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2006 feierte die Kreuzfahrtin-
dustrie goldene Zeiten, wie dies
der Branchendienst Focus On
Travel News mitteilt: Für 2007
erwartet die Branche einen wei-
teren Anstieg der Passagiere
um weltweit 500.000 auf  12,62
Millionen Kreuzfahrer. Welt-
meister im Kreuzfahrt-Urlaub
sind die Nordamerikaner, die
etwa zehn Millionen Reisende
jährlich ausmachen.
Der Aufwärtstrend bei den
Kreuzfahrten spiegelt sich auch
im Portfolio der Schiffe wieder:
Es werden in diesem Jahr zwölf
neue Ozeanriesen mit  22.000
Betten in Betrieb genommen.
Bis Ende 2006 standen
246.759 Schiffsbetten der CLIA-
Partner zur Verfügung. Von
2007 bis 2010 werden 30 neue
Schiffe im Wert von mehr als 15
Mrd. Dollar in Dienst gestellt.
Das derzeit größte Schiff, die
„Freedom of the Seas“ von
Royal Caribbean , mit einer
Bruttoraumzahl BRZ von
154.000 wird bald von der
Genesis-Class überholt wer-
den. Diese Schiffe, ebenfalls
unter der Flagge der Royal
Caribbean, sind mit rund
220.000 BRZ um  40 Prozent
größer als die Freedom-Class
und gehen ab 2009 in Betrieb.
Neben den klassischen Desti-
nationen in der Karibik und
Hawaii, sind  Alaska-Cruises,
Mittelmeerfahrten und zuneh-
mend auch Fahrten in Asien,
Südamerika und in der Süd-
see beliebt.

Genießer-Tage auf der weltgrößten Ernährungsmesse

Verlässt man die Autobahn
Richtung Salzburg bei der Ab-
fahrt Bernau, befindet man sich
schon fast am äußersten Win-
kel Deutschlands. Folgt man
nun der Hauptstrasse Richtung
Österreich, ist das erste Ziel
ganz nah: Reit im Winkl, die
Grenzstation zu den Tirolern.
Weiter windet sich die Straße
in sanften Serpentinen zirka
drei Kilometer hügelan. Je hö-
her man steigt desto postkar-
tenhafter wird die Aussicht.
Im Westen reckt sich der Wilde
Kaiser ungestüm in den Him-
mel. Im Südosten kann man die
berühmte Winklmoos-Alm er-
kennen, unten im Tal bleibt
Reit im Winkl zurück. Ist man
jetzt in Tirol oder in Bayern?
Nach der nächsten Kurve zeich-
net sich die Kontur eines Ho-
tels ab. Man ist im Winter-
Wunderland angekommen, im
Hotel Peternhof, dem schöns-
ten Grenzfall der Alpen.

Das Örtchen Kössen ist der
„Heimathafen“ des Peternhofs.
Buntes Skivolk bewegt sich in
den Gassen des Dorfes, das
tagsüber die bis auf 1.700 Me-
ter Höhe reichenden Unter-
berg-Pisten frequentiert.
Reichlich vertreten sind hier
auch sportlich orientierte Lang-
läufer, die auf den Spuren des
Koasa-Laufes und auf weiteren
140 Kilometer Loipen der Kai-
serwinkl-Region und sogar im
kleinen Grenzverkehr wahl-

weise hinüber bis nach Reit im
Winkl ihre Runden drehen.
Nach solch einem Ausflug tut
es gut, in die wohlige Wellness-
Welt des Hotels Peternhof ab-
zutauchen, um sich zu beloh-
nen.
Die Relax-Tage zwischen 4.
Februar und 11. März  kosten
mit vier Übernachtungen, einer
Milch-Honig-Packung und
Genießer-Halbpension ab
448,- Euro.
www.peternhof.com

Das Hotel Peternhof liegt am schönsten Ende Bayerns,
und am schönsten Anfang Tirols.

NRW-Staatsminister Hendrik
Hering probiert mit der Win-
zertochter Katja Schweder ei-
nen Dornfelder Spätlese von
der Nahe.

Zahlreiche Vertreter aus Wirt-
schaft und Politik besuchten die
Genießertage der Internationa-
len Grünen Woche Berlin 2007.
Gekennzeichnet von einer zu-
versichtlichen Branchenstim-
mung wurden während der
zehn Messetage Handelsver-
einbarungen in Milliardenhöhe
unterzeichnet.
Der Lebensmitteleinzelhandel
und zahlreiche Markenartikler
haben die Grüne Woche mit
430.000 Besuchern als Platt-
form für den direkten Kontakt
zum Verbraucher entdeckt und

machten ihnen Qualität und Si-
cherheit ihrer Produkte trans-
parent.
Unter hochrangiger Beteiligung
von über 100 nationalen und
internationalen Spitzenpoliti-
kern sowie einer Medienprä-
senz von erstmals über 5.100
Journalisten aus 72 Ländern
standen die Themen „Bio-
energie“, „nachwachsende
Rohstoffe“ sowie „gesunde
Ernährung“ im Mittelpunkt
des Ausstellungsgeschehens.
Wir waren „Vor Ort“ und be-
richten auf Seite 2.
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Unterm Funkturm

Die Ausgaben der Verbrau-
cher summierten sich auf der
Grünen Woche 2007 auf rund
40 Millionen Euro. Dabei ga-
ben die Besucher für den di-
rekten Verzehr für Speisen und
Getränke im Durchschnitt 26
Euro pro Kopf aus. Zusätzlich
wurden Waren im Wert von
rund 62 Euro pro Besucher
gekauft.

Ein Eldorado für Feinschme-
cker war der Produkt-Markt
„Kräuter/Gewürze/Tee“. Neue
Gewürzmischungen für exoti-
sche Gerichte wie Ajoli für spa-
nische Knoblauchsoße und
Cajun für die Louisiana-Küche
waren bei San Marco-Gewür-
ze im nu ausverkauft. Gefragt
war auch „Habanero“ mit der
fünffachen Schärfe klassischen
Chilis.

Ein bisschen Sommer im Janu-
ar konnte man am Stand des
Bundesprogramms Ökologi-
scher Landbau auf dem Bio-
Markt erleben: Die „Beeren-
bauern“ Birgit und Tom Ber-
telshofer präsentierten Frucht-
aufstriche aus frischen Früch-
ten und Reinhold Schneider
vom Kräuter-, Obst- und Ro-
senhof Taubertal zeigt, was sich
alles aus Rosen machen lässt.

Neben dem klassischen Jäger-
meister präsentierte Nieder-
sachsen in diesem Jahr erstmals
den Bullenschluck. Das Ge-
heimrezept der auch zur „inne-
ren Einreibung beim Men-
schen“ geeigneten, hochpro-
zentigen Kräutermischung „ge-
gen Lahmheit der Pferde, Rin-
der und Zugochsen“ wird seit
Generationen unter den Inha-
bern der Sullinger Rats-Apo-
theke überliefert. Ebenfalls neu
war die in Form von Gulasch,
Salami, Zwiebelfisch und Sülze
angebotene Diepholzer Moor-
schnucke, deren Fleisch be-
sonders fettarm ist.

Jedes Bundesland hat seine Schmeckerchen

V O R  O R T

Dichtes Gedränge in den Mes-
sehallen unter dem Berliner
Funkturm. Rund 430.000 Be-
sucher an zehn Grüne-Woche-
Tagen zeigen, wie die Ernäh-
rungswirtschaft im Ranking des
Interesses ganz oben steht.
Die Privatbesucher kamen in
erster Linie wegen des Erleb-
nischarakters der Grünen Wo-
che und um Produkte aus aller
Welt kennen zu lernen. Etwa
drei Viertel der Besucher wa-
ren Informationen und Anre-
gungen zum Thema „gesunde
Ernährung“ sehr wichtig.Vor
allem in den ideellen Messe-
beiträgen wurde dieses neue
Gesundheitsbewusstsein durch
die Präsentationen von promi-
nenten TV-Köchen und Fern-
sehmoderatoren (zum Beispiel
Johannes B. Kerner) sowie
namhaften Fußballbundesliga-
trainern (Felix Magath, Mirko
Slomka und Falko Götz) und
Sport-Promis unterstützt.
Das Angebotsspektrum der
Grünen Woche 2007 wurde von
95 Prozent der Besucher posi-
tiv bewertet. 91 Prozent der
Befragten zeigten sich mit ih-
rem Besuch zufrieden.
Wir konzentrierten uns vor al-
lem auf die Spezialitäten deut-
scher Bundesländer.

Getreu dem Slogan „Die Milch
macht’s“ griff der bayeri-
sche  Landwirtschaftsmi-
nister Josef Miller bei seinem
Rundgang durch die CMA-
Länderhalle zum Getränk,
das müde Menschen mun-
ter macht.

Das „Naturell des Thüringer
Geschmacks“ kostete
Agrarminister Volker Skle-
nar. Am Thüringen-Stand
der  CMA-Länderhalle  pro-
bierte er u.a.  die innovati-
ven Wurstwaren aus der
Natur-Fleisch GmbH.

Mit Tapas aus regionalen
Spezialitäten lockten Nieder-
sachsen und Bremen zahl-
reiche Messebesucher an.
Monatelang haben sie experi-
mentiert, ehe sie das richtige
Rezept für die Soleknacker ge-
funden hatten: der Erfinder,
Dirk Göbel, und der Herstel-
ler, Fleischermeister Uwe Kla-
re aus Bühne im Weserbergland.
Die Idee: statt mit Speisesalz
werden die Würste mit Ther-
malsole aus der mineralstoff-
reichen Heilquelle von Bad
Karlshafen gewürzt.

Auf die 1.Obstbrennerei Gut
Schwechow GmbH sind
Mecklenburgs Ministerpräsi-
dent Harald Ringstorff und
Landwirtschaftsminister Till
Backhaus  besonders stolz
und überreichten vier Gold-
und vier  Silbermedaillen der
DLG..

Bio-Küsschen aus Grabow
Bei diesen Bussis wurden viele
Besucher der CMA-Halle
schwach: den Bio-Küsschen
der Grabower Süßwaren
GmbH. Die Zutaten für diese
2006 kreierte Weltneuheit stam-
men zu 100 Prozent aus öko-
logischem Landbau und sind in
wenigen Monaten zur meist
verkauften Süßware im Natur-
kost-Fachhandel avanciert. Bei
den Schokoküsschen handelt es
sich um eine im Rezept modi-
fizierte Miniausgabe der Gra-
bower Schaumküsse, von de-
nen täglich bis zu 6,5 Millio-
nen Stück für den Binnenhan-
del und den Export produziert
werden.

Kartoffeln, Rote Bete und
Kohl - aus diesen Zutaten
bereitete der schleswig-hol-
steinische Landwirtschafts-
minister  Christian Boettcher
eine leckeres Gericht aus
seinem Bundesland zu. Un-
terstützt wurde er von seiner
estnischen Amtskollegin Es-
ter Tuiksoo und Kochprofi
Bernd Trum.

Thüringer Joghurtbutter
Die HERZGUT Landmolkerei
Schwarza stellt ihre Herzgut-
Butter vor, die cholesterin-
neutral ist. Sie wird durch die
spezielle Fütterung der Kühe
erreicht. Die Butter zeichnet
sich durch ihren höheren An-
teil an ungesättigten Fettsäu-
ren und durch ihre bessere
Streichfähigkeit aus. Neu sind
die herzhafte Bärlauch-Butter
und die fettärmere Joghurt-
Butter mit 14 Prozent weniger
Fett als normale Markenbutter.
Ein besonderes Messeangebot
gab es am Stand der Käserei
Altenburger Land.
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In aller Kürze

HOTEL  UND  RESTAURANT

PURIA - Neue Gesundheitsmarke von Travel Charme

Dresdner Bülowresidenz wächst

Hamburg. Arcotel eröffnet im
Herbst 2007 ein neues Life-
style-Hotel am Steindamm in
Hamburg. Das 4-Sterne-Haus
wird über 217 Zimmer und
Suiten verfügen. Bauherr ist die
Projektgesellschaft NRP Ham-
burg Steindamm GmbH.

Prag. Rocco Forte Hotel plant
2008 die Eröffnung eines 5-Ster-
ne-Hotels mit 100 Zimmern und
Suiten, Spa- und Fitnesscenter
im ehemaligen St. Thomas Klos-
ter. In der berühmten Höhle, die
einst Teil des Wallenstein-Gar-
tens war, soll ein Veranstal-
tungsraum entstehen.

Las Vegas. Auf dem Grund-
stück des ehemaligen Stardust
Resort & Casino, das im No-
vember 2006 geschlossen
wurde, soll bis 2010 der Hotel-
komplex Echelon Place mit
insgesamt 5.300 Zimmern ent-
stehen.

Bad Salzuflen. Das Maritim
Staatsbadhotel hat mit Jochen
Rönisch einen neuen Direktor
bekommen. Er löst Oliver Ris-
se ab, der als Hotelchef ins
Maritim Grand Hotel Hannover
wechselt.

Frankfurt/Main. Das Arabel-
laSheraton Grand Hotel ist zu
einem der 100 besten Hotels
der Welt gewählt worden. Das
geht aus einer Umfrage des
amerikanischen Wirtschaftsma-
gazins Institutional Investor un-
ter seinen Lesern hervor.

Bad Windsheim. Der Unter-
nehmer Alois Zimmermann hat
sechs Millionen Euro in das
Kurhotel Pyramide investiert
und bietet im 4-Sterne-Niveau
„Kur abseits der Krankenkas-
sen“ an. Seine Häuser im tsche-
chischen Franzensbad  wür-
den beweisen, dass es eine
genügend große Gästegruppe
gibt, die ihre Kur bezahlt.

Hoteldirektor Ralf J. Kutzner
zeigt das Modell vom Bülow
Palais.

Im 5-Sterne-Hotel Bülow Re-
sidenz wurden umfangreiche
Renovierungsarbeiten beendet,
und die Küche des Restaurants
„Caroussel“ begann mit dem
Schwaben Dirk Schröer eine
neue Ära. Hotelchef Ralf J.
Kutzner ist froh, bei Michelin
für sein Haus wieder einen
Stern bekommen zu haben, und
im Gault Millau mit 17 Punk-

ten zu Bu-
che zu ste-
hen.
Das neue
Jahr hat
aber noch
mit einem
wei te rem
Projekt be-
gonnen. Wo
jetzt noch
die Autos
der Ho-
t e l g ä s t e
parken, soll
2008 das
„Bülow Pa-
lais“, mit 65
Z i m m e r n
ein laden .
Eine Tiefga-

rage auf zwei Ebenen, ein
Wellnesscenter und ein Ta-
gungsbereich für bis zu 150
Personen sowie ein Gourmet-
Frühstückssalon sollen das lu-
xuriöse Hotel vervollständigen.
Im Erdgeschoß ist Platz für vier
bis fünf Geschäfte.
An diesem Standort befand sich
bis zum Mai 1945 ein Bürger-
haus. Den Bombenangriff im
Februar 1943 hatte es zwar
überstanden,    aber dann feier-
ten russische Soldaten ihren
Sieg, das Gebäude fing Feuer
und brannte vollständig ab.
Das Stuttgarter Ehepaar Mo-
nika und Horst Bülow will 13
Millionen Euro in dieses Pro-
jekt investieren. Ihr „Palais“ soll
nach historischem Vorbild ent-
stehen.

„PURIA Spa“ – der Name ist
dem Lateinischen entlehnt und
kennzeichnet das Wesentliche,
das Reine und Authentische
des neuen Gesundheitskon-
zepts der Travel Charme Ho-
tels & Resorts. Dem oft infla-
tionär gebrauchten Wellness-
Begriff setzt PURIA zahlrei-
che präventive Maßnahmen
entgegen, welche die Gesund-
heit und das Wohlbefinden weit
über den Urlaub hinaus stärken.
Nach dem Prinzip der Ganz-
heitlichkeit vereint PURIA Spa
mit einer umfangreichen Band-
breite von Angeboten die Säu-
len Schönheit, Entspannung,
Bewegung und Ernährung.
„Jeder möchte heute möglichst
lange gesund bleiben und jung
altern“, erklärt PURIA Direk-
tor Bart van Beveren. „Unser
ganzheitliches Programm , das
Schönheit, Entspannung, Be-
wegung und Ernährung verbin-
det, ist der Schlüssel zu mehr
Gesundheit, Ausgeglichenheit,
Leistungsfähigkeit und Lebens-
freude.“
Mit den vier Säulen der neuen
Spa-Welt stehen den Travel
Charme Gästen hochwertige
Anwendungen zur Auswahl,
die sich individuell kombinie-
ren lassen: Das Schönheits-
Angebot reicht von Gesichts-
behandlungen über Packungen
und Peelings bis hin zu Make-

up. Massagen von Ayurveda
bis Hot Stone, speziell entwi-
ckelte Signature Treatments
wie die PURIA Energy Mas-
sage sowie Techniken wie Thai
Yoga, Pilates oder Qi Gong ge-
hören zur Säule Entspannung.
Ob Nordic Walking, Aquagym,
Moutainbiking, Golf oder Fit-
ness: Im Rahmen des PURIA

Sportprogramms gibt es viele
Möglichkeiten der Bewegung.
Als letztes Modul ergänzt Er-
nährung das ganzheitliche Kon-
zept, zum Beispiel in Form von
Wellness-Menüs und fett-
reduzierten Speisen. Zudem
werden in den Travel Charme
Küchen verstärkt regionale
Qualitätsprodukte verarbeitet.

Wellness wird bei Travel Charme mit PURIA neu definiert.

LETZTE
CHANCE!
SHOWS NUR NOCH BIS 25. FEB. 

DIE FANTASTISCHE DINNER-SHOW

Karten: (0700) 727 727 264
www.sarrasani.de

(0,12 EUR/min)
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

2. Gault Millau-Haube für den Küchenchef Grünkohlessen mit Königskrönung

Hilton-Generaldirektor An-
dreas Searty (rechts) zeigt
dem amtierenden Dresdner
Oberbürgermeister Lutz Vo-
gel die Menüfolge

Angela Merkel oder Helmut
Kohl tragen bereits den Titel
eines „Grünkohlkönigs“. In
Norddeutschland hat das
Grünkohlessen von Prominen-
ten eine  lange Tradition. Dabei
wird auch jeweils ein Grün-
kohlkönig gekrönt, der im lau-
fenden Jahr Gutes für die Stadt
leisten soll.
In Dresden begann das Grün-
kohlessen als Wirtschaftsgip-
fel Hamburg – Dresden im Ja-
nuar 1990 und wurde jetzt zum
17. Mal im Hilton veranstal-
tet. Mehr als 300 Gäste aus Po-
litik, Wirtschaft und Kultur ge-
nossen das kreative Grünkohl-

Menü von Chefkoch Eckhard
Kleinert und krönten zum ers-
ten Mal einen König, den Rek-
tor der TU Dresden,  Prof.
Herman Kokenge.Kehrt ein Zimmermann nach

der „Walz“ in heimische Gefil-
de zurück, hat er die Welt gese-
hen und wichtige Erfahrungen
gesammelt. Die Zunft der Kö-
che handhabt dies ähnlich.
Christoph Zangerl kehrte nach
Jahren der Wanderschaft in die
Österreichische Heimat zurück
und startete im Interalpen-Ho-
tel. Als Anerkennung seiner
meisterlichen Arbeit in der
Kunst des Gaumenspiels er-
hielt er kürzlich die zweite Hau-
be von Gault Millau.  
Begegnet man ihm, wird sofort
klar: er ist ein Kreateur mit Stil.
Diese Gabe wurde ihm schon
in die Wiege gelegt, denn Vater
Sepp war Küchenchef eines
Arlberger Hotels.
Wie bei einem Rohdiamanten
verpassten Stationen wie Tan-
tris München, Jaques Pic Va-
lence, Jungfrau Victoria Inter-
laken und Brunnenhof Lech
den nötigen Schliff zur Perfek-
tion. Heute kreiert Christoph
Extravaganzen wie zum Bei-
spiel Wildentenbrust im Lardo
mit roter Bete, Edelkastanie
und Alba Trüffel, Seezungen-
filets mit Zitronenverbene,
Anis-Erbsenemulsion und Sev-
ruga Kaviar im Meerwasser-
gelee, dreierlei Auster mit Wa-
sabi, grünem Apfel und Gur-
ken-Basilikumshot.
Insgesamt 46 Köche dirigiert
Christoph im Gaumen-Orches-
ter des Interalpen-Hotels. Dass
er den Taktstock meisterlich
führt, zeigt das tägliche Abend-

menü ebenso wie die á lá carte-
Kreationen im Hauben-Restau-
rant „Hohe Munde“.
Wer Christoph inmitten seines
Reiches einmal unmittelbar in
Aktion sehen möchte, bucht
das außergewöhnliche Erlebnis
des „Inter-Gourmet-Tisches“.
Selbiger steht in Christophs
Küche. Während man bei einem
guten Tropfen Wein auf sein
soeben geordertes Feinschme-
cker-Menü wartet, kann man
dem Meister und seinen Gehil-
fen bei der Zubereitung unmit-
telbar auf die Finger schauen
und auch Tipps erfragen.
www.interalpen.com

Christoph Zangerl ist nach
Jahren der Wanderschaft in
die österreichische Heimat
zurückgekehrt.


