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Entdeckungsreise

Text: bfs (Franziska Bodewig)

Bider: Toursm Australia Australien — Dining Down Under
gentlich ist es Iogisch: Ein Outback, Kangurus, Opera House: Das sind nur ein paar der
weites Land. vier unter gangigsten Assoziationen die einem zuné&chst durch den Kopf gehen,
N . o wenn man an Australien denkt. Kaum jemand weil3 aber, dass auch d'eB - ) - 1 .
chiedliche Klimazonen, dortige Kuiche an bunter Vielfalt nichts zu wiinschen (brig lasst. EYOND FIVE S fARS

meerumspllt und ethnische Viel
falt. Alles perfekte Grundlagen fi
eine frische und abwechslungs
che Kiche. Im Zuge einer A
tralienreise ist sie allemal-Beach
tung wert. Bester Ausgangspunkt
fur eine Gourmet-Tour durch

Australien ist Sydney. Wahrend
einer Expedition durch die Méarkte
der Stadt oder des Besuchs des
Fischmarktes erhdlt man erste
Blicke auf Gerichte, welche auf 5
den européaischen Gaumen zu =i
nachst einen ungewdhnlich
Eindruck machen: Bestellt man
zum Beispiel eine Fleischplatte
bekommt man neben Emu- of
StraulRenspezialitdten auch Krg
dil. Auf Grund seiner Zartheit,
ches am ehesten unserem
mischen Geflugel

E g
Tad dish '\’\m“i\ Salted

\l‘a

entspricht, wird letztereSeit 1830 wurde von hier aus @eniel3er, es werden Workshop:
sehr lange geschmoriternational bekarfiterazaus angeboten und Dinners festlich
zum Beispiel in eineder gleichnamigen Edelrebe amggangen. Dabei kommen Kost
Kokos-  Curry-Saucdaut. Auch daSut Audrey lichkeiten wie fettarmes Kéangu
und bleibt damit-be Wilkinsohiegt in der Nahe. Dererufleisch oder wiirziges Lamm nick
sonders saftig. Nichpreisgekrontéterlotpasst wan zu kurz. Neben einer Marinade au
weit entfernt vonderbar zu einem kraftigen Steakudjuraeiner Art Wistenrosine
Sydney liegt dasAustralien ist eines der wenigeiht dem Geschmack ahnlich eine
Weinanbaugebietander der Welt, weletegyu- getrockneten Tomégteushto
Hunter Valleport Fleischanbietet, das exklusivsteatoe;)sind es einige Tropfen der
steht das WyndhanRindfleisch  Uberhaupt. Fudomette, welche dem Fleisch ein
Estate, eines deAutostunden Richtung Studwesténischende Note verleihen. In
altesten australi befindet sich die Stadngedie HonigsoRe platziert, ist das Lamr
schen Weingtterjm April SchauplatZdés)-Tage- Ubrigens ein Klassiker auf jedel
ein Muss fir alleFestivals F.O.Ovidrd: lokale Speisekarte des Kontinents.
Liebhaber desFarmen, Restaurants und Produ
edlen Tropfens. zenten 6ffnen ihre Turen far (Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 1) J

Text: bfs (Franziska Bodewig)

Bilder: Tourism Australia
Australien — Dining Down Under f

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

BEYOND FIV.E STARS wenn man an Australien denkt. Kaum jemand weil3 aber, dass auch die
- dortige Kuche an bunter Vielfalt nichts zu wiinschen Ubrig lasst.

*t++ FAKTEN +++

' B.y.o. - Bring your own:
N Australien herrscht eine Strenge

Alkohollizenzvergabe, deshalb bringt

N . ma
in vi
elen Restaurants seine eigeng,

Getra i .
etrénke mi, welche gegen einen

geringen Aufpreis Serviert werden,
Honig
Australien gehort zu den

- besten
Homgproduzenren der Welt, g

in Tépfche,
des fliissigen Goldes

ist ideal als Mitbringsels
Apfel

Die i
ie in Deurschland Populare Apfelsort
.G i :
ranny SmlthS!ammt aus Australien

Barbeque

Die b i
este Art, Australier kennenzulernen

Ist beim Barbeque, In nahezu jedem
P .
ark stehen Grillplatze zyr Verf'ugung

Baiser, innen mit Sahne und
Frichten gefullt, rundet die Torte
eine Uppige Mahlzeit perfekt ab.
Der Westen des Landes wartet
einem weiteren verbliffenden
Schmankerl auf: detiffel Das
Festival ,Truffle Kerfufire*
Manjimup schenkt dem kleinen,
Wem das alles zu fleischlastigObytney aggiandonginer Art beheimatet. Die Konigin der Nisiser Uberaus exklusiven Speisepi
der ist auf der Kénguru Insel Rfirsich. Die Frucht selbst ist festedt nicht nur in pikantegéhrlich einen Tag im Juni-beson
Siden des Landes bestens-auf@gdstandteil der Kuiche d&erichten verarbeitet, sondéere Beachtung in Form von edlel
ben. Dagangaroo Island Seafo&ingeborenen, den sogenanrdeoh in sifien Schlemmereien,Dimers unter freiem Himmel.
FEASTIivalbietet auch FischAborigingder zur Zeit seitens dén  Bananen-Macadamia-KuchAestraliens Kuche besticht durcl
freunden eine breite Palette Kaiche vermehrt Aufmerksamkeir ganz einfach in Macadargaiz individuelle, fruchtig-wirzige
kulinarischen Hohepunkten.  geschenkt wird. Eis. Das bekannteste australiscbenen und auf3ergewdhnliche
Eine Woche stehen MeerestizieMacadamianuist ebenfalls Dessert ist jedoch ME@vlova Zutaten. Dennoch ist sie bis heut
und -friichte im besonderen Fokusden australischen Gefilddn3en bestehend aus hartdas meist gehitetste Geheimni
der Aufmerksamkeit. Dabei kommt Der Reiseverantstditestralia
auch ,Barbig” das von allen Tourdat sich dieser Besonderheit
Australiern geliebte Barbecue, | angenommen und bietet fir Fein
zu kurz. Belegt mit Meeresfrict schmecker und die, die es noch
die zuvor mit Limettens: werden wollen, sogengaote
und Ingwer eingerieben wurd metreisenan. Aufenthalte in
entpuppt sich die Grillkiche Weingebieten, Stadten und Mark
Uberraschend vielseitig. Der besuche geben einen Uberblick
Schnappéred snappedis der Uber Land und Kiche. Dabei wird
Familie der Lutjanidae-Fis #g der GenielBer auch selbst zum
erfreut sich hier besonde Koch: neben zahlreichen \erkosti
Beliebtheit. Im Allgemeinen w gungen stehen ebenfalls Kochkurs
den bei den Hauptgerichten ke im Programm, in denen man das
groReren Salate gereicht, son Handwerk der australischen Kich
eher grof3e Gemisebouquets s selbst erlernen kann und ganz
SofRen oder Dips. Sehr gescl nebenbei zum Mitwisser wird.
zum Fisch ist zum Beispiel . www.australiatours.de
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Text und Bilder: 4/)//’&
Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG Gipfe|t|’effen C H E FA L P S

INTERNATIONAL COOKING SUMMIT

Sitze”"“"he beginnt hewShafAlps 2014 — International Cooking Summit

chon am Ursprungsort der
rodukte® das Motto und Achtjunge Avantgarde-Naturkéche und ein Meisterpatissier sorgten fur inspirierende Denkanstosse

die Protagonisten der diesjahrice-=
ChefAlps trafen offensichtlich
ins Schwarze: Insgesamt 1 Esben Holmboe Bang
Besucher zog es am Sonntag
Montag, 18. und 19. Mai 201«
die Zurcher Eventhalle Stage
zur dritten Ausgabe des- Int
national Cooking Summit.

Nach dem grossen Erfolg
letzten Jahr mit Kochshows-inte
tionaler Top-Kéche hatten
ChefAlps-Organisatoren, Adri
Pirola und Reto Mathis, den Fc
2014 bewusst auf die jun
Generation der Avantgarde-Ni
kiiche gelegt, um das Internati
Cooking Summit vollends
B2B-Plattform fir neue, trend
zende und anregende kulinaric =——;
Ideen zu etablieren. Das ist ih =25
gelungen. '

Die acht eingeladenen junc
Chefs unieisterpatissier Olivi o —— : - ' ‘
Bajardsorgten mit ihren faszini \ - —— : . . woas o .,
renden Bihnenshows fir jede
Menge Gesprachsstoff und Indpidreas Caminada und Benoit  Nachwuchsforderung Sandro Zinggeler das Stipendiat:
ration zur Umsetzung in der eigelier, Heinz Reitbauer umdbtivierend fir den anwesendiplom fir einen Praktikumsaufent
nen Kiche. Unter den 1.350 Beomas Dorfer sowie Norb&kachwuchs wirkte nicht zuletztleait bei einem Spitzenkoch in
suchern an den beiden Ver&hederkofler, ebenso wie jungéerlicher Augenblick, der auf &@anien aus den Héanden des sp:
staltungstagen waren Schwelkasrhtalente, Hobbykdche u@thefAlps-Bihne vor grossem Rigchen Botschafters, Don Migue
und internationale Spitzenkdchiedienschaffende aus dem In-liknan zelebriert wurde: Als taléngel de Frutos Gémez, und im
darunter die ChefAlps-Botschaftesland. tierter Schweizer Jungkoch erlelsein der Handelsratin der span
schen Botschaft in der Schweiz
Dofla Begofia Montoro Zulueta.
Food Impressions von Esben Holmboe Bang Das nachste International Cookin
Summit ChefAlps wir@Banviai
und 1. Juni 2015 in Zistektfin
den.

Highlights
der einzelnen Kochshows 2014:

Esben Holmboe Bang

eroffnete am Sonntagnachmitta
das dritte internationale Kachsym
posium ChefAlps zdinema
.NaturkiicheDer Norweger, der
vor zwei Jahren gSemstaurant
Maaemo in Oseioffnet hatte und
vom Guide Michelin gleich von
null auf zwei Sterne gestuft wurde
begann mit der Interpretation eine!
traditionellen norwegischen Fest

(Fortsetzung nachste Seite
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c H E FA4’I/_/g§ Agentur Woehrle Pirola MarketingTj:(; L}Lr;iwiiwlgr?irliation A
et ChefAlps 2014 — International Cooking Summit

Acht junge Avantgarde-Naturkdche und ein Meisterpatissier sorgten fir inspirierende Denkanstésse

(Fortsetzung von Seite 3)

das Thema sozusagen raum@éssigkeiten-Show ist PrazisiorBekannte Formen in neuen

tagsgerichts: Sauermilch-Porrieige olfaktorisch einbettet. handwerkliches Geschick uBdscheinungen ist ein Leitmotiv de
mit fein gehobeltem, getrocknetemBaume als Rohstofflieferdantasie. Spaniers: Lula, ein Weichtier, pré
Rentierherz. Es folgten Austernsiod festes Bestandteil der Maae sentiert er wie eine Karotte —
der norwegischen Westkiste natsKiiche. Feine Filets einer Ma Angel Ledn gefarbt mit Karotin — um zu zei

Creme, eine Gelee-Rondelle kaeke etwa kombinierte Bang mitd auch de)Chef del Mar" gen, dass es selbst Gemise al
Austernwasser sowie eine wabfiraenbléattern, die mit destilliergemannt, weil der Spanier aus diemm Meer gibt. Oder Plankton, wa
Sauce aus Muscheln und Dill, Wiasser, das beim Grillieren w@rean seiner andalusischen Heit dem spanischen Experimenta
einen Kontrast zu der kuhlgninem Spargel gewonnen wirdit alles verwertet, vom Einzédlech fir die Meeresbewohner sc
Creme zu erreichen. sowie einer Spargelsauce- korbisi zum Fisch, was ihm esswarhtig ist wie Milch fur den neu
Uber seine Arbeit und demert wurden. Und den Geruch werdcheint. Leén, ein Schiller getborenen Menschen: Darau:
Umgang mit teilweise speziell@eschmack eines ganzen Nelekularkiichen-Pionier Fermaacht Ledn eine Art Kase.
Naturprodukten, sagte Bafig: hannisbeerstrauchs wollte er Adria, arbeitet in seifratau Plankton sei fur ihn sowieso
sprechen mit dem Fischer —e@n Dessert einfangen. Das rseit Aponiente in El Puerto die erstaunlichste Zutat, erklarte
weiss alles Uber die Fische. g&iungen, indem man eiBantgerne mit dem so genannteadn. Da man Plankton kaum au
gehen zum Forster, er weiss Kbegentrat aus dem Holz und é&aickwurffisch, den Tieren, die dem Meer fischen kénne, wie er ir
Uber den Wald, und was in ifBtéattern der Pflanze hergestddih Fischern zurlick ins Maé&rsuchen erfahren musste, hat ¢
wéchst.” habe. Trotzdem sagt der norwggivorfen werden, weil sie dangefangen, Plankton zu zlichter
So kommt es zu Gerichten sthe Shooting-Star Uber sdimeck im Wasser aufnehmé@&ie Zucht beginnt in kleinen
Langustinen, die im kiihlen Wagsbeit;Meine Kiche ist kein Labbrdem die Rickwurffische in s@efassen und endet in einem gar
nur langsam wachsen, aber sl ist beres Wasser transferiert werden,Pool voll mit dem ozeanischel
Grosse kleiner Hummer annehmen erlangen sie einen essbaren Grundnahrungsmittel. Dieses is
kbénnen. Bang kombinierte da< oy . stand. Bei Leén wird aus ludiusserst vielseitig einsetzbar, €
Krustentier mit einer ‘ ® '” l getrockneter Muranerdient etwa als Hefeersatz in Bro
Fichtenbutter, die vakuumir -~ haut eine knusprigoder als Geschmacksverstarker |
in einem Wasserbad aror Kreation von Virgilio Martinez frittierte ,Schwarte“verschiedenen Gerichten wie in
tisiert wird. Dazu komp Er wolle ,Uber deneinem Plankton-Risotto. Eine
noch ein Pinienrauct Gaumen* seinenbestimmte Art von Plankton ist
der das ganze Gasten  unbe sogar in der Lage, Sussigkeit il
Restaurant erfallt ur kannte Mee Speisen zu bringen, da man darat
resprodukte -be Polysaccharide extrahieren kdnne
liebt machen, erzahlte der Spanier. Angel Leor
sagte Ledn. Dazuwas wurde in Zirich klar, nimmt
sind in seinem mit seiner einzigartigen Meeres
Restaurant nichkiche selbst unter den vielen
nur Koche tatig, erkéchen, die mittlerweile -unbe
arbeitet ebenso mikannte oder wenig populare
Forschern und Produkte verarbeiten, zweifellos
Universitatsinstituten zeine Sonderstellung ein.
sammen, um neue Wege zu
gehen. Der Fettanteil mancher Virgilio Martinez
Fische sei so hoch, dass man deniftnete den zweiten Tag der
bloss  sauber.“arbeiten kdénne wie miChefAlps 2014. Der Peruanel
Chocolat, Butter-Schweinefleisch, sagt Leon. Ersshidpft aus der unglaublichen
Sablés, Vanille-wickelte Wurstsorten, &hnlich Wielfalt seiner Heimat, die vom
Parfait, karamelli Chorizo oder Lomo, und servidieer, Gber den Amazonas bis zi
sierte Mandeln, eirdazu Focaccia aus kleinden Anden reicht. In seinem
dinnes Scheko Garnelen und Algen. In dieseestaurant Central in lairbei
ladendekor, ein mitbekannten Darreichungsform séee27 Kéche und seit kurzem gib
Vanilleeis gefillterkein Problem mehr, den GasémninLondomit dem Lima eine
Profiterolle, Vanille-Rahetwas zu servieren, das &weigniederlassung.
sowie zu guter Letzt eirmunachst vielleicht ablehnen wir ,Meine Kiche ist von der
pot o Schokoladensauce. Gute Ben, sagte Ledn an der ChefAlpsaimdschaft und der Natur, die
Al vt tisserie, so das Fazit dieZairich.

Virgilio Martinez

(Fortsetzung nachste Seite
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Text und Bilder: 4//}&\
Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG Gipfe|treffen c H E FA L P S
INTERNATIONAL COOKING SUMMIT

(Fortsetzung von Seite 4)

ChefAlps 2014 — International Cooking Summit

unser Restaurant umgeben in@bﬁjunge Avantgarde-Naturkdche und ein Meisterpatissier sorgten fiir inspirierende Denkanstosse

riert; sagte Martinez gleich
Beginn. Zusammen mit Fachl
wie etwa Biologen habe man
im Rahmen deitiative ,Mater
aufgemacht, um beispielswei
den Anden Zutaten zu finden
man nicht im Supermarkt ka
kann. Dieser Initiative sei zL
sein Menul im Restaurant gew|
das unterteilt in verschiec
Hohenstufen serviert wird.
heisst, jeder Gang besteht
Zutaten, die auf einer bestim
Hohe Giber Meer wachsen.
Wasser, Koriander, Zwiel
Ingwer, leettensaft und perg

Stefano Baiocco (M.)

der ,Tigermilch“die wiederun{ _
Grundlage ftir jede Art von Ce -
ist, quasi das Rickgrat semer
Kuche, sagte Martinez. Er macht _ Rosmarin-Wasser, ein Pulver Messer und Gabel sondern mi
daraus beispielsweise mit einem Stefano Bajoceo verschiedenen Kdrnern, Quine@ger Pinzette gegessen.
grossen Amazonas-Fisch, panieiess der Protagonist der zweKentoffelschalenpulver, ResmarinGrin ist die Farbe von Stefanc
rohem Kakao ein weiteres,-chakachshow am zweiten Tag gedver, Mandeln und schliessB#ioccos Kiche, Krauter sind sei
teristisches Gericht. Das BesondbedAlps 2014. Er steht\iilder ein Rosmarineis und verschiedemgbstoff. Damit lieferte der italie
daran ist der Kochprozess, derfezfitinelli am GardemmeHerd. Kréuter benutze der ltaliener umsiche Zwei-Sterne-Koch einer
im Mund des Essers stattfinBatiocco stellte Gemise upeigte damit, wie man aus sehrEindruck davon, wie viel sich aus
wenn die Tigermilch mit dem Figghuter, von denen viele im eifgchen Zutaten und selbst ,Abfidih Produkten des eigenen
zusammenkommt und diesen kem Garten angebaut werdenkamplexe Gerichte kreieren kar@artens machen lasst.
gart. den Mittelpunkt seiner DarbietungWer mit den Produkten aus

Eine sphérenartige Bakteii#,begann sie mit einem Ei, daslafs eigenen Garten kocht, folgt Fedi
die in den Anden wéchst, undGanzes uber Nacht eingefrogezwungenermassen dem ZusBawmlinteressante an der moderne
einem aufwendigen Prozess wiihd und langsam wieder auftalgr Natur. So stehe sein Krévantgardistischen, stark region:
rend Regentagen die Form elDas Eiweiss, gemischt mit einersalat, ein ,Signature Dish* inw@gwurzelten Kiche ist letztlich
Gelkapsel annimmt, benuktauterpiree, einem OI- uMila Fertrinelli, nur auf der Kaitee jeweilige Einzigartigkeit. An
Martinez als Basis fur ein besortfeem klassischen Basilikum-Peson die dafiir notwendigen rudels als etwa die klassische franz
res Gericht: Es wird angereichértl wie ein Ruhrei zubereité20 Krauter und die 30 bis @Sche Kiche, ist ein solcher
mit getrocknetem, mit ein®ohe, fein gehobelte ZucchBiiten, auch frisch gepflickt wi€ochstil praktisch nicht zu- repro
Chilisauce mariniertem und feianchierter Broccoli, Radiescldem, konnenDie Natur auf denduzieren. Er griindet zwar auf eine
geriebenen Alpaka-Herz, déafsche Erbsen aus der SchaleTdisr zu bringeist das Ziel die universellen Idee — namlich der,
Plree einer Baumtomate so@memises, Krauter und Bluten fégte Gerichts, sagte Baioceo, wiih Dingen zu arbeiten, die in
einer weissen Kartoffel, die nagir anschliessend dazu sowie réasl er Champignons fein hobelteghster Ndhe um ein Restaural
lich im Boden gefriergetrockggelb, das mehrere Stunderdign mit Limetten- und QOrgawachsen. Aber daraus lasst sic
wurde — eine jahrhundertealte lefnem Dashi-Sud mariniert wuglnschale mariniert werden. B&bch lange kein Uberall anwendba
gerungstechnik der Inkas. Martined'durch das Einfrieren eine fastejsperelement aus Bricteig vesl Koch-Rezept machen. Es wir
Gerichte isst man oft mit deremige Konsistenz erlangte. die sorgfaltig geschichteten Kdishalb umso interessanter sein,
Héanden, er wolle so seine Gaste ifEin Uberraschendes, sustgsvon denen je nur ein Blatt \&@ch diese Idee langfristig durchse
Kontakt mit dem Land und d8ericht — aber kein Dessert, wieendet wirden. Dies mache das kann. Am Ende gitichen
Erde bringen, sagte er. Diesersagte — zeigte Baiocco a@Gericht ,demokratisch®, sagie SeeleSo sagte es ChefAlps-
umfassende, fast konservatorischéessend auf Basis vBaiocco. An diesen Salat kBotschafter und Spitzenkoch
Ansatz ist eine Uberzeugende Idegtoffeln und Rosmarin: Frittiediliesslich kein Salz sondern lwsbert Niederkofler auf der
die jemand wie Martinez zu eilartoffelschalen, eine Emulsionedissizilianisches Mandeldl. WBithne in Oerlikon. Dem ist nichts
hochspannenden Kiiche umsetKtartoffelfleisch, Zucker, Milch s Respekt vor der Arbeit, diezuzufligen. www.chef-alps.com

Olivendl, ein Gel aus Kartoffekhinter stehe, werde er nicht mit
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Text: Wollhaf GastroService GmbH J

Bilder: Restaurant ,top air* Auszeichnung

Den Sternen etwas naher

Der amerikanischer NachrichtensendeNN Travekurt das Stuttgarter ,restaurant top air“ zu einem der besten Flughafenrestaurants der Welt

dakteure der amerikar;
%chen CNN Travel-Web:

Urten dasStuttgarter
Jrestaurant top aklrzlich zu -
einem der besten Flughafen ‘
taurants der Welt. Auch wenn ‘;"" ‘
einiger Zeit viele hochdekorie 85
Kdche den Trend mitmachen '
Restaurants auf internation:
Flughafen erdffnen, das ,top
mit seinem Patron Claus Wol
auf dem Flughafen StuttgaH ist
ser Entwicklung Jahrzehnte vo
gewesen: Seit 1984 gibt es
Gourmetrestaurant bereits, se
Jahren in Folge mit einem
chelin-Stern dekoriert. Zudem i

explosionen, die durch ihre nahezt
kiinstlerische Prasentationr bests
chen. Das finden nicht nur die
Gaste, die wahrend des Essen
einen phantastischen Blick auf dit
Start- und Landebahn des
Stuttgarter Flughafens haben un
dabei von einem Team von einen
halben Dutzend Kéchen und drei
Servicemitarbeitern  vorzuglich
umsorgt werden. Das fanden auc!
die Redakteure der CNN Travel
Website. Und so findet sich in del
Liste der besten Flughafenres
taurants der Welt, neben dem
Perfectionists’Cafe  auf dem
Heathrow Airport in London oder
das einzige Sternerestaurant der Dani Garcia DeliBar am
einem europaischen Flugha Malaga-Costa del Sol Airport ir
Uberhaupt. Spanien eben auch das ,restaura
Flughéafen sind heutzutagéug, gonnen sich die Mensckenht. Er gilt nicht nur in déop air* auf dem Stuttgarter
langst nicht mehr nur Start- urelitzutage dafiir mehr Zeit. Es $ibttgarter Gourmetszene als (Fdeghafen. ,Diese Auszeichnung it
Landeplatze. Neben Abflug ummer mehr Passagiere, fur didfléigyer und als einer der aufregetas  Ergebnis  aus  Konnen,
Ankunft profilieren sie sich &sifenthalt auf einem Flughatten und aufstrebendsten Kodrexfektion, Fleil? und naturlich
Einkaufs-, Erlebnis- und eben auehr ist, als das Warten auf &=ine moderne und sehr aufwahdamleistung. Ich freue mich unc
Gastronomiestatten. UberwogeAkifiug und die gerne etwag Kiche kommt nicht mit dein stolz darauf, dass unser
den letzten Jahren noch SchiBdisonderes genieRen mochtdidichen drei oder vier KempRBestaurant Redakteuren einer sol
imbisse in der Gunst der Reiseridias weil3 man auch im ,restaurariten aus. Schon die Amuerommierten Seite aufgefallen ist
zur flotten Nahrungsaufnahme tepr air“. Der aktuelle Kiichenchekules bestehen aus einsagt Marko Akuzun. Doch Akuzur
oder nach dem ist der 32-jahrige Marko AkuzDofizend Komponenten. Digdre nicht der ehrgeizige Koch,
der seit Anfang 2013 im ,top &peisen sind wahre Geschmaéser eben ist, wenn er sich nich
. noch ein hehres Ziel gesetzt hatte
: sein zweiter Michelin-Stern soll ir
diesem Jahr auf dem Flughafer
erstrahlen. Wo auch sonst, dent
hier ist man den Sternen einfacl
etwas naher.

Uber die Wéllhaf Gruppe:

Das von Claus Wéllhaf im Jahi
1983 in Stuttgart gegriindete Unte
nehmen betreibt Restaurants, I
bissrestaurants, Coffee-Shops, B
tros, Snackbars, Konferenz- un
Bankettcenter sowie Handelsge
schafte auf den bedeutenden natic
nalen Airports in Frankfurt, Berlin,
KdIn Bonn und Stuttgart und beleg
im Ranking der Verkehrsgastro
nomie den 15. Platz. Uber 50C
Mitarbeiter kimmern sich in mitt
lerweile 43 Betrieben um Millioner
von Gasten.

Kuchenchef Marco Akuzun www.restaurant-top-air.de
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Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommern Reise

Nachster Abzweig: Seerosenkanal
D ie Feldberger Seen Iiegen Mit dem Kanu durch dieMecklenburgische Seenplatte

ganz herrlich blau und
grin im Suddosten de
Mecklenburgischen  Seenpl¢
Ihre einsamen Klarwasser-<
sind ein einzigartiges Paradies
Paddler und Naturliebhaber.
Entweder man fangt leise ar
singen, oder man wird vor lat
Urlaubsgliick ganz stumm auf
sem See: glasklares Wasser
zum schilfgrinen Ufersaum h
ber, fast schon karibisch b
gefarbt. Vom hellen Sand
Grund wachsen ein paar ze
Wasserpflanzen herauf zu uns:
Kanu, in dem mich und mei
Tochter jetzt gerade noch die st
re Vernunft halt: Es durfte schy
rig werden, aus dem Breiten Li
wieder an Bord zu klettern nact
einem Sprung in die verlockel
Sommerfrische. Also lassen wi
Erste nur die Ful3e rechts und |
ins Wasser héangen und fuhlen
dabei wie leicht verspannte, &
gut gelaunte Riesen-Wasserlat

Wo die Rotfedern fliegen lernen

Auf ,Dschungeltour” auf dem breiten Luzin Bild: Christiane Wiirtenberger

Die Feldberger Seenlandschaft, nur

zwei Autostunden ndrdlich vepringen und beim Eintaucherb@deutet, Seen mit dem tiefstéay auch sportlichere Touren
Berlin, hat uns erst einmal tadah See kreisférmige Welldarsten Wasser, von einem bereachen, zum Beispiel von Feld
umgehauen. Sie ist ein besondeirgerlassen. Meinem Sohn Wwernden Turkisgrin oder- Azberg Uber Carwitz, den Carwitze
Refugium am sidostlichen Rscllagt es kurz die Sprache, blas”, schrieb der Dichter, derS=e und den Zansen bis nact
der Mecklenburgischen Seenplattest selten der Fall ist. wissen musste. Er hatte in Cafdiitstenhagen. Dort Ubernachte
ein wahrend der letzten Eiszeit entEin Familienwochenende raih Haus, verbrachte hier seine kr@n in der Alten Schule und fahr
standenes Paradies fur- Ak&inigen Paddelkilometern hatéivste Zeit. am nachsten Tag wieder zurtick
urlauber und Naturliebhaber. Kar uns auf den fir Motorboote Mit Familie ist das aber ein bis
tels und Pensionen werden in gesperrten Seen vorgenommen/Am Ufer gibt es viele lauschige schen viel. Wir schaffen's nur bi
Hochsaison auch mal knamher die vielen Ablenkungsma Badestellen Carwitz. Macht aber nichts, denn €
Einkehrmaoglichkeiten gibt's schiideer, die die Natur hier veranséah besten, man leiht Boote ish herrlich dort, wir sind gestern
— aber nicht an jeder Ecke. Detet, bringen uns bald vom rechksidberg und paddelt dann wie sahon zum Bummeln da geweser
die Natur ist hier allgegenwaktifgg ab — ebenso wie die urigéiber den Haussee auf den Breilaben den Kanuten beim
und wunderbar. Grof3tenteils filsch-Restaurants und das bdaazin, den zweittiefsten SeeUimtragen der Boote zugesehel
den wir naturbelassene Klarwasssnde Carwitz. Der Ort unwelecklenburg-Vorpommern. Wid den Abend in einem netten
Seen, an deren Ufern Froschevam Feldberg ist fast rundum vetmeifen Seerosenteppiche (Rektaurant ausklingen lassen. A
Schilf hocken. Libellen surren Obasser umgeben und hat siclrarnantische Schilfufer. Es istj@inUnd ARD-Kommissar Charl
Seerosen hinweg, Schwéarme &laem sympathischen Ork-entwherrlich blauer Tag, wir stoppentdibner, der hier grof3 geworden
ner Fische ziehen flink durch #eft: mit Cafés, Restaurants kiethen Badestellen, staunen (srsind wir auch tUber den Weg
von der Sonne erwarmte Wadsladeladen. Auch gibt es hier des handbetriebene Seilfahre igedaufen — zum dritten Mal an die
Man kann mit der Hand Muschethenswerte  Hans-Fallada-t#an Schmalen Luzin und mackem Wochenende. Kein Witz. Es i
fischen und vom Boot aus deeum. ,Wer es nicht weil3, katdort auch gleich Pause bei Kuch@mlich nicht nur besonders
Rotfedern beim Fliegen zusetmécht ahnen, dass jeder dieser dua Eis. Schon ist das, so gemsaiion. Es ist auch besonders klei
Wir beobachten, wie die Fisdilen Waldstreifen einen tief iich auf dem Breiten und Schmaled heimelig in dieser Feldbergel
immer wieder aus dem Wassand eingeschnittenen, langenL$ea dahinzugleiten! Man k&eenlandschaft.

(Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 7) Reise Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommern

Nachster Abzweig: Seerosenkanal

Weitere empfehlenswerte Kanutouren: 2 ]
Mit dem Kanu durch dieMecklenburgische Seenplatte bruchtaler der Flisse haben

Mirow-Miiritz-Rundtour Wildwassercharakter.

Eine zweitagige, etwa 36 Kilomr Peenetour: von Dahmen bis Demmin

lange Rundtour fuhrt Gaste
ruhige WasserstralRen sidlich
Mritz. Nordlich von Mirow-erw
ten Paddler schone Seeros
teppiche. Im Frihjahr und Hel
sind unzahlige Wildganse
Kraniche zu sehen.

Mitten durch die unberiihrte Natur
der Mecklenburgischen Schwei:
fuhrt diese drei- bis viertagige
Tour. Hier leben Biber, Fischadle
und Eisvogel. Historische Orte wic
Malchin, Neukalen und die
Hansestadt Demmin laden zu
Stopps ein.
Wildwasserromantik bis Rostock

Auf einer facettenreichen
Kilometer-Tour auf der Milder
und der Warnow, zwischen De
und Rostock-Warnemiinde; pa
ren Urlauber viele Seen, -Eis.

Mecklenburg-Vorpommern biete:
schier unbegrenzte Mdoglichkeitel
an ausgezeichneten Paddeltoure
— vom Nachmittagsausflug bis zur
sportlichen Tour ist alles dabei:

rinnen und Walder. Die Durqnassermume, Klappbriicke und Schleuse in Neu Kalip Bild: UIf Bottcher www.auf-nach-mv.de/kanu
Text: Media Kommunikationsservice Ges.m.b.H. PR-Agentur fiir Tourismus Reise Bild: K. Fischer

Flugverbindung aus neun Stadten nach Usedom

ady for Take-off: Seit de’z
Q. Mai 2014: Aus insgesi

eun Stadten in Deutsc
land, Osterreich und der Schy
gingen Anfang Mai Flugvert
dungen auf die Ostseein:
Usedom in die neue Saison.
Dortmund, Dusseldorf, Franki
Kdéln, Miinchen und Stuttgart, B
Zurich und Wien kann ab jetzt v
der jeden Samstag die beli
Sonneninsel angeflogen wert
wobei bei den Verbindungen W
und Zirich ein Zwischenstopp
Minchen bzw. Bern erfol
Germanwings bedient die -Dirt
flige und auf den sogenann
Gabelstrecken fliegt die- Fl
gesellschaft Eurolot. Die Usedc
Hotelgruppe Seetel macht die k
fortable Anreise fur ihre Géaste
fekt. Der kostenlose Transfer bi
Urlauber bequem in ihr Seetel
Hotel, ihre Residenz oder Villab%m Dreisterne-Mittelklasseh8ettel Hotels u. v. m. lassen eigdntalischen Wellnesswek ,Shel
heil3t es schnellstmdglich ,Zeithigr zum Finfsterne-Luxushotehuf Usedom wunderbare UWazade" etabliert. Bei Tom
Sonne, Zeit fir Sand unter dawarten die Geniel3er. Mit 1.8Mhstage am Meer verbringenWilkboldt im Romantik Hotel
FuRen, Zeit fur einen erholsans@mnenstunden im Jahr, kilomé&tepwellness-Adressen haben Beplanade greifen Gourmets nac
und aktiven Urlaub®. Die Auswhdrigen Sandstranden, beinahe éasl Romantik Seehotel Ahlbedker Sternen (ausgezeichnet m
an schonen Urlaubsadressen lassn Wander- und RadwegHof***** mit seinem Asia-@em Michelin Stern).
dem Hause Seetel auf Usedorddtplatzen, dem vielfaltigekinnaree Spa & Beauty" und dieWeitere Informationen:
wahrlich abwechslungsreich. Fithess- und Aktivprogramm @mtseeresidenz Heringsdorf mitSaatel Hotel GmbH & Co KG

Wohlfiihloasen — vom komforta www.seetel.de
u
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Text und Bild: K. Fischer Kritik

Brunch im Hotel Maritim Dresden — Ein trockenes Erlebnis

it der Absicht, einen en’
spannten Sonntag i
angenehmer Atmosphg

zu erleben, voller kulinariscl
Gaumenfreuden, entschieden
uns fur das Hotel Maritim

Dresden, nicht zuletzt wegen
Preises, der im oberen Segmer
Brunch-Angebote im Umkr
angesiedelt ist.

Das denkmalgeschitzte (
b&aude, in dem sich das Hotel b
det, wurde zwischen 1913 1
1914 als Stadtischer Speiche
die Lagerung von Tabak, Wc
Gewdirzen und Stoffen in der N
des historischen Stadtkerns in
Rekordzeit von nur 15 Mona
durch den Dresdner Stadtba
Hans Erlwein errichtet.

Nach der Entkernung des 1
heren Lagerhauses von 2004
Mai 2006 baute man den-leel
henden Speicher in ein Kongr
Hotel fur die Maritim-Gruppe
Sehr beeindruckend ist das Atr
welches sich durch alle Gesch
zieht.

Der Empfang war knapp u
ehe eine Frage gestellt wer
konnte, war der Service-Chef
schwunden.

Sekt, Hauswein, Bier, Si
Kaffee, Tee sind im Angebot
halten. Schnell wurden wir nach
unserem bevorzugten Getréckauten auf die Elbe hinaus. Smawlern folgte durstig und verwlamgen hellgriinen Fingernagelr
befragt und waren diesbezlighdstaurant ,Wintergarten* dsgtt dem grof3tenteils genervt dnehte sich abrupt um und lies
vorerst versorgt. Beim zweitelbterrasse bietet einen wundgimmig dreinschauenden Pmich schockiert zurlck.

Gang zum Buffet stellten wir viegchonen Ausblick und wird vaonal. Wir widerstanden der Leider entstand insgesamt de

wundert fest, dass vieles im w&unnenlicht durchflutet. Intention, uns fur unser Dasein &idruck, lastig und unerwinsch
sten Sinne des Wortes schen ,abg®er Hauswein war gut, deie damit verbundenen Umstamdesein. Daran konnte auch die
gessen” war. Wie eigentlich séisth wollte schwimmen, aber zirentschuldigen. gute Laune des Kochs, der uns de

Ublich, wurden keine Speisemrden konstant ignoriert. LeereMeine eifrige Begleitung konivarmanteil auftat, nichts andern.
nachgelegt - Pech fur den, der Sietler wurden abgetragen — obteswenigstens noch einen KaffeeDass wir nicht die einzigen
nicht gleich herzhaft bedient lggschmeckt hat, interessierte fililemich erobern. Gaste waren, die unter der Art unc
Aber ein UbermaRiges Beladennmdasden. Neues Besteck dag nirBei der Qualitat der Speis@éfeise des Umgangs mit Kunde
eigenen Tellers war auf Grund glemds aus und wurde nur &idfnnte man sicher auch hier undleiden hatten, konnten wir beim
TellergréRe auch gar nicht moghtfchfrage gereicht. da kritisieren — es fehlte durchufmerksamen Beobachten fest
(Die groRen Speiseteller befandeie Pianomusik war- vegéangig an Wiirze. Hervorragstellen.
sich etwas versteckt am Endedtiesimt, das Buffet lag zu grofdemen das Lamm und die kleinenBitte, liebes Service—Team:
Buffets.) Teilen blank und mittlerweile witisch gebackenen Brétchen! Aufmerksamkeit und Freund
Willens, den sonnigen Tag die sonntagliche Stimmung eineiMeine Frage an die Bediendickeit sollte in der Branche selbst
genie3en und uns verwdhnen\zerargerung. Inzwischen blieb nch einem Staffelpreis fir mewensténdlich sein und kostet nichts
lassen, lehnten wir uns zuruBkick nicht mehr an den grin8ohn verhallte ungehort im
lauschten der Pianomusik uBdumen vor den Fenstern hanyeimtergarten. Die Dame mit den
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Text und Bild: Sonja Thelen Weine

Otago — das sudlichste Weinanbaugebiet der Welt

man meinen: 1300 Met&egend rund um Bannockbuteschmacks und vollen Korpsskullehrerin. Als junger Mann gin

ist der kahle Berg hoch. Eusammen getan hatten. Eineredegn ausgezeichneten Ruf. eimnach Europa, arbeitete in
ist nicht besonders felsig. Trotzdeithaber ist Michael Herrick, ubelgensatz zu den Ubrig&mankreich als Helfer bei der
ist er nur schwer zu bezwingen. erzdhlt sehr gerne dWeinanbaugebieten NeuseelaWfsnlese. So entdeckte er sein
Das mussten auch die Siedler &sschichte, die hinter dem Namienvon einem mediterranen Klifgssion, die er schlieRlich als
stellen, die in den 1860er Jahrestankt. Sie steht durchaus-syndepragt sind, haben wir hier Marketingexperte in der -Wein
diesen Zipfel der Suiudinseaft fur das wagemutige UBtago ein eher kontinentalieslustrie zum Beruf machte. Sei
Neuseelands einfielen, nachdemehmen vor gut 20 JahrenKlima. Tagsiuber wird es sehr wa0®3 ist er bei ,Mount Difficulty”.
dort Gold gefunden worden wdreser trockenen Gegend dait wenig Regen. Nachts ist es Galschéftsfihrer ist Matt Dicey, de
Grandios scheiterten sie mit inleinanbau voranzutreiben: Kkdhl®, umreil3t Harrick dieviederum aus einer australische
Versuch, tber den Bergkamm Mitelpunkt steht der Pinot Ndedingungen, unter denen di¥gmzerfamilie stammt und die Ide¢
ihrem Treck zu ziehen, und mdsr zu 85 Prozent angebaut wamkspruchsvolle und im Geschnmok Fusion mehrerer Weinguter
sten sich eine um vielfach landeie Ubrigen Weine sind Rieslngllmundige Traube gedeilzum ,Mount Difficulty in die Tat
Route um den Berg suchen. Gmrdonnay, Sauvignon Bla®chon im 19. Jahrhundert hatteudesetzte.
kam diese braune ErhebungPinot Gris und GewdurztraminerFranzose John Desire Feraud, deDas Gut beeindruckt aber nicht
Otago zu ihrem Namen ,MountDer Pinot Noir indes ist eims wegen des Goldrauschs magh mit seinen Weinen, die der
Difficulty”. eher schwierig anzubauende @wahtral Otago verschlagen h&iest in der Vinothek kosten kann

Otago ist das sidlichste Weain kultivierende Rebsorte, die @ag Potenzial des Bodens fur semdern auch mit einer schoner

anbaugebiet auf unserem PlanetenErde nur an wenigen Plat¥&ainanbau erkannt. Gutsschanke: Deren Kiuche kre
Und ,Mount Difficulty” ist auch d@git gedeihen kann — doch ,Mount Fir den 43-jahrigen Herrickdsinzt Gerichte, die der Gast be
Name des Anfang der 1990er Jaiffieulty” ist es gelungen. Dder Weinanbau ,eine Leideinem sensationellen Panorame
im Schatten des Berges gegriRd@®t Noirs aus der Weinregamhaft‘. Doch war ihm diese niblitk genieRBen kann.
ten Weinguts, zu dem sich dantadstral Otago haben weltwigitdie Wiege gelegt. Der Vater war www.mtdifficulty.co.nz

Nomen est omen* mocht@éinf kleinere Betriebe in deregen ihres  reichhaltigeBuchhalter, die Mutter Grund

Ausgabe 46 / Juni 2014 J SeitelOvon 11



Das Kastenmeiers wird vom ,Feinschmecker*
als ,Restaurant fur jeden Tag"* empfohlen

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

gentlich ist das Magazig
E,Feinschmecker“ Deutsc

ands Sternekdchen auf (
Spur und portratiert Spitze
leistungen und opulente -Kot
kunst. In der aktuellen Ausg:
empfiehlt die Redaktion hinge
die 400 besten ,Restaurants
jeden Tag" in ganz Deutschle
Das ,Kastenmeiers* gehort ¢
und punktet nicht nur m
Fischgerichten, sondern auch
»schick-schummrigen Bar", c
~stimmungsvollen  Arkadenh
und dem Mittagstisch, der sict
Kastenmeiers als ,MittagsHisch
bliert hat. Ausschlaggebend fui
Auswahl der 400 Adressen wi
eine ,legere Atmosphare |
hohem Wohlfuhlfaktor, ein freu
licher, aber nicht férmlicher Ser
und vor allem nattrlich eine gt
unpratentiose Kiche“. Auch dirre , o A

. . ., Gerd Kastenmeier freut sich uUber die Auszeichnung

der Besuch kein empfindliches
Loch im Budget verursach&ervice und entspanntem Genlissgesamt empfiehlt déxdressen sind in einem-hand
,Diese Kriterien bringen unseBsmit ist das Restaurant eine,Beinschmecker” in Dresden sdichen, 200 Seiten starken Heftche
Anspruch auf den Punkt®, freut siokomplizierten Adressen, Restaurants fur einen ,Besuclzimammen gefasst und passen ¢
Gerd Kastenmeier Uber dienen man spontan nach Arheilem Tag“Das ,Alte Meister‘|ocker in jede Akten- oder
Auszeichnung. ,...die Symbismzert oder Shoppingtour-einkBtilow’s Bistro, Villandry, Vilghoppingtasche.
von frischer Kuche, herzlicheem kann®. Marie und ,Williams*®. Alle 400

Text: Kastenmeiers, Bild: Uta Zéanker

www.kastenmeiers.de

(Lese-)Reise zu Garten, Parks und Schldssern

Farben- und Formenvielf
besticht. Ein Traum — noch d4g
einer, der die Fantasie befllg

+++ Impressum +++

nn die Natur im
Frahling erwacht, sic
herausputzt fur da

kommende Jahr, ist es Zeit flr
neue GartenTour, die seit Os
erhéltlich ist. So inspirierend
ein bunter Sommerblumenstr
fuhrt die (Lese-)Reise Seite fur
zu Garten und Parks, zu Schlds
und Gutshausern im kuhl
Norden, farbenfrohen Westen,
nen Osten und sonnigen Si
Deutschlands und dartber hin

In nahezu jeder Region ist a
einer der Klassiker im Garten
treten: der Rhododendron, der
seiner scheinbar unendlich
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Das,Gourmet-classic Journal*

Grafin Catherina Bernadotte
Romanautorin Sylvia Lott erza
in der GartenTour von Tige
Pflanzenjdgern und trotzi
Teenagern ... und immer ist
Rhododendron der Hauptdarst
der Geschichte.

Labhards GartenTour
bundesweit im gut sortiert
Zeitschriftenhandel erhéltlich g
fur & 5,00 zzgl. Versandkos
direkt zu bestellen bei der Lab
Medien GmbH.

ist eine Zeitung in der Digital Edition
far die gehobene Hotellerie und Gastron(
fur Wellness und Events.

Die Bezieher diirfen Vervielfaltigungen
von der kompletten Zeitung mit Impress
aerstellen. Alle Angaben sind mit journalis
Sorgfalt geprift, fur die Richtigkeit ka
jedoch keine Gewahr tibernommen werd
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