OLYMPIADE DER KOCHE

isches

1nar

Kul

=
Q
N
9
Q
2
Q
=

D

Kr

i

|

N

0)S9I0H/3YDQY J9p pueqiaj 10304

46 VvielPfalz 1| 2020



OLYMPIADE DER KOCHE

AUF DIE DETAILS KOMMT ES AN

Die Teammitglieder der Nationalmannschaften (Senioren und Jugend) im Trainingslager in der Kiiche des BASF-Gesell-
schaftshauses (von links): Mario Chmielorz (BASF), Jennifer Klement, Christian Saul (BASF) und Anne Kratz.

Im Februar wird auf dem Stuttgarter Messegeldnde geriihrt, geschnippelt, gewiirzt,
gekostet, geschwitzt, gekampft, aber auch geschlemmt: Rund 2000 Koche aus mehr als
70 Landern bestreiten an vier Tagen die IKA/Olympiade der Koche, die dlteste und gro3te
Kochkunstausstellung der Welt (IKA). Die Kiiche des BASF-Gesellschaftshauses in
Ludwigshafen diente den deutschen Teams als Trainingslager.

VON SANDRA SCHWARZWELLER

22 vollausgestattete Profi-Kiichen, 850 a-la-carte-
Sitzplatze, 50 Juroren aus aller Welt. Es ist nicht nur
eine grof3e logistische Herausforderung, der sich die
Teilnehmer des internationalen Koch-Wettbewerbs
stellen. Gefragt sind auch Nervenstarke, Kreativitit
und vor allem Teamgeist. Denn am Ende miissen
alle Abldufe in den Kiichen funktionieren wie ein
Uhrwerk. Bewertet wird zwar mit 50 Prozent zu ei-
nem groflen Teil der Geschmack. Bei der Punkte-
vergabe spielen jedoch unter anderem auch Zeitma-
nagement, Sauberkeit oder die Prisentation der
Speisen eine Rolle. Ein weiteres Kriterium und heute
aktueller denn je: der nachhaltige Umgang mit den

eingesetzten Produkten.

WER MISST SICH HIER?
Bei der IKA/Olympiade der Kéche treten Profis aus
aller Welt - vom Jungkoch bis zum Kiichenchef - in

vier Teamkategorien gegeneinander an. In den Na-

tionalmannschaften messen sich die erfahrensten
Koche in zwei Wettbewerben: Im Restaurant of Na-
tions kochen und servieren sie ein Drei-Gange-Menil
fur 110 Messebesucher und die Jury. Beim Chef’s
Table werden sieben verschiedene Speisen fiir zwolf
Personen zubereitet — von Dips iiber kalte und heifSe
Platten bis zu Petits Fours. Die Besucher diirfen die
Gerichte am Ort des Geschehens, zwischen den
Kochboxen der Teams, genieflen. In den Jugend-
Nationalmannschaften treten Koch-Talente bis 25
Jahre gegeneinander an. Auch fiir sie gilt es, ein Drei-
Géange-Menii zuzubereiten, allerdings ,,nur® fiir 60
Personen. Die zweite Herausforderung fiir die Jung-
koche: ein Buffet fiir zwolf Personen, das kaltes und
warmes Finger Food, eine warme Hauptspeise und
Desserts miteinschlief3t. Und die Teams der Gemein-
schaftsverpflegung sind die Spezialisten in Sachen
Catering. Sie richten einen Mittagstisch fiir Jury und

Messebesucher aus.
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OLYMPIADE DER KOCHE

TEAMARBEIT

DER WEG IN DIE NATIONALMANNSCHAFT

Die IKA/Olympiade der Koche wird vom Verband
der Koche (VKD) Deutschlands organisiert. Mit rund
9000 Mitgliedern ist er die grofite Gemeinschaft von
Kéchen in der Bundesrepublik. Analog zu den Olym-
pischen Spielen findet auch der Koch-Wettbewerb im
Vierjahresrhythmus statt — 2020 bereits zum 25. Mal.
Doch nicht nur diesbeziiglich gibt es Parallelen zum
Sport. Auch hier gibt es einen Nationaltrainer, die
deutschen Teams werden vom Brandenburger Spit-
zenkoch Ronny Pietzner, selbst ehemaliges Teammit-
glied der Nationalmannschaft, betreut. In diese fithren
tibrigens verschiedene Wege: Die besten Teamkdche
Deutschlands werden von Talentscouts bei Kochwett-
bewerben entdeckt. Oder sie konnten mit einer au-
Bergewdhnlichen Bewerbung und eigenen Kreationen

tiberzeugen. Doch landet man im Kader, bedeutet dies

nicht die automatische Nominierung fiir die groflen
Wettbewerbe. ,,Da Kochen zu 50 Prozent Putzen be-

deutet, sind beispielsweise Spiildienste ganz normal’,

In der Kiiche sind alle Abliufe
minutios geplant und ein
Ridchen greift ins andere.
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erzihlt Ronny Pietzner. Fiir die Nominierung spielt
tibrigens keinesfalls nur das Kochtalent eine Rolle.
Mindestens genauso wichtig ist die Bereitschaft, die
eigene Freizeit zu opfern. Denn alle Koche, die sich in
den Regional- und Nationalmannschaften engagieren,
tun dies ehrenamtlich.

TRAININGSLAGER BASF-KUCHE

Und dieses ehrenamtliche Engagement fordert einen
hohen Zeiteinsatz. Denn die Trainingseinheiten fin-
den tblicherweise mindestens einmal im Monat in
wechselnden Trainingskiichen sowie bei Abendver-
anstaltungen und 6ffentlichen Trainings im ganzen
Bundesgebiet statt. Hinzu kommen Einzeltrainings
und kleinere Projekte. Eines der Trainingslager fand
2019 in der Kiiche des BASF-Gesellschaftshauses
statt. Der Kontakt zu BASF-Kiichendirektor Karl-
Hermann Franck entstand, weil mit Christian Saul
und Mario Chmielorz gleich zwei BASF-Koche Mit-

glieder der Nationalmannschaft sind. Ronny Pietzner

FUR AUGE

UND GAUMEN

So prdsentiert sich eine
finale Vorspeise.

Fotos: Michael Dostal, Verband der Kiche



OLYMPIADE DER KOCHE

Foto: Verband der Kiche Deutschlands

NICHT NUR GESCHMACK ZAHLT
Die Jury bewertet auch die Prisentation der Speisen.
Hier Hirschriicken an Quitten.

erinnert sich an das grof8e Entgegenkommen des Kiichenchefs: ,,Karl-Hermann Franck
war sofort bereit, die BASF-Kiiche zur Verfiigung zu stellen, denn er unterstiitzt junge
Koche sehr darin, sich diesem Ehrenamt zu widmen. Er stellt sie fiir Trainingszeiten
und Wettbewerbe frei, was keine Selbstverstandlichkeit ist.“ So kamen im Oktober
2019 alle Mannschaftsmitglieder in Ludwigshafen zusammen und bekochten insgesamt
160 Giste. Und da die Bedingungen in der BASF-Kiiche laut Pietzner ,einfach 1a“

waren, folgten noch weitere kleine Trainingslager in Ludwigshafen.

TRAUMBERUF KOCH?

Doch helfen Wettbewerbe wie dieser, das Image der Branche zu verbessern, die unter
Nachwuchssorgen und hohen Abbruchquoten in der Ausbildung leidet? Der Natio-
naltrainer verbindet jedenfalls die Hoffnung damit, den Kochberuf wieder attraktiver
fir junge Menschen zu machen: ,Wir wollen Leuchttiirme sein, denn ein Beruf ist
doch immer nur spannend, wenn es auch die entsprechenden Vorbilder gibt.“ Auch
hier ldsst sich wieder eine Parallele zum Sport ziehen, denkt man an den Tennis-

Boom, der ausbrach, als Boris Becker Wimbledon gewann.

BACKTO THE ROOTS

Doch ganz gleich, ob die deutschen Kéche Olympiasieger werden oder nicht. Es steht
aufler Frage, dass der Kochwettbewerb bereits seit tiber 100 Jahren Koche landesweit
zu mutigen und kreativen Kreationen inspiriert. Das deutsche Motto fiir die kommende
Olympiade lautet ,,Back to the roots® ,Es geht um Nachhaltigkeit und Regionalitit,
wir mochten moglichst viel vom ganzen Tier verwerten und heimische Produkte mo-
dern interpretieren®, erkldrt Pietzner. Dieses Motto diirfte iibrigens ganz im Sinne
von Christian Saul, BASF-Koch und Mitglied der deutschen Koche-Jugendnational-
mannschaft, sein. Nach seinem Lieblingsessen gefragt, muss er nicht lange tiberlegen:
»Das beste Essen machen immer noch die Mutter oder die Oma - da geht nix driiber.
Besonders gern esse ich ihre Schmorgerichte, zum Beispiel Hase mit Knédeln und
Spatzle.” &-

INFO
IKA/Olympiade der Koche, 14. bis 19. Februar, Messe Stuttgart, Tickets fiir Gerichte/Meniis
innerhalb der unterschiedlichen Wetthewerbe: olympiade-der-koeche.com/menue/

p

GARTEN EDEN

ppt

Infos und Tickets:
www.garten-eden-pfalz.de
Tel. 06323 959222

Neues und Bewahrtes bietet die
Mandelsaison 2020 den Besuchern
im Genussland Edenkoben mitten
im Garten Eden. Lassen Sie sich
verzaubern von der zarten Mandel-
blite. Entdecken Sie rosa Tupfer in-
mitten der Weingarten. Genieflen
Sie besondere Momente. Je nach
Blutenstand geht es Ende Marz mit
der Mandelmeile in Edenkoben los.
Weitere Hohepunkte:

— Cupcake-Event

an der weif3-rosa Kaffeetafel.
Kreieren Sie lhren eigenen Cup-
cake! (5.4.)

FUHRUNGEN:

= WinelLifeBalance

Edenkoben (8. und 17.4.)

= Vineyard Walks

Burrweiler (22.3. und 3.4.)

OLDTIMER-BUSTOUREN
(Abfahrt in Edenkoben)

— Afterworktour

Wild Boys - Lady Cuvée (24.4.)
= Friihlingserwachen

Garten im Garten Eden (25.4.)

Ansonsten kann man im Garten
Eden ,Weinmalig entspannen“ und
»Quality time - Quality wine“ genie-
en. Passende Weinbergstouren
und Spaziergange mit Bewegungs-
Ubungen stehen ab 30.3. regelma-
Big auf dem Programm.
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VEGETARISCHE PFALZ

Glucklich ohne
Fleisch und Fisch

Kasespatzle mit Rostzwiebeln, Schafskase-Pfannchen mit Peperoni oder ein mediterraner
Flammkuchen. Dies waren im Schnitt die Optionen, die ein vegetarisch lebender Mensch noch
vor einigen Jahren in Pfalzer Restaurants hatte. Wer weder Fisch noch Fleisch essen wollte,
fiir den war die Pfalzer Kiiche — ein Paradebeispiel fiir deftig-rustikale Hausmannskost —
eine echte Herausforderung. Doch mittlerweile sieht es anders aus.

VON SANDRA SCHWARZWELLER

Es hat sich einiges bewegt in der Pfilzer Gastroszene, die Ange-
botspalette fiir Vegetarier ist um ein Vielfaches grofier geworden.
Dass dies so lange gedauert hat, ist eigentlich verwunderlich -
kénnen Koche hierzulande in Sachen Obst und Gemiise doch

aus dem Vollen schopfen. Dank der glinstigen, mitunter fast me-

diterranen klimatischen Bedingungen gibt es
kaum eine Sorte, die in unseren Breiten nicht
wichst. Das ganze Jahr tiber bieten Obst- und
Gemiisestande in der Pfalz regionale, frische
Produkte an - Delikatessen wie Spargel, Kas-
tanien oder Waldpilze miteingeschlossen.
Verstarkt wird diese Entwicklung in Zeiten
des Klimawandels durch den Wunsch vieler
Menschen nach mehr Nachhaltigkeit, nach
saisonalen Bio-Produkten, idealerweise aus
regionalem Anbau. Die gesundheitsbewusste
Erndhrung ist im Trend, es wird gefastet, auf
Wochenmarkten eingekauft und wieder mehr
selbst gekocht. Und eine Vielzahl an Bloggern
liefert dazu kreative vegetarische oder vegane

Rezeptideen.

SUDPFALZ-FAN
Uta Holz freut es, dass regionale
und saisonale Produkte immer

populdrer werden.

HAUPTDARSTELLER OBST UND GEMUSE

Die Themen Regionalitit und Saisonalitit stellt auch der Gas-
tronomiewettbewerb ,,So schmeckt die Stidpfalz® in den Mit-
telpunkt. In den Neunzigern ging es im Vorgiangerwettbewerb

noch um , harte Fakten® wie Hygiene oder das duflere Erschei-

nungsbild von Restaurants. Im Laufe der Jahre
legte die Jury zunehmend Wert darauf, dass
die Gastronomen mit regionalen und saiso-
nalen Produkten kochen. ,,2015 strukturier-
ten wir den Wettbewerb um und setzten uns
zum Ziel, Direktvermarkter und Gastrono-
men der Region stirker zusammenzubringen.
Wir legten den Fokus komplett auf regionale
Produkte® erinnert sich Uta Holz, die fiir den
Verein Siidliche Weinstraf3e den Wettbewerb
mitorganisiert. Seither steht jahrlich ein an-
deres Produkt im Mittelpunkt. 2015 machte
man die Tomate zum Star, 2016 folgte der
Apfel, 2018 waren es Kraut und Riben und
in diesem Jahr miissen die teilnehmenden

Koche die Kartoffel innerhalb eines Drei-
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VEGETARISCHE PFALZ

Fotos: Enrico Markx

QUERDENKER
Wenn auch Hilfsprodukte tierischen Ursprungs wie Ge-
latine wegfallen, heifst es Umdenken beim Kochen.

Benjamin Peifer nimmt die Herausforderung gerne an.

Ginge-Meniis moglichst vielfaltig in Szene setzen. Obst und
Gemiise bekommen auf diese Art und Weise eine Bithne, wer-
den vom Neben- zum Hauptdarsteller. Seit 2015 auch ein Ve-
getarier unter die Jurymitglieder berufen wurde, miissen die
Gastronomen neben dem klassischen Drei-Génge-Menil auch
eine vegetarische Entsprechung anbieten.

»Das war iiberhaupt kein Problem fiir die Koche, im Ge-
genteil. 2015 hatten wir direkt auch ein veganes Menii am Start,
dieses Jahr gibt es in einem der Restaurants sogar ausschlieflich
die vegetarische Variante®, erzdhlt Uta Holz. Dass der Wettbe-
werb einmal komplett vegetarisch ausgerichtet sein konnte,
kann sie sich hingegen eher nicht vorstellen. ,,Ich denke, dass
das bei Gastronomen und Gisten gleichermafien auf nicht
allzu viel Gegenliebe stofien wiirde.“ Sie selbst sei {ibrigens
keine Vegetarierin, kaufe jedoch sehr bewusst ein. ,,Fleisch gibt
es bei mir hochstens zwei Mal pro Woche und im Restaurant
bestelle ich gerne auch mal ein vegetarisches Gericht.“ Ausge-
fallene und leckere vegetarische Alternativen gebe es in der
Pfalz schliefilich mittlerweile fast tiberall.

42 vielPfalz4 | 2019

VEGETARISCHE STERNEKUCHE

Auch die Sternekiiche ist von dieser Entwicklung nicht ausge-
nommen, wie Benjamin Peifer vom Restaurant Intense in Kall-
stadt beweist. Bereits zum zweiten Mal, dieses Jahr im Juli, bot
der junge Koch einen Monat lang ein rein vegetarisches Menii
mit passender Weinbegleitung an. 15 Génge, in denen Peifer
ganz bodenstindige und alltigliche Lebensmittel wie Kartoffeln,
Kopfsalat oder Rote Bete mit viel Leidenschaft und Kreativitat
zu raffinierten fleischlosen Gerichten verarbeitet. Dass es vor
allem Vegetarier sind, die in diesem Monat in sein Restaurant
kommen, bezweifelt er. ,Vermutlich sind es eher die neugierigen
Geniefler als die eingefleischten Vegetarier. Doch wir gehen
mit dem Thema sehr selbstbewusst um und versprechen den
Gisten ein Erlebnis, welches mindestens so gut ist wie ein re-
guldrer Besuch bei uns.“ Die Frage, ob es denn tatsachlich ein-
facher sei, mit Fleisch und Fisch kreativ zu kochen, betrachtet
Benjamin Peifer differenziert. ,,Fiir mich hat kreatives Kochen
nicht zwingend etwas damit zu tun, ob es um Fisch oder Fleisch

geht. Vielmehr geht es um das ,gelernte Gewissen’ eines Kochs,



VEGETARISCHE KOSTBARKEITEN
Benjamin Peifers fleischlose Petit Fours, einer
von 15 Gingen des vegetarischen Juli-Meniis.

der den Hummer immer noch fiir das bessere Produkt halt als
die Karotte. Unser Denkprozess fingt immer beim Bauern und
Produzenten an, das schliefit den monetaren Wert dann einfach
aus.“ Benjamin Peifer musste aufgrund des vegetarischen Meniis
einige Stornierungen hinnehmen, was ihn jedoch keineswegs
entmutigt. ,,Ich gebe nicht klein bei, ich glaube daran, dass zu
Topgastronomie nicht immer Fisch und Fleisch gehoren.“ Trotz-
dem macht der junge Koch hinsichtlich der vegetarischen Al-
ternativen eine Einschridnkung. Da er stark auf saisonale und
regionale Produkte setze, konne er gerade im Winter nicht ga-
rantieren, ein vegetarisches Menii in 15 Géngen aufstellen zu
konnen, das den Gast auch emotional sittige.

VEGANE MITTAGSPAUSE

Um Emotionen geht es auch bei Margit Frey, Inhaberin des ve-
ganen Cafés ,,ich bin so frey” in Landau: ,,In meinem Fall ist es
ganz klar Idealismus, bereits seit 40 Jahren ist die tier(leid)freie
Erndhrung mein oberstes Gebot.“ Seitdem verzichtet Frey auf

tierische Produkte. 2015 eroffnete sie dann ihr Café, mit dem

VEGETARISCHE PFALZ

Musikantenbuckel KostBar
Ab 23.08. bis 19.10. sind wir wieder fUr Sie da!

Telefon 0 63 53/98.93 20
Am.Musikantenbuckel 7-in Freinsheim

KASSNER-SIMON

Jeweils Freitag und Samstag ab 18 Uhr] j
|
i |

WEINGUT =/, MUSIKANTENBUCKEL KOSTBAR® - FERIENWOHNUNGEN

[ e
kerwe

16. — 20. August

2. & 3. November

27. September

Weingut | Amendstrafe 4 | 67176 Erpolzheim | weingutkohl.de

Entdecke Neues!

I I KARLSRUHE

26.10.- 03.11.2019

Messe Karlsruhe messe

www.offerta.info | facebook.com/offerta.messe

__karlsruhe



Fotos: Reinhold Frey, Klaus Schmeider (2)

VEGETARISCHE PFALZ

sie sich ,voll und ganz in den Dienst der Sache stellen will® Je-
dem, der dariiber nachdenkt seine Erndhrung umzustellen,
empfiehlt sie, zunichst den Fleischkonsum zu reduzieren und
dann im néchsten Schritt auf die vegetarische Erndhrung zu
setzen. Erst der letzte Schritt sollte der zum Veganer sein, da
dies schon einschneidendere Verdnderungen im Speiseplan zur
Folge habe. Dass es auch eine gesunde Mischung aus beiden
Welten sein kann, beweist eine Gruppe IT-Ingenieure aus
Landau. ,Diese Herren verbringen seit der Eroffnung des Cafés
ihre Mittagspausen bei uns. Sie essen zwar alle gerne Fleisch,
wollen mittags aber lieber etwas Gesundes, Leichtes®, erzihlt
Frey. Grundsitzlich sei der Manner- und Frauenanteil unter
ihren jungen Gésten ziemlich ausgeglichen, bei der élteren, hin-
sichtlich der veganen Erndhrung vielleicht eher skeptischen
Generation seien es vorwiegend Frauen, die zu ihr zum essen
kdmen. Bei Margit Frey bestehen die veganen Alternativen zu
Wiirstchen und Co. tiberwiegend aus Saitan oder Soja. ,Daraus

kochen wir dann beispielsweise ein Gulasch, das auch tatsachlich

VORREITERIN

Margit Frey lebt seit 40 Jahren vegan.
Anfangs nicht ganz konsequent, aus
Mangel an veganen Angeboten.
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schmeckt wie ein Gulasch’, ist sie iiberzeugt. In naher Zukunft
plane sie sogar, Kochkurse anzubieten, um damit die Hemm-
schwellen der Menschen in Bezug auf veganes Essen etwas ab-

zubauen.

VEGETARISCH AUCH IM GROSSEN STIL

Sabine Schmieder hat auf Wunsch ebenfalls vegane Speisen im
Angebot, betont aber, dass in den letzten Jahren vor allem die
Nachfrage nach vegetarischen Alternativen gestiegen sei. Sie
fithrt gemeinsam mit ihrem Mann einen Catering- und Event-
service in Deidesheim und vermietet dort ein ehemaliges Wein-
gut fiir Veranstaltungen jeder Art. Thr sei es wichtig, dass der
vegetarische Gast nicht das Gefiihl habe, sich nur von Beilagen
zu erndhren. ,Wir arbeiten mit wunderbaren Lieferanten aus
der Region zusammen, die uns hervorragendes Gemiise liefern.
Gleichzeitig weif$ unser Koch wirklich mit Gemiise umzugehen

und hat sehr viel Spafl daran.“ So ist die Vorspeisenvariation

bei Schmieders immer vegetarisch, ein Klassiker sei die Polenta




mit Petersilienpesto oder eine kalte Gemiisequiche, die, warm
gegessen, auch eine leckere vegetarische Hauptspeise abgebe.
Die Hauptspeisen gibt es dann meist in Buffet-Form. Hier bietet
Sabine Schmieder gerne gesunde, farbenfrohe Gerichte an, die
zwar im engeren Sinn Beilagen sind, aber nicht danach aussehen.
»Ich denke da zum Beispiel an unseren Brotbraten. Der dhnelt
einem Serviettenknddel, ist aber vollgepackt mit frischem Ge-
miise, Krdutern und getrockneten Tomaten.“ Er passe zwar ei-
nerseits super zu Schmorgerichten, konne andererseits aber

auch problemlos fiir sich allein stehen.

FLEXIBILITAT IST GEFRAGT

Auch bei Bjorn Reuter, seit sechs Jahren Kiichenchef im Weingut
Fritz Walter in Niederhorbach, wurde das vegetarische Angebot
auf der Speisekarte im Laufe der Zeit immer grofer. Zum einen

aus ganz eigenem Antrieb: ,Wir entschieden uns hier im Betrieb o x
Unser Biosphiren-

reservat schmecken
und erleben!

bewusst selbst dafiir, weniger Fleisch zu essen. Dafiir sollte es

besseres Fleisch sein, bei dem wir uns tiber die Herkunftsbe-

AUF UNSEREN
DEUTSCH-FRANZOSISCHEN

Biosphiren-
Bauernmirkten

18. August 2019
in Sippersfeld

8. September 2019

in Wissembourg

29. September 2019

in Grinstadt

FLEXIBLE GASTGEBERIN 20. Oktober 2019

Sabine Schmieder hat Spaf daran, in Kirrweiler
ihren Gdsten attraktive vegetarische
Speisen anzubieten.

UND BEIM

Schiiferfest
22, September 2019

am Biosphdrenhaus in
Fischbach

mit Aktionen
rund ums 5¢h?

www.pfaelzerwald.de

% Biosphirenreservat
Pfilzerwald-

¢ Nordvogesen




VEGETARISCHE PFALZ

GEMUSE-LIEBHABER
Bjorn Reuter setzt die Kartoffel
als Waffel auf mediterranem
Ratatouille pfiffig in Szene.

dingungen im Klaren sind*, erzdhlt er. Zum anderen aber auch
aufgrund der gestiegenen Nachfragen seitens der Géste. Das
Kochen ohne tierische Produkte ist fiir den jungen Koch durch-
aus eine kreative Herausforderung, die er jedoch gerne an-
nimmt: ,Der Hauptgeschmackstridger war fiir mich ohnehin
schon immer das Gemiise, wohingegen es, je nach Zuberei-
tungsart, zum Beispiel gar nicht so einfach ist, Kalbs- und
Schweinefleisch geschmacklich auseinanderzuhalten.“ Reuter
hat mittlerweile grundlegende Dinge in der Kiiche verandert.
So werden beispielsweise die Semmelknédel generell ohne Speck
zubereitet. Fiir die hellen Soflen verzichtet er zugunsten von

Gemisefond auf den Einsatz von Rinderbriihe. Und eine dunkle

46 vielPfalz4 | 2019

Sofle, die komplett vegan und genauso gehaltvoll wie eine Bra-

tensof3e sei, konne er auch immer anbieten.

Die Beispiele zeigen, dass es mittlerweile auch fiir Vegetarier
oder gar Veganer problemlos moglich ist, auf pfilzischen Spei-
sekarten fiindig und dabei auch noch gliicklich und gesund satt
zu werden. So kommt mitunter vielleicht sogar der ein oder
andere Fleischliebhaber auf den Geschmack von pflanzlicher
Kost, wenn die Gerichte, wie vielerorts in der Pfalz, so lecker
und kreativ umgesetzt werden. &-

INFO:

soschmecktdiesuedpfalz.de | restaurant-inten.se | ichbinsofrey.de
schmieders.de | fritz-walter.de

Fotos: Weingut Fritz Walter



GLUHWEIN
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at und Regionalitat. Spiirbar ist d
thenken Standbetreiber u i

#

Foto: Deutsches Weininstitut



Foto: Iris Pfingstgréf

VON SANDRA SCHWARZWELLER
Bummelt man frostelnd tiber den winterlichen Dei-
desheimer Weihnachtsmarkt, freut man sich schon
nach kurzer Zeit auf einen Becher Glithwein, der
Finger und Seele wiarmt. Der Duft ist auch allzu ver-
lockend: Wiirzig und weihnachtlich riecht es, nach
Orangen, Zimt, Nelken, Kardamom und Anis. Er-
freulicherweise hilt in Deidesheim auch der Ge-
schmack, was der Geruch bereits versprochen hat:
Denn Winzer und Standbetreiber diirfen hier nur
hochwertige Glithweine ausschenken, die aus Wei-
nen aus der Verbandsgemeinde Deidesheim herge-
stellt wurden. Stefan Wemhoener, Geschiftsfiihrer
der Touristinformation Deidesheim, erklart: ,Vor 20
Jahren hatten wir noch Qualitdtsprobleme beim
Glithwein. Darauf haben wir damals reagiert und
diese Regelung eingefiihrt.“ Ob sich alle Beteiligten
daran halten, wird kontrolliert - in Form verdeckter
Proben auf dem Weihnachtsmarkt und Laborunter-
suchungen zu Basisrotweinqualitdt und Inhaltsstof-
fen. Doch Wemhoener kann beruhigen: Zuletzt sei
vor 20 Jahren ein Glithweinstand wegen Qualitits-

mangeln geschlossen worden, seither nie wieder. In

Deidesheim haben die auf dem ganzen Weihnachts-
markt einheitlichen Glithweinbecher bereits Kult-
status: Sie werden jedes Jahr mit einem neuen Motiv
versehen und sind zum begehrten Sammlerobjekt
geworden: ,Von rund 4.000 Tassen, die an den vier
Marktwochenenden in Umlauf sind, nehmen die
Besucher rund 90 Prozent mit nach Hause®, freut
sich der Tourismus-Chef iiber den schonen Marke-

tingeftekt fiir den Weinort.

KREATIVE HUTTENBETREIBER

Selbstverstdndlich halten sich auch Iris Pfingstgraf
und Klaus Eichberger an die eiserne Deidesheimer
Regel: Die Wachenheimerin Iris Pfingstgraf fiihrt

eigentlich eine Handelsvertretung fiir Glithwein.

GLUHWEIN

QUALITATS-
VERSPRECHEN
Auf dem Deides-
heimer Weih-
nachtsmarkt
bekommt man
ausschliefSlich
hochwertigen
Winzerglithwein.
Auf maximal 70
Grad erhitzt,
behiilt er seine
feinen Frucht-
aromen.
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GLUHWEIN

GEHEIMREZEPT
Welche Gewiirze
sie fiir ihre Gliih-
weine verwenden,
bleibt das Be-
triebsgeheimnis
der Winzer. Klas-
sische Zutaten fiir
die heimische Zu-
bereitung: Zimt-
stangen, Nelken,
Sternanis, Kan-
diszucker und
Orangen.
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Foto: Weingut Andres

Doch hier steht sie gerne selbst auf dem Weihnachts-

markt und schenkt Winzerglithwein aus. Eigens fiir
das geliebte Heiflgetrank erfand Pfingstgraf auch die
»Palzer Dubbetass®, die man auf dem benachbarten
Diirkheimer Weihnachtsmarkt im Einsatz erleben
kann. Bei Klaus Eichberger, Marktmeister in Dei-
desheim und ebenfalls Betreiber eines Glithwein-
standes, ,wird der Glithwein strahlungsfrei und mit
Liebe gertihrt® Im achteckigen Marktstand der Fa-
milie steht ein Ofen, in dem ein Feuer aus Rebenholz
brennt. Das Geheimnis sei es, dieses Feuer immer
auf dem gleichen Niveau zu halten. ,Sobald der

Glithwein auf 72 Grad aufgeheizt ist, ist er fertig.

Die Reben geben ihm zwar keinen zusitzlichen Ge-
schmack, aber die stromlose Zubereitung sorgt dafiir,
dass alles im Wein bleibt, was drinbleiben soll*, er-

klart Eichberger seine Philosophie.

WINZERGLUHWEIN AUS EIGENEN WEINEN

Doch trotz der grofien Beliebtheit und der hohen
Qualitdtsmaf3stabe in der Region: Winzerglithwein
macht laut Deutschem Weininstitut bei einem jahr-
lichen Glithwein-Gesamtverbrauch von rund 50 Mil-
lionen Litern in Deutschland mit finf Prozent nur
einen relativ kleinen Anteil aus. ,Grundsitzlich han-
delt es sich nach dem Weingesetz bei Glithwein um
ein aromatisiertes weinhaltiges Getrank, das aus-
schliefllich aus Rot- oder Weiflwein hergestellt und
gesitifit sowie gewiirzt wurde. Der Zusatz von Alko-
hol ist ebenso verboten wie der von Wasser oder
Farbstoffen. Der vorhandene Alkoholgehalt muss
mindestens sieben und weniger als 14,5 Volumen-
prozent aufweisen’, erldutert Ernst Biischer, Presse-
sprecher des Deutschen Weininstituts, die Eckdaten.
Verboten sind iibrigens geografische Angaben zum
Anbaugebiet, zuldssig ist lediglich der Hinweis
wDeutscher Glithwein® fiir ein Produkt aus deutschen

Grunderzeugnissen. Der Begriff ,Winzerglithwein®



darf nur verwendet werden, wenn der Glithwein aus

weingutseigenen Weinen hergestellt wurde.

AM ANFANG WAR ES MEDIZIN

Der rechtliche Rahmen ist also klar festgelegt. Doch
das Kultgetrink ist keine Erfindung der Neuzeit:
,Glithwein gibt es, seit es Wein gibt. Also im Grunde
seit der Antike®, sagt Dr. Fritz Schumann, Experte
fiir Wein und seine Geschichte sowie Grofimeister
der Weinbruderschaft der Pfalz. Bis die Romer auf
die Idee kamen, ihre Weine mit Schwefel zu konser-
vieren, verloren diese immer schnell an Aroma. Un-
ter anderem deshalb kamen laut Schumann die Ge-
wiirze ins Spiel. Bestimmten Krautern schrieben sie
auflerdem positive Wirkungen fiir die Gesundheit
zu. Also kombinierten die Romer ihren Rotwein mit
einer Mischung aus bis zu 50 Gewiirzen. ,Man ver-
wendete einfach alles, was damals wuchs. Uber die
Jahrhunderte fand man immer mehr Gber die Heil-
wirkungen heraus und einige Krauter wurden weg-
gelassen, bis am Ende die iibrigblieben, die wir auch

heute noch benutzen®, so der Weinexperte.

GLUHWEIN IST TRENDY

Dass Glithwein in der Pfalz ein richtiges Trendthema
ist, merkte Katarina Fischer, Griinderin der Face-
bookgruppe Pfilzer Wein, Kultur und Kulinarik
(WoiKuKu), als ihre spontane Idee fiir ein Glith-
weintasting 2016 zu einer richtig grofien Sache
wurde: Drei Jahre in Folge und unterstiitzt von der
Tourist, Kongress und Saalbau GmbH (TKS) veran-
staltete sie seither Glithweintastings im Michel'schen
Hof in Neustadt. Stets zum Auftakt des Kunigun-
denmarktes konnten die Teilnehmer bei Blindver-
kostungen ihre Nasen und Gaumen auf Winter und
Weihnachten einstimmen. ,,In die Blindverkostun-
gen haben wir immer auch einen ,,Piraten’, also einen
Gluhwein aus dem Lebensmitteleinzelhandel, ein-
geschmuggelt. Und obwohl fiir mich klar ist, dass
da nicht so viel Handwerk und Liebe dahinterstecken
wie beim Winzerglithwein, kam der Pirat stets iiber-
raschend gut an’, erzahlt Fischer. Doch ohnehin gebe
es bei solchen Publikumsverkostungen keine wahren
Verlierer oder Gewinner, denn der Laie teste doch

immer nach dem personlichen Empfinden.

WINZERGLUHWEINE AUS DER PFALZ

Welche Gewiirze Jirgen und Yvonne Andres vom
Weingut Andres in Lachen-Speyerdorf genau ver-
wenden, bleibt wie bei den meisten Winzern ein Be-
triebsgeheimnis. ,Grundsétzlich haben wir zwar die
richtige Rezeptur langst gefunden. Doch da der Wein
jedes Jahr andere Voraussetzungen schaftt, was
Séure-, Restzucker- und Alkoholgehalt angeht, pas-
sen wir auch die Gewiirzmischung immer wieder
an und verfeinern sie®, erzahlt Yvonne Andres. Fur
den roten Glithwein nehmen die Andres ausschlief3-
lich ihren Dornfelder, fiir den weiffen Miiller-Thur-
gau. Zum Einsatz kommen stets Weine, die zuvor
die Gelegenheit hatten, im Keller perfekt auszureifen.
So wird sich das Lesegut aus dem Jahr 2019 folge-
richtig auch erst 2020 als Glithwein in der Flasche
wiederfinden.

Beim Weingut Anselmann in Edesheim fiillt man
den Glithwein seit diesem Jahr zusatzlich auch in

Dreiviertelliterflaschen statt der Ublichen Literfla-
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GLUHWEIN

schen ab - ein ausdriicklicher Kundenwunsch, so
Ralf Anselmann. Wihrend das Freinsheimer Wein-
gut Kassner-Simon mit seinem roten Winterklassiker
aus Dornfelder und Portugieser bereits ein alter Hase
in Sachen Gliuhwein ist, betritt Annette Kohl vom
Weingut Kohl in Erpolzheim in dieser Saison Neu-
land. Ubrigens auch in Sachen Marketing: Die Na-
menswahl fiir ihren ersten Glithwein fiel auf ,Glih-
Kohl“, was sicher fiir den ein oder anderen

Schmunzler sorgen wird.

QUALITAT WIRD IMMER BESSER

Prof. Dr. Dominik Durner, Professor fiir Oenologie
und Leiter des Dualen Studiengangs Weinbau und
Oenologie Rheinland-Pfalz am Weincampus Neu-
stadt, betrachtet das Ganze von der wissenschaftli-
chen Seite aus: ,Die Aromenprofile der zugesetzten
Gewiirze miissen mit den Aromen des Weines har-
monieren und die Trinkfreude ist umso grofler, wenn
der Grundwein nicht zu sdurebetont und dennoch
kraftig ist.“ Fiir besonders Glithwein-geeignet halt
Durner Dornfelder, Merlot oder Cabernet Dorsa.
Gerade beim Dornfelder harmonierten dessen cha-
rakteristische SiifSkirschen- und Pflaumen-Noten
perfekt mit den weihnachtlichen Aromen aus Nelke,
Kardamom und Co. Der Leiter des Studiengangs
spricht von einer ,sensorischen Authentizitat®, die

sich daraus ergebe.

Grazile Wein wie Spatburgunder oder Trollinger
hingegen wiirden von den Gewiirzen erschlagen.
Auch fiir weiflen Glithwein empfiehlt Durner nicht
allzu saurebetonte Rebsorten wir Grauburgunder,
Chardonnay oder Silvaner, die eine gewisse Wiir-
zigkeit aufnehmen konnen. Vor allem im Herbst
werden am Weincampus viele Glithweine analysiert.
In Sachen Qualitét sei eindeutig festzustellen: sie
steigt. ,Wir haben heute fast keine auffélligen Proben
im Bereich Glithwein mehr, die Qualitat der Grund-
weine ist viel besser geworden®, versichert der Ono-
loge. Ohnehin sei jeder Glithweinproduzent gut be-
raten, wenn er hochwertige Rohstoffe verwende.
JWenn man den Wein erwiarmt, werden eventuelle

Weinfehler noch verstarkt, so Durner.
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WINZER-
GLUHWEIN
Eine kleine

Auswahl aus
der Pfalz

 KASSNER-SIMON

GRUNDREZEPT DER,SCHONEN ANNA”

Doch wie wird der Gliihwein zum Genuss, wenn
man ihn selbst zubereitet? Dr. Fritz Schumann ver-
weist hier auf ein altes Glithweinrezept der ,,Schonen
Anna“ das heute noch anwendbar sei. Anna betrieb
vor rund 180 Jahren das Lokal ,,Vier Jahreszeiten in
Bad Diirkheim, ihre Kochkiinste waren legendar.
1858 erschien ihr ,,Pfalzer Kochbuch® mit iber 1000
Rezepten. Rezept Nr. 857 ist das besagte Glithwein-
rezept: ,Eine Flasche Wein, 12 Lot fein zerstoflener
Kandis (1 Lot = 16 Gramm), eine Zimtstange und
ein Viertel Schoppen Wasser. Am Ende eine Scheibe
Zitrone pro Glas hinzugeben.“ Schumanns eigenes
Familienrezept sieht stets einen qualitativ hochwer-
tigen Rotwein vor, hinzu kommen Kandis, Zimt-
stangen, Zitronenscheiben, Sternanis und Nelken in
unterschiedlicher Menge je nach Geschmack. Das
A und O: Glithwein sollte immer nur auf maximal
70 Grad erhitzt werden, da sich ansonsten der Al-
kohol verfliichtigt und die schénen Fruchtaromen
verloren gehen. @~

GLUHWEIN-TERMINE

Saund So, 7. und 8.12.

,Schloss-Zauber” im Weincontor Schloss Friedelsheim

Do, 12.12., 17 bis 22 Uhr

,Gliihwein royal” im Schloss Wachenheim mit Kellereifiihrung,
Kosten: 7,50 Euro, Beginn 19 Uhr, Anmeldung per Mail an
wadle@schloss-wachenheim.de oder telefonisch: 06322 9427380
Fr, 27.12.,15.30 bis 17.30 Uhr

,Vom Zauber der Rauhndchte — Geschichten und Gliihwein”, Rat-
haus Hornbach, Kosten: 8 Euro, 4 Euro ermdBigt, Anmeldung tele-
fonisch: 06337 8767 oder 01609 2820902

Sa, 28.12.,ab 11 Uhr

Gliihweinfest in Dorrmoschel, Infos auf rockenhausen.de

Sa, 28.12., 14 bis 18.30 Uhr

Gliihweinwanderung — Fiihrung zu den AltschloBfelsen, Treff-
punkt: SpieBweiher-Parkplatz, Eppenbrunn, Kosten: 12,50 Euro
inklusive Gliihwein und Suppe, Anmeldung telefonisch:06331
62124 oder 0152 21664944

INFO WINZERGLUHWEIN

Eine Auswahl von Pfalzer Winzergliihwein-Produzenten finden Sie
hier: pfalz.de/de/gluehwein-der-waermende-begleiter-in-der-
kalten-jahreszeit

Fotos: Weingut Anselmann, Weingut Kassner-Simon, Weingut Kohl



SCHORLE

ZUM WOHL.
DIE PFALZ.
Hier darf auf
keinem Weinfest
das Dubbeglas
mit einer erfri-
schenden
Schorle fehlen.

Auf die Mischung kommt es an

Sie ist in der Pfalz absoluter Kult: die Schorle — klassisch mit Riesling oder WeiBBherbst.

Die MaBeinheit,Schobbe” ist dabei gesetzt.

VON SANDRA SCHWARZWELLER
~Wasser allein macht stumm, das zeigen im Bach die Fische.
Wein allein macht dumm, siehe die Herren am Tische. Da ich
keins von beiden will sein, trink ich Wasser mit Wein.“ Das
Zitat von Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832) lasst da-
rauf schlieflen, dass auch der bekennende Weinliebhaber die
Vorteile einer guten Weinschorle zu schitzen wusste. Im Hin-
blick auf das richtige Mischungsverhaltnis allerdings scheiden
sich die Geister.

In einigen Regionen Deutschlands halt sich ein hartnédckiges
Vorurteil: Der einzige Sinn einer Schorle sei es, schlechten

Wein trinkbar zu machen, in dem man ihn mit Wasser ver-
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diinnt. Dr. Fritz Schumann aus Ungstein, Grofimeister der
Weinbruderschaft der Pfalz, ist da ganz anderer Meinung: ,,Eine
Schorle muss einen qualitativ hochwertigen Weiflwein enthal-
ten, der spritzig und vor allem fehlerfrei ist.“ Denn das Mine-
ralwasser verwissere den Geschmack nicht, vielmehr betone
die prickelnde Kohlensdure sogar Fehler im Wein und riicke

sie regelrecht in den Vordergrund.

PFALZ-KLASSIKER: RIESLINGSCHORLE
Fiir Ernst Biischer, Pressesprecher des Deutschen Weininstituts

(DWI) in Bodenheim bei Mainz, ist die Rieslingschorle ein
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echter Pfalz-Klassiker. ,,Diese Sorte bringt von Natur aus eine
frische Fruchtsaure mit und hat Aromen, die an Apfel, Pfirsich
oder auch Grapefruit erinnern’, erldutert er. Weintrinkern, die
es lieber etwas sduremilder mogen, empfiehlt Biischer einen
Miiller-Thurgau oder Silvaner als Weinpartner. In der Regel
nehme man einen trockenen Wein fiir eine Schorle, doch das
sei ebenso Geschmacksache wie die personliche Vorliebe beim

puren Weingenuss.

50:50 ODER DOCH 1:5?

Was das richtige Mischungsverhéltnis angeht, gehen die Mei-
nungen landldufig weit auseinander. Auch die Experten haben
unterschiedliche Herangehensweisen: ,,Fiir eine Schorle gibt
man {iblicherweise Wein und Wasser zu gleichen Anteilen ins
Glas. Sie hat dann einen Alkoholgehalt von etwa fiinf bis sechs
Volumenprozent. Wer es etwas kraftiger mag, kann den Wein-
anteil auch ein wenig erh6hen, erlautert Ernst Biischer.

Fiir Dr. Schumann gehort in eine echte Pfilzer Schorle ,eine
Handbreit Wein und eine Handbreit Wasser®, wobei man beim
Weinanteil die Hand am besten hochkant lege, beim Abmessen
des richtigen Wasseranteils hingegen quer, erganzt er mit einem

Augenzwinkern.

SCHORLE

DAS ,DUBBEGLAS” - EINE DURKHEIMER ERFINDUNG?
In der Pfalz ist man sich sicher: Das einzig richtige Behaltnis
tiir eine echte Pfilzer Schorle ist das Dubbeglas. Im Gegensatz
zur Weinstange, einem schlichten, zylindrisch geformten Glas,
das einen halben Liter (= Palzer Schobbe) fasst, ist das Dubbe-
glas konisch geformt. Seine Oberfliche ist mit runden Mulden
(Pfalzisch ,,Dubbe“) von etwa zwei Zentimetern Durchmesser
besetzt, die das Schoppenglas griffiger machen.

Hinsichtlich der Entstehungsgeschichte des Dubbeglases
gibt es zahlreiche verschiedene Theorien. Am haufigsten be-
gegnet man jedoch der Version, nach der ein gewitzter Metzger
aus Bad Diirkheim das Glas erfunden haben soll. Gerade bei
Schlachtfesten sei ihm die klassische Weinstange des Ofteren
durch die fettigen Finger gerutscht, was ihn auf die Idee zum
Dubbeglas gebracht haben soll.

HAUPTSACHE WEIN!

Selbstverstdndlich nehmen wir Goethes Aussage zum Thema
Wein nicht ganz so ernst. Denn egal ob als erfrischende Schorle
zur Belohnung nach einer anstrengenden Wanderung auf der
Waldhiitte oder pur aus einem schénen Weinglas getrunken -

wir lieben die Aromenvielfalt des Weins in all ihren Facetten!

Survival-Kit ,,uff Pdlzisch®

Das neue VielPfalz-Wanderpaket ist einfach gut
gegen ,,Hunger und Dorscht“: Finf Literfla-

Jetzt neuim
VielPfalz-

schen Rieslingschorle, ein Schobbeglas mit

_ Dubbe sowie je eine Dose Leber-, Brat-
Onlineshop

Vielothek

und Schinkenwurst sind die optimale

Grundausstattung fiir eine Tour mit Freun-
den. Das Survival-Kit lasst sich aber natirlich
auch bei der Fahrradtour, bei Grill- und Gartenfesten oder bei
der Party zur Fuball-WM optimal einsetzen.

Zusammengestellt wird das VielPfalz-Wanderpaket in Koope-
ration mit der meomix GmbH aus Neustadt-Duttweiler. Dort
wurde die Marke ,,ZwadPS® aus der Taufe gehoben. Sie steht
fiir zwei Pfélzer Schobbe. Fiir Nichtpfilzer: die Maf3einheit
Schobbe umfasst nicht weniger als einen halben Liter. Und da
man Schorle selten alleine trinkt, sind gleich zwei Schobbe in

einer Flasche.

* inkl. MwSt. und Versand innerhalb Deutschlands. Kosten fiir Versand ins Ausland auf Anfrage: info@vielpfalz.de.

Das VielPfalz-Wanderpaket mit einem 0,5 ZwaaPS-Schoppenglas,
fiinf Literflaschen Riesling-Schorle ,Zwaa PS“ und je einer 200-
Gramm-Dose (Vollkonserve) Leber-, Brat- und Schinkenwurst der
Marke , Pfilzer Spezialitaten”,

Preis: 34,90 Euro*. Fiir Premium-Abonnenten 32,50 Euro*.
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