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21 Baume fallen
filr Sendemast

Meersburg (Iko) An der Grenze zu Un-
teruhldingen, aber noch auf der Meers-
burger Gemarkung Obere Roggenlehen
soll zukiinftig ein Schleuderbetonmast
als Funkiibertragungsstelle stehen. Der
Mast mit zwei Plattformen sowie der
norwendigen Outdoortechnik soll sich
iiber eine GesamthShe von 50 Metern
erstrecken und ist nur in Teilen durch
die bende B ichitk er-

klidrte Slad:baumemterM artin Bleicher
dem Ausschuss fiir Umwelt und Tech-
nik. Die Fachbehtrden des Landkrei-
ses hitten dem Vorhaben der Waldum-
wandlung unter Auflagen zugestimmt,
50 Bleicher, Im Auflenbereich seien sol-
che Vorhaben zulissig, wenn sie der 6f-
fentlichen Versorgung mit Elektrizitat,
Telekommunikationsdienstleistungen

oder anderen Dienstleistungen dienen
wiirden. Monika Biemann (Umwelt-
gruppe) empirte sich iiber die Fillung
von 21 Baumen. ,Bei so einem grofien
Gebiet werde ich nicht zustimmen®,
sagtesie. Auch nach Meinung von Mar-
kus Waibel (FWV) sei das ,irrsinnig”.
Zumal die Trafostation auch noch im
‘Wald stehen wiirde und das Gebierzum
Schutz vor Vandalismus umzaunt wer-
den miisse. Sebastian Schméh (CDU)
entgegnete, dass es um keinen Nutz-
wald handele. Zur Unterstiitzung des
Wirtschaftsstandorts sej ein Funkmast
wichtig. ,Dasschlechte Funknetz nervt
mich und kostet viel Energie”, meinte
er. Franziska Trunz (FWV) gab zu be-
denken, dass auch Feuerwehr, Polizei
und andere Blaulichtorganisationen in-
zwischen Digitalfunk nutzen wiirden
und der Mast vielleicht auch ein Bau-
tell sein kiinnte, um dieses Netz aus-
zubauen. Biirgermeister Robert Sche-
rer fand ebenfalls, dass der Ausbau der
Infrastruktur wichtig sei und es hierim
Siiden Deutschlands im Vergleich zu
anderen Regionen eben nicht viele Fla-
chen gebe. ,Bei einem Erholungswald
wilrde ich es auch anders sehen”, sag-
ie er, Mit sechs Ja-Stimmen bei drei Ge-
genstimmen votierte der Ausschuss fiir
den Bau des Schleuderbetonmasts.

Neue Firma fiir
den Griaberaushub

Uhldingen-Miihlhofen (hk) Fir den
Gréberaushub auf den drei Friedhéifen
der Gemeinde ist kiintig ein anderes
Unternehmen zustindig. Der Gemein-
derat stimmte der Vergabe der Fried-
hofsleistungen an die Firma Josef Roth
aus Deggenhausertal fiir die Vertrags-
dauer vom 1. Januar 2025 bis 31, Dezem-
ber 2029 zum Angebotspreis von jihr-
lich 38.639 Euro brutto zu. Grundlage
sind die durchschnittlichen 70 Bestat-
tungen in einem Jahr. Kimmerer An-
dreas Linge erlduterte, der bestehende
Vertrag mit det Firma Kamuf GmbH fiir
den Gréiberaushub mit einer Laufdau-
er von zwei Jahren sei fristgerecht zum
31, Dezember 2024 gekiindigt worden,
um erneut Angebote einholen zu kon-
nen. Im Juli seien drei Betriebe inklu-
sive Kamuf in der Region aufgefordert
worden, ein entsprechendes Angebot
fiir den Griberaushub abzugeben. Ein-
gegangen seien drei Angebote, von de-
nen ein Bieter aber Abstand genommen
habe. Die Leistungen werden laut Kim-
merer Andreas Linge pro Grabaushub
abgerechnet.

Ein Abend voller Geniisse

> Linzgau-Kdche présentie-
ren wieder ihr Kénnen

» Sie pflegen damit freund-
schaftliches Verhaltnis

» 7wei Kiichenchefs neu in
den Club aufgenommen
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Uhldingen-Miihlhofen - Spanferkel-
karee, Wachtelbriistchen oder En-
tenragout, Fischsuppe Bouillabaisse,
Bodensee-Egli oder Confiserie-Triif-
felpralinen: Die Linzgau-Kiiche haben
wihrend ihres Feinschmeckerabends
imgrofien Tagungssaal ,Konstanz" des
Auto-und Traktormuscums zahlreiche
Sperialitdten priasentiert. 350 Gaste ro-
chen, schmeckten, probierten und ge-
nossen das, was sich ihnen an den Stin-
den der Kiiche alles darbot.

Zuden 15 verschiedenen Speisen gab
s Weine und weitere regionale Produk-
te aus und um den Linzgau. Von jedem
Gericht gab es eine wohl dosierte Por-
tion, einen ,Magenfuchser”, der noch
mehr Lust machte auf die anderen kuli-
narischen Probier- und Kabinettstiick-
chen. Die Linzgau-Kéche haben sich
seit zwel Jahrzehnten als eigene Mar-
ke im Bodenseckreis etabliert und ver-
markten sich, ihre Hiuser und ihre Kii-
che gemeinsam.

In den zuriickliegenden 20 Jahren
ist mancher Koch altersbedingt aus-
geschieden, doch neue, junge Kéche
dréngen in den hochdekorierten Club
nach. Frederik Biicheler zihlt dazu, Er
hat gerade in Mefkirch-Menningen
das Restaurant , Adler Leitishofen” sei-
ner Eltern iibernommen und stellte sich
mitseiner Fischsuppe Bouillabaisse aus
Lachsforelle, Seeteufel und Safran-Kar-
toffeln vor. ,Es ist eine richtig gute Ver-
anstaliung mit verschiedenen Kolle-
gen, bei der jeder was anderes kocht, da
macht es auch Spag, sich zu prasentie-
ren’, erliuterte er, seine Kiiche als regio-
nal gepriigt bezeichnend.

Auch das erste Mal dabei war Karl
Norbert Leykauf vom ,Bayerischen
Hof" in Heiligenberg, der gebratene
Wachtelbriistchen auf mariniertem
Ratkohl anbot. ,Ich wurde gefragi, ob
ich mitmache. Das war eine Fhre fiir
mich und eine Selbstverstandlichkeit,
dass man da mitmacht”, sagte er. Sei-
ne Kiiche bezeichnete er als regional-
badisch mit internationalem Einfluss,
waber nichts Bayerisches”.

Roman Pfaff, der das Gasthaus Lowen
in Frickingen-Altheim vor acht Jahren
von seiner Mutter Isolde iibernommen
hat, bot einige Meter weiter dreierlei
Kiirbis an: Jarrahdale, Sweet Dumpling
und Hokkaido. ,Wir versuchen, natur-
nahe Kiiche zu machen, aus einern regi-
onalen Zutatenpool, und da lassen wir
uns schan von der Saison leiten.” Es sel
eine schéne Sache, dass sich die Kéiche
jedes Jahr treffen, fasste er den Gour-
metabend zusammen.

Ein alter Hase ist Andreas Liebich
vom Romantik-Hotel Johanniter-Kreuz
aus Uberlingen-Andelshofen. Er ist fiir
seine regionaltypische und leichte Kii-
che mehrfach ausgezeichnet worden.
Liebich bot Rehbratwurst mit Ginse-
leberschaum und Wildpreiselbeeren
an. ,Eine interessante, abwechshings-
teiche Kiiche, dabei Leidenschaft ge-

Roman Pfaff (Mnhe)vom Gasthui Lowen aus Frickingen-Altheim servrert mit Sabrina Buurjawllat (Imks) und Katherina Baumbach dreierle

Kiirbis, Uber das sich hier Volker und Sabine Bergmann aus Owingen freuen. sl pER: HoLGER KLEINSTOCK

paart mit hochwertigen Produkten,
nach Mbglichkeit bio und regional -
aber nicht nur’, umriss er seine Kiiche.
Den Gourmetabend bezeichnete er als
»schiinen Bvent” mit einem ,schénen
Zusammenbhalt unter den Kollegen. Da
sieht man, dass es nur im Team geht”.
Peter Vibgele vom Landgasthof zum

Arian Altbau-April
(links), Kiichenchef
Peter Vogele und Ju-
fian Koch vom Land-
gasthof Zum Adler
aus Uberlingen-Lip-
perstreute richten
Kalbsbackle mit
Frischkase-Gnocchi
und lata an.

Lur Griindung

Im Jahr 2003 haben sich verschiede-
ne Kche der Region, die sich auf die
Fahine geschrieben haben, Qualitat
und Tradition mit innovativen Ideen zu
verbinden, zu einer Marketinggemein-
schaft zusammengeschlossen. {hr Cre-
do: Warum Lebensmittel aus allen Kor-
tinenten einfliegen, wenn Gutes vor der
Haustilr wachst? Einfachste Produkte

Sie sind mit Begeis-
terung dabei und
servieren eine Fisch-
suppe Bouillabaisse
Art (von links): Anna
Huthmacher, Char-
lotte Kramer und
Frederik Bcheler
vom Gasthof Ad-

ler Leitishofen aus
MeRkirch-Mennin-
gen.

Andreas Liebich
vom Romantik-Ho-
tel Johanniter-Kreuz
aus Dberlingen-An-
delshofen hat gine
hausgemachte
Rehbratwurst mit
Ganseleberschaum
und Wildpreisel-
beeren vorbereitet.
Neben inm Frank
Klein (rechts} sowie
Servierkraft Pavlo
Berger.

Adler in Uberlingen-Lippertsreute wie-
derum ist von Anfang an dabel, hatte
Kalbsbickle mit Frischkése-Gnocchi
und Gremolata, eine KrauterWiirz-
mischung der lombardischen Kiiche,
vorhereitet. ,Ich méchte einfach ein
tolles Handwerk an den Tag legen, bei
dem man ohne viel Schnick-Schnack

h servieren, mit Zutaten, de-
ren Herkunft nachvoliziehbar ist - die-
sem Anspruch der Gaste fihlen sich die
Linzgau-Koche verpflicitet. .Das Bes-
te; was die Region zu bieten hat*, lautet
ihr Wahlspruch. Begonnen hatten die
Gourmetabende 2003 in Uberlingen,
und gleich am ersten Abend stromten
mehr als 500 Gaste in den Kursaal.
Feuerpolizeiliche Griinde zwangen die
Veranstalter, ein Ausweichquartier 7u
Tinden. Seit funf Jahren laden die Ka-
che nun in das Auto- und Traktormuse-
um in Uhidingen-Mihlhofen ein.

die Produkte fiir sich sprechen lassen
kann®, sagte er zu seiner Kiiche.

Fur den Gourmetabend hat Vogele
nur lobende Wort parat. , Esist wunder-
bar, dass man hier all die Kollegen trifft,
zudenen freundschaftliche Verhdltnis-
se bestehen', sagte er, ,gemeinschaft-
lich kénnen wir zeigen, was wirkénnen.
Alle unter einen Hut zu bringen, ist et~
was ganz Schones. Da freut man sich je-
des Mal drauf.”

Njoschi Weber, der zusammen mit
Erich Schiitz das Kochereignis in den
Réumen des Auto- und Traktormu-
seums organisiery, zeigte sich erfreut.
#Ein gelungener Peinschmeckerabend®,
sagter. ,Nach der Showist vor der Show,
gern wieder', seien sich die Beteiligten
der grofien Gastrofamilie einig gewe-
sen. Solche gemeinsamen Prisentatio-
nen triigen zur Kultur in hohem Mafe
bei, sagte Weber. ,Auch wir von der
Redaktion der ,Siidland-Kéche’, mein
Partner Erich Schiitz und unser Team
freuen sich auf ein niichstes Mal.”

René Stern (rechis) demnnstrierl mrt seinen Mitarbeitern Kristin Brauch?e und Christian
Vilklein das von ihm geschaffene Landeplatziransportsystem. aio: masting wourers

Menschenrettung als Motivation

Starmed-Geschaftsfihrer René
Stern freut sich, dass er trotz feh-
lenden Studiums hochrangige De-
signpreise gewinnt

VON MARTINA WOLTERS

Stetten - In der Lichtenwiese ist er auf-
gewachsen und hat in Meersburg sei-
nen Hauptschulabschluss gemacht.
René Stern absolvierte diverse Aushil-
dungen beispielsweise als Rettungs-
assistent und medizinischer Flugbe-
gleiter- ein Designstudium war nicht
darunter. Dennoch erhielt der 57-Jdh-
rige mehrfach nationale und internatio-
nale Designpreise. Bisher war esimmer
Silber, Bei dem diesjahrigen Internati-
onalen Designpreis Baden-Wiirttem-
berg Focus Open ist es zweimal Gold.

Die Preisverleihung fand Anfang No-
vember im Haus der Wirtschaft Baden-
Wiirttemberg in Stuttgart statt.
Ausgezeichnet wurden zweivon Stern
selbst designte Transportsysteme: Bei
dem , Trauma-Cover ER" handeltes sich
um eine wannenformig ausgebildete
Versorgungs -und Transportplattform
fiir den Schockraumbereich, Sie kann
auf ein Intensiviragesystem aufgesetzt
werden und ermdiglicht es, einen auf

ciner Trauomn

Versorgungsgeritschaften viel Korper-
[liissigkeiten aufnehmen und schnell
gereinigt werden miissen, um fiir den
néchsten Verunfallten bereit zu stehen,
Schliuche fiir Beatmungsgerite milss-
ten in Diagnostikgeréte hineinreichen.

Das zweite Mal Gold gibt es fiir ein
von ihm entworfenes Landeplatztrans-
portsystem inklusive Abrollsicherung,
das Helistar-HTS Helipad-Transport-
System. Hierbei geht es ebenfalls um

ten Schwerstkranken oder Schwerver-
letzten in der Notfallaufnahme schnell
per Computertomograph untersuchen
zu kinnen. Dass der Zeitfaktor bei der
Traumaversorgung entscheidend ist,
weif} der Geschiftsfithrer der St

Medizintechnik-Firma Starmed aus
langjéhriger Erfahrung in der Notfall-
rettung. Auch, dass dic Transport- und

raschen, und scho-
nenden Panementranspon vom Lan-
dungsplatz in die Klinik. Er sei stolz
auf die Preise, im Fokus stehe aber die
Menschenrettung, Der hat er sich seit
seinem vierzehnten Lebensjabr ver-
schrieben. , Notfallmedizin ist eine tolle
Sache, weil es gleich eine Riickmeldung
glbx, ob deine Mafinahme erfolgreich

war", erklirt Stern seine Passion,



