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Besondere Ortd

Text: Kunz & Partner Public Relations

Ostern in der Z itz-Regi
i iy i o e D ZUGSPITL?REGIUN

stereier suchen in

schwindelerregender H

he, backen wie zu Ur e
GroBmutters Zeiten, Rétsel ¢ ; ‘ o
im sagenhaften Bergwald ode j SR . e i
Gratis-Ausfliigen aufbrechen. ; b . : -
Zugspitz-Region legt Familien
Ostern ganz besondere Ange
ins Nest.  www.zugspitz-region.de

"- Im Karwendel

Deutschlands hochste Ostereiersuche in
der Alpenwelt Karwendel (Mittenwald)

n 2244 Metern Hohe, zwiscl;

dem letzten Schnee und
ersten bunten Frihlingsboten
es versteckt sein. Das grof3e g &
ne Ei, das der Osterhase irgen |
rund um die Bergstation o
Karwendelbahn fallen gelasser -
und damit am 21. April zur-hoc
ten Ostereiersuche Deutschl:;
ladt. Wahrend kleine Spiirna ;
sich auf die Pirsch nach dem ¢ %%
zenden Oval begeben, genie;
Erwachsene den traditione
Osterbrunch in der Berggast
der Karwendelbahn. Und wer &5
zwischen dem ausgedehnten Foto: Karwendelbahn Mittenwald, Rudolf Pohmann
Frahstick und dem abschlieRenwas ur-Oma schon gern naschte: museums Sudbayerns, das seit 1976
den Oster-Menii die FiiRe vertretéfiierfiaden-Backenim BlauenLand —jm Blayen Land zur Zeitreise &iflis-Ausfiuge mit der KonigsCard in den
mochte, hilft den Kleinen beim (O creteerored ladt. Wahrend sich das tradition@ff'eréauer Alpen (Ammergaver Alpen)
Suchen, stattet dem Natur-Infom Uber 400 Jahre alten MichlHefegebéck im Backofen erhdb r sich in den Ammergauer
mationszentrum einen Besuchlain Freilichtmuseum Glentleiteekommen die Klein-Konditorddi W Alpen in einem Partner
oder lasst den Blick Uber dséehen die groBen Emailleine exklusive Fihrung durch bagieb deKonigsCaréinquar
Alpenwelt Karwendel streifen,Sohisseln schon bereit. Denn Giglénde und lernen in deiert, erhalt mit der Anmeldung gra
der sich der Fruhling alljhrlich diitfen am 22. April Kinder im Afiesschichtstréachtigen Bauernhiulie praktischieInclusive-Card
dem bunten Farbenspiel den sechs bis zehn Jahren iseen, wie friiher gekocht und geload legt sich damit gleich mehr al:
Krokusblite ankiindigt. Der Ostééinde tief in den klebrigecken wurde. Das FladenbaekenX50 kostenlose Ausfliige ins Os
brunch kostet fur Erwachseefeteig tauchen, um anschliefgstdam 22. April nach Anmeldaemest. Vom Pony-Reiten bel
14,50 Euro, fiir Kinder von 6 bisd26ne Osterfladen zu formen uad 13.30 Uhr bis 16 Uhr statt Eneifahrten auf die Aussichtsberg
Jahren 8,50 Euro (ohne BergbatinMandeln, Zucker und Rosikestet 5 Euro zuzlglich Einttigtber, Hornle und Kolben bis hin
fahrten); Anmeldung erforderlh verzieren. Nach historisch@gdinder 2 Euro, Erwachsenezuw’ Besuchen in der Schauk&sert

unter www.karwendelbahn.de  Rezept, versteht sich. Und &asso, Familien 14 Euro). Ettal oder derSchwimmbad
Weitere Infos:  inmitten des beeindruckenden www.dasblaueland.de  ,Wellenbergsind der Freizeit
www.alpenwelt-karwendel.de ~ Ambientes des gréRRten Freilicht und www.glentleiten.de

(Fortsetzung nachste Seite
u
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(Fortsetzung von Seite 1)
Besondere Ortg

JUSPTERBGIOY _Osterm in der Zugspitz-Region

Text: Kunz & Partner Public Relations

Foto links: Auf den Laber schweben. Ammergauer Alpel
GmbH; Foto obénf dem Sagenpfad. Tourist-
InformatioGrainau
Kilometer und 14 Stationen zu
gestaltung keine Grenzen gesé&tatweir was? Sagenhafter Knobel-Spa® Rahmen des Osterferien-FfdlRen der Zugspitze erstreck
Da die KonigsCard regionsiiber ™M 2ugspitziand (Grainau) gramms am 24 April. Um 14 (Feilnahmegebiihr: 2 Euro). Es git
schreitend ist, kdnnen UrlauRef\ ie heil3t der einzigetreffen sich neugierige -Nadahlreiche weitere Angebote wéh
auch im benachbarten Blau Obstbaum im Bergwald@uchsdetektive zum ,Ratselraismd der Ferien, wie etwa Ostereie
Land, im Allgdu und sogar lmter welchem Berg liegt dia sagenhaften Bergwald®, hésechen, Nester basteln, einen
Osterreichischen Reutte kostenB&esnhoamat*? Und als weldpsinende Geschichten aus @mchichtenerzdhler lauschen un

Angebote nutzen. Tier zeigt sich der Zuggeist? Dieggspitzland und erkunden it einer Laternenwanderung auf
www.ammergauer-alpen.de  Und weitere Fragen l6sen Kinidteen Begleiterinnen einen Teil deschen. www.zugspitzland.de
und www .koenigscard.de  IM  Zugspitzdorf Grainau ig®agenpfadster sich Uber drei und www.grainau.de
Anzeige

KLIPP S

™ www.klippswasserwelt.de
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Text: Global Communication Experts GmbH J

Presse- und Offentlichkeitsarbeit Siidliche Weinstrasse e.V. -
Der besondere Tipp

An die Topfe, fertig, los: Ausgefallene Seminare und
Kichenpartiesn der Sudlichen Weinstral3e

ie Sudliche WeinstralRe
D Von der Siidpfalz Connexion, Insekten-Menus und Rendevous zwischen Schokolade und Wein

liegt in der Pfalz, ist Bild: Ralf Ziegler
knapp 50 Kilometer lanr

beginnt im Suden am Deutsc

Weintobei Schweigen-Reehte

bach und endet im Norden |

Maikammebie acht dazu gehor

gen Gemeindeandau, Offen

bachHerxheim, Landau-Lan

Bad Bergzabern, Annwgden

kobenund Maikammer laden d

gesamte Jahr Uber zu Festen

Veranstaltungen rund um

Traube und andere kulinaris

Themen ein. Die Region gilt

Paradies fur Weinkenner, denr

ist nicht nur Teil des weltweit gr

ten Riesling-Gebiets und des ¢

ten Rotwein-Gebiets Deutschle

sondern bietet mit ihrer Rebsotr

Vielfalt fir jeden Geschmack den

passenden Tropfen. Neben déinstrasseben Sidfrichten  spargel und Wein in Derbach grol3en, traditionellen Spargel-

Wein erwartet Gaste eine Lawmdte Trauben, Zitronen, Feigen, Essen mit der ,Sudpfalz

schaft aus sanft geschwungekevis, Melonen und Pfirsiche a&ohgebettet zwischen Wald u@annexion® ein. Bei einem Sechs

Weinbergen, grine Wiesen widndeln, Rosen und erstklasdigeinreben liegt das Restau@éhge-Menid mit begleitenden

Bachlaufe, der stattiRfiié Tabak. Ubernachten lasst es Sidneider in Dernbachtal. Higeinen der Weingiter Kranz unc

zerwaldnit seinen Burgen sowieeben Sterne-Hotels auch wird seit mehr als 125 Jahtaziner aus Illbesheim, Gies-Dippe

kleine malerische Orte, die zgemiitlichen Pensionen, behfélzer Gastlichkeit gepflegt undre$ Siener aus Birkweiler und

Einkehren einladen. Mit Uber 1806zer oder ganz romantischkaommen lokale Gerichte auf d&cheu aus Schweigen-Rechtenbs

Sonnenstunden im Jahr wachd®mm Schléssern entlang der Stsch. Am 9. Mai 2014 I1adt Farkdienen sich Hobbykdche den ein

und gedeihen an der SudlicHmhenWeinstrasse. Roth-Plngeler Kulinarik-Fans mder anderen Wein- und Kochtipp
geben lassen. Eine Reservierung |
Vorfeld wird empfohlen. Weitere
Informationen und Reservierungs
maoglichkeiten finden Interessierte
unter www.schneider-dernbachtal.de

Den Wein von seiner besten
Seite kennen lernen...

Im Appart-Hotel Julius in der Pfal:
in Hainfeld dreht sich vom 9. bis
11. Mai 2014 alles um die
Weinblite in der Stdpfalz. Passer
hierzu wurde das gleichnamige
Arrangement aufgelegt, das del
Besuchern die Mdoglichkeit gibt,
wéahrend dieser drei Tage die
Bedeutung einer qualitativ wert
vollen Traube noch besser-zu ver
stehen. In einem dazugehdriger
Kochkurs werden am ersten Aben
Gerichte vorgestellt und gekocht
bei denen der Wein und die
Speisen eine besondere Harmoni

: . (Fortsetzung nachste Seite]
Bild: Dominik Ketz
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Text: Global Communication Experts GmbH J

Presse- und Offentlichkeitsarbeit Siidliche Weinstrasse e.V. -
Der besondere Tipp

(Fortsetzung von seite 3)AN die TOpfe, fertig, los: Ausgefallene Seminare und
Klchenpartiean der Stdlichen Weinstral3e

Von der Suidpfalz Connexion, Insekten-Menus und Rendevous zwischen Schokolade und Wein

Bild: Hans-Georg Merkel

. h A it T tInfrekten sind das neue Schnitzel —
emngenen. Am zweiten lag erwar (?e etwas andere Insektenkochkurs

die Géste eine Fuhrung durch das

und hipfen.

Bild: Hans-Georg Merkel

nen Besucher an einem gamerfen ihre langjahrige Erfahrunc
auBBergewohnlichen Kochkurs taikinen Topf. Gemeinsam mit der
nehmen, bei dem die ZutatenTzilnehmern wird hier ein ganz
Beginn noch krabbeln, kriecheesonderes Menl zubereitet. Di
Uwe WainstenschlieBende Verkostung in

barocke Hainfeld inklusivdeuschrecken, Grillen, Kéferla@eschaftsfuhrer des Reptiliugesneinsamer Runde gehért nati
Wanderung durch die umliegended Co. sind eher als Futter dgind Dr. Stephan Dreyer, Bioldge#h zum Pflichtprogramm. Die

Weinlagen. Aulerdem stellt €arrarientiere bekannt,

nidiiben sich auf die schmackhifiehe werden sicherlich- tUber

lokaler Winzer typische -Wejadoch als Zutat fiir die alltaglighiereitung der unterschiedliciischt sein, in welch leckere
bergsarbeiten im Fruhjahr vorkéiche. Im Reptilium Landau kéten Krabbeltiere spezialisiert Gedichte sie zukinftig -Mehl

hierbei darf eine Weinprobe nicht
fehlen. Abends steht noch
Besuch der Weinstube Hahn
Arzheim auf dem Programm.
Arrangement ,Weinbllte* bein
tet zwei Ubernachtungen

Doppelzimmer-Apparteme
(Frahstick optional), Prograt
mit Kochkurs, Wanderung u
Verkdstigung (Imbiss  ur
Weinstube) und ist fur 315 E
pro Person buchbar (der Kochl
ist auch gesondert buchbe
Weitere Informationen, Anget
und Buchungsmadglichkeiten u

www.julius-pfalz.de Bild: Thomas Grimm

Ausgabe 44 / April 2014 J

wirmer, Schaben, Skorpione un
vieles mehr verwandeln kodnnen.
Die Teilnahme kann fur 119 Eurc
direktunter 06341/51QfeBucht
werden. Im Preis enthalten sinc
eine Einweisung in die Welt der
Insekten, die Zubereitung- unter
schiedlicher Insektengerichte, Zu
taten und Utensilien sowie
Getrédnke und die gemeinsame
Verkostung. Da die Teilnehmerzal
auf maximal zwolf Personen pro
Kurs beschréankt ist, wird hier eine
vorzeitige Reservierung empfohlet
Mehr Informationen unter
www.reptilium.de

www.suedlicheweinstrasse.de
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Text und Bilder: Sonja Thelen ReiseberiCht

Burgund: die Abbaye de la Bussiéere

Moos bewachsene Mauemd mittlerweile in die Riege d&rand Crus von den Weinbergarem Kochkurs oder in einem del

mgibt das Anwesen. Begdlen, auf dem ganzen Globus memd um Beaune machen deahlreichen sterndekorierten
Naherkommen oOffnet sich dadten Herbergen von ,RelaisCéarme und die Einzigartigkeit Biestaurants konnen die Géste di
schmiedeeiserne Tor und machateaux* aufgenommen wughky. Region aus. Der Besucher kamgundischen Gaumenfreuder
den Weg frei in ein verwunsche@Getegen ist die Abtei aus darmer ein historisches Erbe ménielRen.
Paradies: Abbaye de la Bussiar@lften Jahrhundert im HerZ2donumenten von Weltruf-entde Ein kleiner Kosmos, der die
heilt das Hideaway, gut &8s Burgund, in dem fur seiokeen, die Uber die ganze Redryacht, den historischen Reichtur
Kilometer sudwestlich von Dijdfeine berihmten Départemeetstreut sind: pittoreske Dorferd den Genuss dieses Landstricl
entfernt. Die Abbaye ist ein-ehe@ate-d'Or. Kldster, Burgen, Schldsser; archdfoeinem wunderschonen Flecke
liges Zisterzienserkloster, das sich logische Stéatten und abwechsluBgie vereint, ist die Abbaye de |z
reiche Landschaften. EbensoBistsiere. Das Kloster liegt inmitte
Burgund ein Land fur Geniel3@nes riesigen und artenreicher
Von Nord nach Sud reiht sich Barks. ,Als ich die Abbaye das ers
berihmtes Weinanbaugebiet Mlassah, habe ich mich gleich in si
nachste: Chablis, Pouilly-Fuisségiebt”, erzahlt Clive Cummings
Gevrey-Chambertin, um nur dier Zufall kamen er und seine Fra
Auswahl zu nennen. Ebenso isfl@irith hier vorbei und erfuhren,
Bourgogne die Heimat des Kiass das Anwesen mitsamt der
benannt nach dem Abgeordndippigen Garten zum Verkauf
der Nationalversammlung ustdnd. Als Kloster wurde es schol
Biurgermeister von Dijon, der damals nicht mehr genutzt. Det
gut 100 Jahren zwei lokalemalige Besitzer hatte bereits ve
Produkte miteinander mischdéacht, es in ein Hotel umzuwan
namlich die Créme de Cassisdalit, aber damit keinen -durch
dem weil3en Burgunder Aligatéhlagenden Erfolg. Clive
Berihmt ist das Burgund auchG@ummings aber hat seine Visionel
seine Senf-Kreationen aus Dij@s er aus dem aus neun
und Beaune, das Charolais-RBehauden bestehenden Ensemb
die Oeufs en Mourette (pochiedebern kdnnte. Immerhin war de!
Eier auf Toast in einer kostlichéfJahrige familiar ,vorbelastet’
angedickten Rotweinsof3e useinem Vater Martin gehdrte bi
Speck) und die Bressehuhner. Ob

Ene verwitterte und mitn ein Luxushotel verwandelt Baich nicht nur die berihmtém einem kleinen Landgasthof, be

(Fortsetzung nachste Seite
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Text und Bilder: Sonja Thelen ReiseberiCht

(Fortsetzung von Seite 5) Burgund: die Abbaye de la Bussiére

2007 ,Amberley Castle" — ebenggschlossen war, starteten Eiemanuel Hébrard ist. Auf @erRuhe kommen, entspannen un
Is ein Luxushotel aus dem erla@iimmings zunachst mit zeBpeisekarte finden sich auch lokatschleunigen®, sagt der Haushel
ten Kreis von ,Relais et Chateab#stezimmern. Heute sind es Gevichte modern interpretiert. Vigke Einmaligkeit des Ortes hat
Insofern bewegte sich Cligesamt 18 Zimmer und SuitenZditaten liefert der einstigeereits Andrew Harper Uberzeugt
Cummings auf vertrautem Terigich auch in den mittelalterlich€iostergarten: Beeren, Gemidee,ihn zu einem ,Hideaway of the
als er sich entschloss, 2005 etiemaligen WirtschaftsgebauBlalate ernten hier die Kéche. Year 2008" adelte.
Abbaye de la Bussiére zu kawdehdem Areal befinden. Jedes einVon der Terrasse des Cafésindes hat Clive Cummings seir
und mit der ganzen Familie zelne Zimmer ist ein ganz- indeniel3t der Besucher den BliclPinjekt noch nicht vollendet. In
inklusive vier Kinder im Alter vdoell gestaltetes Refugium. Bes romantischen Park. Er istd®n noch ungenutzten Stall mocht
19, 17, 13 und zehn Jahren — Interieur ist stimmig ausgew&@iuell der Ruhe und Besinnueg. ein ,Spa“ integrieren. Auch
Burgund Uberzusiedeln.  Mintike Mobel, aber auch solcheAuitdem kleinen See kdnnen G&stehkurse und Weinevents stehe
Leidenschaft und Ehrgeiz gebwdernen Akzenten, seidige Stoffeginem Boot rudern. Am Ugrf seiner Agenda. So wunder
sich Clive und Tanith seither iragsladende Sofas und Fautetdben vereinzelt Liegen, die aamdn sich die Abbaye de la
Aufgabe hin, die Schénheit diemgginzen sich. Vorbildlich hal®arsruhen einladen. Von ein8ussiére entwickelt hat, manchme
Ortes zu wahren und in eine nelie Cummings die Anlage-restdeinen Bach, dessen Bett digtt der Englander dennoch
Zeit hinuber zu fuhren. Sie konsigrt. Nach aul3en ist die Architelltuch die Wiese zieht, vernintdi@gimweh und sehnt sich ,nach
vieren und entwickeln zugleictes Klosters eher zurlickhaltendn ein munteres Gurgekinem kihlen Bier in meinem
Das ist nicht immer so leicht. doch im Innern ist es dafir um&@anders hort man das PlatscReit.
allem als Englander, der zu Begjmektakularer. Fresken und opimes Wasserfalls in ein mit Moo#Abbaye de la Bussiéere,
seines Projekts nur rudimenrgirte Steinmetzarbeiten finden 8imdrzogenes Bassin. Entlang de21360 La Bussiere-sur-Ouche
franzdsisch sprach. Aber er bermihtHaupthaus als auch in défege laden Bénke zum Verweiler(Cote-d’'Or)
sich redlich, lernt fleiBig seiNebengebduden. Diniert wirdeim. Die Vogel zwitschern. Frankreich
Vokabeln und die Grammatik widem kirchenahnlichen Saathmetterlinge flattern von einerTel.: + 33 (0)3 80 49 02 29
ruft durchaus stolz aus: ,Ich Biassend zur Atmosphére ist @&ldte zur nachsten. AusladendeFax: + 33 (0)3 80 49 05 23
immer noch hier.” das anspruchsvolle Niveau desB@itme und préchtig gedeihendeE-Mail:

Schon nach sechs Monatereimem Michelin-Stern dekorief®asenstocke vervollkommnen derbussiere@relaischateaux.com
denen die Abbaye kompldRestaurants, dessen Kichenghbfick. ,Unsere Gaste sollen hier  www.abbaye-dela-bussiere.com
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Text: A. Schonfeld; Cartoon: K. Fischer Uber d|e SChUlter geSChaU

,Chef‘ Casserolier — Herr der Topfe und Pfannen

in der Kiiche tragen-tradkiichenlohnscala. er am Geruch (... und Geschm&%$ weibliche Kichenpersonal
tionell franzdsische Die Arbeitszeit beginnt fridie Kochkiinste und weis um dimpfindet wohl etwas mehr
Namen, wie z. Bsp. Sous Cheaforgens und das selbstverstandbgfesform der Kiichenbrigade &etgathie und versucht mituntel
stellvertretender Kiichenchef, Demch an den Wochenenden WBescheid. geradezu schamhaft und ungese
Chef de Partie — stellvertretenéf@iertagen. Der ArbeitsbereichDa er in seiner Position nidieen das Geschirr beim Casserolit
Postenchef, Gardemanger eines Spulers liegt abseits deBagt ist, behalt er seinen Vdlszustellen. Da in der Kiche im

Die Berufsbezeichnungezthend am unteren Ende dginsatz bringen. Ebenfalls erk@enmanentem Leistungsdruck stet

Kaltkoch. Casserolier oder Plichen-Hauptgeschehens (gasetisgeschmack fur sich. Allgemeinen ein rauher hierarchi
geur ist die Bezeichnung fur deiirde man sich dessen schameniin  Vor-Abbrausen  dexcher Ton herrscht, ist der Job de
Spuler, den Tellerwéscher. und ist meist nicht einsehbar. Zsichwarzgeschirrs ist unumgéanddiptilers oft demutigend. Um seine

Man unterscheidet in dérbeitsbeginn ist logischerwdigeor die grolRe Spulmaschigorderungen gerecht zu werder
Kiche zwischen Schwarz- umath kein schmutziges Schwhaefullt wird. Sehr grol3e Topfe wedarf es einer physischen unc
Weil3geschirr, wobei das Schwgezchirr vorhanden. Damit awemn génzlich von Hand bearbeipstychischen Belastbarkeit.
geschirr den gesamten Kich#er ,Chef* Casserolier ausgelastélm die Mittagszeit steigert sichDurch den stdéndigen Umgang
bereich  betrifft und dasst, hilft er dem Gemuisekoch bems Geschirrvolumen - das alltégti Wasser sind Handschuhe eil
WeilRgeschirr den Restaur@wiebel- und Karottenschélen adex Topfe- und Pfannen-Stdlss und der allgegenwartige
bereich. Salatputzen. geschéaft beginnt. Das stetiWyassergerauschpegel fuhrt fas

In kleineren Gastronomie Kaum, dass sich der ZwiebRhuschen der Geschirrspivanghaft 6fter zum Toilettenweg
unternehmen Ubernimmt eiflednen-Sack geleert hat, fullt sigschine, das hektische und kb& Fluktuation auf dieser Positior
Person alle Spulaufgaben. Bén schon der Spilplatz deihde Abstellen der Topfe uistldementsprechend hoch.
Position des Casserolier ist insddwarzen Pfannen und Topfeffannen verursachen immer einemoch als Zahnrad des Kiichen
Kichenhierarchie an letzter Stell&in guter ,Chef* Casserokhothten Gerauschpegel. Kaurgasiebes ist die Position des ,Che
angesiedelt und meist von maerkennt schon an den Pfanndas Geschirr auf dem Spilti€asserolier allen anderen- gleick
lichen, ausléndischen Mitarbeiteeicher Koch damit gearbeitet hbgestellt, bendtigt der Koch diegedig und verdient auch unsere
besetzt. Die Verdienstmoglidh nach Benutzer muss er ndalch lautes Zurufen wieder, agdmerksame Hochachtung!
keiten befinden sich dem entspmesatzlich die Stahlwolle zwass der ,Chef* Casserolier unter
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Text: Kunz & Partner Public Relations

Sinnes-Kur auf Barlauchs Spur: Krauter (er)leben im Télzer Land

Auf Exkursionen rund um den Krauter-Erlebnis-Park Bad Heilbrunn fiihrt
Krauterpadagogin Annemarie Baumgartzar Sinnes-Kur in die Natur

reffpunkt  Hexenkreis",

I heil3t es fur alle Botanik-
Interessierten, die sich *eiden und Hei
ausgewahlten Terminen im Jahigs reicht.

die Suche

verlauf um Annemarie BaullWer sie auf nach den
gartner versammeln. Vom Zenteime ihrer geruchs
des mehr als 400 Pflanzen fassenn d armeren
den Krauter-Erlebnis-Parks, einene - Pflanz
in Strahlen bepflanzten und dustiindi chen zu
Form und Fillung magisch belgafe n erleich
teten Rondell, schwarmt die 534at h- tern,
rige Krauterkoryphéae jeweils niihgen arbeitet
funf bis 25 Splrnasen aus. Abgleiten Frau
Sinne sind auf Empfang geschafiétchte, Baum
um heilkraftige wie genusstrachiigemine fin gartner zu

Duft- und Bluhpflanzen, Strauathen sich unter: satzlich an-ei

durch den Park fuhrt und dabei
ganz sicher ist: ,Ob Huflattich

Um Besucherngegen Husten, Heilziest geger

Kopfweh oder Johanniskraut zui
Stressbewaltigung: Wer das brei
Spektrum der heimischen Natur fu
sich zu nutzen weif3, kommt gesin
der und zufriedener durchs Jahr."
Gesundheit und Lebensfreude
sind die zentralen Themen der
mehr als 40 Krauterpadagoginne
im Tolzer Land, die wahrend des
ganzen Jahres in Kursen ung
Fuhrungen uber Heil- und
Geschmackskraft der heimische
Pflanzen informieren. Vom Wild

und Stauden zu entdecken. ,Bagw.kraeuter- nem ganzheitlicherkrduterkochen bis zum selbstgesi
Tolzer Land ist aufgrund seieelebnis-region.de und Konzept fir den 22.008eten Lippenstift: ,Urlauber kon
besonderen Artenreichtums winw.bad-heilbrunn.de gm grol3en Kréauter-Erlebnis-Parlem bei uns direkt erleben, wie
wunderbares Jagd-Revier, weilBm Rahmen der Bad-HeBad Heilbrunn. Fortlaufend enteicht sich die Natur als vielseitige
die leidenschaftliche Pflanzenl@ioinner Ramstage, die in der Zledit sich hier der optimale Ort Kmaftspender nutzen lasst und die
haberin, die sich seit rund 20m 4. bis 27. April den kulindgbendigen Pflanzenlehre. ,Beses Wissen fur stressige Zeiten n
Jahren der lebendigen Wissesohen Geheimnissen des Bérladeies Schwerpunkte liegen in dach Hause nehmen*, erklart Dr
vermittlung um Bérlauch urdf der Spur sind, startet die zeuiififassenden Beschilderung Amdireas Wustefeld von Tolzer
Beiful3 verschrieben hat. In undziemte Krauterpadagogin mit sper Vermittlung von uralteband Tourismus.

Bad Heilbrunn begibt sie sich gamzllen Exkursionen in die- FrilWissen®, bekréaftigt die -Natur

jahrig auf Spurensuche und ligitssaison. Am 12. April leitetiedieerin, die ganzjéhrig mit-saison
neben altbewdhrten Ernte- uhten mit Korben ausgestattebedingten Themenschwerpunkten
Rezepttipps gleich noch das m@hines-Trupp um 14.30 Uhr an

sche Fachwissen zu jedem Kiatidrander und schattige Be
,Dabei versuche ich die Menscléerie. Fur Pesto, Knddel o
wieder fur all ihre Sinne zu sendhitterbrotgarnitur wird nach d
lisieren und ihnen eine naturlidiegehrten Waldknoblauch gest
Form der Entspannung zu-verDér markante Duft macht c
teln®, erklart Baumgartner, deFénden einfach. So stehen ansc
Lehrplan von Artenkunde, Heilkf&fihd noch Rezeptaustausch
und kulinarischen Besonderhelleérektverkostung auf de
bis zum Hintergrundwissen UBeogramm.

www.kraeuter-erlebnis-region.de
www.bad-heilbrunn.de

www.toelzer-land.de

Fotos: rundes Bild oben, Annemarie Baumgartner, Bildverlag Bahnmiiller, Gasteinfo Bad Heilbrt
Bild links: Krauter-Erlebnis-Park, Gasteinfo Bad Heilbrunn; Bild rechts: Leuchtender Strahl, Bild
Bahnmuiller, Gasteinfo Bad Heilbrunn.
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Text: Hotel Palace Berlin
n m 10. Mai 2014 werden MoOsel vs. Toskana — Winzerabend im

Weine von der Mosel und Sternerestaurant ,first floor”

er Toskana mit einemfirg- loor‘- Chefsommelier Gunnar Tigtrésentiert zwei Spitzenwinzer und ihre Spitzenweine
Géange-Menu  von SterneKoch e e P P '
Matthias Diether vermahlt. Nik -
Daniela Weis vom St. Urbans
prasentieren elegante Mo
Rieslinge mit charakteristisc
Restsif3e, und Martin Kronen
von der Casa BRANCAIA zeig
gehaltvollen  Roten, wart
Brancaia zur Rotwein-Avantg:
der Toskana z&hlt.

Im Menupreis von & 149,
pro Person sind das 5-Géan
Menu, Pol Roger Champagnel
BegrifRung, Weinbegleitung, G
pa, Mineralwasser und Kaf
bereits enthalten.

Die Platze sind begren:
Reservierungen unter der F
nummer 030-2502 1020 oder v

Hotel Palace Berlin

Bild:

Uber das Weingut BRANCAIA:

Maiffirstfloor@palace.de Weingut Brancaia
_ ~ Das 65 ha grof3e Weingut- BRAN
Uber das Weingut St. Urbans-Hof: Bild: Brancaia CAIA gehért zu den - Spit
Nik Weis’ Weingut St. Urbans-Hdfh Gourmetrestaurant first floor* Jirst floor* verantwortlich. -Inneenweingitern der Toskana unc

verfugt Uber Besitz in einigen des Hotel Palace Berlin konreadb kirzester Zeit hat Dietheird von Barbara und Martin
besten Lagen an Mosel und Sa&éste in moderner AtmosphBezliner Meisterkoch 2013,-mit Kkedsnenberg-Widmer gefuhrt. Alle
33 ha Rebflache sind ausschlieBiich exklusivem Ambiente- Gonem Team einen Michelin StBRANCAIA Weine werden fir min
mit Riesling-Reben bestockt. Seieenomente der Spitzenkla3geFeinschmecker F's und 17 @asten 12 bis zu 20 Monate in frar
Philosophie ist herkunftsorientierieben und erfahren dabei eM#lau Punkte erkocht und dassischen Barriques und Tonneau
Kein Wein ist wie der andere. Perfekte und unaufdringlich@rst floor* als eines der Bestemusgebaut. Der Rotwein ,IL BLU'
authentische Mosel- und Ladgeervicequalitat. Seit April 2080 Genussmetropole Berlin erfoig einer weitgefacherten Aro
Charakter sowie das grof3e Redechnet Matthias Diether als @hieh positioniert. menvielfalt, gehért zu dem
potential stehen im Vordergrunde Cuisine im Gourmetrestaurant www. firstfloor.palace.de  Aushangeschild des Weingutes.

Nik und Daniela Weis / St. Urbans Hof

Barbara und Martin Kronenberg-Widmer / Brancaig

Bild: St. Urbans Hof Bild: Brancaia
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Text und Bild: Mittelweser-Touristik GmbH m

" ®pberschaubar, urspringlich ~ Radwanderparadies Mittelweser
l und gemdtlich. Das ist die

Urlaubs- und Freizeidie Kleinsten der Familie mithali&eser und das Steinhuder Meer

region Mittelweser. Die flacB®00 Kilometer Radwege-Netzstanen.
Wesermarsch in Niedersachsem zum ,Genuss-Radeln® zurDie heimische Gastronomie
zwischen Minden und HannoVeahl. Hinzu kommen ausgesdhélut sich auf lhren Besuch und
im Suden sowie Bremen iderte Tages- und Mehrtagestounietet fur jeden Geschmack das
Norden ladt zu Ferien vom Ich &mer der beliebtesten deutscRéchtige, um sich nach eireine kostenfreie Broschire mi
Weite Geestflachen mit herrlicRenifernwege - der Weser-RadvRagitour so richtig verwdhnen alen Informationen rund ums
Waldern und bunten Feldern, aueslauft durch die Region. Auchldesen z.B. mit dem NienburBadfahren in der Mittelweser-
gedehnte Moor- und HeidegebMexerweg Steinhuder  Me&pargelteller - einer ganz besoRdgion gibt es bei der
bestimmen das LandschaftsbildDuimmer-Wilhelmshaven kreuztrdie Kostlichkeit von Ende April bisMittelweser-Touristik GmbH

Platt wie ein Teller ist didlittelweser. Dazu kommen Them 24. Juni. Radfahrerfreundlicheange Stral3e 18,
Region Mittelweser - sieht man mienrouten wie die Spargeltour,Uiterkiinfte und eine Radler 31582 Nienburg
mal vom ,HOhenzug“ ddbino-Tour die Poltergeist-Rostbeune stehen fir die Gaste zuiTel. (05021) 917 63 - 0,
Rehburger Berge ab - und damdiér eine 5-tdgige Radtour unterfiigung. Im Internet gibt-es kos Fax (05021) 917 63 - 40
eignet sie sich ideal zudem Motto ,3 Flisse und danfrei pdf-Downloads und GPX-info@mittelweser-tourismus.de
Radwandern. Hier kdnnen seMser“. Lernen Sie Leine, Al@ajen fur GPS-Gerate. www.mittelweser-tourismus.de

Ob Regio- oder Streckenradler - die Mittelweser-Region ist ein Paradies fur Radfahrer.
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Text und Bild: Sonja Thelen Spitzengastronomi

Amass — neue Premiumkiiche in Kopenhagen

der internationalen Tomen, um dann seinen Traum W@rund  seiner  einzigartigelas Gemuse und das Obst bei lok:
Gastronomie nicht melginem eigenen Restaurant in Beeschaffenheit hierzulande alech Bauern und verwendet zum

wegzudenken. Allen voran ddmnischen Hauptstadt zu +ealisée ambitionierten Hobby-Kochisil auch ungewoéhnliche Krauter
.Noma“, das dreimal in Folgeren. Es blieb nicht beim Traumzdasehends beliebter wird udi in seinem Garten wachsen.
2010, 2011, 2012 — von der buths Amass ist nun Realitdt imther mehr Eingang in die heigidVir passen uns bei den Gerichte
schen Fachzeitschrift ,Restaubmrtichert die  Gastroszesehen Kichen findet. ,Daem an, was uns auch der Garte
zum ,besten Restaurant der Waltfenhagens. Besondere an unserem - Kobifert und was saisonal mdglich
gekurt wurde und in diesem Jahrim Herbst 2012 hatte Orlanderkzeug ist das von All-Clad &stt, sagt Matthew Orlando.
Platz zwei belegt. Jetzt gehtdia passende Location gefunderckelte Roll-Bonding zum Im Fruhjahr begann der
Kopenhagen ein neuer Stern iamitten eines mittlerweile-stilly@rbinden der verschiedenstémbau der Lagerhalle. In die
Gourmet-Himmel auf: das Amass. AuBBenwande wurden grol3e
Chef de Cuisine und Inhaber Durchbriiche gemacht. Durch die
Matthew Orlando, ehemals re: grol3en Fensterscheiben flutet de
Hand von Noma-Kuchenchef | Licht formlich in den zirka acht
—Miteigentiimer René Redzepi. Meter hohen Gastraum. Die
Mittelpunkt  von Orlandc Einrichtung ist schlicht und-skandi
Kochkunst stehen vor allem he navisch: schwarze Designfauteui
sche Produkte — mit Gberrasch mit Metallstreben an dunkelbrau
den Geschmackserlebnissen. nen Holztischen. An einer Wanc

Matthew Orlando steht-n < durfte sich ein Kopenhagener
nem Kréutergarten mit eir Graffiti-Kinstler mit einem-poppi
Edelstahlschissel in der He gen Kunstwerk verewigen. Von
Vorsichtig zupft er von d den Tischen aus kdnnen die Gast
.Fetthenne” Blatter ab, die er sg den Blick auf den Krautergarten.
fur das Amuse-Gueule brau eine wildwuchernde Wiese, einer
Dann geht er zur nachst Kanal und den Grof3seehafen in
Pflanzbox und holt sich als ess Hintergrund geniel3en.
Dekoration zum Hauptgang nd Ebenso haben sie einen freier
Bluten von den Tagetes-Blumen. Blick in die offene Kiche, in der
,Viele Menschen wissen heutzietgien Teilbereichs des Hafavistallschichten. Damit herrsctien kreativen Kochkuinstler ihre
ge Uberhaupt nicht mehr, dabéan brauchte schon etwas allen Stellen der Pfannen, aludieit verrichten. Freuen konner
viele Pflanzen, die in deRhantasie, um zu erkennen, aie Rand dieselbe Temperatursiod die Géaste auf eine nordisct
Blumenkasten oder bei sich dias Amass werden sollte”, erzdiblit nur - wie bei anderemspirierte Kiiche mit Giberraschen
Beet wachsen, auch essbar uneéyavahrend er einen dicken Wiikethgeschirr — am Boden*; erl@len Komponenten und erlesener
allem sehr lecker sind*, sagt dend6-zusammengepressten Huheet George Henrici voreschmackserlebnissen. Wie di
jahrige Kiichenchef und Inhabéuten in Scheiben schneidet Uittapremium-Kochgeschikrosse Hiuhnchenhaut arrangier
des neuen Premium-Restauremtsiner All-Clad-Pfanne anbkégrsteller. Die schnelle und gleroit einem gebratenen und mit
»~Amass" in Kopenhagen. In eibenn fir Matthew Orlando kommiRige Warmeverteilung bescMardeln garnierten Griinkohl, eine
leerstehenden alten LagerhallenbaPremium-Qualitat in Frage: dd@a Kochen ein konstant profesRitlette mit Dorsch, gesalzene
er seinen puristisch eingerichtdéteim Kochgeschirr, wo er seélles Ergebnis. In Deutschldmakrele mit frittierter Haut. Oder
Gourmettempel im Frihsommahren auf den amerikanischetzen anerkannte Sterne- wlad auf den Punkt zartrosa mi
eroffnet. Denn die skandinavisklichenwerkzeug-Hersteller Mkeisterkdche wie Haralthymian gebratene Dry-Aged-Bee
Premium-Kiche hat es dem geBiad schwort. ,Als ich im ,Per\&@hlfahrt, Nils Henkel, Tim Rales zusammen mit gedinstetel
tigen Amerikaner angetan undwar, bin ich auf den Geschmdiikter Muller, Cornelia Poletto deigaumen und Pfifferlingen kre
nicht mehr losgelassen. gekommen. Fur die Haute Cuisreus Erfort die All-Clad-Produtenzt wird. Oder zum Abschluss

Vor gut sieben Jahren begasindas das beste KochgeschirrMaighew Orlando ist somit in beater Dessert das schmelzends
Matthew Orlando als Sous-Cheflehrfach-Rundum-BeschichtGegellschaft. Hochste Anspridileheis, das mit frischen
Kopenhagener Spitzenrestaueggriet sich perfekt zum Bratesigllt er ebenso an das InterieulJ@mannisbeeren, knusprigen
.,Noma“. Nach einer dreijahriderichtet er: ,Die Qualitat hat miets Tafelservice, das eigens @olitons, die ihren Namen verdie
Stippvisite  im New Yorkeo Gberzeugt, dass ich nach mevfegthew Orlandos Ideen von eimen, und einem Schuss Olivend
Spitzenrestaurant ,Per Se* kehiRgiekkehr zum Noma dafur gesoigtferei in Horsens gestaltet wdkehh kulinarischen Genuss im
auf Bitten von Noma-Chef Rémadbe, dass All-Clad angeschafit an die Produkte. Bei dAmass perfekt abrundet.
Redzepi vor drei Jahren asrde. Und auch im Amassiswahl der Zutaten achtet er www.amassrestaurant.com
Kichenchef ins Noma zurlickbenutzt er ausschlielich dewa bei Fisch und Fleisch-auf fri

D ie danische Kuche ist ansit der Ansage, 2,5 Jahre-zu Blechgeschirr aus den USA, daschd, heimische Produkte, kauf

Ausgabe 44 / April 2014 J Seitel1von 13



J

Text und Bild: Kumpf . Text und Bilder: PR Profitable
Y Neuheit Markt

Klassiker neu interpretiert — Nachfrage wachst:
Kumpf prasentiert ,Schwéabisch Rosé“  Vegane Weine liegen im Trend

Das schwébische TradDeutschlands, présentiert s¢

tionsunternehmen Kumpkeueste Innovation: ,Schwéb
aus MarkgroningenRosé“. Die raffinierte Johannist
altestes  FruchtsaftunternehriNete verleiht ,Kumpf Schwabi
Rosé" einen fruchtig-frischen
aromatischen Geschmack s¢
eine elegante Rosé-Farbe. Alb
Kumpf, Geschéftsfihrer u
Urenkel des Firmengrinders: .
Marke Kumpf steht fur Qualitat
Tradition. Wir haben eine mode
Alternative zu unserem traditio
len Schwéabischen Most krei
Das schwébische Nationalget
erfahrt damit eine hochwert
Neuinterpretation in Optik una
Geschmack. ,Wir mochten g egan kochen, vegaiWorgang ist nicht deklarations
unserem neuen Produkt auf backen, vegan essen pflichtig. Man ist daher auf die
geanderten Verbraucherwiin und wie sieht’s mit vegafRairness des Betriebs angewiese
nach leichten Getranken-reagiimken aus? Vegan Mehr nochw&on man nachfragt.
ren und unsere schwabisdkenn man wirklich sicher sein, dasfie Weine des Rheingauer
Spezialitat neu beleben.” keine Stoffe vom Tier zugesdiaditionsweinguts Altenkirch im
Die erfrischendesind? Fur veganen Weingeridsmen Winzerdrichen Lorch tra
Kreation ,Kumpf Sehwdnacht sich jetzt eine kleine Wingenr nur wenige der ungeliebten
bisch Rosé" stellt einEraktion stark, zu denen auBltterstoffe in sich. Das liegt am
milde Variante des althefasper Bruysten vom Weingcihonenden Umgang mit den
gebrachten  SchwéabAltenkirch in Lorch gehort. Reben und den Trauben, die alle il
schen Mosts dar. Durch Doch ist das nicht alles eftandlese geerntet und in kleiner
die Zugabe von Kohbisschen ubertrieben? Wie komBettdltern nach Hause gebrach
lensaure wird ,Sehwélenn Tierisches in den Wein rewefden. Durch die wenig mechani
bisch Rosé" zu einerVeinmacher Jasper BrB#ten sierte Erzeugung und den-achtse
sehr prickelnden- Geunten) erklart's. Bei nahezu allen Umgang ist das Lesegut ke
schmackserlebnis m/eiBweinen werden Gelatine adlen Belastungen ausgesetzt un
reduziertem  Alko Huhnereiweild eingesetzt, um eligwickelt keine Stoffe, die den
holgehalt von nur 4, harten Gerb- und Bitterstoffe \eingenuss  storen. Ohne
Prozent vol. Die ApfeWein zu ,schénen* bzw. auf &@ahonungsmittel reifen Most un
und Birnen fur Schwévertragliches Mafl3 zu el Weine im Keller zu grofartigen,
bisch Rosé stammeminieren. facettenreichen Vertretern aus de
selbstverstandlich vobDieser Rheingauer Steillagen heran
den o©kologisch wert Gelatine, Eiweil3 und
vollen  heimischen andere Stoffe vom Tier
Streuobstwiesen, fur bleiben drauf3en vor
die das Landle so der Kellertir. Es
bekannt ist. Gut geht auch ohne!
gekuhlt eignet sich Und so kdnnen
.Schwébisch  Rosé Weinfreunde, die
perfekt als Aperitif vegan geniel3en
sowie begleitend zu mdchten, sich aus
allen Speisen. ,Sehwé einem reichen
bisch Rosé" ist ab Schatz an charakter
sofort in der 1,0-Liter- starken Rieslingen
VdF-Mehrweg-Glas bedienen.
flasche erhaltlich. www.weingut-altenkirch.de

www.kumpf-saft.de
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Text und Bild: Labhard Medien GmbH I
Jubilaum

Das ,,Bodensee Magazin“ feiert 2014 30-jahriges Jubilaum

Auch im 30. Jahr ist das Bodensee Magazin unverzichtbar fir die Urlaubsplanung und als anregender Begleiter fiir ereignisreiche Tage am See.

gazin fuhrt das Bodens@&ben den landschaftlichen ReBsgegnungen und ist das kultuseicht” leitet den bewahrten Son
agazin auf mehr als 26@sticht die Bodenseeregion koBSchwerpunkithema im Heft. derteil ,BodenseeMobil* ein. Hier
Seiten durch die Vierlanderregiiem auch in kulinarischer Einen besonderen Platz findetrden neben den vielfaltigen
Bodensee, bietet Informationentdinsicht. Ausgezeichnete Seew#did auch das 30-jahrige Jubildusflugsfahrten der Weil3en Flott
erster Hand und aktuelle Tippsund Restaurants werden in des Bodensee Magazins selbstiurverschiedensten Macblitats
allem, was man auf und um dektuellen Ausgabe wieder- vorgeier des Jahres haben wir in degebote aufgezeigt, damit mai
See herum unternehmen kannstéilt, daneben gibt es Tipps ZubilAums-Gewinng@idiberaus auch ohne Auto die schdnsten
faszinierenden Bildern zeigen Matels und Pensionen, dattraktive Gewinne zusammerfgesflugsziele der Seeregion
den See zu allen Jahreszeiten,widhtigsten Ausstellungen, Musegagen. Vom Zeppelinflug bis kimeicht.
ren zu den schonsten Orten Wrebstspiele und die unzéhligamm individuellen Traumvelo — Apropos Ausflugsziele — ein
Landschaften, zu Schlossern ahnstaltungen fir das ganze atrigartige Preise und sensdtézkerbissen — auch im Jublia
Burgen, zu Museen und Galerien2014 fuhren alle Wege in dielle Erlebniss&tmachen lohntumsjahr geben die Verlagsmitar
zu Thermen und StrandbadernBadenseeregion; denn es gilt, €60! beiterlnnen ihre Lieblingspléatze ar
Gesundheits- und Fam#iendahre Konstanzer Konzil (2014Eine Reportage uUber ein8ee preis, die die Leserlnnen dar
geboten von Bodman bis Breg@@4,8) zu feiern. Dieses Jahr sieppelinflug der besonderen det praktischen und herausnehm
baren StraRenkarte im Heft gleicl
ausfindig machen kénnen.
Das Bodensee Magazin ist
erhéltlich im Zeitschriftenhandel
oder direkt zu bestellen fur EUR 6,
zuziglich Versandkosten bei:

n Is hochwertiges Reiseman der Mainau bis auf den Séntiger dem Motto der européischeh dem Titel ,Endstation See

Labhard Medien GmbH,
Max-Stromeyer-Stral3e 116,
D-78467 Konstanz

Tel.: +49 (0)7531 90710,
verlag@labhard.de oder
untekvww.labhard.de
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