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VIELLEICHT EIN ,RHEINISCHER VERMOUTH® MIT ROSMARIN UND BIRNE ALS BEGLEITER?

Detlel) Yeter 0ol zw & ursen dom L_amm bis zur Uzqq'w-B@w@

Dass die Angebote in der Kriauterwind-Akademie immer belieb-
ter werden, ist wenig tiberraschend: Vom Krauterpadagogen bis

zum Brotsommelier teilen darin kundige Kreative nicht nur ihr

Detlev Ueter ist einer der ,Motoren® in dieser
Sparte von Krauterwind. Jahr fur Jahr kreiert
der Bad Emser — langjahriger Leiter des GBZ,
des ,Gastronomischen Bildungszentrums
Koblenz® der Industrie- und Handelskam-
mer (IHK) zu Koblenz — mit viel Detail-
kenntnis und ebenso grofSer Begeisterung
Workshops zu Kulinarik und Genuss. Seine
Ideen fur die Ktiche begeistern immer wieder
aufs Neue, und Detlef Ueter hat schon Hun-

derten Profis wie Hobbykdchen zu neuen
Fahigkeiten verholfen. Im ,Erlebnisjahr* hat
Detlef Ueter dankenswerterweise noch mehr
Termine in seinem Kalender eigens fur Krau-
terwind-Fans reserviert. Zum einen steuert er
Themenkochkurse, die den Jahreslauf beglei-
ten, zum neuen Akademie-Angebot von
Krauterwind bei:

16. Marz 2023, 17.30 Uhr
RUND UM LAMM

Wer Lamm und Ziegenkase mag, wird diesen
Kochkurs lieben! Denn an diesem Tag dreht
sich alles um diese beiden Produkte. Auf der
Tagesordnung steht neben Wurstherstellung
mit Lammfleisch auch die Zubereitung eines
Lammcarpaccio mit Creme bralée. Der Zie-
genkase kommt selbstverstandlich ebenso
wenig zu kurz — lassen Sie sich tiberraschen!

26. April 2023, 17.30 Uhr
SPARGELKOCHKURS
Fruhlingszeit heifSt Spargelzeit. Detlev Ueter
zeigt Thnen, worauf Sie bei der Spargelzube-
reitung achten sollten, damit der Konig des
Gemuses perfekt gelingt. Spargel von der
Vorspeise bis zum Dessert in griin und weifS.

Wissen und ihre Ideen — stets sind die Angebote in dieser Krau-
terwind-Sparte gleichermafSen gepragt von einer tollen Gemein-
schaft, wunderbarem Genuss und vor allem viel Spaf$ am Tun!

Wir werden auch etwas Fleisch und Fisch im
Warenkorb haben.

25. Mai 2023, 17.30 Uhr
PARTYKUCHE
Wir wollen viele kleine Gerichte in Glasern
und als Tarte zubereiten — von sufd bis herz-
haft. Damit Sie neue und andere Serviervor-




schlage fur Thre néchste Party haben und Sie
sich bequem um Thre Gaste kiimmern kon-
nen. Der Warenkorb besteht aus Gemuise,
Fleisch, Fisch und Geflugel.

30. Juni 2023, 17.30 Uhr
SALAT BOWLS
Lernen Sie, Thre eigenen Bowls einfach und
gesund selbst und schnell herzustellen! Es
werden verschiedene Dressings zubereitet
mit hochwertigen Olen. Nattrlich spielen

die Anrichteweise und die Vielfaltigkeit
ebenfalls eine grofSe Rolle.

Die Kochkurse finden statt im Kochstudio des evm-Kunden-
zentrums, SchlossstraBe 42, 56068 Koblenz. Kosten: Je Kur-

sus 90 Euro p. P inkl. Aperitif, Rezepte und viel Wissen in
lockerer Runde.

Neben diesen bereits fest geplanten Inhal-
ten will Detlef Ueter 2023 weitere Gele-
genheiten schaffen, Wissen zu vertiefen
oder bislang unbekannte Anregungen,
Tipps und Kniffe am Herd kennenzuler-
nen. Dazu ladt er ab August im monatlichen
Rythmus ein:

»Riesling meets Asia Food“
heifSt sein Motto im August 2023.

,Das Beste aus Eifel & Mosel*
mochte der Kreative im September 2023
vorstellen.

Wie gut
,»,Westerwilder Wild mit
Weinen von der Ahr*
harmoniert, erleben Akademie-Teilnehmer
im Oktober 2023.

»Rund um die Gans“
dreht sich Ueters thematisches Zusatzange-
bot, zur Jahreszeit passend, im Monat No-
vember 2023.

Der ,,Weihnachtskochkurs gut vorbereitet*
hilft im Dezember 2023 rechtzeitig vor dem
Fest, dass die besonderen Tage nicht in
Stress ausarten und dennoch alle spezielle
Geschmackserlebnisse geniefSen konnen.

Und wer zum , krénenden Abschluss“ des
Jahres erleben will, wie aus Hummer, Truffel,
Steinbutt, Rehriicken und original ,Beans
Schokolade® ein funfgangiges Edel-Ment zu
zaubern ist, der kann, ebenfalls im Dezem-
ber 2023, bei Detlef Ueter auch diese Inspi-
ration erhalten.

(Alle detailieren Informationen zu diesen Events finden Sie ab
April unter www.ueter.de)
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AKTIV-SEMINARE: DER MEISTER TEILT SEINE SUSSEN GEHEIMNISSE

Schokslade und sonmerdich, frische Tdtisserie

Im Alten Testament ist vom ,Land, wo Milch
und Honig fliefSen” die Rede. Nun, es gibt
eine Region, in der im tibertragenen Sinne

cremige Fullungen und Schokolade stromen:

Das Braunfelser Land ist die angestammte
Heimat der Konditorei Vogel. Direkt unter-
halb des Schlosses, das der Stadt ihren
Namen gab (,Castellum Bruninvels®), liegt
im Luftkurort das Reich von Andreas Vogel,
Sohn Felix und ihren kreativen Mitarbeitern.
Seit vielen Jahren ist die Konditorei Vogel als
wunderbarer Partner in der Manufaktur-
Sparte von Krauterwind aktiv. Vogel ist nicht
nur ein begnadeter Konditor, sondern auch

der hessische Landesinnungsmeister seiner
Zunft.

Mitten in dieser Altstadt betreibt Andreas
Vogel ein gemtitliches Café. Direkt daran an-

geschlossen liegt sein ,geheimes® Reich, die
Backstube nebst Chocolaterie, wo er seine
phantasievollen Konditorei-Ideen umsetzt.
Gaste haben hier normalerweise keinen Zu-
tritt. Doch als Partner in der Krauterwind-

Akademie ladt der Meister zu phantastischen
Krauterwind-Seminaren und offnet uns seine

Turen: In freundschaftlicher Atmosphiére
bringt ein kleiner Sektempfang alle Teilneh-
mer in eine genussvolle Stimmung. Danach

geht es gemeinsam in die Chocolaterie — und

hier ist das Motto nicht allein ,zuschauen®.

Andreas Vogel hat seinen Beitrag zur Krauter-

wind-Akademie als Aktiv-Seminar konzi-
piert. Alle sollen sehen, erleben — und
mitmachen. Unter des Landesinnungsmeis-
ters Anleitung entstehen hinreifSende Kost-
lichkeiten. Das Beste daran: Alles darf
vernascht oder mit heim ge-
nommen werden!

Viele Tipps des Meisters hel-
fen beim Nachmachen zu
Hause. Hintergriunde und
Wissenswertes aus der Profi-
Konditorei machen neugierig,
und Andreas Vogel gibt bei
diesen Krauterwind-Semina-
ren manches Geheimnis
preis. ..

23. Mirz 2023, 16.30 Uhr

Schokoladen-Patisserie
Dauer:  ca. zweieinhalb Stunden
Preis: 75 Euro inkl. Rezepten sowie
Zutaten

22. Juni sowie 14. September 2023,
jeweils 16.30 Uhr
Sommer-Patisserie

Dauer:  ca. zweieinhalb Stunden
Preis: 69 Euro inkl. Rezepten sowie
Zutaten

Anmeldung direkt iiber Krduterwind



KRAUTERWIND-AKADEMIE

ERST AUF DEN KRAUTERPFAD, DANN ZU KAFFEE UND TORTCHEN

I der Chocolaterie draht sich alles wm.. Schokolads!

Zu FufSen des weithin sichtbaren Schlosses aus dem 13. Jahrhundert
fand Wolfgang Gerster 2003 den seltenen ,Guten Heinrich®. Der vita-
minreiche Wildspinat brachte den Krauterkundigen auf die Idee, in

S

Braunfels den , Otto-von-Brunfels-Kretiterpfad“ ins Leben zu rufen.
Auf einen Spaziergang entlang eben dieses Pfades nimmt Gerster die
Teilnehmer dieses wunderbaren Programms in der Krauterwind-Aka-
demie mit und gibt ihnen eine Stunde lang einen spannenden, kurz-
weiligen Einblick. AnschliefSend geht es in das im Schatten des
Schlosses gelegene Café Vogel. Dort starken sich alle erst einmal bei
den meisterhaften Tortchen-Kreationen des Landesinnungsmeisters
der Konditoren.

Danach bittet der Meister in sein ,Heiligstes“, die Chocolaterie. Mit
entsprechenden Licht- und Sound-Effekten wird rasch ,Amazonas-
Atmosphare® geschaffen, und dann dreht sich alles nur noch um —
SCHOKOLADE! Beziehungsweise den Kakao als Rohstoff und
Grundlage fur die beliebte Leckerei: Woher kommt Schokolade? Wie
wird Schokolade gemacht? Was macht gute Schokolade aus? Woran
erkenne ich gute Schokolade? Und — natiirlich: eine Verkostung ge-
hort ebenso dazu!

4. Mai sowie 11. Mai 2023, jeweils 15 Uhr
Krauter, Kaffee und Kakao
Preis: 37 Euro inkl. Fuhrung, Kaffee & Kuchen
(1 Stuck Kuchen/Torte/Tortchen nach Wahl), Schokotour
mit Verkostung

Anmeldung direkt iiber Kréuterwind
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KRAUTERWIND-AKADEMIE

IN DER MEISTERBACKSTUBE MIT DEM BROTSOMMELIER

Fiir Fraude des Gromsses

Da, wo die Lahn Hessen verlasst und nach Rheinland-Pfalz tbertritt,
ist die Meisterbackstube der Backerei Huth beheimatet. Das traditi-
onsreiche Limburger Familienunternehmen liefert seit mehr als einem
Jahrhundert das Brot fur die Menschen im Nassauer Land. Die Bicke-
rei arbeitet nach dem ,slow-baking“-Prinzip, verzichtet auf jegliche
Zusatzstoffe, setzt stattdessen sechs hauseigene Sauerteige fir die Lo-
ckerung der Krume und das Aroma der Spezialitaten ein, die die flei-
Bigen Handwerker Nacht far Nacht duftend aus ihren Ofen holen.

' RegelmafSig ist beispielsweise , Slow
Food“ zu Gast, um zu erleben, wie

, man auch in der heutigen Zeit ganz
traditionell nur mit Mehl, Wasser,

. Hefe und Salz kostliche und be-

- kommliche Laibe herstellen und den-
noch mehrere Backereifachgeschafte
gleichzeitig beliefern kann. Prakti-
kanten aus aller Welt — von Irland bis
- Indonesien — kommen als Lehrlinge
oder Studenten seit Jahren hierher,
um in mehreren Wochen Gastaufent-
halt in der Backstube zu erleben, wie
das UNESCO-Welterbe ,Deutsche Brotkultur® gelebt wird.
Dominique Huth leitet den Betrieb gemeinsam mit seinem Bruder be-
reits in siebter Generation! Er ist einer der ersten gepruften Brotsom-
meliers Deutschlands und mochte sein Wissen in der
Krauterwind-Akademie allen Freunden bester Brote und des Genus-
ses zur Verfugung stellen. In einem Halbtagesseminar empfangen
Huth und sein Backstubenleiter die maximal 20 Teilnehmer dieses
Kréuterwind-Akademie-Angebotes in der Backstube am Schlag in
Limburg. Auf dem Programm stehen die Geschichte des Brotes, Sau-
erteigkreationen, und selbstverstandlich durfen Hefeteig und Kuchen
nicht fehlen.

Termine: 6. Mai/13. Mai/7. Oktober/14. Oktober 2023

Uhrzeit: jeweils 14 bis ca. 18.00 Uhr

Preis: 110 Euro inkl. Rezeptmappe, Zutaten, Schurze, Kopfbe-
deckung und ganz viel Spaf$ und Wissen

Mindestteilnehmerzahl 14 Personen

Anmeldung direkt iiber Krduterwind



