Reinheitsgebot fiir Kléf3e etabliert sich

Auch in diesem Jahr wurde
das , Thiiringer Klof3-Sie-
gel” mehrfach vergeben.

Es garantiert dem Gast fri-
sche, handgemachte Klofe
aus der heimischen
Kartoffel.

Stiitzerbach - Jens Liser vom ,Gast-
hof Reifberg” war einer der Ersten,
der das Thiiringer KloB-Siegel erwor-
ben hat und somit in seinem Haus
dafiir werben darf, dass er ,echte
Thiiringer Siegelkl6Re” als Beilage zu
seinen Braten auf die Teller bringt,
Im Vorfeld der Vergabe des Thirin-
ger Klofi-Siegels 2014 interessierte
sich hierfiir auch das MDR Thiirin-
gen Journal und drehte in Lisers Kii-

che die Herstellung des richtigen |

Thiiringer Klofies - oder wie man ihn
in Stiitzerbacher Mundart bezeich-
net—  Klief" (mit einem langgezoge-
nen i), Jens Loser riihrt aus den tro-
ckenen und gekochten Kartoffeln im
Jahr, so wie es das ilteste bekannte
Rezept aus dem Effeldrichen Pfarr-
spiegel verlangt, fiir fast 11 000 Klo-
Be die Masse, hullert” (formt) sie
und lasst sie in siedendem Wasser
zlehen. ,Auch wenn nur ein Gast
Klofke essen michte, werden diese
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frisch hergestellt, das verlangt meine
Kochehre”, wersichert Loser. ,Nor-
malerweise®, so der: Reifbergwirt,
werden rohe Kartoffeln gerieben
und die Schab gepresst, bis sie richtig
trocken ist.” Vom KloB-Siegel-Team
wurde dahingehend bereits ein Zuge-
stdndnis gemacht, das die Verwen-
dung ven fertigem Heichelheimer
Kartoffelschab aus Kartoffeln, die in
Thiiringen angebaut wurden, er-
laubt. Dazu kommen gekochte Kar-
toffeln in Form eines diinnen Breies,
der ein Drittel der Masse ausmacht.
Jrertige Klofmasse oder gar gefrore-
ne Kléfe kemmen bei mir nicht auf
den Teller®, betont Jens Liser. Davon

Reifbergwirt Jens Liser hullert (formt) seine Thiiringer KI8Re nach alter Tradition
und hergestellt nach dem alten Rezept.
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konnten sich am Sonntag zur Klofi-
party anlisslich der Stiitzerbacher
Kirmes die , Esser” selbst iiberzeugen.
450  Kliefl" verliefen den Topf und
wanderten per Schaumkelle auf die
Teller, wo sie sich zu Rouladen und
Rotkohl gesellten. ,Das KloB-Siegel-
Team hat die Kriterien fiir einen Qua-
litatskloft nicht aus der Luft gegrif-
fen", sagt Emst Haberland von , Thi-
ringen Welt” aus Suhl.

Auch filr die Herstellung des Thii-
ringer Klofies gibt es eine Art Rein-
heitsgebot: Denn nicht jeder Thiirin-
ger KloB ist ein  echter Thiringer
KloB®. Deshalb appelliert das Klof-
Siegel-Team an jeden Koch in Thii-

ringen, den Klof so herzustellen, wie
es das ilteste Rezept aus dem Jahr
1808 beschreibt. Im Jahr 2013 wurde
das Thiringer Klof-Siegel erstmals
an 21 Gasthiuser und Sternehotels
vergeben. In diesem Jahr waren es
nur acht, denen in der Heichelhei-
mer KloBwelt dieses Qualititssiegel
tiberreicht werden konnte, ,Leider”,
s0 Haberland, ,waren aus dem Ilm-
Kreis keine Gastronomen dabed, die

*sich um das Pridikat Thiiringer

KloB-Siegel 2014' beworben haben”.
Haberland verweist zusitzlich auch
auf die Werbekraft dieses Giitesiegels
anf Flyern und Homepages fiir das je-
weilige Haus. ,Die Tourismusmessen
haben gezeigt, dass die Besucher Fly-
er, auf denen mit dem KloB-Siegel filr
die Gasthiuser geworben wird, be-
vorzugten.” Da bereits in den ersten
Lebensmonaten die Geschmacksner-
ven ausgebildet werden, verweist das
Klof-Siegel-Team darauf, dass es
nicht nur die erwachsenen KloBesser
gibt:  Selbst im Kindesalter sollte
schon auf die Feinheiten der Klof-
herstellung und den damit verbun-
denen Geschmack aufmerksam ge-
macht werden. Die Thilringer K&che
sollen bei ihrer Ehre gepackt werden
und miissen erkennen, was das Thit-
ringer Klofi-Siegel bestitigt: Das tra-
ditionelle Handwerk verdient einen
guten Ruf.” he



