Presse-Information 17.11.2017

Kulinarische Variationen der ,,Konig-Albert-Kartoffel‘‘ kreiert

- Im Hotel Konig Albert in Bad Elster wurde erstmal die hauseigene, im
Vogtland angebaute Kartoffel von Chefkoch Josef Kloiber zubereitet
und zur Verkostung prisentiert

- Ab 20. November finden Hotel-Giiste Spezialitiiten aus und mit der
Konig-Albert-Kartoffel in der neuen Speisenkarte

Die Konig-Albert-Kartoffel in verschiedensten kulinarischen Variationen hat
Chetkoch Josef Kloiber am Donnerstagnachmittag (16.11.2017) erstmals im Hotel
Konig Albert in Bad Elster prisentiert. Kartoffel-Ravioli mit Gemiisefiillung,
Zander mit Kartoffelschuppen, geddmpfte Knollen mit Kréuterdip, Nussnudeln
mit Sauerkirschen, das sind nur einige der Gerichte, die der Chefkoch des Vier-
Sterne-Superior-Hotels aus und mit der hauseigenen Knolle kreiert und zur Ver-
kostung présentiert hat.

,Wir freuen uns sehr, dass wir als wohl einziges Hotel in Deutschland unseren
Gisten mit einer hauseigenen Kartoffel etwas ganz Besonderes anbieten und
ihnen genau sagen konnen, wo und wie sie angebaut wird*, betonte Michael Bor-
ner, Leiter Vertrieb und Marketing im Hotel Konig Albert.

Im Friihjahr war die aulergewohnliche Knolle auf den Namen Konig Albert Kar-
toffel getauft und in den Boden gebracht worden. Die Idee kam vom Verein Vogt-
landischer Knollenring. Dieser widmet sich der Erhaltung des Kartoffelanbaus in
der Region, bauten doch vogtlindische Bauern als erste in Deutschland Kartoffeln
auf ihren Feldern an. ,,Dank der Zusammenarbeit mit dem Hotel Konig Albert
sind wir ein gutes Stiick vorangekommen, um die Kartoffel als auBerordentlich
gesundes Nahrungsmittel wieder stirker ins Gesprach zu bringen, betonte Ver-
einsvorsitzender Gunther Dittmar.

Angebaut und geerntet wurde die Kartoffel von Landwirt Ulrich Giindel. Er hat
sich mit ,,Gilindels Kulturstall“ in Rotschau bei Reichenbach auf Ziichtung und
Vertrieb seltener und historischer Kartoffelsorten spezialisiert. Dabei kam es auch
zu einer Kreuzung der englischen Sorte Red Cardinal und Vogtlindischen Blauen,
die im Friihjahr den Namen Konig-Albert-Kartoffel erhielt. ,,Es ist als Landwirt



schon zu erleben, was mit Kartoffeln kreiert werden kann. Das gibt mir Mut, wei-
ter zu machen®, so Ulrich Giindel. Er liefert die zapfenformige Kartoffel mit gel-
bem Fruchtfleisch unter der Schale und einem rot marmorierten Kern nur an das
Hotel Konig Albert und bietet sie Kunden in seinem Hofladen an.

Chefkoch Josef Kloiber gefillt nicht nur die Farbe. ,,Sie hat einen nussigen Ge-
schmack, kocht mehlig, ldsst sich deshalb gut verarbeiten, wobei die Zubereitung
etwas aufwéndiger ist*, so der erfahrene Kiichenmeister, der in seinem 40. Berufs-
jahr erstmals eine hauseigene Kartoffel verarbeitet.

,»Sehr, sehr lecker*, so das Urteil von Detlef Schipke aus Bad Elster. ,,Die Vielfalt
gefillt mir, sehr raffiniert”, fiigt seine Frau Mechthild hinzu. Beide gehorten zu

den ersten Gisten, die von den Variationen der Konig-Albert-Kartoffel gekostet
haben.

Die Konig-Albert-Kartoffel den Gésten anzubieten, entspricht dem Konzept des
vor knapp zwei Jahren eroffneten Hotels, nachhaltig mit regionalen Partnern zu-
sammen zu arbeiten. Zu diesen gehodren auch eine Hofkéserei und ein Bicker, die
Ziegenkidse und Weihnachtsstollen aus dem Vogtland fiir die Géste des Hauses
liefern.

Weitere Infos unter www.hotelkoenigalbert.de.
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Freuen sich iiber die kulinarischen Variationen aus der Konig-Albert-Kartoffel:
Gunther Dittmar, Michael Borner, Ulrich Giindel und Josef Kloiber (von links).
(Copyright: Brand-Aktuell)

Albert-Kartoffel-2

Gunther Dittmar, Michael Borner, Ulrich Giindel und Josef Kloiber (von links)
prasentieren die Konig-Albert-Kartoffel in ihren kulinarischen Variationen. (Co-
pyright: Brand-Aktuell)

Albert-Kartoffel-3
Bei der Zubereitung seiner Kreationen aus der Konig-Albert-Kartoffel: Chefkoch
Josef Kloiber. (Copyright: Brand-Aktuell)

Albert-Kartoffel-4
Chetkoch Josef Kloiber serviert sein Dessert mit der Konig-Albert-Kartoffel:
Nussnudeln mit Sauerkirschen auf Vanille-Sahne. (Copyright: Brand-Aktuell)

Albert-Kartoffel-5
Eines der Gerichte mit der Konig-Albert-Kartoffel: Bambes-Burger mit in Sesam



gebratenem Schafskidse, Wasabi-Gurken-Spagetti und Blattsalat. (Copyright:
Brand-Aktuell)

Albert-Kartoffel-6
Einzigartig - die Konig-Albert-Kartoffel. (Copyright: Brand-Aktuell)
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