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Text: Sonja Thelen, Fotos: "S.Pellegrino"

Matthias Walter vertritt Deutschland und Österreich in Mailand
S. Pellegrino Young Chef 2016

(Fortsetzung nächste Seite)

SS ouschef des Burgrestaurants
Staufeneck gewinnt nationa-
len Vorentscheid S. Pelle-

grino Young Chef 2016

Es war ein anstrengender Tag
für die zehn Nachwuchsköche, die
darum kämpften, den nationalen
Vorentscheid S. Pellegrino Young
Chef 2016 für sich zu entscheiden
und im Finale am 13. Oktober in
Mailand Deutschland und Öster-
reich zu vertreten. Letztendlich

konnte Matthias Walter das span-
nende Kochduell der Top 3 zwi-
schen Ricky Saward (Souschef
Restaurant „Chairs“, Frankfurt) und
Sebastian Schinko (Chef de Partie,
Restaurant „Le Ciel“ Wien) für sich
entscheiden. Der 27-jährige
Souschef des Restaurants „Burg-
restaurant Staufeneck“ aus Salach
(bei Göppingen) setzte sich mit sei-
ner „Duck Shanghai“ gegen die
starke Konkurrenz durch. Mit Jubel
nahm der junge Koch bei der

glanzvollen Gala im Gesellschafts-
haus des Frankfurter Palmen-gar-
tens die Auszeichnung aus den
Händen von Jury-Sprecher und
Spitzenkoch Karlheinz Hauser ent-
gegen.

Eine Entscheidung, die sich die
hochkarätige Jury bestehend aus
Karl Oberauer (Restaurant-Hotel
„Obauer“, Werfen), Karlheinz
Hauser (Restaurant „Seven Seas“,
Hamburg) und Nils Henkel (Sterne-
Koch, Bergisch Gladbach) sowie

dem Vorjahressieger Tobias
Wussler (Restaurant „Waldgaststätte
Ponyhof“, Gengenbach) nicht
leicht gemacht hatte. Immerhin hat-
ten die Juroren die zehn Finalisten,
die auf Grund ihrer innovativen,
originellen, raffinierten und unver-
wechselbaren „Signature Dishes“
zum deutsch-österreichischen
Vorentscheid von S. Pellegrino
Young Chef 2016 nach Frankfurt
eingeladen waren, den ganzen Tag

Gewonnen hat Matthias Walter, Souschef des Burgrestaurants Staufeneck, der die Jury mit seiner "Duck Shanghai" überzeugte.
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S. Pellegrino Young Chef 2016

Matthias Walter vertritt Deutschland und
Österreich in Mailand

Text und Bilder: Gourmet Classic

über begleitet. Bei der Verkündung
des Jury-Urteils vor gut 150 gelade-
nen Gästen aus der Gastronomie
im prunkvollen Saal des
Gesellschaftshauses, das zu diesem
Anlass passenderweise wie eine
italienische Piazza dekoriert war,
hob Spitzenkoch Hauser das beein-
druckende Talent und Können der
zehn nationalen Finalisten hervor.
„Bei allen zehn Gerichten konnten
wir erkennen, dass die Teilnehmer
mit einem hohen Anspruch an den
Geschmack und die Präsentation
ihrer ‚Signature Dishes’ herange-
gangen sind“, sagte der
Spitzenkoch Karlheinz Hauser
begeistert.

Auch Hans-Peter Edelbluth,
Geschäftsführer Nestlé Waters, atte-
stierte den zehn Talenten: „Das war
Kochen auf höchstem Niveau. Alle
haben sich durch ein unglaublich
hohes Potenzial ausgezeichnet.“ S.
Pellegrino, das zu Nestlé Waters
gehört, hat zum zweiten Mal diesen
internationalen Nachwuchskoch-
Wettbewerb ausgelobt. „Denn uns
liegt die Nachwuchsförderung in
der Gastronomie am Herzen“,
betonte Edelbluth.

Und der Nachwuchs hatte sich
ordentlich ins Zeug gelegt. Bereits
morgens um 6 Uhr begannen die
Finalisten in der Küche des Zwei-
Sterne-Restaurants „Lafleur“ im
Frankfurter Palmengarten mit den
Vorbereitungen für ihre „Signature
Dishes“. Aus den mehr als 100
Bewerbern aus Deutschland und
Österreich hatte die renommierte
italienische ALMA („International
School of Italien Cuisine“) die zehn
Teilnehmer des Vorentscheids aus-
gewählt. Bewertungsgrundlage der
ALMA waren fünf Kategorien („Die
goldenen Kriterien“): Zutaten,
Fertigkeit, Genialität, Schönheit
und Botschaft. „Sechs Stunden hat-
ten sie Zeit, um ihre Gerichte zu
zubereiten. Sie durften nichts mit-
bringen, keine Soßen, nichts“,
erklärte Gala-Moderatorin Johanna
Klum. Aus den zehn Gerichten
wählte die Jury schließlich die Top
3 aus: Sebastian Schinko, Ricky
Saward und Matthias Walter.

Sie konnten im ersten
Durchgang mit ihrer Kreativität und
ihrem handwerklichen Geschick
überzeugen. Sie mussten dann
erneut ihre selbst komponierten
Gerichte, mit denen sie sich auch
beim S. Pellegrino Young Chef
beworben hatten, zubereiten, bei
der Gala vor der Jury und den
Gästen im Gesellschaftshaus prä-
sentieren und erläutern.

Gegen seine beiden starken
Konkurrenten konnte sich schließ-
lich der gebürtige Münchner
Matthias Walter mit seiner „Duck
Shanghai“ durchsetzen. Zwar steht
die namensgebende Entenbrust im
Fokus, „sie bekommt allerdings mit
einem raffinierten Sesamguss einen
ganz besonderen Geschmack“,
beschreibt der Gewinner seine
Komposition. Ebenfalls auf dem
Teller: ein Soja-Cannelloni, gefüllt
mit Artischocken-Püree, gerösteten
Artischocken-Ecken und Enoki-
Pilze, ein kleines Bällchen aus
Aubergine, Sojasoße und Tapioka
sowie mit Zucker und Salz veredel-
ter Topinambur. „Wir haben das
Gericht gewählt, das auch auf der
internationalen Bühne beim Finale
in Mailand den bestmöglichen
Eindruck hinterlassen kann“,
begründete Nils Henkel die Jury-
Entscheidung.

Damit holte sich der 27-Jährige
den begehrten Platz im Weltfinale
des Wettbewerbs. Am 13. Oktober
trifft Matthias Walter nun auf 19
andere Nachwuchsköche aus aller
Welt, die in ihren Ländern und
Regionen die nationalen
Vorentscheide für sich entscheiden
konnten. Insgesamt hatten sich
3000 Nachwuchsköche beworben.
In Mailand bewertet die internatio-
nale Jury (David Higgs, Carlo
Cracco, Gaggan Anand, Elena
Arzak, Mauro Colagreco, Wylie
Dufresne und Roberta Sudbrack)
das Können von Matthias Walter.
Zur Vorbereitung wird ihm
Karlheinz Hauser als Mentor
betreuen und vor Ort in Mailand
unterstützen.
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Luxuslodge „Zeit zum Leben“ im Salzburger Land
Text: mk Salzburg; Bilder: Luxuslodge „Zeit zum Leben“

II n Annaberg im Salzburger
Land, mitten im wildromanti-
schen Lammertal, steht eine

einzigartige Luxuslodge, die „Zeit
zum Leben“ schenkt. Drei exklusi-
ve Chalets von 60 bis 150 m2 sind
ideal für Ruhesuchende, für Pär-
chen und Familien, um einen Gang
runter zu schalten und sich in der
Salzburger Bergwelt zu erholen.
Die Natur liegt direkt vor der Haus-
tür. Ankommen und abschalten ist
die Devise.

Fünf-Sterne-Service im Chalet
„Unseren Gästen soll es an rein gar
nichts fehlen“. Ihr Motto setzt die
Gastgeberin Frau Schwaighofer in
ihrer Luxuslodge liebevoll um. Es
sind die vielen seltenen Details und
Serviceleistungen, welche die Cha-
lets zu einem derart exklusiven

Rückzugsort machen. Fast wie eine
Entdeckungsreise gestaltet sich ein
Rundgang durch das top Urlaubs-
zuhause. Seien es die bewusst aus-
gewählten Bücher einer Literatur-
expertin, die im Chalet bereitlie-
gen, die bestens ausgestattete
Küche, die selbst anspruchsvolle
Hobbyköche zum Schwärmen
bringt, das süße Kinderzimmer, der
Hot Tub für Wellnessstunden unter
dem Sternenhimmel, die Privat-

Sauna in den großen Chalets und
vieles mehr. Die exklusiven Ferien-
häuser bieten Platz für je bis zu
zehn Personen. Bei drei Schlaf-
zimmern mit Doppelbetten und
einem Kinderzimmer im Chalet
können auch (Groß-)Familien zu-
sammenkommen. Alle Schlafzim-
mer sind mit Naturmaterialien, Alt-
Holz-Möbeln, Böden und Schrän-
ken aus Zirbenholz sowie hoch-
wertigen Matratzen ausgestattet.

Panoramafenster und viele Extras
mehr bieten Wohngenuss auf
höchstem Niveau. Ein engagiertes
Team kümmert sich auf Wunsch
um das Verwöhnprogramm – von
kulinarischen Highlights bis zu
Wellness und Beauty direkt im
Chalet. Wer möchte, bestellt sich
den Koch ins Haus. Simon ist
Spitzenkoch (u. a. „Hangar 7“ in
Salzburg) und bezaubert vom
Gourmetmenü bis zum gemüt-
lichen Grillabend die Gäste der
Luxuslodge mit seinen Künsten.
Genau das Richtige für alle, die
sich gern schon in der Früh Gutes
tun, ist der 5-Elemente-Brunch mit
Andrea. Die junge, vitale Bäuerin
setzt sich seit zwölf Jahren mit TCM
und der 5-Elemente Küche ausein-
ander. Auch in den Picknickkorb
für Rad- und Wanderausflüge oder
eine Ausfahrt mit dem Oldtimer
kommen nur die besten regionalen
Köstlichkeiten.

Neu: Make-up Coaching im Chalet
Mit Make-up Artist und Hairstylist
Lisa wird der Wellnessbereich der
Luxuslodge zum Beautycenter. Lisa
zeigt den (nicht nur) weiblichen

(Fortsetzung nächste Seite)
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Luxuslodge „Zeit zum Leben“
Text: mk Salzburg; Bilder: Luxuslodge „Zeit zum Leben“

Bio-Kulinarik

Der Geschmack Lanzarotes
Princesa Yaiza Suite Hotel Resort legt „Kilometer Null“-Paket auf –

Neue Finca de Uga Tour zeigt, woher die Zutaten stammen

Text: STROMBERGER PR, München; Bilder: Princesa Yaiza Suite Hotel Resort

Bild: Ruben Acosta

(Fortsetzung von Seite 5)

Gästen in ihrem eigenen Chalet,
wie sie ihre individuelle Schönheit
zum Strahlen bringen. Sie hilft, sich
für einen besonderen Abend zu
stylen. Wenn sich Freundinnen
einen Wellnesstag im Private Spa
mit Sauna und Hot Tub im Freien
gönnen, verwöhnt die Schönheits-
expertin die Ladies mit ihrem
Beauty-Programm und einer pro-
fessionellen Schminkberatung.

Das Salzburger Land entdecken
Wanderer starten von der Luxus-
lodge direkt ins Wandergebiet mit
rund 300 markierten Wanderwegen
für alle Ansprüche. Das Team der
Luxuslodge empfiehlt seinen Gäs-
ten gern den mystischen Kopfberg
mit seinen Kraftplätzen oder den
eindrucksvollen Lammertaler Ur-
wald. Die 22 Mountainbikestrecken
im Tennengau bieten sportliche
Herausforderungen in jeder
Schwierigkeitsstufe. 720 Kilometer
gut beschilderte Strecken liegen
den Bikern zu Füßen. Beliebte
Strecken sind die Salzburger Al-
mentour oder die Dachstein-Run-
de. Für die, die es ein bisschen ge-
mütlicher angehen wollen, stehen
zwei E-Mountainbikes kostenlos
zum Ausborgen bei der Luxuslodge

bereit. Andere holen sich ihren per-
sönlichen Adrenalinkick beim
Klettern, Raften, Canyoning oder
Paragliding. Auch Nordic-Walking-
Begeisterte kommen keinesfalls zu
kurz. Für Neueinsteiger bietet der
Tourismusverband wöchentlich
einen Einführungskurs. Nach sport-
licher Betätigung finden Groß und
Klein eine Erfrischung im Waldbad
Lungötz oder im Seepark im be-
nachbarten St. Martin. Wenn Bike
und Wanderschuhe einmal eine
Pause einlegen, locken Tennis,
Reiten und Golfen. Es ist nur eine
Autostunde in die Mozartstadt Salz-
burg oder in die Kaiserstadt Bad
Ischl. Schnell sind auch die Eis-
riesenwelt, die Greifvogelschau in
Hohenwerfen oder die Salzwelten
in Hallein u. v. m. zu erreichen.

Vom Chalet genießen Urlauber
einen Traumblick auf die Bi-
schofsmütze, einen der höchsten
Gipfel im Dachstein-Massiv. Übri-
gens sind in der Luxuslodge auch
Hunde willkommen. Unendlich
viele Spazierwege warten auf die
Vierbeiner, im Golfclub Brandlhof
(70 Minuten entfernt) dürfen Hun-
de sogar zum Golfen mit.

www.luxuslodge.at

VV on der Finca auf den
Teller: Das Princesa Yaiza
Suite Hotel Resort ist

Hauptabnehmer des Landguts
Finca de Uga und stellt es seinen
Gästen auf einer exklusiven Er-
kundungstour vor. An jedem letz-
ten Samstag im Monat geht es für
Hotelbesucher zusammen mit
Victor Bossecker, Executive Chef
des Hotels, oder einem Mitglied
des Teams in die nahe gelegene
und zum Hotel gehörende Farm.
Von Käseherstellung über den
Anbau von Obst und Gemüse bis
zur Haltung von Kuh, Schwein und
Ziege erfahren Gäste alles rund um

die Herkunft und Qualität der
Lebensmittel. Abends kommen die
Gäste dann im hoteleigenen und
bereits mehrfach ausgezeichneten
Gourmetrestaurant „Isla de Lobos“
in den Genuss eines köstlichen
Menüs, welches überwiegend mit
Lebensmitteln aus der Finca de Uga
zubereitet wird.

Aus der Philosophie des
Restaurants, fast ausschließlich re-
gionale Produkte quasi aus nächs-
ter Nähe zu verwenden, entstand
der Name „Kilómetro Cero“, zu
Deutsch „Kilometer Null“.

Das gleichnamige Angebot
beinhaltet oben genannte Leistun-
gen und kostet 60 Euro, mit
Weinbegleitung 82 Euro.

(Fortsetzung nächste Seite)
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Bio-Kulinarik

Der Geschmack Lanzarotes
Text: STROMBERGER PR, München; Bilder: Princesa Yaiza Suite Hotel Resort

(Fortsetzung von Seite 6)

Princesa Yaiza Suite Hotel Resort legt „Kilometer Null“-Paket auf –
Neue Finca de Uga Tour zeigt, woher die Zutaten stammen

Die Zimmerpreise im Princesa
Yaiza Suite Hotel Resort beginnen
bei 170 Euro pro Zimmer und
Nacht.

Reservierungen werden unter
der Email info@princesayaiza.com
und der Telefonnummer +34(0)928
519 300 entgegen genommen.

Finca de Uga
Die bereits mehrfach prämierte
Finca de Uga entspricht den höch-
sten Maßstäben was Tierschutz und
Tierhaltung anbelangt. Sie liegt
unweit des Hotels und beherbergt
60 Jersey Kühe, 400 Majorera
Ziegen, einige kanarische und ibe-
rische schwarze Schweine sowie
250 kanarische Schafe. Die Tiere
werden mit sorgfältig ausgewählter
Nahrung gefüttert, bekommen viel
Zuwendung sowie Streichelein-
heiten und hören sogar den ganzen
Tag angenehme Musik. Gäste erle-
ben die Tiere bei der geführten
Tour über die Farm aus nächster
Nähe, streicheln sie und überzeu-
gen sich von den hohen Qua-
litätsstandards der Stallungen.
Gemeinsam mit Victor Bossecker
entdecken und beobachten sie bei-
spielsweise Herstellung und Ver-

arbeitung von Käse – dessen
Verkostung selbstverständlich nicht
zu kurz kommt.

Beim abendlichen Gourmet-
Menü im Isla de Lobos lassen sich
die Gäste dann Gerichte wie „Zar-
tes schwarzes Spanferkel auf gerö-
steter rosa Pfefferkorn-Praline mit
würzigem Fuerteventura Ziegen-
joghurt und saurer Papaya“ auf der
Zunge zergehen. Das Restaurant ist
mehrmalig als bestes der Kanaren
ausgezeichnet worden, unter ande-
rem mit dem „Award for Best
Canarian Gastronomy“. Mit rund
acht Restaurants bietet das Princesa
Yaiza Suite Hotel Resort Landes-
küchen für jeden Geschmack –
von international, über italienisch,
mexikanisch bis hin zu asiatisch.

Das im kanarischen Kolonialstil
erbaute Princesa Yaiza Suite Hotel
Resort liegt an der Südküste Lan-
zarotes mit direktem Zugang zum
weißen Sandstrand der Playa
Dorada. Die Mehrzahl der 385
Zimmer sind Suiten und bieten viel
Raum für ein entspanntes Urlaubs-

gefühl. Das Fünf-Sterne-Hotel ver-
fügt über vielzählige Freizeitange-
bote wie ein Fitnesscenter sowie
Plätze für Tennis, Beach Volleyball,
Fußball oder Boccia. Wellness-
angebote und die Kraft des Meeres
genießen die Gäste im hoteleige-
nen Thalassozentrum mit Meer-

wasserbecken, verschiedenen Sau-
nen und einem türkischen Bad.
Weiterhin verfügt das Hotel über
geräumige Suiten im Familienge-
bäude und Kinder können sich im
Kikoland mit vielen Aktivitäten und
Freunden wie im Paradies fühlen.

www.princesayaiza.com
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Löffel-Übergabe auf der Wartburg

Neue Küchenchefin ist die Eisenacherin Annett Reinhardt
Vorgänger Peter Herrmann bleibt als Stratege an Bord

Text: StörrFaktor-PR; Bilder: Romantik Hotel auf der WartburgBesondere Orte

DD ie gebürtige Eisenacherin
Annett Reinhardt ist neue
Küchenchefin im Roman-

tik Hotel auf der Wartburg. Sie
übernimmt die Position von Peter
Herrmann, der sich künftig um
Planung und Organisation der viel-
fältigen Hotelgastronomie küm-
mern wird. Bereits seit 2010 arbei-
ten die beiden Spitzenkräfte Seite
an Seite in der Küche des beliebten
5-Sterne-Hotels. Um den immer
komplexeren Anforderungen ge-
recht zu werden, wurden die Auf-
gabenbereiche jetzt neu geordnet.

Die 45-jährige Annett Reinhardt
verfügt über umfassende Erfah-
rung, insbesondere in der gehobe-
nen Hotelgastronomie. Nach dem
Besuch der Meisterschule in Mün-
chen war sie als Souschefin in
Leipzig, Berlin und Salach tätig. Seit
2006 bewährte sie sich im Aldiana
Alcaidesa, im Robinson Club
Mallorca, im Europäischen Hof in
Heidelberg sowie zuletzt im
Romantik Hotel auf der Wartburg.
Dort arbeitet sie seit 2010 zusam-
men mit Peter Herrmann an der
Weiterentwicklung der Gastro-
nomie. 2013 belegte sie den
1. Platz beim Leipziger Inno-
vationspreis exklusiv.

Dem Küchenstil mit Betonung
regionaler Traditionen und klassi-
scher Kochkunst will Annett
Reinhardt treu bleiben und sich
zugleich aktuellen Entwicklungen
öffnen. Beliebte Spezialitäten des
Hauses wird es selbstverständlich
weiterhin geben, darunter die von
Reinhardt selbst kreierte Wartburg-
Torte mit einer Kuvertüre aus fein-
ster Valrhona Manjari-Schokolade.
Die Wartburg-Eiscreme, eine weite-
re Schokoladen-Komposition, kön-
nen Gäste auf der Wartburg in ver-
schiedenen Präsentationen genie-
ßen.

Ehrgeizige Ziele –
exzellente Zusammenarbeit

Die neue Doppelspitze der Hotel-
gastronomie auf der Wartburg ver-
folgt ehrgeizige Ziele: So sollen der
„Gasthof für fröhliche Leut“ am

Mittag und das Restaurant Land-
grafenstube am Abend noch klarer
positioniert werden. „Langfristig
wollen wir die Landgrafenstube als
eines der führenden Restaurants
unserer Region etablieren“, erklärt
Peter Herrmann. Auch sollen Kon-
takte zu regionalen Partnern und
Erzeugern intensiviert werden. Die
größte Herausforderung der nahen
Zukunft ist die Planung und
Erneuerung der Küche bei laufen-
dem Betrieb.

Auch der Alltag der Hotel-
gastronomie stellt hohe Anfor-
derungen, denn die Wartburg ist
nicht nur ein beliebtes Reise- und
Ausflugsziel, sondern auch Ver-
anstaltungsort: Große Hochzeits-
feiern, festliche Dinner und Staats-
empfänge stehen auf dem Pro-
gramm, und auch für das alljährli-
che Sommertheater, das Sommer-
vergnügen und die Museumsnacht
in der Wartburg erbringt das Team
um Reinhardt und Herrmann
Höchstleistungen.

Voraussetzung dafür ist die
exzellente Zusammenarbeit der
beiden Spitzenkräfte. In allen wich-
tigen Punkten ihrer Arbeit sind sich
Reinhardt und Herrmann einig,
auch darin: „Gäste aus Eisenach
und Umgebung sind uns ebenso
willkommen wie Reisende, die im
Romantik Hotel auf der Wartburg
übernachten.“ Und noch eine Lei-

denschaft teilen die beiden
Gastgeber: „Wir lieben es, unsere
Gäste mit Kleinigkeiten zu überra-
schen! Wer weiß schon, dass es
einen Pfeffer mit Thüringer Wur-
zeln gibt?“

Über das Romantik Hotel
auf der Wartburg

Das 5-Sterne-Hotel mit weitem
Blick über Eisenach und den
Thüringer Wald ist nicht nur für
seine einmalige Lage und das histo-
rische Ambiente bekannt, sondern
auch für die hervorragende
Gastronomie, den kleinen, aber fei-
nen Wellnessbereich und die herz-
liche Gastfreundschaft. Das
Romantik Hotel auf der Wartburg
gehört zu dem in Rostock ansässi-
gen Unternehmen arcona HOTELS
& RESORTS. Die arcona Gruppe
betreibt im deutschsprachigen
Raum derzeit 16 Hotels, darunter
fünf Betriebe des Franchisegebers
Steigenberger Hotel Group.
Wachstumstreiber des Rostocker
Unternehmens ist die Marke arcona
LIVING mit ihren urbanen Hotel-
und Serviced-Apartment-Häusern.
Alle arcona HOTELS & RESORTS
verbindet die familiäre Gastfreund-
schaft und der enge Bezug zum
jeweiligen Standort und seiner
Geschichte. Stilvoll eingerichtet,
bieten die Hotels Geschäfts-
reisenden und Touristen gehobene
Wohnkultur für kurze oder auch
längere Aufenthalte. Die Wein-
wirtschaften überzeugen mit fri-
scher Küche zu moderaten Preisen,
fast alle Häuser bieten zertifizierte
Tagungsräume mit modernster
Technik. Geschäftsführer der arco-
na Gruppe ist Alexander Winter.
Seit Anfang 2016 kooperiert arcona
im Rahmen eines Joint Ventures
mit der DSR Hotel Holding. Die
neue Gesellschaft heißt Deutsche
Hotel & Resort Holding mit Sitz in
Rostock. Ziel des Zusammen-
schlusses ist das strategische
Wachstum beider Gruppen.

www.wartburghotel.de
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Weiterbildung mit Genusseffekten
Die Genusswelten laden vom 10. bis 12. Juni zu Entertainment für Gaumen
und Seele ein und veranstalten spannende Workshops zum Mitmachen.

Zum Abschluss kreieren sechs Jeunes Restaurateurs ein großes Gala-Menü

Text: S. MutschkeEvent

WW as macht eine moderne
deutsche Küche aus?
Wie bereitet man Smoo-

thies zu? Und wie kocht man am
besten mit Teenagern? Mehr als 20
verschiedene Workshops zum
Thema Essen und Trinken stehen
bei den „Genusswelten“ vom 10. bis
12. Juni auf dem Programm. Da
werden Trends wie „Clean Eating“
oder „Soulfood“ vorgestellt, die
Welt der Gewürze erklärt, Schoko-
ladentafeln selbst gemacht und
schnelle Gerichte gezaubert. Die
Organisation des Workshop-Pro-
gramms übernimmt die Dresdner
Eventkochschule Kochloft gemein-
sam mit Partnern wie „erlebnissi-
mo“ für Kinder, „Pralinenherz“
oder „Vitalpunkt“ für die gesunde
Ernährung. Frei nach dem
„Learning-by-cooking“-Prinzip
kann man im „Kochloft“ seit 2007
neue Handgriffe für mehr Gau-
menfreude erlernen, ob in Grund-
kursen oder zu ganz speziellen
Themen vom Cocktailmixen bis
zum BBQ. Oder man mietet im
„Kochloft“ mit der Firma, Familie
oder Freunden exklusiv einen eige-
nen Schulungsraum und bereitet
ein Menü unter Anleitung gemein-
sam zu.

Die Workshops sind nur eine
Facette von vielen Angeboten auf
den 1. Genusswelten in Dresden.
Mehr als 20 Spitzenköche verwan-
deln vom 10. bis 12. Juni das Areal
rund um den See im Ostrapark in
eine Genusslandschaft und präsen-
tieren 100 köstliche Probiermenüs.
Jeder Gang kostet zwischen 3 und
9 Euro, so dass
man beim
F l a n i e r e n
die Hand-
schrift vie-
ler Köche
v e r -

kosten kann. Rund 50 Künstler
begleiten das Genussfestival auf
drei Bühnen mit Musik zum
Wohlfühlen und Träumen und sor-
gen so für ein stimmungsvolles
Ambiente, in dem man gerne län-
ger verweilt. So gibt es am
Freitagabend ein Konzert mit „Eddy
Miller & his orchestra”. Am Samstag
bringt Martin Schmitt mit seiner
Show „Merci Cherie“ eine
Hommage an Udo Jürgens, Kay
Dobberstein interpretiert Elton
John auf verblüffend authentische
Weise, und die Singer-/Song-
writerin Susann Großmann ist mit
gefühlvollen Songs zur Gitarre zu
erleben. Der Sonntag wird u.a.
durch den Singer-/Songwriter Mark
Winkler und Julia Kröhnert am
Piano begleitet. Zum Abschluss bit-
ten am Sonntagabend sechs
Spitzenköche der Vereinigung
„Jeunes Restaurateurs“ zu einem
großen Galadinner. Sie kommen
aus ganz Deutschland zu den
„Genusswelten“ nach Dresden und

sind bereits ab Freitag mit eige-
nen Ständen vertreten.

Was die sechs Jeunes
Restaurateurs beim Gala-
Menü auf die Teller
zaubern, verspricht

nicht nur spannende Geschmacks-
erlebnisse, sondern ist auch rein
optisch ein Genuss. Unterhaltsam
moderiert wird der Gala-Abend
durch die Weinakademikerin
Kerstin Bernardi, begleitet durch
die sympathische Saxophonistin
und Sängerin Marie-Joana.

Tickets für die Genusswelten
gibt es an allen Vorverkaufskassen.
Ein Tagesticket kostet 16,90 ¤ im
VVK bzw. 22,50 ¤ an der
Tageskasse, das Kombiticket für
alle drei Tage 29,90 ¤ im VVK bzw.
35 ¤ vor Ort. Karten für das Gala-
Menü sind nur im Ostrapark erhält-
lich. Sie kosten inklusive Cham-
pagnerempfang, 6-Gänge-Menü,
korrespondierenden Weinen und
Getränken 159 ¤. Auch ein
Tagesticket für die Genusswelten
am Sonntag ab 11 Uhr ist enthalten.
Mehr Infos unter 0351/ 421 9999
sowie www.genusswelten-dresden.de

j

Sechs Köche der Vereinigung Jeunes
Restaurateurs laden am Sonntag zum
Galamenü.

Schirmherr Alfons Schuhbeck

Bild: Michael Schmidt

Bild
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http://www.genusswelten-dresden.de
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Die Neue Schokoladenschule

vor den Toren Dresdens

Text und Bilder: Gourmet ClassicTradition & Handwerk

DD ie Herstellung von Scho-
kolade hat in Dresden
schon lange Tradition.

Zwar wurde die Schokolade nicht
in Dresden erfunden, aber sie ist
eng mit der Stadt verwoben. Vor
allem die Funktion Dresdens als
Residenzstadt spielte eine entschei-
dende Rolle für die Entwicklung
des Standorts. Das süße Genuss-
mittel war lange Zeit den Adeligen
und Wohlhabenden vorbehalten,
aber in Dresden gab es schon
immer eine relativ vermögende
Bevölkerung. Als zu Beginn des 19.
Jahrhunderts bestehende Zölle und
Steuern auf Kakao gesenkt oder
ganz abgeschafft wurden, förderte
dies den Handel und das
Wachstum der Schokoladen-
industrie in ganz Deutschland.

Die 1834 von J.M. Lehmann in
Dresden gegründete Maschinen-
fabrik realisierte für die Scho-
koladenindustrie einige Entwick-
lungen und begünstigte damit den
Aufschwung der Branche. Zu
Beginn des 20. Jahrhunderts gab es

in Dresden, dem Zentrum der
deutschen Schokoladenindustrie 28
Schokoladenhersteller und ein
Fünftel aller Angestellten dieses
Industriezweiges von ganz
Deutschland arbeitete hier.
Die Zeiten des sozialistischen
Regimes setzten der Branche später
schwer zu. Alteingesessene Fabri-
ken wurden verstaatlicht und im

VEB Süßwarenkombinat vereint,
was viele Hersteller dazu veranlas-
ste, das Land zu verlassen und in
Westdeutschland neu zu gründen.
Heute wird die süße Tradition
unter anderem von der Sächsischen
Schokoladenmanufaktur in Hei-
denau fortgesetzt. Bereits seit 2004
stellt der gebürtige Lübecker
Marcus Schürer vor den Toren
Dresdens feinste Schokoladen her.
Über Umwege kam der gelernte
Konditor nach Heidenau, wo seine
Frau herstammt, und ist hier hei-
misch geworden.

Anfang Mai 2016 konnte der
Betrieb nun in ein fast 120 Jahre
altes ehemaliges Schulgebäude in
Heidenau umziehen und sich damit
wesentlich erweitern. In den groß-
zügigen Räumlichkeiten sind ideale
Voraussetzungen vorhanden, um
selbst Kouvertüren herzustellen. So
können in Zukunft kleinere Scho-
koladenmanufakturen ihre Kou-
vertüren nach Wunsch und eige-
nen Rezepturen bei Marcus Schürer
in Auftrag geben. Außerdem, so
freut sich Herr Schürer, werden im
neu eröffneten Café nicht nur feine
Trinkschokoladen und Kuchen
angeboten, sondern bald auch
Eisspezialitäten erhältlich sein. Und
wer möchte, kann die liebevoll ver-
packten Schokoladenkreationen
auch gleich vor Ort aussuchen und
mitnehmen. www.schokoklick.com

Herr Kerbs erklärt die Conche

Marcus Schürer
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„Burger Unser“
Das Standardwerk mit Sauerei-Faktor

Text: CALLWEY Verlag

DD er „Federball-spielende
Italiener“ trifft auf den
„Schönen Jacques“, sie

liefern sich ein Duell voll saftigem
Fleisch, würzigen Saucen und herz-
haften Beilagen. Der eine punktet
beim Sauereifaktor, der andere mit
feinen Zutaten. Denn die beiden
könnten unterschiedlicher nicht
sein... Der Sieger? Kommt ganz auf
den Geschmack an. Und der
kommt in diesem Standardwerk für
Burgerliebhaber bestimmt nicht zu
kurz. Abwechslungsreich und
überraschend liefert es spektakulä-
re 70 Rezepte – mal mit Fleisch,
Fisch oder Käse, mit verschiedenen
Brotsorten, selbstgemachten Chut-
neys und ausgefallenen Zutaten
wie Apfel, Papaya oder Lachs.
Dieses Buch zeigt, dass alles, was
man bisher für Burger gehalten hat,
bloß belegte Brote waren.

Zu jedem Rezept geben die
Autoren ihre persönlichen Emp-
fehlungen für Getränke, die perfek-
te Fleischzubereitung und passen-
de Toppings. Die Ideen für selbst-
gemachte Beilagen und Soßen las-
sen einen Tiefkühlpommes mit
Ketchup und Mayo schnell verges-
sen. Im Extrakapitel zur Fleisch-
und Patty-Kunde liefern die
Autoren angewandtes In-
siderwissen und praktische Tipps
vom echten Profi.

Burger Unser ist mehr als ein
Rezeptbuch. Es ist eine wahre Lie-
beserklärung an ein Gericht, das
alles sein kann: Genussmoment,
Seelentröster, maßloser Exzess –
oder eben einfach der perfekte
Burger.

(Fortsetzung nächste Seite)

Bild: Daniel Esswein



BURGER UNSER
Das Standard-Werk für wahre

Liebhaber
Hubertus Tzschirner / Nicolas

Lecloux / Dr. Thomas Vilgis / Nils
Jorra / Daniel Esswein

2016.
288 Seiten, ca. 150 Farbfotos
25 x 28 cm, gebunden mit

Sonderausstattung, Leseband
¤ [D] 39,95 / ¤ [A] 41,10

sFr. 28,50
ISBN: 978-3-7667-2201-0

Mehr Infos unter:
www.callwey.de/buecher/burger-

unser oder:
www.facebook.com/BurgerUnser

Der Fotograf:

Daniel Esswein

Er war jahrelang im Eventcatering
tätig, bis er schließlich seine
Leidenschaft für die Fotografie mit
seinen Kontakten in der Branche
verbinden und als Fotograf mehre-
rer Kochbücher arbeiten konnte.
Für Burger Unser stand jeder
Burger, jede Beilage und jede Soße
vor seiner Linse.

Die Autoren:

Hubertus Tzschirner
Der gelernte Koch ist nicht nur für
seine Firma Esskunst Hubertus
Tzschirner, mit der er auf zahlrei-
chen Messen unterwegs ist, be-
kannt, sondern auch für seine
preisgekrönten Publikationen. Sei-
ne Professionalität und Leiden-
schaft spiegeln sich auch in diesem
Werk auf jeder Seite wider.

Nicolas Lecloux
Ist Marketing-Chef bei „true fruits“,
ist befallen von einer Obsession,
die ihn rastlos nach dem perfekten
Burger suchen lässt. Burger Unser
ist Lecloux’ Weg, seiner Burger-
liebe Ausdruck zu verschaffen.

Thomas Vilgis
Er erforscht am Max-Planck-Institut
das Thema „soft matter food scien-
ce“. Der promovierte Physiker un-
tersucht die Chemie und Physik
von Zutaten und Zubereitungen.
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„Burger Unser“
Das Standardwerk mit Sauerei-Faktor

Text: CALLWEY Verlag

Auszeichnungen und Beliebtheitsgrade

(Fortsetzung von Seite 3)

Florian Knecht
Sein profundes Wissen wurde
mehrfach belegt: Der ausgezeich-
nete Amateur-Grillmeister kennt
sich bestens in den Themen Gad-
gets, Grillen und Gartechniken aus.

Nils Jorra
Kinder werden mit Sicherheit groß
und stark: der dreifache Vater war
in der Sternegastronomie tätig, be-
vor er sich auf verantwortungsvol-
len Fleischkonsum konzentrierte.

Bild: Daniel Esswein

Quelle: DEHOGA

TT ouristen und Einheimische stellen
oft die Frage nach den besten

Lokalen der Oberlausitz. Ob Bar, Café
oder Restaurant – die Auswahl fällt
schwer. Die Oberlausitz-App stellte
sich zum 2. Mal gemeinsam mit dem
Kooperationspartner DEHOGA Dresden
dieser Aufgabe. Es sollten die Bürger
und die Gäste der Oberlausitz selbst
entscheiden, welches für sie die besten
Lokale sind.

Die Abstimmung wurde über die
Oberlausitz-App und über

www.oberlausitz-app.de sowie
www.oberlausitz.holiday durch-
geführt. Jeder Wähler hatte nur eine
Stimme. Die gewählten Lokale erhalten
für zwölf Monate eine Präsenz im
Bereich „Genuss“ in der Oberlausitz-
App sowie unter
www.oberlausitz.holiday. Zusätzlich
werden die Sieger-Lokale als „Tipp der
Woche“ auf der App ausführlich vorge-
stellt. Über 1.100 Menschen haben ihre
Stimme an eines der 22 registrierten
Lokale vergeben. Am 2. Januar 2016

um 24 Uhr endete die Voting-
Möglichkeit.
Die zwölf Lieblingslokale 2015 sind (in
alphabetischer Reihenfolge):
–– „Waldblick“, Pulsnitz
–– Berggasthof „Beckenbergbaude“,

Eibau
–– Gasthaus „Zum weissen Ross“,

Königsbrück
–– Gasthof „Am Markt“, Diehsa
–– Gaststätte Freihufe, Neukirch
–– Häuslerschenke, Rachlau
–– Historisches Gasthaus

Mönchshof zu Bautzen
–– Hotel Residence, Bautzen
–– Laußnitzer Hof, Laußnitz
–– Seeger-Schänke, Zittau
–– Wirtshaus Zur Weinau, Zittau
–– Zum weißen Ross, Lohsa

Gerhard Schwabe, der Geschäftsführer
des DEHOGA-Regionalverbands Dres-
den freut sich über „die Prämierung der
Top 12 sowie die daraus resultierende
Bekanntheitssteigerung der gastrono-
mischen Vielfalt der Oberlausitz“.

www.oberlausitz.holiday

Top 12 der „Lieblingslokale der Oberlausitz“ stehen fest

http://www.callwey.de/buecher/burger-unser


OO hne Internet, Fernsehen, Radio, und Mobilfunkempfang kön-
nen Gäste im Hofgut Hafnerleiten in Bad Birnbach in

Niederbayern bewusst offline gehen. Direkt auf dem hauseigenen
See, am Ufer, auf dem Steg oder im Garten – ausgestattet mit
Decke, Kissen und Picknickkorb steht dem genüsslichen Nichtstun
inmitten der Natur nichts im Wege. Dabei füllt Inhaber und
Küchenchef Erwin Rückerl die Körbe höchstpersönlich. Als
Italienliebhaber dürfen Prosecco, selbstgemachtes Brot, Salami,
Parmesan, Oliven, Kapern, Obst und Säfte nicht fehlen. Der

Picknickkorb ist für 42 Euro für zwei Personen zu jedem Aufenthalt
zubuchbar. www.hofgut.infowww.hofgut.info

DD ie Erde bietet viele schöne Plätze zum Verweilen – man muss sie
nur entdecken. Ob auf dem Berg, am See oder exotisch im
Olivenhain, ein Picknick ist ideal, um im Freien zu schmausen

und die Natur zu genießen. Entdecken Sie im folgenden Hotels in
Deutschland, Österreich, Portugal und Spanien, die einzigartige Picknick-
möglichkeiten bieten.
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II m idyllischen Elixhausen nahe Salzburg
bietet der älteste Familienbetrieb Öster-

reichs ganzjährig Entdeckungstouren in die
Natur. Für den Hunger zwischendurch steht
ein vollgepackter Picknickkorb mit
GMACHL-Brot, Käse, Obst, Wurst aus der
hauseigenen Landmetzgerei und selbstge-
machten Kuchen und Marmeladen bereit.
Auf Anfrage schlägt das Hotel die
Picknickdecke am gewünschten Lieblings-
platz auf. Die Gastgeber Michaela und Fritz
Hirnböck-Gmachl empfehlen eine Radtour mit
den hoteleigenen E-Bikes zum Wolfgangsee
oder einen Spaziergang zum Ragginger See, der
ein herrliches Panorama über das Salzburger
Seenland freigibt. Der Picknickkorb für zwei
Personen kostet 40 Euro; die (E-)Bikes können kosten-
los ausgeliehen werden. www.gmachl.comwww.gmachl.com

Text: STROMBERGER PR, München

j
(Fortsetzung nächste Seite)
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Picknicken mit SeeblickPicknicken mit Seeblick

Romantik Hotel GMACHL, Österreich

Hofgut Hafnerleiten, Deutschland
Picknicken im Offline-UrlaubPicknicken im Offline-Urlaub

Aufgedeckt ... die schönsten Picknickplätze im Urlaub
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Barceló La Bobadilla, Spanien
Picknicken im OlivenhainPicknicken im Olivenhain

II m Stil eines andalusischen Dorfes gestaltet, liegt das Fünf-Sterne-Hotel
Barceló La Bobadilla zwischen der Costa del Sol und Granada. Auf dem

Anwesen finden Gäste inmitten der Olivenhaine, Eichen und Mandelbäume
zahlreiche idyllische Plätzchen für ein Picknick. Der Korb enthält vegetari-
sche Köstlichkeiten wie Taboulé, Oliven, verschiedene Salate, den traditio-
nell spanischen Schafskäse Manchego und verschiedene Obstsorten. Dazu
gibt es Mineralwasser und Säfte. Gäste des Barceló La Bobadilla können
zudem einen eigenen Olivenbaum pflanzen und so zum Erhalt der
Landschaft beitragen. Das Picknick kostet in der vegetarischen Variante 56
Euro für zwei Personen. www.barcelolabobadilla.comwww.barcelolabobadilla.com
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Princesa Yaiza Suite Hotel Resort, Spanien

Picknicken am StrandPicknicken am Strand

DD as Princesa Yaiza Suite Hotel Resort
liegt im Süden Lanzarotes.

Besonderen Wert legt das im traditionellen
kanarischen Stil erbaute Fünf-Sterne-Hotel
auf die Verwendung heimischer
Spezialitäten. Beim Picknick-Arrangement
des Princesa Yaiza kosten Gäste unter
anderem den prämierten Käse und
Schinken der hoteleigenen Finca de Uga.
Für einen romantischen Ausflug zum Strand
wartet das Cabrio direkt am Hoteleingang
– bestückt mit einem köstlich gefüllten
Korb. Nach einem gemeinsamen Sprung ins
Meer lässt man den Tag mit den letzten
Sonnenstrahlen entspannt ausklingen. Das
Picknick-Package ist ab 1.180 Euro pro Paar
buchbar und beinhaltet vier Übernachtun-
gen in einer Suite inklusive Frühstück,
Willkommens-Cocktail, Leih-Cabrio für vier
Tage sowie einmalig einen Picknickkorb.

www.princesayaiza.comwww.princesayaiza.com

PURESLeben, Österreich
Picknicken mit VespaPicknicken mit Vespa

PP URESLeben, das sind acht individuelle Ferienhäuser mit viel Komfort
und absoluter Privatsphäre. Inmitten des Naturparks Südsteirisches

Weinland gelegen, finden sich zahlreiche Picknickplätze direkt vor der
Haustür. Mit der PURESLeben-Picknick-Vespa reisen Gäste in ihre Jugend
zurück und genießen den Zauber der „ersten Freiheit“ neu. Regionale
Produkte liegen Bauherr und Winzer Dietmar Silly sehr am Herzen. Kein
Wunder also, dass auch die Leckereien im Korb aus der unmittelbaren
Umgebung stammen. Neben Bauernbrot, Wurst und Käse, darf auch selbst-
angebautes Gemüse und eine Flasche Silly-Weißwein nicht fehlen. Der
Ausflug mit der PURESLeben-Vespa kostet 125 Euro pro Tag inklusive
Picknickkorb für Zwei. www.puresleben.atwww.puresleben.at
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Aufgedeckt ... die schönsten Picknickplätze im Urlaub

(Fortsetzung nächste Seite)
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Aufgedeckt ... die schönsten Picknickplätze im Urlaub
Ritter Durbach, Deutschland

Picknicken im WeinbergPicknicken im Weinberg

DD as Hotel Ritter Durbach liegt mitten im malerischen Winzerort
Durbach an der badischen Weinstraße zwischen Schwarzwald und

Elsass. Im hoteleigenen Oldtimer brechen Gäste zu Ausfahrten durch die
umliegenden Weinberge auf. Egal ob man sich bei einer Fahrt mit „Helene“,
einem MG TD Roadster Baujahr 1953, den Wind um die Ohren pfeifen las-
sen oder lieber mit „Dean“ das Fahrgefühl in einem Porsche 356 austesten
will – der Picknickkorb, den das Hotel zusammenstellt, lädt zu einer Pause
mit süßen und deftigen Köstlichkeiten wie Durbacher Würsten,
Räucherlachs und einer Käsevariation sowie regionalen Weinen zwischen
den Reben ein. Der Preis für den Picknickkorb als Zusatzleistung zur
Oldtimer-Ausfahrt beträgt 25 Euro pro Person.
www.ritter-durbach.dewww.ritter-durbach.de
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DAS TEGERNSEE, Deutschland
Picknicken mit PanoramaPicknicken mit Panorama

MM it Blick auf den gleichnamigen See und die Voralpen gelegen, lädt
DAS TEGERNSEE zum Schmaus im Freien. Zur Wahl stehen ver-

schiedene Picknickkörbe inklusive regionaler oder mediterraner
Leckereien. Im „Gipfelstürmer-Korb“ sind zudem zwei Tickets für die Berg-
und Talfahrt auf den nahegelegenen Wallberg, Sonnencreme und
Wanderkarte enthalten. Für Gäste, die in See stechen wollen, arrangiert das
Hotel einen Segeltörn und packt Sonnencreme und Handtücher in den
„Kapitän“-Korb. Für besondere Anlässe eignet sich die VIP-Variante mit
Picknickbutler, der am Wunschplatz alles vorbereitet. Ein Picknickkorb für
zwei Personen kostet ab 58 Euro. Die Variante mit einem vierstündigen
Segelboot-Ausflug ist auf Anfrage ab 429 Euro, der VIP-Korb mit Butler ab
98 Euro buchbar. www.dastegernsee.dewww.dastegernsee.de
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Picknicken mit VogelschauPicknicken mit Vogelschau
VILA VITA Landgut Herdade dos Grous, Portugal

II nmitten der blühenden Land-
schaft des Alentejo erstreckt

sich auf über 730 Hektar die
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Herdade dos Grous, das Land- und
Weingut des Fünf-Sterne-Resorts
VILA VITA Parc an der Algarve.

Eine perfekte Möglichkeit die haus-
eigenen Produkte zu probieren, ist
ein Tagesausflug mit Picknick. Im
Korb finden sich Rohschicken „Pata
Negra“ im Alentejo-Brot, Steak, frit-
tierte Spanferkelteigtaschen,
Ziegenfrischkäse mit Kürbis-
konfitüre, marinierte Oliven, Obst,
Mineralwasser und eine Flasche
Herdade-dos-Grous-Wein. Wäh-
rend des Picknicks lassen sich
Kraniche, Fischadler und Weiß-
störche aus dem nahegelegenen
Moor beobachten.

Der Picknickkorb für zwei
Personen kostet 76 Euro, das VILA
VITA Landgut kann täglich besucht
werden.

www.herdade-dos-grous.comwww.herdade-dos-grous.com
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