| y

-

class

Wnel

Elektronische Zeitung des Internetportals www.gourmet-classic.de - Ausgabe 12 / Juni 2010

Eine faszinierende Kulturlandschaft — Dresdner Schlossernacht

Am 17. Juli findet die 2. Dresdner Schldssernacht statt

inen Sommerabend lang
E flanieren, von Biithne zu

Bihne  schlendern
und den tollen Blick auf
Dresden bestaunen —
am 17. Juli 2010 ist es
wieder soweit. Dann
findet die 2. Dresdner
Schlossernacht  statt
und verwandelt die
ausgedehnten  Park-
anlagen von Schloss
Albrechtsberg, das Ling-
nerschloss und Schloss
Eckberg in eine weitliufige
Kulturlandschaft mit zahlrei-
chen Bithnen und Spielflichen,
mit kulinarischen Erlebniswelten
und fantasievollen Lichtprojek-
tionen. Zur Premiere im vergange-
nen Jahr sorgten etwa 6.000 begei-
sterte Dresdner und ihre Giste auf
Anhieb fiir eine ausverkaufte
Veranstaltung. Trotz des regneri-
schen Wetters spazierten sie gut
gelaunt auf den romantischen
Wandelwegen von Schloss zu
Schloss und genossen das ab-

Ein echtes Schloss in Nachtheleuchtung
— ein romantisches Bild, welches sicher
auch die grossten ,,Kitschmuffel* eines
Besseren belehrt und auch sie zum
Traumen verleitet.

wechslungsreiche Programm. Auch
in diesem Jahr bietet die Dresdner
Schlossernacht  kulturelle Vielfalt
und Kulinarisches ~ fiir jeden
Geschmack. Die Palette reicht von

Geht es noch romantischer? Ein Musiker unterhlt sein Publikum in einem kaum zu iiber-
treffendem Ambiete im sogenannten ,,Rmerbad“ am Ful des Schlosses Albrechtsberg.

edler Klassik bis zu kraftvollem
Rock, von frohlicher Weltmusik
bis zu jazzigem Swing. Mehr
als 180 Kunstler werden
das Programm des Open-
Air-Events auf 13 Biih-
nen & Spielflichen
gestalten.Im  ROmi-
schen Bad am Schloss
Albrechtsberg  entsteht
eine Jazz- und Swing-
bthne. Hier spielt das
Eddy-Miller-Orchestra
aus Miinchen. Auf der
Ostterrasse ~ von  Schloss
Albrechtsberg  kann  man
Klassik und bekannten Opernarien
lauschen. Am Schloss Eckberg steht
ein weiSer Fliigel hier erklingen
u.a. Songs von Elton John. Ganz
rockig gehet es am Schweizerhaus
zu mit Boppin und der Queen-
Tribut-Band MerQury. Das zauber-
hafte Geschehen am Teich nahe
Schloss Albrechtsberg dagegen ent-
fuhrt die Besucher in eine russische
Mirchenwelt.

Uberall laden romantische
Wandelwege zum Flanieren ein.
Auch hier gibt es allerlei Kunst &
Kultur zu erleben, zum Beispiel auf
dem Dresdner Malerweg. Spekta-
kulire Lichtinszenierungen tauchen
die prachtvollen Schlossfassaden
und die Landschaft in wunderbare
Farben und zeigen die vertrauten
Parkanlagen nur in dieser Nacht in
ganz ungewohnter, faszinierender
Verfremdung. Ein spannendes und
einmaliges  Kunsterlebnis, das
bereits zur Ersten Dresdner Schlos-
sernacht  fiir Begeisterung sorgte.
Kronender Abschluss ist ein fulmi-
nantes Feuerwerk.

www.dresdner-schloessernacht.de

+++ DER NOTIZBLOCK +++

+++ Goldrausch auf der Alm
Garantierte Aussicht auf Erfolg
haben kiinftig kleine Goldschtirfer
im Wasserspielpark ,Murmli-
wasser” in Serfaus-Fiss-Ladis.
Neugste Attraktion der interaktiven
Erlebniswelt nahe der Mittel-
station Komperdell in Serfaus ist
gine Goldwaschanlage, die piinkt-
lich zum diesjahrigen Sommer-
Saisonstart Mitte Juni er6ffnet
wird. www.serfaus-fiss-ladis.at
+++ Neues Hotel in Portugal:
Am 1. September 2010 wird das
Fiinf-Sterne-Luxus-Hotel ,The
Oitavos* an der portugiesischen
Westkiiste erdffnet. Nur zwanzig
Minuten von Lissabon entfernt,
besticht das Hotel durch seine
aufsehenerregende  Architektur
und die exklusive Lage.
+++ ,Koch des Jahres*
Der grofte Wettbewerb fiir pro-
fessionelle Kdche ist gestartet —
Anmeldungen konnen ab sofort
onling unter www.kochdesjah-
res.de vorgenommen werden.
+++ Mallorca ist um eine ex-
klusive Gourmet-Adresse reicher:
Im Hilton Sa Torre Mallorca eroff-
nete das Gourmetrestaurant ,Za-
randa Sa Torre*. Kiichenchef
Fernando Pérez Arellando ist mit
seinem bisher in Madrid behei-
mateten Restaurant ,Zaranda“ und
seiner kompletten Mannschaft in
das 5-Sterne-Hotel auf Mallorca
umgesiedelt.
+++ Auszeichnung: Hier rastet
man am besten. Der Autobahnhalt
,Am Fichtenplan Nord“ siegte
beim bundesweiten Test
+++ Neue Wellnessangehote
flir Ménner. Das ,Vitalhotel Alter
Meierhof* in Gliicksburg an der
Flensburger Forde (Ostsee) bietet
erstmals Wellnesspakete an, wel-
(Fortsetzung ndichste Seite)
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Besondere Orte

Neu: Dinner im Bauch des Berges

Das Salzhergwerk Berchtesgaden ladt abends
zur Salzzeitreise und hittet unter Tage zu Tisch

ergmanns-
B Overall
Uberstrei-

fen und mit der
Grubenbahn zum F
Abendessen ein- T
fahren: Das Salz-
bergwerk Berchtes-
gaden bietet Gisten
jetzt Gelegenheit, im
Bauch des Berges
zu  dinieren. Die
Salzkathedrale, die nach abwechs-
lungsreicher Fahrt durchs Stollen-
system erreicht ist, pr dsentiert sich
mit sanfter Beleuchtung und
romantischer  Live-Musik  als
Restaurant der besonderen Att.
Vom 9. Juli bis 17. Dezember ste-
hen zehn Termine fiirs Unter-Tage-
Ment zur Auswahl. Vorab genie-
Ben die Teilnehmer eine abendli-
che Sonderfiihrung durch das
Erlebnisbergwerk, das zu den
beeindruckendsten in ganz Europa
gehort. Direkt neben dem heute

Ein besonderer Spass fiir GroB und Klein:
Die ,,Bergmanns-Rutsche“

:.'.M-a-""'""ilh:-

Restauranteinfahrt einmal anders:
Mit der Grubenbahn zum Dinner

noch aktiven Teil des
Bergwerkes  ent-
fuhrt die Salzzeit-
reise zundchst in
magische Welten,
die sich tief unter
den bayerischen
Alpen eroffnen. Zu
den Highlights ge-
hort die Fahrt tiber
den unterirdischen
Spiegelsee: Wihrend
das Flof in der Dunkelheit sanft
dahin gleitet und mystische Musik
erklingt, bilden sich an den
Winden Salzkristalle aus, die nach
und nach die komplette Szenerie
erleuchten. Wihrend die Giste im
Salzlabor einen Uberblick tiber die
Stollensysteme erhalten und den
Abbau von 1517 bis heute nach-
vollziehen konnen, prisentiert sich
die Schatzkammer als futuristisch
anmutende Interaktiv-Station, in
der sich jeder aus unterschied-
lichen Themenbereichen rund ums
Salz seine personliche Infoprise
genehmigt. Fiir den Spaf sorgen
die beiden 34 bzw. 40 Meter lan-
gen Bergmannsrutschen, die nach
dem Essen fiirs personliche
Fitnesstraining bereitstehen.
www.salzzeitreise.de

Mit der Besucherbahn und ziinftigem ,,Gliick-Auf!“ geht es zu einem der
ungewdhnlichsten und romantischsten Orte fiir ein besonderes Abendessen.

Atemberaubende Emotionen —
Die Schlossernacht Dresden

Am 17. Juli findet die 2. Dresdner Schldssernacht statt

ir Sie ist
F der Weg
das Ziel?

Gehen Sie auRer-
dem auf barocke
Schlossertour und
erleben Sie den
erhaltenen konig-
lich-kurfirst-

lichen  Charme
der Dresdner
Umgebung.

Lassen Sie sich
am 17. Juli 2010
vom  Ambiente
der 2. Dresdner Schlossernacht ver-
zaubern. Im Arrangement sind fol-
gende Leistungen enthalten: Zwei
Ubernachtungen in einem unserer
schonen Doppelzimmern de luxe,
in einer Junior Suite oder einer
Suite, das Frihstick unseres
reichhaltigen und auserwihlten
Frithstiicksbuffets, ein BegrtiSungs-
getrink bei Anreise in unserer
Golden Lobby ,Le Café du Foyer®,
ein Obstteller und ein buntes

Blumenbouquet erwarten Sie auf
Threm Zimmer. Zwei Karten fiir die
Schléssernacht inklusive der Hin-
und Ruickfahrt in unserer hauseige-
nen S-Klasse Limousine am 17.Juli
2010. Selbstverstandlich steht Thnen
unser Wellnessbereich fiir Thren
gesamten Aufenthalt kostenfrei zur
Verfligung  Dieses Angebot ist vom
16.-18. Julil 2010 buchbar und gilt
je nach Verfiigbarkeit!
www.suitess-hotel.com

Weltgrofite Spargelskulptur in Nienburg

ienburg/Weser: Am Sonn-
N tag, dem 20. Juni 2010

wurde sie enthillt: Die
4,50 Meter hohe und rund 5,5
Tonnen  schwere  Nienburger
Spargelskulptur am Niedersichsi-
schen Spargelmuseum. Sie ist damit
die grote der Welt. Von Okt. 2009
bis Juni 2010 hat die Umsetzung
der Idee von Martin Fahrland
(Mittelweser-Touristik GmbH) und
Bernd Heckmann (E.ON-Avacon
Nienburg) gedauert. Schiilerinnen
und Schiller der 10. Klasse der
Realschule Nienburg unter Leitung
ihres Lehrers Reinhold Budeker
(Nienburger Schnitzstube) haben
die Douglasienstimme aus dem
Nienburger Forst bearbeitet, die
DEULA Nienburg hat die Fun-

Lokl ol

Projektleiter Reinhold Biideker und die
Nienburger Spargelskulptur.
damentarbeiten und das Aufstellen
der Skulptur ibernommen. Fir die
Pflanzen sorgte die Erlebnisgirt-
nerei Rech aus Nienburg. ,Bei die-
sem Projekt haben viele Institu-
tionen zusammengearbeitet, nur so
war die Realisierung maoglich®
freut sich der Leiter des ,Museums
Nienburg* Dr. Eilert Ommen.
www.museum-nienburg.de
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Chateau Duvivier — Ein griiner Stern im wilden Var

nter Chateau (oder richti-
U ger Chateau) ist in
Frankreich meistens ein

Weingut gemeint. Praktisch jeder
Weinhof in der Region Bordeaux
wird Chateau genannt, wihrend sie
in anderen Weinregionen oft ,Do-
maine“ oder auch Mas‘ heifen.
Chateau heifit eigentlich Schloss,
was die oft falsche Erwartungs-
haltung und entsprechende Ver-
wunderung auslindischer Touris-
ten erklirt, wenn sie vor einem
manchmal doch sehr bescheidenen
,Chateau* landen.

Am Anfang war ein herunter-
gekommenes Chéteau im hinter-
sten Winkel der Provence und der
grofe Traum vom ganzheitlichen
Bio-Chateau. Heute, 15 Jahre spi-
ter, genieft Chateau Duvivier den
Status eines Modellbetriebes im
biologischen Weinbau. Inmitten
einer betdrend schénen Provence-
Landschaft mit Eichenwéldern und
Naturwiesen mit Thymian, Laven-
del und Rosmarin werden laufend
verbesserte Methoden und neue
Rebsorten getestet, um den biologi-

Vom heruntergekommenen Chateau zum Status eines Modellbetriebes im biologischen Weinbau

Geht es noch bilderbuchméBiger? Das Anwesen inmitten einer zauberhaften
Landschaft — Swimmingpool inclusive.

schen Weinbau kontinuierlich zu
optimieren. Klar, dass vom innova-
tiven Geist auf Duvivier vor allem
auch die eigenen Weine profitie-
ren. Die rote Spitzen-Cuvée Les

Der Meister bei der Qualitatskontrolle seiner Reben.

Ausgabe 12 - Juni 2010

Mriers, eine Assemblage aus
Cabernet Sauvignon, Syrah und
Grenache ist ein tiberaus dichter,
feinkorniger und geschmeidiger
Wein. Als die prestigetrichtige
Weinzeitschrift ,.La Revue du Vin
de France* diesen Wein vorstellte,
las sich die Degustationsnotiz wie
eine Liebeserklirung. Kein Wunder
ist der Muriers inzwischen auf so

mancher Weinkarte der Gourmet-
Tempel entlang der Cote d’Azur zu
finden. Das Weinwunder im wil-
den Var wurde von Delinat und
seinen Kundinnen und Kunden
ermoglicht, die als Aktiondre das
Projekt unterstiitzten. Doch nebst
gentigend Investorengeld brauchte
es auch die richtige Person, um die
ehrgeizigen Ideen umzusetzen. Die
treibende Kraft und die Seele vom
Weingut Chateau Duvivier ist seit
1998 der Basler Onologe Antoine
Kaufmann. Lingst ist er mit seiner
Frau Irene im Hiigelland um den
Gros Bessillon heimisch geworden.
Er kennt das Terroir von Duvivier
wie seine Westentaschen. Und er
trigt den Virus der Begeisterung in
sich, der unabdingbar ist, wenn
man jedes Jahr von neuem mit dem
Willen antritt, es noch ein bisschen
besser zu machen.

Wer Chateau Duvivier als Bio-
Denkfabrik bezeichnet, liegt nicht
falsch. Die Delinat-Kundinnen und
Kunden, die Aktien des Gutes
besitzen, konnen das Weinwunder
hautnah miterleben. Im ehemaligen
Chateau ist ein perfekt ausgestatte-
ter Gastbetrieb mit 40 Betten auss-
schliesslich fiir die Aktiondrinnen
und Aktionire eingerichtet worden.

www.chateau-duvivier.com

Ein exklusiver Einblick: Der (offizielle) Weinkeller des Chateaus.
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Neueroffnung zum Ersten
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Das ATLANTIC Hotel Kiel

Ein neues 4 Sterne-Superior-Hotel hat am 18. Juni 2010 eroffnet.

Hauptbahnhof mit Blick auf

die Kieler Forde und die
Fihranleger wird das Design-orien-
tierte und mit modernster Technik
ausgestattete 4-Sterne Hotel neue
MafSstibe setzen. Es verfiigt tiber
187 gerdumige und modern ausge-
stattete Zimmer inklusive 12 Suiten.
Das Restaurant Pier 16 bietet eine
nordische und internationale Kii-
che. Ein Teil der Hauptgerichte ist
auch als Vorspeisenportion oder
Tapas erhiltlich. Ein besonderes
Ambiente bietet die Bar Deck 8 mit
Raucherlounge und Auflenlounge
tber den Dichern Kiels. Der
Barchef Ravindra Silva und sein
Team servieren hier internationale
Cocktails und feine Spirituosen in
traumhafter Atmosphire mit einem
aufregenden Panoramablick tber
die Kieler Forde. Der hoteleigene
Wellnessbereich mit Sauna, Dampf-
bad und Fitnessraum rundet das
Angebot ab. Ob Tagung, Kon-
ferenz, Prisentation oder Bankett

I n direkter Nachbarschaft zum

— neben acht modernen und mul-
tifunktionalen Veranstaltungsriu-
men mit 35 - 385 m* und Platz fiir
bis zu 400 Personen steht ein

Weinkeller,  die ,Schatzkammer

des Hauses*, flir bis zu 35 Personen

zur Verfiigung.
Zimmerausstattung & Details

v Alle Zimmer verfiigen tiber
Dusche oder Bad, WC, Fohn,
Klimaanlage, Minibar, Kabel-
/Pay-TV mit Radio und Telefon

v freie Nutzung eines DSL- Inter-
netzugangs (Voraussetzung: ei-
gener Laptop mit Netzwerk-
karte)

v/ Zur eigenen Zubereitung auf
dem Zimmer: kostenfreie Heif3-
getrinke wie Kaffee, Kaffee
Hag, Cappuccino, heisse Scho-
kolade und eine Teeauswahl

v/ Freie Nutzung der hoteleige-
nen Sauna- und Fitnessein-
richtung. Diese enthilt u.a.: ein
Dampfbad, Cardiogerite und
Kneippduschen.

www.atlantic-hotels.de

Gern begriisst Sie Barchef Ravindra Silva im exklusiven Ambiente des Deck 8

ll'\ nuchbar
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EROFFNUNGS-SPECIAL:
f G TI" gy g
SORERS brt! i1, Comfort-Doppelzimmer
- inklusive Frihstiick ab € 129,—

ATLANTIC

WOTEL Kiel

www . atlantic-hotels.da

Neuerdffnung zum Zweiten

,Volle Kraft voraus!“

Frank Buchholz erdffnet im Herbst mit dem ,,Bootshaus*
sein zweites Restaurant in Mainz

Frank Buchholz vor seinem Mainzer Restaurant gleichen Namens.

uf dem Gelinde des
A Mainzer Rudervereins am
Winterhafen — wird  im
Herbst, nur wenige Meter vom

Rheinufer entfernt, das Restaurant
JBootshaus* eroffnet. Mit klarem

Design und burgerlicher Kiche
vereint das Bootshaus in lockerer
Atmosphire klassisches Restaurant,
Event-Location und Wochenend-

Ausflugsziel. mehr im internet

Kiichenchef Stephan Zuber

er neue Kiichenchef
D im neu entstandenen

UMA Komplex
(Adlon Berlin) ist Stephan
Zuber, der ebenfalls wie
Vorginger Tim Raue die
moderne japanische Kiche
wie auch chinesische
Kochkunst beherrscht, aber
ebenso die klassischen franzo-
sischen Kostlichkeiten erlernt
hat. Er wird von Experten auf
eine Stufe mit Tim Raue
gestellt.
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http://www.gourmetclassic.de/gastronomie/Restaurant-Buchholz.Mainz.html

Landhaus Marsdorf bei Dresden

Willkommen und aufgenommen fiihlen in freundlicher und familidrer Atmosphare.

Landhans Marsdorf
Fei T oAt dar Senne .

| Hotel und Restaurant |
R - -

i4
=l

Ein eingespieltes Familienteam — Garant fiir eine familidre Wohlfiihlathmosphére

dndlich vertriumt — himm-
| lisch ruhig — innerlich frei

Herzenswiinsche sind Ster-
ne, die leuchten, wenn es rundher-
um dunkel ist. Sie wollen Dresden
etleben — oder Thr Weg fiihrt Sie
beruflich in die schone Umgebung.
Sie lieben die Natur und suchen
einen idealen Ort am Stadtrand von
Dresden. Zum einen mit bester
Verkehrsanbindung zur Autobahn
und zum Flughafen. Und zum
anderen, wo Sie Thre wertvolle
Freizeit und die schonen Dinge des
Lebens neu fiir sich entdecken.

Wohnen Sie in einem der
schonen Komfortzimmer. (Nicht-
raucher). Sie sind alle liebevoll ein-

gerichtet, hell, grof, gerdumig und
fernab vom Stragenldrm. Sie konn-
nen sich wunderbar erholen, zur
Ruhe kommen und neue Kraft
schopfen. Ihre korperliche und gei-
stige Leistungsfihigkeit wird durch
einen gesunden und erholsamen
Schlaf positiv beeinflusst. Der Tag
beginnt mit einem Landhausfriih-
stick vom Buffet mit hausge-
machten  Spezialititen, Marmela-
den und vieles mehr. Sie konnen
frithstiicken wann immer Sie woll-
len. Sich woh! fiihlen und aufat-
men. Sie werden spiiren, das liegt
dem Betreiber am Herzen, vom
ersten Moment an.

www.landhaus-marsdorf.de

Romantisch und ruhig gelegen, dazu mit einem Garten zum Wohlfiihlen und Traumen —
das alles praktisch ,,gleich um die Ecke” der landeshauptstadt.

Unbezahlbarer Luxus

Luxusherberge ,Schlosshotel
Biithlerhohe“ macht dicht!

Eigentlich ein Alleinstellungsmerkmal: der Blick von der Biihlerhdhe.

as Hotel hat noch nie Ge-

D winn  gemacht’, sagte
Jan Hein Simons, NH-

Hoteles-Geschiftsfiihrer in Deut-
schland. Auf Dauer sei dies kein
tragfihiges Geschiftsmodell. Man
habe sich in gegenseitigem Ein-
vernehmen mit der Eigentimerin
auf die Vertragsauflosung geeinigt,
teilte eine Sprecherin des Hotels

Sternekdche

und der Hotelgruppe mit. ,Danach
wird die Eigentimerin, die BW
Verwaltungsgesellschaft mbH Bih-
lerhohe KG neue Nutzungskon-
zepte prifen und entwickeln.“ Das
Hotel gehort dem SAP-Grinder
Dietmar Hopp. Die Zukunft des
Hotels ist unklar. Besitzer Hopp
war fiir eine Stellungnahme zu-
nichst nicht zu erreichen.

Stéphan Bernhard zaubert

Was man aus Kase fiir ausgefallene kulinarische Kreationen entwickeln kann.

eit 2002 ist fiir
S Stéphan
Bern- )

- il
i mie“.

sie ist die Wurzel
unserer Gastrono-

Auftakt
hard sein Res- der  Rezept-
taurant  in serie  von
Baden- Ba- \\ Stéphan
den ‘-ﬂ .f" Bernhard
Jardin de bildet eine
France®, der = Vorspeisen-
Garten Frank- idee, die alle
reichs, Heim- Sinne verflihrt:

statt und Kochre-

vier zugleich. Hier

verwohnt der Sternekoch

seine Giste mit franzosischen
Spezialititen. Sein Credo: ,Zuerst
kommt die Qualitit der Ware.“ An
Le Rustique schitzt er ,den herz-
haft-wiirzigen Geschmack und die
Verbundenheit mit der Tradition,

stilvolle  Teig-

bliiten, geftllt mit

gerducherter Entenbrust,

Kartoffeln und der Kiseneuheit Le

Rustique Scheiben. Da werden die

Giste staunen! Und die Zube-

reitung ist auch fir weniger Getibte
recht einfach.

www.Le-Jardin-de-France.de
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Wehmann im Landhaus
Scherrer und begeistert mit
seinen kulinarischen Kostlichkeiten
anspruchsvolle Giste aus aller
Welt. Bereits im Alter von acht
Jahren beschloss der gebiirtige
Versmolder Koch zu werden. Das
ist nicht ungewohnlich, da der
Wahlhamburger sein Talent quasi
mit der Muttermilch eingesogen
hat. Heinz Wehmann stammt aus
einer alteingesessenen Gastwirts-
familie, wobei die Mutter selbst als
Kochin im familieneigenen Betrieb
titig war. Seine Ausbildung absol-
vierte der heutige Sternekoch in
seiner ~ Heimat  Ostwestfalen.
Danach verschlug es ihn fir fiinf
Jahre ins Hotel Atlantic in
Hamburg. Mit 25 Jahren wurde er
nicht nur jlingster sondern auch
bester Teilnehmer bei der Meister-
prifung und somit gleichzeitig
stellvertretender  Kiichenchef im
bekannten Haus an der Alster.
1980 wechselte er dann ins
Landhaus Scherrer. Die ehemalige
Fuhrmannsschinke wurde seit
1975 durch die Eheleute Emmi und

S eit 30 Jahren kocht Heinz

Tradition verplichtet

Landhaus Scherrer

Drei Jahrzehnte und nicht einen Tag sternelos

Armin Scherrer be-
trieben, die das
Landhaus in-
nerhalb kiir-
zester Zeit
Zu  einer
internatio-
nalen
Gourmet-
adresse
machten und
bereits nach
einem  guten
Jahr  ihren
ersten  Mi-

vor kurzem wohnten
die beiden er-
wachsenen
Kinder Joanna
und  Julian
Wehmann
ebenfalls

mit unter ei-
nem Dach.
,Von Anfang
an war Klar,
dass wir direkt
am Ort des Ge-
schehens woh-
nen  werden.

. Natiirlich sind die richtigen Zutaten
chelin  Stern  gag A und 0 einer Spitzenkiiche — zu dauerhafter

erhielten.
Nach  dem
viel zu frihen Tod von Armin
Scherrer tibernahm Heinz Weh-
mann als Mitinhaber das Landhaus
Scherrer. ,Es war fir mich selbst-
verstindlich Frau Scherrer in dieser
schweren Zeit zu unterstiitzen. Ich
wollte nicht feige sein. Und nun
sind wir schlieflich seit drei
Jahrzehnten ein sehr gutes Team*,
sagt Heinz Wehmann. Gemeinsam
mit Ehefrau Brigitta lebt er noch
heute iiber seinem Restaurant. Bis

... eine rechtzeitige, hoch professionielle Aushildung des Nachwuchses gehort zum
Beispiel zu einer der wesentlichen Grundlagen des Erfolges.

classpc
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Qualitatskiiche bedarf es laut Heinz Wehmann
aber an einigem mehr ...

Und fir alle
war es hervorr-
ragend. Denn
trotz der vielen Arbeit konnten wir
so als Familie viel Zeit verbringen®,
so Brigitta Wehmann. Tigliches
Ritual ist um 16.00 Uhr das gemein-
same Kaffeetrinken im Bistro. Denn
alle Wehminner und -frauen sind
sich einig: Nur wenn auch das
Privatleben nicht zu kurz kommt,
kann der eigene Erfolg gewahrt
werden. Der Beweis: Nicht einen
einzigen Tag hat das Landhaus
Scherrer seinen Stern verloren.
Heinz Wehmann hat seine Be-
rufung gefunden. Auch nach iber
30 Jahren ist nichts von seiner
Begeisterungsfihigkeit  verloren

gegangen und seinen Ideen fiir
neue und schmackhafte Rezepte
Grenzen — gesetzt.

sind keine

Wehmanns Leidenschaft fiir seinen
Beruf ist immer spiirbar. Wenn der
Spitzenkoch iiber eine neue
Komposition spricht oder wihrend
seiner Arbeit etwas abschmeckt,
versinkt er in seine Welt. Am Herd
kreiert er am liebsten eine Mi-
schung aus Klassik und Moderne.
Stets bleibt er seinen Wurzeln treu.
Die Gerichte sind nicht nur
Gaumen- sondern auch Augen-
schmaus und hiufig aus regionalen
Produkten hergestellt. Zu seinen
Spezialititen gehort daher u.a.
auch die krosse Vierlinder Ente
vom Wagen serviert. Er selbst ist
ein Mann, der in seiner Kiiche den
Ton angibt und dieser kann auch
das eine oder andere Mal etwas
lauter ausfallen. ,In unserer Kiiche
muss Klartext geredet werden, an-
sonsten konnten wir nicht so
erfolgreich sein“, so der Spitzen-
koch. Seine bodenstindige und
geradlinige Art in Kombination mit
jeder Menge Humor sowie Spitz-
biibigkeit bei seinen Angestellten
wie auch Gisten gleichermagen
beliebt. ,Ich lebe meinen Job
eigentlich 24 Stunden und bin sehr
dankbar, dass ich immer noch tig-
lich neue Dinge dazulernen darf.
Mein Ziel ftr die nichsten 30 Jahre
ist es, den zweiten Stern tiber dem
Landhaus Scherrer zum Leuchten
zu bringen®, lichelt Heinz Weh-

mann. www.landhausscherrer.de

Zu einem gastronomischen Erlebnis gehort aber genauso ein entsprechend gehobens
Ambiente — das Landhaus Scherrer ist dafiir schon oft ausgezeichnet worden.

digital ﬂ
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Besondere Events

Ein Familienwochenende auf dem Land — Kinder kochen mit dem Sternekoch

ulfingen-Ailringen,
l \ / | 11.6.2010. Wie wird Kise
hergestellt, wo kommt

die Milch her und wie werden in
einer Gourmetkiiche Kartoffelgnoc-
chi gemacht? — Ein Familienwo-
chenende mit dem Sternekoch Olaf
Pruckner und seinem Kollegen Se-
bastian Wiese, das kleinen Nach-
wuchs-Kochen gutes und gesundes
Essen nahe bringt. Im Alten Amts-
haus in Ailringen, das in der
Heimat des berithmtem Boeuf de
Hohenlohe liegt, bleibt die Gour-
metkiiche nicht nur gut geschulten
Gaumen vorbehalten. An einem
speziellen Kinderwochenende, das
mit viel Sinn fiirs Detail und die
Bediirfnisse von Kindern konzipiert
wurde, werden die Kleinen an den
guten Geschmack und gesunde
Produkte herangefiihrt. ,Aller-
dings weder mit dem erho-
benen
noch mit massen-
weise  Austern
und Kaviar¢, so
Sternekoch
O 1 a f ol
Pruckner. J,EUG[
,Die Kinder
sollen nicht
7u ver-
wohnten
Feinschmek-
kern erzogen
werden,  son-
dern  spielerisch
entdecken, dass Ko-
chen Spaf macht und
dass nahezu alles sehr gut
schmecken kann — wenn man die
Produkte kennt und sie gut zube-
reiten kann.“ Richtiges Einkaufen
bei heimischen Erzeugern, Kochen
mit viel Spaf und Genuss und
schlieflich das gemeinsame Essen
stehen auf dem Programm. Die
Kinder kommen freitags mit ihren
Eltern an — und dirfen erstmal mit
den Hinden essen — ein
Kennenlernabend mit Finger Food.
Ausflug auf den Markt
Die Reise in die Welt eines echten
Kiichenteams beginnt am Samstag.

Zeigefinger, r

Die Sternekdche Olaf Pruckner (hinten links) und Sebastian Wiese im Kreise ihrer jungen
Kochtalente beim ,,Familienwocheende GenussKids“

Um der Herkunft von heimischen
Produkten wie Karotten und
Pastinaken, Eiern und Rindfleisch,

sonst die meisten Produkte fiir
unsere Menus finden — zu den
regionalen Erzeugern, die nur gute,

Nachdem auf dem Wochenmarkt oder bei lokalen Erzeugern die Zutaten beschafft und in
entsprechender Kluft die Kiichenwerkzeuge geschwungen wurden — geht es an das
gemeinsame Essen: Guten Appetit!

Ziegenkidse und Speck auf den
Grund zu gehen, machen die
Amtshaus-Koche mit den kleinen
Besuchern einen Ausflug zu ihren
Lieferanten: auf den Wochenmarkt,
zur Biuerlichen Erzeugergemein-
schaft Hohenlohe, zum Bauernhof,
in eine Kiserei, zu einem Kriuter-
spaziergang durch die Wiesen und
Wilder oder in den Gemiisegarten.
,Wir gehen da hin, wo wir auch

Ausgabe 12 - Juni 2010

frische und gesunde Sachen aus
Hohenlohe anbieten®, so Pruckner.
Die Zutaten fiir ein kindgerechtes
Menti werden eingekauft, die die
Nachwuchskoche bei ihrer Rick-
kehr in der Kiiche auspacken und
den jeweiligen Gerichten zuord-
nen, die jetzt zubereitet werden.
Kleine Gartenfreunde erhalten aus-
serdem praktische Nachhilfe in
Sachen Kriuterkunde — wie sieht

Basilikum aus, wie schmeckt Ana-
nas-Salbei und was ist der Unter-
schied zwischen krauser und glatt-
ter Petersilie? Das alles kann man
auf dem Kiichendach des Alten
Amtshauses entdecken, auf dem
ein Kriutergarten mit bis zu 20 ver-
schiedenen Pflanzen angelegt ist.
Kochen lernen beim Sternekoch
Und schlieglich wird geriihrt, ge-
hackt, gebrutzelt und gebraten. Mit
Kochmiitzen und gutem Kiichen-
werkzeug bewaffnet lernen die
Kleinen wichtige Grundregeln und
die Kniffe der Gourmet-Koche: was
macht eine gute Sofle aus, wie
bereitet man einen leckeren Salat
zu, wie rithrit man Spitzleteig und
wie brit man Fleisch an? Dazu gibt
es einen kleinen Gourmet-Knigge-
kurs: Maitre Jurgen Alt verrit, wie
man beim Essen das Besteck richtig
hilt und wo die Serviette hin
muss. Am Abend wird das
selbst gekochte Menii
gemeinsam mit den
Eltern verspeist —
und hoffentlich fiir
gut befunden.
Programm fiir die
Eltern
Die Erwachsen-
en haben tagst-
ber Zeit fur sich
und konnen un-
terschiedliche An-
gebote wahrnehmen:
Museumsbesuche — im
Salzsiederstidtchen
Schwibisch Hall, Wellness
oder Golf im nahe gelegenen Wald
& Schlosshotel Friedrichsruhe oder
gefiihrte Wanderungen im idylli-
schen Jagsttal. Wer noch eine
Nacht bleiben will, genieft am
Sonntag ein grofles Familien-
frithstiick und es bleibt noch Zeit
fir eine Klettertour im Hochseil-
garten, einen Besuch im Tierpark,
im Freiland- oder Automuseum...
Achtung! Neue Termine 2010!
Entnehmen Sie bitte die Details zu
den Terminen und Mindestanzahl
der Kinder der hauseigenen
Website. www.altes-amtshaus.de

C& el
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Spezialitaten

Spitzenkiiche

Aufstieg mit Genuss

Sternenkiiche und traditionelle Siidtiroler Spezialitaten auf den Bergen von Alta Badia im Herzen der Siidtiroler Dolomiten

es, in die Berge zu reisen und
zu wandern. Dabei, so fanden
Experten heraus, zieht es sie mehr
in die Hitten als auf die Gipfel. In
Alta Badia gibt es mit der neuen
Initiative ,Aufstieg mit Genuss* das
perfekte Angebot. Kreationen von
Starkochen auf den Hutten,
Kochkurse oder ein Picknick mit
den drei Sternekdchen von Alta
Badia. Noch nie war es so verlok-
kend, in die Berge aufzusteigen.
Raus aus dem Alltag, aus der
GroRstadthektik und rauf auf die
Berge. Auf hertlichen Hohenwegen
mitten in den Dolomiten mit Blick
auf schneebedeckte Dreitausender.
Hier gibt es ganz ungewohnli-
che Angebote, Kreationen von
berlihmten Starkdchen, zubereitet
mit einheimischen Zutaten und
kombiniert mit ausgesuchten Siid-
tiroler Weinen. Solche gastronomi-
schen Uberraschungsmomente ge-
horen zu der neuen Initiative
LAufstieg mit Genuss®. Damit setzt
Alta Badia das im Sommer fort,
was im Winter mit ,Sciare con
Gusto“ begonnen wurde — hoch-
wertige Kiiche mit echten hoch-
wertigen Stidtiroler Zutaten auf den
Hiitten anzubieten. Die drei
Sternenkéche  von  Alta  Badia
Norbert Niederkofler (Restaurant
St. Hubertus im Hotel Rosa
Alpina,2 Sterne), Arturo Spicocchi
(Restaurant La Stiia de Michil, 1
Stern) und Claudio Melis (Res-

I mmer mehr Menschen lieben

taurant La Siriola, 1 Stern) haben
zusammen mit Kollegen aus der
Schweiz, Martin Dalsass (Res-
taurant Santabbondio in Lugano)
und Reto Mathis (Restaurant Mathis
Food Affairs — Corviglia in St.
Moritz), aus Osterreich, Bobby
Briuer (Restaurant Petit Tirolia in
Kitzbiihel) und aus Deutschland,
Holger Stromberg (Restaurant
Stromberg in  Waltrop) und
Johannes King (Restaurant Dorint
Sol'ring  Hof, Syl), Gerichte
zusammen gestellt, die sich durch
authentische einheimische Zutaten
und einfache aber wohlschmek-
kende Zubereitung auszeichnen.
Wihrend der gesamten Sommer-
saison werden diese Gerichte in
acht ausgewihlten Hutten in Alta
Badia angeboten. Das PickNick

Auf den Almwiesen laden die
Sternenkdche zum Picknick

Jradition & Innovation® ist ein
weiterer Hohepunkt des Genuss-

Ausgabe 12 - Juni 2010

sommers in Alta Badia. Am 12.
August laden die drei Sternenkdche
von Alta Badia zum Gourmet-
picknick auf einer urigen Senn-
hiitte oben auf den Bergen ein.
Zusammen mit den jungen
Bergbavern und den Bergbiuer-
innen servieren sie traditionelle
ladinische Gerichte. Stop aber mit
Genuss. Auch das Auto macht
Utlaub. So sind autofreie Ferien
noch erholsamer

Fiir mehr Wohlbefinden sorgt
auch eine weitere Initiative in Alta
Badia. ,Auch das Auto macht
Urlaub® ist das Motto des Angebots,
bei dem die Géste mit dem attrak-
tiven Alta Badia Mountain Pass mit
Bussen, Seilbahnen und Liften
ohne Aufpreis unterwegs sind und
sich ohne Verkehrsstress ganz der
Schonheit der Natur widmen konn-
nen. Dass der Mountain Pass auch
noch zahlreiche Preisermifigun-
gen fur Eintritte zu Freizeit-

einrichtungen  inklusive  hat,
macht das Vergniigen noch
intensiver. Und das lohnt sich
doppelt. Denn wer sein Auto
wihrend des gesamten Utlaubs
stehen  lisst,  dabei  den
Autoschliissel deponiert, erhilt als
Belohnung noch ein Prisent mit
kulinarischen Spezialititen.

Das Auto wird tbrigens mit
einem biologisch abbaubaren Band
versiegelt mit der Aufschrift ,Stop
ma con gusto“ — ,Stop aber mit

Genuss.* www.altabadia.org

MARGAUX

Geschmackssache F.A.Z.-

Gourmetvision Gemiise

ie neunzehnte Folge der
D F.A.Z.-Gourmetvision ist

zum ersten Mal auss-
schlieRlich Gemuise und Kriutern
gewidmet. In
5 Miniatu-
ren und
8 Gin-
gen
pra-
sentiert
Michael
Hoffmann
vom  Restau-
rant ,Margaux® in Berlin ein her-
vorragend ausdifferenziertes Spek-
trum an Produkten, Zubereitungs-
arten und Aromenkombinationen,
das in seiner schieren kulinarischen
Substanz Mafstibe setzt. Bis zum
17. Juli 2010 wird das Menii der
neunzehnten F.A.Z.-Gourmetvisi-
on, ein 8gingiges Gemiise-Menu
zum Preis von Euro 160,- (inklusive
Aperitif, Weinbegleitung, Wasser
und Kaffee) serviert.

website
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Zeitung in der Digital Edition fiir die gehobene
Hotellerie und Gastronomie, fiir Wellness und
Events. Die Bezieher diirfen Vervielfdltigungen nur

von der kompletten Zeitung mit Impressum her-

stellen. Alle Angaben sind mit journalistischer
Sorgfalt gepriift, fiir die Richtigkeit kann jedoch
keine Gewdhr tibernommen werden.
Herausgeber: GOURMET-CLASSIC Schonfeld
KG, Altpieschen 3, 01127 Dresden,

Telefon (0351) 8 59 94 77, Fax (0351) 8 59 94 76
email: journal@gourmet-classic.de

Seite 8 von 8


http://www.gourmetclassic.de/gastronomie/Restaurant-Margaux.Berlin.FAZ-Menue.html

