Ernst Kunz (links) und Lothar Eiermann
(rechts) mit Rudolf Buhler.

Mohrenkopfle-Koch Maik Siegemund
gibt der Vorspeise den letzten Schliff.
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Hohenlohe auf dem Teller

448 Gaste genieBen im Haller Zeughaussaal ein regionales Funf-Gange-Mend

urz vor dem Servieren des ers-
ten Ganges herrscht am Sams-
tagabend in der Kiiche im
Neubau gespannte Gelassenheit. Ei-
nige der neun Kéche riihren durch
grofle Topfe. Ernst Kunz vom Land-
gasthaus Réssle in Veinau gibt letzte
Anweisungen. ,Wir sind gut vorberei-
tet, da kommt keine Hektik auf”, er-
Klirt er. Kunz kocht schon zum fiinf-
ten Mal bei der Veranstaltung der
Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwiibisch Hall (BESH). Die vergan-
gen vier Tage hat das Team um den
Sternekoch rund um die Uhr diesen
Abend vorbereitet. Saucen wurden
angesetzt, das Fleisch mariniert und
geschmort. Nun muss alles klappen.
Fiir die Kéche des Abends sind
448 Giste mit dem gleichen Menii
nicht alltéglich - auch nicht fiir Routi-
nier Lothar Eiermann. 50 Jahre hat er
in Sternerestaurants gearbeitet. Ei-
gentlich mag er das ausgesuchtere
a-la-carte-Geschift. ,Als ich gerade
die Schnitten fiir die Vorspeise por-
tioniert habe, dachte ich nach
200-mal, das hort nie auf”, gibt der
68-Jdhrige zu.

Die Hektik flacht
von Jahr zu Jahr
mehr ab

Auch fiir das Servicepersonal ist
die GroBveranstaltung eine Heraus-
forderung. Aufgereiht stehen die
Minner und Frauen zur Abschlussbe-
sprechung an der langen Edelstahl-
Arbeitsplatte, an der die Speisen aus-
gegeben werden. Fleischkiichle und
Kartoffelsalat wird den 35 Service-
kriften der BESH und dem Verein
»Help! - Wir helfen!”, die ihren Lohn
fiir einen guten Zweck spenden, als
Starkung angekiindigt. Hinter der
Schwingtiir warten bereits die ersten
Giste auf ihr hohenlohisches Edel-
Menii.

Die Gastezahl ist Rekord. Noch
nie waren es so viele, Darunter sind
als Ehrengéste David und Caroline

s 41

Vorspeise vom heimischen Reh Erster Zwischengang: Gaisbur-
mit Hutzel, eingemachten Wal- ger Marsch aus den Flissen Ko-
cher und Jagst.

nissen und Goulobba. -

Eine von 35 Servicekraften, die sich um

Wilson, die Gutsverwalter von Prinz
Charles. Die Genussregion Hohen-
lohe zieht - nicht nur hier. Zum 17.
Mal findet der Dinnerabend statt,
diesmal unter dem neuen Motto
~Den Geschmack der Region Hohen-
lohe erleben und genieRen”. Grund
ist eine bundesweite neue Kampa-
gne der BESH, erkldrt Vorstandsvor-
sitzender Rudolf Biihler. Ahnliche
Veranstaltungen gebe es nun auch in
Berlin, Miinchen und Stuttgart. ,Das
Interesse ist riesig. Wir machen gute
Sachen, und das darf man auch kom-
munizieren”, so Biihler.

Einige dieser guten Sachen gibt es
im Untergeschoss des Neubaus zu se-
hen. Dort stehen sie akkurat aufge-
reiht: 448 lange Platten mit Hohenlo-
her Kbstlichkeiten. Die 24 Meter
Tisch dominieren den kargen Keller-
raum. Eigentlich ist dort das Stuhlla-
ger. Per Aufzug werden die Teller
nach oben beftrdert. Dort kiimmert
sich Waltraud Kerscher um den rei-
bungslosen Ablauf der Grofveran-
staltung. Sie kennt das seit sieben
Jahren.

Weniger Routine haben dagegen
Alexandra Achim und ihre Kollegin-
nen. Die drei Frauen spiilen Teller.
448 pro Gang. ,Wie lange es heute
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Zweiter Zwischengang: Schwa-
bisch-Hallischer Schweinebauch de Hohenlohe (geschmort),
confiert mit Linseneintopf.
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die 448 Gaste kimmern.

geht, wissen wir nicht”, sagt die Ru-
miénin. Immerhin haben sie Gliick.
Das Geschirr von Vorspeise und Zwi-
schengang ist geleast und muss
nicht abgewaschen werden.

Bei fiinf Gangen bleibt auch so ge-
nug zu tun. Als Vorspeise gibt es hei-
misches Reh mit Hutzel, eingemach-
ten Walniissen und Goulobba, einer
Art Gugelhupf. Danach Gaisburger
Marsch aus Kocher und Jagst und
von Mohrenképfle-Koch Maik Siege-
mund Schwiibisch-Hillischer
Schweinebauch confiert mit Hohen-
loher Linseneintopf.

Als Hauptgang servieren Lothar Ei-
ermann und Ernst Kunz, die gemein-
sam arbeiten, iiber Nacht geschmor-
ten Kamm vom Beeuf de Hohenlohe
mit Gewiirzgrieben, gebackenem
Bries, Sellerie und Kartoffelkiichle.
Den Schlusspunkt setzt Maik Siege-
mund mit karamellisiertem Ofen-
schlupfer mit Tonkabohnen, Bour-
bon-Vanille, Halbgefrorenem und
Apfelquitten.

Die Weine kommen vom Weingut
Drautz Able und dem Staatsweingut
Weinsberg. Dazu sorgen das Saxo-
phon-Quartett Richard BeiRer, die
Verleihung des Agrarkulturpreises,
Victor Portneu am Klavier, Sopranis-

Wy

Arbeiten im Akkord: In der Kiiche des Neubaus richten die Kéche streng nach Plan die Hauptspeise an. Bei ,Den Geschmack

der Region Hohenlohe erleben und genieBen” kommen Kostlichkeiten aus der Region auf den Teller.
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Hauptgang: Kamm vom Beeuf
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tin Irina Sivac mit Volksliedern, Bari-
ton Rosario - der singende Pizza-Bé-
cker - und die Haller Landjugend
mit traditionellen Tiinzen fiir das
Rahmenprogramm.

Wihrend der Pausen genieBen die
Giiste Destillate von Mozer, Kaffee
Hagen, Mohrenkdpfle-Bier oder Ro-
sen- und Holundersekt von Bernulf
Schlauch. Ab und zu gieBt er auch
Geist aus einer Plastikwasserflasche
in die Gliser. ,Ich produzieren da-
von so wenig, dass ich keine eigenen
Flaschen dafiir habe®, erklirt er. Den
Gisten schmeckt es, genau wie das
Menii.

Kurz vor Mitternacht steht Maik
Siegemund im Tiirrahmen der Kii-
che und wartet auf das Zeichen, das
Rudolf Biihler ihm von der Biihne
aus geben soll. Ein kurzes Winken be-
deutet: Abruf. Der letzte Gang des
Abends, fiir den der 25-jihrige Jung-
koch zustandig ist, muss raus. Siege-
mund lidchelt erleichtert - aber auch
etwas miide. ,Ich bin stolz auf mein
Team", sagt er. Alles habe gut ge-
klappt. Das findet auch Sternekoch
Lothar Eiermann. Lange habe man
ihn iiberreden miissen, einen Teil
des Meniis zu iibernehmen. Nun
denkt er schon an 2014: ,Ich fange in
vier Wochen an, mir zu iiberlegen,
was wir dann machen”, verspricht er
kurz nach Mitternacht. Danach
stiBt er mit Ernst Kunz und dem Kii-
chenteam an. So weit sind Techniker
und Servicekrifte noch lange nicht.
Waltraud Kerscher: ,Wir arbeiten
noch bis vier Uhr."

Agrarkulturpreis

Auszeichnung Der Hauptpreis fiir beson-
dere Verdienste fiir die nachhaltige Ent-
wicklung der Agrarkultur in Hohenlohe
geht an Bauerin Silke KreB aus Wolperts-
hausen. In der Kategorie Kultur und Sozia-
les gewinnt Manfred Voigt, Schifer aus Mi-
chelbach. Die Preise in den Kategorien Bio-
diversitat und Okologie erhalten Landwirt
Kurt Nothdurft aus Geislingen am Kocher
und Norbert Fischer fiir seine Demeter-
Schafskaserei in Langenburg.

At el
Dessert: Karamellisierter Ofen-
schlupfer mit Tonkabohnen

Bries, Sellerie, Kartoffelkiichle.  und Apfelquitten.



