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Text: bfs (Franziska Bodewig)
Bilder: Tourism Australia

igentlich ist es logisch: Ein
E weites Land, vier unter-

schiedliche  Klimazonen,
meerumspiilt und ethnische Viel-
falt. Alles perfekte Grundlagen fiir
eine frische und abwechslungsrei-
che Kiiche. Im Zuge einer Aus-
tralienreise ist sie allemal Beach-
tung wert. Bester Ausgangspunkt
fir eine Gourmet-Tour durch
Australien ist Sydney. Wihrend
einer Expedition durch die Markte
der Stadt oder des Besuchs des
Fischmarktes erhilt man erste
Blicke auf Gerichte, welche auf
den europdischen Gaumen zu-
nichst einen ungewohnlichen
Eindruck machen: Bestellt man sich
zum Beispiel eine Fleischplatte, so
bekommt man neben Emu- oder
StrauSenspezialititen auch Kroko-
dil. Auf Grund seiner Zartheit, wel-
ches am ehesten unserem hei-
mischen Gefliigel
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Entdeckungsreise

Australien — Dining Down Under

Outback, Kangurus, Opera House: Das sind nur ein paar der
gangigsten Assoziationen die einem zun@chst durch den Kopf gehen,

wenn man an Australien denkt. Kaum jemand weiB aber, dass auch die
dortige Kiiche an bhunter Vielfalt nichts zu wiinschen iibrig lasst.

entspricht, wird letzteres
sehr lange geschmort,
zum Beispiel in einer
Kokos-  Curry-Sauce,
und bleibt damit be-
sonders saftig. Nicht
weit entfernt  von
Sydney liegt das
Weinanbaugebiet
Hunter Valley. Dort
steht das Wyndham
Estate, eines der
dltesten  australi-
schen Weingtiter,
ein Muss fiir alle
Liebhaber  des
edlen Tropfens.
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Seit 1830 wurde von hier aus der
international bekannte Shiraz aus
der gleichnamigen Edelrebe ange-
baut. Auch das Gut Audrey
Wilkinson liegt in der Nihe. Deren
preisgekronter Merlot passt wun-
derbar zu einem kriftigen Steak:
Australien ist eines der wenigen
Linder der Welt, welches Wagyu-
Fleisch anbietet, das exklusivste
Rindfleisch  tiberhaupt.  Funf
Autostunden Richtung Stidwesten
befindet sich die Stadt Orange, die
im April Schauplatz des Zehn-Tage-
Festivals F.0.0.D. wird: lokale
Farmen, Restaurants und Produ-
zenten Offnen ihre Taren fur

BEYOND FIVE STARS

Geniefler, es werden Workshops
angeboten und Dinners festlich
begangen. Dabei kommen Kost-
lichkeiten wie fettarmes Kingu-
rufleisch oder wiirziges Lamm nicht
zu kurz. Neben einer Marinade aus
Akudjura, einer Art Wiistenrosine
mit dem Geschmack dhnlich einer
getrockneten Tomate (,Bushto-
matoe*), sind es einige Tropfen der
Limette, welche dem Fleisch eine
erfrischende Note verleihen. In
Honigsofle platziert, ist das Lamm
tibrigens ein Klassiker auf jeder
Speisekarte des Kontinents.

(Fortsetzung nchste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 1)

BEYOND FIVE STARS

Wem das alles zu fleischlastig ist,
der ist auf der Kinguru Insel im
Stiden des Landes bestens aufgeho-
ben. Das , Kangaroo Island Seafood

FEASTival“ bietet auch Fisch-
freunden eine breite Palette an
kulinarischen Hohepunkten.

Eine Woche stehen Meerestiere
und -friichte im besonderen Fokus
der Aufmerksamkeit. Dabei kommt
auch |, Barbie, das von allen
Australiern geliebte Barbecue, nicht
zu kurz. Belegt mit Meeresfrlichten,
die zuvor mit Limettensaft
und Ingwer eingerieben wurden,
entpuppt sich die Grillkiiche als
tiberraschend vielseitig. Der rote
Schnapper (,red snapper®) aus der
Familie ~der Lutjanidae-Fische
erfreut sich  hier besonderer
Beliebtheit. Im Allgemeinen wer-
den bei den Hauptgerichten keine
groferen Salate gereicht, sondern
eher grofie Gemiisebouquets sowie
Soflen oder Dips. Sehr geschitzt
zum Fisch ist zum Beispiel ein

Australien — Dining Down Under

Outback, Kangurus, Opera House: Das sind nur ein paar der
gangigsten Assoziationen die einem zun@chst durch den Kopf gehen,
wenn man an Australien denkt. Kaum jemand weiB aber, dass auch die
dortige Kiiche an bhunter Vielfalt nichts zu wiinschen iibrig lasst.

Chutney aus Quandong, einer Art
Pfirsich. Die Frucht selbst ist fester
Bestandteil ~der Kiiche der
Eingeborenen, den sogenannten
Aborigines, der zur Zeit seitens der
Koche vermehrt Aufmerksamkeit
geschenkt wird.

Die Macadamianuss ist ebenfalls
in den australischen Gefilden
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Text: bfs (Franziska Bodewig)
Bilder: Tourism Australia

beheimatet. Die Konigin der Niisse
wird nicht nur in pikanten
Gerichten  verarbeitet, sondern

auch in siiRen Schlemmereien, wie
in  Bananen-Macadamia-Kuchen
oder ganz einfach in Macadamia-
Eis. Das bekannteste australische
Dessert ist jedoch die Pavlova.
AuRen bestehend aus

hartem

+++ FAKTEN 4.,

B.Y.0. — Bring your own:
In Australign herrscht gine strenge
Alk-uhnllizenzvergabe, deshalh bringt ma
in vielen Restaurants seine eigenen :
Getrinke mit, welche gegen einen
geringen Aufpreis serviert Werden.
Honig
- Austrajien gehiirt zy dep besten
Homgprnduzenlen der Welt, ejn Topfchen
des fliissigen Goldes
ist ideal als Mitbringse|!
» Apfel
D{e in Deutschiang Populiire Apfelsorte
»Granny Smigp« stammt ays Australien,
. Barbeque
IJuf beste Art, Australier kennenzulernen
ist beim Barbeque. | nahezu jedem :
Park stehen Grillplzitze zur Verﬁigung

Baiser, innen mit Sahne und
Friichten geftillt, rundet die Torte
eine Uppige Mahlzeit perfekt ab.
Der Westen des Landes wartet mit
einem weiteren verbliffenden
Schmankerl auf: dem T7riiffel. Das
Festival —, Truffle  Kerfuffle“ in
Manjimup schenkt dem kleinen,
aber iiberaus exklusiven Speisepilz
jahrlich einen Tag im Juni beson-
dere Beachtung in Form von edlen
Dinners unter freiem Himmel.
Australiens Kuiche besticht durch
ganz individuelle, fruchtig-wiirzige
Aromen und aufergewohnliche
Zutaten. Dennoch ist sie bis heute
das meist gehiitetste Geheimnis.
Der Reiseverantstalter Australia-
Tours hat sich dieser Besonderheit
angenommen und bietet fiir Fein-
schmecker und die, die es noch
werden wollen, sogenannte Gour-
metreisen an. Aufenthalte in
Weingebieten, Stidten und Markt-
besuche geben einen Uberblick
tiber Land und Kiiche. Dabei wird
der Geniefer auch selbst zum
Koch: neben zahlreichen Verkosti-
gungen stehen ebenfalls Kochkurse
im Programm, in denen man das
Handwerk der australischen Kiiche
selbst erlernen kann und ganz
nebenbei zum Mitwisser wird.
www.australiatours.de
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Text und Bilder:
Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG

schon am Ursprungsort der

Produkte“ — das Motto und
die Protagonisten der diesjihrigen
ChefAlps trafen offensichtlich voll
ins Schwarze: Insgesamt 1.350
Besucher zog es am Sonntag und
Montag, 18. und 19. Mai 2014, in
die Ziircher Eventhalle StageOne
zur dritten Ausgabe des Inter-
national Cooking Summit.

Nach dem grossen Erfolg im
letzten Jahr mit Kochshows interna-
tionaler Top-Koche hatten die
ChefAlps-Organisatoren, Adriano
Pirola und Reto Mathis, den Fokus
2014 bewusst auf die junge
Generation der Avantgarde-Natur-
kiiche gelegt, um das International
Cooking Summit vollends als
B2B-Plattform fiir neue, trendset-
zende und anregende kulinarische
Ideen zu etablieren. Das ist ihnen
gelungen.

Die acht eingeladenen jungen
Chefs und Meisterpatissier Olivier
Bajard sorgten mit ihren faszinie-
renden Biihnenshows fiir jede
Menge Gesprichsstoff und Inspi-
ration zur Umsetzung in der eige-
nen Kiiche. Unter den 1.350 Be-
suchern an den beiden Veran-
staltungstagen waren Schweizer
und internationale Spitzenkoche,
darunter die ChefAlps-Botschafter

S pitzenkiiche beginnt beute
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CHEFALPS

INTERNATIONAL COOKING SUMMIT

ChefAlps 2014 — International Cooking Summit

Acht junge Avantgarde-Naturkdche und ein Meisterpatissier sorgten fiir inspirierende Denkanstosse

Eshen Holmhoe Bang

Andreas Caminada und Benoit
Violier, Heinz Reitbauer und
Thomas Dorfer sowie Norbert
Niederkofler, ebenso wie junge
Kochtalente, Hobbykoche und
Medienschaffende aus dem In- und
Ausland.

Nachwuchsforderung

Motivierend fiir den anwesenden
Nachwuchs wirkte nicht zuletzt ein
feierlicher Augenblick, der auf der
ChefAlps-Biihne vor grossem Pub-
likum zelebriert wurde: Als talen-
tierter Schweizer Jungkoch erhielt

Food Impressions von Eshen Holmboe Bang

Sandro Zinggeler das Stipendiats-
diplom fiir einen Praktikumsaufent-
halt bei einem Spitzenkoch in
Spanien aus den Hinden des spa-
nischen Botschafters, Don Miguel
Angel de Frutos Gomez, und im
Beisein der Handelsritin der spani-
schen Botschaft in der Schweiz,
Dofa Begofia Montoro Zulueta.
Das nichste International Cooking
Summit ChefAlps wird am 37. Mai
und 1. Juni 2015 in Ziirich stattfin-
den.

Highlights
der einzelnen Kochshows 2014:

Eshen Holmhoe Bang

eroffnete am Sonntagnachmittag
das dritte internationale Kochsym-
posium ChefAlps zum Thema
,Naturkiiche“. Der Norweger, der
vor zwei Jahren sein Restaurant
Maaemo in Oslo eroffnet hatte und
vom Guide Michelin gleich von
null auf zwei Sterne gestuft wurde,
begann mit der Interpretation eines
traditionellen norwegischen Fest-

(Fortsetzung ndichste Seite)
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CHEFALPS

INTERNATIONAL CODKING SUMMIT
(Fortselzung von Seite 3)

tagsgerichts: Sauermilch-Porridge
mit fein gehobeltem, getrocknetem
Rentierherz. Es folgten Austern von
der norwegischen Westkiiste als
Creme, eine Gelee-Rondelle aus
Austernwasser sowie eine warme
Sauce aus Muscheln und Dill, um
einen Kontrast zu der kiihlen
Creme zu erreichen.

Uber seine Arbeit und den
Umgang mit teilweise speziellen
Naturprodukten, sagte Bang: , Wir
sprechen mit dem Fischer — er
weiss alles iiber die Fische. Wir
gehen zum Forster, er weiss alles
tiber den Wald, und was in ihm
wechst.“

So kommt es zu Gerichten mit
Langustinen, die im kithlen Wasser
nur langsam wachsen, aber die
Grosse kleiner Hummer annehmen
konnen. Bang kombinierte das
Krustentier mit einer
Fichtenbutter, die vakuumiert
in einem Wasserbad aroma-
tisiert wird. Dazu kommt
noch ein Pinienrauch,
der das ganze
Restaurant erftllt und

Virgilio Martinez

das Thema sozusagen raumgrei-
fend olfaktorisch einbettet.

Bidume als Rohstofflieferant
sind festes Bestandteil der Maae-
mo-Kiiche. Feine Filets einer Ma-
krele etwa kombinierte Bang mit
Ulmenblittern, die mit destilliertem
Wasser, das beim Grillieren von
griinem Spargel gewonnen wird,
sowie einer Spargelsauce kombi-
niert wurden. Und den Geruch und
Geschmack eines ganzen Jo-
hannisbeerstrauchs wollte er fir
ein Dessert einfangen. Das sei
gelungen, indem man ein
Konzentrat aus dem Holz und den
Blittern der Pflanze hergestellt
habe. Trotzdem sagt der norwegi-
sche Shooting-Star {iber seine
Arbeit: ,Meine Kiiche ist kein Labor,
sie st

- e

Kreation von Virgilio Martinez

Parfait, karamelli-
sierte Mandeln, ein

dtinnes Schoko-
ladendekor, ein mit
Vanilleeis geftllter

Profiterolle, Vanille-Rahm

sowie zu guter Letzt eine
Schokoladensauce. Gute Pa-
tisserie, so das Fazit dieser
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bloss  sauber.“
Chocolat, Butter-
Sablés,  Vanille-
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Text und Bilder:

Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG

Stissigkeiten-Show ist Prizision,
handwerkliches  Geschick und
Fantasie.

Angel Ledn

wird auch der ,Chef del Mar*
genannt, weil der Spanier aus dem
Ozean seiner andalusischen Hei-
mat alles verwertet, vom Einzeller
bis zum Fisch, was ihm essbar
erscheint. Leon, ein Schiiler von
Molekularkiichen-Pionier  Ferran
Adria, arbeitet in seinem Restais-
rant Aponiente in El Puerto de
Santa gerne mit dem so genannten
Riickwurffisch, den Tieren, die von
den Fischern zuriick ins Meer
geworfen werden, weil sie den
Dreck im Wasser aufnehmen.
Indem die Riickwurffische in sau-
beres Wasser transferiert werden,
erlangen sie einen essbaren Zu-
stand. Bei Leon wird aus luft-
getrockneter Murdnen-
haut eine knusprig
frittierte ,Schwarte®.
Er wolle ,iiber den
Gaumen® seinen
Gdsten  unbe-
kannte Mee-
resprodukte  be-
liebt  machen,
sagte Leon. Dazu
sind in seinem
Restaurant  nicht
nur Koche titig, er
arbeitet ebenso mit
Forschern und
Universititsinstituten  zu-
sammen, um neue Wege zu
gehen. Der Fettanteil mancher
Fische sei so hoch, dass man damit
arbeiten  konne  wie  mit
Schweinefleisch, sagt Leon. Er ent-
wickelte Wurstsorten, dhnlich wie
Chorizo oder Lomo, und servierte
dazu  Focaccia aus kleinen
Garnelen und Algen. In dieser
bekannten Darreichungsform sei es
kein Problem mehr, den Gisten
etwas zu servieren, das sie
zunichst vielleicht ablehnen wiir-
den, sagte Leon an der ChefAlps in
Ziirich.

ChefAlps 2014 — International Cooking Summit

Acht junge Avantgarde-Naturkdche und ein Meisterpatissier sorgten fiir inspirierende Denkanstdsse

Bekannte Formen in neuen
Erscheinungen ist ein Leitmotiv des
Spaniers: Lula, ein Weichtier, pri-
sentiert er wie eine Karotte —
gefirbt mit Karotin — um zu zei-
gen, dass es selbst Gemiise aus
dem Meer gibt. Oder Plankton, was
laut dem spanischen Experimental-
Koch fiir die Meeresbewohner so
wichtig ist wie Milch fiir den neu-
geborenen  Menschen:  Daraus
macht Leon eine Art Kise.

Plankton sei fiir ihn sowieso
die erstaunlichste Zutat, erklirte
Ledn. Da man Plankton kaum aus
dem Meer fischen konne, wie er in
Versuchen erfahren musste, hat er
angefangen, Plankton zu ziichten.
Die Zucht beginnt in kleinen
Gefissen und endet in einem gan-
zen Pool voll mit dem ozeanischen
Grundnahrungsmittel. Dieses ist
dusserst vielseitig einsetzbar, es
dient etwa als Hefeersatz in Brot
oder als Geschmacksverstirker in
verschiedenen Gerichten wie in
einem  Plankton-Risotto.  Eine
bestimmte Art von Plankton ist
sogar in der Lage, Stssigkeit in
Speisen zu bringen, da man daraus
Polysaccharide extrahieren konne,
erzihlte der Spanier. Angel Ledn,
das wurde in Zrich klar, nimmt
mit seiner einzigartigen Meeres-
kiiche selbst unter den vielen
Kochen, die mittlerweile unbe-
kannte oder wenig populdre
Produkte verarbeiten, zweifellos
eine Sonderstellung ein.

Virgilio Martinez

eroffnete den zweiten Tag der
ChefAlps 2014. Der Peruaner
schopft aus der unglaublichen
Vielfalt seiner Heimat, die vom
Meer, tber den Amazonas bis zu
den Anden reicht. In seinem
Restaurant Central in Lima arbei-
ten 27 Koche und seit kurzem gibt
es in London mit dem Lima eine
Zweigniederlassung.

,Meine Kiiche ist von der
Landschaft und der Natur, die

(Fortselzung ndichste Seite)

@d’gitd V4
W

Seite 4 von 11



Text und Bilder:
Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG

(Fortselzung von Seite 4)

unser Restaurant umgeben, inspi-
riert”, sagte Martinez gleich zu
Beginn. Zusammen mit Fachleuten
wie etwa Biologen habe man sich
im Rahmen der Initiative ,Mater*
aufgemacht, um beispielsweise in
den Anden Zutaten zu finden, die
man nicht im Supermarkt kaufen
kann. Dieser Initiative sei zurzeit
sein Menii im Restaurant gewidmet,
das unterteilt in verschiedene
Hohenstufen serviert wird. Das
heisst, jeder Gang besteht aus
Zutaten, die auf einer bestimmten
Hohe tiber Meer wachsen.

Wasser, Koriander, Zwiebeln,
Ingwer, Limettensaft und peruani-
scher Chili sind die Basiszutaten
der , Tigermilch®, die wiederum
Grundlage fiir jede Art von Ceviche
ist, quasi das Ruckgrat seiner
Kiche, sagte Martinez. Er macht
daraus beispielsweise mit einem
grossen Amazonas-Fisch, paniert in
rohem Kakao ein weiteres, charak-
teristisches Gericht. Das Besondere
daran ist der Kochprozess, der erst
im Mund des Essers stattfindet,
wenn die Tigermilch mit dem Fisch
zusammenkommt und diesen kurz
gart.

Eine sphirenartige Bakterie,
die in den Anden wichst, und in
einem aufwendigen Prozess wih-
rend Regentagen die Form einer
Gelkapsel — annimmt,  benutzt
Martinez als Basis fiir ein besonde-
res Gericht: Es wird angereichert
mit  getrocknetem, mit einer
Chilisauce mariniertem und fein
geriebenen  Alpaka-Herz, dem
Pliree einer Baumtomate sowie
einer weissen Kartoffel, die natiir-
lich im Boden gefriergetrocknet
wurde — eine jahrhundertealte La-
gerungstechnik der Inkas. Martinez’
Gerichte isst man oft mit den
Hinden, er wolle so seine Giste in
Kontakt mit dem Land und der
Erde bringen, sagte er. Dieser
umfassende, fast konservatorische
Ansatz ist eine Uiberzeugende Idee,
die jemand wie Martinez zu einer
hochspannenden Kiiche umsetzt.
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Gipfeltreffen

i

CHEFALPS

INTERNATIONAL COOKING SUMMIT

ChefAlps 2014 — International Cooking Summit

Acht junge Avantgarde-Naturkdche und ein Meisterpatissier sorgten fiir inspirierende Denkanstosse

Stefano Baiocco (M.)

Stefano Baiocco

hiess der Protagonist der zweiten
Kochshow am zweiten Tag der
ChefAlps 2014. Er steht in der Villa
Feltrinelli am Gardasee am Herd.
Baiocco  stellte  Gemiise und
Krduter, von denen viele im eige-
nen Garten angebaut werden, in
den Mittelpunkt seiner Darbietung.
Er begann sie mit einem Ei, das als
Ganzes Uber Nacht eingefroren
wird und langsam wieder auftaut.
Das Eiweiss, gemischt mit einem
Kriuterpiiree, einem Ol- und
einem klassischen Basilikum-Pesto,
wird wie ein Rihrei zubereitet.
Rohe, fein gehobelte Zucchini,
blanchierter Broccoli, Radieschen,
falsche Erbsen aus der Schale des
Gemdises, Krduter und Bliiten fiigte
er anschliessend dazu sowie das
Eigelb, das mehrere Stunden in
einem Dashi-Sud mariniert wurde,
und durch das Einfrieren eine feste,
cremige Konsistenz erlangte.

Ein tberraschendes, siisses
Gericht — aber kein Dessert, wie
er sagte — zeigte Baiocco an-
schliessend — auf  Basis  von
Kartoffeln und Rosmarin: Frittierte
Kartoffelschalen, eine Emulsion aus
Kartoffelfleisch, Zucker, Milch und
Olivendl, ein Gel aus Kartoffel-
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Rosmarin-Wasser, ein Pulver aus
verschiedenen Kornern, Quinoa,
Kartoffelschalenpulver, Rosmarin-
pulver, Mandeln und schliesslich
ein Rosmarineis und verschiedene
Kriuter benutze der Italiener und
zeigte damit, wie man aus sehr ein-
fachen Zutaten und selbst ,Abfall¢
komplexe Gerichte kreieren kann.

Wer mit den Produkten aus
dem eigenen Garten kocht, folgt
gezwungenermassen dem Zustand
der Natur. So stehe sein Kriu-
tersalat, ein ,Signature Dish® in der
Villa Fertrinelli, nur auf der Karte,
wenn die dafiir notwendigen rund
120 Kriuter und die 30 bis 35
Bliiten, auch frisch gepflickt wer-
den konnen. ,Die Natur auf den
Teller zu bringen® ist das Ziel die-
ses Gerichts, sagte Baiocco, wih-
rend er Champignons fein hobelte,
die mit Limetten- und Organ-
genschale mariniert werden. Ein
Knusperelement aus Bricteig und
die sorgfiltig geschichteten Kriu-
ter, von denen je nur ein Blatt ver-
wendet wiirden. Dies mache das
Gericht  demokratisch®, sagte
Baiocco. An diesen Salat kam
schliesslich kein Salz sondern bloss
ein sizilianisches Mandelol. Und
aus Respekt vor der Arbeit, die
dahinter stehe, werde er nicht mit

Messer und Gabel sondern mit
einer Pinzette gegessen.

Griin ist die Farbe von Stefano
Baioccos Kiiche, Kriuter sind sein
Treibstoff. Damit lieferte der italie-
nische Zwei-Sterne-Koch einen
Eindruck davon, wie viel sich aus
den Produkten des eigenen
Gartens machen lisst.

Fazit

Das Interessante an der modernen,
avantgardistischen, stark regional
verwurzelten Kiiche ist letztlich
ihre jeweilige Einzigartigkeit. An-
ders als etwa die klassische franzo-
sische Kiiche, ist ein solcher
Kochstil praktisch nicht zu repro-
duzieren. Er griindet zwar auf einer
universellen Idee — nimlich der,
mit Dingen zu arbeiten, die in
nichster Nihe um ein Restaurant
wachsen. Aber daraus ldsst sich
noch lange kein tiberall anwendba-
res Koch-Rezept machen. Es wird
deshalb umso interessanter sein, ob
sich diese Idee langfristig durchset-
zen kann. Am Ende gilt: , Kochen
ist Seele”. So sagte es ChefAlps-
Botschafter und  Spitzenkoch
Norbert Niederkofler auf der
Biihne in Oerlikon. Dem ist nichts

hinzuzufiigen. ~ www.chef-alps.com

owvimel
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Text: Wollnaf GastroService GmbH
Bilder: Restaurant ,top air

edakteure der amerikani-
R schen CNN Travel-Website

kirten das  Stutigarter
Jrestaurant top air kirzlich zu
einem der besten Flughafenres-
taurants der Welt. Auch wenn seit
einiger Zeit viele hochdekorierte
Koche den Trend mitmachen und
Restaurants auf internationalen
Flughifen eroffnen, das ,top air
mit seinem Patron Claus Wollhaf
auf dem Flughafen Stuttgart ist die-
ser Entwicklung Jahrzehnte voraus
gewesen: Seit 1984 gibt es das
Gourmetrestaurant bereits, seit 22
Jahren in Folge mit einem Mi-
chelin-Stern dekoriert. Zudem ist es
das einzige Sternerestaurant auf
einem europdischen Flughafen
tiberhaupt.

Flughifen sind heutzutage
lingst nicht mehr nur Start- und
Landeplitze. Neben Abflug und
Ankunft profilieren sie sich als
Einkaufs-, Erlebnis- und eben auch
Gastronomiestitten. Uberwogen in
den letzten Jahren noch Schnell-
imbisse in der Gunst der Reisenden
zur flotten Nahrungsaufnahme vor
oder nach dem

Kiichenchef Marco Akuzun

Den Sternen etwas naher

Der amerikanischer Nachrichtensender CNN Travel kiirt das Stuttgarter ,,restaurant top air“ zu einem der besten Flughafenrestaurants der Welt

Flug, gonnen sich die Menschen
heutzutage daftir mehr Zeit. Es gibt
immer mehr Passagiere, fiir die der
Aufenthalt auf einem Flughafen
mehr ist, als das Warten auf den
Abflug und die gerne etwas
Besonderes geniefen mochten.
Das weil man auch im restaurant
top air. Der aktuelle Kiichenchef
ist der 32-jahrige Marko Akuzun,
der seit Anfang 2013 im ,top air*
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kocht. Er gilt nicht nur in der
Stuttgarter Gourmetszene als Uber-
flieger und als einer der aufregend-
sten und aufstrebendsten Koche.
Seine moderne und sehr aufwindi-
ge Kiiche kommt nicht mit den
blichen drei oder vier Kompo-

nenten aus. Schon die Amuse
gueules bestehen aus einem
Dutzend  Komponenten.  Die
Speisen sind wahre Geschmacks-

explosionen, die durch ihre nahezu
ktinstlerische Prisentation beste-
chen. Das finden nicht nur die
Giste, die wihrend des Essens
einen phantastischen Blick auf die
Start-  und  Landebahn  des
Stuttgarter Flughafens haben und
dabei von einem Team von einem
halben Dutzend Kochen und drei
Servicemitarbeitern  vorziiglich
umsorgt werden. Das fanden auch
die Redakteure der CNN Travel-
Website. Und so findet sich in der
Liste der besten Flughafenres-
taurants der Welt, neben dem
Perfectionists’Cafe  auf  dem
Heathrow Airport in London oder
der Dani Garcia DeliBar am
Milaga-Costa del Sol Airport in
Spanien eben auch das ,restaurant
top air* auf dem Stuttgarter
Flughafen. ,Diese Auszeichnung ist
das  Ergebnis aus Konnen,
Perfektion, FleiR und natiirlich
Teamleistung. Ich freue mich und
bin stolz darauf, dass unser
Restaurant Redakteuren einer solch
renommierten Seite aufgefallen ist,
sagt Marko Akuzun. Doch Akuzun
wire nicht der ehrgeizige Koch,
der er eben ist, wenn er sich nicht
noch ein hehres Ziel gesetzt hitte:
sein zweiter Michelin-Stern soll in
diesem Jahr auf dem Flughafen
erstrahlen. Wo auch sonst, denn
hier ist man den Sternen einfach
etwas niher.

iiber die Wallhaf Gruppe:

Das von Claus Wollhaf im Jahr
1983 in Stuttgart gegriindete Unter-
nehmen betreibt Restaurants, Im-
bissrestaurants, Coffee-Shops, Bis-
tros, Snackbars, Konferenz- und
Bankettcenter sowie Handelsge-
schifte auf den bedeutenden natio-
nalen Airports in Frankfurt, Berlin,
Koln Bonn und Stuttgart und belegt
im Ranking der Verkehrsgastro-
nomie den 15. Platz. Uber 500
Mitarbeiter kiimmern sich in mitt-
lerweile 43 Betrieben um Millionen
von Gisten.

www.restaurant-top-air.de
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Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommern

ie Feldberger Seen liegen
ganz hertlich blau und
grin im Stidosten der
Mecklenburgischen  Seenplatte.
Thre einsamen Klarwasser-Seen
sind ein einzigartiges Paradies fiir
Paddler und Naturliebhaber.
Entweder man fingt leise an zu
singen, oder man wird vor lauter
Urlaubsgliick ganz stumm auf die-
sem See: glasklares Wasser, bis
zum schilfgriinen Ufersaum hinii-
ber, fast schon karibisch blau
gefirbt. Vom hellen Sand am
Grund wachsen ein paar zarte
Wasserpflanzen herauf zu unserem
Kanu, in dem mich und meine
Tochter jetzt gerade noch die schie-
re Vernunft hilt: Es diirfte schwie-
rig werden, aus dem Breiten Luzin
wieder an Bord zu klettern nach so
einem Sprung in die verlockende
Sommerfrische. Also lassen wir fiirs
Erste nur die Fiie rechts und links
ins Wasser hingen und ftihlen uns
dabei wie leicht verspannte, aber
gut gelaunte Riesen-Wasserliufer.

Wo die Rotfedern fliegen lernen

Die Feldberger Seenlandschaft, nur
zwei Autostunden nordlich von
Berlin, hat uns erst einmal total
umgehauen. Sie ist ein besonderes
Refugium am siidostlichen Rand
der Mecklenburgischen Seenplatte,
ein wahrend der letzten Eiszeit ent-
standenes Paradies fiir Aktiv-
urlauber und Naturliebhaber. Ho-
tels und Pensionen werden in der
Hochsaison auch mal knapp,
Einkehrmoglichkeiten gibt's schone
— aber nicht an jeder Ecke. Denn
die Natur ist hier allgegenwirtig
und wunderbar. Groftenteils fin-
den wir naturbelassene Klarwasser-
Seen, an deren Ufern Frosche im
Schilf hocken. Libellen surren tiber
Seerosen hinweg, Schwirme klei-
ner Fische ziehen flink durch das
von der Sonne erwirmte Wasser.
Man kann mit der Hand Muscheln
fischen und vom Boot aus den
Rotfedern beim Fliegen zusehen.
Wir beobachten, wie die Fische
immer wieder aus dem Wasser

classpc digital /)

Nichster Abzweig: Seerosenkanal

Mit dem Kanu durch die Mecklenburgische Seenplatte

Auf ,,Dschungeltour” auf dem breiten Luzin

springen und beim Eintauchen in
den See kreisformige Wellen
hinterlassen. Meinem Sohn ver-
schlidgt es kurz die Sprache, was
sonst selten der Fall ist.

Ein Familienwochenende mit
einigen Paddelkilometern hatten
wir uns auf den fir Motorboote
gesperrten Seen vorgenommen,
aber die vielen Ablenkungsma-
nover, die die Natur hier veranstal-
tet, bringen uns bald vom rechten
Weg ab — ebenso wie die urigen
Fisch-Restaurants und das bezau-
bernde Carwitz. Der Ort unweit
von Feldberg ist fast rundum vom
Wasser umgeben und hat sich zu
einem sympathischen Ort entwik-
kelt: mit Cafés, Restaurants und
Modeldden. Auch gibt es hier das
sechenswerte ~ Hans-Fallada-Mu-
seum. ,Wer es nicht weifl, kann
nicht ahnen, dass jeder dieser dun-
klen Waldstreifen einen tief ins
Land eingeschnittenen, langen See

classpc
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bedeutet, Seen mit dem tiefsten,
klarsten Wasser, von einem bezau-
bernden Turkisgriin oder Azur-
blau®, schrieb der Dichter, der es
wissen musste. Er hatte in Carwitz
ein Haus, verbrachte hier seine kre-
ativste Zeit.

Am Ufer gibt es viele lauschige
Badestellen

Am besten, man leiht Boote in
Feldberg und paddelt dann wie wir
tiber den Haussee auf den Breiten
Luzin, den zweittiefsten See in
Mecklenburg-Vorpommern. ~ Wir
streifen  Seerosenteppiche und
romantische Schilfufer. Es ist ein
hertlich blauer Tag, wir stoppen an
kleinen Badestellen, staunen Uber
die handbetriebene Seilfihre tiber
den Schmalen Luzin und machen
dort auch gleich Pause bei Kuchen
und Eis. Schon ist das, so geméch-
lich auf dem Breiten und Schmalen
Luzin dahinzugleiten! Man kann

Bild: Christiane Wiirtenberger

hier auch sportlichere Touren
machen, zum Beispiel von Feld-
berg tiber Carwitz, den Carwitzer
See und den Zansen bis nach
Fiirstenhagen. Dort {ibernachtet
man in der Alten Schule und fihrt
am nichsten Tag wieder zurtick.
Mit Familie ist das aber ein bis-
schen viel. Wir schaffen’s nur bis
Carwitz. Macht aber nichts, denn es
ist herrlich dort, wir sind gestern
schon zum Bummeln da gewesen.
Haben den Kanuten beim
Umtragen der Boote zugesehen
und den Abend in einem netten
Restaurant ausklingen lassen. Ach
ja: Und ARD-Kommissar Charly
Hiibner, der hier groff geworden
ist, sind wir auch tber den Weg
gelaufen — zum dritten Mal an die-
sem Wochenende. Kein Witz. Es ist
nimlich nicht nur besonders
schon. Es ist auch besonders klein
und heimelig in dieser Feldberger
Seenlandschaft.

(Foriselzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 7)

Weitere empfehlenswerte Kanutouren:

Mirow-Miiritz-Rundtour

Eine zweitigige, etwa 36 Kilometer
lange Rundtour fihrt Giste tber
ruhige WasserstraSen stidlich der
Muritz. Nordlich von Mirow erwar-
ten Paddler schone Seerosen-
teppiche. Im Friihjahr und Herbst
sind unzihlige Wildginse und
Kraniche zu sehen.

Wildwasserromantik bis Rostock

Auf einer facettenreichen 85-
Kilometer-Tour auf der Mildenitz
und der Warnow, zwischen Dabel
und Rostock-Warnemiinde, passie-
ren Urlauber viele Seen, FEiszeit-
rinnen und Wilder. Die Durch-

Text: Media Kommunikationsservice Ges.m.b.H. PR-Agentur fiir Tourismus

Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommem

Nichster Abzweig: Seerosenkanal

Mit dem Kanu durch die Mecklenburgische Seenplatte

Wassermiihle, Klappbriicke und Schleuse in Neu Kalip

eady for Take-off: Seit dem
R 3. Mai 2014: Aus insgesamt

neun Stidten in Deutsch-
land, Osterreich und der Schweiz
gingen Anfang Mai Flugverbin-
dungen auf die Ostseeinsel
Usedom in die neue Saison. Aus
Dortmund, Diisseldorf, Frankfurt,
Koln, Miinchen und Stuttgart, Bern,
Zurich und Wien kann ab jetzt wie-
der jeden Samstag die beliebte
Sonneninsel angeflogen werden,
wobei bei den Verbindungen Wien
und Ziirich ein Zwischenstopp in
Miinchen bzw. Bern erfolgt.
Germanwings bedient die Direkt-
flige und auf den sogenannten
Gabelstrecken fliegt die Flug-
gesellschaft Eurolot. Die Usedomer
Hotelgruppe Seetel macht die kom-
fortable Anreise fiir ihre Géste per-
fekt. Der kostenlose Transfer bringt
Urlauber bequem in ihr Seetel
Hotel, ihre Residenz oder Villa. So
heifst es schnellstmoglich ,Zeit fiir
Sonne, Zeit fir Sand unter den
FiRen, Zeit fir einen erholsamen
und aktiven Urlaub®. Die Auswahl
an schonen Urlaubsadressen aus
dem Hause Seetel auf Usedom ist
wahrlich abwechslungsreich. 15
Wohlfithloasen — vom komforta-

blen Dreisterne-Mittelklassehotel
bis zum Finfsterne-Luxushotel —
erwarten die GenieSer. Mit 1.900
Sonnenstunden im Jahr, kilometer-
langen Sandstrinden, beinahe end-
losen Wander- und Radwegen,
Golfplitzen, dem vielfiltigen
Fitness- und Aktivprogramm der
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Flugverbindung aus neun Stidten nach Usedom

Bild: UIf Béttcher

bruchtiler der Flisse haben

Wildwassercharakter.

Peenetour: von Dahmen bis Demmin

Mitten durch die unbertihrte Natur
der Mecklenburgischen Schweiz
fohrt diese drei- bis viertigige
Tour. Hier leben Biber, Fischadler
und Eisvogel. Historische Orte wie

Malchin, Neukalen und die
Hansestadt Demmin laden zu
Stopps ein.

Mecklenburg-Vorpommern  bietet
schier unbegrenzte Moglichkeiten
an ausgezeichneten Paddeltouren
— vom Nachmittagsausflug bis zur
sportlichen Tour ist alles dabe:
www.auf-nach-mv.de/kanu

Bild: K. Fischer

Seetel Hotels u. v. m. lassen sich

auf Usedom wunderbare Ur-
laubstage am Meer verbringen. Als
Topwellness-Adressen haben  sich
das Romantik Seehotel Ahlbecker
Hof***** mit seinem Asia-Spa
,Kinnaree Spa & Beauty“ und die
Ostseeresidenz Heringsdorf mit der

orientalischen Wellnesswelt ,Sheh-

razade“  etabliert. Bei Tom

Wickboldt im Romantik Hotel

Esplanade greifen Gourmets nach

den Sternen (ausgezeichnet mit

einem Michelin Stern).

Weitere Informationen:

Seetel Hotel GmbH & Co KG

www.seetel.de

Llassl‘(@digi(a Vi
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Text und Bild: K. Fischer

Brunch im Hotel Maritim Dresden — Ein trockenes Erlebnis

it der Absicht, einen ent-
M spannten Sonntag in
angenehmer Atmosphire

zu erleben, voller kulinarischer
Gaumenfreuden, entschieden wir
uns fiir das Hotel Maritim in
Dresden, nicht zuletzt wegen des
Preises, der im oberen Segment der
Brunch-Angebote im  Umkreis
angesiedelt ist.

Das denkmalgeschiitzte Ge-
biude, in dem sich das Hotel befin-
det, wurde zwischen 1913 und
1914 als Stidtischer Speicher fiir
die Lagerung von Tabak, Wolle,
Gewtirzen und Stoffen in der Nihe
des historischen Stadtkerns in der
Rekordzeit von nur 15 Monaten
durch den Dresdner Stadtbaurat
Hans Erlwein errichtet.

Nach der Entkernung des frii-
heren Lagerhauses von 2004 bis
Mai 2006 baute man den leerste-
henden Speicher in ein Kongress-
Hotel fiir die Maritim-Gruppe um.
Sehr beeindruckend ist das Atrium,
welches sich durch alle Geschosse
zieht.

Der Empfang war knapp und
ehe eine Frage gestellt werden
konnte, war der Service-Chef ent-
schwunden.

Sekt, Hauswein, Bier, Saft,
Kaffee, Tee sind im Angebot ent-
halten. Schnell wurden wir nach
unserem  bevorzugten  Getrink
befragt und waren diesbeztiglich
vorerst versorgt. Beim zweiten
Gang zum Buffet stellten wir ver-
wundert fest, dass vieles im wahr-
sten Sinne des Wortes schon ,abge-
gessen” war. Wie eigentlich sonst
iblich, wurden keine Speisen
nachgelegt - Pech fiir den, der sich
nicht gleich herzhaft bedient hat!
Aber ein tibermifliges Beladen des
eigenen Tellers war auf Grund der
TellergroRe auch gar nicht moglich.
(Die groen Speiseteller befanden
sich etwas versteckt am Ende des
Buffets.)

Willens, den sonnigen Tag zu
genieen und uns verwohnen zu
lassen, lehnten wir uns zuriick,
lauschten der Pianomusik und

schauten auf die Elbe hinaus. Das

Restaurant ,Wintergarten®  mit
Elbterrasse bietet einen wunder-
schonen Ausblick und wird vom
Sonnenlicht durchflutet.

Der Hauswein war gut, der
Fisch wollte schwimmen, aber wir
wurden konstant ignoriert. Leere
Teller wurden abgetragen — ob es
geschmeckt hat, interessierte nie-
manden. Neues Besteck lag nir-
gends aus und wurde nur auf
Nachfrage gereicht.

Die Pianomusik war ver-
stummt, das Buffet lag zu grofen
Teilen blank und mittlerweile wich
die sonntigliche Stimmung einer
Verirgerung. Inzwischen blieb der
Blick nicht mehr an den griinen
Biumen vor den Fenstern hingen,
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sondern folgte durstig und verwun-
dert dem groftenteils genervt und
grimmig  dreinschauenden Per-
sonal. Wir widerstanden der
Intention, uns fiir unser Dasein und
die damit verbundenen Umstinde
zu entschuldigen.

Meine eifrige Begleitung konn-
te wenigstens noch einen Kaffee
fir mich erobern.

Bei der Qualitit der Speisen
konnte man sicher auch hier und
da kritisieren — es fehlte durch-
gingig an Wiirze. Hervorragend
waren das Lamm und die kleinen
frisch gebackenen Brotchen!

Meine Frage an die Bedienung
nach einem Staffelpreis fir meinen
Sohn verhallte ungehort im
Wintergarten. Die Dame mit den

langen hellgriinen Fingernigeln
drehte sich abrupt um und lies
mich schockiert zurtick.

Leider entstand insgesamt der
Eindruck, listig und unerwiinscht
zu sein. Daran konnte auch die
gute Laune des Kochs, der uns den
Warmanteil auftat, nichts andern.

Dass wir nicht die einzigen
Giste waren, die unter der Art und
Weise des Umgangs mit Kunden
zu leiden hatten, konnten wir beim
aufmerksamen Beobachten fest-
stellen.

Bitte, liebes Service—Team:
Aufmerksamkeit und  Freund-
lichkeit sollte in der Branche selbst-
verstandlich sein und kostet nichts!

@uigim Vi
/O{I/VI’W/{/
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Text und Bild: Sonja Thelen
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Otago — das siidlichste Weinanbaugebiet der Welt

omen est omen‘ mochte
N man meinen: 1300 Meter
ist der kahle Berg hoch. Er
ist nicht besonders felsig. Trotzdem
ist er nur schwer zu bezwingen.

Das mussten auch die Siedler fest-
stellen, die in den 1860er Jahren in

diesen  Zipfel der Siidinsel
Neuseelands einfielen, nachdem
dort Gold gefunden worden war.
Grandios scheiterten sie mit ihrem
Versuch, tiber den Bergkamm mit
ihrem Treck zu ziehen, und mus-
sten sich eine um vielfach lingere
Route um den Berg suchen. So
kam diese braune Erhebung in
Otago zu ihrem Namen ,Mount
Difficulty“.

Otago ist das stdlichste Wein-
anbaugebiet auf unserem Planeten.
Und ,Mount Difficulty* ist auch der
Name des Anfang der 1990er Jahre
im Schatten des Berges gegrtinde-
ten Weinguts, zu dem sich damals

finf kleinere Betriebe in der
Gegend rund um Bannockburn
zusammen getan hatten. Einer der
Teilhaber ist Michael Herrick, und
er erzihlt sehr gerne die
Geschichte, die hinter dem Namen
steckt. Sie steht durchaus symbol-
haft fir das wagemutige Un-
ternehmen vor gut 20 Jahren in
dieser trockenen Gegend den
Weinanbau voranzutreiben: Im
Mittelpunkt steht der Pinot Noir,
der zu 85 Prozent angebaut wird.
Die (ibrigen Weine sind Riesling,
Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Pinot Gris und GewUrztraminer.
Der Pinot Noir indes ist eine
eher schwierig anzubauende und
zu kultivierende Rebsorte, die auf
der Erde nur an wenigen Plitzen
gut gedeihen kann — doch ,Mount
Difficulty ist es gelungen. Die
Pinot Noirs aus der Weinregion
Central Otago haben weltweit
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wegen  ihres  reichhaltigen
Geschmacks und vollen Korpers
einen ausgezeichneten Ruf. Im
Gegensatz  zu den  ibrigen
Weinanbaugebieten Neuseelands,
die von einem mediterranen Klima
geprigt sind, haben wir hier in
Otago ein eher kontinentales
Klima. Tagsiiber wird es sehr warm
mit wenig Regen. Nachts ist es sehr
kuhl“, umreit Harrick die
Bedingungen, unter denen diese
anspruchsvolle und im Geschmack
vollmundige  Traube  gedeiht.
Schon im 19. Jahrhundert hatte der
Franzose John Desire Feraud, den
es wegen des Goldrauschs nach
Central Otago verschlagen hatte,
das Potenzial des Bodens fiir den
Weinanbau erkannt.

Fiir den 43-jihrigen Herrick ist
der Weinanbau ,eine Leiden-
schaft‘. Doch war ihm diese nicht
in die Wiege gelegt. Der Vater war

Buchhalter, die Mutter Grund-
schullehrerin. Als junger Mann ging
er nach Europa, arbeitete in
Frankreich als Helfer bei der
Weinlese. So entdeckte er seine
Passion, die er schlieRlich als
Marketingexperte in der Wein-
industrie zum Beruf machte. Seit
2003 ist er bei ,Mount Difficulty“.
Geschilftstihrer ist Matt Dicey, der
wiederum aus einer australischen
Winzerfamilie stammt und die Idee
zur Fusion mehrerer Weingiiter
zum Mount Difficulty” in die Tat
umsetzte.

Das Gut beeindruckt aber nicht
nur mit seinen Weinen, die der
Gast in der Vinothek kosten kann,
sondern auch mit einer schonen
Gutsschinke: Deren Kiiche kre-
denzt Gerichte, die der Gast bei
einem sensationellen Panorama-
blick geniefen kann.

www.mtdifficulty.co.nz

@uigiu V4
/me
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Text: Kastenmeiers, Bild: Uta Zdnker

igentlich ist das Magazin
E ,Feinschmecker® Deutsch-

lands Sternekéchen auf der
Spur und portritiert Spitzen-
leistungen und opulente Koch-
kunst. In der aktuellen Ausgabe
empfiehlt die Redaktion hingegen
die 400 besten ,Restaurants fiir
jeden Tag" in ganz Deutschland.
Das Kastenmeiers® gehort dazu
und punktet nicht nur mit
Fischgerichten, sondern auch der
,schick-schummrigen Bar¢, dem
,stimmungsvollen  Arkadenhof*
und dem Mittagstisch, der sich im
Kastenmeiers als ,MittagsFisch* eta-
bliert hat. Ausschlaggebend fiir die
Auswahl der 400 Adressen wiren
eine legere Atmosphire mit
hohem Wohlftihlfaktor, ein freund-
licher, aber nicht formlicher Service
und vor allem natiirlich eine gute,
unpritentiose Kiiche®. Auch diirfe
der Besuch kein empfindliches
Loch im Budget verursachen.
,Diese Kriterien bringen unseren
Anspruch auf den Punkt*, freut sich
Gerd Kastenmeier tiber die
Auszeichnung. ...die Symbiose
von frischer Kiiche, herzlichem

Das Kastenmeiers wird vom , Feinschmecker*

als ,Restaurant fiir jeden Tag“ empfohlen

Insgesamt gehdren sechs Dresdner Lokale zu den 400 empfohlenen Adressen in Deutschland

Gerd Kastenmeier freut sich iiber die Auszeichnung

Service und entspanntem Genuss.*
Damit ist das Restaurant eine der
Junkomplizierten ~ Adressen, in
denen man spontan nach Arbeit,
Konzert oder Shoppingtour einkeh-
ren kann®.

Insgesamt empfiehlt der
,Feinschmecker* in Dresden sechs
Restaurants fiir einen ,Besuch an
jedem Tag“: Das ,Alte Meister,
Biilow’s Bistro, Villandry, Villa
Marie und ,Williams“. Alle 400

Adressen sind in einem hand-
lichen, 200 Seiten starken Heftchen
zusammen gefasst und passen so
locker in jede Akten- oder
Shoppingtasche.

www.kastenmeiers.de

(Lese-)Reise zu Garten, Parks und Schlossern

enn die Natur im
\k / Friihling erwacht, sich
herausputzt  fir das

kommende Jahr, ist es Zeit fir die
neue GartenTour, die seit Ostern
erhiltlich ist. So inspirierend wie
ein bunter Sommerblumenstraufl
fahrt die (Lese-)Reise Seite fiir Seite
zu Girten und Parks, zu Schlossern
und Gutshdusern im  kiihlen
Norden, farbenfrohen Westen, gri-
nen Osten und sonnigen Stiden
Deutschlands und dartiber hinaus.

In nahezu jeder Region ist auch
einer der Klassiker im Garten ver-
treten: der Rhododendron, der mit
seiner scheinbar unendlichen

Labhards Reisemagazin

im Arboreturn Ellarh6Bp:Thiansén

"* Rhododendron

* = Iratim ausiFarbe und Form

Gartenwochenende zu gewinnen
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Farben- und  Formenvielfalt
besticht. Ein Traum — noch dazu
einer, der die Fantasie befliigelt.
Grifin Catherina Bernadotte und
Romanautorin Sylvia Lott erzihlen
in der GartenTour von Tigern,
Pflanzenjigern  und  trotzigen
Teenagern ... und immer ist ein
Rhododendron der Hauptdarsteller
der Geschichte.

Labhards  GartenTour st
bundesweit im gut sortierten
Zeitschriftenhandel erhiltlich oder
fir € 5,00 zzgl. Versandkosten
direkt zu bestellen bei der Labhard
Medien GmbH.

www.labhard.de

+++ Impressum +++
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