK

Werl aul Qualitat

Der starke Pariner

der Gasfronomie

Fullservice aus elner Hand:

+  Beratung

. Planung

+«  Herstellung aus eigener
Edelstahlproduktion

+ Lieferung

«  Montage

«  Senvice & Kundendienst

RGK Grossklchentechnik GmbH & Co.kG
Elows-Gutsch-Str. ] » 78428 Rothwell
Tel. 0741-13193 » mail: infoErgk-rv.de




Feinschmecker Abend 2023 der Schwarzwald Baar Heuberg Koche in VS Villingen
Ein Schlemmen bei Kiichen Holzle

Furdie Gourmetsist der Feinschmeckerabend der Schwarzwald Baar Heuberg Koche langst zum Pflichttermin
geworden. Jede Menge Gaste standen vor den verschiedensten Kochstationen bei Kuchen Holzle im
Kuchenstudio. Sie schauten den Kochen bei der Arbeit gespannt zu, wie sie unzahlige von Tellerchen
anrichten, die alle gleichzeitig probiert werden durfen. Es ist jedes Mal ein Genussfestival der feinsten Art.

Die Familie Holzle, als Gastgeber und ihr Team hatten eingeladen.
Die Schwarzwald Baar Heuberg Kéche standen in Holzles Kiichen-
studio. Auf den verschiedensten Platten und Herden oder Grillfla-
chen wurde gekocht und gebrutzelt, dass die Gaste staunten. Die
Koche nahmen sich Zeit, um mit den Gasten zu reden und verrieten
manchmal auch nebenbei ihre gesamte Rezeptur.

Auf solch einer Veranstaltung schmecken und probieren die Gas-
te und fragen nach. Dann ziehen sie zur nachsten Position und na-
schen dort ein weiteres Gericht. Alle Koche und ihre Teams sorgen
fur hochsten Genuss. Zusatzlich schenkten wieder Weinglter der
Region ihre feinsten Weine aus. Die Brauer fUllten die Glaser frisch
vom Fass und zu den verfuhrerischen Desserts wurde Kaffee serviert.

Die Familie Holzle

Die Schwarzwald Baar Koche 2023 bei Kiichen Holzle VS Villingen

Wir lieben KUCHEN

Erleben Sie eines der groBten und modernsten Kichenstudios im Schwarzwald.

Kreative Kuchenplaner,

L ']
bl
Hulzle i- il

Sebastian-Kneipp-StraBe 32 VS- V@; .

www.kuechen-hoelzle.de Mo-Fr10-1,

Eigene Schreiner,

Beste Qualitat, Modernste Technik

w.ﬁ Hvﬁ‘f
Happy

Holzle

natirlich Wohnen

07721/8707-0 Am Krebsgraben 1
9:30-18Uhr www.moebel-hoelzle.de




DREI-KRONEN-HOF

Passen Sie auf, dass Sie
das nicht verpassen!

www.drei-kronen-hof.com

Eine Investition im Weltzentrum der Medizintechnik
ist immer richtig. Entdecken Sie jetzt eine exklusive
Kapitalanlage mit 70 Eigentumswohnungen,
3.000 m? Gastronomie- und Gewerbeflédche und
Tiefgarage in der Tuttlinger Innenstadt.

) l."‘.
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Nutzen Sie jetzt lhre Chance:

X lll' WWW. bllE(“dlld ]]et verkauf@wohnbau-tuttlingen.de

iram suedland koeche Wotors P L N

pok stidland koche Infos:
5 5 DIE WOHNBAU

Tuttlinger Wohnbau GmbH

KREATIVDESIGN DIGITALDRUCK OFFSETDRUCK WEITERVERARBEITUNG

chafferer

GroRkiichen Freiburg
www.schafferer.de Das beste Zubereiten

Braun Druck & Medien GmbH | Stockacher StraRe 114 | 78532 Tuttlingen
Telefon 07461/96647-0 | www.braun-medien.net | info@braun-medien.net




Die Tuttlinger Innenarchitektin Margrit Marquardt

FORUM - Tuttlinger Wohnbau
Raum fiir Austausch und Wissenstransfer

Um den Stadten neues Leben einzuhauchen,
mussen innovative Ideen her

Margrit Marquardt

In den letzten Magazinen berichteten wir uber die Innenar-
chitektin Margrit Marquardt, die inmitten von Tuttlingen mo-
derne Wirtshauskultur geschaffen hat. Voll im Geschmack der
Gastrokultur von heute hat sie das Restaurant Anima, das
Meet & Eat by Sandro und das bears-place von Robin Bar
gestaltet. Heute berichten wir iber das FORUM der Tuttlinger
Wohnbau.

In der Honbergstrale 3 hat die Tuttlinger Wohnbau in eige-
nen Raumen ein Wohnbau-Forum als Plattform fur Diskus-
sionen eroffnet. Immer wieder ist von Innenstadten die Rede,
die unattraktiv geworden sind. Um den Stadten wieder neues
Leben einzuhauchen, missen deshalb Ideen her, um dort so
angenehm wie moglich wohnen zu konnen oder um sie fur
Gaste, die sie aus geschaftlichen oder privaten Griinden be-
suchen attraktiv zu machen.

Um wieder mehr Lebensqualitat in die Stadte zu bringen
und dafiir Ideen zu entwickeln, hat die Tuttlinger Wohnbau
jetzt das Wohnbau-Forum entwickelt. Asthetische urbane
Landschaften und okologisch intakte Stadte zu gestalten, vor
allem mit Blick auf den Klimawandel, ist gerade heute wich-
tiger denn je.

Oben im Bild eine akustisch wirksame, bedruckte Lichtdecke mit einstellbarer Lichttemperatur

Fur die Gestaltung der Raumlichkeiten hat sich die Tuttlin-
ger Wohnbau Hilfe von der Freien Innenarchitektin Margrit
Marquardt geholt. Ganz ihrem Stil entsprechend ist die Archi-
tektin reduziert, modern, dabei multifunktional vorgegangen.
Eingesetzt werden kann neueste Medientechnik zur Prasen-
tation aktueller Bautrends. Der abstrahierte Stadtplan von
Tuttlingen wurde als grafisches Gestaltungs-Element integ-
riert. Eine akustisch wirksame und bedruckte Lichtdecke mit
einstellbarer Lichttemperatur sorgt fir angenehmes Ambien-
te. Variable Ein- und Ausblicke durch filigran bedruckte, ver-
schiebbare Glaswande verschaffen die notige Transparenz,
um fur den Kommunikationsraum optimale Bedingungen zu
schaffen.

Auf der Projektliste von Margrit Marquardt stehen viele scho-
ne Beispiele aus den Bereichen Blro und Verwaltung, Ver-
kauf, Gesundheit und naturlich der Gastronomie. Auch im
geschmackvollen Entwerfen und Einrichten von privatem
Wohnambiente brilliert sie mit ihrer Kreativitat. Von der ers-
ten Ideenskizze bis zur fachgerechten Planung und Umsetzung
- bei jedem Projekt ideenreich, klar und kompetent.

MARGRIT MARQUARDT | Freie Innenarchitektin |
+49 7461 9101888 | www.margritmarquardt.de



Bernsteinmakrele | Wakame | Sudachi-Ponzu | Dashicreme
von Stefan Schafer



Heiratsantrag und Hochzeitstag auf dem Hohenkarpfen

ROMANTIK UND GENUSS
IM GEWOLBE-WEINKELLER

Kunstliebhaber besuchen die Ausstellungen der Kunststiftung,
Gourmets das Restaurant des Hofgut Hohenkarpfen

Die zwei Garanten fir feinen
Genuss: Francois Kurz,

links im Bild,

mit Klichenchef

Stefan Schafer

in ihrem romantischen
Gewolbe-Weinkeller.

RO DA

Die alte, schwere
Eichentir  offnet
sich mit einem so-
noren Knarren. Der
Gast betritt den
historische Gewal-
be-Weinkeller des '
Restaurants Hofgut Hohenkarpfen. Kerzenlicht ﬂackert
ein Tisch ist eingedeckt. Francois Kurz, der Direktor des
Hauses, fiihrt die Gaste zu Tisch und stellt zu dem aus-
gesuchten 4-Gange-Menl die passende Weinbegleitung
vor. Hier stellten Gaste schon ihren Heiratsantrag, oder
andere feierten innig und vertraulich ihren Hochzeitstag,
plaudert Kurz aus dem Nahkastchen. Romantik und Ge-
nuss sind in dem historischen Weinkeller garantiert. Fiir
groBere Gesellschaften wartet das Hofgut mit fiinf weite-
ren Raumlichkeiten auf.

Es ist ein besonders geschichtstrachtiger Ort. Einst herrschten
Adelsleute auf der Burg Hohenkarpfen, heute ist der Hohen-
karpfen dank seiner pittoresken Kegelform und der Aussicht
ein populares Aus-
flugsziel. Kunstlieb-
haber besuchen die
Ausstellungen  der
Kunststiftung, Gour-
mets das Restaurant
des Hofguts.

Hokkaido Kiirbissuppe
Apfel

hausgebeizter Lachs
schwarzer Knoblauch

Francois Kurz, der Di-
rektor, sowie Stefan
Schafer, der Kiichen-
chef, garantieren seit
Jahren auf dem Uber
900 Meter Uber dem
Meer liegenden Berg
hochste Genisse. Kurz verweist stolz auf die Weinsammlung.
Er hat mit dem Weingut Clauf, in Lottstetten-Nack, ein eige-
nes Weilweincuvée kreiert. Weine aus den feinsten europai-
schen Weinanbaugebieten lagern hier, aber auch beste stid-
afrikanische Tropfen.

Francois Kurz ist ein Kenner der stdafrikanischen Weine. Er
selbst kommt aus Namibia. Seinem internationalen Netzwerk
sind nicht nur besondere Weine auf dem Hohenkarpfen zu
verdanken, sondern auch ausreichend Personal im Service
wie in der Kuche. Er selbst hat 1997 seine Hotelkarriere in
Deutschland begonnen, eine Chance, die er heute ebenfalls
jungen Nachwuchskraften aus seiner alten Heimat bietet.
Francois Kurz hat mit vielen Gasten eine Namibiareise ge-
plant, noch mehrere Gaste hat er allerdings von der Qualitat
sudafrikanischer Weine liberzeugt. Stefan Schafer hat in das
Gewolbe-Weinkeller-Meni eine Makrele eingebaut, Francois
Kurz empfiehlt dazu einen Chenin Blanc vom Weingut Alles-
verloren, aus Swartland. - Eine schmackhafte Uberraschung
fur Weinfreunde - sicherlich nicht die einzige, wahrend eines
Besuchs auf dem Hofgut Hohenkarpfen.

Hofgut Hohenkarpfen
Am Hohenkarpfen
78595 Hausen ob Verena
+49 7424 9450
www.hohenkarpfen.de
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WO MAN EINES DER BESTEN e
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Rund um Kaffee Rainer Scheck GmbH & Co.KG
Unsere Fartner
nse Im Luppen1- 78126

EEE storia’ Kénigsfeld im Schwarzwald
Tt copresso T: 07725 9168300

info@rundumkaffee.com
www.rundumkaffee.com
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Kuchenfest autf dem
Oschberghof

Geraucherter Stor
mit Osietra Kaviar, Gurke und Senf
von Jason Grom

Feinschmecker Abend
und Kuchenfest der Sudland Koche
Schwarzwald Baar Heuberg

Montag 14.10.2024 ",

Q

9 ~
Eintritt 75,- Euro pro Person Karten bei den teiinehmenden Kéchen, auf dem 3 h 5
fUr alle Speisen. Beginn 18.30 Uhr Oschberghof oder per Hotline +49 (0)172 7421533 o o
Die Redaktion Der Oschberghof é 5
Wilhelm-Beck Str. 14 Golfplatz 1
88662 Uberlingen 78166 Donaueschingen 7 'P
+49 (0)172 7421533 +49 (0)771 84596 J / (‘Ak
www.suedland.net www.oeschberghof.com N D



MEHR WASCHBARBAUCH

ALS WASCHBRETTBAUCH?

MEIN
1 PLUS

EINKAUF

Die HOGAST ist eine auf die Hotellerie und Gastronomie spe-
zialisierte Einkaufsgesellschaft und setzt dabei stark auf eine
regionale Lieferantenstruktur, um die Mitgliedsbetriebe optimal
zu unterstiitzen. Ziel ist es auBerdem, durch Bedarfsbiindelung
fir alle Mitgliedsbetriebe in den regionalen Einkaufsgruppen
deutliche Vorteile im Einkauf zu schaffen und Unterstiitzung
bei der betrieblichen Prozessoptimierung von der Bestellung
bis hin zur Buchhaltung zu bieten. HOGAST-Mitglieder
geniel3en Preis- und Konditionsvorteile, die exklusiven
HOGAST-Serviceleistungen sind kostenfrei und bieten dazu
eine erhebliche Zeitersparnis im taglichen Geschaftsablauf!

National und regional gut
aufgestellt mit 600 Lieferpartnern

METRO I

... und viele mehr. lhr HOGAST-Einkaufsberater Bodensee/Schwarzwald, Christian Berke, steht lhnen bei Fragen gerne vor Ort zur Verfugung.

www.hogast.de

Fruchthaf
Hénstanz

UNSER MASS-SORTIMENT PASST IMMER:

B E @0 W

MASSANZUG

FUNKTIONS
OUTERWEAR

MASSHEMD MASSMANTEL/ MASSCHINO

MASSJACKE

KarlstraBBe 21 | 78166 Donaueschingen
©© +49771/920 32311 | donaueschingen@massnahme.de
www.masshahme.de

MASSJEANS

MASSNAHME

HERREN MASSKLEIDUNG

Kluge Kopfe
wahlen die

Mein Plus

N K@‘ F

Johannes Unser Stephan GruB Jens Wagner Thomas Heinzler
Werft 1919 Gasthof Kreuz Hotel Barbarossa Hotel Heinzler am See
Bodan-Werft 11 Gut-Betha-Platz 1 Obermarkt 8-12 StrandbadstrafBe 3
88079 Kressbronn 88339 Bad Waldsee 78462 Konstanz 88090 Immenstaad
Das Online-Tool bietet Die HOGAST-Experten- Strukturiertes Einkaufsma-  Giinstige Gruppenpreise,
mir umfassende teams beobachten nagement. Die HOGAST- Best-Konditionen,
Berichtsfunktionen. den Markt, greifen Betreuung und -Tools Online-Tool, ich

Ein wertvoller Trends auf und entlasten mich und lassen  freue mich jedes Jahr

Einblick in unser informieren uns. mir mehr Zeit fiir den Gast  auf die Bonifikationen!

Beschaffungswesen. Ich bin informiert! und die Familie.
o A &3 (=
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Yannick und Veronica Traut wagen einen Neustart in Stetten am kalten Markt

VON STETTEN IN DAS GOURMETMEKKA
BAIERSBRONN UND ZURUCK

Terrine von der Ganseleber und Onsen Ei mit Truffelschaum
neben Zwiebelrostbraten und Maultaschen

Veronica und Yannik Traut und ihre Maultaschen auf Kartoffelsalat und Zwiebelrostbraten auf hausgemachten Dinkelspatzle. ,Echt schwabisch”

Fir die Feinschmecker in Stetten am kalten Markt war
es sicherlich ein Festtag. Manche von ihnen sind schon
nach Fridingen, in das Landhaus Donautal gepilgert, um
die Kiiche ihres Yannick Traut dort kennenzulernen. Als
kleiner Junge saB Yannick schon mit seinem Vater am
Stammtisch im Traditionsgasthaus Kreuz in Stetten a.k.M.,
spater ist er in das Gourmet-Mekka Baiersbronn gezogen,
um dort beim renommierten Sternekoch Jorg Sackmann
sein Handwerk zu lernen und jetzt ist er zuriickgekom-
men! Zuriick in Stetten am kalten Markt! Im Gasthaus Ho-
tel zum Kreuz, mitten in seiner Heimatstadt, zeigt er nun
sein Konnen!

Wer weifl, was aus dem Traditionsgasthaus Hotel zum Kreuz
geworden ware, hatte Yannick Traut sich nicht, mit seiner
Frau Veronica, getraut den Schritt zu wagen. Wahrend land-
auf landab viele Landgasthauser schlieBen, wagen die beiden
einen Neustart in dem 1553 gegriindeten Gasthaus. ,Qualitat
setzt sich durch! sind die beiden optimistisch und vertreten
offensiv ihr Ziel: Gasthaus auf gehobenem Niveau! Erste Aus-
zeichnungen von internationalen Gourmetkritikern haben die
beiden schon in Fridingen eingeheimst. In Stetten am kalten
Markt wollen sie jetzt das altehrwiirdige Gasthaus auf neues
Niveau hieven.

Im Gasthaus Hotel zum Kreuz wurden in den vergangen fast
500 Jahren sicherlich schon viele feine Gerichte aufgetischt.
,Meni 1553" nennt der heutige Kiichenchef und Eigentumer,
Yannick Traut, in Erinnerung an das Grinderjahr des Gast-
hauses, sein Gourmet-MenU. Im November 2023 startete er
mit einer Terrine von Ganseleber mit Kumquats, Honigku-
chen, Brombeeren und Brioche. Im zweiten Gang folgte ein
Onsen Ei mit Kalbsbries, Spinat und Truffelschaum. ,Das will
nicht jeder, aber wer Lust auf internationale Spezialitaten
auf hochstem Niveau hat, sitzt bei uns richtig’, stellt er klar,
und serviert im Gegensatz, ganz regional, sein Signature Dish:
Maultaschen und Zwiebelrostbraten.

JWir wollen hier nicht nur auf Gourmetlokal machen” be-
schwichtigt Veronica Traut, die als gelernte Pflegefachkraft
ihrem Yannick zuliebe zur Gastronomin umsattelte. ,Wir ha-
ben ein breites, bunt gemischtes Publikum, vom Stammtisch
uber Gruppen und Vereine. Viele Gaste freuen sich, dass wir
den Schritt gewagt haben und wieder zurlck in der Heimat
sind, darauf sind wir stolz.!”

Gasthaus Hotel zum Kreuz - HauptstraRe 9 - 72510 Stetten am kalten Markt
+49 7573 9547677 - www.zumkreuzstetten.de



\FRANZ

GROSSKUCHEN

TECHNIK FREUDE AM

Ihr professioneller Partner
aus der Region - fur die Region.

Von der Idee bis zur Umsetzung
und auch darutber hinaus! www.franz-gkt.de

ﬁ.zuL. - A
Fransmed Fmdl : j
E THIOPIAN SEWDA

HOMNDURAS LA PLATANERA
=
“ cszatlin e e

BATL HAL

Montage &
Planung Verkauf ggrii?:z

WAS KONNEN WIR FUR SIE TUN?

& info@franz-gkt.de % +497718978090 @ @franz_grosskuechentechnik

hleife. Mildes Klima.

Sanfte Hugel. Streuobstwiesen. Rheinsc
Vogelzwitschern. Schmetterlingstanze.
Guter Boden. Gesunde Reben. SchafﬁgeL

Bienensummen. Milanschrei.
eut. So geht Wein aus Nack.

‘g ]
| URBANUS® PINQT GRIS
“ WEINGUT CLAUSS NACK

gt =




In der Furstenstadt Donaueschingen in der KarlstraRRe

KARLS - CAFE UND DELICATESSEN
IN LEGERER ATMOSPHARE

In der historischen Karlstrafle der Fiirstenstadt sticht das KARLS mit moderner
Fassade hervor und bietet Spezialitaten im Ambiente von Café, Bistro und Deli

So ein Café wiirden sich
Freunde guter Snacks und
Kuchen in jeder Stadt wiin- &=
schen. Der Name Grom =&
steht, rund um Donau-
eschingen, langst fiir Quali-
tat schon bevor Jason Grom
in Aasen, in ,die burg", mit
dem begehrten Michelins-
tern ausgezeichnet wurde.
Niklas Grom, sein Bruder,
hat in ,die burg” als Som-
melier einen feinen Wein- ;
keller zusammengetragen, jetzt betatigt er sich noch als
Barista und bietet in dem neuen Café ,KARLS" in Donau-
eschingen, neben den Spezialitaten seines Bruders bes-
ten Kaffee und ausgesuchte Teesorten an.

Es ist ein Café, mit allem, was sich Freunde guter Backkunst
und Kaffee wiinschen. Aber es ist auch ein bisschen ein Bistro
nach franzosischem Vorbild, oder ein Deli, wie in New York
solche Delikatessengeschafte mit Imbiss genannt werden.
Entlang der Karlstrale in Donaueschingen dominieren Haus-
fassaden des Jugendstils und des Historismus. Da fallt die
grolRe, moderne Glasfront des KARLS aus dem Rahmen. Wer
eintritt und Kuchen oder Zimtschnecken sucht, wird mit
feinsten Qualitaten uberrascht und dann fragt die Bedin-
gung den Gast auch noch, ob er seinen Espresso oder Kaffee
mit Bohnen heller oder dunkler Rostung serviert bekommen
mochte? Oder er bekommt, sofern er einen Tee mochte, eine
lange Liste der verschiedensten Teesorten vorgelegt.

,Kaffee ist nicht gleich Kaffee®, urteilt Niklas Grom und kommt
von seinen verschiedenen Kaffeesorten ins Schwarmen, als
hatte der Wein-Sommelier sich zum Kaffee-Sommelier aus-
bilden lassen. ,Dann ware ich ein Barista“ stellt er klar, ,doch
ich habe mich tatsachlich in die Kaffeewelt eingearbeitet”

Niklas Grom - vom Wein-Sommelier zum
Barista. Er ldsst die Gaste wahlen, mit
welchen Kaffeebohnen, hell oder dunkel

. ger0stet, sie ihren Espresso trinken wollen.

| Dabei stieR er auf den fiir ihn
besten Anbieter Azul Kaffee,
eine Bremer Traditionsroste-
rei, die heute trendbewusst
auf Fair-trade-Bohnen setzt.
,Ob Arabica oder Robusta,
entscheidend fir die Bitter-
stoffe ist die Rostung’, er-
klart Niklas Grom und man
lasst sich gerne von ihm die
unterschiedlich  gerosteten
Bohnen servieren. Diffiziler
wird es fur Teefreunde, denn
die Tee-Welt bietet bedeutend mehr Geschmacksrichtungen
als Kaffee. Von den Griinen Tees, Uber Schwarze Tees bis zu
Krauter- und Frichtetee ist die Auswahl riesig.

Mit der Speisekarte beweist sich der Deli-Charakter des
KARLS. Mit Furstenberg-Bier und einer exklusiven Weinaus-
wahl des Weingut ClauR, aus Lotstetten-Nack, bezeugen die
Grom-Bruder ihre regionale Starke. Snacks und kleine Ge-
richte werden zum Teil aus der Kiche von ,die burg” ser-
viert. Viola Irion ist die Kochin und Konditorin im KARLS vor
Ort. Sie bestlckt die Kuchentheke taglich neu, backt frische
Zimtschnecken Waffeln und das schon in ,die burg” belieb-
te Sauerteigbrot. Auch das Frithstlicksangebot beweist die
Handschrift von Jason Grom: Shakshua, Onsonei mit Tomate,
Peperoni, Kreuzkimmel und Gewdurzjoghurt. Wer die Spei-
sekarte weiter liest, wirde am liebsten den ganzen Tag im
KARLS sitzen bleiben, von morgens um 9 Uhr, bis Spatmittag
um 15 Uhr. - Die Donaueschinger sind zu beneiden.

KARLS

KarlstraBe 51a

78166 Danaueschingen
www.karls-deli.de
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Karin Deutschmann | Hotel Gasthof ROssle | Stetten am kalten Markt

AUS EINER BRANDRUINE
ZU EINEM STATTLICHEN HOTEL

Mitten in dem romantischen Flecken Frohnstetten

Der Familienname
mag sich mit jeder
Generation andern,
ihr familiares Wirt-
egen aber halt sich
konstant. Heute
flihren die Schwes- |
tern Karin Deutsch-
mann und Daniela
Marquart das Ross- !
le frisch gestriegelt in eine feine Zukunft. Ihr GroBvater
Josef Hahn, hat den Grundstein gelegt, ihre Eltern Erika
und Eugen Mauz, haben den Gasthof stetig aus- und um-
gebaut. Heute steht ein stattliches Hotel mitten in dem
kleinen Ort Frohnstetten, wo nach dem Krieg nur eine
Brandruine zu sehen war.

Esist ein Glick fur alle Freunde der guten Landgasthofe, wenn
eine Ubergabe an die nachste Generation gliickt. ,Bei uns war
das immer klar!®, lassen die Geschwister Karin Deutschmann
und Daniela Marquart keinen Zweifel. Karin, die altere, wollte
schon immer Kochin werden und Daniela hatte auch Lust ge-
habt dieses Handwerk zu erlernen. Doch Karin war schon im
ersten Lehrjahr in dem Romantik Hotel Residenz in Meers-
burg, da bewarb sich Daniela ebenfalls in der Residenz zur
Ausbildung. ,Doch der Patron des Hotels hat mir geraten,
ich solle doch lieber das Fach der Hotelkauffrau erlernen®
schmunzelt sie heute, ,als hatte er geahnt, dass wir zusam-
men unser Rossle in Frohnstetten Gbernehmen werden”

Opa Josef Hahn hat zu seiner Freude die Weichenstellung
noch erlebt. Fiir ihn war es eine Ehre, dass seine beiden En-
keltochter das von ihm gegriindete Familienerbe weiterfihren
werden. Er selbst kam mit 18 Jahren aus dem Krieg zurtick und
kaufte das bis auf die Grundmauern niedergebrannte Rossle
als Brandruine auf. Mit seinem Bruder baute er das Gasthaus
wieder auf und erweiterte es gemeinsam mit seiner Frau Rosa
Zu einem stattlichen Hotel.

d

Daniela Marquart und Karin
Deutschmann (von links)
vor dem Gasthof Rossle

Seine Tochter Erika
fragte damals nicht
lange und war im Fa-
milienbetrieb  tatig.
Erika wurde Kochin
und mit 23 Jahren
bereits Kiichenmeis-
terin. Ihre Schwester

' Rosmarie unterstiitz-
\ te Sie, nach lhrer
Ausbﬂdung, im kaufmanmschen Bereich. Hochst professionell
fuhren die beiden Schwestern das Rossle von 2008 bis heute.
Ohne lange zu fragen, wiederholen heute die beiden Tochter,
Karin Deutschmann und Daniela Marquart, die Erbfolge, wie
einst ihre Mutter.

Die beiden haben Manner geheiratet, die in ihren Berufen
ihren Mann stehen. ,Das war in den Zeiten der Corana-Schlie-
Rungen nicht schlecht”, resimieren sie heute. Aus der Brand-
ruine der Nachkriegszeit wurde langst ein modernes 3-Sterne-
Hotel mit 35 Zimmern, Ferienwohnungen, Konferenzraumen
mit modernster Tagungstechnik, mit einer romantischen
Weinbar und fur die Freunde der Stdland Koche vor allem
mit einem ausgezeichneten Restaurant.

,Die Liebe zum Land entdecken” ist der Leitsatz der beiden
Geschwister. Danach richten sie ihre regionale Kuche aus und
bieten mit ihrem ungekiinstelten, natiirlichen Charme echte,
schwabische Gastfreundschaft.

Hotel Gasthof Rossle

An der Hilb 13

72510 Stetten am kalten Markt - Frohnstetten
+49 7573 951300

www.roessle.eu



Dank dem Oschberghof strahlen heute Sterne iber der Baar

DIE GRANDE ECOLE
DER SCHWARZWALD BAAR GASTROBETRIEBE

Gasthauser der Region profitieren von den ausgelernten Kraften des Oschberghof
— 110 Azubis und Studenten besuchen die hauseigene Schulungsakademie

Osch Noir Kichenchef Manuel Ulrich und Jonathan Heintz

Es st eine auRerst erfolgreiche, feine Geschichte. Mit dem
Oschberghof, zwischen Donaueschingen und Aasen, be-
gann eine neue kulinarische Zeitrechnung. In der Gastro-
nomie des Golfhotels hat sich iiber die Jahre eine Kader-
schmiede entwickelt. Der heutige 2-Sterne-Koch Manuel
Ulrich ist hausintern diesen Weg gegangen. ,Die Basis
meines heutigen Konnens, habe ich hier gelernt”, sagt er.
Gerade wurde das Hotel mit seinem Kiichendirektor Gre-
gor Schuber fiir die CHEFS TROPHY 2023 als Bester Aus-
bildungsbetrieb gekiirt.

Manuel Ulrich zahlt heute, wenn man nach den Sterneaus-
zeichnungen des Michelin geht, zu den 50 besten Kochen
Deutschlands. Dabei fing seine Karriere ganz unspektakular
an.,Ich habe mich nach dem Abitur gefragt, was ich studieren
soll’ erinnert er sich, ,aber eigentlich habe ich schon immer
ganz gerne gekocht." Nach einem Praktikum in der Kiiche des
Hotels Oschberghof begann er mit der Lehre. Er selbst wohn-
te nur einen Steinwurf entfernt. ,Das hat doch alles gepasst’,
schmunzelt er heute und weif, dass er seinem damaligen Ku-
chenchef viel zu verdanken hat, und nach seiner Lehre auch
der Geschaftsfiihrung des Oschberghof. ,Sie hatten mich ge-
fragt, ob ich mir zutraue, eines Tages eine Gourmetkiche zu
leiten, da habe ich zugegriffen” erzahlt er diese fast unglaub-

Gregor Schuber

lich klingende Geschichte leichthin. Denn damit musste der
Jungkoch erstmal die nachste Stufe erklimmen und sich in
der gehobenen Sternekiiche beweisen. Seine erste Station
war bei 2-Sterne-Koch Christoph RUffer, in Hamburg.

Dass die Geschaftsfuhrung sich fur den richtigen Mann ent-
schieden hatte, beweist sein heutiger Erfolg. Doch Manuel
Ulrich winkt bescheiden ab: ,Der Erfolg jeder Kiiche beruht
immer auf der gesamten Teamleistung.” Neben seinem Sous-
chef Julian Lechner stehen sechs weitere Koche taglich allein
im Osch Noir am Herd. Die auszubildenden Koche wechseln
zwischen dem Restaurant Esszimmer, der italienisch ange-
hauchten Kiiche des Hexenweiher, der alpinen Kiiche der
Ovenhutte, dem japanischen Pop-Up von Sushi-Meister Su-
pachai Tomsoongnoen und eben Manuel Ulrichs Osch Noir.
Neben den Auszubildenden in der Kiiche, bildet der Osch-
berghof natlrlich auch Restaurantfachpersonal aus. Michael
Hani, ist der Restaurantleiter des Osch Noir. Als Sommelier
kennt er alle seine fast 2.000 nationalen und internationa-
len Weine im Weinkeller des Oschberghof. Es ist ein Glick
fur die interessierten Gastgeber:innen, wenn sie auf ihrem
Berufsweg von so fahigen Ausbildern an die Hand genom-
men werden und von ihnen lernen konnen. Die hausinterne
Schulungsakademie mit angeschlossener Bibliothek rundet
das Portfolio perfekt ab.



DEROSCHBERGHOF

ENTDECKEN SIE UNSERE RESTAURANTS

www.oeschberghof.com | Tel. 0771 84-0
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SLA,Q\““M Flair Hotels in Deutschland und Osterreich. Freuen
Sie sich auf eine kulinarische Reise in die

Regionen mit traditionellen Spezialitdten

und neu interpretierten Gerichten.

© Friedrich-Ebert-StraBe 59
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Alle Flair Hotels entdecken auf www.flairhotel.com



