REGIONALES KOCHFESTIVAL 2018: ZUM GENUSS KOMMEN VIELE AUSZEICHNUNGEN

+WIr sollten alle Foodies sein*

Kulinarik Das ,MenU der Region*® trifft zum 21. Mal den Geschmack der Besucher im Haller Neubau. Der kulinarische
Erntedank der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft setzt erfolgreich auf heimische Produkte. Von Norbert Acker

er Haller Neubausaal ist

am Samstag in ein sanf-

tes Licht getaucht. Die

Tische sind liebevoll ge-
deckt und dekoriert. Selbst auf
den Stufen, die in Halls gute Stu-
be fithren, haben Dekorateurin-
nen mit Trockenblumenarrange-
ments und Kerzen fiir ein stim-
mungsvolles Ambiente gesorgt.
In Stimmung geraten die iiber 400
Besucher des einmal mehr aus-
verkauften regionalen Kochfesti-
vals des Biuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall
(BESH) dann spitestens beim Be-
trachten der Karte.

, Wir haben vor
etwa sechs

Wochen mit der

Konzeption des

Meniis begonnen.

Ernst Kunz
Patron vom Landhaus Rossle

Die Spitzenkodche Lothar Eier-
mann und Ernst Kunz, Patron im
Landhaus Rdssle in Veinau, haben
mit Max Koschinsky, Kiichenchef
der Mohrenkopf-Gastronomie im
Regionalmarkt in Wolpertshau-
sen, wieder ein ,,Menii der Regi-
on“ gezaubert, bei dem einem
schon beim Lesen das Wasser im
Mund zusammenlauft. Kein Wun-
der, wenn man sich beispielswei-
se auf einen Rehriicken aus Ho-
henloher Wildern, Demeter-Ro-
senkohl aus Weckelweiler und
heimische Steinpilze auf zwei Ar-
ten als Zwischengang freuen darf.

,,Wir haben vor etwa sechs Wo-
chen mit der Konzeption begon-
nen®, erzihlt Kunz mit einem Es-
presso in der Hand. Kurz hat er
es auch mal zu einer Pause raus
aus der Kiiche geschaftt. ,,Wir ha-
ben zum Beispiel auf allzu dicke
Saucen verzichtet.“ Das letzte
Wort habe aber immer BESH-
Chef Rudolf Biihler, ergénzt der
Top-Koch mit einem Augenzwin-
kern. Der nickt drauf angespro-
chen, sagt aber auch: ,Mir ist es
wichtig, dass die Zutaten aus der

Beim Anrichten ist h6chste Konzentration — hier der Zwischengang — und Genauigkeit angesagt. Sterne-
koch Lothar Eiermann (rechts) guckt in der Kiiche des Neubaus einem Koch des Landhauses Rossle in
Veinau tber die Schulter.

% — v
Im Foyer gab es viel zu probieren. Zum Beispiel
Kase aus Geifertshofen oder Destillate der Bren-
nerei Mozer.

Region kommen. Ins Kochen sel-
ber mische ich mich aber nicht
ein. Ich bin ja kein Koch.“

50 Leute in Kiiche und Service

Von denen werden fiir den Abend
einige bendtigt. Acht stellt die
BESH-Gastronomie, sieben kom-
men vom Rossle und Lothar Ei-
ermann ist ja auch dabei. ,,Wir ha-
ben ein paar Sachen schon bei uns
im Rossle vorbereitet. Das Finis-
hing wird aber hier gemacht*, er-
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Die Servicekrafte von Bauerlicher Erzeugergemein-
schaft und dem Verein Help hatten alle Hande voll zu
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tun. Den Gasten hat es an nichts gefehit.

klart Kunz. Zum Anrichten
herrscht dann eine sehr konzen-
trierte Stimmung in der Kiiche,
da muss jeder Handgriff sitzen.
Damit die Leckerbissen dann
auch schnell auf den Tischen der
Giste landen, sind 15 Servicekrif-
te der BESH im Einsatz. Unter-
stiitzung bekommen sie von 19
Ehrenamtlern des Hilfsvereins
Help, die so Spenden sammeln.
»Mit gutem Essen fordern wir
eine gute Landwirtschaft®, sagte

Rudolf Biihler, bevor der erste
von fiinf Gingen aufgetragen
wird. Mit Blick auf das trockene
Jahr 2018 stellt er aber auch fest,
das es derzeit gerade bei der
Griinfutter- und Milchbetrieben
»eine grofse Not“ gebe. ,Diesen
Bauern gilt unsere Solidaritat®,
sagt Biihler, bevor er das Mikro
seiner Tochter tibergibt. Nadine
Biihler, Vorstandsvorsitzende der
Dorfkiserei Geifertshofen, ladt
ein zu einer kulinarischen Reise

durch die GenieRerregion Hohen-
lohe. Der Abend sei vor allem fiir
die Foodies gedacht, also fiir
Menschen, die einfach Wert auf
gute, authentische und hochwer-
tige Lebensmittel legten. Sie fiihr-
te auch im weiteren Verlauf des
Abends gemeinsam mit Eiermann
in die einzelnen Ginge ein. Der
lieR es sich dabei auch nicht neh-
men, seine Weinauswahl detail-
liert zu erkléren.

Fast nur leere Teller abgerdaumt

Die Kreationen aus der Kiiche
und das gesamte Drumherum
kommen an bei den Gisten. ,,Das
ist alles sehr harmonisch hier. Es
gefillt mir ausgezeichnet®, sagt
Doris Vorgemann. Die Hallerin ist
zum ersten Mal beim Kochfesti-
val. Ihr Begleiter Dr. Bernhard
Fritsche ist Wiederholungstiter.
,Hier stimmt einfach alles“, sagt
er. ,,Wir sollten doch eigentlich
alle Foodies sein“, sagt Erich Mar-
grander, Verleger des Fachmaga-
zins Bio Press. Dann schliefit er
beim probieren von Deme-
ter-Heumilch-Schokoladeneis auf
dem aufwindigen Dessertteller
verziickt die Augen. Das benutze
Geschirr aller Ginge wird tibri-
gens den ganzen Abend iiber fast
immer ratzeputz leergegessen
wieder abgerdumt.

Zwischen den Géngen ist auch
fiir Unterhaltung gesorgt. Neben
den schon erwihnten kulinari-
schen Einweisungen in die Gang-
abfolge und der Verleihung der
Agrarkulturpreise 2018 (siehe Be-
richt unten) interpretiert die So-
pranistin Irina Sivak hohenlohi-
sche Volkslieder. Begleitet wird
sie dabei vom Pianisten Victor
Portnoy. Die Landjugend Schwi-
bisch Hall fiihrt Volkstinze auf
und zu spiter Stunde tibernimmt-
der Entertainer Rossario. Auch
noch weit nach dem Dessert sit-
zen noch viele Giste zusammen
und lassen einen besonderen ku-
linarischen Abend Revue passie-
ren.

@ Weitere Fotos vom regionalen
Kochfestival gibt es online unter
www.swp.de/sha



