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SUCHE NACH NEUEN WEGEN DER SPIRITUALITAT
DIE ACADEMIE KLOSTER EBERBACH

Ein Besuch im Kloster Eberbach lohnt im-
mer, egal ob das Ziel ein kunsthistorischer,
kirchengeschichtlicher oder musikalischer
Genuss ist. Viele sind angetan von der Ab-
geschiedenheit und Ruhe des Ortes — so nah
am pulsicrenden Leben des Ballungsraumes
Rhein/Main. Die Riumlichkeiten und Ver-
anstaltungen im Kloster Eberbach haben ei-
nen nachhaltigen Eindruck, vor allem auch

auf Besucher aus dem Ausland.

Nun hat sich cine Gruppe von Menschen im
Rahmen der neu gegriindeten “Academic
Kloster Eberbach® auf den Weg gemacht,
dic geistigen Wurzeln dieses Ortes wieder
2zu entdecken, der dieser Region fast sicben
Jahrhunderte lang ihr christliches Gepriige
gegeben hat. Sic kommen nicht in erster Li-

nie aus historischer, wissenschaftlicher Neu-

gier, sondern es sind Suchende, dic fiir ihr
cigenes Leben spirituelle Impulse erleben
machten, dic ihre Erfahrungen mit ande-
ren teilen und im Dialog voncinander lernen

wollen.

Wo ginge dies besser als an cinem Ort wie
Kloster Eberbach, das seit sciner Griindung
im zwélften Jahrhundert von Ruhe, Besin-
nung und Gebet gepriigt war? Vieles da-
von ist in Vergessenheit geraten; das siku-
larisierte Kloster steht heute auch fiir eine
Gesellschaft, die zunchmend ihrer geistigen
Waurzeln entfremdet ist. Aber die Menschen
suchen auch heute nach Sinn. Und dieje-
nigen, dic sich jetzt im Rahmen der , Aca-
demie Kloster Eberbach® in kleineren oder
groberen Gruppen regelmiBig im Klo-

ster Eberbach zu Besinnung und Austausch

treffen, sind Realisten genug, um zu wis-
sen, dass es nicht ausreicht im Leben, Ge-
winn und matericllen Erfolg zu haben. ,Der
Mensch lebt nicht vom Brot allein...", so
heiBt es in der Heiligen Schrift. Dort sind
auch Werte und Tugenden zu finden, dic fiir
das Leben des Finzelnen und fiir die Gesell-

schaft insgesamt unverzichtbar sind.

Die , Academie Kloster Eberbach* sagt ganz
klar, dass es christliche Werte sind, die wir
fiir cine grundlegende Neuorientierung un-
serer Gesellschaft brauchen. Sie will diese
Werte erfahrbar machen, so dass die Men-
schen, die zu den Veranstaltungen der Aca-
demic kommen, — wic es in der Satzung
heiBt -, die Bedeutung grundlegender, ins-
besondere christlicher Werte fiir ihr eigenes

Leben, ihre beruflichen Entscheidungen und

fiir die Gesellschaft insgesamt erfahren.”

Es mag sein, dass die christlichen Werte und
Tugenden heute zum Teil eine zeitgemiiBe
Ubersetzung” brauchen, aber im Kern

sind es noch immer diese Grundsitze, die
bleibende Orienticrung fiir gute Entschei-
dungen im cigenen Leben und fiir den Um-
gang mit den Mitmenschen geben. Die
Verantwortungstriger aus Wirtschaft,
Wissenschaft, Politik, Verwaltung, Medien,
Sport, kulturcllen Einrichtungen und Kir-
chen, die sich in der ,, Academie Kloster Eber-
bach® zusammengeschlossen haben, sind
jedenfalls der Uberzeugung, dass die Orien-
tierung an christlichen Werten auch im be-
ruflichen Alltag cine groBe Hilfe scin kann.
Aber diese Botschaft soll nicht mit erhobe-
nem Zeigfinger verkiindet werden, sondern

im menschlichen Miteinander erlebbar »
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Liebe Leserin, licher Leser,

liebe Freunde von Kloster Eberbach,

cin kurzer, aber heifier Sommer mit vielen kulturellen und
kulinarischen Hohepunkten liegt hinter uns, die Tage wer-
den langsam wieder Kiirzer, die Abende linger und kiihler.
Genau die richtige Atmosphire, um bei Kersenlicht und
cinem guten Glas Wein die 2. Ausgabe der KlosterNews
hervorauholen und zu lesen, was der Herbst im Kloster

Eberbach und im Rheingau fiir Sie bereithilt.

Wir stimmen Sie auf die Glorreichen Rheingau Tuge ein,
an denen Sic Anfang November swischen zahlreichen
hochkaritigen Veranstaltungen rund um das Thema Speis’
und Trank wiblen konnen, licfern Thnen schon jetst An-
regungen, wie Sic Ihre Weihnachts- oder Silvesterfeier in
Kloster Eberbach stimmungsvoll begehen konnen und bie-
ten Thnen wicder ein jahreseitliches Meni, das Sie entwe-
der selbst nachkochen konnen oder aber auf Vorbestellung
bei uns serviert bekommen. Viele Leser unserer 1. Ausga-
be haben von dieser Moglichheit Gebrauch gemacht: Eini-
ge standen mit den KlosterNews in der Hand in unserem
Restaurant, deuteten auf unser Sommer-Menu und sagten:
Genau das miichten wir heute gerne essen.” Dariiber ha-
ben wir uns shr gefreut, zeigt es uns doch, dass unsere newe

Zeitung bis zur letzten Seite aufmerksam gelesen wird.

Duss die Idee, regelmifig iiber das Geschehen in Kloster
Eberbach und im Rheingau su berichten, auf viel Interesse
stdt, belegen die Anrufe von Fremdenverkehrsbiros und
Gemeinden im Rheingau sowie dem Rheingau-Taunus-
Tourismusbiiro, die die KlosterNews gerne bei sich ausle-
gen michten. Dicser Bitte sind wir selbstverstindlich ger-
ne. nachgekommen, denn wir freuen uns, wenn miglichst
viele Menschen die Gelegenheit haben, die Zeitung zu le-
sen. Dass die KlosterNews bei den Gastronomicbetrichen
im Kloster Eberbach, an der Klosterhasse und bei den Hes-
sischen Staatsweingiitern Kloster Eberbach verfiigbar ist,
versteht sich von selbst — sofern sie nicht bereits vergriffen

ist.

Sollten Sie Interesse haben, die KlosterNews Kiinftig per
Post direkt nach Hause zu erhalten — kein Problem: Schi-
chen Sie uns cinfach ein Mail an info@Rlostercberbach.com
oder eine Postkarte mit Threm Namen und Thren Adresse an
dic im Impressum angegebene Anschrift. Wir nehmen Sie

fiir die niichste Ausgabe gerne in wnseren Verreiler auf.

W i

Matthias Marschollek
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,GLORREICHE RHEINGAU TAGE’

Die Glorreichen Rheingau Tage’ ist cine weitere

ltung im Rheingau, dic dic Region feicrt, dic

Die Academie .

Glorreiche Rheingau Tage ..

Im Gespréch 2

voller Gastfreundschaft ihre Leistungsfihigkeit in
Kultur, Gastronomic und Weinen priisenticrt, definicre
der Vorsitzende des VDP-Rheingau Wilhelm Weil das

in diesem Jahr zum 20. Mal im November stattfindende

Grofe Weine .

Gastronomiebetriebe

Géastehaus ..

Mend .... L4
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Impressum .. 4

Ereignis. Wie alle anderen Veranstal-
tungen im Rheingau, die tiber das Jahr verteilt Giste
anlocken, zeigten auch die Glorreichen Rheingau Tage
cine becindruckende Vielfalt. ,Die Dichte, in der sich in
dieser kleinen Region Spitzengastronomic und Weine

prii isth und cinzigartig. So wic das

Rheingau Musik Festival cinmalig ist."

Der Tenor auch in diesem Jahr: Gourmets bei maglichst
vielen Veranstaltungen an ausgewihlten Orten im
Rheingau zu verwshnen. Fiir 34 Veranstaltungen konn-

ten die Feinschmecker seit Sommer, der Bekanntgabe

ZUM 20. MAL IM RHEINGAU

des Programms, reservieren: Ob ,Rubinrote Sympho-

nie*, ,Einc Flussreise®, Vi

flora®, , Tischlein deck’ Dich® oder ,Bonne Cuisine a la
Heberlein® - nicht nur die Titel der kulinarischen Reise
lassen das Wasser im Mund zusammenlaufen. Einige
Veranstaltungen waren schon im August ausverkauft,
wie ctwa die gemeinsame Veranstaltung der Hessischen
Staatsweingiiter Kloster Eberbach und der Gastrono-
micbetriebe im Kloster Eberbach GmbH ,Vom Boden-
see zum Rheingau — Das Staatsweingut Mecrsburg zu
Gastim Kloster Eberbach® — cin Fiinf-Gang-Menii mit
exquisiten und typischen Gerichten aus dem Rheingau
und vom Bodensee — serviert mit den passenden Weinen
beider Regionen im Refektorium von Kloster Eberbach.

Ein Beweis fiir die Attraktivitit der Glorreichen Rhein-

gau Tage in ihrem Jubiliumsjahr. Weitere Informati-

onen finden Sie unter www.vdp-rheingau.de.
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» werden. Das ist sicher ein hoher Anspruch,
aber die Begeisterung und der Zuspruch zei-
gen, dass viele auf ein solches Zeichen der

Ermutigung gewartet haben.

Der Vereinszweck soll insbesondere ver-

wirklicht werden durch die Férderung,

Durchfiithrung und Veranstaltung von Semi-

naren und das Angebot weiterer Bildungs-

veranstaltungen, bei denen philosophische,

ethische sowie religiose Grundlagen fiir cine

humane Gesellschaft vorgestellt, erdrtert
und vertieft werden. Dabei sollen die Teil-
nehmer Anregungen fiir ihre personliche
Lebensplanung und mitmenschlichen Um-
gang erhalten. Im Rahmen der Seminare
werden auch wesentliche Elemente medita-
tiver Praxis angeboten werden. Es geht bei
allen Bemiihungen stets um eine ganzheit-

liche Betrachtung des Menschen.

Im April 2006 fand cine beeindruckende

Auftakt-Veranstaltung im Kloster Eberbach

mit 220 Verantwortungstrigern aus Wirt-

schaft und Gesellschaft im Kloster Eberbach

unter anderem mit dem Hessischen Mini-

sterprisidenten Roland Koch, der ZDF-

Journalistin Gundula Gause und dem FAZ-

Redakteur Dr. Daniel Deckers statt. Es
spricht wohl fiir sich, dass die Academie in
der Folge sogleich 40 spontane Eintritte zu

verzeichnen hatte. Die ersten Meditations-

Die ,Academie Kloster
Eberbach® macht erste
positive Erfahrungen mit
konkreten Seminarangeboten

und Veranstaltungen.

seminare mit Pater Laurence Freeman OSB
wurden ebenfalls schr positiv aufgenom-

men. Sie sollen auch im Jahr 2007 ein fester
Bestandteil im Seminarangebot der Acade-

mic werden. Das erste Einfiihrungssemi-

nar ,Werteorientiert Fithren®™ im November

2006 markiert den Beginn cines Seminar-
zyklus, in dessen Rahmen weitere Aufbau-
seminare — in cinem Halbjahresrhythmus

— zur vertieften Auseinandersetzung mit der
Bedeutung grundlegender christlicher Wer-
te fiir Entscheidungen in Beruf, Familic und
Gesellschaft angeboten werden. Die Veran-
staltungen der Academic Kloster Eberbach
sind im Internet unter www.kloster-acade-

mie.de abrufbar.

Fiir die Besucher von Kloster Eberbach
sind die offenen Veranstaltungen ohne

Anmeldung immer zugiinglich:

- die Meditationszeit - mit kurzer Einfiirung
- jeden Mittwoch von 19.30 Uhr bis 20.00
Uhr im Kloster Eberbach

- der ,Eberbacher Impuls®, ein Vortrag zu
cinem spirituellen Thema, der an jedem
ersten Mittwoch im Monat - im Anschluss
an die Meditation — von 20.00 Uhr bis 21.00
Uhr von verschiedenen Referenten im Klo-

ster gehalten wird.

Die Meditation ist eine ganz praktische Art,
die Sehnsucht nach innerem Frieden mit den
Wechselfillen des Alltags in Einklang zu
bringen. Viele empfinden das Meditieren als
cine groBe Hilfe, um bewusst und ausgegli-

chen zu leben und Entscheidungen richtig

zu treffen. Das gilt fiir den beruflichen, aber
auch fiir den privaten Alltag. Deshalb richtet
sich das Angebot der wichentlichen Medita-
tion sowohl an die Mitglicder der Academic
als auch an Interessenten und an Giiste. Alle

sind herzlich willkommen!

Marcus Liibbering
Academie Kloster Eberbach

Hinweis

Liebe Besucher,

ich bitte sehr herzlich um Nachsicht dafiir,
dass Sie zurzeit mit einer ganzen Rethe von
Baustellen in unserem Kloster konfrontiert

werden. Wir sanieren das Alte Hospital, den

Ziele

Dic ,,Academic Kloster Eberbach — Wer-
te in Wirtschaft und Gesellschaft e.V.*
wurde im Mai 2005 gegriindet. Die Griin-
dung war eine Initiative von Mitarbeitern
der Hessischen Landesverwaltung, aus
Unternchmen, Kirchen und weiteren In-

stitutionen sowie von Selbststindigen.

Die ,Academie Kloster Eberbach* hatsich
das Ziel gesetzt, Menschen in verantwort-
lichen Positionen Hilfen fiir eine werte-
gebundene, sinnerfiillte Lebensgestaltung
zu geben und neue Moglichkeiten dafiir
zu erdffnen. Der Verein will einen Bei-
trag zur Identititsfindung des Einzelnen
leisten. Dabei kommt es wesentlich da-
rauf an, die eigenen Wurzeln zu entde-
cken und die Bereitschaft zu verstirken,

werte- und zielbewusst zu handeln.

I des Laienrefektoriums, die Siid-
kapellen der Basilika, die Klostermauern

und den Prilatengarten.

Bei diesen Mafinahmen bleibt es nicht aus,
dass es zu Einschrinkungen im Besucher-
rundgang kommen kann. Bitte haben Sie
hierfiir Verstindnis, da die Mafsnahmen dem
Erhalt dieser einzigartigen mittelalterlichen

Klosteranlage dienen.

Ich wiinsche Thnen einen angenehmen und

A in der s

eri hen

gen Zisterzienserabtei Kloster Eberbach.

Pl

Ihr Markus Hebgen
Geschiftsfiihrender Vorstand
der Stiftung Kloster Eberbach

Herzlichst

»RUCKKEHR ZU DEN TUGENDEN DES WEINBAUS* [ Cosoon wooog ]

Ein Gesprich mit
Wilhelm Weil, dem
Vorsitzenden des
VDP-Rheingau

Der Traubenadler wacht iiber Reinheit
und Originalitit. Das Messingschild
am Tor des Weingutes signalisiert dic
Mitgliedschaft im ,Verband Deut-
scher Pridikatsweingiiter” (VDP). Als
,Olymp des deutschen Weines®, den
jeder erreichen kann und der jedem
offen steht, bezeichnet der Vorsitzende
des VDP-Rheingau, Wilhelm Weil,
den Verband der Pridikatsweingii-
ter. Jedes Weingut kann Mitglied
werden, wenn es die
anspruchsvollen Auf-
nahme- und Quali-
titskriterien erfiillt.
Bevor cine Aufnahme
iiberhaupt in Frage
kommt, muss der
Winzer cine kon-
stante, langfristige
Qualitit seiner Wei-
ne nachweisen, die
nach einem strengen
Reglement an- und
ausgebaut werden.
Hierzu gehbren ge-
naue Richtlinien fiir
Anbau, Vinifizierung
und Vermarktung,
Kriterien, die einer strengen Priifungs-
kommission standhalten miissen, die
auch den Betrieb, die Weinberge und
die Weine genau begutachtet. Der
VDP Rheingau war 1897 der erste Re-

gionalverband, der sich zu t mit
dem Zweck griindete, dic verschiede-
nen Weinversteigerungen zu biindeln
— damals noch der Hauptabsatzweg fiir
Weine, dic nicht in Flaschen, sondern
in Fissern verkauft wurden. In der
zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts
riickte der Qualititsgedanke noch stir-
ker in den Vordergrund: ,Originalitit,
vollstindige Naturreinheit, erstklassige
Lagen, sorgfiltige, ordnungsgemiBe
Pflege der Weinberge mit dem Ziel,

Edelweine zu erzeugen®, steht in der

Jubildumsschrift zum 100jahrigen Be-
stchen, Kriterien, die auch heute noch
gelten. 1999 erfolgte der Zusammen-
schluss mit den Rheingauer CHARTA-
Weingiitern — schlieBlich arbeiten bei-
de Verbiinde an der Verbindung von

,GroBer Lage und groBen Weinen®.

»Wir wollen eine bestmogliche Verbin-
dung von Tradition und Moderne im
Sinne der Region®, beschreibt Wilhelm
Weil die Herausforderungen des VDP-
Rheingau. Es gelte, das im Weltmarkt
relativ kleine Weinanbaugebiet diffe-
renziert mit all” seinen Eigenschaften
darzustellen. ,Denn wir haben sehr

viel zu bicten: cine cinmalige geogra-

fische Lage am Rhein, der hier auf
rund 30 km von Ost nach West flieBt,
wunderbare Hinge unterhalb des
Taunusgebirges, Schiefer-, Lehm und
Léslehmbéden - fiir den Riesling per-
fekt geeignet. ,Der Rheingau ist ein
Kleinod*, schwirmt der VDP-Vorsit-
zende. Hinzu komme, dass die Region
bezogen auf die Hektarzahl iiber den
héchsten Rieslinganteil weltweit ver-
fiige. ,In Zeiten, in denen edelsiiBe
WeiBweine eine Renaissance erleben,

cine hervorragende Ausgangsposition.

Das hitten schon die Vorfahren ge-
wusst, als Rieslingweine weltweit die
Teuersten waren und zusammen mit

rotem und weiBlem Burgunder und

Bordeaux zu den vier grofien Weinen
der Welt zihlten. ,Die Wertschitzung
fiir die Rebsorte Riesling wiichst - und
das gilt nicht nur fiir die Edelsiifen,
sondern fiir die gesamte Bandbreite
der Rieslingweine.” Auch das sei eine
Besonderheit des Rieslings: ,, Wir haben
einen ganzen BlumenstrauB an ver-
schiedenen Weinen, vom anspruchs-
vollen Riesling fiir jeden Tag bis hin
zu den Spitzenerzeugnissen. Auch
deshalb kiime es fiir den VDP-Vorsit-
zenden nic in Frage, dass der Rhein-
gau sich vom Riesling zuriickzicht, nur
weil gerade cine andere Rebsorte mo-
dern ist. Vielmehr sicht Wilhelm Weil

esals die Aufgabe des VDP-Rheingau,

salle Teilaspekte sensibel zu erfiihlen,
weiterzuentwickeln und zu erspiiren,

welchen Schatz wir hier haben.*

Der Rheingau sei immer Vorreiter
gewesen: auf Grund seiner geografi-
schen Lage im Zentrum Deutschlands
und durch die zahlreichen Klsster und
Adelsgiiter, die die vergangenen 600
Jahre entscheidend gepriigt hitten.
»Der Rheingau hatte schon damals als
kleine Region cine klare Struktur und
erlangte eine hohe internationale Re-

putation.”

Das gesamte Wissen der Weinwirt-
schaft sei hier gebiindelt, der Rheingau

habe in allen Bereichen der Entwick-

lung des Weinbaus mafigeblich mit- 2005er Kiedricher Grifenberg
gewirkt. ,Wir profitieren von diesem Erstes Gewdchs aus dem Weingut
Erbe unserer Vorfahren. Das ist cine Bl T8, KCadnelh

groBe Verantwortung. Unsere Aufga-

be ist es, dieses Erbe weiter zu fiihren

und weiter zu entwickeln.* Er sei sich Bereits Ende des 12. Jahrhunderts wurde dieser Weinberg ,Berg
bewnsst, dass dies heute einfacher sci der Rheingrafen* genannt und die Weinlage Kiedricher Grifen-

als in der zweiten Hilfte des vergan- berg zihlte unbestritten zu den bekanntesten Weinbergen des

genen Jahrhunderts. Nach dem Kricg Rheingaus. Es ist dem Hause Weil zu verdanken, dass er wieder

habe der Fokus auch aus finanziellen an die richtige Stelle geriickt wurde.

Griinden weniger auf Spitzenweinen,

sondern auf siiBen, cinfachen Weinen Eine Hangneigung mit bis zu 50%, mittel-

gelegen. und tie e Biden, die Reben stehen in

Danach folgte eine Nivellierung der Béden mit steinig-grusigen Phyliten und

Weine, ,es war cine Art Gigan Léslehmbeimengungen und die Trauben

ismus, die viele Winzer 7
tsmus, die viele < { wachsen in einem ausgeglichenen Mikro-

auf andere Rebsorten aus-
klima heran.

-

weichen lieB, die viel Ertrag

und viel Zucker brachten.” Eine s
Ein Grifenberg-Riesling aus dem
Entwicklung, die erst in den 80er )
Jahre 1893 machte das Weingut
Jahren gestoppt wurde. ,Das Inter- °
Robert Weil iiber die Grenzen

esse des Marktes und das Angebot der
. hinaus bekannt. Die Auslese
Erzeuger macht s uns heute wieder Zeliek: &
moglich, zu den Tugenden zuriickzu- cizs ¢ el B

kehren®, so Wilhelm Weil.

wurde damals an viele Kaiser- und

Die da sind: Tradition, Spitzenrebsor- Kénigshiuser gelicfert. 16 Goldmark kostete die
ten fiir dic Region (im Rheingau sind se — ein fiir die damaligen Kaufkraftverhiltnisse

dies Riesling und Spitburgunder), berauschender Preis.

umweltschonender Weinbau, bewusste

Ertragsreduzierung, Fokus auf Qua- Die Riesling-Weine vom Rhein waren zu dieser Zeit die teuersten

litit, das Begreifen des Weinbaus als Gewichse der Weinwelt. Es waren die Jahre hster weltweiter

anspruchsvolles Handwerk und das Reputation des Rieslings, der zu unserer Zeit wieder eine Renais-

Wissen, dass Qualitit im Weinberg e (P s Gk,
entsteht und im Keller nur erhalten
und herausgearbeitet werden kann so- . ) L
8 Schon die Flasche und ihre Ausstattung sind ein Genufs fiir das

wie cine professionelle Vermarktung. o )
P & henkt zeigt der 2005er Kiedricher Grifenberg

Auge. Einge

»Das sind keine neuen Gedanken®,
ist sich Wilhelm Weil bewusst. ,Das

haben schon die Eberbacher Ménche

Erstes Gewiichs ein leichtes Gelb mit feinen griinen Farbpunkten

und deutet bereits jetzt seine kommende gold-gelbe Farbe an.

50 gehandhabt, wenn auch mit ande-

Kriftig prisentiert er sich im Duft, ist aber noch verschlossen

ren Hilfsmitteln. Wir miissen es nur

. " P und noch nicht au,
wiederentdecken und fiir unsere Zeit el

weiter entwickeln.”

cht die Lebendigkeit des Ries s, sondern seine Wucht und

Fiille prisentiert er zur Zeit. Ein kraftvoller Wein, wuchtig, zeigt

,Alle Regionen, die eine hohe Wert-
schitzung genieBen, haben zunichst spiirbare Warme und explodiert auf der Zunge. Er ist aber auch

cinmal cine Wertschitzung von innen verschlossen und braucht noch viel Zeit. Er ist noch sehr jung

heraus. Ich bin iiberzeugt, dass wir und wird in den kommenden Jahren seine Schinheiten und Fein-
im Rheingau viel mehr leisten, als wir heiten voll entfalten.
meinen.* Und Wilhelm Weil appelliert
an die Winzer: ,Erfiihlt die Werte in Dieser Wein hilt jedem internationalen Vergleich stand.
unserer Region. Denn wir sind Multi-

plikatoren fiir unsere Heimat.* . )
pter Ringsdorf
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190 VANILLETORTCHEN, 39 SALATE, 50 KiLo KARTOFFELN - PRO TAG!
EIN BLICK HINTER DIE KULISSEN DER KUCHE IN DER KLOSTERSCHANKE

Kloster Eberbach, Donnerstag, 31. 08. 2006,
10 Uhr. Dic Klosteranlage liegt noch im Mor-
genlicht, es ist schon leicht herbstlich, aber es
scheint nach dem verregneten Monat endlich
wieder einmal ein sonniger Sommertag zu
werden. In der Klosterschinke sind alle Tii-
ren gedffnet, um frische Luft herein zu lassen,
die Terrasse wird in Erwartung der ersten Gi-
ste vorbereitet. Alles ist noch sehr ruhig — nur
an der Theke herrscht schon viel Trubel: Die
Kéche trinken cinen Kaffee und rauchen ihre
letzte Zigarette bevor sic an die Arbeit gchen:
Da ist Kiichenchef Wolfgang Klein, da sind
die Sous-Chefs Filip und Jirka, und da sind
die Posten-Chefs fiir die kalte und die warme
Kiiche, Andreas und Mirco sowie Lehrling
Matthias.

Thnen darf ich heute iiber die Schulter schauen
und werde gleich belehrt, dass ich die falschen
Schuhe trage, weil ich etwas ins Rutschen
komme: ,Wir tragen alle Sicherheitsschuhe
mit Stahlkappen. In der Kiiche hiingen an
der Wand die Wochenpline, fein siuberlich
nach Tagen sortiert, auf denen alle Vorbestel-
lungen vermerkt sind: Caterings fiir Veran-
staltungen im Kloster, Meniis fiir geschlossene
Gesellschaften, Buffets, A la carte-Essen von

Tagungsgiisten, Canapés, belegte Brétchen.

Hinzu kommen natiirlich dic Tagesgiste, dic
ab 11 Uhr bis in den spiten Abend in der Klo-

sterschiinke ihren Hunger und Durst stillen

wollen. Insgesamt kiimmern sich zwdlf Kéche
und drei Kiichenhilfen an sieben Tagen in der

Woche um das Wohl der Giiste

Heute miissen bis 11 Uhr die Canapés und um
13 Uhr belegte Brotchen fiir Seminarteilneh-
mer fertig sein, um 13 Uhr kommen Tagungs-
giiste des Klosters zu cinem Lunchbuffet in
die Klosterschiinke, fiir 15 Uhr sind Kisewiir-
fel fiir cine Weinprobe und fiir 16 Uhr wieder
Canapés vorzubereiten. Abends werden 140
Giiste im Giistehaus zu einen Drei-Gang-Menii
cerwartet, in der Klosterschinke haben 24 Per-
sonen ein 5-Gang-Menii vorbestellt. Nicht vor-
herschbar ist die Anzahl der Giiste, die nicht
reserviert haben. Das Restaurant bietet Platz
fiir 120, die Terrasse fiir 130 Giiste. Die Kiiche
ist auf alles cingestellt. Jeden Morgen wird dic

Arbeit verteilt, jeder kennt genau seine Aufga-

ben, es ist jetzt kurz nach zehn und jeder rich-
tet seinen Arbeitsplatz in der groBen Kiiche
ein. Schneidebrett, Messer, Zutaten, Schiisseln
und Tépfe werden bereitgestellt, s ist noch
sehr ruhig. Kiichenchef Wolfgang Klein ent-
geht nichts. ,Denk’ dran, morgen haben wir
die Rehkarte®, erinnert er seinen Postenchef
Mirco, dann nimmt er schnell eine Lieferung
Eier an, wird immer wieder am Telefon ver-
langt, indert am Computer einen Meniivor-

schlag um, erarbeitet ein neues Angebot fiir

400 Giiste, spricht mit einem Vertreter. Er ist

fiir das Lunchbuffet um 13 Uhr zustindig. Es
gibt cine Suppe, verschiedene Vorspeisen, drei
Hauptgiinge — Fleisch, Fisch, vegetarisch-, ver-
schiedene Gemiise und Siittigungsbeilagen.
Fiir 14 Personen in dieser kurzen Zeit — das
wiirde ich nic schaffen. Wolfgang Klein bleibt
gelassen: ,Das mache ich nebenbei® - und

schncidet cinen Berg Maronen.

Filip steht vor einer Kiste Brokkoli, den er
putzen und blanchieren muss — er ist fiir die
beiden Meniis am Abend eingeteilt. Vor ihm
am Schrank ist dic Meniiabfolge angepinnt
und er arbeitet sich von oben nach unten. Er
kommt mit einem groBen Eimer Kartoffeln

— ,das sind nicht viel, im Schnitt verarbeiten
wir tiglich 50 Kilo Kartoffeln, das hier sind
nur fiinf Kilo“—, dic er schilt, kocht und durch

cine Presse driickt, mit Ei, Mehl und Speck

mischt. Daraus werden Kartoffelplitzchen fiir
24 Giiste. Uberhaupt muss man hier in ande-
ren Dimensionen denken als zuhause. Auf die
Frage, wie viele Salatképfe er pro Tag putzt,

antwortet Andreas: ,Ich rechne cher in Kisten.

Pro Kiste sind 13 Salate drin, und ich brauche
so drei bis vier Kisten am Tag. Dafiir ist er
entsprechend ausgeriistet, kann in zwei neben-
cinander licgenden groBen Spiilbecken den Sa-
lat waschen.

Unterdessen haben Jirka und Matthias, die

fiir die Canapés, belegten Brotchen und Kise-

Fotos: Dr. B. lnam\

wiirfel zustindig sind, bereits unzihlige Brot-
chenhilften mit Butter beschmiert, mit Kii-
se, Schinken und Wurst belegt und licbevoll
dekoriert, das vierte Tablett ist bereits voll, als
Jirka den Lehrling erinnert: ,,Die Zeit liuft,
Matthias®. Alle arbeiten hochkonzentriert,
Andreas geht dem Kiichenchef fiir das Lun-
chbuffet zur Hand und bereitet frischen Tar-
tar, Parmaschinken und Salami zu. Wolfgang
Klein hat den Lachs mit der Rieslingsauce vor-
bereitet, der spiiter nur noch mit einer Kru-
ste tiberbacken wird. Als niichstes kommt das
Rinderfilet mit Parmaschinken dran — das Fi-
let brutzelt bereits auf dem Herd. Mirco, der
Postenchef, stellt alles bereit, was er fiir die A
la carte - Giiste bendtigt: Er schneidet cinen
Bund Schnittlauch nach dem anderen, fiir die
Dekoration der Gerichte. ,,Heute ist es recht

wenig, es sind nur acht Bund, normalerweise

brauche ich mittags 16 Bund.* Wic oft er sich
in den Finger schncidet? ,So cin Mal pro Wo-
che, wenn die Finger doch einmal zu langsam
sind. Das gehért dazu.” Bei ihm hat alles sei-
nen festen Platz, um die Abliufe im A la car-
te - Betrieb méglichst reibungslos zu gestalten.
Dic Suppen und SoBen stehen in ciner be-
stimmten Reihenfolge nebeneinander, damit er
blind schépfen kann. Wolfgang Klein kommt
mit Teller und Loffel und testet die Suppen
und SoBen. ,Diese Sofe muss intensiver wer-
den®, sagt er zu Mirco, ansonsten ist alles zu
seiner Zufriedenheit. Ich darf auch probieren
— wenn man von allen Sofien und Suppen ge-

kostet hat, ist man eigentlich schon satt.

Dann macht Wolfgang Klein cinen Rundgang
durch die Kiihlriume und Lebensmittellager.
Mit cinem Blick erfasst er, was er noch bend-
tigt und notiert auf einem groBen Blatt, was
er anschlieBend telefonisch beim GroBhandel
bestellen muss. Das macht er tiglich, versteht
sich. Jirka kommt und fragt, welches Dressing
er fiir die Salate nchmen soll. ,\Was Du willst.
Aber stell’ Croutons und Sonneblumenkerne
daneben.” Jirka und Matthias sind gut voran-
gekommen, so dass Matthias nun alleine an
den Canapés weiter arbeitet und Jirka Filip fiir
dic zwei Abendmeniis zur Hand gehen kann.
»Das entscheiden die Mitarbeiter selbst und su-
chen den optimalen Weg. Wir miissen cinfach
immer wieder umdisponieren®, so der Kiichen-
chef. Auch er hat seine Vorbereitungen fiir das
Lunchbuffet abgeschlossen und beginnt mit
der Zubereitung des Thunfisch-Carpaccios fiir
den Abend. Andreas bereitet cinen Berg To-
maten fiir seine Salate vor, withrend Jirka vor
190 Tortchen steht, die er mit Vanillecreme
fiillt und mit Obst verziert. Das ist ciner der
Nachtische fiir das 5-Giinge-Menii. Filip steht
schon wieder vor einer groBen Kiste: rote, duf-
tende Erdbeeren wollen geputzt werden.

Nun kommt auch der ,,Chef*, wie ihn alle
nennen. Matthias Marschollek, der Geschiifts-
fiihrer der Gastronomiebetriebe im Kloster
Eberbach GmbH kommt mehrmals tiglich

in die Kiiche. Auch er kostet cinmal hier und
probiert da — schlieBlich ist er ja selbst ge-
lernter Koch. Doch jetzt geht es bei Mirco los:

Das Bon-Kiistchen auf dem Regal vor ihm rat-

tert, die ersten Bestellungen kommen. Mirco
ruft Andreas zu, wie viele Salate er bendtigt,
wirft drei Handvoll Pfifferlinge in die Pfan-
ne, legt ein paar Putenschnitzel auf den Herd,
stellt die Kriiuternudeln bereit, hat alle Topfe
auf einmal im Blick, sicht, dass die Salate
schon bereit stehen, verteilt alle Speisen auf die
Teller, streut etwas Schnittlauch driiber, legt
cine Zitronenscheibe dazu — und die Kollegen

vom Service bringen die Teller zu den Gisten.

Filip bereitet die Suppe fiir abends vor, fiir
42 Personen: ,Ich habe ein bisschen mehr ge-
macht, dann kann Mirco sie auch fiir das A la
carte - Geschiift verwenden. Lehrling Matthi-
as soll Roquefortsofic machen und fragt Wolf-
gang Klein, wie das geht. ,Das zeige ich Dir
gleich®, so die Antwort. Doch es kommt et-
was dazwischen, plotzlich kommt eine un-
angemeldet Gruppe von 30 Gisten, die A

la carte und natiirlich moglichst zeitgleich
essen wollen. Mirco ist schon véllig ausgela-
stet und bekommt Unterstiitzung von Wolf-
gang Klein. Der Chefkoch tibernimmt das
Zubereiten des Fleischs, Mirco macht den
Rest. Jetzt gibt es nur noch kurz knappe An-
weisungen, Andreas bereitet Salate wie am
FlieBband zu -,Du kannst ruhig noch mal

25 Salate vorhalten® -, und findet trotzdem
die Zeit, die Salatblitter wie BlumenstriuBe
auf dem Teller anzurichten, dazwischen noch
Waffeln mit VanillesoBe und Eisbecher fertig
zu machen. Sie sind ein cingespicltes Team,
jeder packt jetzt mit an, riiumt weg, reicht an.

Und Matthias

iisst sich eben von Jirka erklii-

ren, wic er die RoquefortsoBe zubereiten soll.

Erst gegen 14.15 Uhr wird es ctwas ruhiger
— und Kiichenchef Wolfgang Klein ruft zur
Erleichterung aller: , Zigarettenpause®. Da-
nach wird das Essen fiir die Mitarbeiter ge-
kocht, werden die Canapés und Menis fiir
den Abend weiter vorbereitet, fiir den nich-
sten Tag geplant - bis am Abend noch cin-
mal Hektik aufkommt, wenn die Abendgi-
ste versorgt sein wollen. Am Ende des langen
Arbeitstages haben Wolfgang Klein und sein
Team fiir insgesamt rund 200 Giste in der
Kiiche der Klosterschiinke gekocht - cin ganz

normaler Tag geht zu Ende.

VoM WIRTSCHAFTSGEBAUDE zUM HOTEL -
DIE SANIERUNG DES GASTEHAUSES

Heute priisenticren sich fast alle Fassaden

der Klostergebiude von auBen fein heraus-
geputzt - in den Wandflichen wei und den
Architekturgliedern ochsenblutrot- mit ei-
ner Ausnahme: das Géstehaus mit seiner un-
verputzten, schlicht und monumental wir-
kenden AuBenansicht. Fehlte es an den
Finanzmitteln fiir dic Sanicrung? Sollte man
das dndern? Eine nicht enden wollende Dis-
kussion! Einen grofien Vorteil hat das ,un-
vollendete AuBere®, denn man kann an

den Fassaden, insbesondere an der lang ge-
streckten Ostfassade, die drei Bauphasen

der Entstehungsgeschichte nachvollzichen.

Im Siiden lag cinst die chemalige Kelterhal-
le, ein Wirtschaftsgebiude, das bereits 1648
Matthidus Merian in einem Kupferstich dar-
gestellt hatte. Im Jahre 1726 war das Kelter-
haus so baufillig, dass es abgebrochen und
neu errichtet wurde. Spiiter wurde der Bau
als Badehaus und dann als Scheune genutzt.
Erkennen Sie die chemaligen Torcinfahrten
fiir die voll geladenen Heuwagen? In der
heutigen Gebiudemitte liegt der chemalige
Laienkeller, der im Sommer 1748 mit dem
im Norden gelegenen Miihlengebiude er-
richtet wurde. Der 19,4 x 10,8 m groBe ,Lai-

enkeller® ist allerdings kein Keller, denn er

lag immer im ErdgeschoB. Heute dient er als
Friihstiicksraum und als groBartiger Bankett-
raum fiir ca. 150 Personen. Uber dem Laien-
keller lagen im 1. Geschofb und im Dachge-
schoB die Speicher- und Trockenflichen fiir
das Korn. Zwei Sandsteinsiulen, datiert von
1748, tragen den mittigen Holzunterzug und
die schweren Deckenbalken. Im Norden lag
die ehemalige ,,Obere Miihle®, eigentlich ei-
ne Doppelmiihle, in der sowohl Getreide als
auch Ol gemahlen werden konnte. An der
Nordscite sicht man eine in Sandsteinqua-
dern ausgefiihrte so genannte Wassermauer.
Noch heute erkennt man die alten Auflager

der Miihlrider-Radwellen.

Die Kargheit des schlichten Wirtschafts-
baues klingt nach, sobald man im siidlichen
Teil das Innere betritt. Im Erdgeschof, in
der chemaligen Kelterhalle, liegen heute die
Empfangshalle mit Rezeption und Biiro, die
Kiiche, Personalriume sowic zwei behinder-
tengerechte Hotelzimmer. Die Gebiudemit-
te, der chemalige Laienkeller, wird von dem
groBartigen Friihstiicks- und Bankettraum
cingenommen. Nérdlich davon liegen die
Wirtschafts- und Vorratsriume sowie zwei

weitere Giistezimmer. Im ObergeschoB, iiber

cine lang gestreckte Treppe bequem zu errei-

chen, liegen nach Westen, zum Hang hin ori-

entiert, 18 Gistezimmer. Die Bauleute haben ™%
darauf geachtet, dass die Geschichte des Bau-

werks bis in Details nachvollzichbar ist: Die

hélzernen Deckenbalken sind in den Origi-
nalfarben der einzelnen Bauabschnitte an-
gelegt. Graufarbig im Siiden, naturholzfar-
big in dem mittleren Baubercich und rot im
Miihlenabschnitt. Welche Wiinde sind alt,
welche Wiinde sind neu? Man kann es fiih-
len: Dic alten Wiinde sind uneben und rauh,
die neuen Wiinde sind glatt. Wohltuend ist
in unserer bunten, lauten Zeit auch die Farb-
gebung der Gistezimmer, weil}, grau und
schwarz, Zisterzienserfarben! Der eine oder
andere Ubernachtungsgast bekennt, nach

dem Genuss ein

s Schoppen Steinberger
Weines, dem Offnen der Fenster, dem Ein-
atmen der kithlen, vom Taunus herunterfal-
lenden Luft, der wohltuenden Stille, habe
er schlafend cine herrliche Nacht verbracht;

kein Traum, sondern Realitit!

Professor Dipl. Ing. Siegbert Sattler vom Staats-
bauamt Wiesbaden leitete von 1979 bis Ende
2003 die Sanierungs- und Baumafnahmen in

Kloster Eberbach

(-'k

\ Ente gut alles gut,

|

heifit es jetzt schon zum 10. Mal in der
Wintersaison in Kloster Eberbach. Von

klassischer Ente aus dem Rohr mit hausgemachten
Kartoffelknédeln und Apfelrotkraut (die meisten
Apfel kommen iibrigens aus dem Klostergarten di-
rekt vor dem Gartenhaus des Abtes), diber Ente
Torange bis hin sur Eigenkreation ,Ente Winzer
Art“ mit Speck, Buttercroutons und Trauben bietet
die Klosterschinke eine Vielzahl von Speisen fiir

Jjeden ,Entenliebhaber".

Schon ab Ende September fragen unsere Stamm-
géste nach, ab wann es wieder die knusprigen
Bauernenten gibt. Und Ende Mirz, wenn die er-
sten Friihlingssonnenstrahlen das Kloster in war-
mes Licht tauchen, kommt die Frage, wann es die
wletzten” Enten geben wird. Deshalb fiir alle hier

die Information:

Dic , Entensaison” beginnt am 16.10.2006 und en-
det — ja, da werden die Entenfreunde doch wieder
anrufen miissen, denn wann die Saison zu Ende

geht, kann jetzt noch niemand ganz genau sagen!

Rf’jfl'l'llt‘?‘ll ngen unter:

06723 /993299

SEITE3
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DAs MENU

Die Abende werden linger und kithler — was gibt es da Schoneres, als sich und seine Freunde bei einem Vier-Gang-Menii bei Kerzenlicht und offenem

Kaminfeuer zu verwiohnen — entweder Sie bereiten das Essen selbst zu, oder aber Sie entscheiden sich fiir einen Besuch in der Klosterschinke. Dort

bereiten Kiichenchef Wolfgang Klein und sein Team das Herbst-Menii gerne fiir Sie auf Vorbestellung zu!

STEINPILZESSENZ MIT
PFANNKUCHENSTREIFEN

*

80 g getrocknete Steinpilze
1/2 1 Wasser
1 TL Korianderkirner
2 bis 3 Kardamomkapseln, I Karotte
2 bis 3 Petersilienstangel
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
200 g Rinderwade, 2 bis 3 Eiweifs
2 L entfettete Rinderbriihe
oder Gemiisebriihe
100 ml Milch, 1 Ei
40 g Mehl, Ol zum Ausbacken

*

ZUBEREITUNG
Die getrockneten Steinpilze waschen
und iiber Nacht in kaltem Wasser
cinweichen. AbgieBen. Koriander-
kisrner und Kardamomkapseln grob
zerstoBen. Das Gemiise siubern und

klein schneiden. Die Rinderwade

zusammen mit dem zerkleinerten
Gemiise durch dic grobe Scheibe des
Fleischwolfes treiben, mit den Gewiirzen

und dem Eiwei vermischen. Diese Klirmasse

Mit der

in dic cingeweichten Steinpilze rihren.
Kalten Rinder- oder Gemiisebriihe aufgicfen. Zum
Kochen bringen und mindestens 1 Stunde auf
Kleiner Flamme kochen lassen. Danach noch etwa
30 Minuten zichen lassen und anschlicBend durch

cin schr feines Sieb oder Passicrtuch seihen.

Milch mit Mehl und Muskat zu cinem glatten Teig
verriihren. Ei und gehackte Petersilie dazugeben.
10 Minuten ruhen lassen, nochmals gut durchrith-
ren und in ciner heifien Pfanne in Ol beidscitig
ausbacken. Zu ciner Zigarre zusammenrollen

und nach dem Abkiihlen in Streifen schneiden.

ZANDER AUF RIESLING -
RAHMKRAUT MIT
PETERSILIENKARTOFFELN

*

500g Sauerkraut
1 fein gehackte Schalotte
1 Lorbeerblart
3 angedriickte Wacholderbeeren

ca. 2-3 TL Akazienhonig
1 TL Senf, 1/8 | Riesling

Dreiklang aus Musik, Land-
schaft und Architektur — das
19. Rheingau Musik Festival "06

Zehn Wochen lang, vom 24. Juni bis zum 2. September 2006,
verwandelte das Rheingau Musik Festival nichs nur die Ba-

silika, das Laiendormitorium und den Kreuzgang von Klo-

1/8 kriftiger Hithnerfond
1/8-1/41 Schlagsahne
Salz und Pfeffer (weiff)

sum Abschmecken

*

ZUBEREITUNG
Das Sauerkraut in einem Sieb waschen,
um die Siure auszuschwemmen.
Die Schalottenwiirfel in etwas
Butter glasig anschwitzen,
das gewaschene Sauer-
kraut dazugeben, mit
Riesling aufgieBen und den Alkohol verko-
chen lassen. Mit dem Hithnerfond aufgieBen,
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben
und bei schwacher Hitze kochen lassen, bis
das Kraut fertig ist und die Fliissigkeit aufge-
nommen wurde. Wenn nétig, Herd hoher stel-
len und die restliche Fliissigkeit verdampfen
lassen, dabei aber aufpassen, dass das Kraut
nicht anbrennt. Nun die Sahne dazu und wei-
ter simig einkochen lassen. Mit Honig, Salz,
Pfeffer abschmecken. Zum Schluss den Senf
(je nach Geschmack) dazugeben. Kartoffeln
in Salzwasser kochen, abdampfen lassen. In
frisch geschnittener Petersilic und etwas brau-

ner Butter kurz durchschwenken.

Die Zanderfilets von Griten befreien, auf der
Hautseite vorsichtig einschneiden. Beide Sei-
ten salzen und pfeffern. Um die Hautseite be-
sonders kross zu bekommen, diese mit etwas
Mehl bestiuben und dann in Pflanzenél und
ctwas Butter auf der Hautseite in einer Pfanne
bei nicht zu hoher Hitze braten. Die Pfanne
vom Herd nehmen, dann erst den Fisch wen-
den. Das Kraut auf vorgewirmte Teller in der
Mitte anrichten. Kartoffeln um das Kraut he-
rum verteilen. Den Fisch auf den Teller legen

und servieren.

KNUSPRIGE BAUERNENTE
AUS DEM BRATROHR

*

2 Enten, weiblich, je 1,3-1,5 kg
2 Apfel, (Boskop)
2 mittelgrofie Zwiebeln
20 g Kimmel, 4 Zweige Majoran
1 Lorbeerblatr

250 ml Assmanshiuser Hillenberg

Spitburgunder trocken, 125 ml Portwein
400 ml Fond von der Ente

ster Eberbach zu ciner einsigartigen Konzertbiihne, sondern
den gesamten Rheingau zwischen Wiesbaden und Lorch.
142 Konzerte an iiber 40 Spiclstitten fanden im 19. Festival-
sommer statt und lockten mehr als 115,000 Besucher an.

Der Dreiklang von Landschaft, Musik und historischen Ge-
biiuden ist prigend fiir das Rheingau Musik Festival. Denn
seinen besonderen Reiz: macht aus, dass die alljahrlichen Kon-
zerte des Festivals in Wiesbaden und in prignanten Bauswer-
ken des Rheingaus wie Schioss Johannisberg, Schloss Vollrads
und Kirchen wie der Abtei St. Hildegard oder der Basilika
in Oestrich stattfinden. Dass das Kloster Eberbach, eines der
Wahrzeichen des Rheingaus, cine der Hauptspiclstitten des
Festivals ist, versteht sich daher von selbst.

Seit der Griindung des Rheingau Musik Festivals vor 19 Jah-

oder Gefliigelfond
Pfeffer, weiff aus der Miihle
Pfeffer, ganz, griin
Salzs, Zucker
Schmalz (Ginseschmalz)
Honig, Balsamico-Essig
Butter in Flickchen, eiskalt
oder etwas Kartoffelstirke

*

ZUBEREITUNG
Als Hauptgericht rechnet man eine Ente fiir zwei
Personen. Ist sie Teil cines Meniis, rechnet man sie
fiir drei Personen. Dann bekommen zwei Personen
jeweils eine Keule und cine halbe Brusthilfte
und cine Person cine ganze Brusthiilfte. AuBere
Entenfliigel im Gelenk abschneiden, mit dem Hals
in walnussgrofe Stiicke zerteilen und in etwas
Schmalz anbraten. Eine geviertelte Zwicebel, einen
geviertelten Apfel zugeben, alles anbriunen lassen.
Etwas Zucker dariiber streuen und karamellisie-
ren lassen. Mit Spitburgunder Rotwein abléschen,

einkochen und nochmals mit Portwein abléschen.

Pfefferkorner, 4 Zweige Majoran, Lorbeerblatt,
400 ml Fond sowie 350 ml Wasser zugeben und 2
Stunden kicheln lassen. Die Enten in lauwarmem
Wasser griindlich waschen. Abtrocknen, mit Pfef-
fer, Salz und Kiimmel innen wiirzen. Fiillen mit
je cinem halben Apfel und ciner halben Zwicbel.
Nicht mehr, sonst bildet sich zu viel Fliissigkeit
und die Ente kocht. Den Vogel zubinden, so dass
dic hintere Offnung geschlossen, dic Keulen und

Fliigel fest am Korper anliegen.

Der Hautlappen vom Hals wird mit cinem Zahn-
stocher am Riicken festgesteckt. Backofen auf 150°
Umluft vorheizen, die Enten mit ctwas Ol cinrei-
ben, auf dem Riicken liegend in dic Pfannc und fiir
ca. 1,5 Stunden in den Ofen geben. Zwischendurch
dic Vigel mehrmals wenden und dabei jeweils

mit leicht gesalzenem Wasser begieBen. Dann den
Ofen fiir ca. 20 Minuten auf 200° cinstellen und dic
Enten kross briuncn. Jetzt aber aufpassen, damit

sie nicht zu dunkel werden.

‘Wenn sich die Keulen weich anfiihlen und cine
schéne Briunung da ist, sind die Enten fertig.
Fett aus der Bratpfanne abgicfen, den Bodensatz
mit Rotwein oder Wasser 16sen und zur Sauce
geben. Sauce auf etwa die Hilfte einkochen, nach
Geschmack mit etwas Honig, cinigen griinen
Pfefferkérnern und Balsamico abschmecken, sie
sollte pikant siif schmecken mit leichter Siure.
Sauce mit den Butterflockchen oder etwas Kartof-

felstirke binden. Zum Servieren werden die Briiste

ren sind in Kloster Eberbach Grofie Chor- und Orchester-
werke zu hiren. In diesem Sommer lockte etwa die ,Matt-
hius-Passion” mit der Chorgemeinschaft Newbeuern unter
der Leitung von Enoch zu Guttenberg oder Mozarts Grofe
Messe c-Moll mit dem Festivalchor und ~orchester des Eu-
ropitischen Musikfests Stuttgart und dem Dirigenten Hel-
muth Rilling die Zuhorer in die Basilika. Herausragende
Ensembles der Alten Musik, wie Il Giardino Armonico oder
Maite Beaumont mit der Lautten Compagney waren im Lai-

endormitorium zu erleben. Von besonderem Reiz sind jedes

vorsichtig von der Karkasse gelost und ohne Kno-
chen serviert. Die Keulen werden ebenfalls sauber
vom Kérper getrennt, dann wird zusiitzlich der

obere Schenkelknochen vorsichtig aus dem Fleisch

gedreht. Der untere Knochen bleibt dran. Die

iibrig geblicbene Karkasse wird entsorgt.

Als Beilage karamellisierten Rotkohl und Kartof-
felknodel.

ROTWEINBIRNE MIT
KARAMELLEIS

*

4 Stiick Williamsbirne
60g Kristallzucker
1 Zitrone, 400 ml Rotwein
100 ml Creme de Cassis
2 Zimtstangen, 1 Vanilleschote
2 Gewiirznelken, 1 Sternanis
20 g Kartoffelstirke
200 mi Milch, 200 ml Sahne
3 Eigelb, S0g Kristallzucher
1 Vanilleschote
200 ml Sahne
50 g Mandelsplitter

*

ZUBEREITUNG
Birnen schilen und von unten aushshlen. Rotwein
und Creme de Cassis mit Gewiirznelken, Zimt-
rinde, Sternanis, Pfefferkornern und Zucker zum
Kochen bringen. Darin die Birnen pochieren. Den
Sud mit Kartoffelstirke abzichen (leicht binden),

und die Birnen darin abkiihlen lassen.

Zucker karamellisieren und mit Milch und Sahne
aufgicBen. Vanillestangen hinzugeben und aufko-
chen. Eidotter in cine Edelstahlschiissel geben und

die heifie Masse darunterrithren = Eisgrundma

Die Eisgrundmasse in ciner herkémmlichen Eis-
maschine gefricren. Dic Birne auf cinem Teller
ficherformig anrichten und mit dem crkaltetem
Sud napieren. Eine Kugel vom Karamelleis abste-
chen und an dic Birne legen. Mit ctwas geschlagener

Sahne und gerssteten Mandelsplittern garnicren.

Dazu empfehlen wir eine kraftvolle,
in Eichenholzfissern gelagerte 2004er
Kloster Eberbach Pinot Noir Edition.

Alle Rezepte sind fiir vier
Personen angegeben.
Wir wiinschen ,Guten Appetit“!

nicht nur im Kreuzgang stattfinden, sondern zum Beispiel
auch den Hospitalkeller zur Konzertbiihne machen. In die-
sem Juhr standen die Mozartichte unter dem Motto ,Mo-
zart — das Junge Operngenic” und brachten unter anderem,
moderiert von Herbert Feuerstein, Jugendopern Wolfgang
Amadeus Mozarts zu Gehor.

2007 kann das Rheingau Musik Festival cin Kleines Jubili-
um feiern, denn vom 23. Juni bis 1. September 2007 findet
das 20. Festival statt. Man darf daher schon jetzt auf viele

Highlights im kommenden Festivalsommer gespannt scin.

Jahr die Ki . die an lauen
den Kreuzgang des Klosters mit Orchesterklingen erfillen
wihrend die Abenddimmerung hereinbricht. Zu einer schis-

nen Tradition sind auch die Mozart-Niichte geworden, die

Die P WOuvertiire” erscheint Ende Januar
2007 und kann unter 01805/ 74 34 64 oder per Email(info@
rheingau-musik-festival.de) bestellt werden.

Bettina Ralfs

~

<

ermin

Benefizkonzert
Anne-Sophie Mutter, Violine

Samstag 10.2.2007, 19.00 Uhr
Alte Oper Frankfurt

Roman Patkolé, Kontrabass
Trondheimer Solisten

Ye-Eun Choi. Leitung

Johann Sebastian Bach: Violinkonzerte BWV 1052
d-Moll, BWV 1042 E-Dur, BWV 1041 a-Moll,
BWYV 1043 d-Moll (Doppelkonzert)

Die Popularitit, die ihr als weltberiihmte Musi-
kerpersinlichkeit zuteil wird, setat Anne-Sophie
Mutter mit bewundernswertem Engagement fiir
karitative Projekte cin. Seit Jahren lenkt sie immer
wieder den Blick auf Menschen, die unsere Unter-
stiitzung benitigen. Zum zwanzigjihrigen Jubi-
lium des Rheingau Musik Festivals im Jahr 2007
kann man die Virtuosin wieder im Konzert erleben
— doch nicht blof, um Violinkonzerte Johann Se-
bastian Bachs zu geniefien, sondern auch, um einen

Beitrag fiir eine bessere Zukunft su leisten.

Denn der Erlis dieses Abends kommt einem Mid-
chenheim im Ruminischen Orlat sugute: ,Es ist
) ) salioh Hilfe

zu leisten, damit diese Seelen nicht verungliicken®,

hier

50 Anne-Sophie Mutter. ,Musik ist in diesem Fall
ein Geschenk an die Zuhérer und hilft mit, Licht
dahin zu werfen, wo wir in unserer Gesellschaft

selten hinblicken.”

a des Midchenheims in
Orlat | Rumiinien, in Zusammenarbeit mit dem
Deutschen Roten Kreuz, Bezirksverband Frankfurt

am Main e.V.

Karten zu 200.-, 180.-, 150.-, 130.-, 110.- und 90.-
Euro. Ticketline 0 18 05/ 74 34 64 (12 Cent/Min)
(Mo bis Fr 9.30 bis 17.00 Uhr)

www.rheingau-musik-festival.de

Weihnachten

im Kloster Eberbach

Wenn Sie in diesem Jahr Thre Weihnachtsfeier im
kldsterlichen Rahmen begehen méchten, bieten
die Gastronomicbetriebe im Kloster Eberbach fiir

jeden Wunsch das richtige Ambiente.

Wir gestalten Thre Weihnachtsfeier mit Thren Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern, Freunden und Fa-
milien individuell nach Thren Wiinschen — gleich,
0b Sie eine kleine Gruppe sind oder mit 120 Gisten
zu uns kommen. Klsterliche weihnachtliche At-
mosphiire mit viel Tannengriin, Backwerk und der
knisternde Kamin in der Klosterschinke laden
sum kurzweiligen Abendschmaus ein. Sprechen Sie

uns an, wir werden Thre Vorstellungen umsetzen.

Feiern Sie mit uns den Jahreswechsel im winterli-
chen Kloster Eberbach. Verabschieden Sie das alte
Jahr mit einem 7-Gang-Menii inklusive grofiem
Dessertbuffet und begriifien Sie 2007 bei cinem
Glischen Rieslingsekt. Begleitet von sanfter Piano-
musik lassen Sie das Jahr 2006 hinter sich.

Wir freuen uns auf Sie

Bitte beachten Sie, dass die Klosterschinke am
23.12. und an Heilig Abend geschlossen ist, damit
auch unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
mit ihren Familien Weihnachten feiern kinnen.
Am 1. und 2. Feiertag sind wir wie gewohnt, mit
Enten- und Ginsemenii fiir Sie da. Bitte reservie-

ren Sie friihzeitig Thre Plitze.

" J Tagungen&Seminare
Kongresse
Produktprésentation

Kick-Off-Meetings

R INSZENIEREN
IHREN ERFOLG

Wir liefern kreative Ideen, Strategien, und
realiseren Ihre individuellen Winsche
bei der Planung und Umsetzung lhrer
Veranstalung und begleten Sie bei

der Prasentation lhres Unternehmens.
Wir schaffen Raume fir lhre
Inszenierung i Kloster Eberbach.
Unsere langjzhrige Erfahrung und unser
Knowhow sind Garant fur phantasie-
volle Konzepte, perfekte Strategien
und Budget-orienterte Realisaton.

TerEUSS

EVENT MANAGEMENT
Friedrichstrafie 22 - 65185 Wiesbaden
Tel. 06 11-50598.40 - Fax 0611-505.98 41

info@preuss-events.de - wwwpreuss-events.de

Incentives

Rahmenprogramme

Outdoor-Programme

Hotelvermittiung

Locations.

Kinstervermittung

Hier kdnnte lhre Anzeige viele
Leser erreichen.

Interesse?

Fragen Sie schon jetzt fir die Neujahrsausgabe an:

Telefon: +49 (0) 6723 933-110
E-Mail: u.kleinert@klostereberbach.com

Ihr Partner fur die Technik im Kloster

Kontakt:
Muslkelektronik Jakob
Wiesenstrasse 28
65344 Martinsthal

Wir bieten Ihnen:
+ Beleuchtungstechnik
« Beschallungstechnik
« Bilhnen- und Podestbau

+ Videotechnik
+ Konferenz- und Telefon: 06123/73216
Tagungstechnik Telefax: 06123/74195

Homepage: wwwiobbo.de
Mail:info@jobbo.de

BIRGITT WAGNER M.A.

- JOURNALISTIN
¢ KOMMUNIKATIONSBERATERIN

Méchten auch Sie fiir lhre Unternehmenskommunika-
tion einen Newsletter nutzen2

Oder wollen Sie Ihr Unternehmen auf andere Weise
in der Offentlichkeit wirksamer darstellen, wissen aber
noch nicht, an welchem Punkt Sie ansetzen sollen?

Geme unferstiize ich Sie dobei, diesen neven Weg
2u gehen. Ich bringe Ihr Vorhaben auf den Punkil

KONTAKT:

Birgitt Wagner

Journalistin und Kommunikationsberaterin
JahnsiraBe 41

65345 ElvilleRaventhal

Fon: 06123 / 79 46 72
Fox: 06123 / 79 46 73
Mail: BirgittWagner@tonline.de

HERAUSGEBER
Gastronomiebetriebe

im Kloster Eberbach GmbH
Mathias Marschollek
Kloster Eberbach

65346 Eltville

Telefon: 06723/9930
Telefax: 06723/993100
INFO@klostereberbach.com
www.Klostereberbach.com

TEXTE UND REDAKTION

Birgitt Wagner, Kommunikation und PR
Eltville-Rauenthal
news-redaktion@klostereberbach.com

KONZEPT UND GESTALTUNG
Stahlingdesign, Darmstadt
www.staehlingdesign.de

DRrRuck
Schmidt & more Drucktechnik GmbH
Ginsheim-Gustavsburg
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