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Hotel Peternhof — 4-Sterne Hotel mit 5-Sterne Luxus

an der Grenze zwischen

Bayern und Tirol liegt das
Hotel Peternhof. In sanften
Serpentinen windet sich die Strafle
hiigelan. Je hoher man steigt desto
postkartenhafter wird die Aussicht.
Im Westen reckt sich der Wilde
Kaiser ungestiim in den Himmel.
Im Stdosten kann man die
berithmte Winkelmoos-Alm  er-
kennen. Man passiert die Greens
eines Golfplatzes, sieht unten im
Tal Reit im Winkl. Ist man jetzt in
Tirol oder in Bayern? Nach der
nichsten Kurve zeichnet sich die
Kontur eines Hotels ab. Kaisergelb
leuchtet die Fassade, erhaben
thront es auf der Kuppe des
Hiigels. Man hat den Peternhof
erreicht, den schonsten Grenzfall
der Alpen.
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a b 1. ]

i fur'i:.:;'i‘:; . sjfb

T ) LheaT:
L ;’ S e T |

Ein angenehmer Grenzfall

,Der Peternhof liegt in Tirol,
allerdings sieht man Kossen, den
Tiroler Ort, dem das Hotel posta-
lisch zugehort, von hier aus kaum.
Das Dorf, das sich im sanften
Talboden ausbreitet, ist Reit im
Winkl, Bayern also. Der Platz, an
dem der Peternhof heute steht, war
schon immer ein spannender
Grenzfall. Friher, als die Bayern
und die Tiroler noch kriegerisch
gegeneinander antraten, wussten
die Kampfer manchmal auch nicht
so recht, wo sie sich gerade befan-
den. Der Peternhof war schon
immer ein Familienbetrieb der
Miihlbergers. Die Eltern von
Christian Miihlberger bewirtschaf-
teten hoch tber Kossen einen
Bauernhof. Im Jahr 1926 entstand
da, wo sich der Peternhof heute
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ausdehnt, eine alkoholfreie
Restauration, die Urzelle des gas-
tronomischen Betriebes.Im  Jahr
1983 eroffnete das Hotel Peternhof,
mit Sauna und Hallenbad. Dem
Stammhaus  mit  seinen 130
Gistebetten, gesellten sich die
Chalets ,Theresia“ und ,Elisabeth*
hinzu, schlieRlich auch das
JKaiserschlossl,“ fiinfzehn Traum-
zimmer mit Traumblick. Um eine
so genannte ,Gloriette“ gruppiert
entstand ein Vitalgarten. Noch
bevor die weltweite Wellness-
Welle so richtig losgebrochen war,
lie§ Christian Muhlberger nach
eigenen Ideen und Skizzen aus his-
torischen Biichern das ,Bano Real
errichten, eine maurisch-osmani-
sche Badewelt, mit bisher ohne
jeden Vergleich.

Fortsetzung nchste Seite

2010

+++ DER NOTIZBLOCK +++
(Teil 1)

+++ OLDTIMER-Weinfestival
Am 11. und 12. September findet
wieder das grofe OLDTIMER-
Weinfestival um das Weingut
Deppisch in Erlenbach statt. Auch
in diesem Jahr ist ein groBartiges
Programm vorbereitet. Das Fest
ist sowohl fiir Einzelpersonen,
kleinere und groBere Gruppen und
auch fiir die ganze Familie bestens
geeignet. www.deppisch.com
+++ WICHTIGSTER AZUBI
WETTBEWERB IM GOURMET
KUCHENCHEFS, ~ AUSBILDER
UND  BERUFSSCHULLEHRER
AUFGEPASST: DIE CHEF-SACHE
SUCHT DIE SPITZENAZUBIS
2010! www.Port-Culinaire.de
+++ RALF ZACHERL ENT-
WICKELT RICHTIG GUTE WURST
Er trdumte schon als kleiner Junge
davon, seine eigene Wurst zu
haben — jetzt hat er sie. Starkoch
Ralf Zacherl entwickelt fiir ZIMBO
seine eigene Wurstspezialitaten-
Linie. Dafiir hat er Traditions-
produkte neu interpretiert. Ent-
standen sind auBergewdhnliche
Geschmackserlebnisse, die unter
dem Namen ,Zacherl's* in Kiirze
in die deutschen Supermérkte
kommen.

+++ NEUES KOCHBUCH VON
CORNELIA POLETTO In ihrem
neuen Buch ,Polettos Kochschule.
Mein neuer Grundkurs fiir
Einsteiger” verrdt Cornelia Poletto
weitere Geheimnisse der Profi-
kiiche und zeigt, wie jeder mit
einer Prise Liebe und einer
Messerspitze Leidenschaft ein ful-
minantes 3-Gange-Menii meistern
kann. ISBN 978-3-89883-278-6

Forisetzung ndchste Seite
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Hotel Peternhof — 4-Sterne Hotel mit 5-Sterne Luxus

Fortsetzung von Seite 1
Das Auge genieBt, der Gaumen auch
Auch fiir das leibliche Wohl
wird im Peternhof bestens
gesorgt. Die Stuben, Gewolbe
und Restaurants mit antiken
Holzern und aufwindigen
Schnitzereien, vermitteln
eine elegante und doch
heimelige Atmosphire. Der
Gast erlebt unvergleichliche
kulinarische Erfahrungen mit
einer Kiiche, die Tradition
harmonisch mit Moderne ver-
schmilzt und in der sich Asthetik
mit perfekter Zubereitung der
Produkte vereinigt. Um es auf den
Punkt zu bringen: ,Es ist die verfei-
nerte Tiroler Kiiche, mit vielen
Zutaten der Region*
Eine Oase fiir Kirper, Geist und Seele
Wie viele Badelandschaften
sind es nun eigentlich? Zwei, drei,
gar vier? Vom Hallenbad im Haupt-
haus blickt man nicht nur hinunter
nach Tirol, sondern auch auf ein
griines Gartenband, in das, Kas-
kaden gleich, drei AuRenschwimm-
becken eingebettet sind. Das ist, so
zu sagen, das Stammland der
Badefreuden im Peternhof. Um zu
tiberirdischen Wellness-Freuden zu
gelangen, geht man unterirdisch
hintiber in den so genannten , Vital-
garten“. Um einen Erlebnis-Pool
mit vier verschiedenen Sprudel-
elementen gruppieren sich fiinf
verschiedene Saunas, Tropenregen,
Massageduschen, Tepidarium, Ru-
heempore und ein voll verglaster
Relax-Bereich. An das Vitarium
schliefit sich der ,Beauty & Spa‘“-
Bereich an. Hier genieSt man
Schonheitshehandlungen mit
Kosmetik von Maria Galland und
St.  Barth, Entspannungsbider,
Massagen und Ayurveda. Folgt
man dem unterirdischen Ver-
bindungsgang, der von Vitrinen mit
edlem Schmuck und Landhaus-
mode gesdumt ist, erreicht man das
Konigsbad, das ,Bano Real®.
Christian Miihlberger stief vor eini-
gen Jahren in alten Biichern auf
Skizzen und Pline und lief diese

Das ,,Bano Real*“ — Eine Badewelt im
maurisch-osmanischen Stil ist nur eine
der Attraktionen des Hotels Peternhof
arabisch-osmanische Badewelt im
Peternhof neu entstehen. Der zen-
trale  Lowenbrunnen ist der
Alhambra nach empfunden, die
Duschzisterne hat die Anmutung
einer maurischen Gebetsnische.
Nicht nur das Golfen ist grenzenlos
Der 18 Loch-Golfplatz Kossen/
Reit im Winkl gehort zu den schon-
sten im Alpenraum und ist der ein-
zige in Mitteleuropa, der tber die
Grenzen zweier Linder hinweg
bespielt wird. Als Mitbegriinder
freut sich Miihlberger, dass zwi-
schen Tirol und Bayern wieder die
Kugeln fliegen. Allerdings heute
aus durchwegs friedlichem Anlass.
Unmittelbar am Hotel Peternhof
befindet sich das neue sportkom-
munikative Zentrum mit allen

il

Die ,,Romantikstube“ des Hotels
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Einrichtungen des Golfclubs, dazu
eine Bar und ein stilvolles
Restaurant. Bei Loch fiinf ver-
lasst man Tirol, die Locher
sechs bis 17 befinden sich
in Bayern. Giste des
Peternhofs haben nicht
nur den Vorzug direkt
am Green zu wohnen,
sie kommen auch in
den Genuss einer um 50
Prozent reduzierten
Greenfee. Erginzt wird
das sportliche Angebot des
Peternhofs durch Tennishalle
und Tennis-Freiplitze, einen
Reiterhof und natiirlich durch die
Vorziige, die sich alleine schon aus
der grandiosen landschaftlichen
Lage des Hotels ergeben: Wandern
und Bergsteigen, Radeln und
Mountain-Biken, und das alles
grenzenlos zwischen Tirol und
Bayern. Im Winter liegt den Gisten
des Hauses eines der schonsten
Langlaufgebiete der Alpen, das
Loipendorado Kaiserwinkl/Reit im
Winkl, zu FuRen. Skildufer errei-
chen mit dem hoteleigenen Skibus
die Winterheimat von ,Gold-Rosi*
Mittermeier, die Winklmoos-Alm,
sowie die Skizentren Steinplatte
und Unterberghorn.
Kleine Géste, grofie Ferien
Wenn ein  Hotel  drei
Schwimmbider und ein Hallenbad
zu bieten hat, dann muss man
Kinder ohnehin nicht lange zum
Mitkommen tiberreden. An zweiter
Stelle der Beliebtheitsskala stehen
in der Regel Tiere, namentlich
Pferde oder Ponys. Keine zweihun-
dert Meter vom Stammhaus des
Peternhofs entfernt befindet sich
der idyllische Almbauernhof, der
zur Ferienanlage gehort. Hier wer-
den auch diese Kindertriume
erfiillt. Und weil ein Urlaub mit den
Kindern, zumindest zwischen-
durch, auch mal ein Urlaub von
den Kindern sein soll, bietet der
Peternhof einen Kinderklub, der
ganztigig von  ausgebildeten
Kriften betreut wird.
www.peternhof.com

+++ DER NOTIZBLOCK +++
(Teil 2)

(Fortsetzung von Seite 1)

+++ MATJES-MEISTER-
SCHAFTEN FUR NACHWUCHS-
KOCHE Bereits zum sechsten Mal
konnen  sich  Berufsschulen
anmelden (Einsendeschluss fiir
die Konzepte ist der 9.10.2010)
und ihre engagierten
Teilnehmer(innen) mit kreativen
Ideen rund um den Feinsten KRO-
NEN-Matjes nach nordischer Art
ins Rennen schicken.

www friesenkrone.com

+++ MATTHIAS GLEIB EROFF-
NET RESTAURANT Im Umspann-
werk in Berlin Kreuzberg erdffnet
Matthias Gleif das ,VOLT* —
Berliner Traditionsgerichte und
deutsche Klassiker interpretiert
der 38-jdhrige Matthias GleiB,
mehrfach ausgezeichnete Kiichen-
chef, auf seine ganz eigene Art
www.restaurant-volt.de

+++ FANTA WIRD 70 1940
erblickte Fanta das Licht der Welt
— in Essen. Ein Getrdnk, eigent-
lich aus der Not geboren: Knappe
Rohstoffe in Deutschland wéhrend
des zweiten Weltkrieges beein-
tréchtigten auch die Produktion
der schon damals in Deutschland
gtablierten Coca-Cola. Darum ent-
wickelten findige Mitarbeiter
zundchst aus Molke und Apfel-
fruchtfleisch ein neues Getrédnk:
Fanta war geboren.

+++ Tim Raue will keine TV-
Karriere Der Berliner Sternekoch
Tim Raue (36) will sich nach sei-
nem Ausflug ins Fernsehen wieder
auf seine Arbeit im Restaurant
konzentrieren. Im September Gff-
net sein nach ihm benanntes
neues Lokal nahe dem Checkpoint
Charlie in Kreuzberg.
www.tim-rae.com

+++ RIVA Konstanz eroffnete
Restaurant Ophelia — Sinn-
liches Erlebnis fiir Augen und
Gaumen. Neuer Gourmetstern am
Bodensee: Seit dem Mitte August
zelebriert das Restaurant Ophelia
in der Jugendstilvilla des RIVA
Konstanz Gastfreundschaft.
www.hotel-riva.de

+++ ENDE +++
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n den letzten Jahren wurde es

I mit viel Engagement zu ei-
ner hochst zeitgeméfien
Destination fir Weingenies-
ser ausgestaltet und bietet
gemeinsam  mit  dem

avignon Blanc
i Czamillonberg

Wein-, Wohn- und Genusskultur erleben!

Das Weingut Tscheppe am Passnitzberg zahlt zu den traditionsreichsten in der Siidsteiermark

Eingebettet in eine duBerst romantische
Landschaft: die Weinberge des
Weingutes Tscheppe

Wein e Genuss ® Hotel Pissnitz-
berg und dem Kreuzwirt am
Possnitzberg die Grundlage fiir
ganz hervorragende genusskul-
turelle  Erlebnisse an einem
besonders stimmungsvollen Ort im
Naturpark Stidsteirisches Weinland.
Das  Weingut Tscheppe am
Possnitzberg bewirtschaftet Wein-
girten in den Premium-Lagen Cza-
millonberg  und  Possnitzberg.
Neben Gelbem Muskateller, Wel-
schriesling, ~ Sauvignon Blanc,
Chardonnay und Weiburgunder
wird am Weingut Tscheppe auch
Zweigelt kultiviert. Die Vinifikation
der mit kraftvoller Eleganz ausge-
statteten Weine erfolgt durch Erich
und Walter Polz, die zu den
renommiertesten  Winzern Oster-
reichs zu zdhlen sind. Die Stilistik
der Weine von Tscheppe am
Possnitzberg  hat unter den
Weingeniefern eine Vielzahl an
Freunden  und  auch  in
Vergleichsverkostungen — grofie
Anerkennung gefunden. Mit der
Eroffnung des Kreuzwirts am
Possnitzberg ist in der Stdstei-
ermark eine Genussdestination von
hochster Anziehungskraft entstan-
den. Das von Gerhard Fuchs kuli-
narisch geprégte Restaurant befin-
det sich in unmittelbarer Nach-

classpc
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Gesamtansicht der Anlage des Weingutes Tscheppe

barschaft des innovativen Weinguts
Tscheppe und des Wein e Genuss
e Hotels Pdssnitzberg, wodurch
eine besonders enge Verbindung
von gastronomischer Top-Per-
formance, Wohngenuss und ur-
springlicher Weinkultur gegeben
ist. Der Kreuzwirt, der bis 1950 als
regionstypisches ~ Gasthaus  in
einem vorztiglichen Ruf stand,
dann aber in Vergessenheit geriet,
erlebt mit dem Engagement von
Gerhard Fuchs eine eindrucksvolle
Renaissance. Nach einer architekto-
nisch ebenso behutsamen wie ein-
fallsreichen Revitalisierung prisen-
tiert sich das Haus nun mit zeitge-
mifem Ambiente. Mafgeblichen
Anteil an der Wiederbelebung des
Kreuzwirts am Possnitzberg haben
auch die Brider Erich und Walter
Polz, die das Weingut Tscheppe im
Jahr 2002 erwarben und durch
Investitionen in die Weingirten
und in die Weinprdsentation zu
einem Verkostungsort unserer Zeit
umgestalteten. Im Zuge dieses
Ausbaus und der Errichtung des
Kreuzwirts sowie des Wein e
Genuss ® Hotel Possnitzberg, das
im Oktober 2008 eroffnet wurde,
ist das genussvolle Angebot aus

Weinerlebnis, Wohnkomfort und
Gastronomie der Extraklasse kom-
plettiert. Der Possnitzberg ist der
ideale Ort fiir wunderbare Tage im
Sinne der Genusskultur. Im dufler-
sten  Stden des Naturparks
Stdsteirisches Weinland gelegen,
bietet er seinen Gésten auferor-
dentliche Ruhe abseits stark fre-
quentierter Routen und ist doch
eine Location, von der aus eine
Vielzahl an kulinarischen, kulturell-
len und naturgegebenen
Attraktionen nach nur kurzer Fahrt
erreichbar ist. Das Wein e Genuss
e Hotels Péssnitzberg ist ganz auf
die Bedurfnisse von GenieRern
ausgerichtet. Es bestehen vielfiltige
Moglichkeiten zu  Weinverkos-
tungen im angeschlossenen Wein-
gut Tscheppe, und der nur wenige
Schritte vom Hotel entfernte
Kreuzwirt bietet Kulinarik auf
hochstem Niveau. Die Mitarbeiter
des Wein e Genuss e Hotels
Pissnitzberg bieten ihren Gisten
kompetente Unterstiitzung in der
Organisation von genussvollen
Exkursionen und Ausfliigen, die fir
Weinreisende von besonderem

Reiz sind. www.poessnitzherg.at

@digi(a Y/
/erm
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das Team von www.Dresden
Christmas.de
auch in diesem Jahr wieder den Dresdner
Wir holfen,

Sie waren im vergangenen |ahr zulrieden mit der Qualitét

esdner Chi
wiirden uns freuen, Thnen
Christstollen liefern zu diirfen

unseres Stollens. Die Or ginal Dresdner Christstollen werden
selbstverstindlich von Meisterhand nach traditionellem

Familienrezept in Handarbeit von einer Dresdner Backstube

hergestellt und besitzen das anerkannte Gitesiegel des
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Schuteverbandes Dresdner Stollen
V. Original Dresdner
Christstollen ist immer

egin passendes

Geschenk fiir lhre

Kunden, Mitarbeiter oder

Lieferanten. Unternehmen,

die den Dresdner Stollen als

Werbeartikel oder als Prisent

fiir Ihre Kunden, Mitarbeiter oder

Partner liberreichen wollen, bieten

wir die Miglichkeit

Bestellung von 30 Stollen

ab einer
den Original Dresdner
Christstollen mit einer individuell gefertigten Stollenbanderole
z.B. mit lhrem Firmenlogo — zu verschen. So erhilt Thr
Geschenk eine besondere Mote und wird zum exauisiten
Werbeartikel. Bitte senden Sie uns dazu lhr Logo per E
Mail als tiff-oder jpg-Datei zu, wir binden es in die
Stollenbanderole ein und senden Ihnen diese zur Freigabe
oder eventuellen Korrektur zuriick. Selbstverstéindlich
iibernchmen wir auch den individuellen Versand anhand
Ihrer Adressliste, Maglich ist auch die Beilage ciner
l'.|'ll'r\|‘.\l“l|hiL'ITL‘I'l:I Grubkarte. Sie senden uns diese zu und
wir |:'Ia_;r|‘| diese dem "-:-Iﬂ||c“15:'\|""|L'l‘|L bei. Wir versenden

ihn an die gewiinschte Adresse, zu einem von lhnen
festgelegten Termin mit Ihrem perstnlichen Stollengrub

Um disponieren zu kdnnen, bitten wir Sie, uns lhre
rasch wie unter

Bestellmenge so |r1L"\E;|.1_'1

! enchristmas.de mitzuteilen
Mit freundlichen GriiBen aus Dresden

[hr Dresden Christmas Team

]:rhwrf Jresdner

Qjﬂt‘iﬁﬂ!m
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www.dresden-christmas.de
http://www.original-dresdner-christstollen.info

ie immer schippern sie
\ R / tibers Wasser: Die rund
60 Kithe, die den

Sommer am  Sudufer des
Konigssees verbringen, sind die
einzigen im gesamten Alpenraum,
die einen Bootstransfer auf ihrem
Weg zuriick in den Heimatstall
bekommen. An der Seelinde am
Konigssee werden sie in diesem
Jahr allerdings besonders festlich
empfangen: Denn am Samstag,
dem 9. Oktober, trifft nicht nur das
Vieh hier ein, sondern auch der
bayerische Hofkommissir Karl Graf
von Preysing samt Gefolge. Genau
wie vor 200 Jahren, als er im
Auftrag der Krone den stidostlich-
sten Zipfel Deutschlands in Besitz
nahm und das Volk ihm allerorten
zujubelte, weil es sich nach wech-
selvoller Geschichte auf ruhigere

Der Konigssee ruft!

Almabtrieb mit Bootstransfer und majestatischem Empfang

Zeiten unter den Fittichen des
Konigreichs freute, reist er in stan-
desgemifer Kutsche an. Gefeiert
wird die Zugehorigkeit zu Bayern
das gesamte Wochenende an ver-
schiedenen  Schauplitzen — im
Berchtesgadener Land.

www.berchtesgadener-land.com

on der heimeligen Heu-
v stadl-Atmosphdre bis zur

modernen  Edel-Schlicht-
heit in Naturstein: Fir mehrere
Millionen Euro haben die fithren-
den Hotels der Ammergauer Alpen
ihre traditionsreichen Moorbider
soeben in neuem Wellness-
ambiente inszeniert. Wer rechtzei-
tig Energien tanken und gestirkt in
die kalte Jahreszeit gehen mochte,
kann sich entspannt ins Moor
kuscheln und dabei giinstige
Angebote  nutzen. Zu den
Vorreitern gehort der Kurbetrieb
Parkhotel Bayersoien. Hier emp-
fingt alpenlindisches Flair die
Giste, das bis zu 43 Grad erwirm-
te Bergkiefern-Hochmoor ist im
rustikalen Holzzuber angerichtet.
Bademantel abstreifen, hineinglei-
ten, in der ,schwarzen Daune‘
schweben und die Gedanken auf
die Reise schicken. ,Wir haben

Warme tanken fir den Winter!

Ein Kuschelbad im Moor

unterschiedliche Rituale entwic-
kelt, erklirt Dr. Franziska Fehle-
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Friedel, Allgemeinmedizinerin und
Inhaberin des Hauses. Wer

,Balance und Stirkung® sucht, fin-
det auf seiner Wanne etwa
Zitbenholzspine,  die  den
Herzschlag verlangsamen, wihrend
sanfte Musik erklingt und man
meditativ per Audio-CD von der
Sommerwiese bis zum wirmenden
Kamin geleitet wird. ,Wir arbeiten
hier mit Selbstsuggestion — die
psychische Riickkoppelung ver-
stirkt die Wirkung®, sagt die
Expertin und geht weiter auf die
Moortagebticher ein, in denen
jeder seinen personlichen positiven
Leitsatz fur die Tage in den
Ammergauer Alpen und danach
formuliert. Viele kombinieren das
herbstliche Kuschelbad im Moor
mit ausgedehnten  Streifzigen
durch die intakte Natur und lassen
sich auf dem Meditationsweg
Ammergauer Alpen inspirieren.

weitere Informationen im Internet
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AuRergewohnliche ,Aida“
trotzt einem kithlen Sommer

eine Oper spielt ofter
K unter freiem Himmel,

kaum ein Werk der klassi-
schen Musikliteratur dtirfte mehr
Menschen bekannt sein. Sie ist ein
monumentales Gesamtkunstwerk
und in den Freiluftarenen der Welt
stets ein opulenter Hingucker. Der
Triumphmarsch ist ein Hit, den
jeder mitsummen kann. Wer
jedoch glaubt, Aida bereits zu
kennen, den Uberraschten die
Bregenzer Festspiele mit einer
spektakuliren  Version ~ von
Giuseppe Verdis Meisterwerk. Das
Sommerfestival hatte die sogenann-
te Wiistenoper kurzerhand ins
Wasser versetzt, um den Bodensee
nicht nur als grandiose Kulisse,
sondern als integralen Bestandteil
der Inszenierung zu nutzen. Statt
Pyramiden und Wiistensand gab es
in Bregenz blaue RiesenfiiSe, gelbe
Baukrine und Fragmente der
Freiheitsstatue zu sehen. 345.807
Menschen haben in zwei Jahren
das Spiel auf dem See in insgesamt
54 Vorstellungen gesehen, was
Aida zur mit Abstand bestbesuch-
ten Oper in der Geschichte der
Bregenzer Festspiele macht. In
einem von sehr kihlem und
nassem Wetter geprigten Sommer
hatte  Verdis Werk dennoch
Wettergliick: Nur zwei von 26
Vorstellungen mussten von An-
beginn an im trockenen Fest-
spielhaus stattfinden, zweimal blieb

Das ,Landhaus Scherrer®
feiert 30-jahriges Jubilium

Kinstlern und Publikum wihrend
der Vorstellung nur die Flucht vor
dem Regen iibrig. Freuen wir uns
auf eine sonnenreiche Saison mit:
Umberto  Giordanos ~ "André
Chénier" 2011 und 2012 auf der
Seebithne André Chénier, das
beriihmteste Werk des italienischen
Komponisten Umberto Giordano,
ist in den Sommern 2011 und 2012
erstmals als Spiel auf dem See zu
sehen sein. Gezeichnet vor dem
Hintergrund der franzosischen
Revolution ist André Chénier,
uraufgefiihrt 1896 an der Mailinder
Scala, ein historisches Drama von
brillanter Schirfe und eine mensch-
liche Tragddie von erschiitternder
Intensitit; packend gleichermaen
als leidenschaftliches Liebesdrama
und als historischer Krimi. Premiere
ist am 20. Juli 2011.

mehr dazu im Internet >>
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So stellt man sich ein gliickliches, erfolgreiches Familienunternehmen vor.

m Sonntag, dem 29.
A August feierte Heinz O.
Wehmann mit 650 Gisten

sein 30jihriges Jubilium. In den
drei  Jahrzehnten — war  der
Gourmetkoch nicht ein einziges
Mal sternelos. Rekord in Hamburg.
Gestern um 12.00 Uhr kamen seine
Freunde, Giste und Wegbegleiter,
um Heinz O. Wehmann zu seinem
30jahrigen Jubilium im Landhaus
Scherrer zu gratulieren. Zu essen
gab es Vierlinder Ente, Lachs mit
Rosti, Austern, Currywurst mit
hausgemachten Kartoffelsalat, mo-
lekulare Dessertvariationen, Ko-
nigsberger Klopse und vieles mehr.
Und gefeiert wurde bis in die spi-
ten Abendstunden in der Kiiche, im
Restaurant, O1, Bistro und auf dem
Hof. Was Heinz O. Wehmann noch
seinen Gisten sagen wollte: ,Vor
dreiBig Jahren, nach dem viel zu
frthen Tod von Armin Scherrer,

haben wenige an uns geglaubt. Bis
auf ein kleiner Freundeskreis.
Dann habe ich den Stern von
Armin Scherrer bestitigt, das hat
dann den ersten Druck genommen,
weil es nicht so einfach ist in die
Fufstapfen von einem ideenrei-
chen Koch zu treten, sagt der
Sternekoch. Mit dabei waren
Susanne und Ridiger Kowalke,
Klaus Schiimann, Tom Buhrow,
Bill Ramsey, Klaus Ehlerding,
Gunnar Heinemann und Bernd
Dibbern. Tom Buhrow gratulierte
auch personlich: ,Als ich mit mei-
ner Familie nach Hamburg gezo-
gen bin, haben wir schnell das O1
entdeckt. Wir fithlen uns immer
sehr wohl im Landhaus Scherrer,
und schitzen es, dass nicht nur die
Gourmetkiiche im Vordergrund
steht, sondern auch leckere
Hausmannskost auf den Teller

kommt*. mehr dazu im Internet >>

Prominenter Besuch: ZDF-Nachrichten-Mann Tom Buhrow
lied sich die Gelegenheit zur Gratulation nicht nehmen
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Sachsischer Winzer avanciert zum ,R(h)eingold*“?

laus  Zimmerling  hat
K Maschinenbau gelernt und

hat sich nach nur einem
Lehrjahr bei einem Winzer in der
Wachau (1992) zum Winzer erko-
ren. "Eigenwillig" sei der Wein von
Klaus Zimmerling, schreibt die
Tagesspiegel-Autorin Susanne
Kippenberger in einem Artikel, in
dem der Sommelier Kreis tiber den
sichsischen Weinbau und tber den
Pillnitzer Winzer Zimmerling sinn-
fert. Verwitterter Gneis und Granit
bestimmen den mineralischen
Charakter der vorwiegend trocke-
nen, ausgebauten Weine. Es ist
Zimmerling zu mifig, sich den
Gesetzen der  Weinbiirokratie
(Pridikatierungen) zu unterwerfen.
"Tandwein" hingegen ist solchen
Reglementierungen nicht unterwor-
fen. Zimmerling mochte die
MaRstibe selbst bestimmen. "Der
Anspruch, den ich selbst an Wein
stelle, muss nicht pradikatiert wer-
den", so die trockene Begriindung.
In der Selbstdarstellung wird vom
okologischen Anbau gesprochen.
Von einem kontrollierten 6kologi-
schen Anbau kann aber nicht die

Die Weinanlagen des ,,Weingutes Zimmerling*

Rede sein, wenn man selbst sein
eigener Kontrolleur ist. Wie wird
nun aus einem guten Landwein ein
Edelprodukt? Die Verpackung
macht es wie immer, der Landwein
wird in eine schlanke gut gestaltete
Flasche abgefillt. Da er sich rar
machen muss, weil der Ertrag eher
gering ist, wird er in 0,5 | Flaschen
abgefiillt - die den Eindruck einer
0,751 Flasche wohl erwecken soll -
und erhilt als besondere Aus-
zeichnung von der polnischen
Winzerfrau — die in Handarbeit

ie Mischung aus bewih-
ten und neuen Gast-
kochen mit ihren ver-

schiedenen Kochtechniken und
innovativen Stilen bringt neuen
Schwung in die heimischen
Kiichen. Davon profitieren die
Giste, Mitgliedsbetriebe und ihre
Kiichencrews gleichermafen. Zwi-
schen dem 5. 9. 2010 und 6. 3.
2011 kommen 18 ausgezeichnete
Top-Koche, um aus meist regiona-
len Produkten aufergewohnliche
Sinnesfreuden zu kreieren. Da
Dinemark in Europa den kulinari-
schen Ton angibt, engagiert die
Kooperation ~ Gastliches Wiking-

Skulpturen erstellt — ein Abbild
Threr ,Groen® Arbeit. Jetzt ist der
Wein augenscheinlich ein ,GrofSer*
und darf sich mit seinen 500ml zu
vollmundigen Preisen von 16,00
Euro bis 19.00 Euro mit zu den
750iger Edeltropfen in die Regale
der Spitzenweine einreihen. Seinen
Preis trigt er laut Zimmerling zu
Recht: ,Fast alle unsere Weine wer-
den auf die 0,5 | Flasche gefiillt, um
die leidlichen Korkschmecker (ist
ein zufilliger Weinfehler, der auf
den Verschluss der Weinflasche,

den Korken, zurtickgeht) zu ver-
meiden.“ Will heifen, die 0,75 1
Spitzenweine der Weinanbau-
gebiete Deutschlands werden wohl
des ofteren vom Korkschmecker
besucht, hingegen die 0,5
Zimmerlinge vom Geldschmecker,
der diese zum R(h)eingold kiiren
soll. Fachleute bestitigen, dass kein
Wein so viel besser sein konne,
wie sie teurer sind. Personliche
Gespriche und eine telefonische
Blitzumfrage bei etwa 20 Wein-
bauern fordern eine erwartete
Situation zutage. Die Nachfrage
nach  hochpreissigen ~ Weinen
scheint ziemlich zusammengebro-
chen zu sein, absolute Tops ausge-
nommen. Fazit: Der Wein, dass
muss man sagen, ist gut trinkbar.
Im Preis/Leistungsverhiltnis kann
er leider nicht mithalten. Man fin-
det bei vielen, vielen Winzern
Spitzenprodukte zu moderateren
Preisen bei denen der Genuss im
Gaumen — und nicht im Geldfluss
im Vordergrund der ,Gotter-
ddmmerung* steht.

www.weingut-zimmerling.de

Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Eine verldssliche Grofie im Feinschmecker-Tourismus

land mit Bo Bech
(Kopenhagen)  und
Thorsten  Schmidt

(Arhus) zwei heraus-

ragende Trendsetter

mit ihrer experimen-

tellen nordischen
Handschrift.

DER TERMINPLAN

12./13. September 2010 ,Restau-
rant Rolin im Hotel Cap
Polonio“ Michael Hoffmann lernte
bei den Groflen seiner Zunft —
heute gehort er selbst zur Koch-
elite. Mit Kriutern, alten Gemiise-
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sorten  und
urspringli-
chen Aro-
men setzt
der Frank-
reich-Fan
. nachhaltige
» Trends, wie
mit seiner ,Voya-
ge de Legumes‘. Leiden-
schaft am Kochen und Res-
pekt vor der Natur zeichnen
seine sensibel abgeschmek-
kten, erstaunlich kombinier-
ten Gerichte aus.
Restaurant Margaux, Berlin
(Fortsetzung ndichste Seite)

24. Schleswig-Holstein
Gourmet Festival
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Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Eine verlassliche GriBe im Feinschmecker-Tourismus

(Fortsetzung von Seite 7)

27./28. September 2010 in der
,Orangerie im Maritim Seeho-
tel Wenn Harald Woblfabrtkocht,
sind traumhafte Sinnesgentisse gar-
antiert.  Seit 1980 steht der
Bundesverdienstkreuztriger in der
Schwarzwaldstube am Herd, seit
1992 durchgehend mit den hoch-
sten  Auszeichnungen  aller
Restaurant Guides. Keine Speise
verldsst ohne sein penibles Urteil
den Pass. Wer in Wohlfahrts
Talentschmiede lernen durfte, der

macht Karriere. weiter im internet

|I S
—— L
24./25. Oktober 2010 im

SStrandhotel Gliicksburg® 2008
stieg Bo Bech mit seiner produk-
techten, nordischen Kiiche endgtil-
tig in Europas Gourmet Champions
League auf. Sein besterntes
Restaurant Paustian im gleichnami-
gen  Design-Mobelhaus ~ am
Nordhafen von Kopenhagen avan-
cierte  zur  Pilgerstitte  fur
Connaisseure. Er kocht komplex,
mal simpel, mal kompliziertt —
aber immer mit einem Quentchen

Magie! weiter im internet

7./8. November 2010 im
SFitschen am Dorfteich“ ,Ich bin
fir Transparenz auf dem Teller.
Jedes Produkt soll auf seine spezi-
fischen Aromen reduziert beim
Gast ankommen®, erklirt Michael
Kempf. Die gut organisierte Karrie-
releiter mit Stationen bei Lothar
Eiermann, André Jaeger und Dieter
Miiller zeigte Wirkung. Seit 2003
hilt der 33-Jihrige seinen Michelin-
Stern in den Hénden.

weiter im internet

21./22. November 2010 im
,COLUMBIA Hotel Casino
Travemiinde®. Kochen ist ein kre-
ativer Prozess, der immer neu
inszeniert und erforscht werden
will, sagt Thomas Biibner, der kon-
sequent seinen Weg an die Spitze
verfolgt. Der 3. Stern steht bereits
in Sichtweite. Begnadet ist sein
Talent, Difte, Aromen und Tex-
turen zu sinnlichen Kompositionen
zu vereinen. Der Genuss seiner
Meniis bleibt unvergesslich!

weiter im internet

27./28. November 2010 im
,Hotel Restaurant Seeblick“ Bei
neun Geschwistern auf einem
Bauernhof im Schwarzwald war
Durchsetzungskraft gefragt. Das
machte Johannes King fit fir eine
steile  Kochkarriere, die durch
Frankreich, Wien und ins Berliner
Grand Slam fthrte. Seit Start des
Solring Hofs im Jahr 2000 sorgt
Johannes King als Gastgeber fur
Furore. 2 Sterne leuchten tiber sei-
ner marktfrischen Kiiche mit aro-
matischen Gewtirzen und Kriutern!

weiter im internet

28./29. November 2010 im
,Hotel & Restaurant Stolz“ Als
Wunder des Nordens wird Thorsten
Schmidt aus dem jutlindischen
Arhus international gehandelt. 2006
wurde der gebiirtige Deutsche zum
besten Koch Dinemarks erkoren.
Seine Speisenkarte ist eine jahres-
zeitliche Reise durch das kulinari-
sche Kulturerbe Nordeuropas —
verbliiffend einfach mit furioser

Performance! weiter im internet

Auftaktgala
Sonntag, 5. September 2010
im Park Hotel Ahrenshurg

Zum Auftakt der 24. Saison strah-
len vier Sterne {iber Ahrensburg.
Die weiteste Anreise hat 2-Sterne-
Koch Wolfgang Becker aus sei-
nem Design Hotel Becker’s in
Trier. Der Winzer und Hotelier
liebt klare Linien und den Pu-
rismus, dabei verbliiffen seine
Speisen durch geniale Einfachheit
und subtil herausgestellte Aro-
men. Kollege Thomas Kammeier
spielt seit 2003 im Restaurant
Hugos (InterContinental Berlin)
von der Regionalkiiche bis zur
Haute Cuisine die kulinarische
Klaviatur virtuos auf 17 Punkte
Gault-Millau-Niveau. Sein Debut
beim Gourmet Festival gibt Ali
Giingérmis, Besitzer vom Ham-
burger Le Canard Nouveau. Der
ginzige tiirkischstdmmige Sterne-
koch vereint lustvoll die franzdsi-
sche und mediterrane Kiiche mit
orientalischen Akzenten seiner
Heimat. Begeistert ist Schleswig-
Holsteins Landesjugendmeister
2010, Jan Michael Stiimpert, iber
sein Engagement zur Erdffnungs-
gala. Der Auszubildende von
Robert Stolz in Plon (iberzeugte
auch die Jury vom Contest Chef-
Sache 2009 mit einem filigranen
Gemiisegericht. Die Auftaktgala
mit 5-Génge-Menil und begleiten-
den Getranken kostet 135 Euro
und ist buchbar unter:

Park Hotel Ahrensburg, Liibecker
StraBe 10a, 22926 Ahrensburg,
Tel.: *49 (0)4102/23 00,
info@parkhotel-ahrensburg.de
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