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Zungenprobe in Nachbars Kiiche und Keller

mmmmm prcion: Gourmet-Tour der Pamina-Volkshochschule fithrt in die elsissischen Paradiese fiir Feinschmecker

Vou uMnsErEm MITArRETER
EaiHER FIscHER

b Kochen und Essen geht immer,
beschreibt Ann-Birte Kriiger von der

enziiberschreitenden Pamina-Volks-

ochschule in WeiBenburg diec Nach-
frage nach den laufenden Kursan
boten. Wihrend Fir die Bereiche
+Hunst und Kulwr®, Geschichte und
Gesellschalt oder | Sprachen- und
Landeskunde” mitunter krdftig die
Werbetrommel  gerihrt werden
muss, sind Koch-Kurse und Weinse-
minare im Handumdrehen ausge-
bucht. Bei der Gourmet Tour in E;:
Paradicse [ir Feinschmecker Elsass
und Lothringen” war sogar eine Zu-
satzhour nnmlﬁndj;ﬁ Markrplatz regio-
nal war mit von der Partic,

Unser Bus ist zu einem Drittel mit
Pfilzern besetzt, der Rest kommt aus
Baden. Fiir die Elsisser sei das Ange-
bot vielleicht zu teuer (45 Euro), ver-
mutet Ann-Birte Kriiger, Oder aber
wfig reisen licher ohne Organisation®,
Uber WeiBenburg wnd Lembach
geht's Richtung Bitsch. Erste Anlaufs-
tation st Obergailbach, wo wir i
die Herstellung von Entenleberpastete
informiert werden. Vor der Falirt hatte
es einige boge Anrufe von Tierschiit-
zern in der Pamina-Zentrale gd."-::lu:n.
Denn nicht nur in DEI.I'HCII]EII‘.I&?HLI.CII
in Nachbarlindern wie Polen und der
Schwelz st Ginse- und Entenstop-
fen® als Tierquilerel verboten,

Wir wollten uns ein eigenes Bild da-
von machen, aber viel zu sehen gibl ex
in Obergailbach nicht. Monsieur Eider
stellt si:['i: als Bauer des Einmannbe-
triches wor® wnd hittet uns in ecinen
Eleinen Bawm, »o wir ein Video diber
clas I—fn’r:ns’rnpfr.n sehen, Enten sind
keine da, sie werden aus dem Elsass
bezogen und g_ﬁ;hngf.n mur fir die letz-
ten 15 Tage ihres Lebens nach Lothrin-
gen. Im Labor®, zu dem uns der Zu-
tritt versagt bleibt, werden die Enten
in Kifigen Eil‘lgﬁ:pft‘r’ﬂﬂ und morgens
und abends mit Mais zwangsernihrt,
erklart der Leberpasteten-Hersteller

Jeweils 300 Gramm werden mit einemn
Trichter in die Speiserfhre eingefiihrt.
Das geschehe vollig schmerzfrei und
ohne Verletzungsrisiko, widerspricht
Monsieur Fider den Tierschiitzern.
Wach und nach wird die Futtermenge
aul das Doppelte gesteigert. Wenn :E::
Leber sich dann aufl etwa 500 oder
Goo Gramm vergroBert hat, ist die
Zeit des Schlachtens und der Pasteten-
herstellung gekommen.

Die Fancosen lieben die Pastete,
auf dem Vorspelsenteller taucht sic ak
hachstens ein Zentimeter dicke Schei-
be auf, garniert mit Pleffer oder Wein-
trauben und begleitet von elnem Ge-
wiirztraminer, Der GenieBer fiihrt ein
Stiick mit der Gabel zu Munde wnd
lisst es schmelzen. Wir bekommen
zwei Scheiben Pastete als Kostprobe
mit einem Stikck Baguette. Die Ansich-
ten dber den Geschmack sind geteilt,
aber einige Kilo Pastete wandern iiber
Eiders Theke. Fir 100 Gramm zahlt
man beim Erze zwill Euro. Die
Preise im Handel kinnen wm his zu
52 Prozent hiher liegen.

Danach steht das Mittagessen im
SLheval Blanc® in Obersteinbach auf
dem Programm. ,Da war der Kohl frii-
her oft”, hort man beim Betreten des
Lokals. Der  Aral-Schlemmer-Atlas
stellt das Restaurant mit zwei Kochlaf-
feln aul eine Stufe mit den :Hi.idpﬁlﬂ-
gchen Lokalen  Beat Lute” [Godram-
stein), ofum Lamm®  [Neupotz),
wIchneider” {Dernbach) oder Sonnen-
hol* [Siebeldingen). Das Drei-Ginge-
Menii wird mit einem Salat und mit
Zicgenkise dberbackenen Baguette-
scheiben erdffnet. Das anschlieBend
servierte Hithnchen ertrinkt in einer
schmackhaften  Riesli uce, ddaru
werden geschabte Spitzle gereicht.
Enttiuschend allerdings das Dessert
Gemischies Eis, mit FarbstofT iibersit,
gegchmacksneutral, davauf  Sahne-
matach. Auch der Service ist liehlos,
keiner fragt, ob etwas fehlt, keiner, ob
es geschmeckt hat. Der Bordeaux ist
eiskalt und wird in der o3 Liter-Fla-
sche mit Drehverschluss ungntrFfrmt
vor den Gast gestellt. Man hat durch-
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Genuss pur auf der Genusstour: Ziegencamembert und ein Stlick Wild-

schweinschinken.

aus das Gefiihl, eine unliebsame Bus-
gesellschaft zu sein. Da ich als Letzter
ﬁaa‘ Lokal verlagse, wilft mich noch die
vorwurfsvolle Frage der Chefinc st
auch wirklich alles bezahlt? Eein Dan-
keschon, kein  Auf Wiedersehen®.
Weiter geht's mach Mattstall Dex
Opa sitzt schon mit frisch gewasche-
nem Arheitskittel, weiBern Hemad wrd
Erawatte aufl der Bank und erwartet
uns. Stolz erklart er im Stall die Beson.
derheiten der :-i'.i!'!gvl;‘r'll'l,lt_'.lll_, der Kiige-
herstellung und der Vermarktung. 5o
bis Go Ziegen miisse man schon hal-
ten, wm cine Familie erndhren zu kin-
nen, sagh er, wihrend im Laden Ma-
dame Grammes Flﬂiﬂjg diec Produlte
verkault werden. IHe meisten haben
sich durch die {iber die ganze Theke

= PO KD

reichende Angebotspalette hindurch-
probiert und sind begeistert von der
Vielfalt, in der der Ziepenkise hier an-
geboten wird und die F"u;wirklicll jede
Geschimacksrichtung etwas bietet, Die
Mir vom Ziegenkise, der streng
sclumeckt, ist lingst vergessen. Dazwi-
schen noch ein Stick Aiesencamem-
bert und ein Stick Wildschweinschin-
ken - die Reisegruppe ist begeistert
und dankt ez mit fleifigem Kauf. In
Weikenburg gibt es die Erzeugnisse
auf dem Markt, aber auch direkt auf
dem Hof, Wir haben imumer g{:ﬁlT—
net”, sapt Madame Grammes,

Von den vielen Kostproben gz:Fﬁl]t,
schreit der Magen nach Hilfsmitteln
Fir die Verdauung. So kommt der Ab-
gschhuss der Tour hel der Destillerie Ho-

effler in Lobsann duBerst passend Der
Chef erklirt wns, dass er noch nach
dem doppelten Brennverfahren arbei-
tet, um Il:;r.m Qualitdt zu erzielen. Da-
bei wird beim Destillieren  Vorlauf
und Nachlaul ausgesondert und nur
der so genannte Hauptlauf behalten,
umn die hochste Beinheit zu erreichen.

Der Hauptlaul wird dann etwa ein
Jahr in Edelstahlbehiltern ader Eichen-
fassern bis zur Reile gelagert. Sein An-
gebot, aus den dber 30 Sorten Schndp-
sen und Likéren nach Herzenslust
und ohre Mengenbegrenzung zu kos-
ten, wird gerne angenommen - und
zahlt sich in barer Miinze aus. Mon-
sieur Hoeffler ist hocherfreut iber die
Einkaufslust der Gesellschaft wnd
kommmt noch in den Bus, um sich per-
sonlich zu verabschieden,

Interessant war die Gowmet-Tour
Fibr mich auf alle Fille, Trotz oder gera-
de auch wegen der unterschiedlichen
Eindriicke. Meinte man noch vor [ah-
ren, ins Elsass fahren zu miissen, um
igur essen 7u kinnen, sind diese Zeiten
angst passé, Der klangvolle Namen
der elsissischen CGastronomie hat
nicht zuletzt durch heftige Kritiken in
den Restaurantfiihrern stark gelitten
Einige Spitzenlokale konnten sich ih-
ren Buf zu Recht erhalten, andere ha-
ben den Wandel noch nicht erkannt
ader wollen ithn noch nicht realigieren.

Dagegen hat die Gastronomie in der
Pfalz und in Baden méachtig an Boden
gewonnen. Und auch die keinen Di-
rektvermarkter im Elsass ebenso wie
in der Pfalz sind lingst dahinter ge-
kommen, dass sich in den Marktni-
schen mit Freundlichkeit und Qualitat

inmnney noch Geld verdienen lasst..,

INFO

— Pamina-Volkshochschule in Weiflen.
burg, Elsass, Telefon o033 3889
49564, Fox 00333 8894 949570,
Evrrail: upt@-fms.ﬁ; Intermet:
wuanupt. freefr Dos neve Pro-

m it guch bel der Kreisvolks.
hschule und thren antlichen
Violkshochschulen erhaltfich.



