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Alles neu macht der Sommer

Liebe Leserinnen und Leser,

es ist Ihnen sicher schon aufgefallen: 
Das Feinschmecker Journal erstrahlt im 
neuen Glanz! Das neue Erscheinungsbild 
ist nicht nur modern und frisch, sondern 
auch besonders übersichtlich � damit Sie 
noch mehr Freude beim Lesen unseres 
Kundenmagazins haben.

Die neueste Sommerausgabe des Fein-
schmecker Journals sieht natürlich nicht 
nur gut aus, sondern ist wie gehabt mit 
vielen interessanten Themen für Sie 
gefüllt. Erfahren Sie zum Beispiel alles 
über eine der beliebtesten Traditionen in 
Deutschland: den Biergarten. Wir haben 
für Sie recherchiert, wo der Biergarten 
überhaupt seinen Ursprung hat � und ein 
paar leckere Rezepte zu diesem Thema 
gibt es natürlich auch. 

Und wenn Sie mal keine große 
Lust zum Kochen haben, dann 
probieren Sie doch zum Beispiel 
die neuesten Grillprodukte aus 
dem Hause Schröder! In diesem 
Jahr steht hier alles unter dem 
Motto �Ein scharfes Vergnügen�. 
Ebenfalls neu im Sortiment und beson-
ders lecker sind die Lyoner-Muf� ns �
mehr dazu � nden Sie ebenfalls in die-
ser Ausgabe des Feinschmecker Journals.
 
Schröder Fleischwaren
wünscht viel Vergnügen
beim Lesen!

Ausgabe Sommer 2012

Inhalt

Der Biergarten:
Genuss unter freiem Himmel ......... 4-5

Rezepte:
Käsekuchenvielfalt ............................. 6

Wein von A-Z:
Kleines Weinlexikon � Teil 4 .............. 7

Der Schröder Grillsommer:
Ein scharfes Vergnügen ..................... 8

Feinschmecker in 
Rheinland-Pfalz: 
Neue Filiale in Germersheim ............. 9

Das komplette Party-Paket:
Die Cocktailparty .............................. 10

39. Flughafenfest in Ensheim: 
Starterlaubnis für das große 
Familienfest  .................................... 11

14. Lyonerfest
Ein Fest nach
Feinschmeckerart ....................... 12-13

Schröder gratuliert ...
... seinen Jubilaren ........................... 14

Neue Leckereien bei Schröder:
Lyonermuf� ns ................................. 15

Ein voller Erfolg für Schröder:
Die Frühjahrsbörse 2012 ............ 16-17

Wir sind Schröder: 
Ein Blick hinter die Kulissen ........ 18-19

Kunterbunt �
Die Seite für kleine 
Feinschmecker:
Süßigkeiten selbst gemacht! ........... 20

Mit Karlsberg und
Schröder gewinnen:
Die EM dahemm! ............................ 22

1. FCS im Restaurant Schröder�s:
Ein Sieg nach
Feinschmeckerart ............................ 23 

Schröder Fleischwaren und
Olympia 2012:
Sportliches Engagement ................. 24

Rezepte:
Leckeres mit Bier ............................ 25

Promi-Rezept
Matthias de Zordo ........................... 26



FEINSCHMECKER
JOURNAL04

Sommer
2012 Biergarten

Der Biergarten

Genuss
unter freiem Himmel

Sie ahnen es sicher schon: Die Wurzeln 
unserer Biergartenkultur liegen in Bay-
ern. Sie entstand im 19. Jahrhundert in
München, als vorwiegend untergäriges 
Bier getrunken wurde. Dieses konnte 
nämlich nur in den kalten Monaten her-
gestellt werden, da sowohl die Gärung
als auch die Lagerung bei Temperaturen 
zwischen vier und acht Grad erfolgen 
musste. Einige der größeren Bierbraue-
reien in München entwickelten jedoch 
ein ausgeklügeltes Konzept, damit die-
ses Bier auch im Sommer ausgeschenkt 
werden konnte. Sie legten in den Fluss-
hängen der Isar tiefe Bierkeller an, in de-
nen man das gebraute Bier ganzjährig mit 
im Winter gesammeltem Eis kühl halten 
konnte. 

Um die Durchschnittstemperatur der 
Bierlager weiter zu senken, streute 
man auf dem Boden des Hangs Kies 
und p� anzte Kastanien � mit einem 

überraschenden Nebeneffekt: Die 
Bäume spendeten mit ihrem 

dichten Blätterwerk im Som-
mer guten Schatten, so dass 
das Bier während der heißen

Oft reichen schon ein paar einfache 
Dinge, um uns glücklich zu machen: 
Die Sonne strahlt vom wolkenlosen
Himmel, die Luft ist angenehm warm 
und der Durst nach einer kühlen Er-
frischung entsprechend groß � opti-
male Bedingungen für einen gemütli-
chen Besuch im Biergarten! Dabei ist 

der Genuss unter freiem 
Himmel nicht erst seit 

gestern beliebt, er 
entstand tatsäch-
lich schon im 19. 
Jahrhundert ...

Monate direkt vor Ort getrunken wurde.
Der nächste Schritt erfolgte bald, und ne-
ben der reinen Lagerung wurden die Bier-
keller kurz darauf auch für den Ausschank 
genutzt, indem man einfache Bänke und 
Tische unter die Bäume stellte. Die ers-
ten Biergärten waren geboren! Einige von 
diesen ursprünglichen Kellerbiergärten 
existieren sogar noch heute, so zum Bei-
spiel der Augustinerkeller, der Paulaner 
am Nockherberg sowie der Hofbräukeller 
in München.
Schnell erfreuten sich die Biergärten 
großer Beliebtheit � sehr zum ˜rger 
der kleineren Brauereien ohne eige-
ne Bierkeller. Um der zunehmenden 
Abwanderung von Gästen entgegen-
zuwirken, setzen sie 1812 eine Ver-
fügung bei König Maximilian I. durch:
Die Bierkeller rund um München durften 
weiterhin den Ausschank betreiben, je-
doch keine Speisen außer Brot servieren. 
Jeder, der dort essen wollte, musste sei-
ne Mahlzeit jetzt selbst mitbringen!

Diese Regel gibt es zwar in der Form 
heute nicht mehr, doch sie ist immer 
noch kennzeichnend für einen �echten� 
Biergarten: In solch einem dürfen in
Bayern nämlich auch heute noch eigene, 
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Schweizer Art
Zutaten:
400 g Fleischwurst,
200 g Emmentaler-Käse,
1 Zwiebel, 5 Gewürzgurken,
2 EL Essig
1 EL Brühe von den Gurken,
5 EL Öl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Fleischwurst, den Käse und 
die Gewürzgurken in Streifen 
schneiden. Die Zwiebeln in Ringe 
schneiden. Aus Essig, Gurkensud, 
Öl, Salz und Pfeffer eine Marinade 
zubereiten und über die restlichen 
Zutaten geben. Alles gut durchmi-
schen und ziehen lassen.

Mexikanische Art
Zutaten:
400 g Fleischwurst
2 Stangen Lauch
1 rote Paprikaschote
1 Dose Mais
2 TL mittelscharfer Senf
4 EL Essig, 4 EL Öl, 1 Prise Zucker
Chilipulver, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zuerst den Lauch in Ringe schnei-
den, die Paprika und die Fleisch-
wurst würfeln. Aus Essig, Öl, 
Zucker und Senf eine Marinade 
zubereiten und mit Chili, Salz und 
Pfeffer abschmecken. Die Mari-
nade über die restlichen Zutaten 
geben. Alles gut durchmischen 
und ziehen lassen.

Italienische Art
Zutaten:
400 g Fleischwurst, 
1 kl. Glas Silberzwiebeln
150 g Mozzarella,
200 g Cocktailtomaten
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
5 Essiggurken, 3 EL Balsamico
3 EL Olivenöl, 200 ml Wasser
Basilikum, Salz, Pfeffer
 
Zubereitung:
Die Fleischwurst, Paprika, Essig-
gurken und Mozzarella in Würfel 
schneiden. Die Silberzwiebeln 
halbieren und die Cocktailtomaten 
vierteln. Aus Balsamico, Olivenöl 
und Wasser eine Marinade zube-
reiten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Marinade über die 
restlichen Zutaten geben, alles gut 
durchmischen und ziehen lassen. 
Mit Basilikumblättern dekorieren.
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mitgebrachte Speisen verzehrt werden! 
Bei uns hingegen wird der Begriff Bier-
garten generell für gastronomische 
Einrichtungen im Freien verwendet. 
Dort wird unter freiem Himmel an Holzti-
schen und auf Bierbänken getrunken und

gegessen � gerne auch mal etwas rustika-
ler. Typische Biergartenspezialitäten sind 
meist deftig, oft kommen sie direkt vom 
Grill. Dazu gibt es Brezeln, Ofenkartof-
feln und Blechkuchen. Auch Wurstsalat 
erfreut sich hier großer Beliebtheit: Er ist 
ein frisches, leichtes Hauptgericht, das 
perfekt in die Sommermonate passt � 
und ganz einfach zuzubereiten ist! Pro-
bieren Sie�s doch einfach mal aus � das 
Feinschmecker Journal wünscht guten 
Appetit!
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 Erdbeer-Käsekuchen
Für den Boden:260 g Mehl, 2 Eier, ‰ TL Backpulver,100 g Butter, 100 g Zucker, 2 Pck. VanillezuckerFür die Füllung:500 g Magerquark, 500 g Erdbeeren,150 g Zucker,

2 Eier, 1 Pck. Puddingpulver mit Erdbeergeschmack, 
50 ml Öl, 300 ml Milch
Zubereitung:
Zuerst Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Eier und 
Vanillezucker zu einem Mürbeteig verkneten. Dann 
eine Springform (28 cm) einfetten oder mit Back-
papier auslegen und mit 2/3 des Teiges befüllen. 
Den Boden im vorgeheizten Backofen bei 200°C 
zunächst 20 Minuten backen. Für die Füllung Magerquark, Zucker, Puddingpulver, Öl, Milch und 
Eier miteinander vermischen. Danach die Backform 
aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen und 
mit dem restlichen Teig einen ca. 3 cm hohen Rand 
formen. Die Erdbeeren halbieren und auf dem Ku-
chenboden verteilen. Anschließend die Quarkmasse 
einfüllen. Den Kuchen bei 200°C weitere 50 Minu-
ten backen. Nach dem Backen gut abkühlen lassen, 
bevor er aus der Backform genommen wird.Espresso-Käsekuchen

Für den Boden:
40 g Butter, 250 g gemahlene Haselnüsse,

40 g Zucker, 2 EL Espresso

Für die Füllung:
500 g Magerquark, 400 g Doppelrahmfrischkäse

1 Pck. Puddingpulver Vanille, 4 Eier, 50 g gemahlene 

Haselnüsse, 200 g Zucker, 4 EL Espresso

Zubereitung:
Für den Boden als erstes die Butter schmelzen, 

etwas abkühlen lassen und dann mit Haselnüssen, 

Zucker und Espresso verkneten. Eine Springform 

(26 cm) einfetten oder mit Backpapier auslegen, die 

Haselnussmasse auf dem Boden verteilen und fest 

andrücken. Den Boden ca. 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit Quark und Frischkäse mit dem 

Schneebesen des Handrührgeräts glatt rühren. 

Zucker, Puddingpulver, Eier und Espresso dazuge-

ben und unterrühren. Die Creme auf den Hasel-

nussboden streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 

175°C etwa 40 Minuten backen. Den Kuchen aus 

dem Ofen nehmen und vorsichtig vom Rand lösen. 

50 g Haselnüsse auf den Kuchen streuen und in der 

Form abkühlen lassen.

dem Ofen nehmen und vorsichtig vom Rand lösen. 

50 g Haselnüsse auf den Kuchen streuen und in der 

Form abkühlen lassen.
50 g Haselnüsse auf den Kuchen streuen und in der 

Für den Boden:260 g Mehl, 2 Eier, ‰ TL Backpulver,

Schoko-KäsekuchenFür den Boden:200 g Schokokekse, 70 g Butter, zerlassenFür die Füllung:500 g Frischkäse, 90 g Zucker, 2 Eier,
1 EL Kakaopulver, 300 g Schmand,
250 g Bitterschokolade, 80 ml Bailey�s Irish CreamZubereitung:Zunächst die Kekse zerkrümeln, die Butter schmel-

zen und mit den Keksen mischen. Den Boden einer 
Springform (24 cm) einfetten oder mit Backpapier 
auslegen und die Keksmasse fest hinein drücken. 
Den Boden ca. 30 Minuten kalt stellen. Für die Fül-
lung Frischkäse und Zucker mit dem Handmixer ver-
rühren. Eier einzeln dazugeben und gut unterrühren. 

Die Schokolade schmelzen, etwas abkühlen lassen, 
mit den restlichen Zutaten ebenfalls hinzufügen und 

alles zu einer glatten Masse verrühren.
Die Frischkäsemasse auf den Boden geben und im 
vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 50 Minuten 
backen. Den fertigen Kuchen am besten über Nacht 

in der Form abkühlen lassen und am nächsten Tag 
genießen!

Schoko-Käsekuchen
Schoko-Käsekuchen

Käsekuchen-Vielfalt

Neue Rezepte für
den Kuchenklassiker

Die Grundlagen für Käsekuchen sind einfach, die Vari-
anten vielfältig und der Geschmack einfach himmlisch! 
Jetzt müssen Sie sich nur noch entscheiden, welches Ihr 
diesjähriger Sommer-Liebling wird...
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Das wird 
ein Grillfest!
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Heute:

Gril lfest
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Haben Sie sich eigentlich schon ein-
mal gefragt, was einen Wein trocken 
macht? Im letzten Teil unseres Wein-
lexikons � nden Sie die Antwort! Das 
Feinschmecker Journal erklärt diesmal 
die wichtigsten Weinbegriffe von S wie 
Säure bis Z wie Zentrifugieren.

S wie Säure
Die Säure gehört zu den zentralen Ge-
schmackselementen eines Weines. Sie 
prägt seine Struktur und ist mitbestim-
mend für seine Haltbarkeit. Als Faustre-
gel lässt sich festhalten: je wärmer das 
Anbaugebiet, desto geringer der Säure-
gehalt, je kühler das Anbaugebiet, desto 
höher. Mit den Jahren baut sich die Säure 
übrigens auf natürlichem Wege ab. Daher 
sollte man Weine, die wie der Riesling 
zunächst hohe Säurewerte aufweisen, 
in den ersten 1 bis 2 Jahren noch nicht 
trinken, sondern ruhen lassen, bis ein har-
monisches Verhältnis erreicht ist.

T wie trocken
Trocken ist eine von vier allein zuläs-
sigen Geschmacksangaben auf dem 
Weinetikett. Ein so bezeichneter Wein 
darf entweder höchstens 4 g/l Restzu-
cker haben oder höchstens 9 g/l Rest-
zucker, wenn die Weinsäure höchstens 
2 g/l niedriger ist als der Restzucker-
gehalt.

U wie unreif
Ein Wein kann unreif erscheinen, wenn 
er aufgrund seiner kurzen Lagerung noch 
nicht ausreichend entwickelt ist. Dabei 
handelt es sich aber nicht um einen Wein-
fehler oder eine Qualitätsminderung, weil 
der Wein mit zunehmender Lagerung 
noch zu einem harmonischen Tropfen he-
ranreifen kann. Ob dem so ist, ist abhän-
gig von der Qualität des Weins, seinem 
Lagerort und seinen Lagerbedingungen.

V wie Vide
Diese Angabe findet sich auf einigen 
italienischen Wein� aschen: Sie stammt 
von Mitgliedern der Associazione Vitivini-
coltori Italiani di Eccellenza: Der Zusam-
menschluss von rund 30 italienischen 
Spitzenweingütern hat es sich zum Ziel 
gemacht, nur die besten Weine der Mit-
gliedsbetriebe auszuzeichnen und so 
höchste Qualität zu erreichen.

W wie Weinstein
Weinstein ist eine Verbindung aus Kalium 
und Salze der Weinsäure. Die gelblichen 
Kristalle, die wie kleine Zuckerkrümel aus-
sehen, setzen sich vor allem während der 
Reifung am Flaschenboden ab, beein� us-
sen Geschmack und Qualität des Weins 
aber nicht.

Z wie Zentrifugieren
Beim Zentrifugieren wird die Zentrifu-
galkraft (Fliehkraft) ausgenützt, um un-
erwünschte Teilchen aus der Flüssigkeit 
zu entfernen. Dieses Verfahren kann zum 

Klären des Mostes angewandt wer-
den, wird aber heute in der Regel 

durch andere Verfahren wie Fil-
trierung und Schönen ersetzt.
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