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Liebe Leserin, lieber Leser,

liebe Freunde von Kloster Eberbach,

ein kurzer, aber heißer Sommer mit vielen kulturellen und 

kulinarischen Höhepunkten liegt hinter uns, die Tage wer-

den langsam wieder kürzer, die Abende länger und kühler. 

Genau die richtige Atmosphäre, um bei Kerzenlicht und 

einem guten Glas Wein die 2. Ausgabe der KlosterNews 

hervorzuholen und zu lesen, was der Herbst im Kloster 

Eberbach und im Rheingau für Sie bereithält.

Wir stimmen Sie auf die Glorreichen Rheingau Tage ein, 

an denen Sie Anfang November zwischen zahlreichen 

hochkarätigen Veranstaltungen rund um das Thema Speis’ 

und Trank wählen können, liefern Ihnen schon jetzt An-

regungen, wie Sie Ihre Weihnachts- oder Silvesterfeier in 

Kloster Eberbach stimmungsvoll begehen können und bie-

ten Ihnen wieder ein jahreszeitliches Menü, das Sie entwe-

der selbst nachkochen können oder aber auf Vorbestellung 

bei uns serviert bekommen. Viele Leser unserer 1. Ausga-

be haben von dieser Möglichkeit Gebrauch gemacht: Eini-

ge standen mit den KlosterNews in der Hand in unserem 

Restaurant, deuteten auf unser Sommer-Menu und sagten: 

„Genau das möchten wir heute gerne essen.“ Darüber ha-

ben wir uns sehr gefreut, zeigt es uns doch, dass unsere neue 

Zeitung bis zur letzten Seite aufmerksam gelesen wird. 

Dass die Idee, regelmäßig über das Geschehen in Kloster 

Eberbach und im Rheingau zu berichten, auf viel Interesse 

stößt, belegen die Anrufe von Fremdenverkehrsbüros und 

Gemeinden im Rheingau sowie dem Rheingau-Taunus-

Tourismusbüro, die die KlosterNews gerne bei sich ausle-

gen  möchten. Dieser Bitte sind wir selbstverständlich ger-

ne  nachgekommen, denn wir freuen uns, wenn möglichst 

viele Menschen die Gelegenheit haben, die Zeitung zu le-

sen. Dass die KlosterNews bei den Gastronomiebetrieben 

im Kloster Eberbach, an der Klosterkasse und bei den Hes-

sischen Staatsweingütern Kloster Eberbach verfügbar ist, 

versteht sich von selbst – sofern sie nicht bereits vergriffen 

ist.

Sollten Sie Interesse haben, die KlosterNews künftig per 

Post direkt nach Hause zu erhalten – kein Problem: Schi-

cken Sie uns einfach ein Mail an info@klostereberbach.com 

oder eine Postkarte mit Ihrem Namen und Ihren Adresse an 

die im Impressum angegebene Anschrift. Wir nehmen Sie 

für die nächste Ausgabe gerne in unseren Verteiler auf.

Ihr

Matthias Marschollek

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 pulsierenden Leben des Ballungsraumes 

Rhein/Main. Die Räumlichkeiten und Ver-

anstaltungen im Kloster Eberbach haben ei-

nen nachhaltigen Eindruck, vor allem auch 

auf Besucher aus dem Ausland. 

Nun hat sich eine Gruppe von Menschen im 

Rahmen der neu gegründeten “Academie 

Kloster Eberbach“ auf den Weg gemacht, 

die geistigen Wurzeln dieses Ortes wieder 

zu entdecken, der dieser Region fast sieben 

Jahrhunderte lang ihr christliches Gepräge 

gegeben hat. Sie kommen nicht in erster Li-

nie aus historischer, wissenschaftlicher Neu-

gier, sondern es sind Suchende, die für ihr 

eigenes Leben spirituelle Impulse erleben 

möchten, die ihre Erfahrungen mit ande-

ren teilen und im Dialog voneinander lernen 

wollen. 

Wo ginge dies besser als an einem Ort wie 

Kloster Eberbach, das seit seiner Gründung 

im zwölften Jahrhundert von Ruhe, Besin-

nung und Gebet geprägt war? Vieles da-

von ist in Vergessenheit geraten; das säku-

larisierte Kloster steht heute auch für eine 

Gesellschaft, die zunehmend ihrer geistigen 

Wurzeln entfremdet ist. Aber die Menschen 

suchen auch heute nach Sinn. Und dieje-

nigen, die sich jetzt im Rahmen der „Aca-

demie Kloster Eberbach“ in kleineren oder 

größeren Gruppen regelmäßig 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 materiellen Erfolg zu haben. „Der 

Mensch lebt nicht vom Brot allein…“, so 

heißt es in der Heiligen Schrift. Dort sind 

auch Werte und Tugenden zu finden, die für 

das Leben des Einzelnen und für die Gesell-

schaft insgesamt unverzichtbar sind. 

Die „Academie Kloster Eberbach“ sagt ganz 

klar, dass es christliche Werte sind, die wir 

für eine grundlegende Neuorientierung un-

serer Gesellschaft brauchen. Sie will diese 

Werte erfahrbar machen, so dass die Men-

schen, die zu den Veranstaltungen der Aca-

demie kommen, – wie es in der Satzung 

heißt – „die Bedeutung grundlegender, ins-

besondere christlicher Werte für ihr eigenes 

Leben, ihre beruflichen Entscheidungen und 

für die Gesellschaft insgesamt erfahren.“ 

Es mag sein, dass die christlichen Werte und 

Tugenden heute zum Teil eine zeitgemäße 

„Übersetzung“ brauchen, aber im Kern 

sind es noch immer diese Grundsätze, die 

bleibende Orientierung für gute Entschei-

dungen im eigenen Leben und für den Um-

gang mit den Mitmenschen geben. Die

Verantwortungsträger aus Wirtschaft,

Wissenschaft, Politik, Verwaltung, Medien, 

Sport, kulturellen Einrichtungen und Kir-

chen, die sich in der „Academie Kloster Eber-

bach“ zusammengeschlossen haben, sind 

jedenfalls der Überzeugung, dass die  Orien-

tierung an christlichen Werten auch im be-

ruflichen Alltag eine große Hilfe sein kann. 

Aber diese Botschaft soll nicht mit erhobe-

nem Zeigfinger verkündet werden, sondern 

im  menschlichen Miteinander erlebbar »     
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I n h a l t

„Die ‚Glorreichen Rheingau Tage’ ist eine weitere 

Veranstaltung im Rheingau, die die Region feiert, die 

voller Gastfreundschaft ihre Leistungsfähigkeit in 

Kultur, Gastronomie und Weinen präsentiert“, defi niert 

der Vorsitzende des VDP-Rheingau Wilhelm Weil das 

in diesem Jahr zum 20. Mal im November stattfi ndende 

kulinarische Ereignis. Wie alle anderen Veranstal-

tungen im Rheingau, die über das Jahr verteilt Gäste 

anlocken, zeigten auch die Glorreichen Rheingau Tage 

eine beeindruckende Vielfalt. „Die Dichte, in der sich in 

dieser kleinen Region Spitzengastronomie und Weine 

präsentieren, ist hochkarätig und einzigartig. So wie das 

Rheingau Musik Festival einmalig ist.“

Der Tenor auch in diesem Jahr: Gourmets bei möglichst 

vielen Veranstaltungen an ausgewählten Orten im 

Rheingau zu verwöhnen. Für 34 Veranstaltungen konn-

ten die  Feinschmecker seit Sommer, der Bekanntgabe 

des Programms, reservieren: Ob „Rubinrote Sympho-

nie“, „Eine vinologische Flussreise“, „Vinum-musica-

fl ora“, „Tischlein deck’ Dich“ oder „Bonne Cuisine à la 

Heberlein“  - nicht nur die Titel der kulinarischen Reise 

lassen das Wasser im Mund zusammenlaufen. Einige 

Veranstaltungen waren schon im August  ausverkauft, 

wie etwa die gemeinsame Veranstaltung der Hessischen 

Staatsweingüter Kloster Eberbach und der Gastrono-

miebetriebe im Kloster Eberbach GmbH „Vom Boden-

see zum Rheingau – Das Staatsweingut Meersburg zu 

Gast im Kloster Eberbach“ – ein Fünf-Gang-Menü 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 für die Attraktivität der Glorreichen Rhein-

gau Tage in ihrem Jubiläumsjahr. Weitere Informati-

onen fi nden Sie unter www.vdp-rheingau.de. 

‚Glorreiche Rheingau Tage’ zum 20. Mal im Rheingau
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Bereits Ende des 12. Jahrhunderts wurde dieser Weinberg „Berg 

der Rheingrafen“ genannt und die Weinlage Kiedricher Gräfen-

berg zählte unbestritten zu den bekanntesten Weinbergen des 

Rheingaus. Es ist dem Hause Weil zu verdanken, dass er wieder 

an die richtige Stelle gerückt wurde.

Eine Hangneigung mit bis zu 50%, mittel- 

und tiefgründige Böden, die Reben stehen in 

Böden mit steinig-grusigen Phyliten und 

Löslehmbeimengungen und die Trauben 

wachsen in einem ausgeglichenen Mikro-

klima heran.

Ein Gräfenberg-Riesling aus dem 

Jahre 1893 machte das Weingut 

Robert Weil über die Grenzen 

hinaus bekannt. Die Auslese 

aus dem „Kiedricher Berg“ 

wurde damals an viele Kaiser- und 

Königshäuser geliefert. 16 Goldmark kostete die 

Auslese – ein für die damaligen Kaufkraftverhältnisse 

berauschender Preis.

Die Riesling-Weine vom Rhein waren zu dieser Zeit die teuersten 

Gewächse der Weinwelt. Es waren die Jahre höchster weltweiter 

Reputation des Rieslings, der zu unserer Zeit wieder eine Renais-

sance dieses Images erlebt.

Schon die Flasche und ihre Ausstattung sind ein Genuß für das 

Auge. Eingeschenkt zeigt der 2005er Kiedricher Gräfenberg

Erstes Gewächs ein leichtes Gelb mit feinen grünen Farbpunkten 

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

Kräftig präsentiert er sich im Duft, ist aber noch verschlossen

und noch nicht aufgefächert.

Nicht die Lebendigkeit des Rieslings, sondern seine Wucht und 

Fülle präsentiert er zur Zeit. Ein kraftvoller Wein, wuchtig, zeigt 

spürbare Wärme und explodiert auf der Zunge. Er ist aber auch 

verschlossen und braucht noch viel Zeit. Er ist  noch sehr jung 

und wird in den kommenden Jahren seine Schönheiten und Fein-

heiten voll entfalten.

Dieser Wein hält jedem internationalen Vergleich stand.

Günter Ringsdorf

2005er Kiedricher Gräfenberg
Erstes Gewächs aus dem Weingut

Robert Weil, Kiedrich

G r o s s e  W e i n e

Die „Academie Kloster 
Eberbach“ macht erste

positive Erfahrungen mit 
konkreten Seminarangeboten 

und Veranstaltungen. 
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„Rückkehr zu den Tugenden des Weinbaus“
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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 Förderung, 

Durchführung und Veranstaltung von Semi-

naren und das Angebot weiterer Bildungs-

veranstaltungen, bei denen philosophische, 

ethische sowie religiöse Grundlagen für eine 

humane Gesellschaft vorgestellt, erörtert 

und vertieft werden. Dabei sollen die Teil-

nehmer Anregungen für ihre persönliche 

Lebensplanung und mitmenschlichen Um-

gang erhalten. Im Rahmen der Seminare 

werden auch wesentliche Elemente medita-

tiver Praxis angeboten werden. Es geht bei 

allen Bemühungen stets um eine ganzheit-

liche Betrachtung des Menschen. 

Im April 2006 fand eine beeindruckende 

Auftakt-Veranstaltung im Kloster Eberbach 

mit 220 Verantwortungsträgern aus Wirt-

schaft und Gesellschaft im Kloster Eberbach 

unter anderem mit dem Hessischen Mini-

sterpräsidenten Roland Koch, der ZDF-

Journalistin Gundula Gause und dem FAZ-

Redakteur Dr. Daniel Deckers statt. Es 

spricht wohl für sich, dass die Academie in 

der Folge sogleich 40 spontane Eintritte zu 

verzeichnen hatte. Die ersten Meditations-

nar „Werteorientiert Führen“ im November 

2006 markiert den Beginn eines Seminar-

zyklus, in dessen Rahmen weitere Aufbau-

seminare – in einem Halbjahresrhythmus 

– zur vertieften Auseinandersetzung mit der 

Bedeutung grundlegender christlicher Wer-

te für Entscheidungen in Beruf, Familie und 

Gesellschaft angeboten werden. Die Veran-

staltungen der Academie Kloster Eberbach 

sind im Internet unter www.kloster-acade-

mie.de abrufbar. 

Für die Besucher von Kloster Eberbach

sind die offenen Veranstaltungen ohne

Anmeldung immer zugänglich:

-  die Meditationszeit - mit kurzer Einfürung  

- jeden Mittwoch von 19.30 Uhr bis 20.00 

Uhr im Kloster Eberbach 

-  der „Eberbacher Impuls“, ein Vortrag zu 

einem 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 

Wechselfällen des Alltags in Einklang zu 

bringen. Viele empfinden das Meditieren als 

eine große Hilfe, um bewusst und ausgegli-

chen zu leben und Entscheidungen richtig 

zu treffen. Das gilt für den beruflichen, aber 

auch für den privaten Alltag. Deshalb richtet 

sich das Angebot der wöchentlichen Medita-

tion sowohl an die Mitglieder der Academie 

als auch an Interessenten und an Gäste. Alle 

sind herzlich willkommen! 

Marcus Lübbering

Academie Kloster Eberbach

Der Traubenadler wacht über Reinheit 

und Originalität. Das Messingschild 

am Tor des Weingutes signalisiert die 

Mitgliedschaft im „Verband Deut-

scher Prädikatsweingüter“ (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 Prädikatsweingü-

ter. Jedes Weingut kann Mitglied 

werden, wenn es die 

anspruchsvollen Auf-

nahme- und Quali-

tätskriterien erfüllt. 

Bevor eine Aufnahme 

überhaupt in Frage 

kommt, muss der 

Winzer eine kon-

stante, langfristige 

Qualität seiner Wei-

ne nachweisen, die 

nach einem strengen 

Reglement an- und 

ausgebaut werden. 

Hierzu gehören ge-

naue Richtlinien für 

Anbau, Vinifizierung 

und Vermarktung, 

Kriterien, die einer strengen Prüfungs-

kommission standhalten müssen, die 

auch den Betrieb, die Weinberge und 

die Weine genau begutachtet. Der 

VDP Rheingau war 1897 der erste Re-

gionalverband, der sich zunächst mit 

dem Zweck gründete, die verschiede-

nen Weinversteigerungen zu bündeln 

– damals noch der Hauptabsatzweg für 

Weine, die nicht in Flaschen, sondern 

in Fässern verkauft wurden. In der 

zweiten Hälfte des 20. Jahrhunderts 

rückte der Qualitätsgedanke noch stär-

ker in den Vordergrund: „Originalität, 

vollständige Naturreinheit, erstklassige 

Lagen, sorgfältige, ordnungsgemäße 

Pflege der Weinberge mit dem Ziel, 

Edelweine zu erzeugen“, steht in der 

Jubiläumsschrift zum 100jährigen Be-

stehen, Kriterien, die auch heute noch 

gelten. 1999 erfolgte der Zusammen-

schluss mit den Rheingauer CHARTA-

Weingütern – schließlich arbeiten bei-

de Verbände an der Verbindung von 

„Großer Lage und großen Weinen“. 

„Wir wollen eine bestmögliche 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 bieten: eine einmalige geogra-

fische Lage am Rhein, der hier auf 

rund 30 km von Ost nach West fließt, 

wunderbare Hänge unterhalb des 

Taunusgebirges, Schiefer-, Lehm und 

Löslehmböden - für den Riesling per-

fekt geeignet. „Der Rheingau ist ein 

Kleinod“, schwärmt der VDP-Vorsit-

zende. Hinzu komme, dass die Region 

bezogen auf die Hektarzahl über den 

höchsten Rieslinganteil  weltweit ver-

füge. „In Zeiten, in denen edelsüße 

Weißweine eine Renaissance erleben, 

eine hervorragende Ausgangsposition.“

Das hätten schon die Vorfahren ge-

wusst, als Rieslingweine weltweit die 

Teuersten waren und zusammen mit 

rotem und weißem Burgunder und 

Bordeaux zu den vier großen Weinen 

der Welt zählten. „Die Wertschätzung 

für die Rebsorte Riesling wächst - und 

das gilt nicht nur für die Edelsüßen, 

sondern für die gesamte Bandbreite 

der Rieslingweine.“ Auch das sei eine 

Besonderheit des Rieslings: „Wir haben 

einen ganzen Blumenstrauß an ver-

schiedenen Weinen, vom anspruchs-

vollen Riesling für jeden Tag bis hin 

zu den Spitzenerzeugnissen.“ Auch 

deshalb käme es für den VDP-Vorsit-

zenden nie in Frage, dass der Rhein-

gau sich vom Riesling zurückzieht, nur 

weil gerade eine andere Rebsorte mo-

dern ist. Vielmehr sieht Wilhelm Weil 

es als die Aufgabe des VDP-Rheingau, 

„alle Teilaspekte sensibel zu erfühlen, 

weiterzuentwickeln und zu erspüren, 

welchen Schatz wir hier haben.“ 

Der  Rheingau sei immer Vorreiter 

gewesen: auf Grund seiner geografi-

schen Lage im Zentrum Deutschlands 

und durch die zahlreichen Klöster und 

Adelsgüter, die die vergangenen 600 

Jahre entscheidend geprägt hätten. 

„Der Rheingau hatte schon damals als 

kleine Region eine klare Struktur und 

erlangte eine hohe internationale Re-

putation.“ 

Das gesamte Wissen der Weinwirt-

schaft sei hier gebündelt, der Rheingau 

habe in allen Bereichen der Entwick-

lung des Weinbaus maßgeblich mit-

gewirkt. „Wir profitieren von diesem 

Erbe unserer Vorfahren. Das ist eine 

große Verantwortung. Unsere Aufga-

be ist es, dieses Erbe weiter zu führen 

und weiter zu entwickeln.“ Er sei sich 

bewusst, dass dies heute einfacher sei 

als in der zweiten Hälfte des vergan-

genen Jahrhunderts. Nach dem Krieg 

habe der Fokus auch aus finanziellen 

Gründen weniger auf Spitzenweinen, 

sondern auf süßen, einfachen Weinen 

gelegen.

Danach folgte eine Nivellierung der 

Weine, „es war eine Art Gigan-

tismus, die viele Winzer 

auf andere Rebsorten aus-

weichen ließ, die viel Ertrag 

und viel Zucker brachten.“ Eine 

Entwicklung, die erst in den 80er 

Jahren gestoppt wurde. „Das Inter-

esse des Marktes und das Angebot der 

Erzeuger macht es uns heute wieder 

möglich, zu den Tugenden zurückzu-

kehren“, so Wilhelm Weil. 

Die da sind: Tradition, Spitzenrebsor-

ten für die Region (im Rheingau sind 

dies Riesling und Spätburgunder), 

umweltschonender Weinbau, bewusste 

Ertragsreduzierung, Fokus auf Qua-

lität, das Begreifen des Weinbaus als 

anspruchsvolles Handwerk und das 

Wissen, dass Qualität im Weinberg 

entsteht und im Keller nur erhalten 

und herausgearbeitet werden kann so-

wie eine professionelle Vermarktung. 

„Das sind keine neuen Gedanken“, 

ist sich Wilhelm Weil bewusst. „Das 

haben schon die Eberbacher Mönche 

so gehandhabt, wenn auch mit ande-

ren Hilfsmitteln. Wir müssen es nur 

wiederentdecken und für unsere Zeit 

weiter entwickeln.“ 

„Alle Regionen, die eine hohe Wert-

schätzung genießen, haben zunächst 

einmal eine Wertschätzung von innen 

heraus. Ich bin überzeugt, dass wir 

im Rheingau viel mehr leisten, als wir 

meinen.“ Und Wilhelm Weil appelliert 

an die Winzer: „Erfühlt die Werte in 

unserer Region. Denn wir sind Multi-

plikatoren für unsere Heimat.“ 

Ein Gespräch mit
Wilhelm Weil, dem

Vorsitzenden des
VDP-Rheingau

seminare mit Pater Laurence Freeman OSB 

wurden ebenfalls sehr positiv aufgenom-

men. Sie sollen auch im Jahr 2007 ein fester 

Bestandteil im Seminarangebot der Acade-

mie werden. Das erste Einführungssemi-

Liebe Besucher,

ich bitte sehr herzlich um Nachsicht dafür, 

dass Sie zurzeit mit einer ganzen Reihe von 

Baustellen in unserem Kloster konfrontiert 

werden. Wir sanieren das Alte Hospital, den 

Innenraum des Laienrefektoriums, die Süd-

kapellen der Basilika, die Klostermauern 

und den Prälatengarten.

Bei diesen Maßnahmen bleibt es nicht aus, 

dass es zu Einschränkungen im Besucher-

rundgang kommen kann. Bitte haben Sie 

hierfür Verständnis, da die Maßnahmen dem 

Erhalt dieser einzigartigen mittelalterlichen 

Klosteranlage dienen.

Ich wünsche Ihnen einen angenehmen und 

erlebnisreichen Aufenthalt in der ehemali-

gen Zisterzienserabtei Kloster Eberbach.

Herzlichst

Ihr Markus Hebgen

Geschäftsführender Vorstand

der Stiftung Kloster Eberbach

H i n w e i s

Ziele

Die „Academie Kloster Eberbach – Wer-

te in Wirtschaft und Gesellschaft e.V.“ 

wurde im Mai 2005 gegründet. Die Grün-

dung war eine Initiative von Mitarbeitern 

der Hessischen Landesverwaltung, aus 

Unternehmen, Kirchen und weiteren In-

stitutionen sowie von Selbstständigen. 

Die „Academie Kloster Eberbach“ hat sich 

das Ziel gesetzt, Menschen in verantwort-

lichen Positionen Hilfen für eine werte-

gebundene, sinnerfüllte Lebensgestaltung 

zu geben und neue Möglichkeiten dafür 

zu eröffnen. Der Verein will einen Bei-

trag zur Identitätsfi ndung des Einzelnen 

leisten. Dabei kommt  es wesentlich da-

rauf an, die eigenen Wurzeln zu entde-

cken und die Bereitschaft zu verstärken, 

werte- und zielbewusst zu handeln.



S a i s o n t i p p

Kloster Eberbach, Donnerstag, 31. 08. 2006, 

10 Uhr. Die 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 Klosterschänke sind alle Tü-

ren geöffnet, um frische Luft herein zu lassen, 

die Terrasse wird in Erwartung der ersten Gä-

ste vorbereitet. Alles ist noch sehr ruhig – nur 

an der Theke herrscht schon viel Trubel: Die 

Köche trinken einen Kaffee und rauchen ihre 

letzte Zigarette bevor sie an die Arbeit gehen:  

Da ist Küchenchef Wolfgang Klein, da sind 

die Sous-Chefs Filip und Jirka, und da sind 

die Posten-Chefs für die kalte und die warme 

Küche, Andreas und Mirco sowie Lehrling 

Matthias. 

Ihnen darf ich heute über 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 Küche hängen an 

der Wand die Wochenpläne, fein säuberlich 

nach Tagen sortiert, auf denen alle Vorbestel-

lungen vermerkt sind: Caterings für Veran-

staltungen im Kloster, Menüs für geschlossene 

Gesellschaften, Buffets, A la carte-Essen von 

Tagungsgästen, Canapés, belegte Brötchen. 

Hinzu kommen natürlich die Tagesgäste, die 

ab 11 Uhr bis in den späten Abend in der Klo-

sterschänke ihren Hunger und Durst stillen 

wollen. Insgesamt kümmern sich zwölf Köche 

und drei Küchenhilfen an sieben Tagen in der 

Woche um das Wohl der Gäste

Heute müssen bis 11 Uhr die Canapés und um 

13 Uhr belegte Brötchen für Seminarteilneh-

mer fertig sein, um 13 Uhr kommen Tagungs-

gäste des Klosters zu einem Lunchbuffet in 

die Klosterschänke, für 15 Uhr sind Käsewür-

fel für eine Weinprobe und für 16 Uhr wieder 

Canapés vorzubereiten. Abends werden 140 

Gäste im Gästehaus zu einen Drei-Gang-Menü 

erwartet, in der Klosterschänke haben 24 Per-

sonen ein 5-Gang-Menü vorbestellt. Nicht vor-

hersehbar ist die Anzahl der Gäste, die nicht 

reserviert haben. Das Restaurant bietet Platz 

für 120, die Terrasse für 130 Gäste. Die Küche 

ist auf alles eingestellt. Jeden Morgen wird die 

Arbeit verteilt, jeder kennt genau seine Aufga-

ben, es ist jetzt kurz nach zehn und jeder rich-

tet seinen Arbeitsplatz in der großen Küche 

ein. Schneidebrett, Messer, Zutaten, Schüsseln 

und Töpfe werden bereitgestellt, es ist noch 

sehr ruhig. Küchenchef 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, ändert am Computer einen Menüvor-

schlag um, erarbeitet ein neues Angebot für 

400 Gäste, spricht mit einem Vertreter. Er ist 

für das Lunchbuffet um 13 Uhr zuständig. Es 

gibt eine Suppe, verschiedene Vorspeisen, drei 

Hauptgänge – Fleisch, Fisch, vegetarisch-, ver-

schiedene Gemüse und Sättigungsbeilagen. 

Für 14 Personen in dieser kurzen Zeit – das 

würde ich nie schaffen. Wolfgang Klein bleibt 

gelassen: „Das mache ich nebenbei“ – und 

schneidet einen Berg Maronen.

Filip steht vor einer Kiste Brokkoli, den er 

putzen und blanchieren muss – er ist für die 

beiden Menüs am Abend eingeteilt. Vor ihm 

am Schrank ist die Menüabfolge angepinnt 

und er arbeitet sich von oben nach unten. Er 

kommt mit einem großen Eimer Kartoffeln 

– „das sind nicht viel, im Schnitt verarbeiten 

wir täglich 50 Kilo Kartoffeln, das hier sind 

nur fünf Kilo“–, die er schält, kocht und durch 

eine Presse drückt, mit Ei, Mehl und Speck 

mischt. Daraus werden Kartoffelplätzchen für 

24 G äste. Überhaupt muss man hier in ande-

ren Dimensionen denken als zuhause. Auf die 

Frage, wie viele Salatköpfe er pro Tag putzt, 

antwortet Andreas: „Ich rechne eher in Kisten. 

Pro Kiste sind 13 Salate drin, und ich brauche 

so drei bis vier Kisten am Tag.“ Dafür ist er 

entsprechend ausgerüstet, kann in zwei neben-

einander liegenden großen Spülbecken den Sa-

lat waschen.

Unterdessen haben Jirka und Matthias, die 

für die Canapés, belegten Brötchen und Käse-

würfel zuständig sind, bereits unzählige Bröt-

chenhälften mit Butter beschmiert, mit Kä-

se, Schinken und Wurst belegt und liebevoll 

dekoriert, das vierte Tablett ist bereits voll, als 

Jirka den Lehrling erinnert: „Die Zeit läuft, 

Matthias“. Alle arbeiten hochkonzentriert, 

Andreas geht dem Küchenchef für 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 später nur noch mit einer Kru-

ste überbacken wird. Als nächstes kommt das 

Rinderfi let mit Parmaschinken dran – das Fi-

let brutzelt bereits auf dem Herd. Mirco, der 

Postenchef, stellt alles bereit, was er für die A 

la carte - Gäste benötigt: Er schneidet einen 

Bund Schnittlauch nach dem anderen, für die 

Dekoration der Gerichte. „Heute ist es recht 

wenig, es sind nur acht Bund, normalerweise 

brauche ich mittags 16 Bund.“ Wie oft er sich 

in den Finger schneidet? „So ein Mal pro Wo-

che, wenn die Finger doch einmal zu langsam 

sind. Das gehört dazu.“ Bei ihm hat alles sei-

nen festen Platz, um die Abläufe im A la car-

te - Betrieb möglichst reibungslos zu gestalten. 

Die Suppen und Soßen stehen in einer be-

stimmten Reihenfolge nebeneinander, damit er 

blind schöpfen kann. Wolfgang Klein kommt 

mit Teller und Löffel und testet die Suppen 

und Soßen. „Diese Soße muss intensiver wer-

den“, sagt er zu Mirco, ansonsten ist alles zu 

seiner Zufriedenheit. Ich darf auch probieren 

– wenn man von allen Soßen und Suppen ge-

kostet  hat, ist man eigentlich schon satt. 

Dann macht Wolfgang Klein einen Rundgang 

durch die Kühlräume und Lebensmittellager. 

Mit einem Blick erfasst er, was er noch benö-

tigt und notiert auf einem großen Blatt, was 

er anschließend telefonisch beim Großhandel 

bestellen muss. Das macht er täglich, versteht 

sich. Jirka kommt und fragt, welches Dressing 

er für die Salate nehmen 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 für 

die zwei Abendmenüs zur Hand gehen kann. 

„Das entscheiden die Mitarbeiter selbst und su-

chen den optimalen Weg. Wir müssen einfach 

immer wieder umdisponieren“, so der Küchen-

chef. Auch er hat seine Vorbereitungen für das 

Lunchbuffet abgeschlossen und beginnt mit 

der Zubereitung des Thunfi sch-Carpaccios für 

den Abend. Andreas bereitet einen Berg To-

maten für seine Salate vor, während Jirka vor 

190 Törtchen steht, die er mit Vanillecreme 

füllt und mit Obst verziert. Das ist einer der 

Nachtische für das 5-Gänge-Menü. Filip steht 

schon wieder vor einer großen Kiste: rote, duf-

tende Erdbeeren wollen geputzt werden.

Nun kommt auch der „Chef“, wie ihn alle 

nennen. Matthias Marschollek, der Geschäfts-

führer der Gastronomiebetriebe im Kloster 

Eberbach GmbH kommt mehrmals täglich 

in die Küche. Auch er kostet einmal hier und 

probiert da – schließlich ist er ja selbst ge-

lernter Koch. Doch jetzt geht es bei Mirco los: 

Das Bon-Kästchen auf dem Regal vor ihm rat-

tert, die ersten Bestellungen kommen. Mirco 

ruft Andreas zu, wie viele Salate er benötigt, 

wirft drei Handvoll Pfi fferlinge in die Pfan-

ne, legt ein paar Putenschnitzel auf den Herd, 

stellt  die Kräuternudeln bereit, hat alle Töpfe 

auf einmal im Blick, sieht, dass die Salate 

schon bereit stehen, verteilt alle Speisen auf die 

Teller, streut etwas Schnittlauch drüber, legt 

eine Zitronenscheibe dazu – und die Kollegen 

vom Service bringen die Teller zu den Gästen.

 

Filip bereitet die Suppe für abends vor, für

42 Personen: „Ich habe ein bisschen mehr ge-

macht, dann kann Mirco sie auch für das A la 

carte - Geschäft verwenden. Lehrling Matthi-

as soll Roquefortsoße machen und fragt Wolf-

gang Klein, wie das geht. „Das zeige ich Dir 

gleich“, so die Antwort. Doch es kommt et-

was dazwischen, plötzlich kommt eine un-

angemeldet Gruppe von 30 Gästen, die A 

la carte und natürlich möglichst zeitgleich 

e ssen wollen. Mirco ist schon völlig ausgela-

stet und bekommt Unterstützung von Wolf-

gang Klein. Der Chefkoch übernimmt das 

Zubereiten des Fleischs, Mirco macht den 

Rest. Jetzt gibt es nur noch kurz knappe An-

weisungen, Andreas bereitet Salate wie am 

Fließband zu -„Du kannst ruhig noch mal 

25 Salate vorhalten“ -, und fi ndet trotzdem 

die Zeit, die Salatblätter wie Blumensträuße 

auf dem Teller anzurichten, dazwischen noch 

Waffeln mit Vanillesoße und Eisbecher fertig 

zu machen. Sie sind ein eingespieltes Team, 

jeder packt jetzt mit an, räumt weg, reicht an. 

Und Matthias lässt sich eben von Jirka erklä-

ren, wie er die Roquefortsoße zubereiten soll.

Erst gegen 14.15 Uhr wird es etwas ruhiger 

– und Küchenchef Wolfgang Klein ruft zur 

Erleichterung aller: „Zigarettenpause“. Da-

nach wird das Essen für die Mitarbeiter ge-

kocht, werden die Canapés und Menüs für 

den Abend weiter vorbereitet, für den näch-

sten Tag geplant  - bis am Abend noch ein-

mal Hektik aufkommt, wenn die Abendgä-

ste versorgt sein wollen. Am Ende des langen 

Arbeitstages haben Wolfgang Klein und sein 

Team für insgesamt rund 200 Gäste in der 

Küche der Klosterschänke gekocht - ein ganz 

normaler Tag geht zu Ende.

190 Vanilletörtchen, 39 Salate, 50 Kilo Kartoffeln - pro Tag!

Ein Blick hinter die Kulissen der Küche in der Klosterschänke
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Vom Wirtschaftsgebäude zum Hotel –

Die Sanierung des Gästehauses

Heute präsentieren sich fast alle Fassaden 

der Klostergebäude von außen fein heraus-

geputzt - in den Wandflächen weiß und den 

Architekturgliedern ochsenblutrot- mit ei-

ner Ausnahme: das Gästehaus mit seiner un-

verputzten, schlicht und monumental wir-

kenden Außenansicht. Fehlte es an den 

Finanzmitteln für die Sanierung? Sollte man 

das ändern? Eine nicht enden wollende Dis-

kussion! Einen großen Vorteil hat das „un-

vollendete Äußere“, denn man kann an 

den Fassaden, insbesondere an der lang ge-

streckten Ostfassade, die drei Bauphasen 

der Entstehungsgeschichte nachvollziehen. 

Im Süden lag einst die ehemalige Kelterhal-

le, ein Wirtschaftsgebäude, das bereits 1648 

Matthäus Merian in einem Kupferstich dar-

gestellt hatte. Im Jahre 1726 war das Kelter-

haus so baufällig, dass es abgebrochen und 

neu errichtet wurde. Später wurde der Bau 

als Badehaus und dann als Scheune genutzt. 

Erkennen Sie die ehemaligen Toreinfahrten 

für die voll geladenen Heuwagen?  In der 

heutigen Gebäudemitte liegt der ehemalige 

Laienkeller, der im Sommer 1748 mit dem 

im Norden gelegenen Mühlengebäude er-

richtet wurde. Der 19,4 x 10,8 m große „Lai-

enkeller“ ist allerdings kein Keller, denn er 

lag immer im Erdgeschoß. Heute dient er als 

Frühstücksraum und als großartiger Bankett-

raum für ca. 150 Personen. Über dem Laien-

keller lagen im 1. Geschoß und im Dachge-

schoß die Speicher- und Trockenflächen für 

das Korn. Zwei Sandsteinsäulen, datiert von 

1748, tragen den mittigen Holzunterzug und 

die schweren Deckenbalken. Im Norden lag 

die ehemalige „Obere Mühle“, eigentlich ei-

ne Doppelmühle, in der sowohl Getreide als 

auch Öl gemahlen werden konnte. An der 

Nordseite sieht man eine in Sandsteinqua-

dern ausgeführte so genannte Wassermauer. 

Noch heute erkennt man die alten Auflager 

der Mühlräder-Radwellen. 

Die Kargheit des schlichten Wirtschafts-

baues klingt nach, sobald man im südlichen 

Teil das Innere betritt. Im Erdgeschoß, in 

der ehemaligen Kelterhalle, liegen heute die 

Empfangshalle mit Rezeption und Büro, die 

Küche, Personalräume sowie zwei behinder-

tengerechte Hotelzimmer. Die Gebäudemit-

te, der ehemalige Laienkeller, wird von dem 

großartigen Frühstücks- und Bankettraum 

eingenommen. Nördlich davon liegen die 

Wirtschafts- und Vorratsräume sowie zwei 

weitere Gästezimmer. Im Obergeschoß, über 

eine lang gestreckte Treppe bequem zu errei-

chen, liegen nach Westen, zum Hang hin ori-

entiert, 18 Gästezimmer. Die Bauleute haben 

darauf geachtet, dass die Geschichte des Bau-

werks bis in Details nachvollziehbar ist: Die 

hölzernen Deckenbalken sind in den Origi-

nalfarben der einzelnen Bauabschnitte an-

gelegt. Graufarbig im Süden, naturholzfar-

big in dem mittleren Baubereich und rot im 

Mühlenabschnitt. Welche Wände sind alt, 

welche Wände sind neu? Man kann es füh-

len: Die alten Wände sind uneben und rauh, 

die neuen Wände sind glatt. Wohltuend ist 

in unserer bunten, lauten Zeit auch die Farb-

gebung der Gästezimmer, weiß, grau und 

schwarz, Zisterzienserfarben! Der eine oder 

andere Übernachtungsgast bekennt, nach 

dem Genuss eines Schoppen Steinberger 

Weines, dem Öffnen der Fenster, dem Ein-

atmen der kühlen, vom Taunus herunterfal-

lenden Luft, der wohltuenden Stille, habe 

er schlafend eine herrliche Nacht verbracht; 

kein Traum, sondern Realität!

Professor Dipl. Ing. Siegbert Sattler vom Staats-

bauamt Wiesbaden leitete von 1979 bis Ende 

2003 die Sanierungs- und Baumaßnahmen in 

Kloster Eberbach 

Reservierungen unter:
06723 / 993299

   heißt es jetzt schon zum 10. Mal in der 

Wintersaison in Kloster Eberbach. Von

klassischer Ente aus dem Rohr mit hausgemachten 

Kartoffelknödeln und Apfelrotkraut (die meisten 

Äpfel kommen übrigens aus dem Klostergarten di-

rekt vor dem Gartenhaus des Abtes), über Ente à 

l’orange bis hin zur Eigenkreation „Ente Winzer 

Art“ mit Speck, Buttercroutons und Trauben bietet 

die Klosterschänke eine Vielzahl von Speisen für 

jeden „Entenliebhaber“.

Schon ab Ende September fragen unsere Stamm-

gäste nach, ab wann es wieder die knusprigen 

Bauernenten gibt. Und Ende März, wenn die er-

sten Frühlingssonnenstrahlen das Kloster in war-

mes Licht tauchen, kommt die Frage, wann es die 

„letzten“ Enten geben wird. Deshalb für alle hier 

die Information: 

Die „Entensaison“ beginnt am 16.10.2006 und en-

det – ja, da werden die Entenfreunde doch wieder 

anrufen müssen, denn wann die Saison zu Ende 

geht, kann jetzt noch niemand ganz genau sagen! 

Ente gut alles gut, 
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Das Menü

Die Abende werden länger und kühler – was gibt es da Schöneres, als sich und seine Freunde bei einem Vier-Gang-Menü bei Kerzenlicht und offenem 

Kaminfeuer zu verwöhnen – entweder Sie bereiten das Essen selbst zu, oder aber Sie entscheiden sich für einen Besuch in der Klosterschänke. Dort

bereiten Küchenchef Wolfgang Klein und sein Team das Herbst-Menü gerne für Sie auf Vorbestellung zu!
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T e r m i n e

Benefizkonzert
Anne-Sophie Mutter, Violine

Samstag 10.2.2007, 19.00 Uhr

Alte Oper Frankfurt

Roman Patkoló, Kontrabass

Trondheimer Solisten

Ye-Eun Choi. Leitung

Johann Sebastian Bach: Violinkonzerte BWV 1052

d-Moll, BWV 1042 E-Dur, BWV 1041 a-Moll,

BWV 1043 d-Moll (Doppelkonzert)

Die Popularität, die ihr als weltberühmte Musi-

kerpersönlichkeit zuteil wird, setzt Anne-Sophie 

Mutter mit bewundernswertem Engagement für 

karitative Projekte ein. Seit Jahren lenkt sie immer 

wieder den Blick auf Menschen, die unsere Unter-

stützung benötigen. Zum zwanzigjährigen Jubi-

läum des Rheingau Musik Festivals im Jahr 2007 

kann man die Virtuosin wieder im Konzert erleben 

– doch nicht bloß, um Violinkonzerte Johann Se-

bastian Bachs zu genießen, sondern auch, um einen 

Beitrag für eine bessere Zukunft zu leisten.

Denn der Erlös dieses Abends kommt einem Mäd-

chenheim im Rumänischen Orlat zugute: „Es ist 

dringendst notwendig, hier schnellstmöglich Hilfe 

zu leisten, damit diese Seelen nicht verunglücken“, 

so Anne-Sophie Mutter. „Musik ist in diesem Fall 

ein Geschenk an die Zuhörer und hilft mit, Licht 

dahin zu werfen, wo wir in unserer Gesellschaft 

selten hinblicken.“ 

Benefi zkonzert zugunsten des Mädchenheims in 

Orlat / Rumänien, 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 Ihre Weihnachtsfeier im 

klösterlichen Rahmen begehen möchten, bieten 

die Gastronomiebetriebe im Kloster Eberbach für 

jeden Wunsch das richtige Ambiente.

Wir gestalten Ihre Weihnachtsfeier mit Ihren Mit-

arbeiterinnen und Mitarbeitern, Freunden und Fa-

milien individuell nach Ihren Wünschen – gleich, 

ob Sie eine kleine Gruppe sind oder mit 120 Gästen 

zu uns kommen. Klösterliche weihnachtliche At-

mosphäre mit viel Tannengrün, Backwerk und der 

knisternde  Kamin in der Klosterschänke laden 

zum kurzweiligen Abendschmaus ein. Sprechen Sie 

uns an, wir werden Ihre Vorstellungen umsetzen.

Feiern Sie mit uns den Jahreswechsel im winterli-

chen Kloster Eberbach. Verabschieden Sie das alte 

Jahr mit einem 7-Gang-Menü inklusive großem 

Dessertbuffet und begrüßen Sie 2007 bei einem 

Gläschen Rieslingsekt. Begleitet von sanfter Piano-

musik lassen Sie das Jahr 2006 hinter sich.

Wir freuen uns auf Sie

Bitte beachten Sie, dass die Klosterschänke am 

23.12. und an Heilig Abend geschlossen ist, damit 

auch unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern 

mit ihren Familien Weihnachten feiern können. 

Am 1. und 2. Feiertag sind wir wie gewohnt, mit 

Enten- und Gänsemenü für Sie da. Bitte reservie-

ren Sie frühzeitig Ihre Plätze.

Steinpilzessenz mit 

Pfannkuchenstreifen

*
80  g  ge t rocknete  S te inpi lze

1/2  l  Was ser

1  TL Korianderkörner

2  b i s  3  Kardamomkapse ln ,1  Karot te

2  b i s  3  Peter s i l i ens tänge l

1  Zwiebe l ,  1  Knoblauchzehe

200  g  Rinderwade ,  2  b i s  3  Eiweiß

2  l  ent fe t t e te  Rinderbrühe

oder  Gemüsebrühe  

 100  ml  Milch ,  1  Ei

40  g  Mehl ,  Öl  zum Ausbacken

*
Z u b e r e i t u n g

Die getrockneten Steinpilze waschen 

und über Nacht in kaltem Wasser 

einweichen. Abgießen. Koriander-

körner und Kardamomkapseln grob 

zerstoßen. Das Gemüse säubern und 

klein schneiden. Die Rinderwade 

zusammen mit dem zerkleinerten 

Gemüse durch die grobe Scheibe des 

Fleischwolfes treiben, mit den Gewürzen 

und dem Eiweiß vermischen. Diese Klärmasse 

in die eingeweichten Steinpilze rühren. Mit der 

kalten Rinder- oder Gemüsebrühe aufgießen. Zum 

Kochen bringen und mindestens 1 Stunde auf 

kleiner Flamme kochen lassen. Danach noch etwa 

30 Minuten ziehen lassen und anschließend durch 

ein sehr feines Sieb oder Passiertuch seihen.

Milch mit Mehl und Muskat zu einem glatten Teig 

verrühren. Ei und gehackte Petersilie dazugeben. 

10 Minuten ruhen lassen, nochmals gut durchrüh-

ren und in einer heißen Pfanne in Öl beidseitig 

ausbacken. Zu einer Zigarre zusammenrollen

und nach dem Abkühlen in Streifen schneiden.

Zander auf Riesling - 

Rahmkraut mit

Petersilienkartoffeln

*
500g  Sauerkraut 

1  f e in  gehackte  Schalo t te

 1  Lorbeerbla t t

3  angedrückte  Wacholderbeeren

ca .  2-3  TL Akazienhonig 

1  TL Senf  ,  1 /8  l  Rie s l ing

1/8  kräf t iger  Hühner fond 

1 /8-1/4 l  Schlagsahne 

Salz  und  Pfe f fer  (weiß)

zum Abschmecken

*
Z u b e r e i t u n g

Das Sauerkraut in einem Sieb waschen, 

um die Säure auszuschwemmen. 

Die Schalottenwürfel in etwas 

Butter glasig anschwitzen, 

das gewaschene Sauer-

kraut dazugeben, mit 

Riesling aufgießen und den Alkohol verko-

chen lassen. Mit dem Hühnerfond aufgießen, 

Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben 

und bei schwacher Hitze kochen lassen, bis 

das Kraut fertig ist und die Flüssigkeit aufge-

nommen wurde. Wenn nötig, Herd höher stel-

len und die restliche Flüssigkeit verdampfen 

lassen, dabei aber aufpassen, dass das Kraut 

nicht anbrennt. Nun die Sahne dazu und wei-

ter sämig einkochen lassen. Mit Honig, Salz, 

Pfeffer abschmecken. Zum Schluss den Senf 

(je nach Geschmack) dazugeben. Kartoffeln 

in Salzwasser kochen, abdampfen lassen. In 

frisch geschnittener Petersilie und etwas brau-

ner Butter kurz durchschwenken.

Die Zanderfilets von Gräten befreien, auf der 

Hautseite vorsichtig einschneiden. Beide Sei-

ten salzen und pfeffern. Um die Hautseite be-

sonders kross zu bekommen, diese mit etwas 

Mehl bestäuben und dann in Pflanzenöl und 

etwas 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 vorgewärmte 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 ,  weib l i ch ,  j e  1 ,3-1 ,5  kg 

2  Äpfe l ,  (Boskop)  

2  mi t te lgroße  Zwiebe ln

20  g  Kümmel ,  4  Zweige  Majoran

1  Lorbeerbla t t  

250  ml  As smanshäuser  Höl lenberg

Spätburgunder  t rocken ,  125  ml  Por twein  

400  ml  Fond von  der  Ente

oder  Gef lüge l fond  

  Pfe f fe r,  weiß  aus  der  Mühle  

  Pfe f fe r,  ganz ,  grün  

 Sa lz ,  Zucker  

  Schmalz  (Gänse schmalz)  

  Honig ,  Bal samico-Es s ig  

  But ter  in  Flöckchen ,  e i ska l t

oder  e twas  Karto f fe l s tärke  

*
Z u b e r e i t u n g

Als Hauptgericht rechnet man eine Ente für zwei 

Personen. Ist sie Teil eines Menüs, rechnet man sie 

für drei Personen. Dann bekommen zwei Personen 

jeweils eine Keule und eine halbe Brusthälfte 

und eine Person eine ganze Brusthälfte. Äußere 

Entenfl ügel im Gelenk abschneiden, mit dem Hals 

in walnussgroße Stücke zerteilen und in etwas 

Schmalz anbraten. Eine geviertelte Zwiebel, einen 

geviertelten Apfel zugeben, alles anbräunen lassen. 

Etwas Zucker darüber streuen und karamellisie-

ren lassen. Mit Spätburgunder Rotwein ablöschen, 

einkochen und nochmals mit Portwein ablöschen. 

Pfefferkörner, 4 Zweige Majoran, Lorbeerblatt, 

400 ml Fond sowie 350 ml Wasser zugeben und 2 

Stunden köcheln lassen. Die Enten in lauwarmem 

Wasser gründlich waschen. Abtrocknen, mit Pfef-

fer, Salz und Kümmel innen würzen. Füllen mit 

je einem halben Apfel und einer halben Zwiebel. 

Nicht mehr, sonst bildet sich zu viel Flüssigkeit 

und die Ente kocht. Den Vogel zubinden, so dass 

die hintere Öffnung geschlossen, die Keulen und 

Flügel fest am Körper anliegen.

Der Hautlappen vom Hals wird mit einem Zahn-

stocher am Rücken festgesteckt. Backofen auf 150° 

Umluft vorheizen, die Enten mit etwas Öl einrei-

ben, auf dem Rücken liegend in die Pfanne und für 

ca. 1,5 Stunden in den Ofen geben. Zwischendurch 

die Vögel mehrmals wenden und dabei jeweils 

mit leicht gesalzenem Wasser begießen. Dann den 

Ofen für ca. 20 Minuten auf 200° einstellen und die 

Enten kross bräunen. Jetzt aber aufpassen, damit 

sie nicht zu dunkel werden.

Wenn sich die Keulen weich anfühlen und eine 

schöne Bräunung da ist, sind die Enten fertig. 

Fett aus der Bratpfanne abgießen, den Bodensatz 

mit Rotwein oder Wasser lösen und zur Sauce 

geben. Sauce auf etwa die Hälfte einkochen, nach 

Geschmack mit etwas Honig, einigen grünen 

Pfefferkörnern und Balsamico abschmecken, sie 

sollte pikant süß schmecken mit leichter Säure. 

Sauce mit den Butterfl öckchen oder etwas Kartof-

felstärke binden. Zum Servieren werden die Brüste 

vorsichtig von der Karkasse gelöst und ohne Kno-

chen serviert. Die Keulen werden ebenfalls sauber 

vom Körper getrennt, dann wird zusätzlich der 

obere Schenkelknochen vorsichtig aus dem Fleisch 

gedreht. Der untere Knochen bleibt dran. Die 

übrig gebliebene Karkasse wird entsorgt.

Als Beilage karamellisierten Rotkohl und Kartof-

felknödel.

Rotweinbirne mit

Karamelleis

*
4  Stück  Wil l iamsbirne

60g  Kri s ta l lzucker

1  Zi t rone ,  400  ml  Rotwein

100  ml  Creme de  Cas s i s

2  Zimts tangen ,  1  Vani l l e schote

2  Gewürznelken ,  1  S ternani s

20  g  Karto f fe l s tärke

200  ml  Milch ,  200  ml  Sahne

3  Eige lb ,  50g  Kri s ta l lzucker

1  Vani l l e schote

200  ml  Sahne

50  g  Mandel sp l i t t e r 

*
Z u b e r e i t u n g

Birnen schälen und von unten aushöhlen. Rotwein 

und Creme de Cassis mit Gewürznelken, Zimt-

rinde, Sternanis, Pfefferkörnern und Zucker zum 

Kochen bringen. Darin die Birnen pochieren. Den 

Sud mit Kartoffelstärke abziehen (leicht binden), 

und die Birnen darin abkühlen lassen.

Zucker karamellisieren und mit Milch und Sahne 

aufgießen. Vanillestangen hinzugeben und aufko-

chen. Eidotter in eine Edelstahlschüssel geben und 

die heiße Masse darunterrühren = Eisgrundmasse. 

Die Eisgrundmasse in einer herkömmlichen Eis-

maschine  gefrieren. Die Birne auf einem Teller 

fächerförmig anrichten und mit dem erkaltetem 

Sud napieren. Eine Kugel vom Karamelleis abste-

chen und an die Birne legen. Mit etwas geschlagener 

Sahne und gerösteten Mandelsplittern garnieren. 

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

Alle Rezepte sind für vier
Personen angegeben.

Wir wünschen „Guten Appetit“!

Zehn Wochen lang, vom 24. Juni bis zum 2. September 2006, 

verwandelte das Rheingau Musik Festival nicht nur die Ba-

silika, das Laiendormitorium und den Kreuzgang von Klo-

ster Eberbach zu einer einzigartigen Konzertbühne, sondern 

den gesamten Rheingau zwischen Wiesbaden und Lorch.

142 Konzerte an über 40 Spielstätten fanden im 19. Festival-

sommer statt und lockten mehr als 115.000 Besucher an. 

Der Dreiklang von Landschaft, Musik und historischen Ge-

bäuden ist prägend für das Rheingau Musik Festival. Denn 

seinen besonderen Reiz macht aus, dass die alljährlichen Kon-

zerte des Festivals in Wiesbaden und in prägnanten Bauwer-

ken des Rheingaus wie Schloss Johannisberg, Schloss Vollrads 

und Kirchen wie der Abtei St. Hildegard oder der Basilika 

in Oestrich stattfi nden. Dass das Kloster Eberbach, eines der 

Wahrzeichen des Rheingaus, eine der Hauptspielstätten des 

Festivals ist, versteht sich daher von selbst.

Seit der Gründung des Rheingau Musik Festivals vor 19 Jah-

ren sind in Kloster Eberbach Große Chor- und Orchester-

werke zu hören. In diesem Sommer lockte etwa die „Matt-

häus-Passion“ mit der Chorgemeinschaft Neubeuern unter 

der Leitung von Enoch zu Guttenberg oder Mozarts Große 

Messe c-Moll mit dem Festivalchor und –orchester des Eu-

ropäischen Musikfests Stuttgart und dem Dirigenten Hel-

muth Rilling  die Zuhörer 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 

Jahr die Kreuzgangkonzerte, die an lauen Sommerabenden 

den Kreuzgang des Klosters mit Orchesterklängen erfüllen 

während die Abenddämmerung hereinbricht. Zu einer schö-

nen Tradition sind auch die Mozart-Nächte geworden, die 

nicht nur im Kreuzgang stattfi nden, sondern zum Beispiel 

auch den Hospitalkeller zur Konzertbühne machen. In die-

sem Jahr standen die Mozartnächte unter dem Motto „Mo-

zart – das Junge Operngenie“ und brachten unter anderem, 

moderiert von Herbert Feuerstein, Jugendopern Wolfgang 

Amadeus Mozarts zu Gehör. 

2007 kann das Rheingau Musik Festival ein kleines Jubilä-

um feiern, denn vom 23. Juni bis 1. September 2007 fi ndet 

das 20. Festival statt. Man darf daher schon jetzt auf viele 

Highlights im kommenden Festivalsommer gespannt sein. 

Die Programmvorschau „Ouvertüre“ erscheint Ende Januar 

2007 und kann unter 01805/ 74 34 64 oder per Email(info@

rheingau-musik-festival.de) bestellt werden.

Bettina Ralfs

Dreiklang aus Musik, Land-
schaft und Architektur – das

19. Rheingau Musik Festival ’06

Friedrichstraße 22 · 65185 Wiesbaden
Tel. 0611–505 98 40 · Fax 0611–505 98 41
info@preuss–events.de · www.preuss–events.de

W i r  i n s z e n i e r e n
I h r e n  E r f o l g

Wir liefern kreative Ideen, Strategien, und 
realisieren Ihre individuellen Wünsche 
bei der Planung und Umsetzung Ihrer 
Veranstaltung und begleiten Sie bei 
der Präsentation Ihres Unternehmens. 
Wir schaffen Räume für Ihre 
Inszenierung im Kloster Eberbach.
Unsere langjährige Erfahrung und unser 
Know-how sind Garant für phantasie-
volle Konzepte, perfekte Strategien 
und Budget-orientierte Realisation.

Tagungen&Seminare 

Kongresse

Produktpräsentation

Kick-Off-Meetings  

Incentives   

Rahmenprogramme

Outdoor-Programme 

Hotelvermittlung

Locations  

Künstlervermittlung 

Möchten auch Sie für Ihre Unternehmenskommunika-
tion einen NewsLetter nutzen?

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

Gerne unterstütze ich Sie dabei, diesen neuen Weg 
zu gehen. Ich bringe Ihr Vorhaben auf den Punkt!

KONTAKT:

Birgitt Wagner
Journalistin und Kommunikationsberaterin
Jahnstraße 41
65345 Eltville-Rauenthal

Fon: 06123 / 79 46 72
Fax: 06123 / 79 46 73
Mail: Birgitt-Wagner@t-online.de

BIRGITT WAGNER M.A.
JOURNALISTIN
KOMMUNIKATIONSBERATERIN
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Hier könnte Ihre Anzeige viele 
Leser erreichen...

Interesse?

Fragen Sie schon jetzt für die Neujahrsausgabe an:

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

Kontakt:
Musikelektronik Jakob

Wiesenstrasse 28
65344 Martinsthal

Telefon: 06123/73216
Telefax: 06123/74195

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

Ihr Partner für die Technik im Kloster

Wir bieten Ihnen:
• Beleuchtungstechnik
• Beschallungstechnik
• Bühnen- und Podestbau
• Videotechnik
•  Konferenz- und

Tagungstechnik


