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Text und Bilder: Hui¢IA VITA Parc, Algarve . - . " ‘
.Fruhling fir den Gaumen
er Gourmettempel im Seit 3. April 2014 hat daZwei-Sterne-Restaurant Ocean unter Leitung 1 “§” * 5§ =
D Fiinf-Sterne-Resort VILA vonHans Neunemach der Winterpause seine Tore wieder geoffnet. \/ I L/\_ \/ J_ fA
VITA Paan der Algarve _ zweite. In nur vier Jahren zwei HOTELS

ist weit Uber die Grenzen
Portugals hinaus bekannt
seine saisonal wechse"
den, kunstvoll delikate
Kreationen.

Schon zum drit
ten Mal in Folgr
wurden dem Ocs
an Ende 201
zwei  Michelin
Sterne verliehe
Nach der -Er
offnung des Re /

Sterne zu erkochen ist in Portugal o

bislang einmalig. Der gebarti 4 <« & & &

ge Tiroler Hans Neuner !
Carpe Diem
setzt auf Teamworlq)as VILA VITA Parc bietet neues Genuss-

und biologische -Pro Arrangement — Gaste begeben sich auf
dukte bevorzugt eine Entdeckungsreise fiir alle Sinne

aus dem VILADas neue Epikur-Arrangement de

VITA Wein- und VILA VITA Parc Hotels an der

Landgut HerdadeAlgarve verspricht Sinnesfreude

dos Grous imvon der ersten bis zur letzten

Alentejo. Mit Minute. GemalR der Lehre des gri

kunstvoller Krea chischen Philosophen Epikur, die
/ tivitat und techni Lust am Leben jeden Augenblicl
taurants mit Har ¢ scher Perfektionauszukosten, werden die Urlaube
Neuner als kreai veredelt er traditiorundum verwodhnt. Bereits bei

ven Kopf im Jah ™ W& nelle portugiesischeéAnkunft im Hotel steht eine Flasch

2007, wurden seir, - Gerichte und das Besfaeisgekronter Wein vom eigenel
Kochkiinste bereits 20. gt ' aus dem Meer. R o
. o (Fortsetzung nachste Seite

mit einem Michelin Ste.
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(Fortsetzung von Seite 1)

Besondere Orte Text und Bilder: HWi&IA VITA Parc, Algarve

-y
VIIAVITA

HOTELS

~ K N X K

Landgut Herdade dos Grous be
Mit einem Vier-Gang-Meni
Zwei-Sterne-Restaurant Oecear
wohnt Chefkoch Hans Neuner
Gaumen seiner Gaste. Um
regionale portugiesische Ku
kennenzulernen, speisen Besu
im Restaurant Adega Rebhi
Iberisches Schwein oder -fan
schen Fisch. Auch eine Weinp
mit Tapas im gotischen Gewd
Weinkeller des Funf-Sterne-Re
ist Teil der Reise. 11.000 Flas
mit edlen Tropfen lagern hi
Nach einer 50-minltigen S
Behandlung im VILA VITA V
Spa und einer Runde durch
beheizten Auenpool fuhlt
sich schlieRlich wie neu geboil
Komfortable Flughafentrans
sorgen dafir, dass auch Ank
und Abreise ein Genuss
bleiben.

.Fruhling fur den Gaumen®

Seit 3. April 2014 hat daZwei-Sterne-Restaurant Ocean unter Leitung
vonHans Neunemach der Winterpause seine Tore wieder gedffnet.

maurisch inspirierten Architektur
hoch Uber der Felsenkiste. Eir
idyllischer Strand, 180 luxuriose
Zimmer und Suiten, sieben
Restaurants, funf Bars, ein impa
santer Weinkeller, ein Café, eir
Biergarten und ein Spa sowie eir
umfangreiches  Aktivitatenpro
gramm verwdhnen die Gaste. Da
VILA VITA Parc gilt als eine del

besten Adressen Portugals.
Die kleine, feine Hotelgruppe
Weitere sinnliche Hohenfligé.A VITA Hotels betreibt funf
bietet ein Besuch des hoteleigaretels, ein pramiertes Weingut un
Landgutes Herdade dos Grougim  Congresszentrum in
Alentejo. Das Anwesen liegt Bautschland, Osterreich  und
eine Autostunde vom VILPortugal. Jedes Haus unterscheid
VITA Parc entfernt. Auf 78@h in Lage und Design, jedocf
Hektar erwarten Gaste faereint Uber die ganz personliche
benprachtige Garten, ein B®te der Grunderfamilie Pohl. In
Hektar groRer Stauseallen Refugien finden Géste eine
Weinfelder und Olivenfamiliare Atmosphére, Liebe zun
haine. Tagesausfluge rietail und eine Gastfreundschafs
Mittagessen im Restaurdig von Herzen kommt. Zu den
und einer Weinprobe vddomizilen gehéren die Funf-
Ort sind ab 75 Euro pr&terne-Hotels VILA VITA Parc a

Person buchbar. der Algarve mit eigenem Weingu
und das VILA VITA Rosenpark m
DS WILA VA (PRIS o neuem Congresszentrum in

... liegt an der portugiesischidiarburg sowie die Vier-Sterne:
Algarve und ist Mitglied bei demlagen VILA VITA Pannonia i
renommierten Kooperation TBergenland, VILA VITA Burghote
Leading Hotels of the World. iksDinklage und das VILA VITA
befindet sich inmitten einer ARneliese Pohl Seedorf am Plau
Hektar grofBen subtropisch8ee.

Parkanlage und thront mit seiner  (Fortsetzung nichste Seite

Ausgabe 45 / Mai 2014

J Seitvon 14
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Text und Bilder: HWtélA VITA Parc, Algarve Besondere Orte|

.Fruhling fur den Gaumen®

Seit 3. April 2014 hat daZwei-Sterne-Restaurant Ocean unter Leit
vonHans Neunemach der Winterpause seine Tore wieder gedff

der Algarve und des Alentejo auf
die besondere Bindung zu der
Herdade dos Grous nahe der Sta
Beja, dem Land- und Weingut, da
zu VILA VITA gehdrt, ermdglicht
ihm den direkten Bezug von hoch
wertigem Fleisch aus biologische
Zucht, Bio-Gemuse und nicht
zuletzt der vielfach pramierten
Weine. ,Meine Kiche ist wie del
berihmte Wiener Walzer: Ge
wandt, elegant und romantisch.
Und ebenso wie der Walzer ist si
klassisch und zeitlos.”

www.vilavitahotels.com

sammelte
auch Erfahrung in der 2-
Sterne-Kiche des Restaurants
Hans Neuner .Tristan“ in Portals Nous auf
Schon in fruhester Kindheit wakéallorca, bevor er leitender
Kochen und gutes Essen zentiehenchef in Karlheinz Hausers
Themen des gebdrtigen Tirolglishelin-Stern-dekorierten ,Seven
Hans Neuner, ganz in der TradiSeas“-Restaurant  im Hotel
seiner Familie, die seit ,&ullberg"in Hamburg wurde.
Generationen Gastronomie be Im Alter von 31 Jahren hatte
treibt. Nach seiner Kocltans Neuner jedoch nur noch
Ausbildung im Luxushotel Swhen Wunsch: Die Mdglichkeit,
genberger Alpenkoénig in Timginen eigenen Michelin-Stern mit
durchlauft er verschiedeseinen eigenen Methoden, seiner
Auslandsstationen, die ihn nacly&iz personlichen Richtung und
Moritz (Hotel Carlton), nachit einem von ihm zusammenge
London (The Dorchester), auf stigliten und geleiteten Team zu
Bermudas (Southampton Princas®)chen. Drei Jahre spéater im
und auf das Kreuzfahrtschiff Ni&vzember 2009 war es schlief3lich
Crystal Symphony fuhren. so weit: Hans Neuner erhielt seinen
Der Moment, der aber sedmsten Michelin-Stern als Kichen
Leben verandern sollte, kam, alshef des Gourmet Restaurants
seinen Mentor Karlheinz Haus@cean“ im 5-Sterne Strandresort
Kichenchef des Hotels ,AdlonVihA VITA Parc an der Algarve.
Berlin, traf. Von Anfang an zei§&ine Leidenschaft fur lokale
Hans Neuner in dem Gourmtedukte grenzt an eine Obsession.
Restaurant des Hotels, dass erSgire Mantra ,Keep it simple* mag
besondere Passion und Begalaufgden ersten Blick kontrar zur
fur die Kreation erstklassigérlichen  Michelin-Philosophie
Gerichte hat und Hauser erkarerszheinen. Doch mit technischer
sofort, dass er einen MusterschiRéefektion 1&sst er seine Gerichte
mit Starpotenzial an Bord gelfdit sich selbst sprechen. Die
hatte. Hans Neuner arbeitetav@®hentlich wechselnde Karte
Jahre Seite an Seite mit Hauseweigt eine Vielfalt an Produkten
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Auf Bacchus’ Spuren durch das Geniel3erland

Am 24. und 25. Mai kann man die Weine aus Baden-Wurttemberg
I m sonnigen Suden Deutsch auch in Dresden erleben

Text: Sabine Mutschke

Bild: Uta Zanker
lands sind die Landschaft, die"®“"™
Geschichte und die Kultur auf

das Engste mit dem Weinbau ver

flochten. Eine Reise entlang den

Weinstrallen in Baden und

Wirttemberg ist daher sowohl fur

Weinfreunde als auch flr

Aktivurlauber und Kulturliebhaber

ein Genuss. In diesem Jahr ist sie

besonders lohnenswert. Die

Badische WeinstralRe feiert ihr

60jéhriges Bestehen und ladt mit

einer Vielzahl von Weinfesten zum

Mitfeiern ein. Unzahlige Weingute .

Rebwanderwege und kleine fei

Museen zum Thema Wein pragen

die 500 Kilometer lange GgenielRerland” mit Leben erfull2h. Mai
nielBerroute von der badischg&ime sensorische Reise zu den badi n
BergstraBe bis zum -Mardchen Winzern sowie zu fenddresden
graflerland. Weitere 500 Kilometarten Weinerzeugern austerneh
Weinkultur kann man entlang déidrttemberg kann man am 24. omh.  Dann
Wirttembergischen  Weinstrale
von Markelsheim bis Metzinger
ebenso malerischen Weindor
Weinkellern und Weinlehrpfac
erleben.

Dabei sind es nicht nur d
fruchtbaren Bdden und das
viel Sonne gepréagte Klima, die
Wein in Deutschlands Stiden s«
gedeihen lassen. Es ist die be
dere Lebensart der Menschen,
Herzlichkeit und Gastfreundscl

die <den Titel

gastiert
die Weinmesse

Baden Wirttemberg Classics in
Internationalen Congress Cente
und ladt zum Verkosten der
Weinvielfalt aus Deutschlands
sonnigem Suden ein. Insgesarr
stellen rund 40 Winzer und
Genossenschaften liber 500 Weir
vor. Eine einmalige Gelegenheit
auch die Geschichten hinter der
Weinen kennenzulernen — (ber
die Menschen, die Lebensart un
den Reiz der Region als Urlaubszi
fir Geniel3er.

WEINMESSE BW-CLASSICS

‘ 24, und 25, Mai,
Jeweils von 11 bis 18 Uhr,

Internationales Congress C
Devrientstr. 10/12

an der Kasse vorlegt, za
5 statt 10 Euro Eintritt!

Bilder: ,,2 Hoheiten®, Uta Zanker; links Oben: ,Stadt Freiburg®, FWTM © Freiburg WirtschaftTouris{
& Co. KG; links Mitte: ,Markgréflerland”, © presse-landschaft-markgraeflerland; links Unten: ,wein®
© Region Kraichgau Stromberg
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Text: PR Solutions by Melanie Schacker J

Bilder: Atrium Hotel Mainz
Alles Neu macht der Ma

Neues Genus_s-Ambiente v_erW('jhnt ‘
I\/Iit einem Investitions SinneAtrium Hotel Mainz

volumen von 380.000  nrxgentiert frisches, modernes

Euro hat Hotelier Dr. .
Lothar Becker erneut die GaStrOnOmle-KOHZGD'[
Modernisierung des grofdten inha
bergefihrten Hotels voeine dezente Gemiditlichkeit, gans internationalen Anb.
Rheinland-Pfalz vorangetriebmme verschnorkelt oder Uberlagebieten. Auf der Karte ste. Oliver Habig (I.)
Nach dem Ausbau des Kongresswirken. Bequeme Sitzelemémédtvolle, ausdrucksstarke We.. Dennis Giessmann
Centers und der Renovierungldden zum Verweilen ein umait grof3er Fulle und Eleganz eben
offentlichen Hotelbereiche nebsterstreichen das Wohlflikb wie erfrischende, leichte Weine.
AulRenanlage erstrahlt jetzt Aerbiente. Sehr zur Freude von Weinkenrtarben in Szene gesetzt und biet
gesamte gastronomische BereicBo bildet auch der Begrifihd -genief3ern hat sich Sommeiliech die neue Raumaufteilung
im Atrium Hotel Mainz in neugivohlfiihl-Kiiche* die  zurHabig eine ganz besonders faiehr Platz fur die Gaste.
Glanz. Unter Leitung vdnterieur passende Philosophiewteds attraktive PreisgestaltungHerzstick des Restaurants
Innenarchitektin Beate Lemmekudinarischen Konzelgischen erdacht: Auf den bei Winzern y@dicina” ist die Live-Cooking-
ein modernes, stilvolles Genus$sef Dennis Giessniaterpre im Internet publizierten Ublich8tation mit modernster dnduk
Ambiente entstanden, das die tieei klassische Rezepte aus Hemdelspreis der Flaschenweiorstechnik, integrierter Abluft
gastronomischen Outlets zu eM#telmeerraum auf seine gavim bei Ausschank im ,Adagiohktion und flexibel einsetzbaren
inspirierenden Einheit verbindggene Art mit besonderkdiglich ein Aufpreis von einh&bchgeraten wie Wok, Grill und
Begleitet wurde der VeraWertschatzung fur Lebenshet) dreizehn Euro pro Flasehe kell3em Stein. Das Buffetfeld fur di
derungsprozess von dem -ntefaalitdt und gute Produkte. Awsiert. Damit erlaubt das Resrmen Gerichte ebenso wie die

+Adagio Restaurant und Weinbar

JAllegro*

tional renommierten Gastronomerktfrischen, regionalen und &airant dem Gast nicht nur eFléache fir die gekihlten Speisen i
Berater Pierre Nierhaus. sonalen Zutaten entstehen feinsigewohnlich offene Preistramst einer innovativen und stilvollen
Das A-la-Carte-Restaurant Geschte. Der Kiichenchef Iggrenz, sondern ermdglicht granitfarbenen Natursteinplatte ve
Hauses wurde mit einem-inddabei Wert auf eine bodenstandigeh Weinliebhabern, grol3e Weiteen, die fur eine besonders edl
duellen Signature-Konzept n#dlthe, die kreativ und ausgezetchmoderaten Preisen zu degu€tik sorgt. Das moderne Desigr
vierwochiger  Renovierungszedt, aber nicht abgehoben ist. fem und die Raumaufteilung sorgen fi
unter dem neuen NajAeiagio exquisiten Menu bis hin zu Ergénzt wird das exquisiggne lebendige, kommunikative
Restaurant und Weinwgter Gerichten fir den kleinen App&#stronomie-Angebot im Atridtmosphére.
eroffnet. Das exklusive Interidiann sich im ,Adagio” sowohl ditwtel Mainz durch die neu-gestal Je nach Anlass kdnnen die dre
design kombiniert klare Linien wadwohnte Gourmet in aller Rubaten Frihsticks- und Buffeheuen gastronomischen Bereich
ein elegantes Farbkonzept mauf eine kulinarische Reise begstaurants »Allegro® unitin  Atrium Hotel Mainz flexibel
einem Hauch von mediterranken als auch der eilige Gast,@ucina“In beiden Lokalitatergenutzt werden. Kleine- Ku
Ambiente und hillt das neu gesial3ergewohnlichen Kreationersatgt ein  extravagantes Bdenpartys mit Live-Cooking sinc
tete Restaurant in eine stilvollederaten Preisen erfreuéguchtungskonzept fur variakleenso moglich wie exklusive
Atmosphéare. Feine Stoffe uUpassend zum  angenehnmlanhtfarben je nach Tageszikdachkurse und private Events ir
hochwertige Materialien in-dez&mbiente und der ehrlicheéstimmung oder Anlass. einem der Outlets sowie die
ten Beige-Braun-TOnen sowie &diehkunst ist der Service -authenBei der Neugestaltung dé€ssamtbelegung der Restauran
Dekorationen mit petrolfarbertesth, dezent und aufmerksam.,Allegro“, das fur das -Fribei einer Tagung oder
Akzenten unterstreichen die kreatiRestaurantleiter und - Sosticksangebot der Hotelgdgeranstaltung. Insgesamt stehe
ve Noblesse des ,Adagic’. Veelier Oliver Hakigdenzt dazu sowie fiir Mittag- und Abendes$80 Platze in den drei Restauran
spielte Objekte wie ein eindruckas dem Weinbuch eine eindrudes Tagungsgéste genutzt wau, Verfugung, davon 60 im
voller Murano-Glasliuster uwdlle Auswahl erlesener Weinewauslen Gastewilinsche der Onljdelagio®, 50 im ,Allegro” und 20 in
Poesie an den Wanden und der Region, edle Tropfen dewertungen umgesetzt. So wdete,Cucina“.
Tischdekoration geben dem R&anhbarregionen sowie Klassilkear Raum mit frischen, hellen www.atrium-mainz.de/gastronomie
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Text: Media Kommunikationsservice Ges.m.b.H., PR-Agentur fiir Tourismus, Salzburg
Bilder: Atrium Prestige Thalasso Spa Resort & Villas

~sonnenziel” fir anspruchsvolle Genie
Das Atrium Prestige Thalasso Spa Resort & Villas auf Rhodos

irekt am Meer, an der
unberihrten
Siudostkiste

von Rhodos, ar
Strand von Lachar
und nahe den
Surferparadie
Prassonissi, de
sudlichsten Pun
von Rhodos, w
das dunkelblau
Mittelmeer und di
Agais aufeinander tre
fen, erstreckt sich da.
Atrium Prestige Thalasso S
Resort & Villgs sind die faszinie
rende Kombination griechisc
Architektur  und  gottliche
Aussichten auf das azurblaue M
die bezaubernde Insellandsc
und der unsagbare Luxus
Resorts, die das Atrium Pres
Thalasso Resort & Villas zu ¢
elitdaren Urlaubsadresse auf
griechischen Ferieninsel mac
UbeB0 private Poalsgehdrig zu
den jeweiligen Bungalows u
Villen, laden zum véllig -unc
stbrten Baden ein — untf
der Sonne und im romar
schen Mondlicht. V¢
handbemalter
Bougainvillea-Deck
und Béadern mi chischen dem Spezialisten fiir hochwertige
Panoramafenstern D o r f Thalasso-Spa-Produkte, werden d
noch gruppie Gaste des Hauses von Kopf bis F
ren sich verwohnt. Das Atrium Prestige is
die exqui umgeben von der unberihrten
s it e n Natur Lachanias. Gleich in de
Unter Nahe, in Prassonissi, wo die Aga
kinfte. Das und das Mittelmeer aufeinande
A-la-carte-Restreffen, finden di@urfer ein
taurant und dasParadieDas Luxusresort ist eines
Poolrestaurant sindon drei Atrium Hotels auf Rhodos
umspielt von ,blauerdie mit innovativer Architektur,
Lagunen“ — eine filmreiféState-of-the-Art-Freizeitangebote
Kuliss&sechs Gourmetrestauraexklusivem Interieur und hochst
me hr holen den Feinschmeckern giefessionellem Service neue
Meeresblicke UbelSterne vom Himmel. Das AtriMa3stabe in der griechische
Luxusbungalows bi®restigghnaNeosis Thalasso Ipeushotellerie setzen (das Atriu
hin zu koniglichengilt als eines der besten Luxus-Bpéace liegt in der Bucht von
Villen reicht der Wohnauf Rhodos. In Zusammenarkeiiathos, das Atrium Platinum na
traum im Atrium Prestigmit dem franzésischen ,ThalRbodos Stadt).
Wie in einem idyllischern gri€erraké”, ,Phytomer“ und ,Fleur's", www_atriumhotels.gr
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Text: Media Kommunikationsservice Ges.m.b.H., PR-Agentur fir Tourismus, Salzburg

Bilder: Residenz Heinz Winkler Besondere ort

Gourmethighlights 2014 bei Heinz Win

ie Feste werden in der
DResidenz Heinz Winkl

am Chiemsee gefeie
wie sie fallen. Monat flr Mol
veredelt der Starkoch in seir
Genussrefugium in Aschau
Hohepunkte im Jahreskreis mit
nen Kochkiinsten. Mit saisoni
Gaumenfreuden, Arrangems
und Events der besonderen
heil3t es bei Heinz Winkler
Frihling, Sommer, Herbst
Winter: GenielBen auf hochs
Niveau. Der Ausblick auf ¢
kommenden Monate ist vielv
sprechendbis 20. Juni 2014

Fruhlingserwachen im Chiemdgaenieern die Sterne vom Himmel
und Vital-Genuss-Arrangemddie elegante Residenz Heir

11. Mai 2014 Muttertags-VerwdNimkler — ehemals das traditio’
Menu, 6. bis 22. Juni 20Z%diche Hotel Post — beherbr
Pfingstarrangement, 16. Juni 26itves der besten Restaurants
Gourmet-Classic-Golfturnier, &&it. Uber 20-mal wurde
Juni bis 22. September 2@durmettempel des Spit
Summertime-Arrangement, 15.kbchs mit den begehrten

27. Juli 2014 Herrenchiems&ternen des Guide Michelin
Festspiele ,Son e lumiere®, 18gdméichnet. Der Hausherr lei

bis 31. August 2014 Festspielzsgimem luxuriésen Haus nich.

Salzburg mit  kulinarischedlas Restaurant, sondern auch

Hohepunkten in der Residd#atel mit 32 exklusiven

Heinz Winkler. Zimmern und einem einzir
Seit 1991 holt der Sternekectigen Ambiente. De’

in seinem Genussrefugium Hiotel angeschlossen

Chiemsee den Gourmets uwfmb Residenz Vit

Ausgabe 45 / Mai 2014 l

Resort — ein Ort fir
Entspannung, Sehon
heit, Gesundheit
und Wellness. In
der Umgebung
liegt Winklers
Gasten ein
Wander-, Bike-
und Golfpara
dies par ex
cellence zu Fis-
Sen. www.residenz-
heinz-winkler.de

Summertimearrangement
(21.06.-22.09.14)

) Leistungen:
3 U inkl. Gourmetfriihstiick
Residenz-Cocktail zyr BegrUB'ung
am ersterj Abend 5-Gé’mge-Sommern;enu
am zweiten Abend drei Génge aus der Y
: Cuisine-Vitale,
am dritten Abend 8-Génge-Sterne-Gala-DTner

Preis p. p.:
ab 815 Euro im Dz
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Spitzenkiiche

Kochen fir alle:
Mirko Reeh kocht flr sein Leben geggmeinsam verspeist man eir

Viergang-Meniu und lasst sich di

Sein jungstes ,Baby" ist der ,Privateespondierenden Weine-schme

Heute ist Reeh auf vieldfood Club“: In Wohnzimmerken. Der PFC liegt im Herzen vol
Kanélen unterwegs. Seitmosphére sitzt man am langeankfurt, direkt neben Mirko
Heimatsender ist daSisch — zusammen mit MenschBReghs Kochschule in der
Hessische Fernsehen, w@ sich ebenfalls eingebudhitesenstralle. Und auch das noc
er Uber 50 Folgen ,Hesskaben. Eine feste Kichenmawirko Reeh ist Autor zahlreichel
a la carte" gedreht hat. Austhaft gibt es nicht. Es koch€ochbicher. Standig arbeitet er a
im Frankfurter ,Maintowelfnmer neue Gastkéche. JeHenzepten und Rezepten ... unc
wo die gleichnamige Sendufbend ist unter ein Motto gesté&liglich schlagt er neue Seiten auf.

Text: Lydia Malethon, PR Profitable
Bild Mirko Reeh: Miles Holden, Bild Spargelgericht: tow4food

entsteht, ist Reeh Stammgast. Und
auch ARD, ZDF, RTL und YOX
ben Mirko, den fréhlichen Hess
ie Welt ist ein Kochtopfler sich mittlerweile um die ga
D mit vielen spannendelVelt gekocht hat. Nicht mehr w
Zutaten" — so Starkoclzudenken ist Mirko Reeh aus
Mirko Reeh. Schon als Kind hie§&T.1 Frihstucksfernsehen, w
sich gerne in der Kiche auf uald ,Koch under Cover” agiert ¢
beobachtete neugierig, was danipMirkos beste Reste" zeigt,
den Topfen und Pfannen brodattan mit wenig Aufwan
Noch heute vergeht kein Tag,Ramtasievolles aus der Restek
dem Reeh nicht kocht. Und weraubert. Auf Schiffen, in G
auch nur im Geiste — zum Beisghélchen, auf Messen und unter
beim Erfinden von Rezepten. abenteuerlichsten Bedingunget
Mirko Reeh wurde am %r schon gekocht. Dreimal floc
Dezember 1976 in Bad Hersfeddh Russland, um auf d
geboren. Seine ersten ErfahruMgatschaftsgipfel die -Pol
mit dem Kochl6ffel sammelte ermmominenz zu bekochen. So
heimischen Herd in Omas KudPetin lie? sich Reehs Kreatic
Auch wahrend seines Wirtschaftemecken. Seine Kochkurse
studiums blieb Reeh seirermer voll, denn Mirko brin
Leidenschaft treu, besuchte Mienschen mehr bei als einf
groRen Koche wie Bocuse uymdir* Kochen. Er bringt s
Ducasse, lernte begierig von ihnmesammen, lasst Freundschi
und unterstitzte die Mannscleaftstehen und pflegt diese.
des Romantikhotels ,Zum Sterrifrankfurt, auf Ibiza und a
Bad Hersfeld. Nach Studienilallorca betreibt er Kochschul¢
schluss durfte er endlich dann dasAuch die Kids lieben Mirk
was er am allerliebsten tut: Koctied er liebt sie. Mit Begeister
und immer wieder kochen. leitet er Kinder in Sachen rich
Doch es meldete sich auch Eimdhrung an und hat mehr
zweites Talent, das raus wollte:Stikirmherrschaften inne. Als
Fahigkeit, Menschen zu untergkéd von ,Spitzenkdche fur Afri
ten. Was lag naher, als Kochkunggrstiitzt er die von Karlhe
und Redekunst zu verbinden Bi@hm  gegriindete  ,Stiftu
zum kommunikativen Beisammdenschen fur Menschen*
sein rund um den Kochtopf einagiert als Botschafter fur «
laden. Der Kichenfachhan&iftung ,Leben mit Krebs".
erkannte schnell, dass Kochkiggenregie hat der umtrieb
mit Mirko Reeh ein idealéSichenstern die Institution ,Mi
Instrument zur Kundenfindung tRekeh hilft* gegrindet. In d
Kundenbindung sind. In 2005 éniness Buch der Rekorde hie
deckte dann das Fernsehen aufrderder langsten Nudelbahn t
Suche nach interessanten Koden groRten Zimtstern der V
den umtriebigen Koch-Animatétinzug.
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Bunter Salat mit Himbeer-Dressing,
frittiertem Spargel und gebackener Entenleber
(FUr 4 Personen, Zubereitungsdauer: 25 Minutg

Zutaten Salat
100 g Rucola, 100 g Feldsalat,100 g Chicorre 100 g Ra
2 EL gehackte Kauter, 1 Bund Schnittlauch
Zutaten Dressing
100 g Himbeeren, 6 EL neutrales Ol, 4 EL Himbeeressig,
125 g Joghurt, 1 EL Honig, Salz & Pfeffer
Sowie:
150 g Spargel, 2 Eigelbe,100 g Paniermehl, Ol zum Frittig
Entenleber, 2 EL getrocknete Kirschen, 50 g Mehl, 1 Msp.
20-30 ml Wasser

Zubereitung Salat:
Den Salat putzen und fein schneiden. Die Kréauter hacken
Salat mischen. Die Himbeeren mit den Zutaten des Dreqg
mischen, dann purieren und mit Salz und Pfeffer absch

Danach durch ein Haarsieb geben.
Zubereitung Spargel:

Den Spargel schalen. Eigelbe in einer flachen Schale verg
wirzen mit Pfeffer und Salz. Paniermehl ebenfalls in eine K
geben. Den Spargel in dem Eigelb gut rundherum wélzen,
Paniermehl geben, wieder rund herum walzen. Im heien
oder Ol ausbacken bis der Spargel Gold Gelb ist.

Zubereitung Leber:
Mehl, Wasser und Backpulver sehr gut vermengen und zu
genen Teig kneten. Dann diinn ausrollen. Die Entenleber d
Einen halben Loffel getrocknete Kirschen dazu geben sow|
Salz. Im heiRen Frittier Fett oder Ol ca. 2 Minuten ausy

© Mirko Reefwjvw.mirko-reeh.com
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Neuseeland — auf den Spuren der Hirsche

naher. Doch das kréaftiglrohnenden  Fluges: ,Meingt ihren dunklen Gipfeln adfinzu kommen 3000 Schafe. Vo

Leittier bleibt stehenGrundsticksgrenze verlauft Sohiefer und den weil3elb Jahren begann er mit der
Stolz dreht der Hirsch seinen Kogi0 Meter. Die Hirsche scha@éstschern, die sich an dendimschzucht: ,lch wollte es mal
in Richtung des Fluggerats. Bgr bis auf diese Hohe di#anken schmiegen. Gespeist atrspbrobieren.” Dafir mussten
Blick aus den grof3en braunBarghé&nge hochzuklettern.” der See von den Flissen, die Gatter und Z&une in den Ebener
Augen wirkt entschlossen: Yon dieRund um den malerischelurch das Massiv des Moumd an den Berghangen unter
sem merkwuirdigen, lauten Dirgke Wanaka auf der Sudinsgpiring winden: Der nach dewchwierigsten Bedingungen errich
will der Hirsch seine Herde nitt¢useelands, wo andere ihgert 3000 Meter hohen Bemry werden. Der Hubschrauber is
durcheinander bringen lassen.UHaub verbringen, betreibt Chdréeannte National Park ist diér ihn das zentrale Fortbe
ist eine beeindruckende BegEBwing seine Hirsch- unzweitgrofite Neuseelands und stelgungsmittel: Er fliegt die Be
nung zwischen wilder Natur uSdhafzucht. Fir Segler, Jethmst\Wanderern und Anglern hdebktigungen ab, checkt, ob seine
Technik inmitten der bergigdrahrer und Kajaker ist der SeemmiKurs. Und im Winter wandélere in Ordnung sind, treibt sie
rauen und doch auch lieblicheem kristallklaren Wasser sioh das Gebiet in ein Skiparadiesiit von einer Weide auf eine
Landschaft im Sudwesten \Eldorado, das von den grundier fand Regisseur Peter Jackadere. Die Hirsche grasen au
Neuseeland. Erst im letztdingen der Harris Mountaehlreiche Drehorte fir seimeiten Grinflachen, erndhren sicl
Moment nimmt das Rotwilohrahmt wird. Jetzt, wo sich 8@rfilmungen vom ,Herr dgon Bléttern, trinken reines Wasse
ReiBaus. Wahrend im ,Wilddahrhundertsommer* dem ERige” und ,Der Hobbit". und atmen die klare Luft, die nicht
Westen" die Cowboys die Rindeigt, ist das Gras recht braun undCharlie Ewing hat in seinerman den Emissionen produzieren
mit Pferden vor sich her triebgartrocknet. Trotzdem ist dMitag nicht so viel Zeit, dier Betriebe belastet ist. Auch sin
braucht Charlie Ewing dafur eikendisse mit den farbintensivEmmaligkeit der Landschaft Zusatz- oder Aufbaunahrung fi
Hubschrauber. Riesig sind Hientrasten einmalig: Der- knakniel3en. Vielmehr bereitet siefi@useeldndische  Hirschfarme
Flachen des Hirschfarmers. ,1880e Himmel spiegelt sich-im tien n&hrhaften Boden, um siabu. All das schléagt sich im mildel
Hektar“, sagt der Mann mit dkisblauen Lake Wanaka. Haghin Brot zu verdienen. 7000

Der Helikopter kommitgrauen Haarschopf wahrend oigen die braungriinen Berge adirsche umfasst seine Herde.

(Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 9) - Neuseeland — auf den Spuren der Hirsgh® kennen, erzanit der 47-

Jahrige. Vor allem liebt er das
Fleisch: ,lch kannte nur das
geschossene Wild, das herbe
schmeckt. Aber der Neusee
landhirsch schmeckt viel zarter
und man kann so viel mit ihm
anstellen.”

Zuruck in  Grol3britannien
begann Morgan, mit Vater und
Bruder eine Hirschzucht aufzuzie
hen: ,Mit Erfolg. Doch die
Sehnsucht nach Neuseeland blie
Er mag die Weitlaufigkeit und die
entspannte Lebensweise del
unkomplizierten Neuseelander.
Dass es bis zum nachsten
.Nachbarn“ einige Meilen sind,
stort ihn nicht. Eine Erkun
dungstour mit dem Gelandewagel
Uber seinen 2000 Hektar grof3el
Besitz, auf dem 4000 Hirsche, 25(
Geschmack und geringen Fett-wait grofdte Exporteuer vdginer, der aus Wales auswand8deafe und 3600 Rinder leben, i
Cholesteringehalt des Fleischedischfleisch. Britische Einwam sich in Neuseeland demne holperige Angelegenheit tbe
der. Auf dem Rickweg zu seiderer hatten im 19. Jahrhunderttieschzucht zu widmen, ist Daz@furchte Pfade, die sich durch de
Hubschrauber-Basis, wo Touri&etwild zum Jagen eingefuhrt. Mafgan. Vor elf Jahren ist er Intigelige Grasland ziehen. San
Fluge rund um den Lake Wangk& vier Millionen Einwohneler Familie — Frau und drejeschwungen ist das Land. Da
bis hin zum berihmten Milfokdmmen heute fast eine Millikmder - auf die Sidinsel na€hma zwischen Pazifik und neu
Sound buchen konnen, erzéHitsche. Deutschland ist der gréfdéasant Point in Canterbury gseeelandischen Sudalpen ist mild. |
Ewing, dass bald die Brunftdeiporteur. In den Betrieben wgdn — zwei Stunden von Christen liebevoll gepflegten Garten
beginne. Doch die Farmer lasdas Premiumfleisch in kiichenferturch entfernt. Dort fand er sejeeleihen etwa préchtige -Rosen
die Tiere dann in Ruh'. lige Zuschnitte wie Filet, Roastdesfim: die Raincliff Station wstitiucher, Lupinen, Lavendel un
Gegensatz zu Deutschland: [yer- und Unterschale, Hifte acelaem 100 Jahre alten stattlidhaimen. Doch die Winter kdnner
wird das Wild just zu dieser Zditss zerteilt, vakuumverpackt Badnerhaus. Als junger Mann reafpt streng sein, erzahlt Morgar
gejagt. Dabei strotzen die- magekihlt oder schockgefrostet. Bger ihn, den Sohn einedber auch dann verliere dieses
lichen Exemplare dann vdransport mit dem Schiff dauSmhafziichters, in die weite Weltirgpriingliche Land nichts von sei
Testosteron, und die Jagd seteben Wochen. Das Fleisch Halte nach Neuseeland, arbeiteim Reiz.

Stresshormone frei. ,Die Hormsicé 14 Wochen frisch. auf Hirschfarmen und lernte die www.neuseelandhirsch.de
machen sich im Geschmack des

Fleisches bemerkbar. Es wird
ber”, erklart Innes Moffat v
.Deer Industry New Zealand" 1
bringt auf den Punkt, was ¢
,Hirsch zum Gluicklich sei
braucht: ,Frisches Gras; €
nenschein, klares Wasser und
viel Natur. Dafur ist Neuseel
ideal”.

Auch werden in Neuseela
die Tiere nicht Uber weite Strec
zum Schlachter transportiert,
dern vor Ort mit einem Bolze
schuss erlegt, erklart Moffat.
Tiere seien deutlich jinger - z
schen zwdlf und 18 Monate a
wenn sie verarbeitet werden.
Inseln im Sudpazifik sind der w

Bild: Mount difficulty

Ausgabe 45 / Mai 2014 J SeitelOvon 14



J

Text und Bilder: Sonja Thelen WOI’kShOp

ist ein lieblicher Platz: Deutsche Na_ChWUChSKOChe Filet, Roastbeef, Ober- und
EJppig wachsen die -Echi kochen bei den Kiwis Unterschale, Hiifte oder Nuss ze
aceen, Prachtspieren, der teilt, vakuumverpackt und gekihli

Gartensalbei und  der - Blabundesweiten Nachwuchswéiils Rupp, Lars Middendorf wukr schockgefrostet>g@Go),
schwingel in dem Beet vor déewerb,Young Chefs Exchangicky Saward. Ihr Gewinn: Ewie Innes Moffat betont, per Schif
lichtdurchfluteten Holzh&uschemgraminitiiert. Die Forderungierwdchige Reise jetzt im Frihgadportiert. Wenn das Fleisch nacl
mit den groRen Glasfronten. Riager Koche ist fur Neuse®wach Neuseeland, wo sie wocldam Transport und der- Tief
Fensterladen sind geoffnet. Eslaimdhirsch ein zentraler Aspektwgéise in einigen der bestéiihlung aufgetaut wird, empfiehlt
angenehme 25 Grad. Es wehtilgien liegt die Zukunft, sie werdeestaurants des Landes arb@itetty, es in Krepppapier-einzu
lauer Wind. Der Himmel ist strahvielen Jahren derkrea konnten. Aul3erdenwickeln, in den Kuhlschrank zu
lend blau. Und in dem Héauschare Motor der gab Koeh legen und das Papier bis zum
hat sich eine Gruppe von Mann@rmanche buch  Gebrauch téaglich zu wechseln.
und Frauen eingefunden, diesiain. .Neuseelandhirsch lasst sict
wenigen Momenten an einem schnell und unkompliziert zuberei
besonderen Koch-Workshep tell ten. Es ist ein wirklich hochwerti
nimmt. Denn wir sind nicht irgen” ges Fleisch®, meint die erfahre
wo, sondern 18500 Kilomr ne Kochin, die in ihrem neu
Luftlinie und gut 30 Stunc esten Kochbuch auch eini
Flugzeit von Deutschland ge Rotwild-Rezepte-verof
fernt in Neuseeland. Genr fentlicht  hat  wie
gesagt ihe Hor@in maleri Hirschfleisch-Spiel3e mit
sches Kistenstadtchen Spinat und Knoblauch.
Pazifik, unweit  dr Auch sei es sehr zart
Hauptstadt Wellington. [ und fein, erklart Ruth
hat Ruth PreftyNeu Pretty, und ,eine idea
seelands bekannteste K le Wahl far eine
buch-Autorin und TV-} gesundheitsbewusste
chin, ihren im ganzen L. Erndhrung“, da das
berihmten Catering-Sel neuseelédndische - Rot
samt Kochschule, Café wild reichlich Eisen ent
Shop. Malerisch gelegen, halt, aber kaum Kalorien,
grinen Hugeln umgeben, fin Fett oder Cholesterin. Daher
sich auf ihrem Anwesen eir, sei das Fleisch eine echte
schmucke Holzhduschen. De Alternative zu Kalb, Geflugel
Obst, das Gemuse und die Kréauter, und Rind.

die sie und ihr Team fur deie Dann missen auch die
Zubereitung der Speisen in Hexben Nachwuchskdche ran. Der 24-jahr
Kiche brauchen, gedeihen diledine Ver autorin ge Ricky Sawarder als Chef

vor Ort in den Gewdachshéuskehalte, sondern Ruth  Pretty, Tournant bis vor wenigen Wocher
oder unter der Sonne Neuseelgmdieren frische | .. chautorin und Tv-kechin ~ €IN€ charmantein der Kiche des Frankfurter

An diesem Tag stehen die videen aus, und  Ruth Pretty beim Zubereiten Lady mit briti Edelrestaurants ,Kameha Suite
faltigen Zubereitungsarten v@mannend-hech schem Touch, leckere Gerichte und Desserts zal

Neuseelandhirsch im Mittelpumigrtige Aromen-Kombinationasim Workshop den Nachwucherte, macht sich mit seiner
Aus diesem Grunde ist auch werken ihr Interesse”, sagt Inkéshen einige Ideen zur schnelBaoippe an sein Rezept: -Hirsch
Gruppe aus Deutschland bei Rvdffat von Deer Industry Newd vielfaltigen Zubereitung viorone mit einer Paste aus Zitrone
Pretty zu Gast. Es sind Journal&tatand. Neuseelandhirsch: ob fur den Gdiivenél und Pfeffer. Zunéchst
und vor allem NachwuchskécheKdche zwischen 18 und 28 pikante Hackfleischkiigelchearden die grinen und schwarzer
aus Deutschland, die down undignren konnten sich mit ihnrem knariniert und hauchzart gescheiefferkrner im Morser zerstof3e
hautnah erleben, wie der neusséssten Neuseelandhirsch-Reeepwie ein Carpaccio oder bedereid von fiinf Zitronen die Schale
landische Hirsch aufwéchst urelerben. Eine Expertenjumyif einer leckeren Krauterkrust@bgerieben. Dann gibt Saward Dil
wie sich sein Fleisch zubereibmstehend unter anderem ausZusammen mit ihrenMuscovado-Zucker (ein nicht raffi
lasst. Mdglich macht ,@ewer Delikatessenpapst Ralf Bos, détarbeiter Tristan Whitfield lenitrter Zucker aus Zuckerrohr) unc
Industry New Zealaktih deut Berliner Foodjournalisten uPRdetty die Kéche an, demonstr@liyendl dazu, mengt als néchste
schen Kochen einen Einblick inkdigiker Bernd Matthies sowie deziche Teile des Hirsches sichdi@rMasse und bestreicht damit di
neuseeldndische Spitzenkichesteunekdchen Volker Drkosch wredches Gericht eignen. VBoteletts, die nachher beim BBC
ermdglichen, hatte im Herbst 2CGaPmelo Greco, wahlte die Miéruseeland aus wird das Fleameshden Grill kommen.

.Neuseelandhirsch* erstmals Kandidaten aus: Gesa Wiefel¢ichenfertig in Zuschnitte wie . .
(Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 11) DeUtSChe NaChWUChSkGChe Damit sein Traum vom Hinein
Ricky Saward schatzt das Fleisch kochen bei den Kiwis schnuppern in die neuseeléndisch
vom Neuseelandhirsch: ,Es ist so Top-Kiche wahr werden konnte,

mild und zart und l&sst sich g
vielseitig zubereiten.” Von seir
mehrwdchigen  Aufenthalt

Neuseeland ist der junge Klech
lig begeistert: ,Das ist fur mich
der wichtigsten Erfahrungen r
nes Lebens. Ich bekomme |
Einblicke, die ich sonst nie erhe
wuirde.” Inspirierend, frisch u
kreativ sei die Kuche der ,Kiw
berichtet der weltoffene Fra
furter, der unter anderem scho
Wien und in Sydney in d Kichen im ganzen Land“; unter
Hotellerie und Gastronomie gt streicht Innes Moffat von Deer

beitet und an _mtematlonal%@r Frankfurter Nachwuchskoch Ricky Saward, einer der vier Gewinner des bundesweitépdusny' vww.neuseelandhirsch.de
Wettbewerben teilgenommen hatachwuchswettbewerbs ,Young Chefs Exchange Program* von Neuseelandhirsch. www.ruthpretty.co.nz

Text: Angelika Hermann-Meier PR FeinSChmeCker

Palabirn’, Vinschger Paarl und Schmuggler-Kaffee

Vinschgau fiir Feinschmecker: Einzigartige Qualitatsprodukte aus Sudtirols Genuss-Region

er Vinschgau ist eine jah
Dtausendealte Kulturr

gion, umschlossen vo
den hochsten Bergen Sudtirols
Grenzen zu Osterreich und
Schweiz. Hier im fruchtbar
Westen des Landes gedeiken
volle Rohstoffe wie Bergkrau
Frichte, Wein und Getreide —
ein Grund, warum das Tal auch
Kornkammer Sudtirols bezeic
wird. Auf weiten Almen weidet
Sommer das Vieh und liefert M
und Fleisch von bester Quali
Vom Reschenpass bis nach M
kann man aber noch mehr erle
und entdecken: stille Taler, h
Gipfel, historische Orte, ein
grenzuberschreitenden Natio
park, reizvolle Wanderwege,

denStandlge KUChe' altes- H_am‘gim Obervinschgau autochthone Palabirne ist neben ihrer Heilwirkung auch fir ihren feinen Karamellgeschmack bekannt.
werk, moderne Gewerbebetriebe

kindigte der geburtige Borkener
sogar seine Stelle in der Kameh
Suite.

Und so sind Ricky Saward und
seine drei jungen Kollegen froh
Uber die vielen Anregungen, die sit
sich mit nach Hause, nach
Deutschland nehmen kénnen.
Immerhin ist Neuseelandhirsch de
grofRte Hirschfleischlieferant fir
den deutschen Markt.

.Das Produkt findet sich in

Bild: Vinschgau Marggéfimeder Blickle

und viele interessante Mensclignzigartiges bringt das fruchtbareEine wie keine: Die Palabirne Ubliche Bezeichnung als ,Somme
die hier leben und arbeiten.  Tal hervor: Die Palabirne, einefimyie Palabirne ist eine beinahApotheker-Birne* kommt also nich
Der Vinschgau hélt das gamisr Region autochthone So Vergessenheit geratenen ungeféhr. Da sie leicht verdirb

Jahr hindurch aufRergewohnlidhiglerweile veredeln immer méstsorte. Sie gedeiht ausschilie8 rasch verarbeitet werden mus:
Kostlichkeiten bereit. Spezialitddeative Vinschger ihre Rohstbfte an uralten, knorrigen Baunvemlor die Palabirne mit der Zeit
wie Vinschger Marille, Paarlbrot,Feinkostprodukten und prasem Obervinschgau und steht nifitte wirtschaftliche Bedeutung. Er:
Marteller Erdbeere und der néeeen sie im Rahmen von genlessveile sogar unter Naturschuizbhaber erweckten sie kirzlick
,Original Vintschger SchmuggleilenVeranstaltungen die ganzéb5 erstmals erwahnt, ist-sie w@&der zum Leben. Heute ist die
Kaffee" haben hier in Sudtirelarme Jahreszeit hindurch.  dem fur ihre entgiftende und hBirne mit dem intensiven

Westen ihren Ursprung. Sogar www.vinschgau.net  lende Wirkung bekannt. Die einst )
(Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 12Palabirn’, Vinschger Paarl und Schmuggler-Kaffee

Vinschgau fur Feinschmecker: Einzigartige Qualitatsprodukte aus Sudtirols Genuss-Region

Bild: Vinschgau Marg#fineder Blickle

ijs't:l‘g!;lfg ngﬁChlt bei den ortlichen Gastwirten, Wein
parge bauern und Laden in den Genus
Mit drei Hektar Anbauflachdes edlen Gemises, jeden Dienst:
insgesamt ist Spargel wm 17.30 Uhr gibt es auRerden
Vinschgau ein besonders gefragjtes Fuhrung durch die- Spar
Gut. Er wird auf nur zwei Hofengelfelderwww kastelbell-tschars.com
Kastelbell kultiviert und ausschlief3
lich tagesfrisch an Hotels,
Restaurants und Geschéfte in -
Umgebung geliefert — kein~
der raren Stangen verl#
die Region. Die idea’
Bodenbeschaffenhr
nahe der Etsch ur
die lange Reifezs
Béauerin beim Spargelstechen im Vinschgau. Urlauber genieBen ihn wéhrend der-alljahr sorgen fur_ eine- G
lichen Kastelbeller Spargelwochen. schmacksintensit
Frichtchen spezialisiert — wdire  von  der
Karamellaroma aus der Sudtinolag, kann bei ihm sogar seimdsusfrau bis hi
Gourmetkiche nicht mehr wegeigenen Baum mieten. Anlassticin Sternekoc
denken und wird als Hauptzutatdér Palabiratage vom 12. bis hbch geschéatzt wii
Trockenobst, Kuchen und feinrSttembér Sadtirols kleinsteWWéahrend deikKas
Chutneys verwendet. Bauer W&tadt Glurmgerden alle telbeller Spargelwoci
Tschenett vom Talerhof (www.t8pezialitdten rund um die alten Mitte April bis Anfa
lerhof.com) zum Beispiel hat dBimensorte verkostet und verkauftikommen auch Urlaube
voll und ganz auf das feine www.vinschgau.net

Stidtirols sonnigstes Friichtchen:

. Marteller Bergerdbeere
DAS Brot: Vinschger Ur-Paarl zusammenhangenden,  flachen

. . Bild: Vinschgau Marggéfimeder Blickle
Laibe wurden zu Hochzeiten gepan Sommer sehen Besucher des

Das Vinschger Ur-Paarl, lméien und stehen sinnbildlich flirMartelltals buchstablich rofur Marteller Bergerdbeere gibt es seit

. v L . . 013 ein eigenes Informationszentrum mit
uns als Vinschgerl bekanBraut und Brautigdahlreiche Zwischen 900 und 1.800 Metzemﬂaden im Vinschgauer Martelltal.

war 2004 erstes Sudtirolemarl-Backereien konnen selbsiHa@ne recken sich hier, mitten im

Qualitatserzeugnis, welches stasdlich besucht werden Vinschgau, Erdbeeren  daren spezialisiert. lhre Qualitat vel
Siegel von Slow-Food tragen durf www.vinschgau.net ~ Bergsonne entgegen. Die Beéanken sie dem milden ukd tro
te. Die renommierte Organisation renkultur im hoéchsterkenen Klima. Aufgrund der ver

engagiert sich weltweit fur nachhal
tigen und bewussten Genuss, tradi
tionelle Herstellung und die
Erhaltung regionaler Kreisl&
Mitglieder wie die Produzer
der typischen Brotspezialitat
pflichten sich zur Erfullv
strenger Vorgaben. So

etwa der verwendete Ro(
ausschlieBlich  auf ¢
Ackerbdden des oberen

Anbaugebiet Europaschiedenen Hohenlagen reifen di
wurde inzwischenErdbeeren ganz langsam an de
perfektioniert, Sonne und werden von Mai bis
viele Bauern September geerntet. Seit vergang
haben sich nem Jahr gibt es im Martelltal da
auf den neue Informationszentrum
Anbau der ,Sudtiroler Erdbeerwelt® mit
s U R en Erdbeerweg, Hofladen und allerr
Frucht Wissenswerten rund um die
Bl Erdbeere. Gelegenheit zum
Vinschgau Schnuppern,  Schauen und

mittleren Vinschgau nach /“F"j;';z‘f"mkle Probieren bietet auch das
Tradition angebaut werc Das Erdbeerfest, dieses Jahr am 28. ul
Backer haben sich an das Vinschgerl* 29. Juni mit Erdbeerkdénigin,
lieferte Ur-Paarl-Rezept aus war das Riesentorte und Tag der offener
Kloster Marienberg zu halten. St tafsf:jefssl e  Turim Erdbeerversuchsfeld.
urtimliche Form verdankt das Siidtirol, dem das www.erdbeerfest.it / www.vinschgau.net

Slow-Food-Siegel
verliehen wurde.

.Brot der Brautleute* Ubrigens

einem alteBrauch: Die beiden (Fortsetzung nachste Seite]
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Bild: Kuntrawant

Mai / Juni 2014
Grenzuberschreitend:
~Schmuggler-Kaffee Kuntrawant* « Kastelbeller Spargelzeit

11. April bis 22. Mai

untrawant”, vom italienisch
www.kastelbell-tschars.

~contrabbando“ abgeleit:
war in der Zwischen- un e
Nachkriegszeit der Vinsch [ERRICICREEELISS
Begriff firs Schmuggeln. Der | [staiiiainatus S c el
ne Grenzverkehr beschiftigte : R G U CL
reiche Burschen aus der Rec [IRGSURESACTER LR
die bei Nacht und Nebel und — jeweils 15.30 Uhr —
unter Lebensgefahr Zigaret jeden Freitag auf de
Sacharin und vor allem Kaffee | Rebhof in Kastelbell
die hohen Passe zwischen © [RGEURECRVCYENPENRY
reich, der Schweiz und Itali [ SUCIERECRSIIE
LKuntrawant® ist mehr als nur ein schnéder Marketing-Gag. Der ,Original Vintschger schafften. So soll auch der € Jeden = Freltag (aurSer
Schmuggler-Kaffee* hat tatséchlich einen historischen Hintergrund. Bohnenkaffee in den ViI’ISCh(
gekommen sein. Mittlerweile k
man den ,Original Vintsch¢

Mit Winzer Elmar Luggin
in Schluderns
(Fon +39 0473 61 52 5
www.kastelbell-tschars.

Weinbau im gré3ten Trockental der

Alpen: Vinschger Spitzentropfen betrieben. In Hohen von 500 Bishmuggler-Kaffee* ganz e
800 Metern gedeihen die Traubemerben: Die kleine Kaffeerds! i R LIS iy
it nur 35 Hektar ist defur mineralisch-filigrane Weil3- #uhtrawant in Prad am Stilfser 24; bis 3.1- Mai :
Muntere Vinschgau bis nakbrperreiche Rotweine. Vinoplsitellt derzeit funf verschiede IRAMARSUSULE ICIRCEE]
Schlanders ~ Sudtirols  kleinkt®nen bis zum Herbst regelm&Rigen her, die Auswahl reicht gauL.It
geschlossene Weinregion amWeinverkostungen auf drei kediftigen italienischen Espress * Kulturwanderung «
unter Connaisseuren ein Geheichfiedenen Weinhofen (Weingit ~ zum  mild-fruchtige [IREAWREUSERIE NN
Tipp: Bei minimalem Niederschlagerortl in Juval, Rebhof Hilterkaffee. Montags, mittwo 25' bl
wird auf den kargen, sandigastelbell, Winzer Elmar Luggiarid freitags wird frisch geros www.vinschgau.net

Béden des steilen SonnenbergsSdbtuderns) teilnehmen. wer mag, kann sich Kuntraw * Stiddroler Erdbeerfest «

so genannte ,Cool Climate“-Anbau  www.kastebelltschars.com  direkt im angeschlossenen Caf im Martelltal

www.vinschgaunet  Platzl in Prad schmecken las 28./29. Juni
oder online bestellen. www.erdbeerfest.it

www.kuntrawant.com

Bild: Vinschgau Margéfimeder Blickle
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Unter Weinliebhabern gelten die feinen Tropfen aus dem Vinschgau,
Sudtirols kleinstes Anbaugebiet, als Geheim-Tipp.
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