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WZ-Aktuell
kurz berichtet:

1. Ice Tigers: Saison-
ende fir Leo Pfoderl

Die THOMAS SABO Ice Tigers
miissen bis zum Ende der lau-
fenden Saison auf Leo Pfoderl
verzichten. Der 23-jdhrige Stiir-
mer hat sich wihrend des ersten
Spiels der Playoff-Viertelfinalse-
rie gegen die Augsburger Panther
schwer an der rechten Schulter
verletzt und muss operiert wer-
den. Leo Pfoderl hatte mit 22
Toren und 26 Assists aus 52 Spie-
len die beste Hauptrunde seiner
noch jungen Karriere absolviert.
Die THOMAS SABO Ice Tigers
wiinschen Leo Pfoderl von Her-
zen alles Gute fiir die anstehende
Operation und freuen sich auf ei-
ne Riickkehr des Nationalspielers
zur neuen Saison!

Babylonischer Talmud zum Thema: Gelassenheit
,Denen gegeniiber, die mir Boses wollen, lass mich angemessen
reagieren, und meine Seele moge gelassen bleiben, was auch
geschieht.”

Gott Raum geben!

Wenn ich so zuriickblicke auf die Jahre hier in den Pfarreien Virnsberg und Sondernohe, dann durfte ich
erfahren,: ,,Gott fiihrt, ER geht alle Wege mit und ER schenkt Ndhe.“ Ich brauche nichts dazutun, ich
brauche nur offen sein fiir seine Gegenwart, fiir sein Einbrechen in meinen Alltag. So manches Mal musste
ich erfahren, alles ,,Planen®, alles ,,Wollen* kam ganz anders, als ich es meinte. Und so musste ich erken-
nen: Gott handelt so ganz anders: Unbegreiflich, Wunderbar! Wir brauchen nur offen und empfinglich
zu sein. Im Riickblick gesehen war alles gut so, auch wenn es manchmal schmerzlich und unbegreiflich
war. Es fiigte sich zum Guten, es war fiir mich gut so. Was ich daraus lernte: Lassen, los-lassen und Gott
wirken lassen! — Tief in mir die Gewissheit spiiren: Gott macht alles gut. ER zeigt sich als ein liebender
Gott fiir mich! Zuriickschauen — anschauen und erkennen — Gott war in jedem Augenblick anwesend.
Es war fiir mich Zeit voller Erfahrungen. Ich durfte viele Menschen kennen und schitzen lernen. Mir
wurde Vertrauen geschenkt. Kinder und Jugendliche gingen auf mich zu und erzéhlten mir von Freud
und Leid. Alte und kranke Menschen 6ffneten ihr Herz. Dankbar schaue ich auf diese Zeit zuriick als
ein Geschenk in meinem Leben. Gott Raum geben, absehen von sich und sich dem zuwenden, der mir
gerade begegnet. Wire das nicht ein Weg auf Ostern hin? Gott Raum geben, offen und empfinglich
werden fiir sein Wort, sein Da-Sein im Leben. Das wiinsche in Ihnen allen fiir die kommende Fastenzeit!

Schwester Engelberta Schalk

Arger, Unachtsamkeit und Boshaftigkeit — dagegen ist keiner
gefeit! Erst einmal eine Nacht dariiber schlafen?! Wenn Sie sich
iiber eine unangebrachte Bemerkung oder ein Ereignis drgern,
dann fragen Sie sich, ob Ihre Aufregung wirklich lohnt.
Héufig reagieren wir iiberzogen und unangemessen, um unsere
eigene Unzufriedenheit zu kompensieren. Spannungen niitzen uns
wenig, vielmehr blockieren sie uns und treiben uns zu uniiberleg-
ten Handlungen und AuBerungen. Bleiben Sie gelassen.
Angreifbar sind wir meist dann,
wenn wir nicht in unserer Mitte stehen.

2. Versteigerung von Fund-
sachen

Am 25. Mirz 2017 fiihrt die
Stadt Ansbach wieder eine ort-
liche Versteigerung von Fund-
gegenstdanden durch. Neben den
allgemeinen Fundsachen werden
auch Fundfahrridder versteigert.
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,GroPe Weine, kleine Siinden“ — Einblick in das Innenleben von La Corona in Ansbach

Fortsetzung von Seite 1

Ein voller Terminkalender,
Stress und Hektik. Wenn es
besonders schnell gehen
muss, greifen wir gerne mal
zu Fast Food und Fertigpro-
dukten. Geschmack ist da-
bei Nebensache. Dem Trend
des schnellen Essens setzen
Vertreter der Slow-Food-Be-
wegung eine Kultur des
bewussten Geniefiens ent-
gegen. Slow Food steht fir
einen genussvollen Umgang
mit Lebensmitteln, die auf
natiirliche und urspriingli-
che Art und Weise herge-
stellt werden. Das La Corona
in Ansbach, Restaurant und
Vinothek zugleich, basiert
auf dem Grundsatz des
Slow-Food-Manifests. Die In-
haber Sigrun und Donat Gerg
schilderten im WZ-Interview,
was Slow Food auszeichnet
und wie sie trotz einer standi-
gen Uberarbeitung ihrer Spei-
sekarte ihre Besucher immer
wieder aufs Neue kulinarisch
verzaubern.

WZ: Frau Gerg, Herr Gerg,
vor funf Jahren waren Sie
das letzte Mal bei der WZ zu
Gast. Zwischenzeitlich haben
Sie sieben Mal in Folge den
begehrten BIB Gourmand des
Michelin Restaurantfiihrers
erhalten. Dazu eine Vielzahl
anderer Auszeichnungen. Was
hat sich seitdem in Ihrem Res-
taurant verandert?.

Sigrun Gerg: Grundlegendes
nicht. Wir haben neue, sonnen-
gelbe und sehr bequeme Stiihle
mit hoher Lehne angeschafft
und einige Kunstobjekte von
Professor Horl und Gemaélde
von Gottfried Scheer integriert.
Das Kiichen- und Weinkonzept
ist ziemlich gleich geblieben. Wir
bieten weit tiber 1.000 Weine und
andern unsere Speisekarte immer
noch alle vier bis sechs Wochen
total.

WZ: Dieses Jahr feiern Sie den
15. Geburtstag lhres Restau-
rants. In der heutigen schnell-
lebigen Zeit ist das nicht die
Regel...

Sigrun Gerg: Ja, das stimmt,
aber daran sieht man, dass sich
unser Konzept bewdhrt hat.
Durch die stindige Anderung
des Speisenangebotes erfinden
wir uns eigentlich immer wieder
neu und es wird nicht langweilig.
Vor allem unsere Giste schitzen
unsere kleine, aber feine Speise-
karte und den stindigen Wechsel
unserer kulinarischen Themen,
wenngleich daraus stets neue He-
rausforderungen fiir Kiiche und
Service erwachsen.

WZ: Ein gutes Thema: Aktuell
lautet Ihr Kichenmotto: ,,From
nose to tail“. Was konnen
sich unsere Leser darunter
vorzustellen?

Donat Gerg: ,,Vom Schniduzchen
bis zum Schwanz* ist eine Ten-
denz in der europiischen Spitzen-
gastronomie, die sich seit Jahren
immer mehr durchsetzt. Wir ha-
ben das von Anfang an propa-
giert: Von einem geschlachteten
Tier kann man eben nicht nur die
Edelteile wie Filet, Kotelett oder
Schnitzel essen. Der Respekt vor
dem Individuum gebietet die Ver-
wertung aller essbaren Teile. Der
Londoner Spitzenkoch Fergus
Henderson hat unter diesem Titel
ein Kochbuch fiir die Hausfrau
geschrieben und so hat sich die
englische Bezeichnung interna-
tional eingebiirgert.

WZ: Wenn Sie das schon im-
mer so sehen, warum haben
Sie dann jetzt eine ganze Spei-
sekarte unter dieses Motto
gestellt?

Donat Gerg: Weil wir festgestellt
haben, dass ein groBer Teil un-
serer Géste ganz bewusst so
denkt und isst. Manche sagen:
»Das habe ich noch nie geges-

sen, aber bei IThnen wiirde ich es
probieren.” Und wir wollen eben
auch auf den ethischen und den
geschmacklichen Aspekt deut-
lich hinweisen. Professor Achim
Spiller von der Uni Gottingen hat
im Rahmen einer wissenschaft-
lichen Studie festgestellt, dass
es bei den Konsumenten eine
hohe Nachfrage nach sicheren
und nachhaltigen Produkten ver-
bunden mit dem Wunsch nach
neuen Geschmackserlebnissen
gibt.

WZ: Wie realisieren Sie das in
lhrem Restaurant?

Sigrun Gerg: Bei uns gibt
es keine Produkte aus in-
dustrieller Massentierhal-
tung und wir achten auf hohe
Produktqualitét in allen Berei-
chen. Das kostet zwar etwas
mehr, aber glauben Sie mir, man
schmeckt es. Und dariiber hinaus
verhilt man sich ethisch korrekt.
Ist das nicht eine wunderbare
Synthese?

WZ: Das mag fur Sie gelten,
aber sieht nicht mancher
Vegetarier oder Veganer das
anders?

Donat Gerg: Das mag schon
sein, aber jeder soll nach seiner
Facon selig werden. Ich halte
nichts von ideologischen Speise-
vorschriften mit messianischem
Charakter. Wir leben in einem
freien Land und wer auf tieri-
sches Eiweil} verzichten mochte,
soll und kann das tun. Wer aber
gerne Fleisch isst und dabei noch
auf den humanen Umgang mit
den Tieren achtet, ist kein
schlechterer Mensch! Und trotz
einer Flut an veganen Kochbii-
chern erleben wir momentan eine
Gegenbewegung, die man fast un-
ter das Motto ,,Let’s make Fleisch
great again!“ stellen mochte.

WZ: Wie erleben Sie das und
wie setzen Sie es kulinarisch
um?

Sigrun Gerg: Ein Beispiel: Och-
sen- oder Kalbsbickchen sind
Produkte, die vor 20 Jahren
in Deutschland kaum geges-
sen wurden. Wie vieles andere
auch wurden diese Teile kom-
plett nach Frankreich verkauft.
Heute findet man sie hiu-
fig in Lokalen wunter-
schiedlichster Kategorien.
Auch unsere Giste schitzen sol-
che Schmorgerichte sehr. Und
das sind keine Ausnahmen. In
so mancher Kochshow konnen
Sie heute horen, welche Vorliebe
Sternekoche fiir bodensténdige
Kiiche haben. Immer nur kurz-
gebratenes Filet ist eben doch
langweilig!

WZ: Aber lhre aktuelle Spei-
sekarte bietet noch mehr als
Schweinebacke.

Donat Gerg: Ja klar! Kalbsha-
xe kennt jeder, aber wer hat
schon Hirschhaxe gegessen?
Oder ,hanging tender, das
,hiangende Zarte*: Ein aufler-
gewohnlich schmackhafter
Muskel beim Rind. Da ver-
gessen Sie gewiss jedes Filet!
Und von unseren Goétteldorfer
Milch-Kilbern vom Bio-Bau-
ernhof Fetz bieten wir u.a. Herz,
Bries, Nierchen und Zunge. Ein
kulinarisches Eldorado fiir Men-
schen, die das Nichtalltdgliche
schitzen.

WZ: Ist es nicht ein hohes
Risiko mit solchen ,,Exoten*
aufzuwarten?

Sigrun Gerg: Unsere Speisekar-
ten stehen immer aktuell auf un-
serer Homepage. So kann sich
jeder informieren und durch
differenzierte Angebote gewin-
nen wir auch unterschiedliche
Gistekreise. Und das ist fiir
uns kalkulierbar, weil wir un-
sere Giste kennen. Auflerdem
gibt es aktuell ja auch Schnit-
zelchen. Und die ersten Tage
dieser Speisekarte geben uns
recht. Voll wie immer und viele

gliickliche Gesichter. Was gibt
es Schoneres fiir einen Gastro-
nomen, wenn man Menschen
fiir ein paar Stunden eine Aus-
zeit vom Alltag bescheren kann.
Erst am Wochenende hat ein Gast
davon gesprochen, dass er sich
nach dem Besuch bei uns vollig
entspannt wie im Urlaub gefiihlt
hitte.

WZ: Ist es das, was Sie mo-
tiviert?

Donat Gerg: Ja, ganz sicher
ist das ein wesentlicher As-
pekt in unserem Leben als

Restaurateure. Gastfreund-
schaft zu pflegen, gutes
Essen und tolle Weine

zu kredenzen und dabei
zu erleben, wie sich Menschen
bei uns einfach fallen lassen,
ist ein wunderbares Erlebnis.
Eine international bekannte Da-
me, die uns stets zur Bachwoche
besucht, hat einmal zu mir ge-
sagt: ,.Herr Gerg, ich sehe, Sie
lieben Ihre Giste!*. Da hat sie
nicht ganz Unrecht!

WZ: Danke fur diese ,,Einbli-
cke“. Womit verwdhnen Sie
denn lhre Gaste demnéachst?

Sigrun Gerg: Die nichste
Karte nach Ostern heilit ,,Al-
peAdria — Schlemmen im
Herzen Europas® und be-
schiftigt sich mit den Kii-
chen stidlich der Alpen zwi-
schen Siidtirol und Kroatien.
Also einfach ein kleiner kulina-
rischer Ausblick in den nédchsten
Urlaub.

WZ: Vielen Dank fiir das Ge-
sprach, Frau und Herr Gerg.
Wir wiinschen lhnen und Ih-
rem Restaurant fir die Zukunft
alles Gute.

Das Interview fihrten:
Martina Schiirmeyer
und Daniel Klein

Die Veranstaltung beginnt um
9 Uhr und findet im Foyer des
Tagungszentrums Onoldia statt.

3. Rund um die Uhr digitale
Medien ausleihen

Mit der Onleihe ,,e-medien-fran-
ken‘ kann ab sofort jeder Kunde
der Stadtbiicherei Ansbach rund
um die Uhr aktuelle Bestseller
oder Horbiicher ausleihen, egal
ob von zu Hause oder unterwegs.
Der zusitzliche Service ist fiir
Bibliothekskunden kostenlos.
Im Bestand der Onleihe befin-
den sich mehr als 26.000 Biicher,
Horbiicher, Musik, Videos, Zeit-
schriften und Zeitungen in digi-
taler Form.

4. Buchs fiir Osterbrunnen
gesucht

Auch in diesem Jahr mochte die
Stadtgirtnerei in Ansbach wieder
drei Brunnen entsprechend fest-
lich dekorieren. Fiir diese Deko-
ration benotigen die Mitarbeiter
der Stadtgirtnerei auch grofiere
Mengen Buchsbaum. Da Ostern
im Jahr 2017 relativ spét statt-
findet und der Buchs, den es im
GroBhandel zu kaufen gibt, hiufig
schon frither im Jahr geschnitten,
dann noch gelagert wird und so-
mit nicht mehr solange hilt, sucht
die Stadt frischen Buchs aus der
naheren Umgebung. Biirger, die
Buchs spenden mochten, konnen
sich gerne bei der Stadtgértne-
rei unter der Telefonnummer
0981/15937 melden. Der Schnitt
und die Abholung erfolgt dann
durch die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der Stadtgértnerei.
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