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Wer kennt es nicht, das Gedicht von Louis Flirnberg. Es diente Die Menschen mit ihren Leidenschaften sind es, die uns
einer Berliner Band als Vo einem ihrer bekanntesten begeistern, sie bestimmen dabei den Rhythmus unserer
Hits. Arbeit und unserer Kiiche. Ein vorziiglicher Fnschkase ein
- : Camembert mit I{rautem, Schnittkas
Der Wald sieht hier sehr traur erden wir

:I:‘hi.iringen wohln
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Stimmt es, dass Kaffee iiber eine dhnliche Aromenvielfalt
verfiigt wie ein guter Wein?
Ja, in den Fachpublikationen iibertrifft Kaffee sogar diese
Vielfalt. Wir identifizieren 3-8 Aromen pro Sorte sehr
eindeutig. Entscheidend sind Anbaugebiet, Hohenlage, die
mikroklimatischen Bedingungen und die Varietat der
Kaffeekirsche. Dazu kammen nach der Ernte alle folgenden
Prozesse bis hin zum Rasten,

Wer bist Du und wo rostest Du Deinen Kaffea?

Ich bin Walfgang Gaube, habe 30 Jahre als Kameramann
Filme gedreht. Ich schatze gute Cafés als Begegnungsstatte
und einen guten Kaffee als belebendes Getrdnk. 2019 habe
ich zusammen mit meiner Familie Berlin verlassen und 2020
in Arnstadt, in einer ehemaligen Handschuhfabrik mitten in
der Altstadt, die Kaffeerésterei und EspressoBar
BOHNENSTOLZ gegrindet. Inzwischen begleiten mich 4
wunderbare Mitarbeiter,

Was unterscheidet Deinen Kaffee von den Angeboten im
Supermarki?

Wir sind eine Spezialitdtenkaffeertsterei. Ein prazises
Wartungetim...ilacht dabei),

Ja, in gewisser Weise spiegelt es unsere Liebe zum Detail
wieder. Wir wahlen sorgfaltig gute Rohkaffees aus, die ein
bestimmtes hohes Qualititslevel erreichen. Im Rastprozess
entwickeln wir die fruchtigen und sifien Aromen. Das
geschieht in einem gusseisernen Trommelroster mit feiner
Temperatursteuerung und einer Rostkurve, die Dauer und
Temperaturentwicklung darstellt, Mach dem Ristprozess
mussen die Bohnen ca. 3-5 Tage reifen. Danach halt der
ungemahlene Kaffee fiir ca. 3 Monate sein volles Aroma, Mit
der Zeit entgleitet das dann allmahlich, Wir schreiben auf
jede Packung das Rostdatum, damit Sie eine Orientierung
haben, Aulterdem finden Sie alle Angaben zum Anbaugebiet
und den Aromen. Das finden Sie bei den Kaffees im
Supermarkt leider selten. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
betrigt fiir Kaffee 2 Jahre. Wir kaufen zum Vergleich ab und
an ein Packchen zum Angebotspreis und finden, was da so
verkauft wird, vorsichtig formuliert, interessant. ..

e gy S

Filterkaffee oder Espresso?

Am bekammlichsten st Espresso, weil dieser Kaffee etwas
langer gerdstet wird. Dadurch werden die enthaltenen
S3uren minimiert und die schokoladigen, nussigen Aromen
treten hervor. Allerdings ist das Zeitfenster fir die
Karamellisierung beim Rostprozess eng. Zu dunkel ist
verbrannt und schmeckt nur in ltalien, weil wir dortin
Urlaubsstimmung sind.

Filterkaffee wird heller und kiirzer gerdstet, dadurch sind
fruchtige Aromen moglich. Die Balance zwischen den
fruchtigen Sauren und den leichten Bitterstoffen sind das
Geheimniz beim Rosten. Je nach Zubereitungsart kiinnen
Vielfalt und Starke variieren. Die Stempelkanne, auch French
Fress genannt, filtert nicht die Kaffeedle, wie ein Papierfilter.
Dadurch bekommen Sie das volle Spektrum Aromen, die ein
guter Rostmeister am Ende der Veredelung von Rohkaffee
herausarbeiten kann.

Warum schmeckt Kaffee manchmal bitter und holzig?

Das kann viele Ursachen haben.

Eine davon ist die minderwertige Qualitit der Sorten und ein
zu hoher Anteil an der Varietdt Robusta. Wenn der Kaffee zu
lange gelagert wurde und bereits 6lig glanzt, wird das
Ergebnis in der Tasse ungenielbar sein. Es sei denn, sie
haben diesen Geschmack jahrelang konditioniert. Dann ist es
auch okay. Dennoch lohnt ein Vergleich in unserer
EspressoBar.

Latte Macchiato oder Flat White?

Das erste Getrank ist viel heilie Milch mit einem kleinen
Espresso. Zum versiien empfehlen wir Karamell- oder
Haselnusssirup, Fir lange Gesprache mit den Liebsten sehr
geaignet.

Ein Flat White ist der groffe Bruder vom Cappuccino. Im
Cappuccino ist ein einfacher, im Flat White ein doppelter
Espresso bei etwa gleicher Menge Milch enthalten. Wer die
Abklirzung zum Koffein machte, nimmt einen Doppio mit
ginem Brickentriiffel von GoldhelmSchokolade. Das ist die
beste Kambi.

e T g "]
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Vollautomat oder Siebtriger?

So ein Vollautomat ist eine feine Sache. Es gibt sehr
innovative Gerdte und der Kaffee kann gut schmecken, wenn
man sich mit dem Gerdt beschaftigt und die Settings fiir die
Kaffeesorte stimmt. Ein Siebtrdger wird, was die
Espressozubereitung betrifft, geschmacklich immer der
Sieger sein, wenn der Barista sein Handwerk versteht.
Allerdings entscheiden immer Kaffee- und Wasserqualitat
uber das Ergebnis in der Tasse.

Vollmilch oder H-Milch?
Frische Vollmilch mit einem hohen Fettgehalt empfehlen wir.
Warum? Weil Fett ein Geschmackstrager ist.

Hafer- oder Mandelmilch?

Beide Varianten sind moglich.

Mandelmilch verdandert den Cappuccine in einen
Marzipankaffee. Mir schmeckt das gut.

Bei der Hafermilch gibt es grofie Unterschiede. Ein englischer
Hersteller hat es wirklich geschafft, dass der Hafer mit dem
Kaffee harmoniert.

Was ist Dein Favorit in der EspressoBar?

lch mag in der triiben Jahreszeit Café Latte mit etwas
Ingwersirup. Schmeckt genial. Im Sommer trinke ich gern
einen ColdBrew mit etwas Limette und Karamellsirup. Mein
Tag in der Rosterei beginnt meistens mit einem guten
Tee.. . [Lacht dabei herzlich)
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doch beginnen wir von vorn...

Er passt zu Bratwurst, Kdse & Ei, aber auch Dressings und
Sofken werden mit ihm verfeinert und abgeschmeckt. Die
Rede ist wvom Senf, Im nachfolgenden Artikel geht es jedoch
nicht um irgendeinen herkommlichen Senf, sondern um die
hechwertigen Produkte aus der Kunst- und Senfmuhle in
Kleinhettstedt, zwischen Stadtilm und Bad Berka.

Der imposante Fachwerkkomplex, der sich direkt am limtal-
Radweg befindet, ist bereits seit 1732 im Besitz der Familie
Morgenroth, Die Mihle wird seitdem bereits in der

9, Generation von der Familie bewirtschaftet. Bis ins Jahr
1990 diente die Mihle zur Getreidemiillerei, bis man dann im
Mai 1999 auf die Produktion von Senf umschwang.

stand heute werden in Kleinhettstedt 22 verschiedene Sorten
senf produziert. Dabei handelt es sich um ganz verschiedene
Geschmacksrichtungen, wie beispielsweise Schwarzer
Johannisbeere-Senf, Weinsenf, Currysenf, Schabziger Klee-
senfu.w.m, Die dkologisch zertifizierte Senfsaat bezieht UIF
Morgenroth, heutiger Senfmiiller, seit Beginn vom
Familienhetrieb Marold aus Mittelsommern in Thuringen, Der
senf aus Kleinhettstedt wird in urigen Steinguttopfen mit
Wiedererkennungswert abgefiillt; Die Deckel dazu sind so
gearbeitet, dass sie als Aromaverschluss dienen und eine
Braunfarbung (Oxidation) des Senfes verhindern,

Von den 22 Senfsorten basieren 19 auf der Gelbsaat; Bei
3 Sorten wird zusatzlich noch Braun- und Schwarzsaat
vermahlen, Denn je dunkler und kleiner das Korn, desto
scharfer wird das Endprodukt. Die Senfspezialitéten in
Kleinhettstedt werden in vier Arbeitsschritten hergestellt:
Zu Beginm wird die Saat in der alten Miihle gemahlen
iTrockenvermahlung).

Kungt- & Senfmiible Kleinbettstedt
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AnschlieBend wird angemaischt und es findet die
Massvermahlung der Maische iiber den Stein statt. Zu guter
Letzt wird abgefiillt und eingelagert baw. ausgeliefert.

Die Kaltwvermahlung stellt eine schonende
Verarbeitungsweise dar, welche der Erhaltung der
Inhaltsstoffe {stherische Ole des Senfes) im Endproc

dient. Bei Familie Morgenroth sind die alten Maschinen und
konstant niedrigen Umdrehungszahlen, folglich niedrige
Temperaturen, wahren der Verarbeitung der Garant fir den
Erhalt der Ole im Senf. Beim Verarbeitungsprozess ist darauf
zu achten, dass unverziiglich nach Aufmahlen der Senfsaat,
dass daraus enstehende Senfmehl mit Wasser angemaischt
wird. Senf besteht zu circa 30 % aus dtherischen Olen, welche
im besten falle in vollem Umfang im fertigen Produkt
enthalten sein sollen. Nur durch das Anmaischen wird dieser

~ Fiir Thiiringer gibt es nur eine
Dreiecksbeziehung, die funktioniert:

Bratwurst, Brotchen & Senf

Laut Ulf Morgenroth ,,... munﬁ -
Geschmackssache™

Olanteil im Senf gebunden und eine chemische Reaicﬂaﬂ
komm in Gang, die Schirfe und Geschmack freisetzt. A

Im Laufe der Jahre hat sich UIf Morgenroth ein sehr putes
Metzwerk aufgebaut. Der Senf aus der Kunst- und Senfmiihle
Kleinhettstedt ist weit Uber die Thiiringer Landesgrenzen
hinaus bekannt und beliebt. Oftmals findet man die Produkte
in Feinkostldden und kleineren regionalen Geschiften. Aber
auch der Sprung tiber den grofien Teich ist der Familie
gelungen, denn das Unternehmen Zingerman's Delikatessen
‘aus den USA wird mit dem Thilringer Produkt beliefert.

 Sie sind auf den Senf pekommen? Dann statten Sie Familie

Margenroth einen Besuch ab. Bei einer Fithrung durch die
Weizen- und Senfmiihle erfahren Sie mehr (iber die
histarischen und technischen Besonderheiten der Miihle,

sowie iiber die Produktion des Senfs.

Alle Infarmationen und die Kontaktdaten finden Sie unter:
www.senfmuehle-thueringen.de

Einen kleinen Einblick in das Senfsortiment bekommen Sie
auch in unserem Hotelshop,
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Wie dag

Sind lhnen schon unsere beiden schwarzpefiedarten
Marans im Hihnergehege aufgefallen?

Die beiden horen auf die Mamen Bonnie und Clyde,
sind reinrassig und legen von all unseren Damen die
waohl schonsten Eier, Dunkelbraun, wie aus
Schokolade, sehen diese aus und manchmal kommt
es vor, dass sie obendrein mit vielen Sprenkeln und
Tupfen verziert sind.

Genau aus diesem Grund wurden die Beiden auch in

unser Hihnerhotel aufgenommen. Mit den Araucanas,

welche griine Eier produzieren, und einigen
Mischlingen haben wir somit immer einen
ansehnlichen Farbenmix im Eierkorb.

Aber warum legen Hihner farbige Eier? Grundsatzlich
entscheiden die Gene der Hennen, ob die Eierschale
braun, cremefarbig, weilt, blau, oliv oder griin sein
wird. Jede Hilthnerrasse legt Eier immer in einer
bestimmten Farbe. Anhand der Ohren |3sst sich

bereits im Yorfeld bestimmen, welche Farbe das Ei
spater haben wird.

Eier und Hithner mit farbigen Ohrenscheiben farbige.
Unsere Mixe sind hier 2 I Fdl 2s die Ausnahme. Hier

lisst sich anhay

den Augen befindet, nlchtvnrhersagen wel Farbe
die Eier haben.

Waoher kommt die Rasse Marans eigentlich? So genau
|dsst sich das bei dieser alten Rasse nicht sagen. In der
Mahe von der franzbsischen Hafenstadt La Rochelle
liegt das beschauliche Fischerdorf Maran.

Brau ‘.Ie,g, r E:F:r'l-:'ir'l nt w' rd.

sin der Zeit zwischen dem 12, und 14,
Jahrhundert stattgefunden haben, als die Region zu
England gehdrte.

dem Jahr 1
als ..Hl|hn ausc

die

i Werden hier zu Lande
pter und gold-gesperbert

Gern laden re beiden kennenzulernen,
Meist zeigel fflebendig, robust und
ind Gt die ersten, die neugierig

auen, ob daSBEste Leckerli abzustauben ist.
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Fahner Frucht Handels- und Verarbeitungs GmbH
99100 Gierstiddt/Thiiringen - Gewerbegebiet ,Fahner Hohe*  Direkt das Beste!
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Die sichtbare Wiederbelebung des ,,Kranz von
Rebengriin® - unweit der historischen Altstadt

Treffenderweise beschrieb ein Stadtchronist den Anblick van
Erfurt des 13. Jahrhunderts: ,Freundlicher noch lacheln uns
zu die ppigen Rebengeldnde; sieht es doch aus, als lege sich.

' fast ohne Liicke ein Kranz von Rebengriin um den dulersten

Umring der Vorstidte, ..."

Der Ursprung des Weinbaus in Erfurt liegt im Mittelalter. Die
Gesamtanbauflache belief sich in der Blitezeit auf ca. 2.000
Hektar. Die Bedeutung des Weinanbaus im Mittelalter bis
hinein in das 1%. Jahrhundert ist in Erfurt weitestgehend
geschichtlich verlaren gegangen. Die Weinkultur in Tradition
ihrer dltesten Vorgangerstiftung von 1363 neu zu beleben, ist
eines der erklarten Ziele der Vereinigten Kirchen- und
Klosterkammer. Auf einem der historischen Innenstadt
angrenzenden Flurstiicke, der sogenannten ,Pfaffenlehne®,
wurde in der Vergangenheit schon Wein angebaut, davon
zeugen die angrenzenden Strafen- und Flurnamen wie An
der Weinsteige” oder ,Zum Weinberg®,

Inden Jahren 2020 bis 2022 wurden insgesamt 37.000 Reben
auf einer Flache von 7,6 ha gesetzt. Neben lberwiegend
Riesling, Chardonnay und Spatburgunder wachsen die
Rebsorten Viognier und Goldmuskateller.

Der junge Weinbetrieh wird geleitet vom Oenologen Tom
Andrd. Wo es um Experimentierfreude und Wein geht, ist der
Winzer Tom Andra nicht weit. Sein erklartes Ziel: Die Kreation
unnachahmlicher Bio-Weine mit Finesse, Eleganz,
Tiefgriindigkeit und einer Spur Uberraschung. Der gebiirtige
Sachse hat bereits Jahre erfalgreich als Kellermeister u.a. im
Saale-Unstrut-Gebiet gearbeitet, bevar er die Verantwortung
fir den Erfurter Weinberg tbernahm. Unterstiitzt wird er
dabei vom Winzergesellen Martin Juch,

Die kiinftige Flaschengarung fiir die Schaumweinherstellung

findet im Felsenkeller des Erfurter Mariendoms statt, der Bau
des neuen Weinkellers in der Machbarschaft zum Weinberg ist
in Planung.

Mit dem ersten Wein aus den ersten Trauben des Erfurter
Weinberges heiltt es nun: KUNST trifft WEIN. Kunst und Wein
sind sich in vielerlei Hinsicht sehr ahnlich - sie verbinden
Menschen. Kunstwerke der Kiinstlerin Thea Griin zieren die
Etiketten der ersten vier Weine aus der Jungfernlese vom
Weinberg in Erfurt. Der Gedanke den ersten Wein mit Kunst
zu verbinden kam sehr schnell, zumal auch zukiinftig Werke
van Kiinstlern und/oder Kunststudierenden tiber geplante
Wettbewerbe Platz auf den Stiftungsetiketten finden sollen,

Getreu dem Motto Dem Willen der Stifter folgend, der
Zukunft verpflichtet” soll auch der Wein kinftig
Stiftungsmittel fiir die gute Sache erwirtschaften.

Eine Kostprobe gefallig? Sie finden diese Weine bei
uns im Restaurant, als auch im Hotelshop.

Fotas: Srapart
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Rosenbliitenernte in Thiiringen - Traum der
Direktvermarktung im Nebenerwerb

Sonnenaufgang liber dem Rosenhof in Holzhausen in
Thiringen, nahe Arnstadt. Seit 5:00 Uhr ist Antje Kochlett mit
3 Erntehelfern auf ihrer Damaszener Rosen Plantage
unterwegs. 9:30 Uhr ist der Erntetag beendet. Die
aufgegangenen Bliten mit den noch verdeckten Pollen
haben besonders in der leichten Kilhle des Sommermorgens
und durch die Kilte der Nacht einen hohen Olanteil. Ein Teil
der Ernte wird noch am selben Tag in der hauseigenen
Destille, nur mit Wasser und chne Zusatze von Alkohol oder
Konservierungsstoffen, zu einem hochwertigen Hydrolat
verarbeitet, Es entsteht ein 100 % naturreines Rosenwasser 4
mit einem Olgehalt von nachweislich 0,04 8.

Meben dem Thilringer Rosenwasser werden
Rosenbonbons, -pralinen, Rosenblitentee, LikGre,
Limonaden, Rosenbowle, Sirup, Fruchtaufstrich,
Rosenzucker und Gewlrzmischungen mit Rosenblattern
angeboten,

Antje Kochlett hat mit ihrer Geschaftsidee eine besondere
Mische gefunden. Der Rosenhof Holzhausen ist ein junges
naturnah produzierendes Unternehmen. Die 48-J3hrige ist
chemisch-technische Assistentin fiir Umweltanalytik,
Kauffrau fiir Groft- und Auftenhandel und fand 2007 mit dem
Abschluss als Diplom Gartenbauingenieurin die Berufung fir
ihr Leben. 5 Jahre arbejtete sie in einer Gartnerei in
Holzhausen und leitete die Direktvermarktung. Fuhrim
Auftrag eines Krauterhofes auf Markte und kaufte 2010 einen
halben Hektar Land am Fulte der Wachsenburg unweit der A4
entfernt. Nach Bodenanalysen, Aufzeichnungen zu
Miederschldgen und Winden, pflanzte sie im Frihjahr 2017
2,000 Damaszener Jungpflanzen aus Bulgarien an. Eine sehr "

Das Thiiringer Rosenwasser ist ein kulinarisches
Blitenhydrolat, welches in der Kiiche fir viele stife und
herzhafte Kreationen verwendet wird. Es erfrischt und belebt
in Getrdnken von Mineralwasser bis Rosencocktails. Die
anderen Teile der Ernte erhalten in einem Trockenschrank
die richtige Konsistenz zur Weiterverarbeitung. Die Diplom
Gartenbauingenieurin verarbeitet die Rosenbliten weiter zu
Produkten fir ihren saisonal gedffneten Hofladen am Rande

des Rosenfeldes. ; : !
alte Rosensorte, welche durch ihren intensiven Duft

Y beeindruckt.

2018 hatte sie erste Ernteertrége. Mittlerweile hat die [
Unternehmerin viele Freiwillige, die Sie in den 3 Wochen
Erntezeit jeden Morgen ab 5:00 Uhr unterstitzen,
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Bis zu 400 kg Bliten kalkuliert die Rosenbduerin pro Jahr als
Ertrag ein. Die Pflege der 2.000 Damaszener Rosen
Ubernimmt sie selbst. Wir haben uns mit Bedacht dem
kaontrolliert biologischen Anbau verschrieben. Wir achten
sorgfaltig und aus Uberzeugung auf Nachhaltigkeit, nicht nur
in unserer Rosenkultur, sondern auch in der begleitenden
Flora und Fauna.” Sagt Frau Kochlett mit valler Leidenschaft
und Lebensfreude liber ikr Projekt.

Eine weitere Angestellte unterstiitzt die Eigentlimerin des
Rosenhofes beim Herstellen, Verpacken und Verkauf der
Produkte. Antje Kochlett ist in der Region innerhalb der
kurzen Zeit des Bestehens ihres Hofes gut vernetzt.
Umliegende Geschafte bieten ihre Rosenwaren an. Im
Dezember hat sie selbst noch einen kleinen Manufakturladen
in Plaue erdffnet. Hier kdnnen die Produkte immer
mittwochs von 16:00 - 19:00 Uhr erworben werden, oder
auch nach telefonischer Vereinbarung. In der
Vorweihnachtszeit bespielt sie mit ihrem Sortiment einen
Popup Store im benachbarten Arnstadt. Auf dem Erfurter
Weihnachtsmarkt findet man ebenso das Thiringer
Rosenwasser sowie ihre Spirituosen.

[N AL ORIGINAI
MNGEL THIRIMNL
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Anlasslich der Rosenblitenernte im vergangenen Jahr wurde
erstmals gefeiert. Das Rosenhoffest begeisterte knapp 700
Géste mit vielfaltigen, regionalen Verkaufsstanden, einer
Rosenhoheit und der Gelegenheit eines einmaligen
Dufterlebnisses in der Matur.

Derzeit nimmt sich Antje Kochlett flir die Ernte der 400 kg
Bliten eine Auszeit von ihrem Hauptjob als Zahnarzthelferin.
Die Vision, von dem Rosenhof Holzhausen den
Lebensunterhalt bestreiten zu kdnnen, hat sie fest als Ziel.

Alle Infos zum Rosenhof, die Offnungszeiten und die
Produkte finden Sie unter: www.rosenhof-holzhausen.de

Text: Pamela Brix
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~ Unsere Kunden verzehren und kaufen sehr
wusst. Frodukte direkt vom Erzeuger
konsumieren ist ein sehr prasentes Thema und
gewmnt meder mehr an Beliebtheit. Dabei
- 50 werden die fleifs ;
M|tartE|tE anen und

setheke verriet sofart
o durften wir vor

e probieren.
Monate gereift

Mcikpcrsuna[und -:a _
120 Milchschafe. und semit eine rich isse. Neben der
Regionalitit wird im§ [auch auf™
Wussten Sie, dass Saiscnalitdt geachiel gEhlen
ein Schaf taghch bis  beispielsweise Kise-Kreationen mit Barlauch
I und Bockshaornklee.

Milc = An warmen Tagen gilt der Landhof als beliebtes
Anschius:s digg%‘én Ausflugsziel fir Familien. Direkt arm Gera-
~ der hauseigenen Radweg gelegen, ladt der Hof zum Verweilen
A Zﬁ& ein. Mit Kinderspielplatz, Streichelzoo und
huchwertlgert leckerem hausgemachten Eis wird bei den

Produkten verarbeitet kleinen Gasten gepunktet. Einige der Besucher
wird. Hier in der kommen tatsdchlich wegen der kistlichen
Schafskaserei kommt alles Eissorten und den Siltkartoffelpommes mit
frisch aus eigener Hand und Herstellung, selbstgemachtem Krduterdip. Schoko, Vanille,
Stichwort: regionale Direktvermarktung, Sanddorn-Holunder und Heidelbesr-Rum

gehiren zu den Favariten.
Kase, Wurst, Joghurt, Eis, aber auch Lamm-,
Rind- und Schweinefleisch sowie verschiedene  Machen Sie sich selbst ein Bild von unserem
Wurstsorten sind nur einige der Produkte, die langjdhrigen Partner und besuchen Sie bei

im Laden zu finden sind. Ihrem Aufenthalt auf Gabelbach den Landhof
Ziegenried. Eine kleine Kostprobe der Frodukte
bekommen Sie bereits bei unserem Frihstick.
Weitere Informationen und die Offnungszeiten
finden Sie unter: www.landhof-ziegenried.de
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Bob der Baumeister wie er im Buche steht

An einem Montag im Oktober 2023 finden wir uns in
unserem SPA-Aulengelinde zusammen, es regnet. Ein
Bagger rollt an. Kurz darauf ein halb fertiges Haus, ohne
Fenster, ohne Tdren, mit raten Klinkersteinen und ein
paar Dachplanen. Hier soll noch vor Weihnachten der
Rohbau fir den neuen Ruheraum unseres SPA &
Wellnessbereichs geschaffen werden. Es missen
Baumwurzeln entfernt, Flchen geebnet, neue Ziune
gesetzt und Anschlussleitungen in die Erde gebracht
werden. Ein Kamin soll fiir Gemiitlichkeit und Wirme
sofgen; Viel stimmungsvolles Licht wiinschen sich die
Betreiber. Ob alles klappt wie geplant, hdngt vom Wetter,
der Materialbeschaffung und vielen Handwerkern ab. Im
Semmer 2024 sollen ja hier schlieRlich 30 Giste einen
Pla& der Ruhe und Entspannung geniefien kinnen.

Mitueremten Krﬁ&en mehrerer Handwerkerziinfte wird
unser Traum uam*Entspa nnungstem pel Iangsam

. 'ﬁrunifﬂmht da‘nnxum Schluss noch der letzte Schliff
" uhd die Feinarbeit librig. Stoffe, Liegen, Sessel und
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Jede freie Minute wird auf derm ge
Zunfthose, Engelbert-Strauss-Jacke und

Sicherheitsschuhen. Erst einmal den Be
anschmeifen, schnell noch eine Seha

Wasser hinein. Der Putz muss dran Das Wette
gerade, immer diese_rl'jruck.’ Dazwischen auch
technische Pause, eine Starkung wartet in For
Pausenbrotes und einer Tasse Kaﬁﬂé ‘Hat.hde_
die nichsten Arbeitsabschnitte bespmﬂhen ha
weiter, immer gemalt unserer Vision: ,Schon

Unsere Hauseigentiimer Peter Schulz verfolgt jed
Schritt mit priifender Genauigkeit. Ohne seine
Unterstiitzung waren die Kosten immens, nun, da
Preise fiir Blech, Holz, Dachpfannen, Kabel und B
drastisch gestiegen sind. Im wichentlichen Austausen
reift noch die eine andere ldee heran, die bei der
Umsetzung noch mit einflieRen soll. Den Handwerkern
treibt es den Schweilt auf die Stirn.

An Ostern ist es soweit und derBa%ht die Fenster und
das anthrazitfarbene Dach mllqu:]en ihn, der Beton ist
trocken und die Fultbodenheizung kann verlegt werden.
Alle haben ein paar Tage Zeit durch 2u atmen, bevor es an
die Aultengestaltung der Fassade und des Gelandes geht.
Micht nur das wird eine Herausfnrderunﬁgetzt gilt es auch
besondere Rilcksicht auf unsere Giste zu nehmen, die
wihrend Ihres Besuchs schon den Aur!enﬁ'a_reich-nutzen_

Lampen milssen wohliberlegt ausgesucht werden. Der
schnste und ehrlichste Lohn fir den Fleilf, Aufwand und
das Engagement der Familie Schulz ist, wenn unsere
Gaste bald im néuen Ruheraum emapannen ungd.sich an °
diesemn Ort aufGabaihach wohl fliblen.

Andieser Stelle machten wir im Namen aller Mitarbeiter
des Hotels ein ganz grofes Dankeschdn an alle Beteiligten
aussprechen.

Und Sie, liebe Giste, laden wir hiermit herzlich ein, sich
wahrend unseres Bergwiesenfestes am 1. September 2024
van der handwerklichen Umsetzung des Raumes zu
tberzeugen und einen ersten Blick in die neue
Raumlichkeit zu werfen.
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Von 12:00 Uhr - 14:00 Uhr inklusive
Sommer-Bowle und Kaffee

Griinkohlzeit ist
Kohldampfzeit!

Mit Volldampf voraus in die
Grinkohlwochen!

\ | Auf der Jagd nach dem
besten Stiick

Wildwochen auf Gabelbach

Entdecken 5
wahrend un
direkt vor unserer Haustlr in seinem

natirlichen Lebensraum heranwachst

Martinsgans
Traditionelles Martinsgans- ’
essen. Hier gibt's Gans ohne Ende : Advents-Lunch

Eine schone

P
adns Nq

schan lec

10 - 14:00 Uhrinkl. Or
By und Kaffee
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as haben Napoleon Bonaparte und das
schmackhafte Boeuf Stroganoff miteinander zu tun?

Beeuf Stroganoff, erstmals 1891 in den Kochblichern
erwahnt, ist auch als Filet Stroganow bekannt. Das
Fleischgericht geht auf die Dynastie der Stroganows
zurtick, die wvom 15. bis zum 20, Jahrhundert regierte,
Bekannt wurde diese durch die Feldziige mit
Mapeoleon, die sich besonders durch die Erschliefung
Sibiriens verdient gemacht haben.

Die Stroganows galten als Feinschmecker und viele "
Gerichte ader Modetrends in franzisischen Clubs f J’_ &
erhielten den Zusatz a la Stroganoff. Der wahre 4
Erfinder des Fleischgerichtes wird wohl ein Koch J;;‘ i
gewesen sein, der eines Tages entdeckte, dass il
gelagertes Fleisch aufgrund des Dauerfrostes in 1%
Sibirien so festgefroren war, dass es nur in '
hauchdinnen Scheibchen geschnitten werden
konnte. Eine Eigentiimlichkeit, die dem Gericht
neben den typisch dstlichen Gewilirzen bis heute
eine besondere Geschmacksnote verleiht.

Fovel Alexondrovich Shaganol Wo., vl
Zur Zubereitung werden die Filetspitzen in feine
Streifen geschnitten und kurz, bei hoher Hitze in
geklarter Butter sautiert, Das Fleisch sollte innen noch
blutig sein. Mach einer Ruhezeit werden die
Fleischspitzen mit dem absetzenden Fleischsaft in einer
separat zubereiteten Sauce geschwenkt. Die Sauce
besteht aus goldgelb angebratenen Zwiebeln oder
Schalotten, Sauverrahm sowie Demi Glace. Abgeschmeckt
wird mit Senf und Zitronensaft. Nach Zugabe des
Fleisches darf die Sauce nicht mehr aufkochen, da das
Fleisch z&h werden wiirde, Das Beeuf Stroganoff ist daher
sofort zu servieren.

Heutzutage gibt es darliber hinaus diverse Abwandlungen

dieser Rezeptur, in denen Gewlirzgurken oder sautierte
Champignons der Sauce zugesetzt werden.

o it ol 4
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DERBERG RUFT

Dank der zahlreichen Unterstitzung unserer Gaste geht
unser jhrliches Bergwiesenfest dieses Jahr schon in die
neunte Ausgabe & bald ist es wieder soweit! Getreu nach
unserem Motto ,Genuss, Kultur und Matur® laden wir Sie am
1. September 2024 wieder herzlich zu uns nach Gabelbach
ein,

Freuen Sie sich auf regionale Handler, Handwerker und
Kiinstler, sowie Schmuck- und Keramikdesigner - hier ist fir
jeden Geschmack etwas geboten. Stobern Sie zwischen den
Standen, genielien Sie ein leckeres Eis und erwerben Sie das
ein oder andere Haus- oder Handgemachte,

Auf unserer Genussmeile werden sicherlich alle Besucher auf
ihre Kosten koammen, Neben den traditionellen
Hauptakteuren Bratwurst und Bratel, gibt es ein leckeres
Sonntagsgericht, etwas Herzhattes aus dem Suppentopf und
noch viele weitere Leckereien aus der Gabelbach-Kiiche.

Und wer danach noch etwas Siifes mag, ist am Kuchenstand
bestens aufgehoben.

Unser Shuttle-Bus vom [OV llmenau sorgt, jeweils von
llmenau zum Hotel und zuriick, ab 10.00 Uhr und nach
Verfiigharkeit fir eine entspannte An- & Abreise.

Weitere Highlights und Programmpunkte werden wir Schritt
fiir Schritt enthillen. Gerne kénnen Sie uns auf Facebook und
Instagram folgen und somit ber alle Gabelbach-News auf
dem Laufenden bleiben.

Merken Sie sich schon heute den 1. September flr unser
Gabelbacher Bergwiesenfest vor und verbringen Sie
gemeinsam mit uns einen erlebnisreichen Spatsommertagin
unserem Hotelpark.

Wir freuen uns auf Sie!
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In einem Schlof aufwachsen und leben, das hat sich als
Kind sicher auch der Eine oder Andere von lhnen
gewlinscht. Familie Buchholz hat sich diesen Traum im
Jahr 2015 erfiillt und Schlof Eichicht erworben. Insgesamt
vier Jahre wurde es anschlieffiend in Bauabschnitten
denkmalgerecht saniert. Heute dient das Schlofs der
Familie unter anderem als Wohnsitz, Bei unserem Besuch
stellte der Besitzer Max Buchholz die Schlof Eichicht Vita
und Philosophie vor, Denn die Kombinationen aus
Kulturdenkmal, Wildbretmanufaktur mit Hofladen, Online
Shop und Jagdschule ist etwas ganz Besonderes,

2020 haben Max Buchholz und seine Frau Catharina die
Schlof Eichicht GmbH & Co. KG gegriindet, um
wirtschaftliche Betriebe aufzubauen, damit zukiinftige
Uberschiisse das Kulturdenkmal mit erhalten. Den Anfang
machte der Wildbretbetrieb. Dr. Catharina Buchholz und
Max haben sich dem Wildfleisch versprochen - ein
Hochgenuss der Natur. .In einer Zeit, in der das Ausmal
der intensiven Tierhaltung mit den Folgen fiir Umwelt,
Ressourcen, Wirtschaft, Mensch und Tier immer deutlicher
wird, wollen wir den Markt fur gesundes und nachhaltiges
Fleisch dffnen.” Das Ziel des Wildbrethandels ist, eine
Alternative gegeniber den industriell hergestellten
Fleischwaren anzubieten. Sowohl im Online Shop, als auch
im Hofladen finden Sie daher eine breite Produktpalette an
natiiflichen Wurst- und Fleischwaren aus Wild,

AuBerdem beherbergt das mittelalterliche Ensemble eine
Jagdschule in einem topmodernen Umfeld. Bis zu

20 Teilnehmer konnen pro Kurs ibr ,griines Abitur"
absolvieren. Geht man einen Schritt aus dem
Schulungsgebiude, steht man direkt im Revier. Hier
kommen neben jagdbarem Schwarz- und Rehwild auch
Muffel- und Rotwild sowie Fuchs, Feldhase, Dachs und
Waschbéren vor. Fiir Teilnehmer, die einen langeren
Anfahrtsweg hinter sich haben, stehen auch
Ubernachtungsmoglichkeiten direkt im Schloss zur
Verfligung.

Und wer auf der Suche nach einer auBergewtchnlichen
Location fiir eine Trauung ist, wird auf SchloB Eichicht
ebenfalls fiindig. Verbringen Sie hier den wichtigsten Tag
Ihres Lebens und geniefen Sie unvergessliche Stunden in
einzigartiger Kulisse,

Das Schlof und seine Landereien sind sehr facettenreich
und bieten einen Ort zum Wohlfihlen. Wir freuen uns iiber
den Kantakt zu Familie Buchholz und wiinschen fiir die
bevorstehenden Plane alles Gute, Alle Informationen zu
Schlof Eichicht finden Sie unter:
www.schloss-eichicht.de
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Seit 2019 hat sich die Firma WILDRAUSCH unter der Fiithrung
von Grinderin und Inhaberin Christine Rauch einen Namen
gemacht, indem sie Produkte wie Brunnenkresse-Pesto,
Brunnenkresse-Giersch-5alz und Brunnenkresse-Kracker
herstellt,

Eine weitere wegweisende Entscheidung ist ab diesem Jahr
die Zusammenarbeit mit der Lebenshilfe Egendaorf, im
Weimarer Land. Diese Partnerschaft erméglicht es, Produkte
in Lohnfertigung herzustellen und gleichzeitig Menschen mit
Behinderungen berufliche Moglichkeiten zu bieten.

Doch WILDRAUSCH ist mehr als nur ein Unternehmen, das
gesunde und schmackhafte Produkte herstellt. Es ist das
Ergebnis der Leidenschaft und Vision von Christine Rauch,
die es sich zur Aufgabe gemacht hat, das Wissen Uber essbare
Wildpflanzen fiir alle leicht zuganglich zu machen.

'-&ENHRE_EEE

Christine Rauch geht weit iiber die Produktion hinaus und
bietet verschiedene Bildungsformate an, um Menschen mit
der Welt der essbaren Wildpflanzen vertraut zu machen,

Ihr Angebotsspektrum reicht von zweistiindigen
Sammelspaziergangen Uber dreistiindige Zubereitungskurse
bis hin zu mehrtdagigen Workshops, Dariiber hinaus ist sie
eine gefragte Rednerin und halt Vortrage liber die vielfaltigen
Moglichkeiten und Viorteile des Verzehrs von Wildpflanzen.

Die Reichweite von Christine Rauchs Mission erstreckt sich
weit (ber ihre eigenen Veranstaltungen hinaus, Aktuell |auft
eine Serie auf Antenne Thiiringen im Rahmen des
Gartentipps bei Jens May, in der sie ihr Wissen iiber esshare
Wildpflanzen mit einem breiten Publikum teilt,
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Mit ihrer leidenschaftlichen Hingabe und ihrem
unermiidlichen Engagement ist sie auf dem besten Weg, die
Welt dazu zu inspirieren, die Schatze der Natur zu entdecken

Zudem war sie bereits in verschiedenen Fernsehshows und und zu geniefien.

Sendungen als Expertin fir essbare WildpHlanzen zu Gast,

darunter der mdr Garten, mdr um 4, Hauptsache gesund, ZDF Bleiben Sie gespannt und wild! Ob in Erfurt, Bad

Volle Kanne, SAT1 Fruhstiicksfernsehen sowie den Talkshows Langensalza, Bad Mergentheim oder Hamburg, mit dem
RIVERBOAT und dem Fernsehzimmer Suhl. Gutscheincode "Bergpost10” erhalten Sie 10 % Rabatt auf die

Buchung eines WILDRAUSCH-Kurses.
Das ultimative Ziel von Christine Rauch ist es, dass alle
Menschen das Wissen erlangen, das ihnen ermoglicht, die Mehr Informationen finden Sie unter:
natirliche Vielfalt von Wildpflanzen wie Lowenzahn, www.wildrausch.de und bei Instagram @wildrausch
Brennnessel, Ganseblimchen und Giersch in ihre Erndhrung
zu integrieren. Mit ihrer Kunstfigur Survival Siglinde
begeistert sie aktuell uber 60000 Follower auf Instagram. Das
Gundermann Video wurde bereits 4,8 Millionen Mal
angeschaut. Das Interesse motiviert sie weiter!




Was bedeutet es, Teil unseres Azubi-Teams zu sein?

In diesem Artikel der Bergpost soll der Fokus auf unsere
Machwuchskrifte des Berg- und SPA-Hotel Gabelbach gelegt
werden, die fiir uns ein unerldsslicher Teil der Hotel-Familie
gewarden sind.

Auf Gabelbach kann man taglich die Dynamik und Vielfalt
erleben, die unser Teamn auszeichnet. Meben dem fiir die
Ausbildung notwendigen, stetigen Lernprozess hat man die
Moglichkeit, das Gasteerlebnis mitzugestalten. Als
Auszubildender in der Hotellerie ist jede Erfahrung gine
Gelegenheit zum Lernen und Wachsen. Beginnend bei den
ersten Tagen der Aushildung, die wohl fiir alle am
herausforderndsten sind, bis hin zum Alltag im Betrieb. Jeder
Erfahrung gestaltet unsere berufliche und persdnliche
Entwicklung.

Das wichtigste Ziel, das das gesamte Team verfolgt, ist, allen
Gisten einen erstklassigen Service & Gastgeberqualititen zu
hieten, bei dem die einzelnen Bedirfnisse der Gaste an erster
Stelle stehen. Jeder Tag bringt dabei neue Aufgaben mit sich,
sei es ein Zustellbett auf der 3. Etage, Riicksicht auf eine
Lebensmittelunvertraglichkeit eines Gastes oder auch ein
Blumenstraul auf dem Friihstiickstisch zum Hochzeitstag,
Um diese Herausforderungen meistern zu kiinnen, sind vor
allerm Teamarbeit und direkte Kommunikation erforderlich.
&ls angehende Hotelfachkraft erhdlt man Einblick in die
unterschiedlichen Abldufe aller verschiedener Abteilungen,
ob nun vam Empfang (ber das Housekeeping bis hin zur
Kiiche. Auch den angehenden Kéchen und
Restaurantfachleuten wird es auf Gabelbach sicher nicht
langweilig. Es ist Fingerspitzengefiihl gefragt: Nicht nur beim
direkten Kontakt mit dem Gast im Restaurant - der so
unterschiedlich und individuell wie jeder Gast selbst ist -
sondern auch im Umgang mit den hochwertigen, regionalen

,Entwickle eine Leidenschaft
furs Lernen
und du wirst niemals
aufhoren zu wachsen.*

Anthony J. DAngelo

Lebensmitteln, die in unserer Kiliche stets zu késtlichen
Meniis und Buffets verwandelt werden. Und damit wir immer
wissen, mit “Was" wir es zu tun haben, lernen wir unsere
regionalen Lieferanten und Erzeuger personlich kennen.
JSeinseminare und Besuche bei Lieferanten und regionalen
Erzeugern runden die Ausbildung ab, schirfen unsere
Verkaufsargumente und Produktkenntnis. So besuchten wir
beispielsweise schon die Metzgerei in Oberweiltbach und
kiirzlich gab es ein Weinseminar (natiirlich mit Kostprobe) fiir
einige von uns.” (Lara E.)

Eine entscheidende Rolle im Lern- und Arbeitsprozess
nehmen unsere Ausbilder ein. Ihre Aufgabe ist es, ihr Wissen
und ihre Erfahrungen zu teilen. Sie unterstiitzen uns bei der
Bewdltigung von kniffligen Aufgaben, lassen uns aber auch
erst einmal den Versuch, von alleine eine Losung zu finden.
Wir werden immer wieder ermutigt, unser Potenzial
auszuschopfen, um auch schwierige Situationen
selbstbewusst meistern zu kénnen.

»Die Ausbildung im Berg- und SPA Hotel Gabelbach ist fir uns
voller Méglichkeiten sowohl fiir unser persénliches als auch
spateres berufliches Wachstum. Es gibt viele verschiedene
Positionen und Bereiche im Haus & nie sind Arbeitsabldufe
gleich, was den Arbeitsalltag herausfordernd, aber auch
spannend macht. Der Wechsel zwischen den verschiedenen



Abteilungen erméglicht mir immer wieder Neues zu lernen,
meine Interessen auszubauen und meine Fahigkeiten in
verschiedenen Bereichen unter Beweis zu stellen, * (Lara E.)

+Als angehende Hotelfachfrau lerne ich das Hotel in
verschiedenen Abteilungen kennen und kann dabei meine
Starken testen und mich weiterentwickeln, Durch die
Abwechslung zwischen Berufsschule und Arbeit kann ich das
Erlernte direkt in die Praxis umsetzen, Mein persGnliches Ziel
ist es, die Ausbildung mit Ehrgeiz und Freude abzuschlieften,
um damit eine berufliche Sicherheit zu erlangen.” (Laura M.)

Lch entschied mich flir GABELBACH, da ich das Haus schon
seit Kindheitstagen kenne. Ich filhlte mich sofort wohl und
merkte schnell, dass hier Teamwork und Spalt an der Arbeit
grofigeschrieben werden. Ich bin mehr als dankbar, meinen
Berufsweg hier starten zu diirfen, und genielie es jeden Tag
aufs Neue in Gastekontakt zu treten. Nach der Arbeit
verbringe ich meine freie Zeit gerne im hoteleigenan
Schwimmbad oder im Fitnessraum & lasse den Abend
entspannt ausklingen." {Lara G.)

“Da ich ein sehr kreativer Kopf bin und mir der Umgang mit
Lebensmittel viel Freude bereitet, entschied ich mich fiir eine
Ausbildung zur Kochin, Ich lerne taglich dazu und freue mich
darauf, ein Teil des Gabelbacher Kichenteams zu sein, das
dafur sorgt, die Hotelgaste mit kulinarischen Highlights zu
begeistern.” (Ronja)

Mach 2 Tagen Praktikum, wusste ich, dass ich im Berg & SPA
Hotel eine Aushildung zum Koch machen will, Ich habe mich
gleich in der Kiche wohl gefihlt. Mit einer Aushildung auf
Gabelbach kann man nichts falsch machen, da ist auchin
stressipen Situationen immer Spalt und gute Laune
angesagt.” (Veit 5.)

oM BERG & SPA HOTEL GABELBACH ist mein
Ausbildungsalltag voller aufregender Momente, Jeden Tag
lerne ich etwas Neues lber die Hotellerie, sei es im
Restaurant oder im Housekeeping. Das Team ist super nett
und hilfsbereit, ich filhle mich wie ein Teil der profken Hotel-
Familie. Auch wenn es manchmal stressig ist, macht mir die
Arbeit hier richtig Spaft. Ich freue mich darauf, noch mehr
Uber das Hotelgewerbe zu lernen und dazu beizutragen,
unseren Gasten unvergessliche Erlebnisse zu bieten.”
(Amelie W)

LHurz nach Beginn meiner Aushildung erhieltich die
Maglichkeit mein bisheripes Hobby der Imkerei in unserem
Hotelpark weiterzufiihren. Gemeinsam mit Herrn Motter
kiimmere ich mich neben der Arbeit in der Kiiche um unsere
Bienenvolker und trage mit unserem eigens geernteten
Waldhonig zur Produktvielfalt unseres Shops sowie zum
Fridhsticksbuffet unserer Gaste bei. Mein Wunsch fiir die
Zukunft im Hotel Gabelbach ist, die Ausbildung zum
Kiichenmeister abzuschlielRen und bald selbst als
qualifizierter Aushilder tatig zu werden.” (Ben 5.)

Die Aushildung im Berp & 3P4 Hotel Gabelbach ist mehr als
nurein Job - es ist eine Reise des personlichen und
beruflichen Wachstums. Wir freuen uns, unsere
Nachwuchskrafte auf dieser zu begleiten und schaven der
bevorstehenden, gemeinsamen Zeit gespannt entgegen,

G

-

BERG & SPA HOTEL

GABELBACH

GENUSS-KULTUR -NATUR



stehen jedem!

Sie haben unsere Hauszeitung aufmerksam gelesen? Dann stellt
das nachfolgende Rétsel kein Problem fiir Sie dar. Machen Sie mit
und haben Sie die Chance, einer unserer Gewinner zu werden. Rb \
Senden Sie das Losungswort bis zum 31.10.2024 per Mail an: '
gewinnspiel@gabelbach.com »
Unter allen Einsendungen mit dem korrekten Lésungswort
verlosen wir 1x einen “Gabelbacher Kurzurlaub” fiir 2 Personen, — T

1x einen Gutschein fiir unseren Sonntags-Lunch fiir 2 : \
Personen und 1x einen Gutschein fiir 4 Stunden ..'
Aufenthalt im Gabelbach SPA fiir 2 Personen,

Wir winschen lhnen viel Freude beim Ratseln und
driicken Ihnen die Daumen.

Ihr Team vom Hotel Gabelbach p G w5
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