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SCHLEMMER-TEST 1 Graf Eberhard in Bad Urach

Braft von innen

in kleines L&cheln huscht
E'Uber seine Gesichtszige.

Mein Llieblingsessen?
Ochsenschwanzragout  mit
handgeschabten Spdtzle und
Feldsalat, der noch auf einem
Feld gewachsen ist” Sphdre ist
zu Gast bei Peter Schmid, Inho-
ber des Hotels ,Graf Eberhard”
in Bad Urach.

Von Gisela Wérz

Der 1951 in Renningen bei
Leonberg geborene Peter
Schmid ist Kichenmeister und
Koch mit Leib und Seele. Seit
1977 betreibt das Ehepaar
Schmid ein 140-Bettenhaus zu-
sammen mit 50 Mitarbeitern. Er
wird wieder ernst. ,Viele Men-
schen haben doch heute ver-
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gessen, warum sie Uberhaupt
essen, wissen gar nicht mehr,
weshalb Fleisch ein wichtiger
Bestandteil der Erndhrung ist.
Essen darf doch nicht nur satt
machen, sondern aus einer gu-
ten Mabhlzeit muss ich Kraft
schépfen. Das geht jedoch nur
mit den richtigen, mit guten Pro-
dukten.”

Q0 Prozent der im Hause
Graf Eberhard verwendeten
und verkauften Waren stam-
men aus der Region. Lamm
und Gefligel von Betrieben auf
der Schwdbischen Alb, Rind
und Schwein aus eigener
Zucht Peter Schmid betreibt ei-
nen 10,5 Hektar groBen Bau-
ernhofin St. Johann-Bleichstet-
ten nach biologischen Ge-

Peter Schmid macht fit. Der gelernte Koch und Gastronom will mit

seinen erlesenen Speisen den Menschen von Grund auf stdrken.

sichtspunkten und mit artge-
rechter Tierhaltung. Seine Tiere,
so erzahlt er, kbnnen sellost ent-
scheiden, ob sie lieber drau-
Ren oder drinnen sein wollen.
Edeltraud und Peter Schmid
umsorgen und verwdhnen ihre
Gaste. Hier ein freundlicher

| i |
Traumland: Wasser fihlen, Berge
spuren, BGume riechen und Speisen
genieBen. Die Biosphdre liegt den
Gdsten des Graf Eberhard zu FiBen.

GruB3, dort ein kleines Ge-
spréch. Hinter den Kulissen be-
triebsame Hektik, die der Gast
héchstens erahnen kann. Aus
der Kiche kommen késtlich
duftende Gerichte, die als klei-
ne Meisterwerke furs Auge auf
den Tellern serviert werden.
WohlfUhlen, gutes Essen,
Gesunderhaltung, Erholung fur
Korper, Geist und Seele sind
die Erfolgskomponenten des
Hauses gepaart mit den Pro-
dukten und den Starken der
Region. So stehen den Gdasten
die Alb-Thermen mit Gesund-
heitsvitalzentrum und natirlich
das hauseigene Wellnessstu-
dio zur Verfiugung, um sich kér-
perlich fit zu machen. Aus der
unvergleichlichen Natur — se-
hen, riechen, horen, die Seele
baumeln lassen — schopfen die
Menschen mentale Starke.
Peter Schmid, der auch Pra-
sident des Baden-Wirttem-
bergischen Hotel und Gast-
stattenverbandes ist, analysiert
fUr seine Planungen die Stro-
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mung der Zeit. ,Die Globadlisie-
rung schafft Menschen, die
Identittit suchen”, sagt er.
~Wenn die Leute zu uns kom-
men, wollen sie die Gegend
doch nicht nurvisuell erkunden,
sondern auch kulinarisch erle-
ben.” Da liegt nach seiner Mei-
nung die groBe Chance fur die
Tourismusbranche.

,Der Tourismus hat sich in
den letzten Jahren zur Wirt-
schaftskraft Nummer eins in Ba-
den-Wirttemberg entwickelt.
Diese Arbeitsplatze kdnnen
nichtins Ausland verlagert wer-
den.” Um diese Position zu hal-
ten und weiter auszubauen,
bedarf es freilich der Kreativitét
und Anstrengung aller Beteilig-
ter. Auch die Politik sieht Schmid
hier in der Verantwortung.

Ganz klare Vorstellungen
hat der Gastronom davon, wie
das entstehende Biosphdren-
gebiet Schwdbische Alb auf
die Erfolgsspur gebracht wer-
den kann. Eine Vernetzung der
vielen guten EinzelaktivitGten
sollte als erste Spontanmal-
nahme in Angriff genommen
werden. Er sinniert weiter:

,Dann gilt es, die Starken der
Region herauszuarbeiten, Pro-
duktschutz fur gezielte Marke-
ting-Kampagnen muss erfol-
gen, damit diese Produkte im
Einzelhandel angeboten wer-
den kénnen.” Schmid nennt
Beispiele: Alb-Lamm, Hagebut-
ten-Shery, luftgetrockneter Alb-
schinken und Hohensteiner
Albkd&se, die Palette kann be-
liebig fortgesetzt werden.

Die Geschdftsphilosophie
des Graf Eberhard beruht auf
der Erkenntnis, dass verschie-
dene Faktoren ineinandergrei-
fen und sich dadurch positive
Synergien ergeben. Aus her-
vorragenden Produkten ent-
stehen besondere Spezialitd-
ten. Wenn Gaststdtten regio-
nale Produkte einsetzen, unter-
stitzen sie die heimische Land-
wirtschaft und erhalten da-
durch beispielsweise unsere
Streuobstwiesen im Tal. Wer
nach hochwertigen Fleischer-
zeugnissen fragt, sensibilisiert
fUr artgerechte Tierhaltung, die
wiederum unsere einmalige
Kulturlandschaft erhélt a
www.hotel-graf-eberhard.de

GESUCHT I SCHLEMMER-TESTER

Kost und Genuss frei: Die beiden Tester
Karin und Ludwig Beck schauten im
Graf Eberhard genauer auf die Speisen.

Am 14. Februar hat die Empfangs-
dame uns einen schénen Platz auf
der Eckbank zugewiesen. Bei der
Getrankeauswahl konnte ich auf ex-
klusive Weine zurickgreifen. Die
Speisekarte: Umfangreich — von ein-
fachen bis anspruchsvollen Gerich-
ten war alles dabei. Sehr positiv: Lo-
kale Anbieter sind im Boot. Sei es
Biokdse vom Rauscherhof aus Ho-
henstein oder Steaks vom hausei-
genen Hof des Gaststattenbetrei-
bers in St Johann-Bleichstetten
selbst Die Vorspeise, das Carpac-
cio vom Rinderfilet mit Bioalbkdse,

war ein Gedicht, ebenso die Fisch-
platte. Vor allem der Wels schmeck-
te vorzuglich. Das Dessert mit Ana-
nas-Schiffchen und Grand Mamier
rundete den kulinarischen Ausflug in
Schmids Erlebnisgastronomie ab.
Das Ambiente und die niveauvollen
Speisen haben ihren Preis — doch
sind sie das Geld wert.

Werden Sie Schlemmer-Tester.

Bewerbungen fir den Léwen in Zai-
ningen: www.biosphaere-alb.com

BUCHTIPP 1 Slowfood im Kommen

Slow Food statt Fast Food. Menschen haben die

weltweite Gleichschaltung der Esskultur satt.

Eine neue Esskultur fasst rund um den Globus FuB als Gegen-
gewicht zu Fast Food: Slow Food ist der Name der in Italien
entstandenen Bewegung. Bewusst und mit Verantwortung es-
sen, Herkunft und Hersteller der Produkte kennen, die Tradition
aber auch die Innovation schatzen, regionale Besonderheiten
und den Rhythmus der Jahreszeiten achten — all das ist Bestand-
teil der Slow Food-Philosophie, die mittlerweile weltweit etwa
75.000 Anhdnger unterstUtzen.

Carlo Petrini, Grinder von Slow Food, beschreibt in dem
gleichnamigen Band die wichtigsten Etappen der Bewegung.
Von der Aufwertung der handwerklichen Arbeit und des Bodens
als Ressource bis hin zur Notwendigkeit von Geschmacksschu-
lungen und dem Engagement fir bedrohte Tier- und Planzenar-
ten sowie traditionelle Produktionsformen. Der Leser erfahrt von
den Aktivitten der verschiedenen Gruppen und findet ausge-
wahlte Literatur sowie Kurzportréts und Kontaktadressen.

Slow Food - Geniessen mit Verstand, von Carlo Petrini, Rotpunkt-
verlag, Zirich 2003, 16,80 Euro, ISBN 3-85869-263-8.

Sonnige Aussichten il
in Miinsingen

Parksiedler willkommen!

Neues Baugebiet ,Wohnparksiedlung Sudostl,
Stadtkernerweiterung” in direkter Nahe zu:

Schulzentrum, Kindergirten, Einkaufszentrum,
Sportstitten, Hallenbad, Naherholungsgebiet.

Grofiziigige Baupldtze fir freistehende Ein- und
Zweifamilienwohnhiuser und Doppelhduser.

“

Am besten glalch nahera Informaticnen
artftorderm. Hefr Noadck Baral Sie gere.

Stady Minsinged  Telefon O7381 / 182-102
Lisgenschaftsamt Telefax 07381 / 182101
Eachwiessenytr. 7 thomas noatk@musnsingen.de
TI52E Minsingen s misensingende

.. Bauen wnd Leben wie auf dew Lande
Wl tie Vorziige emer SLadl nulzen.
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