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ANDRUSCHKEWITSCH

Die Chef Alliance Deutschland griindete
sich beim Terra Madre Salone del Gusto
2016 in Turin — der gréBten internationa-
len Slow-Food-Veranstaltung. Inzwischen
besteht sie aus 44 Kochen, die fur die
Herkunft ihrer Produkte, ihre Kultur- und
Naturlandschaften und den Genuss
ihrer Géste Verantwortung tbernehmen.
Mehr als 30 Jahre, genauer gesagt seit
1987, betreibt Jirgen Andruschkewitsch
zusammen mit seiner Frau Adelheid das
Bioland-zertifizierte »Restaurant Rose« in
Vellberg-Eschenau im Landkreis Schwa-
bisch Hall. Den Biospitzenkoch kénnte
man durchaus als Trendsetter bezeich-
nen. Nicht nur der Anteil an fleischlosen
Gerichten auf der Karte war von jeher
hoch, auch fir die Verwendung von Krau-
tern — ob wild oder auch nicht - hat
das langjahrige Mitglied von Slow Food
im Convivium Mainfranken-Hohenlohe
schon lénger ein Faible. Ebenso ist die
»Nose-to-Tail«-Verarbeitung nicht erst
seit gestern Thema fur ihn. Alkoholfreie
Essensbegleiter werden immer beliebter?
In der Rose werden sie langst angeboten,
auch als Aperitif — und hausgemacht, wie
z.B. ein belebender Roter-Mohn-Secco.
Mit Jirgen Andruschkewitsch gespro-

chen hat Martina Tschirner.

»Gut, sauber, fair«, nach dieser
Slow-Food-Philosophie arbeiten auch
die Kéche der Chef Alliance. Wie
setzen Sie sie in lhrer Kiiche um?

Gut, sauber, fair ist fiir uns selbstverstiand-
lich, dasist fiir uns kein Akt des Marketings,
sondern unser personliches Anliegen.
Tiere kaufen wir beinahe ausschlief3lich
als ganze Fleischkérper und verarbeiten
sie von Kopf bis zum Schwanz. Unsere
Erzeuger sind grofitenteils zertifizierte
Biobetriebe oder Kleinerzeuger, die wir
personlich gut kennen - und somit kennen
wir auch deren Einstellung, Arbeitsweise
und die Betriebe.

Wie erleben die Gaste von lhnen und
lhrer Frau dieses Engagement?

Die Géste erfahren liber Beschreibungen
in der Speisekarte, in den Kochkursen und
Tischgesprachen davon. Von vielen Erzeu-
gern haben wir auch Infoflyer ausliegen.
Einige Gaste wurden sogar schon zu Kun-
denvonihnen, z. B. von Familie Herrmann,
die auf ihrem Biohof auch sehr viele alte
Nutztierrassen halt wie z.B. Pinzgauer,
Frankisches Gelbvieh, Le Bleues-Hithner
und mehr. Denn wenn wir dort Tiere
abkaufen und verarbeiten, weisen wir auf
der Speisekarte nicht nur auf das Fleisch,
sondern auch auf die Rassenbezeichnung
und den Erzeuger hin.

Jede Region hat ihre Kiichen-Ge-
schichten Uliber die Menschen, Tiere
und Landschaften, denen wir die
einzelnen Produkte verdanken.
Hatten Sie eine, die Sie uns kurz
erzdhlen kénnten?



Ja, iber den Wiesenenzian bei uns: Der
Schafer, von dem wir viele alte Nutztier-
rassen wie Skudde oder ungarische Ziegen
erhalten, lasst von seinen Tieren Flachen
des Landschaftserhaltungsverbandes ab-
weiden, um sie von Gestriipp freizuhalten.
Das ermoglicht den Erhalt von Magerwie-
senkrautern. In einem still gelegten Stein-
bruch kam dadurch der Wiesenenzian auf
grofden Flachen zum Blithen.

Mit welchen Zutaten aus lhrer Region
kochen Sie besonders gern, sind auch
Passagiere der Arche von Slow Food
dabei?

Im Fleischbereich verarbeiten wir gerne
Skudden und Fleckvieh, als Arche-Passa-
giere Limpurger Ochs und Frankisches
Gelbvieh. Ein Steckenpferd von uns sind
Wildkrauter und -friichte sowie Basilikum
vom eigenen Acker.

»Weniger Fleisch auf dem Teller« ist
auch die Empfehlung von Slow Food
anlasslich des Klimawandels und
gegen Massentierhaltung. Deshalb
sind Hiilsenfriichte als Proteinspender
mehr und mehr Thema in der Kiiche.
Wie ist Ihre Meinung dazu?

Dieser Meinung sind wir auch und verar-
beiten schon seit Langem Hiilsenfriichte.
Dabei haben wir das Gliick, dass in naher
Umgebung Linsen, Soja und Lupinen in
Bioqualitdt angebaut werden.

-> www.eschenau-rose.de

BAD ESSEN, DIE CITTASLOW DES
OSNABRUCKER LANDES LADT EIN:

cittaslow
BAD ESSEN

WANDERN
Kuhle, frische
WaIdqu't atmen!
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LINSEN-SPARGEL-GEMUSE

Passend zum Friihling ein regionales Rezept mit
Hulsenfrichten von Jirgen Andruschkewitsch

Zutaten fiir 4 Portionen:
4ELO,

80 g Zwiebelwirfelchen,
240 g Berglinsen,

800 ml Gemusebrihe,

8 Stangen Spargel,

80 g Karottenwurfelchen,
80 g Lauchwirfelchen,

60 g Butter,
Balsamico-Essig,
Meersalz, Pfeffer aus der Mihle.

e Die Linsen fir 6 Stunden in kaltem Wasser einweichen,
dadurch verkirzt sich die Kochzeit.

e Ol in einem flachen Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel zugeben
und ohne Farbe anschwitzen. Die eingeweichten Linsen
zugeben, mit der GemUsebriihe abléschen und 8-10 Min.
leicht kécheln lassen.

® Den Spargel schalen, den Anschnitt leicht schrag abschnei-
den undin 1 cm breite Stlicke schneiden.

e Nach 5 Min. zu den Linsen geben und mitgaren. Nach
8-10 Min. die Karotten und Lauchwdrfelchen mit der Butter
zugeben, noch 2 Min. kécheln lassen und mit Balsamico-
Essig, Salz und Pfeffer wiirzen.

GENIESSEN
Regional und
saisonal

DURCHATMEN
Urmeersalz in
der SoleArena

13,1 EINFACH
AD ES3 BESTELLEN:

Bad Essen
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