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Frau Wittlinger, Frau Bosch, Frau Haid, Frau Pellitteri

Neues Restaurant im Institut des
DRK-Blutspendedienstes

Technische und kulinarische Optimierungen laden ein!

Nach einer zweijahrigen Sanierungsphase,
ohne Unterbrechung aller Betriebstatigkei-
ten, wurden die umgestalteten Raumlich-
keiten des Institutes fir Transfusionsmedi-
zin in Ulm im Herbst 2014 neu eingeweiht.
Rund 175.000 Blutspenden werden hier
jahrlich durch die stationdre Spendenmdg-
lichkeit im Institut und durch die mobilen
Entnahmeteams fur die Region gewonnen.
Dadurch koénnen dber 130 Kliniken und
medizinische Einrichtungen mit Blut und
Blutprodukten versorgt werden.

Am 13. Oktober 2014 war es dann fur
gastromen( soweit. Es offneten sich die
Pforten unseres neuen Betriebsrestaurants
im 2. Stock des Instituts des DRK Blutspen-
dedienstes. Wir freuen uns sehr, dass wir
die Geschaftsleitung der Blutspendezent-
rale durch unser nachhaltiges Konzept mit
frischen Produkten regionaler Herkunft
Uberzeugen konnten.

Als qualitativ hochwertiger und regional
verwurzelter Cateringbetrieb haben wir
nun die Moglichkeit etwa 400 Mitarbeitern
unser erfolgreiches Bewirtungskonzept vor-
zustellen.

In den neuen lichtdurchfluteten Raumen
bieten wir qualitativ hochwertige Speisen,
gepaart mit einem freundlichen, auf die
Bedurfnisse angepassten Service, an. Friih-
stlicksleckereien, Snacks, kalte Speisen
sowie frisch zubereitete warme Speisen
werden von uns taglich vor Ort in Kombi-
nation mit einem knackigen Salat- und ei-
nem leckeren Dessert-Buffet angeboten.
Dank der guten Planung im Kichenbereich
kann unser Team mit modernsten Gerdten
eine frische und kreative Kiiche prasentie-
ren. Durch die groB3zligige Holzterrasse,
die im AuBenbereich des Restaurants an-
gelegt wurde, haben wir optimale Voraus-
setzungen um bei Bedarf wunderschone

Outdoor-Events fur unseren neuen Auftrag-
geber durchfiihren zu kénnen. Besonders
stolz sind wir auf unser neues und hoch
motiviertes Mitarbeiterteam. Frau Bosch,
die auf vielseitige Erfahrungen bei gastro-
mend zurlickgreifen kann, koordiniert in
leitender Position alle internen Ablaufe. Zu
ihrem Team gehoren Frau Wittlinger und
Frau Haid, die ebenfalls aus der ,gastro-
mend Familie” kommen. Ganz besonders
freuen wir uns jedoch dartber, dass wir
Frau Pellitteri — die bereits als langjahrige
Mitarbeiterin in der Blutspendezentrale be-
schaftigt war — als Teamverstarkung gewin-
nen konnten.

Wir beglickwinschen die DRK Blutspen-
dezentrale zu den verbesserten Rahmenbe-
dingungen, unter denen die duBerst wich-
tige Arbeit zur ganzheitlichen Versorgung
von Patienten geleistet werden kann. Wir
freuen uns darauf, hauseigene Gaste eben-
so wie Besucher der umliegenden Firmen
und Institutionen mit unserem Angebot
nachhaltig verwdhnen zu durfen.

Unser Betriebsrestaurant am Ulmer Esels-
berg ist von Montag bis Freitag in der Zeit
von 11:45 bis 13:15 Uhr getffnet.

Eine ,Runde Sache”

gastromenU-Semmelknddel in Form gebracht!

Semmelknddel sind eine Spezialitat, die
in unserem Haus seit Generationen hand-
werklich mit regionalen, frischen Zutaten
— und dennoch mit , geheimer Rezeptur”
gefertigt werden. In den verschiedenen
Regionen gibt es zahlreiche Varianten
von Semmelknddel-Rezepten. Sowohl die
vegetarische als auch die mit Speck verfei-
nerte, ja sogar die mit Hefe angereicherte
Version sind hier zu Lande sehr gefragt.
Alle Arten von Knoédel werden gerne

Zutatenmischung aus regionalen Lebensmitteln

zu deftigen Fleisch- oder Pilzgerichten
serviert. Aufgrund der Beliebtheit und stei-
genden Nachfrage entschieden wir uns fur
die Anschaffung einer Knédelformmaschi-
ne. Durch diese Anschaffung kénnen wir
uneingeschrankt die Lieferfahigkeit far all
unsere Kunden garantieren, ohne dabei
auf Fertigprodukte zuriickgreifen zu mus-
sen. Der eigentliche Produktionsvorgang
spart Ressourcen und stellt fur die Kéche
unserer Manufaktur eine wesentliche

Erleichterung ohne Qualitatsverlust dar.
Die Produktionsmenge innerhalb einer
Stunde liegt mit dieser Maschine bei ca.
1500 runden und dennoch hausgemach-
ten Knddeln, die auf jedem Speiseplan
vielseitig einsetzbar sind.

Unser Lieblingsrezept auf Seite 4 verrat
lhnen, wie Sie auch zuhause eine leckere,
selbstgemachte, runde Sache auf lhren
Tisch zaubern kénnen.

Viel SpaB dabei!
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Prickelnde Franciacorta ...

... eine italienische Weinbauregion vom Schaum zum Traum!

Die Franciacorta ist ein Weinanbauge-
biet in der Lombardei in dem Sekt- und
Weinproduktion auf hohem Niveau be-
trieben wird. Der moranische Boden, die
abmildernde Wirkung des Iseo-Sees und
die frischen Luftstromungen aus dem
Valle Camonica garantieren den Wein-
reben unseres Unternehmenspartners
Berlucchi ideale Wachstumsbedingun-
gen fir seine Produkte.

Im Jahre 1955 trafen sich Giorgio Lani-
ani, Franco Zillani und Guido Berlucchi
im prachtigen Wohnsitz der Berlucchis
mit den Nachfahren der Adelsfamilie
Lana de’ Terzi. Sie grindeten die Firma
Guido Berlucchi & C. Die Guido Berluc-
chi & C. versiegelte 1961 dreitausend
Flaschen mit ,Pinot di Franciacorta”;
ein Schaumwein, welcher durch klas-
sische Flaschengarung entsteht. Guido

Berlucchi war fir Franco Ziliani die ideale
Personlichkeit, um sich auf ein neues Ge-
nussabenteuer fir Sekt- und Champagner
einzulassen. Ein Abenteuer, welches letzt-
lich eine Revolution in der italienischen
Weinbauregion ausloste.

Die Weingarten von Berlucchi bedecken
heute mehr als sechshundert Hektar und
nutzen ein Viertel der Flache fir die kont-
rollierte und garantierte Herkunftsbezeich-
nung.

Die Weinberge von Berlucchi werden mit
den Methoden der integrierten Landwirt-
schaft bewirtschaftet und der Betrieb setzt
das Werk der Zonierung des Schutzkon-
sortiums der Franciacorta mit dem Projekt
.MilleTvigna”, welches fur jede einzelne
Lage einen Identitatsnachweis liefert, fort.
Franco Ziliani fihrte das Unternehmen
ins neue Millennium und die Zukunft von
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Berlucchi ist heute in den Handen seiner
Kinder Cristina, Arturo und Paolo.

Da die Firmenphilosophie von Berlucchisich
in vielen Bereichen mit der gastromen(-
Philosophie deckt, sehen wir in Berlucchi
eine groBe Bereicherung fur unser Unter-
nehmen. Nachhaltigkeit, Klima- und Um-
weltschutz stehen als Unternehmensziele,
neben groBen Qualitadtsansprichen, an
hochster Stelle.

Der ,Pionier der Franciacorta” setzt die
gezielte Dingung ein, experimentiert mit
der Energiegewinnung aus Trester und ist
dem Projekt ,Ita.Ca” zum Monitoring der
Emissionen von Kohlendioxid beigetreten.
Die Rebenreihen Berlucchis werden stetig
von oben mit Infrarotkameras fotografiert,
um Daten Uber ihre Wuchskraft zu gewin-
nen und gezielt bei der Kultivierung und
der Ernte einzugreifen.

Auf ein Wort

Der Blick zuriick auf ein
ereignisreiches Jahr

Vor wenigen Tagen ist das Jahr 2014 zu Ende
gegangen. FUr uns gastrojaner war es sehr
turbulent und ereignisreich. Mit 7610 frischge-
kochten MenUs an nur einem Tag erreichten
wir am 17. November 2014 einen Spitzenwert
der vor wenigen Jahren undenkbar schien.
Uber 1,3 Mio verkaufte Meniis im gesamten
Jahr lassen auch uns ein wenig demutig wer-
den. Mit dem Neubau in der Firmenzentrale im
Ulmer Donautal, den wir im Juni 2014 begon-
nen haben und der Mitte 2015 fertiggestellt
sein wird, sprudelten die neuen Ideen bei un-
seren kreativen Mitarbeitern im Stundentakt,
welche Chancen und Maoglichkeiten uns der
Neubau bieten wird. Der Erwerb eines alten
Brennrechtes mit der Destillierung unseres
ersten , Albecker Birnenbrandes” vor wenigen
Wochen war ebenso ein Highlight, wie der ei-
gene Honig von funf fleiBigen Bienenvolkern
auf dem Dach des Restaurants Lago in der
Ulmer Friedrichsau. Mit dem Erwerb von
weiteren 12.000 m2 Streuobstwiesen legen
wir den Grundstein fur die Herstellung von
eigenen Saften und Limonaden. AuBerdem er-
halten wir so ein weiteres Paradies fir unsere
kinftig 15 Bienenvolker.

Im August mussten wir uns vom Griinder
unseres Unternehmens Hans Ott fur immer
verabschieden. Leider kann er die Weiterent-
wicklung unseres Unternehmens nicht mehr
miterleben. Er war immer sehr begeistert,
wenn wir mit neuen Ideen und handwerkli-
chem Geschick am ,Manufakturgedanken”
unserer Firma bastelten. Vielleicht kann er uns
ja doch von irgendwo zuschauen und sich an
unserer Entwicklung freuen. Wir werden ihn
nicht vergessen.

Seit Februar 2001 ist zudem eine Pho-
tovoltaikanlage am Stammsitz in Borgo-
nato entstanden; diese deckt 50 % des
betrieblichen Energiebedarfs.

Im Januar eines jeden Folgejahres unter-
sucht das technische Team Weinproben
und fahrt komplexe Prifungen an mehr
als 150 Basisweinen durch, um fur Kun-
den ein optimales Produkt zu erzielen.
Nicht nur durch das qualitativ ausge-
zeichnete und hochwertige Produktan-
gebot des italienischen Weingartenbesit-
zers, sondern auch durch den gelebten
Nachhaltigkeitsgedanken sind wir be-
geisterte Abnehmer seiner hochwertigen
und ausgezeichneten Kreationen.

Seit vielen Jahren Uberzeugt Berlucchi
durch ein exklusives Getrankesortiment
in unserem Hotel- und Restaurant Lago
in der Ulmer Friedrichsau, dem Restau-
rant BellaVista Uber den Dé&chern von
Ulm sowie in unserem Party- und Event-
bereich. Die Spezialitdten von Berlucchi
sind die perfekten Begleiter flr Festtage
und Feierlichkeiten.

Auch zum AnstoBen auf das Jahr 2015
oder fur den taglichen Genuss sind
Berlucchi-Kreationen empfehlenswert.

Ein herzliches Salute an alle GenieBer!

Im November wurde es dann wieder span-
nend, als die Michelinsterne verteilt wurden
und wir den im Jahr 2013 erkochten Stern im
Restaurant Lago erfolgreich verteidigen konn-
ten. Freuen Sie sich mit uns auf das Jahr 2015
— wir haben einige total verriickte Ideen, Uber
die wir lhnen in der nachsten Ausgabe der
gastronews berichten werden. Unser Streben
nach eigenen, unverfalschten und naturlich
handwerklich  hergestellten Lebensmitteln
ohne Zusatzstoffe nimmt weiter Fahrt auf und
wird Sie das ein oder andere mal auch in Zu-
kunft positiv verbluffen — das versprechen wir
lhnen!

Zu Beginn des neuen Jahres mochten wir
uns bei unseren Kunden bedanken, dass Sie
sich tagtdglich flr uns, unsere Produkte und
Dienstleistungen entscheiden. Erfolgreich am
Markt bestehen kénnen wir nur durch lang-
jahrig mit unserem Unternehmen verbundene
motivierte Mitarbeiter, denen an dieser Stelle
unser besonderer Dank gilt.

Wir wiinschen Ihnen allen Gesundheit, Zufrie-
denheit und eine Portion Gluck und Erfolg fur
das kommende Jahr.

Herzlichst

/)M/Z/ %/25/#

Edith und Thomas Eifert
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Heute Fleisch oder vegetarisch...

....das fragen sich viele Menschen taglich!

Dr. Friederike Preif3,
Diplom-Erndhrungswissenschaftlerin

Die Entscheidung fur ,Vegetarische
Gerichte” nimmt in den letzten Jahren
deutlich zu.

Inzwischen gibt es sechs Millionen Ve-
getarier in Deutschland, dies bedeutet
Verzicht auf Fleisch, Wurstwaren und
meistens auch auf Fisch. In der Regel
sind Milchprodukte und Eier enthalten
dies wird als ovo-lacto-vegetarische Kost
bezeichnet.

Rund 800.000 Menschen leben vegan,
d.h. eine rein pflanzliche Ernahrung mit
komplettem Verzicht auf tierische Le-
bensmittel — bis hin zu Honig.

"""" 1
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Lecker gewUrzt schmeckt’s
doppelt gut!

Unter Gewdlrzen und
Krautern versteht man
Teile bestimmter Pflan-

zenarten. Auf Grund des
natlrlichen Gehalts an
Geschmacks- und Ge-
ruchsstoffen werden sie
als wiirzende oder ge-
schmackgebende Zutat — meist in
getrocknetem Zustand — bei der Zuberei-
tung von Speisen verwendet.

Der Eigengeschmack von Lebensmitteln
wird durch harmonisch abgestimmte
Gewdrze unterstrichen und diese pragen
letztlich den Charakter eines Gerichtes.
Gerade in der frischen, gesunden und
fettarmen Kuche sind Gewdrze und
Krauter besonders wichtig. Sie teilen sich
in zwei unterschiedliche Kategorien auf.
Gewiirze bestehen aus Bllten, Frich-
ten, Knospen, Samen, Rinden, Wurzeln,
Wourzelstécken, Zwiebeln oder Teilen da-
von (meist in getrockneter Form).
Krauter sind frische oder getrocknete
Blatter, Bluten, Sprossen oder Teile da-
von.

Wir von gastroment haben flr unsere
Gaste ein einzigartig, leckeres Grill-Ge-
wlrz zusammengestellt. Lassen Sie sich
im neuen Jahr bei einem feurigen BBQ-
Abend in unserem Restaurant Bella Vista
Uber den Dachern von Ulm verwohnen
und probieren Sie unseren Steakpfeffer
gleich aus. Weitere Infos sowie alle Ver-
anstaltungstermine fur 2015 finden Sie
unter www.bellavista-ulm.de

Griinde warum sich Menschen vegetarisch
oder vegan erndhren sind vielfaltig, zu-
meist sind es ethische, aber auch religio-
se oder gesundheitliche Aspekte. Oftmals
liegt der Grund auch im Umwelt- und Kili-
maschutz.

Vor- und Nachteile kann es in ALLEN Er-
nahrungsformen geben. Bei der veganen
Kost, also ganzlichem Verzicht auf tierische
Lebensmittel, sollten sich die Betreffen-
den sehr gut auskennen, denn bei dieser
Kostform besteht allzu oft die Gefahr ei-
nes Nahrstoffmangels. Dies gilt vor allem
fur Proteine (EiweiB), Eisen, Jod, Calcium,
Zink und die Vitamine B2, B12 und Vita-
min D. In der Regel gilt dies nicht fiir eine
ovo-lacto-vegetarische Erndhrung, dies ist
bei ausgewogener Lebensmittelauswahl
durchaus empfehlenswert.

Allerdings sollte man all denjenigen die
gerne mal ein Stlck Fleisch oder Wurst
essen nicht ein ,schlechtes Gewissen”
machen hinsichtlich ihrer Gesundheit. Es
kommt hierbei ganz besonders auf die
Qualitat und auch auf die Menge an. Die
Empfehlung in der Woche zwei bis drei

Nachruf

.fleisch- oder wurstfreie” Tage zu integ-
rieren macht allerdings Sinn, denn ein zu
hoher Fleisch- und vor allem Wurstkonsum
wird immer wieder mit Herz-Kreislaufer-
krankungen und auch Krebserkrankungen
in Verbindung gebracht.

.Fleisch ist ein Stlck Lebenskraft” ein
Werbeslogan, den man friher allzu haufig
horte, stimmt so nicht ganz. Natdrlich hat
Fleisch eine besonders wertvolle Eiweif3-
zusammensetzung und enthalt auch ver-
schiedene Vitamine wie Vitamin B1, das
Nervenvitamin” und Vitamin B12 unent-
behrlich fur Leistungskraft in korperlicher
sowie geistiger Hinsicht. Aber auch eine
ovo-lacto-vegetarische Kost enthalt diese
wichtigen Nahrstoffe.

Entscheidend ist es, auf die Qualitat und
die Herkunft von Fleisch zu achten. Dem
Verbraucher ist es heutzutage wichtig zu
wissen woher die Produkte kommen. So
haben die Speisen von gastromenu einen
entscheidenden Vorteil. Da es eine haus-
eigene Metzgerei vor Ort gibt kann man
sicher sein, dass vor allem auch bei der

Am 22. August 2014 mussten wir uns fir immer von unserem

Seniorchef Hans Ott verabschieden.

Die im Jahr 1968 von ihm gegrindete Firma im Ulmer Donautal
fUhrte er gemeinsam mit seiner Frau Lisa durch unermudlichem

Einsatz zum Erfolg.

Jahrzehnte lebte er fur das Unternehmen, welches stets zentraler

Mittelpunkt seines Lebens war.

In Dankbarkeit gedenkt ihm die Familie, alle Mitarbeiter sowie

Freunde und Bekannte.

Wir sind stolz sein Lebenswerk in seinem Sinne weiterfhren zu

durfen.

Deklarierungspflichtige Allergene -
kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe!

Nach wie vor nur unbehandelte Lebensmittel ohne Zusatzstoffe bei gastromen(

Wer unter einer Lebensmittelallergie oder
Lebensmittelunvertraglichkeit leidet, muss
bestimmte Zutaten und Lebensmittel strikt
meiden, denn meist kdnnen schon Spuren
davon die gefurchteten Beschwerden aus-
l6sen. Ein Allergiker ist beim Einkauf bzw.
Verzehr darauf angewiesen, zuverlassige
Informationen Uber die Zusammensetzung
der Produkte zu erhalten. Nahezu alle
Speisen die Sie von uns bekommen, wer-

den in unserer hauseigenen Manufaktur
handwerklich und liebevoll aus bevorzugt
regionalen Lebensmitteln tagesfrisch her-
gestellt. Wir kennen deshalb die Inhalts-
stoffe unserer Lebensmittel genau und
deklarieren Ihnen zuverlassig die fur das
Auslésen von bis zu 90% aller Allergien
und Unvertraglichkeiten verantwortlichen
14 Stoffe (unter anderem Gluten, Eier,
Fisch, Milch, Nusse...) auf der Speisekarte

r n
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Herstellung von Fleisch- und Wurstpro-
dukten auf Qualitdt geachtet und auf
Geschmacksverstarker und Konservie-
rungsstoffe verzichtet wird.

Jeder sollte fur sich selbst entscheiden
wie er sich ernahren mochte: Ob ge-
mischte Kost, lacto-vegetarisch oder
auch vegan. Gut, dass gastromend die
gesamte, breit angesiedelte Palette aller
Maoglichkeiten anbietet.

Wichtig ist, dass man regelmaBig isst und
Mahlzeiten nicht ,ausfallen” lasst, denn
eine unregelmaBige Mahlzeitenfrequenz
ist nachweislich ungtnstig far Wohlbe-
finden, Vitalitat und sogar Grundlage fur
Ubergewicht.

Ich wiinsche Ihnen einen guten Appe-
tit bei lhrer MenUwahl , mit oder ohne
Fleisch”

Ihre Friederike Preif3

Hans Ort

24.009.1926 - 22.08.2014

oder einer separaten Allergiker-Karte.

Die gesetzliche Allergen-Kennzeich-
nung ist nicht zu verwechseln mit
kennzeichnungspflichtigen Zusatz-
stoffen.

Wie gewohnt, verwenden wir auch
weiterhin keine dieser Zusatzstoffe,
denn wir produzieren handwerklich
hergestellte Speisen fiir Sie aus fri-
schen regionalen Produkten.




gastronews

Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kollegen

> Christa Staiger ist seit dem 1. Marz
2013 fester Bestandteil unserer Buchhal-
tungsabteilung im Ulmer Donautal. Als
Pharmakauffrau gestartet, hat sie bisher in
unterschiedlichen Bereichen Erfahrungen
gesammelt, bevor sie Uber das Speditions-
gewerbe zu gastromeni
wechselte. Frau Staiger hat
Freude anihren beruflichen
Herausforderungen  und
bereichert so unser Buch-

haltungsteam, welches
derzeit aus insgesamt
sechs Damen besteht.

Mit lesen, joggen und
schwimmen halt Christa
Staiger sich fit und empfindet dies als
Ausgleich zur interessanten und abwechs-
lungsreichen Arbeit bei gastromend.
In dem kleinen Dorf Steinberg, in dem sie
auch geboren wurde, lebt sie in landlicher
Atmosphéare und liebt es, vor Ort ihren

Christa Staiger |

sportlichen Freizeitaktivitaten nachzukom-
men.

> Lukas Maj ist seit Oktober 2014 als Koch
bei gastromenl aktiv. Der mit seinem
Team mehrfach zum Olympiasieger ausge-
zeichnete Koch, hat wertvolle Erfahrungen
in der Nationalmannschaft der Ko-
che Deutschland gesammelt und
seine Kenntnisse in den vergan-
genen Jahren im In- und Ausland
erweitert. Bei gastro-
menl bietet sich ihm
nun die Madglichkeit
seine Kochkinste unter
Beweis zu stellen und
dennoch in der Region
wohnhaft zu bleiben. Durch
die Bereitschaft, flexibel in un-
seren verschiedenen Betriebsre-
staurants eingesetzt zu werden,
stehen Lukas Maj im neuen Wirkungskreis
sozial vertragliche Rahmenbedingungen

Lukas Maj

Victoria Kénig '

fdr die Familien- und Freizeitgestaltung zur
Verflgung. In seiner Freizeit besucht er mit
Begeisterung Kochkunstausstellungen,
Show-Cooking-Events und Messen.
> Victoria Konig wurde am 1.10.2013
in Zusammenarbeit mit dem Regionalen
Ausbildungszentrum Ulm und dem Inte-
grationsfachdienst Ulm Alb Donau-Hei-
denheim vorab als Praktikantin in unserem
Hotel Lago als Buffetkraft einge-
stellt. Die Einarbeitung in unse-
ren Frihstlcksbereich des Hotels
war fdr Victoria, die Mitarbeiter
und auch fur die Geschaftslei-
tung spannend und hat alle
personlich und auch sozial ein
groBes Stuck in unserem , Mit-
einander” weitergebracht. Seit
1. Marz 2014 ist sie nun als
Teilzeitbeschaftigte mit geisti-
ger Behinderung eingestellt und arbeitet
in der Friihschicht bis zu sechs Stunden am

Gansekeule mit Rotkraut und Semmelknodel

/" Zutaten: °>8 Zubereitung:

Rotkraut:

1 Rotkohl, fein geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Apfel, fein gewdirfelt

250 ml Rotwein
50 g Milchreis
50g Enten- und Schweineschmalz
50g Apfelmus
50 g Johannisbeer-Gelee
Zucker, Salz, Zimt, Pfeffer,
Lorbeerblatt, Rotweinessig
Semmelknddel
6 Brotchen vom Vortag
250 ml  heiBe Milch
1 Zwiebel
509 Butter
1Bund Petersilie (gehackt)
Salz und Pfeffer
Gansekeule

4 frische Gansekeulen
(je 340gr. bis 400 gr.)
Zwiebel, geschalt und gewdirfelt
Karotten, geschalt und gewdirfelt

Va  Sellerie, geschalt und gewrfelt

20 g Tomatenmark
500 ml  Briihe

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Speisestarke

Unser Gewinnspiel

Absender

Name

Firma

StraBe und Hausnummer

Von unserem Koch Andreas Beer

Zwiebel- und Apfelstiicke in Ganseschmalz anschwitzen und das
fein geschnittene Rotkraut dazugeben. AnschlieBend mit Rotwein
abldéschen und ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Alle GewUlrze nach Moglichkeit in ein Tee-Ei fullen und zum
kochenden Kraut hinzugeben. Apfelmus, Johannisbeer-Gelee
und den Milchreis unter das Rotkraut mischen.

Das fertige Kraut mit Rotweinessig abschmecken.

Tag. Victoria ist im Lago-Team zwischen-
zeitlich gut integriert und fester Bestandteil
der ,Frihsticksmannschaft”. Sie fuhlt sich
dort wohl und ist ihren Fahigkeiten ent-
sprechend perfekt eingesetzt und in gu-
ten Handen. Aufgrund ihrer Behinderung
braucht Victoria Kénig gewohnte Situatio-
nen und ein vertrautes soziales Umfeld um
Leistung erbringen zu kénnen, dann kann
sie auch gut Kontakt zu Mitarbeitern und
Gasten aufnehmen. Durch sie haben wir
eine Uberaus frohliche und sympathische
Mitarbeiterin zur Teamverstarkung bekom-
men und sie ist der Beweis dafr, dass es
sich lohnt, Inklusion tatkraftig voran zu
bringen. Von Victoria werden unsere Gaste
auf besondere Weise mit Frihstickskost-
lichkeiten verwodhnt und sie serviert diese
mit einer selbstverstandlichen Freundlich-
keit. Schon, dass sie bei uns ist!

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, mit der heiBen Milch UbergieBen und zusammenpressen. Zwiebel schélen, fein
warfeln und in Butter andlnsten. Die heien Zwiebelwirfel und das Salz zu den Brétchen geben und mit dem Kochléffel durch-
mengen. Die Eier dazugeben und mit der angefeuchteten Hand kneten. Nun den Knddelteig ruhen lassen. Sobald die Knddel-
masse abgekihlt ist, kann die gehackte Petersilie untergemischt werden. Mit angefeuchteten Handen die Knddel formen und in
kochendes Wasser gleiten lassen. Bei reduzierter Temperatur mit halb geéffnetem Topfdeckel 15 — 20 Minuten ziehen lassen.

Die Keulen mit Salz, Paprika und Pfeffer einreiben und in einem Brater zusammen mit den geschalten und
gewdrfelten Zwiebeln, Karotten und dem Sellerie von allen Seiten anbraten. Tomatenmark dazugeben,

mit der Brihe aufgieBen und zugedeckt 80 Minuten langsam bei 160 °C schmoren lassen.

Die Keulen entnehmen und im Backofen warm stellen.
Den Sud in einen Topf sieben, aufkochen lassen, mit der Speisestarke abbinden und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

eat&life

Gewinnen Sie diesmal eine Magnum Flasche Berlucchi in de-
korativer Holzkiste mit dem dazugehorigen Traditionsbuch!

Haben Sie unseren Artikel der
Firma Berlucchi aufmerksam
gelesen?

Dann fallt Innen die Beantwor-
tung unseres Neujahrsratsels
sicherlich nicht schwer.

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Durch welche MaBnahmen zeichnet sich die
Firma Berlucchi & C. im Bezug auf Nachhaltigkeit
und Klimaschutz aus?

[ ] Die Weinreben werden durch Infrarotkameras
beobachtet um Wuchskraft und Kultivierung
rechtzeitig beeinflussen zu kénnen.

[] Eine Photovoltaikanlage tbernimmt 50 %

des Energiebedarfs der Firma Berlucchi & C.

Einsendeschluss:
28. Februar 2015

[ ] Es wird mit Trester zur Energiegewinnung

Herzlichen

Den (ppig geflllten, bunten
Gemdsekorb von St. Moritz hat
die stadtische Tageseinrichtung
~Kinderhaus Welt Entdecker” in
Gogglingen gewonnen.

experimentiert.

gastromen( und die Donau-lller-
werkstatten / St. Moritz gratulie-
ren zu den leckeren, herbstlichen
Kostlichkeiten.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der gastro-
menl GmbH kénnen leider nicht teilnehmen. Der Gewinner
wird telefonisch benachrichtigt und in der nachsten Ausga-
be versffentlicht.

lhre Losung kénnen Sie uns per Mail oder per Post senden:
gastronews@gastromenue.de

gastromenl GmbH, Frau Petra Huber,

SteinbeissstraBe 7, 89079 Ulm

Postleitzahl und Ort

Telefon (bitte unbedingt angeben)

r [ ]
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