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TODLICHER GENUSS Es wire sein Tag gewesen. Die Auszeichnung
seines Lebens. Der junge Sternekoch Olaf Ben Struck hitte sich an diesem
Tag seinen zweiten Kulinarik-Stern ans Revers heften kénnen — wire er
aufgetaucht.

Struck, Kiichenchef im Gourmetrestaurant des Hotel Residenz am Jagd-
schloss, setzte vor allem auf beste regionale Hohenloher Produkte in seiner
Sternekiiche und hatte viele Neider und Feinde ... Es gibt keine Anzeichen
fur ein freiwilliges Verschwinden, aber auch keine Leiche. Nur eine unvor-
stellbar grausige Spur. Grund genug, um den Ohringer Hauptkommissar Karl
Friedrich Freiherr von Biihl und seine junge Kollegin Marie-Lena Dambach
auf den Plan zu rufen. Der reingeschmeckte Sauerlinder und seine Hohen-
loher Kollegin, ein Frischling von der Fachhochschule, sind nicht gerade ein
Dream-Team. Die Ermittlungen im Fall des mysteriésen Verschwindens des
Sternekochs gestalten sich deshalb schwierig ...

Ute Bottinger, geboren im schwibischen Herrenberg, lebt
mit einem waschechten Hobenloher in einem 130-Seelen-
Dorf bei Obringen. Die Journalistin und Autorin begann
ihr Schreiben zundchst in der Lokalredaktion einer Tageszei-
tung, hat sich aber seit vielen Jahren freischaffend vor allem
kulinarischen Themen zugewandt. Fiir namhbafte Magazine

war sie als Restauranttesterin unterwegs. Sie schétzt und liebt
als »Reingeschmeckte« und leidenschaftliche Feinschmecke-
rinihre Wahlheimat Hobenlobe, die als GeniefSerregion auch
vom Land Baden-Wiirttemberg ausgelobt wurde. Die vie-
len Iukullischen Verfiibrungen — Blootz oder Holunderblii-
tensekt, Hobenloher Ziegenkdse oder schwibisch-héllischer
Landschweinschinken — hat sie in ibrem Debiit-Krimi span-
nend verpackt.

Bisherige Veroffentlichungen im Gmeiner-Verlag:
Hohenlohe - 66 Lieblingsplitze und 11 Koche (2013)
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INHALT

1. Kalte Vorspeise — Hors-d’oeuvre froid

2. Suppe — Potage

3. Warme Vorspeise — Hors-d’oenvre chaud
4. Fisch — Poisson

5. Hauptplatte — Grosse piéce/relevé

6. Warmes Zwischengericht — Entrée chande
7. Kaltes Zwischengericht — Entrée froide

8. Sorbet — Sorber

9. Braten mit Salat — Réti, salade

10. Gemiise — Légumes

11. Siif$speise oder Nachtisch — Entremets on Dessert
12. Wiirzbissen — Savoury

13. Nachtisch oder SiifSspeise — Dessert on Entremets



»Haltet ein festliches Mabl und trinkt siiflen Wein!«
(Nehemia 8,10)



TOMAHAWK-STEAK VOM FRANKISCH-
HOHENLOHISCHEN LANDSCHWEIN

Typisch fir das Tomahawk-Steak ist der frei geschabte
Knochen.

Dazu kommen die kriftige Marmorierung und die dicke
Speckauflage.

Gut zwei Wochen lang muss dieses Meisterstiick im
Trockenraum reifen.

Dann darf es sich Dry Aged Pork nennen.

Im Geschmack: kernig-nussig, was Feinschmecker
natiirlich zu schitzen wissen.

Nur das Fleisch alter Landrassen wie eben das Frankisch-
Hohenlohische Landschwein kann zum Dry Aged Pork
werden. Eine artgerechte Haltung auf einer Schweineweide
mit viel Auslauf und damit auch das entsprechende Fut-
ter machen dieses Qualitatsfleisch zu etwas Besonderem.

Das nicht viel braucht: Mit grobkornigem Salz und Pfef-
fer kriftig gewiirzt kommt das Tomahawk-Steak in die
heifle Pfanne.

Auf der Schwarte stehend wird das gute Stiick scharf
angebraten, dann erst kommen die beiden Seiten dran.

Die Wiirze ganz nach Geschmack: Salbei, Thymian,
Rosmarin, ein paar Zitronenzesten vielleicht.

Nach der Pfanne geht es zum Relaxen in den 80 Grad
heiflen Backofen.

15 Minuten lang.

Dann die Kostprobe fiir den Gourmet: eine feste Speck-
schicht, zartes Fleisch und ganz viel Saft.



PROLOG

Gregor Dimir traf um fiinf Ubr friib in der Groflanlage
ein. Der Schlachthofvorarbeiter stempelte wie gewohnt
und machte sich auf den Weg ins Kiihlbaus. Bevor am spd-
ten Vormittag die ersten Frankisch-Hohenlobischen Land-
schweine zum Schlachten angekarrt wurden, mussten am
friihen Morgen die »Schweine-Restbestinde« aus dem Kiihl-
haus verarbeitet werden. Das war sein Job. Die mit blanem
>P-Stempel deklarierten Teile waren allesamt fiir die Zer-
kleinerungsanlage bestimmt. Neben den an Haken sanber-
lich akkurat aufgezogenen Hailften gab es auch eine grofle
Wanne mit losen Fleischstiicken und Innereien. Gregor
Dimir kannte seine Aufgabe. Bis um sieben Ubr, also in
gut zwei Stunden, hatte er Zeit, um das Fleisch am Haken
und aus der Wanne durch den riesigen Hackwolf zu dre-
hen. Um sieben Ubr kamen die Kollegen zum iiblichen
Arbeitsbeginn. Gregor Dimir bekam seine einsame Sonder-
schicht gut entlobnt. Ricarda Brenner hatte ihn vor rund
einem Jahr auf diese »Mebrarbeit< angesprochen. Die noch
junge Erbin des Imperiums von Riidiger Brenner wusste
ihre véterlichen Fufistapfen gut zu gebrauchen. Brenner
wdre stolz auf seine toughe Tochter, die resolut die Inte-
ressen des Familienbetriebes durchsetzte. Gregor Dimir
war einer der wenigen Arbeiter, die noch von ihrem Vater
eingestellt wurden. Er stand ithr auch zur Seite, als nach
dem Tod Brenners alle anderen langsam, aber sicher dem
Betrieb den Riicken kebrten. Der neue Besen, den Ricarda



einsetzte, kam nicht gut an. Bose Zungen sagten ihr psy-
chopathische Ziige nach.

Die Fleischteile in der Wanne waren gut einige Tonnen
schwer, und Gregor Dimir schaltete die Zerkleinerungs-
anlage an und machte sich an die Arbeit. Ziigig und rou-
tintert wuchtete er die Fleischstiicke aus der Wanne aufs
FliefSband. Bei einem grifSeren Teil zogerte er kurz und
dachte sich: Schon merkwiirdig, so eine Schweineschulter,
sieht fast aus wie der Korperteil eines Menschen ...

Gregor Dimir schaltete kurz vor sieben Ubr den Hack-
wolf ab. Die groffe Wanne mit dem fein zerkleinerten
Fleisch schob er ins Kiihlhaus zuriick. Gleich wiirden die
Arbeiterinnen eintreffen, um das Hackfleisch zu portio-
nieren und zu verpacken. Die komplette Charge war fiir
einen grofSen Discounter bestimmit.



1. KAPITEL

KALTE VORSPEISE -
HORS-D'OEUVRE FROID



Donnerstag, 16. Juni 2016

»Das glaube ich jetzt nicht. Das ist ja wohl das Aller-
letzte ...!« Petra Scharminski holte tief Luft. Schnaubte
trotzdem vor Wut. In gut zwei Stunden sollte laut Skript
die Kamera abfahren. Spot an, Fokus auf die Biithne und
auf Moderatorin plus Ehrengast. Petra Scharminski stand
dennoch unerschiitterlich fest mit ihren beiden langen Bei-
nen auf den provisorischen Holzbrettern mitten auf dem
Ohringer Marktplatz. Es war heif und zudem schreck-
lich schwiil an diesem frithen Donnerstagnachmittag.
Ungewohnlich fiir Mitte Juni. Die Fernsehmoderatorin
schwitzte und strich sich wiederholt die inzwischen pappig-
fettige Haarstrahne aus dem Gesicht. Und wartete. Wartete
auf Olaf Ben Struck. Thren Ehrengast heute auf der Bihne.

»Bullshit. Wo bleibt dieser Scheif3-Sternekoch?«

Abgemacht war sein Erscheinen zwei Stunden vor
Beginn der Veranstaltung. Genug Zeit fir die Masken-
bildnerin in der provisorischen Garderobe, die im Blauen
Saal des Ohringer Schlosses untergebracht war, und fiir die
Korrekturen und Feineinstellungen beim Probelauf auf der
Biihne. Ja, reichlich Zeit bis zur Liveiibertragung. Erfah-
rungswerte, die bis jetzt immer geklappt hatten.

»Petra, Liebste, das wird nichts mehr«, rief Regieassis-
tent Norman Renscher von links hinten. »Wir missen die
Reiflleine ziehen.«

»Doppelt Bullshit.« Petra Scharminski wusste, was
Reiflleine ziehen heiflt. Dreimal schwebte dieses Damo-
klesschwert wihrend ihrer 20-jihrigen Moderatorenlauf-
bahn tiber ihr. Dreimal Desaster.

Ein Aus fur die Sendeanstalt, jetzt hier vor Ort anzu-
sagen, war fast so etwas wie eine Vollstreckung. Nicht
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nur, dass der Programmdirektor Amok laufen wiirde. Fiir
Scharminski wire das nun die Garantie fir den Abschie-
bemodus. Was hiefle: die Zukunft auf einer Hinterbank
im Sender zu verbringen. Schliefllich war sie nicht mehr
die Jingste, und die jungen Kolleginnen im Background
scharrten schon lange mit attraktiveren Hufen. »Ruf noch
mal auf seinem Handy an und natiirlich im Hotel.« Sie
fauchte Renscher wiitend an, wusste aber schon, dass das
nichts bringen wiirde.

»Baby, das mach ich doch schon seit einer Stunde.
Der Koch ist weder im Hotel zu erreichen, noch auf dem
Handy, und im Krankenhaus bei seiner Frau ist er heute
Vormittag auch nicht aufgetaucht.« Norman Renscher
wihlte wiederholt die Nummer auf dem Display. Fehl-
anzeige. Das Handy von Struck schien tot, kein Verweis
auf die Mailbox. Kein Ton. Kein Mucks. Also dann eben
noch einmal das Hotel.

»Hallo? Hier Norman Renscher vom Stiddeutschen-
West-Sender. Entschuldigen Sie, dass ich schon wieder
anrufe, aber Herr Struck ist immer noch nicht da.«

Pub, schon wieder dieser nerviotende Fernsehfuzzi,
Melissa Yarata, die am Empfang vom Hotel Residenz am
Jagdschloss stand, schiittelte genervt den Kopf.

»Hallo, Herr Renscher und nein: Wir wissen auch nicht,
wo unser Olaf Struck abgeblieben ist. Aber genau das habe
ich Thnen schon vor zehn Minuten gesagt.«

»]a, ja, ja.« Renscher verdrehte die Augen und wieder-
holte hartnickig seine Leier: »Frau Yarata, Sie haben doch
gesehen, dass Struck heute Morgen das Hotel verlassen hat.
Und er hat Thnen gliicklich und frohgelaunt noch zuge-
rufen, dass er nach Ohringen fahren will, um zuerst seine
Frau und seinen kleinen Sohn im Krankenhaus zu besu-
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chen und dann seine Auszeichnung auf der SWF-Biihne
entgegenzunehmen.«

»Genauso war das, aber auch das wissen Sie ja schon.
Gewundert hat mich allerdings jetzt im Nachhinein, dass
er schon so frith in der Kiiche zugange war.«

»Wieso ist das ungewohnlich?«, hakte Renscher nach.

»Na, als Chef de Cuisine ist es nicht unbedingt sein
Job, sich am frithen Morgen um das Frihstiick fir die
Giste zu sorgen. Dafiir gibt es unseren Harald Mann. Er
ist der Gardemanager, also fur die Kalte Kiiche zustin-
dig und damit auch fiir das Frihstiicksbiifett. Und natiir-
lich Yvonne, unsere angehende Patissiere, die fiir Caro-
line Struck jetzt eingesprungen ist.«

»Patis... was?« Das war eindeutig nicht Renschers Welk.
Am anderen Ende der Leitung verdrehte Melissa Yarata
genervt die Augen. »Na, ein Patissier ist quasi der Bicker
in der Kiiche. Kuchen, Torten, Dessert, Geback, Stfispei-
sen, Eierspeisen — eben das ganze Programm.«

»Okay, okay. Ich geb ja zu, dass ich in solchen edlen
Residenzen selten zu Gast bin, ist einfach nicht meins.«

»Muss ja auch nicht. Sollte sich das allerdings andern,
freuen wir uns, wenn wir Sie als unseren Gast begriifien
dirfen«, konterte Melissa Yarata gekonnt charmant. Das
ging Renscher natiirlich runter wie Ol. Vielleicht schaffte
er es ja tatsichlich mal vom einfachen Hiwi zum richti-
gen Regisseur beim Sender. Lange genug war er schlief3-
lich schon dabei.

»Und Norman! Was ist jetzt Sache?« Renscher schreckte
auf, als er die Stimme von Petra Scharminski horte.

»Tja, nix Neues, nada, nothing. Wahrscheinlich hat er
die Flatter gemacht, der Sternekoch, zu viele Sterne und

Weib und Kind.«



»Hast du sie noch alle?« Scharminski iiberschlug es
die Stimme. »Davon triumen Dutzende Koche hier in
Deutschland. In so jungen Jahren so eine Karriere. Ein
zweiter Kulinarik-Stern. Weifit du tiberhaupt, was das
bedeutet?« Scharminskis Augen funkelten. Etwas, was
Renscher allzu gut gefiel.

»Jetzt, wo du so leidenschaftlich loslegst, Liebes, kann
ich es mir in etwa vorstellen.«

Inzwischen kratzte er sich nachdenklich am Kinn. Dass
Olaf Struck am Vormittag gar nicht im Krankenhaus auf-
tauchte, obwohl er dies noch im Hotel angekiindigt hatte,
war schon mehr als merkwiirdig.

Das wiirde kein guter Tag werden. Das wusste Friedrich
schon, als er den rechten Fuf§ miide und schwer aus dem
Bett mandvrierte. Wieder einmal hatten ihn diese schreck-
lichen Albtraume gequilt. Es war wie so oft in diesen
unruhigen, schwarzen und bleischweren Nichten: Seine
Frau stand plotzlich vor ihm und schaute thn anklagend
an. Dieser Blick ging ihm durch Mark, Bein und Blut.
Minutenlang musste er sich in der Dunkelheit orientie-
ren, um sich klar zu werden, dass das nicht die Realitit
war. Alexandra war tot. Schon seit fiinf Jahren. Wohl aber
in diesem threm Haus immer noch prisent. Und wieder
einmal fragte er sich, wann er es wohl schaffen wiirde,
dieser Vergangenheit den Riicken zu kehren. Okay, ich
habe hier meinen Job und meine Freunde, fithle mich
doch wohl in diesem provinziellen, aber schonen Hohen-
lohe, sinnierte er. Ein weites Land. Und fiir einen leiden-
schaftlichen Naturliebhaber wie ihn voller Abwechslung.
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