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2 Herzlich willkommen

Mu!ler

Cestawants

Herzlich willkommen in unseren Miuller Restaurants!

Zum Erscheinen unseres kulinarischen Anzeigers

Wir begriiRen Sie herzlich - ganz gleich,
ob Sie uns zum ersten Mal besuchen
oder ob Sie zum wiederholten Mal unser
Gast sind. Sie halten eine Raritat in den
Handen, liebe Leserinnen und Leser: die
erste Ausgabe unseres kulinarischen An-
zeigers. Wir haben ihn genauso genannt
wie den Oberbegriff unserer gastlichen
Hauser - ,Miller Restaurants®. Denn so
wie in jedem dieser vier wollen wir auch in
unserer Hauszeitung auf Qualitat achten,
von der ersten bis zur letzten Zeile. Wir
wollen Sie informieren Giber das was wir Ih-
nen anbieten: ein niveauvolles Ambiente,
eine gemiitliche Atmosphére, hochwertige
Speisen und Getrénke sowie allerbesten
Service und Betreuung. Wir wollen Sie
neugierig machen und ein bisschen unter-
halten. Rund um das Thema Gastronomie
in unserer Zeit, rund um das Thema Essen
und Trinken, gehdren sie doch zu den an-
genehmsten Dingen des Lebens.

Das Brutzeln macht Appetit

Unsere Gaststéttenzeitung ,Miller Re-
staurants soll kiinftig einmal im Jahr
erscheinen. Wir mdchten diese in der
Absicht gestalten, dass wir Ihnen nicht

21.11./18.12.2016
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Kaffeezeit fiir 8,50 € inkl. Musik

Anett und Karsten Miiller heiBen Sie herzlich willkommen

allein ein wohlschmeckendes Schnitzel
anbieten mochten, sondern Sie auch ein
wenig daran teilhaben lassen, wie es in
der Pfanne brutzelt! Wenn unser Schnit-
zel Augen und Gaumen verwdhnen kann,
kénnte das Brutzeln beitragen, Ihnen
Appetit zu machen fiir lhren nachsten
Besuch in einem unserer Hauser. Wenn
unsere Zeitung Sie dazu anregen konnte,
selbstverstandlich im Zusammenwirken
mit unserem Schnitzel, dann sind unsere
Uberlegungen voll aufgegangen.

14.00 - 17.00 Uhr

Geniefen Sie hausgebackene Torten und leckere Kuchen
sowie Livemusik am Kamin.

GenieRen Sie unsere Atmosphéare und
das vielfaltige Angebot. Ob a la carte,
Buffet oder Menii, ob rustikal oder fest-
lich - wir bieten den entsprechenden
Rahmen fiir Ihre Feier. Gern fiihren wir
fiir Sie auch Bier- oder Weinproben durch
oder servieren Ihnen Meniis auf Meisse-
ner Porzellan. Kontaktieren Sie uns. Wir
beraten Sie iber die vielfaltigen kulinari-
schen Moglichkeiten in unseren Objekten
- wie zum Beispiel im spatgotischen Rat-
haus. In dem imposanten Gebdude am

Jeden Donnerstag von April bis Oktober
Jeden Samstag im November/Dezember

P cr?
Siceschecken - /a?
Geniefen Sie das ,Traditionsgeback” Sachsens.

Egal ob klassisch oder mit Friichten.
Solange Sie Appetit haben. Es lohnt sich. Einfach kdstlich.

6,90 € inkl. einer Tasse Kaffee

Markt befindet sich der historische Rats-
keller. Mit Miihe und Flei8 haben wir uns
des Objekts angenommen und nunmehr
prasentiert sich das traditionsreiche
Restaurant wieder von seiner schonsten
Seite. Doch nach wie vor beeindruckt die
gastliche Stétte durch seine dekorative
Ausgestaltung der Raume in den alten
Kreuzgewolben.

Zwanzig Jahre Domkeller

2016 feiern wir ein besonderes Jubi-
[&um. Seit nunmehr 20 Jahren bewirt-
schaften wir den Domkeller. Hoch Uber
der Elbe und den Dé&chern der Stadt
beeindruckt das gastliche Haus immer
wieder mit dem herrlichen Panorama-
blick. Uns beeindruckt es auch, wie
schnell die Zeit vergeht! Viel haben
wir in diesen zwei Jahrzehnten mit und
fiir unsere Gaste erreicht. Aber eins blieb
unverandert, das mittelalterliche Flair
und die séchsische Gemiltlichkeit. Uber-
zeugen Sie sich von unserem Kleinod und
geniefRen Sie die sdchsische Gastlichkeit.

Ihre Familie Mdiller und
das gesamte Team

Bonuskarte - lhre Treue wird belohnt
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Bottger und das ,,Weifde Gold*

Zu Gast im Ratskeller Meifien

Bottgers Weifdes Gold 3

Weltbekannt wurde unsere Stadt durch
das Porzellan und die Manufaktur, in der
es seit mehr als 300 Jahren produziert
wird. Johann Friedrich Bottger ist der Er-
finder des europdischen Hartporzellans.
Seine Portratblste steht am Eingang zur
Manufaktur in der Talstrae. Als er nach

Sachsen kam, stand er im Rufe, Gold
machen zu kénnen. Fortan lie ihn Au-
gust der Starke, der sdchsische Kurflrst
und polnische Konig, nicht mehraus den
Augen. Der prunksiichtige Herrscher war
immer knapp bei Kasse und empfand
schlieBlich, dass das, was der Apothe-
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,S0 exzellent hat selbst der Konig selten gespeist!“

kergeselle entdeckt hatte, ebenso wertvoll
war wie das begehrte funkelnde Metall
selbst, weshalb man es auch bald ,Wei-
Res Gold“ nannte. In der Albrechtsburg
liber den Dachern der Stadt richtete Au-
gust 1710 die Manufaktur ein. Hier wollte
er die Kunst der Porzellanherstellung wie
ein Geheimnis bewahren. lhre kunstvollen
Produkte sollten nur ihm und der sachsi-
schen Staatskasse zugute kommen.

Das Team des Ratskellers will Sie zu
einer Begegnung mit dem Porzellan-
erfinder einladen. Wir bieten Ihnen dabei
ein Menii aus der Zeit August des Starken
oder Sie probieren die Kostlichkeiten aus
der Ratskeller-Kiiche einfach a la carte.
Dazu gibt es Wissenswertes aus der Ge-
schichte unserer 1.000-jahrigen Stadt
sowie zur Tisch- und Tafelkultur aus Ver-
gangenheit und Gegenwart, gespickt mit
Frohsinn und Unterhaltung. Wenn es ge-
wiinscht wird, servieren wir Ihr Menii auf
Meissener Porzellan im modernen Design.
Wir versprechen lhnen ein Highlight der
»Mller Restaurants®, das bestens geeignet
ist fiir hre Weihnachts- oder Familienfeier.

Wann? Immer freitags, 19.00 Uhr
(bis Dezember 2016) .
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Das Nenii

Steckriibensiippchen mit
getrockneten Kartoffelfetzen

% %k %k
Ein halber Fasan im Rohr gebraten
an einer Riesling-Schalotten-Sauce
mit einem Bottger-Kartoffelklof3

gefiillt mit Backpflaumen
an Sektschmorkohl

oder

Wirsingkohlwickel mit einer
Pilz-Reis-Fiillung auf Tomatensofie,
mit feiner Ginnote

% %k %k

Schokogitter aus weif3er Schokolade
mit Heidelbeermousse auf
Fruchtspiegel und Goldblattdekor

% %k %k

Serviert auf ,Weifdem Gold“ fiir 26,50 €.

MEISSNER

SCHWERTER .

PRIVATBRAU

Ein frisches Pils, mildherb mit feinhopfigem Aroma,
in guter handwerklicher Tradition mit sorgfiltig
ausgewihlten Zutaten aus der Heimat gebraut und
in vier Wochen zu einzigartiger Pilsqualitiit gereift.

Aus Sachsens iltester Privatbrauerei.

MEIN ECHTES MEISSNER

www.privatbrauerei-schwerter.de

ME I‘-‘S‘-i i

flm g ﬂi,

--F» PRIVABBRA

www.mueller-restaurants.de



4 Jahreszeiten im Elbtal
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Schmecken Sie die Jahreszeiten und die hiesige Region!

Wir laden Sie herzlich ein!

Die Meifiner ,Miiller Restaurants” bieten
Ihnen das ganze Jahr iber die Kdstlich-
keiten der Meifner Region und des sach-
sischen Elblandes. Diese sind durchaus
verschieden, doch wir sind sicher, dass
darunter fiir jeden etwas Leckeres dabei
ist, selbst wenn er das ganz Besondere
sucht. Auch Sie werden gewiss das |hre
finden. Sie sollten dazu mehrmals wieder
kommen.

Einiges davon wollen wir hier vorstellen:

Das Meif3ner Landschwein

Diese Rasse machte im letzten Drittel
des 19. Jahrhunderts von sich reden,
als Ziichter begannen, die hier gehalte-
nen Schweine durch Einkreuzungen eng-
lischer Rassen zu veredeln und damit
erstmalig Preise auf einschlagigen Agrar-

Restaurantinhaber Karsten Miiller und Fleischermeister Christian Richter

schauen gewannen. Kenner beschrei-
ben den langen, tonnenférmigen Korper
der Tiere, ihre glatten, weiflen Haare auf
weiler Haut und grofe Schlappohren als
wichtigste Merkmale. In der Fachliteratur
wird es ,ein friihreifes, frohwiichsiges,
fruchtbares Schwein“ genannt. 120 Jah-
re nach der Griindung der ersten Zuchtge-
nossenschaft hat sich 2008 wieder eine
Zucht- und Vermarktungsgemeinschaft
formiert. Obwohl das eigentliche Meifiner
Schwein seit langem schon in der deut-
schen Landrasse aufgegangen ist, sind
mehrere hiesige Zuchtbetriebe dabei,
an die Tradition des Meifner Schweins
anzukniipfen und ein in vielerlei Hinsicht

regionales Produkt zu vermarkten. Es ist
keine Legende, dass Schnitzel von ihm
oftmals nicht auf den Teller passen.

Nieschtzer Spargel

Gegeniiber manch anderem Anbauge-
biet in Sachsen und Deutschland ist das
Nieschitzer Spargelland relativ klein.
Dennoch ist nennenswert, dass auch
hier schon seit Ausgang des 19. bzw. zu
Beginn des 20. Jahrhunderts das konig-
liche Gemise angebaut wird. Es waren
Ausfliigler aus der Gegend um Leipzig
und aus Dresden, die den Dreiklang der
reizvollen Elblandschaft, den hier ange-
bauten Wein und frisch gestochenen und
zubereiteten Spargel fiir sich entdeckten
und der seinerzeit gepriesenen Heilwir-
kung des Spargels einen touristischen
Effekt gaben. Die Agrar GbR Naundorfel,

die ihn hier seit 1994 anbaut, hat ihre
Anbauflache von urspriinglich einem
Hektar auf zehn erweitert und garantiert,
dass das Friihlingsgemise in zahlreichen
Gastronomiebetrieben der Elbregion an-
geboten wird. Deshalb kénnen auch wir
unseren Gasten alljahrlich ab Ende April
eine reiche Spargelkarte prasentieren.

Der Sachsenwein

Entlang der Elbe zwischen Pirna und Dies-
bar-Seullitz erstreckt sich eins der kleins-
ten Weinanbaugebiete Deutschlands.
Seit dem 12. Jahrhundert wird hier
Wein angebaut. Zuerst bewirtschafteten

Monche das Rebland. Zum Ausklang des
Mittelalters bedeckten die Rebflachen
mehrere tausend Hektar. In Krieg- und
Notzeiten mussten die Reben dem Brot-
getreide weichen, und mit dem Reb-
lausbefall Ende des 19. Jahrhunderts
schien der Weinbau in Sachsen fast am
Ende. Da waren es besonders die Klein-
winzer, die ihn auf den Steilhdngen in
Flussnahe weiter betrieben. Sie pflegten
damit auch das typische Landschafts-
bild des mittleren Elbtals, und Sie sollten
es nicht versdumen, wenn zur Zeit der
Weinlese die herbstbunten Terrassen in
der Sonne leuchten. Mengenmagig kdn-
nen sachsische Weine kaum mit denen
anderer Anbaugebiete konkurrieren, ge-
schmacklich braucht sich keiner zu ver-
stecken.

Die Winzergenossenschaft Meifien kel-
tert fiir die Miiller Restaurants verschie-
dene Hausweine. So kénnen wir zum Bei-
spiel im Ratskeller einen WeiRburgunder
vom Meifiner Ratsweinberg anbieten.

Meifner Schwerterbier

Esistverbiirgt, dass es seit tausend Jah-
ren Bier in Meifien gibt. Oder das, was
damals als Vorlaufer des Gerstensaftes
galt. Denn als 1016 polnische Soldaten
die holzernen Palisaden und Gebdude
der Burg in Brand gesetzt hatten, rief
der Burggraf die Frauen zu Hilfe, die den
Brand aus Mangel an Wasser auch mit
,medone”l6schten, wie es in einer alten
Chronik heif3t. Wir dirfen das gut und
gern als ein auf Gerstenmalzbasis herge-
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stelltes und mit Honig gesiites Gebrau
verstehen.

Die Brautradition ist in Meifen auch
schon élter als 555 Jahre, denn solange
gibt es das Brauhaus an der Frauenkir-
che, wo die Stadthirger ihr Bier brauten;
bis ins 19. Jahrhundert hinein. Heute
wird die Braukunst in Meifen durch die
Privatbrauerei Schwerter Meien GmbH
hochgehalten. Unter der Leitung des Un-
ternehmers Eric Schaffer prasentiert sie
ein stattliches Standardprogramm kdst-
licher Bierspezialititen sowie mehrere
saisonale Produkte, alle hergestellt aus
einheimischen Grundstoffen. Das Bier
hat Heimat. Probieren Sie es!

Manja Licht, Winzergenossenschaft, und Restaurantleiter Ralf Schéne vom Ratskeller

Kulinarischer Kalender unter www.mueller-restaurants.de
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Hoch uber der Elbe und den Dachern der Stadt

Miillers und ihre Teams sowie alle Gaste feiern 20 Jahre Domkeller

Vor 20 Jahren, zu Beginn 1996, haben
wir, die Familie Anett & Karsten Miiller,
das Restaurant ,Domkeller* {ibernom-
men: ein altehrwiirdiges Gebdude auf
dem Burgberg, in unmittelbarer Nahe zu
Dom und Albrechtsburg. Es ist ein beson-
deres Stiick Meifen: Schon seit 1470
beherbergt es ein Gasthaus, nachweis-
lich das alteste der Stadt. Das ist urkund-
lich belegt. Diese Tradition empfinden wir
als Anspruch.

Anheimelnd und gemiitlich

In der Front der Fassaden, die zum Dom-
platz weisen, sieht unser Gebdude ge-
radezu klein aus. Wer uns im Winter be-
sucht, wird das leicht bestatigen. Aber
die kleinen R&ume strahlen ursachsi-
sche Gemiitlichkeit aus. Den Gast um-
gibt eine warme, herzliche Atmosphare.
Das ist auch nicht anders, wenn ab dem
spaten Frihjahr unsere Freiplatze hin-
zukommen - neben dem Eingang links
dem Dom zugewandt und gewisserma-
Ben auf der Riickseite des Gebaudes
zwei Ubereinander liegende Balkone -
hoch {iber den Giebeln und Déachern der
Stadt. Da ist es, als wiirden die Mauern
des gastlichen Hauses fallen und die

e

Eine Festtafel im Domkeller - Menii mit Ausblick auf die Stadt

Tische unserer Gaste hinaus riicken ins
Freie - in die Weite der Natur und unmit-
telbar am Puls der historischen Stadt.

Vom Ruf unseres Restaurants

Einst gingen in unserem Haus gewiss die
Afraner ein und aus, die ab 1543 hier
lernten, und nach 1710 leerten auch
Porzelliner hier manches Glas, die ja
nebenan tagtéglich ihrer Arbeit nach-
gingen. Noch heute ist der Domkeller
ein duBerst beliebter Ort, und von eini-
gen der prominenten Gaste, z. B. Familie

Heesters, Tom Pauls, der Ministerprasi-
dent Sachsens, Stanislav Tillich u. v. m.,
die in den letzten 20 Jahren die gastliche
Statte besuchten, erzahlt eine reich be-
stiickte Pinnwand mit zahlreichen Por-
tratfotos.

So stolz uns das auch machen konnte,
der Ruf eines Restaurants muss taglich
neu erarbeitet werden. Darum bemi-
hen sich alle unsere Mitarbeiter - in
der Kiiche wie im Service. Wir meinen,
dass das unserem Team wéhrend der
vergangenen 20 Jahre gelungen ist. Wir
werden uns auch kiinftig darum bemiihen.

Domkellerjubildum 5

re- -

Festmendi
20 Fablre Deomkeller

vom 1. bis 20. November 2016
Unser festliches 3-Gange-Menii:

Ziegenfrischkase im Schieler mariniert
mit Feigensenf an einem Feld-
salat-Straufichen und
Melissen-Apfel-Vinaigrette
% %k %k
In Portwein gesottene Kalbsbéackchen
an Schinkensahnepiiree mit
karamellisierten Riibchen und
gebratenen Krauter-Champignons
oder
Kartoffelkuchen an sc. Choron
mit Grilltomate, an karamellisierten
Riibchen und gebratenen

Kréauter-Champignons
% %k %k

Himbeersorbet im Schokokdrbchen an
Weincreme vom sachsischen Riesling
% %k %k
Der Preis betragt nur 17,90 €.
Allen Gasten bieten wir dazu
ein Glas Jubildumssekt gratis!

_____________________________

Anzeige

5

'
WINZER
MEISSEN

/77704@@{ des guten Qméﬂaoé

WeinErlebnis Meissen

Bennoweg 9 | D-01662 Meif3en | Tel. 03521 - 780970 | Fax 03521 - 7809733

info@winzer-meissen.de | www.winzer-meissen.de

www.mueller-restaurants.de



6 Aus- und Weiterbildung

Wo der Gast Konig ist ...

Unser Anspruch wachst aus der Tradition

LDer Gast ist Konig.“ - Viele kennen den
Spruch. In der Regel leitet man davon
ab, dass der Gast hier wie eine Majestat
bedient wird. Der Aphorismus geht auf
Wilhelm Ludwig Wekhrlin zurilick, einen
kaum bekannten deutschen Journalisten
und Schriftsteller des 18. Jahrhunderts
aus Siiddeutschland. ,Wo der Gast Ko-
nig ist, sollte das Personal aus Prinzen
und Prinzessinnen bestehen®, heiflt es
bei ihm. Nun, zu seiner Zeit war es sicher
richtig, gute Gastfreundschaft mit dem
Bild eines Monarchen zu illustrieren und
dem, der den Gast bedient, das Image von
Prinzen und Prinzessinnen zuzumessen.
Kurt Steindl, der Guru fiir moderne Dienst-
leistung und Hotellerie in Osterreich, sagt
dazu allerdings: ,Nein danke!“ Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter im Gastgewerbe
sollten sich keinesfalls wie Untertanen
oder gar Knechte bewegen.

Gesundes Selbstwertgefiihl

Seiner Auffassung nach benétigen Gast-
ronomie und Hotellerie gesundes Selbst-
wertgeflinl. Wer heute im Gastgewerbe
tatig ist, muss selbstbewusst auf den Gast
zugehen, muss Gastfreundschaft auf-
richtig leben, ein ehrliches Interesse am

Wohlergehen des Gastes haben und dies
auch spirbar machen. Dabei, so Steindl,
komme den Begriffen ,aufrichtig” und
Lehrlich besondere Bedeutung zu. Ge-
spielte, aufgesetzte Freundlichkeit werde
schnell entlarvt. - Ja, Freundlichkeit sei
eigentlich zu wenig, sagt Steindl, Herzlich-
keitist gefragt! Wahrhaftigkeit anstelle von
Fassade, personliche Zuwendung anstatt
Abfertigung. Individuelle Betreuung statt
eines anonymen Gie3kannen-Services.

Der Schliissel zum Herzen des Gastes
flihre zwangslaufig (iber Emotionen, ist
Steindl {iberzeugt. Damit meint er vor al-
lem spiirbare Leidenschaft und gelebte
Begeisterung. ,Der Inhalt derselben Fla-
sche Wein“, sagt er, ,mundet in jedem
Restaurant gleich. Den tatséchlichen Un-
terschied machen die Menschen aus.”

Steindls hohen Anspruch versuchen wir
sowohl unseren Auszubildenden zu ver-
mitteln, wie auch in regelméafigen Weiter-
bildungsveranstaltungen weiterzugeben.
Dem widmen wir seit langem einen Teil un-
serer Arbeit. Zurzeit beschaftigen wir acht
Auszubildende, und unsere Teams nehmen
die Verantwortung fiir deren Anleitung und
Flihrung gemeinsam wahr. Wachstum und
Fortbestand kdnnen nur auf diese Weise
garantiert werden. Und die Freude an den

Weiterbildung mit Andrea Kaminski, Unternehmensberaterin und Hoteldirektorin

Erfolgen unserer Auszubildenden ist dann
ebenfalls gemeinsame Sache.

Weiterbildung ist Herzenssache

Einmal pro Jahr fiilhren wir mit unseren
Teams eine Weiterbildung durch, die von
namhaften Fachkréften geleitet wird. Zu-
gleich besprechen wir aktuelle Trends,
die sich im Tourismusgeschaft abzeich-
nen. Denn nach wie vor wollen die ,Miiller

Ratseln und Gewinnen

1. Stierkdmpfer

2. Typisch fiir Meifien

3. Gewirz

4. Was genieft man im Restaurant?

5. Ozean

6. Hilfswerkzeug beim Essen

5 7. Wahrzeichen der Stadt Meifien
8. Genussgetrank
9. Fluss durch Meien

10. Geistreicher Einfall

Das Lésungswort kann im Café am Dom
| unter Abgabe dieses Abschnitts ,in natura*
eingelost werden.

‘

Restaurants® den berlihmten Zug voraus
sein! Wie sagt Steindl: ,Den Unterschied
machen die Menschen aus!“ - Demnach
sind es unsere Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter, die Steindls Anspruch, aber auch
die Vielzahl der errungenen Pradikate
und Zertifizierungen tagtéaglich aufs Neue
umsetzen miissen. Und weil sie das tun,
selbstbewusst und voller herzlicher Zu-
wendung, geblhrt lhnen unser herzliches
Dankeschon!

Sven Fiedler (Bildmitte) hat seine Aus-
bildung zum Restaurantfachmann bei
uns abgeschlossen. 2014 konnte er
das Land Sachsen bei den Deutschen
Jugendmeisterschaften in den gastge-
werblichen Ausbildungsberufen erfolg-
reich vertreten. Inzwischen sammelt er
in einem anderen Restaurant weitere
Berufserfahrung.

Tag der Auszubildenden 2017: 18..Marz im Ratskeller Meif3en
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Drei auf dem Hohenflug

Vom unaufhaltsamen Aufstieg langjahriger Domkeller-Mitarbeiter

Genussmomente 7

LAls ich hier anfing, dachte ich: O Gott,
wie sollen wir in dieser engen Kiiche ar-
beiten?, erinnert sich Torsten Beyer,
Sous-Chef im ,Domkeller”. So bezeich-
net man in der Fachsprache der Speisen-
zubereitung den ,zweiten Mann“ einer
Kiiche. Wir kdnnten ihn auch Stellver-
treter des Kiichenchefs nennen. Er tragt
eine hohe Verantwortung, egal wie viel
Quadratmeter die Kiiche misst. Wenn
er zurlickschaut, staunt er selbst, wie es
gelungen ist, mit der Enge zurechtzukom-
men. Aber die Bilanzist eindeutig: Sie ha-
ben es gemeistert. Mit Einfallsreichtum
und Kénnen.

Miillers ,Flaggschiffe®

Torsten Beyer iibt seine Aufgabe seit 20
Jahren aus. Er gehort zu jenen, mit denen
zusammen Karsten Miller den ,Dom-
keller* Gbernommen hat. Die zwei an-
deren sind Katrin Holtzhauer und Heiko
Hochst. Miller nennt sie manchmal seine
JFlaggschiffe®. Er weif}, dass damit das
verdienstvolle Wirken der Drei nur unzu-
reichend erklart ist, auch wenn die Be-
zeichnung mit Liebe gewahlt und als An-
erkennung gedacht ist. Aber schlieflich
ist es ein Ding, mit denen hier operiert

Heiko Hichst, Katrin Holtzhauer und Torsten Beyer mit dem Ballonfiihrer vor dem Aufstieg

wird, und damit kann man das Wirken
lebendiger Menschen kaum beschreiben.
Denn die Drei haben an der Entwicklung
von Miillers Unternehmen groflen Anteil.
Jeder auf seine Weise. Es sei auferor-
dentlich, was sie geleistet haben, sagter,
und da sie dem Unternehmen von Anfang
an verbunden sind, wahrend sich rundum
vieles veranderte, hat er ihr Wirken wie-
derholt als beispielhaft hervorgehoben.

Das war es natirlich auch. Alle drei sind
in neue, in grofer gewordene Aufgaben

Genussmomente

Aus der Ratskeller-Karte: Das sachsische Senffleisch

hineingewachsen. Katrin Holtzhauer ist
heute Miillers Stellvertreterin auf dem
Geschéftsfiihrerposten. Maf3geblich lenkt
sie die Geschicke im Ratskeller. ,Immer
wieder fasziniert es mich, in welchem
Tempo sich unser Unternehmen entwi-
ckelt hat”, sagt sie, und sie weif} natiir-
lich, dass das vor allem auch ihrer eige-
nen Entwicklung geschuldet ist - eben
so wie der anderer Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. ,Ich musste richtig Gas ge-
ben, um mithalten zu konnen. Es erfiillt

mich mit Stolz, wie wir das hinbekommen
haben.”

Heiko Hochst empfindet es als Gliicks-
fall, in seinem geliebten Beruf anerkannt
zu sein. Gern vermittelt er den Gésten
auf der Domkeller-Terrasse hoch (ber
den Déchern der Stadt touristische
Tipps, wenn sie angesichts der reizvollen
Meiner Dachlandschaft ins Schwar-
men geraten.

Kiirzlich sind die Drei in die Luft gegangen
- eine Ballonfahrt von Dresden Richtung
Radebeul, mit Landung auf den Elbwie-
sen bei Brockwitz. Als Auszeichnung fir
die drei langjdhrigen Mitarbeiter. ,Ein
herrlicher Tag®, sagt Karsten Miiller und
freut sich mitihnen.

Das sind zarte Rindfleischwiirfel, ge-
schmort in Senfsaat, mit Senfgurke und
Zwiebeln und Schwarzbrotknddel. Kiichen-
chefJoachim Schodel hat das urséchsische
Gericht in alten Rezeptblchern gefunden.
Im Ratskeller ist es zum Klassiker gewor-
den. Die Géste sind geradezu begeistert.
Das Fleisch aus der Oberschale des
Rindes wird in Stlicke geschnitten und
scharf angebraten. Gewiirze wie Lorbeer,
Piment, Zwiebel, Salz und Pfefferkdrner
sowie Majoran und Kimmel sorgen fiir ge-
schmackliche Intensitat. Das Ganze wird
mit Fleischfond aufgeflllt und auf kleiner
Flamme gekocht bis das Fleisch die rich-
tige Konsistenz erreicht hat.

In der Regel besteht die Kunst des Kochens

aus dem richtigen Mengenverhéltnis der
Zutaten. Doch das bleibt Geheimnis unse-
rer Kiichencrew! Unser Senffleisch bein-
haltet alles, was man der sachsischen Kii-
che nachsagt: Es ist deftig im Geschmack
und wird mit kréftiger Sofle serviert. Dazu
présentiert der Chefkoch hausgemachte
Schwarzbrotknddel. Sie erleichtern die Auf-
nahme der Sofe und sind fiir Knddelfreun-
de natirlich ein Hochgenuss. Zur Kronung
wird dem Gericht schlieBlich eine Sah-
ne-Apfel-Meerrettich-Creme zugegeben.
Als Erganzung empfehlen wir ein UrBréu
aus der Meissener Schwerter Brauerei.
Es besticht durch seine feinwiirzige Hop-
fennote, die das Essen abrundet. Guten
Appetit!

Ratskeller-Kiichenchef Joachim Schddel prasentiert das séchsische Senffleisch

Gutscheine fiirbesondere Anlasse
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Zu Gast bei Freunden

Mu!ler

Cestawants

Braukunst trifft Kochkunst

Wie schmeckt es bei Freunden? - Un-
sere Kiichencrew gibt einen Einblick in
die geschmackliche Vielfalt, die Meifens
Partnerstédte bieten. Insgesamt sind
es sechs: Arita im fernen Japan, Vitry im
Herzen Frankreichs, Korfu auf der gleich-
namigen griechischen Insel, Fellbach in
Wirttemberg, die Elbestadt Leitmeritz in
Tschechien und Provo im US-Staat Utah.

Geboten werden ein Sechs-Génge-Mend,
ein Begriitungscocktail und Livemusik zum
Preis von 34,50 €. Aus welcher Stadt die
Vorspeise, woher Hauptgang oder Dessert
kommt, bleibt vorerst dem Chefkoch liber-
lassen. Doch er verspricht, dass man das
spater auch andern kann. Zunachst sind
drei Termine geplant: 27. Januar, 24. Feb-
ruarund 24. Marz 2017, jeweils ab 19 Uhr.

Andreas Girbig, einer der sachkundigsten
Spezialisten fir Meifiner Biergeschichte
und heimische Braukunst, moderiert einen
unterhaltsamen Abend mit Kostlichkeiten
aus der Domkeller-Kiiche und der Schwer-
ter-Brauerei. Zunéchst sind vier Termine
vorgesehen: der Auftakt am 21. Oktober,
der 18. November und der 21. Dezember
2016 sowie der 20. Januar 2017. Im An-

gebot sind neben kurzweiligen Anekdoten
rund um das MeiRner Bier ein leckeres
Vier-Gang-Men(i, bei dem unter anderem
auch mit Bier gekocht wird (beispielsweise
Bockbierzwiebelsuppe oder in Bier gediins-
tetes Fenchelgemise), fiinf verschiedene
Erzeugnisse aus der Privatbrauerei Schwer-
ter Meien, der altesten Privatbrauerei im
Sachsenland. Preis pro Person 24,50 €.

Umringt von japanischen Freunden - Karsten Miller im Jahre 2014 in Arita

Brunch mit Backzauberei

Bier, das Andreas Girbig gern empfiehlt: das Pilsener aus der Schwerter Brauerei

Hochgenuss fiir Leib und Seele

An zwei Tagen - dem 20. November 2016
sowie dem 22. Januar 2017, jeweils von
10.30 Uhr bis 15.30 Uhr - laden wir un-
sere Gaste zum Familienbrunch ein. Dazu
bietet die Ratskellerkiiche ein reichhaltiges
Biifett, auf dem Erwachsene und kleine
Leute finden, was Herz oder Zunge begeh-
ren. Nach dem gemeinsamen Essen, wenn
Erwachsene gern noch ein Weilchen sitzen

und sich unterhalten wollen, bitten wir un-
sere Kleinen Gaste ab 13 Uhr in die Rats-
kellerkiiche, wo wir mitihnen leckere Kekse
backen wollen. Backen ist in der Vorweih-
nachtszeit sehr beliebt, und sicher wird es
auch im Januar noch Spafl machen, erst
recht, wenn man das in der Ratskellerkii-
che tun kann. Der Preis zum Brunch betragt
21,90 €. Backen und Naschen sind gratis.

Foto: Shutterstock

Erst gepflegt essen, dann backen und naschen

Mit Domkantor Jorg Braunig sind wir uns ei-
nig, dass ein Konzertbesuch zum besonde-
ren Fest wird, wenn man den musikalischen
Hohepunkt kulinarisch ausklingen lasst.
Deshalb unterbreiten wir Konzertfreunden
gemeinsam mit dem Dom ein attraktives
Angebot: Jeweils nach den Auffiihrun-
gen von Bachs Weihnachtsoratorium am
26.11.2016 und am 07.01.2017 in der

St. Afra-Kirche servieren wir im Domkel-
ler ein Zwei-Gang-Klang-Menii inklusive
Gliihsecco, das im (Geschenk-)Paket mit
dem Eintritt anstatt 39,50 € nur 29,90 €
kostet. Die Auffiihrung leitet Domkantor
Brdunig. Von &hnlichen Intentionen lassen
wiruns leiten, wenn wir nach der Orgelmusik
zum Advent am 3., 10. und 17. Dezember
im Dom zum Gliihweinempfang einladen.

LW T

Domkantor Jérg Brédunig an der Eule-Orgel des MeiBner Doms
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