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Besondere Orte

rauflen pfeift der Wind.
D Es ist kalt. Drinnen in der

guten Stube des alten
Fachwerkhauses eines Fischers sit-
zen zwei Frauen am Tisch, dick
eingehillt in viele Lagen Stoff, mit
einer Wolldecke auf den Schultern
und einer Haube auf dem Kopf.
Der Kachelofen liuft auf Hoch-
touren. Kerzen verbreiten ein hei-
meliges Licht. Die beiden Frauen
schwitzen miteinander, wihrend
sie am Hikeln und Sticken sind. So
oder so dhnlich verbrachten einst
im Elsass die Menschen die
Vorweihnachtsabende. Authentisch
stellt das Ecomusée d'Alsace in
Ungersheim — zwischen Colmar
und Mulhouse gelegen — diese
besinnliche Zeit nach.

Bis zum 4. Januar verwandelt
sich Frankreichs groftes Frei-
lichtmuseum in eines der sieben
Weihnachtslinder im Elsass.

Denn in der ostfranzosischen
Region entlang des Rheins werden
die weihnachtlichen Traditionen
bis heute bewahrt und gelebt. Die
elsissischen Weih-
nachts-
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Weihnachten im Elsass

Bild: AAA-Meyer

Elsass — Land der Sterne

mirkte verzaubern
seit 500 Jahren.
Sie sind ebenso
mirchenhaft
wie  authen-
tisch. Man sucht
dort seinen
Weihnachts-
baum aus, geht
mit der Familie spa-
zieren oder kommt
einfach nur, um die
ersten Diifte des Fests ein-

zuatmen. Von den groften Stidten
bis in die kleinsten Dorfer wirft
sich jede Gemeinde in Schale, um
ihren Weihnachtsmarkt in Szene zu
setzen. Insgesamt sind es fast 150
Mirkte, die tiber die ganze Region
verstreut  kleine und  grofe
Besucher anlocken. Wihrend der
Weihnachtszeit unterteilt sich die
Region in die sieben elsissischen
Weihnachtslinder. ,Das Land der
Aromen* befindet sich in Stra8burg
und Umgebung. Zum 445. Mal fin-

det in diesem Jahr der Weih-
nachtsmarkt von Strafburg statt. Er
gilt als der dlteste Weihnachtsmarkt
in ganz Frankreich und zihlt zu
den dltesten Europas. Vom traditio-
nellen Christkindelmérik aus dem
Jahr 1570 bis hin zu den zwolf the-
matischen Mirkten, die Uber die
ganze Stadt verstreut sind, hat es
die europdische Hauptstadt Jahr fiir
Jahr verstanden, Authentizitdt und
Seele ihrer Weihnachtsmirkte zu
bewahren.

Auch gilt das Elsass als die
Wiege des Weihnachtsbaums. In
der Humanistischen Bibliothek von
Sélestat kann man unter den alten
Biichern und  Schriftstiicken die
erste schriftliche Erwihnung des
Verkaufs von Tannenbdumen aus
dem Jahr 1521 bewundern. In
Sélestat und Umgebung ist denn
auch ,Das Land des Weih-
nachtsbaums®. Die tbrigen Weih-
nachtslinder sind ,Das Land der
Legenden®, ,Das Land der Lichter®
sowie ,Das Land der Weih-
nachtslieder und -stoffe“ und
schlieRlich noch ,Das Land der
Sterne*.

Wie die Menschen zu Beginn
des 20. Jahrhunderts in ihren
Dorfern die Adventszeit erlebt und
gelebt haben, erfahren derzeit die
Besucher im Ecomusée d’Alsace —
im Land der Weihnachtsabende.

72 Fachwerkhiduser — zwi-
schen 1492 und dem 19. Jahr-
hundert errichtet — | die sonst ab-
gerissen worden wiren, sind hier
wieder aufgebaut und komplett
mobliert worden, erzdhlt Guy
Macchi, einer der Mitbegriinder des
vor 30 Jahren eroffneten Eco-
musées und einer von 150
Freiwilligen, die dem Freilicht-

(Fortselzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 1)

Bild: AAA

museum nicht nur zur Advents-
und Weihnachtszeit Leben einhau-
chen. Vier Wochen lang haben die
Mitarbeiter und Helfer das Dorf
weihnachtlich dekoriert und ptinkt-
lich  zum ersten  Advents-
wochenende im winterlichen Kleid
gehtillt  wieder eroffnet. Die
Fassaden der Fachwerkhiuser zie-
ren Gestecke mit Tannenzweigen,
roten Brezeln, Herzen oder
Sternen. Eine 5,5 Kilometer lange
Lichterkette wurde aufgehingt.
Uberall stehen reich behingte
Christbdume. Bei den abendlichen
Rundgingen ab 17.30 Uhr konnen
die Besucher hautnah erleben, wie
die Bewohner um die Jaht-
hundertwende die Abende ver-
bracht haben. Dazu schliipfen die
Freiwilligen in ihre jeweiligen
Rollen. So kann man die Damen
beim Handarbeiten beobachten,
die Familie, wie sie sich fiir die
Christmette am Heiligabend fein
macht, die Schuster-Familie beim
Bearbeiten der Holzschuhe oder
zwei andere Damen, wie sie die
Kartoffelsuppe zubereiten. ,Wir
mochten aber die Zeit von damals
nicht verkldren, sondern zeigen,
wie hart das Leben in diesen rauen
Wintern war®, erldutert der Direktor
des Ecomusée, Eric Jacob: ,Damals
war das zum Beispiel so, dass sich
die Dorfbewohner abwechselnd
besucht haben, zusammen gekocht
oder gebastelt haben, um auf die
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Text: Sonja Thelen

Weihnachten im Elsass

At und
Weise
Brenn-
stoff, also
Holz, zu
sparen.”
Die so geleb-
te Geselligkeit
war somit eine an-
genehme Begleiterschei-
nung des harten Winters.
Bei tiglichen Mitmachaktionen
kénnen die Besucher die Zeit von
anno dazumal selbst erleben und
die Weihnachtsbriuche von einst
kennenlernen. Sie konnen Weih-
nachts- und Christbaumschmuck
basteln,  Weihnachtsgeschichten
lauschen, an kommentierten Spa-
ziergingen teilnehmen oder auch
Weihnachtsgebick backen. Etwa
die typischen ,Bredala“. ,Brotlein®,
wie es aus dem Elsissischen
eigentlich tbersetzt heift, erklirt
Bickerin Manon (23). Das sind
Butterplitzchen, die mit Zimt,
Niissen oder Kakao verfeinert wer-
den konnen. Wihrend man heute
in den Supermarkt geht und sich
einfach die Zutaten holt, war das
einst etwas aufwendiger. Die Butter
beispielsweise musste frither in
einem Butterfass von Hand ,gebut-
tert* werden, erklirt Manon. Fiir
den Teig braucht man 250 Gramm
Butter, 125 Gramm Zucker, zwei
Eier und 500 Gramm Mehl. Wer
einen schokoladenen Geschmack
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mag, gibt zwei Essloffel Kakao
dazu und erhoht auf 250 Gramm
Zucker. Macht man Mandel-
Bredala (250 Gramm gemahlene
Mandeln), braucht man nur 150
Gramm Zucker. Ist der Teig fertig,
muss er zwei Stunden kihlen,
bevor man ihn ausrollen und die
Plitzchen ausstechen kann. Die tra-
ditionellen Formen im Elsass sind
Sterne, Herzen und Kreise. Eine
weitere Variante ist, aus dem
Teig Kugeln mit einer
Kuhle zu formen
und nach dem
Backen
Marmelade
hinein ~ zu
traufeln. Im
Ecomusée
lernen  die
Besucher
aber nicht nur
die elsissische
Weihnachtsbicker-
ei kennen, sondern
auch die Figuren der
Weihnacht. Hierzu hat Direktor
Eric Jacob erstmals drei ,Girten
von Kinstlern gestalten lassen: den
,Garten des heiligen Nikolaus, ein
mit  Spielzeug  dekorierter
Zaubergarten, der an vergangene
Kindheitstage erinnert und dem
Schutzpatron der Kinder gewidmet
ist; der ,Garten des Hans Trapp*:
ein diisterer, von Fackeln beleuch-
teter Ort am Wohnturm, wo der im
Elsass bekannte bose Helfer des
Nikolaus die Kinder in Angst und
Schrecken versetzt; und der
Garten des Christkinds®, ein myste-
rioser und poetischer Garten, der
sich dieser symboltrichtigen und
geheimnisvollen Weihnachtsfigur
nihert.
Abgerundet wird das , Weih-

nachisland Ecomusée d’Alsace

von Ausstellungen etwa tiber die
elsissischen Weihnachtsbriuche,
die Entwicklung der Christbdume
(mit einem visiondren Weihnachts-
baum fiir 2050) und die Krippe der
Handwerker.
www.ecomusee-alsace.fr

+++ Weihnachten +++
im Elsas

Informationen (iber alle Pro-
grammpunkte wahrend der bis
zum 4. Januar dauernden Weih-
nachtssaison stehen im Internet.
Dort finden sich ebenso Infos
iiber die Eintrittspreise, die
Anreise mit dem Zug (einmal
tdgliche  direkte  TGV-Ver-
bindung von Frankfurt ins nahe
Mulhouse), dem Auto oder dem
Flugzeug.  Mittwochs  und

samstags holt eine Pferde-

kutsche die Zugreisenden vom
Bahnhof in Bollwiller ab.
www.ecomusee-alsace.fr

In der Nahe vom Ecomusée:
Hotel Les Violettes
Route de Thierenbach

68500 Jungholtz
Tél.: +33389 76 91 19
wwuw.les-violettes.com

Ein ruhig gelegenes Vier-

Sterne-Haus in einem Tal,
unweit einer Wallfahrtskirche,
mit SPA und einem sehr guten

Restaurant.

Hotel in Straburg:

Best Western Hotel
Monopole
Metropole StraBburg
16 Rue Kuhn
67000 Strasbourg,
Telefon: +33 3 88143914
www.bestwestern.com
Ein charmantes Drei-Sterne-
Haus, mit einer wunderschon
historisch eingerichteten Bar
und Frithstiicksraum, zentral
gelegen.

Die StraBburger Altstadt ist fuB-
ldufig schnell erreichbar, eben-
so der Hauptbahnhof.

Susanne Tschirner,
»EISass”
in der Reihe Dumont-Direkt,
2013, 120 Seiten
9,99 Euro
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enn es um hohe Berge
N k / geht, ist das Wallis der
alpenweite  Spitzen-

reiter: Die meisten Viertausender
aller Alpengruppen, 45 an der Zahl,
liegen in dem Schweizer Kanton.
Auch der wohl am meisten fotogra-
fierte Berg der Welt, das
Matterhorn, ragt als perfekt geform-
te Pyramide in den Walliser
Himmel. Im Jahr 2015 ist es genau
150 Jahre her, dass der beriihmte
Gipfel zum ersten Mal bestiegen
wurde. Und auch der hochste Berg
der Schweiz, die Dufourspitze
(4634 Meter) sowie die groften
Gletscher, wie beispielsweise der
Grosse Aletschgletscher, sind dort
zu finden.

Mehr Pisten, Mehr Skifahren,
Mehr Winterspal

Und das ist lingst noch nicht alles
was der Kanton zu bieten hat. Das
Wallis gilt als der Wintersport-
Magnet der Schweiz, da aufgrund
der hohen Lage Schneesicherheit
garantiert ist. Fast alle der 50
Skigebiete liegen tiber 1.500 Meter
Hohe, in neun davon reichen eini-
ge Pisten sogar bis tiber 3.000

Tourismus alpin |

Text: Maro und Partner GmbH; Bild: Valais/Wallis Promotion

Hoch hinaus im Land der 45 Viertausender

Meter Hohe. Und wo es weit hin-
auf geht, geht es auch weit hinun-
ter — beispielsweise auf der ling-
sten préiparierten Skiabfahrt der
Welt. Die Abfahrt vom Klein
Matterhorn nach Zermatt startet in
3.883 Metern Hohe an der hoch-
sten Seilbahnstation Europas. 25
Kilometer Piste liegen vor den
Wintersportlern. Die Strecke fuhrt
zunichst durch einen Tunnel,
anschlieRend durch variantenrei-
ches Gelinde tiber Gletscher und
durch Arvenwilder und prisentiert
den Skifans immer wieder neue
Aussichten auf das Matterhorn.

Tourismus alpin Il

Und das Beste: Mit einer einzigen
Karte — der Wallis SkiCard —
konnen Schneefans das Winter-
sportgebiet mit 2800 Pistenkilo-
metern erobern und in finf
Thermalbiddern entspannen. Die
Prepay-Karte ab CHF 100 eroffnet
Skivergniigen u. a. in der Aletsch
Arena, in Saas-Fee, Leukerbad,
Crans-Montana, den 4 Vallées und
Zermatt. Und auch mit dem
Snowpass Wallis 6 Tage konnen
Urlauber in einer Ferienwoche
mehrere Skigebiete kennenlernen.
Fiir Erwachsene ist dieser Pass fiir
CHF 360 buchbar.

Hidchster Gipfelgenuss
auch abseits der Piste

Um die verschneite Bergwelt des
Wallis intensiv zu erleben, muss
man aber nicht unbedingt Bretter
an die Fufle schnallen. Rund 1000
Kilometer Wanderwege im Ange-
sicht der hochsten Schweizer Berge
sind fiir Winterwanderer gespurt.
Am schonsten ist dies an einem der
vielen Sonnentage, mit denen das
Wallis dank seiner besonderen
geografischen Lage und seines
Klimas auch im Winter gesegnet ist.
Ungefihr 60 Rodelbahnen warten
auf risikofreudige Schlittenfreunde
im Wallis, darunter die lingste
Schlittenbahn der Westschweiz: Ab
La Tzoumaz, auf 1.500 Metern
Hohe tiber dem Tal der Rhone
gelegen, geht es mit der Gondel
hinauf nach Savoleyres. Von der
Bergstation auf 2.354 Metern Hohe
fuhrt die 10 km lange Abfahrt
direkt hinunter ins Dorf La
Tzoumaz. Dabei tiberwindet die
rasante Schlittenbahn einen Ho-
henunterschied von 819 Metern.
www.wallis.ch

Text: Maro und Partner GmbH; Bild: Gerdl und Alpinhotel Pacheiner

Mit dem Pistenbully unterwegs auf der Kiarntner Gerlitzen

it 300 PS in Pole-Postion
M Uber den Schnee zu
brettern, davon triumen

nicht nur Minner. Es gibt auch
viele technik-affine Frauen, die
gerne die Kraft von vielen
Pferdestirken spiiren. Das Alpin-
hotel Pacheiner auf dem Gipfel der
Kérntner Gerlitzen gibt seinen
Gisten die Gelegenheit, das Geftihl
von 300 PS unter der Sitzfliche aus-
zukosten.

Mit dem Start in die Winter-
saison am 12. Dezember bietet das
Alpinhotel wieder ,Bullyrodeln®
an. Ein Riesenspa$: Einfach den
Berg hinunterrodeln und sich vom
Pistenbully wieder zum Hotel zu-
riickbringen lassen. Das Bully-
rodeln findet jeweils am Dienstag
und Samstag um ca. 18.30 statt.

Gruppen ab zehn Personen konn-
nen auch extra Termine buchen.
Auf dem Gipfel ange-
kommen, steht gemiit-

licher Hittenzau-
ber im Alpen-
gasthof  Pach-
einer mit herz-
haften Ripperl-
schmaus  (ver-
gleichbar  mit
Spareribs, aber
viel schmackhaf-
ter) ab 23 € pro

Person oder einem
leckeren Fondue ab 31 €
(zB.  Bourguignonne,  Kise-
Fondue) auf dem Programm.
Leihrodel und Bullyfahrt sind im
Preis inbegriffen. Fiir mutige
Individualisten bietet das Hotel
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eine Rodelalternative: Pistenbully-
Selbstfahren. Bei einem halbstiindi-
gen Fahrkurs inklusive
Einweisung lernen

die  Fahrschiiler
an der Seite des
Lehrers  wie
man mit ei-
nem  300PS
starken Bully

die verschnei-

ten Pisten der
Gerlitzen  be-
fihrt. Der Preis
betrigt 128 € pro

Person, jede weitere Y2
Stunde kostet 118 € pro Person,
ein T-Shirt als Souvenir und ein
Fahrausweis sind mit im Paket.
Und weil Frauen am Steuer gerne
auf minnliche Kommentare ver-

zichten, konnen sie sich in speziell-
len Pistenbully-Kursen von der
Gastgeberin des  4-Sterne-Hotels
zeigen lassen, wie man dieses
michtige Gefihrt iber tiefver-
schneite Hinge steuert.

In einer wahren Pole-Position
befinden sich Giste des Alpin-
hotels Pacheiner aber gleich aus
mehreren Griinden: die ersten
Schwiinge ibt man im ungespurten
Schnee, denn das Haus liegt direkt
an der Skipiste. Die Sternwarte auf
dem Hoteldach verspricht beein-
druckende Sternstunden. Der neue,
hertlich-temperierte Infinity Pool ist
ein besonders schoner Platz, um
das faszinierende Bergpanorama
von Karawanken, Karnischen und
Julischen Alpen zu bewundern.

www.pacheiner.at
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(‘ 0 E / Z J - Weingut Schur
' Als kleines Weingut mit Familienbetrieb hemiiht sich das Weingut Schur in Kindenheim seit Jahrzehnten,

reelle und bekdmmliche Qualitdts- und Pradikatsweine zu erzeugen.

ingebettet in die sanfte
E Hiigellandschaft der Vor-

derpfalz und in unmittelba-
rer Nachbarschaft zum Beginn der
Deutschen Weinstraf3e, hat sich der
Familienbetrieb vor Generationen
hier in Kindenheim angesiedelt.
Unter dem Motto ,Klein, aber fein!*
schenkt man der Verarbeitung der
Traube das ganze Augenmerk. Im
Weingut ist man nicht der
Auffassung, dass alleine technische
Neuerungen einen guten Wein aus-
machen, vielmehr langjihrige
Erfahrung und grundsolides, hand-
werkliches Konnen. Angefangen
von der sorgfiltigen Weinlese —
bis hin zur Flaschenreife, kreieren
Vater und Sohn, ganz individuell
ausgebaute Weine. Zahlreiche

g/ /( N T R
i B »

2011 2012

(/Cyjz//(

Auszeichnungen auf Landes-, Bun- Recent DornreLDer 013
des- und internationaler Ebene Troceen PoRTUGIESER
Weissherast

bestitigen das Weingut in seiner
Arbeit und sind Ansporn, immer
noch ein Sttick besser zu werden.

Geniefen Sie in traumhafter
Atmosphire die ausgezeichneten
Weine. Die Weinbar im alten
Kreuzgewolbe ist Sonntags ab
1530 Uhr geoffnet (Ausnahmen
werden auf der hauseigenen
Internetseite unter ,Aktuelles* zeit-
nah angezeigt). Gerne steht Thnen
der Raum auch fiir Feierlichkeiten
zur Verfiigung. Fragen Sie einfach
beim Weingut an oder informieren
Sie sich unter www.schur-wein.de

Weinbar im alten Kreuzgewdlbe

‘Ntsur

S

( /Of

Schur senior . Schur junior
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Text: Agentur WOEHRLE PIROLA, Ziirich; Bilder: swiss-image GmbH
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St. Moritz Gourmet Festival — ,British Edition“, 26. — 30. Januar 2015

Die Gastkdche im Uberblick

ie Schweiz feiert ,150 Jahre Wintertourismus* in dieser Saison. Da
D dieses Jubilium den Briten zu verdanken ist, welche als Erste St.

Moritz als Winterdestination entdeckten, lidt das St. Moritz
Gourmet Festival 2015 zu einer ,British Edition“ ein — mit folgenden
Gastkdchen aus Grossbritannien:

==l ) Michelin-Sterne, Nr. 5 — Top 50 Restaurants
U o ®

- = _h‘ = . the UK im Waitrose Good Food Guide

g . 2015 (9/10 Punkien), 5 Rosetten im AA

Restaurant Guide 2015, www.hibiscusrestau-

e rant.co.uk zu Gast bei Kiichenchef Mauro

Taufer, Badrutt's Palace Hotel*** Superior,
St. Moritz, www.badruttspalace.com

Claude Bosi, Restaurant Hibiscus, London, 2

Angela Hartnett, Restaurant Murano,
London, 1 Michelin-Stern, Nr. 32 — Top

50 Restaurants in the UK im Waitrose
Good Food Guide 2015 (7/10
Punkten), 4 Rosetten im AA Restaurant

Guide 2015, ausgezeichnet mit dem

MBE (Most Excellent Order of the
British Empire), BMW Best New
Restaurant Award und Best Newcomer
Award 2003, www.muranolondon.com, www.ange-
lahartnett.co.uk zu Gast bei Kiichenchef Gero

Porstein, Carlton Hotel*** Superior, St. Moritz, www.carlton-stmoritz.ch

Chong Choi Fong, Restaurant China Tang
at The Dorchester, London, 2 Rosetten im AA
Restaurant Guide 2015, Restaurant Award
2005 (Tatler Magazine), www.dorchestercollec-
tion.com,www.chinatanglondon.co.uk Zu Gast bei
Kuchenchef Fabrizio Piantanida im Grand
Hotel Kronenhof**** Superior, www.kronen-
hof.com

Virgilio Martinez, Restaurant LIMA
Fitzrovia, London, 1 Michelin-Stern,
Restaurant of the Year (Food and Travel
Magazine Reader Awards 2014), Best
New Restaurant (Craft Guild of Chefs
Awards), Best New Latin American
Restaurant (Time Out Eating &
Drinking Awards), One to Watch
(National Restaurants Awards), www.lima-
fitzrovia.com zu Gast bei Ktichenchef Markus
Rose im Hotel Giardino Mountain®*** Superior,
Champfer/St. Moritz, www.giardino-mountain.ch

Jason Atherton, Restaurant Pollen

Street Social, London, 1 Michelin-Stern,

Restaurant of the Year (Food and

Travel Magazine Reader Awards 2014),

Nr. 5 — National Restaurant Awards

2014, Nr. 6 — Top 50 Restaurants in

the UK im Waitrose Good Food Guide

2015 (9/10 Punkten) und Best New

Restaurant 2014, 4 Rosetten im AA

Restaurant Guide 2015, Chef of the Year 2014

(Caterer and Hotelkeeper), Man of the Year 2013 (GQ), Sieger bei Great

British Menu 2008 (BBC), www.pollenstreetsocial.com; www.jasonatherton.co.uk

zu Gast bei Kiichenchef Christian Ott im Hotel Schweizerhof*** Superior,
St. Moritz, www.schweizerhofstmoritz.ch

Nathan Outlaw, Restaurant Nathan
Outlaw at The St Enodoc Hotel,
Rock/Cornwall, 2 Michelin-Sterne, Nr. 4
— Top 50 Restaurants in the UK im
Waitrose Good Food Guide 2015 (9/10
Punkten), 4 Rosetten im AA Restaurant
Guide 2015, Chefs’ Chef of the Year 2015
(AA Award), www.nathan-outlaw.com zu Gast
bei Kurt Roosli, Hotel Waldhaus****  Sils-
Maria, www.waldhaus-sils.ch

- A

Isaac McHale, Restaurant The Clove

Club, London, 1 Michelin-Stern, Nr. 2 —

Best Restaurants in the UK — National

Restaurant Awards 2014, 3 Rosetten im

AA Restaurant Guide 2015, Nr. 87 —

World’s Best Restaurants List 2014,

www.thecloveclub.com zu Gast bei

Kiichenchef Axel Riidlin im Kempinski

~ d Grand Hotel des Bains*** Superior, St.
Moritz, www.kempinski-stmoritz.ch

Martin Burge, Restaurant The Dining
Room, Whatley Manor Hotel and Spa,
Malmesbury/Wiltshire, 2 Michelin-
Sterne, Nr. 16 — Top 50 Restaurants

in the UK im Waitrose Good Food
Guide 2015 (8/10 Punkten), 4
Rosetten im AA Restaurant Guide 2015,
Chef of the Year 2009 (The
Independent), Best Out of Town UK
Restaurant 2009 (BMW Square Meal Award),

www.whatleymanor.com zu Gast bei Kiichenchef Bernd

Ackermann, Suvretta House®*** Superior, St. Moritz, www.suvrettahouse.ch
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Text: PlaB Relations, Susanne PlaB, Hamburg; Bild: Ringhotel Landhaus Gardels

Kostliches Jubilium: 10 Jahre Rolling Chefs im Landhaus Gardels

ARSI

echtzeitig zum 10-jihrigen
R Jubildum der Rolling Chefs

wird die neue Kiiche im
Ringhotel Landhaus Gardels fertig
sein. Am 25. Januar 2015 starten
Maitre Marc Schltirscheid und sein
engagiertes Team zusammen mit
den kochenden Freunden Patrick
Gernsbeck, Florian Funke und
Viola Leyener das Rolling Chef
Ment. Inspiriert von  den
Schlosskiichen des franzosischen
Hochadels lautet das Motto 2015
,Cuisine Royale“.

Da diirfen Hummer, Kaviar
und Triiffel natiirlich nicht fehlen.
Jan Peters, Inhaber vom Ringhotel
Landhaus Gardels, hat zusammen
mit Jorge Centelles von Rindchen’s
Weinkontor passende Weinbe-
gleiter im Duett zu den insgesamt
0 Giingen ausgesucht.

Zum_ Dessert-Finale bittet der
Kuichenchef in sein nagelneues
Reich, um die Giste zwischen Pass
und Herd mit siifen und pikanten
Kostlichkeiten zu verwohnen.

v.l.: Viola Leyener, Florian Funke, Marc Schliirscheid, Patrick Gernsheck

Das kinigliche Rolling Chefs Menii:

Aperitif:

Champagner Baron Albert
,La Préférence“ AOC aus der
Magnum Flasche
Sous-Chef Philip Dau kreiert das
Amuse-Gueule:

Dreierlei vom Hummer mit
Erbsensprossen. 2012 Riesling
Spitlese, Keller-Réserve, Baden,
Deutschland & 2010 Cour-
Cheverny, Domaine du Salvard,
Loire, Frankreich
Florian Funke reicht als Vorspeise:
Eismeerlachsforelle mit geliertem
Schnittlauchrahm, Kartoffelblini
und Sevruga Kaviar. 2013 Les
Cornes Cuvée Rosé, Weingut Dr.
Biirklin-Wolf (Bio), Pfalz,
Deutschland
Viola Leyener zeichnet fiir das Pot
au Feu vom Freesisch Rind mit
Triiffelroyal verantwortlich.
2013 Silvaner, Erste Lage,
Langenberg, Rudolf May, Franken,
Deutschland
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Patrick Gernsbeck bringt den
Loup de Mer
mit drei Texturen von der
Pastinake und Rotweinbutter auf
die Teller. 2013 Carignan, IGP,
Serre Romani, Languedoc-
Roussillon, Frankreich &
2009 Sangiovese ,Saragio“ DOC,
Valdonica, Toskana, Italien
Lokalmatador Marc Schliirscheid
serviert als Haupigang:
Rebhuhnbrust und Wachtel auf
Champagner-Kraut mit glasierten
Trauben und Kartoffel-Mousseline.
2011 Maury, Serre Romani,
Languedoc-Roussillon, Frankreich
& 2013 Scheurebe Beerenauslese,
Niersteiner Rosenberg, Leonhard,
Rheinhessen, Deutschland

Marc Schliirscheid lerte die drei
Gastkoche bei seiner Station im
Deidesheimer Hof kennen. Patrick
Gernsbeck zog es nach Spanien,
wo er seit 2009 an der Seite von
Gerhard Berktold das Restaurant
,Basic* auf Mallorca erfolgreich
betreibt. Viola Leyener besticht mit
Enthusiasmus und Bodenstindig-

MARDAVA
WL 8 S

keit im familiengeftihrten Hotel Hof
Ginsberg  (Hilchenbach-Liitzel).
Das Gast-Trio komplettiert Florian
Funke vom Seehotel am Stausee in
Gerolstein. Seine Leidenschaft sind
leichte, regionale Gerichte von der
Eifelregion geprigt.

Das  Jubiliums-Ment  der
Rolling Chefs kostet 95 € pro
Person inklusive Aperitif, beglei-
tender Weine und Mineralwasser.
Die Auftaktveranstaltung ist bereits
ausgebucht, doch das Menii
,Cuisine Royal* wird noch bis zum
22. Mirz im Restaurant Gardels
angeboten, damit sich die Giste
wie ein ,Konig in Frankreich® fiih-
len. Um die herrlichen Weine ohne
Reue in vollen Ziigen genieen zu
konnen, bietet das Ringhotel
Landhaus Gardels seine modern
eingerichteten Zimmer zu Sonder-
preisen unter dem  Stichwort:
Rolling Chefs 2015 an:

Standard: EZ € 75,00 / DZ € 108,00
Komfort: EZ € 89,00 / DZ € 128,00
Studio: DZ € 158,00

www.gardels.de.
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ammolite

as Fine-Dining Restaurant
D JAmmolite - The Light-

house Restaurant® im
Hotel Bell Rock im Europa-Park ist
bereits gut zwei Jahre nach
Eroffnung mit dem begehrten zwei-
ten Michelin-Stern ausgezeichnet
worden.

Europa-Park-Geschaftsfihrer
Thomas Mack: ,Was dieses hoch
motivierte Team wm Peter Hagen
mit tollen jungen Kochen und erst-
klassigen Servicemitarbeitern auf
die Beine gestellt bat, ist schon
aujSergewchnlich und erfiillt mich
mit Stolz. Kiichenchef Peter Hagen
hat in kiirzester Zeit die Herzen der
Gourmets mit grofser Kreativitdt
und hober Disziplin erobert. Hagen
stebt fiir eine moderne, neuzeitli-
che, internationale Kiiche, obne die
Wurzeln und den Bezug zur
Region zu verlieren.“

Peter Hagen (Jahrgang 1977)
(Bild) ist ein Koch mit Lei-
denschaft. Zuletzt war er im mit
zwei Michelin- Sternen ausgezeich-
neten Restaurant ,Cheval Blanc®

In eigener Sache

W@mgna Y/
/owm

Text und Bild: Presse Europapark

In Rekordzeit: Zweiter Michelin-Stern
fiir das Restaurant ,Ammolite“ im Europa-Park Rust

GroBer Erfolg fiir das Gastronomiekonzept im Europa-Park

= —_— -

4 — —

CLLL1l]S
THE LIGHT)

des Hotels Les Trois Rois in Basel
titig. Seit Eroffnung 2012 arbeitet
er im Restaurant Ammolite, dem
weltweit einzigen Restaurant in
einem Freizeitpark, das mit zwei
Michelin-Sternen  ausgezeichnet
wurde. Der aus Bregenz stammen-

de Peter Hagen hat in renommier-
ten Hiusern wie der Schwarzwald-
stube der Traube Tonbach bei
Harald Wohlfahrt oder auch in der
Villa Joya, dem einzigen Zwei-
sterne-Restaurant in Portugal, gear-
beitet. Was hat Hagen von

Deutschlands bestem Koch, Harald
Wohlfahtt, in der Traube Tonbach
an Erfahrungen mitgenommen?
,Von Harald Wohlfahrt habe ich
sehr viel gelernt, am meisten viel-
leicht von seiner Disziplin und sei-
ner Prizision im Detail.“

Ehrliche Kiiche*

Bei seinen vielen internationalen
Stationen hat Hagen zahlreiche
Inspirationen bekommen und seine
eigene Handschrift erarbeitet:
Bekanntes und Neues fugt er auf
seine feinsinnige Art zusammen.
Der junge Kiichenchef sieht seinen
Stil geprigt von der klassischen
franzosischen Kiiche mit mediterra-
nem EinfluR. Vier Kriterien haben
fur ihn stets Prioritit: Frische und
Qualitit, aber auch Leichtigkeit und
Finesse. Hagen: ,Wir kochen inter-
national, wollen aber immer auch
den Bezug zur Region behalten.
Mir ist wichtig jedes Produkt durch
ausgewihlte Begleiter zu stirken.
Es soll eine ehrliche Kiiche sein
ohne viel Hokuspokus.
www.ammolite-restaurant.de

e

Wir wiinschen allen

Gourmet-Classic-Lesern

ein frohes und friedliches Weshnachts

sowie ein erfreuliches, erfolgreiches

und gesundes neues Jahr!

Ihr Gourmet-fournal-Team

/
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Text: Miinchen (dpa/tmn)
B Deutschen zum Jahreswechsel. Das
hat das Online-Reiseportal Tripad-
visor ermittelt. Die Hotelpreise steigen zu Silvester in der Hauptstadt und
anderen europdischen Metropolen an. Fir eine Reise iiber Silvester ist
Berlin offenbar sehr attraktiv: Das Internetportal Tripadvisor zahlt fiir die
Bundeshauptstadt zwischen dem 27. Dezember 2014 und 4. Januar 2015 bei
Nutzern aus Deutschland die meisten Suchanfragen. Auf Platz zwei der
beliebtesten Silvester-Reiseziele liegt Amsterdam, danach folgen London
und Paris. New York ist ftir die deutschen Jahreswechselurlauber die inter-
essanteste Stadt auflerhalb Europas und rangiert auf Platz funf. Danach fol-
gen Hamburg, Dubai und Prag auf den Réngen sechs bis acht. Der durch-
schnittliche Preis fiir ein Hotelzimmer steigt erwartungsgemif im
Reisezeitraum zum Jahresende an. Die Hauptstadt diirf-
te jedoch nicht zuletzt wegen des vergleichsweise
giinstigen Preises derart beliebt sein. Laut
Tripadvisor liegt der Hotelpreis hier zum
Jahrswechsel bei 111 Euro und damit
knapp unter dem in Hamburg von
114 Euro. In Paris (195 Euro) und
London (205 Euro) muss mit
hoheren Ubernachtungskosten
gerechnet werden. Dubai mit
210 Euro durchschnittlichem
Ubernachtungspreis sowie New
York mit 326 Euro sind dagegen
vergleichsweise teuer.

it David Hasselhoff, Tokio

Hotel und dem Star-Geiger David
Garrett konnen dieses Jahr wieder
Tausende in Berlin am Brandenburger Tor
Silvester feiern. Mehr als 20 Bands und Kinstler
sollen am 31. Dezember auf Deutschlands grofter
Silvesterparty auftreten. Im Programm stehen auch die Schlagersinger
Roland Kaiser und Howard Carpendale. «Wir haben es geschafft, David
Hasselhoff aus London noch zu kriegen», sagte Harry Seedorf vom
Veranstalterteam in  Berlin. Hasselhoff spiele abends noch in
GroRbritannien und werde dann mit einem Privatjet einfliegen. 25 Jahre
nach dem Mauerfall wolle er seinen Song «Looking for Freedom» singen.

Berlin

Bild: Travel London

Jahreswechsel

erlin st das beliebteste Reiseziel der  SllVeESter — HAT ound the World“

Berlin, Amsterdam und London iiber Silvester sehr gefragt

Bild: Enrico Verworner

Bild: Hans Ringhofe

in wirklich bombastisches Erlebnis zum
Jahreswechsel — garantiert einem  der
Aufenthalt in New York. Die Weltstadt ist an
Attraktionen und Sehenswiirdigkeiten nicht
zu Uberbieten. Nicht umsonst wird sie auch
die Stadt, die niemals schlift genannt. Sie
zahlt tber 8 Millionen Einwohner, was sie
zur groften Stadt der Vereinigten Staaten
macht. Die an der Ostkiiste der USA gele-
gene Metropole ist genauso reich an archi-
tektonischen Meisterwerken wie an Museen,
Theatern, Clubs und Restaurants. Hier
bekommt man wirklich alles, was das Herz
begehrt und das zu jeder Jahreszeit. So verlebt
man hier auch den letzten Tag des Jahres auf ein-
zigartige Weise. Der so genannte Big Apple zelebriert
Silvester wie keine zweite Stadt in der Welt.

Text: silvesterparty.in

er russisch-orthodoxen Tradition folgend gibt es das eigentliche

Silvester in Moskau nicht unbedingt in der Form, wie es in unseren
Gefilden vertraut erscheint, denn hier werden Weihnachten und Silvester an
einem Tag gefeiert. Zu den bekanntesten Sitten und Gebriuchen zihlen
dabei die Wahrsagerei mit geschmolzenem Wachs, dhnlich unserem
Bleigiessen, sowie das Reichen von Borschtsch und Kutya als Symbol der
Hoffnung bzw. das Verspeisen von Honig und Mohn als Zeichen fiir Freude
und Erfolg. Um Punkt Mitternacht versammeln sich die Moskauer dann auf
dem berithmten Roten Platz und stofen mit dem Glockenschlag um
Mitternacht auf das neue Jahr an.

Text: silvesterparty.in

er den Jahreswechsel nicht wie jedes Jahr zuhause mit Raclette oder

Fondue verbringen mochte, sondern aufergewohnliche Erlebnisse
sowie eine beeindruckende Umgebung sucht, sollte eine Reise in die bra-
silianische Metropole Rio de Janeiro ins Auge fassen. Dass die Brasilianer
Weltmeister im Feiern sind, weifl man nicht zuletzt vom Karneval und den
Weltmeisterschaften. Hier wird in der letzten Nacht des Jahres einiges gebo-
ten, was die Herzen von Feierwilligen hoher schlagen lasst.
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Text: Presse CIVC; Bild: Regina Uller

W@mgna Y/
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Champagner

ie Koordinaten des fran-
D z0sischen  Savoir-Vivre
lauten: 49°3" Nord — 3°
57" Ost. 140 Kilometer 6stlich von
Paris wird seit drei Jahrhunderten
das bertihmteste Getrink der Welt
produziert: der Champagner. Die
Champagne ist — von Gesetz her
— winzig klein. 1927 hat die fran-
zOsische Regierung die Anbau-
fliche auf etwa 34.000 ha begrenzt.
Innerhalb dieser zone delimitée
gibt es vier grofe Gebiete:
Montagne de Reims, Vallée de la
Marne, Cote des Blancs und die
Cote des Bar. Auflerhalb dieser
Landstriche darf weltweit kein
Champagner produziert werden.
Der Grund fir diese staatlich ver-
ordnete Eingrenzung (appellation
dorigine contrdlée) ist neben der
Exklusivitit die Beschaffenheit des
Bodens. Die Champagne besteht
aus Kreide, bedeckt von einer zar-
ten Humusschicht. Ideal fur
Rebstocke!  Die Kreideschicht
arbeitet wie eine natrliche
Klimaanlage: die Wirme, die sie
tagstiber speichert, gibt sie nachts
— fein dosiert — wieder ab.
Gleichzeitig sorgt sie fiir eine
gleichmigige  Verteilung  des
Regenwassers.
Die vier Anbaugebiete der
Champagne gliedern sich tibrigens

in insgesamt 324 Weinbau-
gemeinden, so genannte crus. Die
Gemeinden, deren Trauben den
hochsten Verkaufspreis erzielen,
dirfen die Bezeichnung grand cru
fihren. Dasselbe gilt fiir einen
Champagner, der ausschlieglich
aus Trauben von Grand-Cru-
Gemeinden gekeltert wurde. Zur
Stunde zihlt die Champagne 17
grand crus und 40 premier crus.
Gesetzlich festgelegt ist auch das
Rohmaterial des Champagner. Nur
drei Rebsorten diirfen zwischen
Reims und Troyes gekeltert wer-
den: die roten Trauben Pinot Noir
und Pinot Meinier, die dem
Champagner Kraft und Korper ver-
leihen, sowie die weie Traube
Chardonnay, die ihm die Rasse und
die Frische gibt.

Die Konige unter den
Champagner sind aber die so
genannten millesimes. Das sind
Champagner, die aus Trauben
eines einzigen Jahrgangs gekeltert
wurden.  Diese  Jahrgangs-
champagner sind von grofem
Charakter, aber auch von hohem
Preis. Denn nur aus besonders
guten Weinlesen werden millesi-
mes gemacht. Das entsprechende
Jahr wird auf dem Etikett der
Flasche vermerkt.

classpc
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Michelin Schweiz 2015: Achtzehn neue
Sterne-Restaurants

ie Schweiz ist und bleibt das

Land mit den meisten
Michelin-Sternen pro Kopf. In der
neusten Ausgabe des Guide Rouge
sind 18 neue Sterne-Restaurants
hinzugekommen. Damit haben die
Eidgenossen nun die Auswahl
unter 117 Sterne-Adressen — {iiber
ein Drittel mehr als vor fiinf Jahren.
Allein vier Neulinge befinden sich
in der Region Basel: das Les Quatre
Saisons in Basel, die Sonne in
Basel/Bottmingen, das Landgasthof
Talhaus in Bubendorf und das
Schliissel in Oberwil. In Ziirich
erhielten das Maison Manesse und
das Sankt Meinrad einen Stern.
Und auch das Tessin bekommt
Verstirkung: Hier zeichneten die
Tester das Tentazioni in Cavigliano
aus. Nichts gedndert hat sich an der
Spitze: Alle 19  Zwei-Sterne-
Betriebe haben ihre Auszeich-
nungen verteidigt. Und ganz oben
halten Benoit Violier im Hotel de
Ville und Andreas Caminada im
Schloss  Schauenstein ihre drei
Sterne.

Michelin-Sterne in Holland

it einer Rekordzahl von 14

Sternen sind Restaurants der
niederlindischen Hauptstadt Am-
sterdam ausgezeichnet worden.
Insgesamt erhalten 105 Restaurants
in Holland die begehrte Aus-
zeichnung fiir Spitzengastronomie.
Fiinf Kuchenchefs schweben neu
im  "Sternenhimmel". Wie in
Maastricht bekanntgegeben wurde,
konnen sich insgesamt 84 Res-

the

MICHELIN
guide

Text/Bild: Guide Michelin

taurants in den Niederlanden mit
einem Stern schmicken. Drei
Lokale in Amsterdam, Nuenen und
Harderwijk riicken in die Zwei-
Sterne-Kategorie auf. Damit gibt es
nun 19 niederlindische Zwei-
Sterne-Hduser,  ebenfalls  ein
Rekord. Die Zahl der Drei-Sterne-
Hiuser bleibt mit zwei unverin-
dert. An der Spitze der ausgezeich-
neten niederlindischen Provinzen
steht weiterhin unangefochten
Nordholland mit 31  Sterne-
restaurants, zu denen nun vier neu
dazugekommen sind.
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