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Besondere Orte

Text: Gourmet Classic, Bilder: Atlantic Terme Natural Spa & Hotel

Atlantic Terme Natural Spa & Hotel - Entspannen mit Dolce Vita-Feeling

chon im 10. und 11. Jahr-
S hundert waren Venedig und

seine  Umgebung  durch
Schiffbau und Handel zu betrécht-
lichem Wohlstand gelangt und in
den darauf folgenden Jahrhun-
derten immer autonom und von
der Herrschaft des Romischen
Reiches unabhingig geblieben. Die
Spuren dessen sind heute noch
sichtbar, wenn man durch die
norditalienische Provinz Padua
fahrt. Denn auBerhalb Venedigs

Familiengefiihrtes Traditionshaus in den Euganeischen Hiigeln
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haben vermogende Geschiftsleute
und  Adelige ihre Sommer-
residenzen und weitliufigen Parks
errichten lassen, deren Pracht sich
heute noch bewundern Iisst.

Hier in dieser geschichtstréchti-
gen Umgebung zwischen Venedig,
Verona und Padua befindet sich,
eingebettet in das saftige Griin der
Euganeischen Hiigel das vom Ge-
schwisterpaar Lina und Matteo
Carraro geftihrte Traditionshaus
Atlantic Terme Natural Spa &
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Hotel. In den 1960er Jahren von
deren Eltern gegriindet, halfen Lina
und Matteo von klein auf im
Geschiftsbetrieb mit. So entwickel-
te sich die einstige kleine Bar, die
die Eltern der Geschwister unter-
hielten, zu einem Restaurant, wel-
ches Senior Carraro als gelernter
Kellner mit Leidenschaft betrieb.
Seine Frau leitete die typisch italie-
nische Kiiche. Nach und nach
wurde der Restaurantbetrieb zur
Pension mit Speisesaal erweitert.

Die Region um Abano,
Montegrotto und Battaglia ist seit
Jahrhunderten fiir ihre Thermal-
wasservorkommen bekannt. So
hoffte auch Familie Carraro, dafl
sich auf ihrem Grundstiick
Thermalwasser befindet und muss-
te damals bis auf 900 Meter Tiefe
bohren, um fiindig zu werden.

So besteht der eigentliche
Schatz des Hotels in einer eigenen

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Besondere Orte

Thermalquelle, die mit tber 87
Grad heifem Wasser aus den Fu-
ganeischen Thermen gespeist wird
und darin, den Gisten die
Heilkrifte des Fango (= Schlamm)
zuginglich zu machen.

Italien gilt tiberhaupt als das
Ursprungsland ~ des  Fangos.
Historische Quellen belegen, dass
schon die romischen Legionire die
Heilkrifte des vulkanischen Heil-
schlamms zu schitzen wussten. Die
wohl bekannteste Fangoregion
Italiens, die Euganeischen Hiigel
mit ihren Kurorten Abano, Monte-
grotto, Galzignano und Battaglia
nehmen dabei eine besondere
Stellung ein. Diese Region wird mit
ganz besonderem Thermalwasser
versorgt, welches salz-, jod- und
bromhaltig ist und ein inzwischen
patentiertes Bakterium enthilt, das
eine stark entziindungshemmende
Wirkung besitzt.

Das Atlantic Terme Natural Spa
& Hotel bietet verschiedenste
hochentwickelte Heiltherapien an,
die zur Linderung von Gelenk-
erkrankungen, Arthrose, Osteo-
porose  oder  Atemwegser-
krankungen beitragen. Die deut-
sche Arztin Dr. Christine Ent-
hammer betreut und berit als
Spezialistin fir FX. Mayr in
Verbindung mit Fango die Giste
wihrend ihrer Kuren und Be-
handlungen. Die Erfahrung und
Kenntnisse der Physiotherapeuten
und Masseure sowie der Mitarbeiter
im Fango splrt man sofort wih-
rend und nach den Behandlungen.

Unterschitzt wird aber gerade
von der jingeren Generation der
positive  Aspekt der Anti-Aging-
Wirkung von Fangoanwendungen.
Naturfango entgiftet, entschlackt
und verlangsamt den Gelenk-
verschleif.

Das Besondere bei Verwen-
dung von Naturfango ist, dass die-
ser nach Gebrauch wiederverwer-
tet und in die Reifebecken riickge-
fihrt wird. Dieser Prozess dauert
etwa 12 Monate, was sehr platz-
und lohnintensiv ist. Durch den
langen Reifeprozess miissen meh-

Atlantic Terme Natural Spa & Hotel
Entspannen mit Dolce Vita-Feeling

Familiengefiihrtes Traditionshaus in den Euganeischen Hiigeln

AuBenansicht”

Euganeische Hiigel

rere Becken vorhanden sein, die
den wechselnden Zyklus der
Fangoentnahme gewihrleisten und
ein Grofiteil der Arbeiten wird bei
der Aufbereitung des Fangos hin-
disch durchgefiihrt wird.

Der wirtschaftlichen Lage ent-
sprechend, wurde das 1963 ge-
griindete Atlantic Terme Natural
Spa & Hotel ausgebaut. Schnell
erwarb es sich in der Region sowie
auch in Deutschland einen hervor-
ragenden Ruf, so dass besonders in
den 1960/70er Jahren, bedingt
durch die hohen Zuzahlungen der
Krankenkassen fiir die Behand-
lungen, sehr viele Géste auch aus
Deutschland nach Abano kamen.
Der Familienbetrieb verstand es
stets, den Gisten Ruhe und
Erholung in Kombination mit
Gesundheit anzubieten. Die gute
Kiiche sowie die vielseitige
Umgebung mit Thren geschichtli-
chen  Schitzen machten einen
Aufenthalt in Abano schon damals
attraktiv.

Heute hat das Atlantic Terme
Natural Spa & Hotel 56 Zimmer
und Suiten, die in hellen Farben
und mit modernen Mobeln ausge-
stattet sind sowie komplett neue
Bider.

AuSergewohnlich ist im Atlan-
tic Terme Natural Spa & Hotel, dass
die meisten Mitarbeiter schon tber
Jahrzehnte bei Familie Carraro
arbeiten und sich dem Haus sehr
verbunden fihlen. Die vielen
Stammgiste wissen die Kontinuitdt
und Soliditit im Haus sowie die
Zuverlissigkeit der Mitarbeiter, die
teilweise sehr gut deutsch spre-
chen, zu schitzen.

Familie Carraro transportiert
dem Gast mit ihrem gesamten
Team ein Flair von Urspriing-
lichkeit kombiniert mit Moderne.
So sind Bestindigkeit und Ver-
trauen wichtige Grundpfeiler ihrer
Lebensphilosophie.  Der respekt-
volle und warmherzige Umgang
mit den Gisten zeichnet das
gesamte Hotel aus.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Atlantic Terme Natural Spa & Hotel - Entspannen mit Dolce Vita-Feeling

atlantic
R

Die angebotene Vollpension
aus frischen, regionalen Produkten
ist tiberaus reichlich und verfiih-
rend. Hotelgiste, die sich vegeta-
risch oder vegan ernihren moch-
ten, konnen aus einem grofen
Angebot von frischen Speisen wih-
len, ebenso Giste mit diversen
Unvertriglichkeiten gegen Weizen-
oder Milchprodukte.

Fernab der grofen bunten
Metropolen ldsst sich hier Er-
holung, Ruhe und Natur erleben.
Gezielt kann hier dem eigenen
Korper etwas Gutes getan werden.
Wer offen ist fir die sehr traditio-
nell geprigte Region, wer
geschichtliche und  kulturelle
Kleinode entdecken mochte, der ist
im Atlantic Terme Natural Spa &
Hotel absolut richtig. Ab 70 Euro
pro Person ist das Doppelzimmer
Classic inklusive Vollpension buch-
bar.

www.atlanticterme.com
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Doppelzimmer Superior

Wellnessangebote und -behandlungen

Thermal- und Wellnesszentrum mit Fango-Abteilung, Salzzimmer, Sauna, Tiirkischem
Dampfbad, modernem Ruheraum und zwei Schwimmbédern

Kriothermal Training: Inhalationen zur Reinigung der Atemwege und Behandlung von
Asthma sowie Heuschnupfen

Facettenreiches Angehot an Behandlungen wie Vitalstein- und Anti-Stress-Massagen,
Kdrperbehandlungen mit Argandl, Shiatsu, Lymphdrainage und Resonanz Massagen zur
Forderung der Darmtitigkeit

¢ Fitnesscenter mit modernsten Geréiten
e Mehrmals wichentlich Aquagymnastik-Kurse
e Produktlinie: ,,Vitalis Dr. Joseph“ und die regionale Linie ,,Abano Terme*
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Spitzenkiiche auf dem Steg

Text: Stromberger PR, Bilder: Portoroz und Piran

Destination Portoroz und Piran ladt zu neuem
Open-Air-Dinner — Mehr Genuss direkt am Meer

Dinner am Pier von Portoroz

tnf Koche, fiinf Ginge: Die
F slowenische ~ Destination

Portoroz und Piran offeriert
von Juli bis Ende September jeden
letzten Sonntag im Monat ein
exklusives Abendessen mit regio-
nalen Kostlichkeiten auf einem
Steg an der Adriakiiste —
Sonnenuntergang und Meeres-
rauschen inklusive. Finf Kiichen-
chefs aus nahegelegenen Restau-
rants und Hotels verzaubern
Feinschmecker in Portoroz mit
einem vor den Augen der Giste
zubereiteten Ment, wobei jeder
Koch fir einen Gang verantwort-
lich zeichnet. Durch den wechseln-
den Speiseplan zieht sich das
Thema ,Rosen* in Anlehnung an
Portoroz, den Hafen der Rosen‘.
So stehen beispielsweise Tinten-

fisch-Ravioli gefullt mit Rotbarbe an
Rosenemulsion und Pfefferminz-
schaum, mit Rosenholz gerducher-
tes Wolfsbarschfilet, Polenta und
Spargelchips sowie Mascarpone-
Mousse auf Mandelbiskuit mit in
Rosenwasser eingelegten Kirschen
und weiler Schokoladencreme auf
dem Menii. Die Gerichte tiberzeu-
gen durch ausschlieflich regionale
Zutaten wie den Wolfsbarsch der
okologischen  Fischfarm Fonda,
Olivenol, Triiffel und Wildkrauter
aus dem grinen Hinterland und
Fleur de Sel aus den nahegelege-
nen Salinen von Secovlje.
Abgerundet wird der Genuss
durch lokale Weine wie Malvazija
und Refosk, die — neben Mineral-
wasser — bereits im Preis enthalten
sind. Das Dinner an der Pier findet
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am 28. August und 25. September
2016 jeweils ab 19:30 Uhr statt und
kostet 75 Euro pro Person. Eine
Fortsetzung im néchsten Jahr ist
geplant. Reservierungen werden
per Mail an dinner@portoroz.si
oder telefonisch unter der Nummer
+386 31 788 118 entgegengenom-
men. Die Vergabe der maximal 45
Plitze an Zweier-, Vierer- und
Sechsertischen erfolgt in der
Reihenfolge der eingehenden
Anfragen. Mehr Informationen zur
Destination, Ubernachtungsmog-
lichkeiten und Veranstaltungen fin-
den sich auf

www.portoroz.si/de

In den Kompositionen spiegelt sich
die feine istrische Kiiche wider, die
aufgrund der Néhe zu Italien und

dem Alpenraum durch eine
abwechslungsreiche und aromati-
sche Note Uberzeugt. Zubereitet
werden die Gerichte von Ivo
Rodrigues (Hotel Kempinski Palace
Portoroz), Borut Jaki¢ und Filip
Matjaz (Restaurant Tomi), Marko
Gorela (LifeClass Hotels & Spa)
und Tomaz Bevc¢i¢ (Restaurant
Rizibizi). Die Gastgeber fiihren im
Verlauf des Abends durch das
Menii und die Weinbegleitung und
erzahlen mehr Gber die beteiligten
Produzenten. Wer nach dem
Dinner die kulinarischen Schitze
der Region niher kennenlernen
mochte, kann neben der Fischfarm
und Miesmuschelzucht der Familie
Fonda unter anderem das Weingut
Klen‘Art im idyllischen Dorf Plavje
und den Olivenolbauern Matej
Lisjak in Koper besuchen. Loh-
nenswert sind auch Abstecher zur
Familie Butul, die ebenfalls in
Koper verschiedenste Kriuter und
Obstsorten anbaut und in die
Salinen von Secovlje mit ihrer rund
800 Jahre alten Methode zur
Gewinnung von Salz und der
berithmten Salzbliite Fleur de Sel.
Im Anschluss finden Giste im
Thalasso-Open-Air-Spa ,Lepa Vida“
in einem stillgelegten Teil der
Salzfelder Ruhe und Entspannung
unter freiem Himmel.

Das rund 30 Kilometer stdlich
von Triest gelegene Portoroz ist
seit dem 13. Jahrhundert als Kur-
und Badeort bekannt. Heute finden
sich hier unter anderem ein
Yachthafen mit Giber 1.000 Anlege-
plitzen fiir Segelschiffe, ein kleiner
internationaler Flugplatz, mehrere
Casinos und das Thalasso-Open-
Air-Spa ,Lepa Vida“ in einem still-
gelegten Teil der Salinen. Das
Hafenstidtchen Piran befindet sich
auf einer Landzunge direkt an der
slowenischen Adriakiiste und spie-
gelt mit verwinkelten Gassen,
belebten  Plitzen, Kunstdenk-
milern, acht Kirchen und dicht
aneinandergereihten Héusern die
venezianische Vergangenheit
wider. Mit rund 1,4 Millionen Uber-
nachtungen pro Jahr ist die

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: Stromberger PR, Bilder: PortoroZ und Piran Spitzenkiiche auf dem Steg

Destination PortoroZ und Piran lidt zu neuem
Destination PortoroZ und Piran Open-Air-Dinner — Mehr Genuss direkt am Meer

neben der zirka eine Stunde
Autofahrt entfernten Hauptstadt
Ljubliana das beliebteste Urlaubs- ' ‘ figglosala K¥stiichkoiton
ziel des Landes. Dank einer grofien '
Auswahl von Ubernachtungsmog-
lichkeiten mit Gber 12.000 Betten
verteilt auf 25 Hotels, 20 Pensionen
und Hostels, vier Campingplitze
und tiber 800 Privatzimmer findet
sich fir jeden Geschmack und
Geldbeutel das richtige. Vielfiltige
Events vom Oliven- und Rosen-
festival bis zum Weihnachtsmarkt,
das milde Klima, das fruchtbare
Hinterland, feine Kulinarik in rund
75 Restaurants und Bars und eine
hervorragende Verkehrsanbindung
sind weitere gute Griinde fiir einen
Urlaub in Portoroz und Piran.
Details finden sich auf
www.portoroz.si/de

DESign trifft Meer Text: Angelika Hermann-Meier PR, Bilder: Grupotel Hotels & Resorts

,The Sea Hotel by Grupotel“ in Ca‘n Picafort im Norden Mallorcas

it dem ,The Sea Hotel by
l\ /l Grupotel® eroffnete  im
Juni 2016 ein exklusives

Hotel nur fiir Erwachsene in Ca‘n
Picafort im Norden Mallorcas. Der
Name ist Programm: Direkt am
feinsandigen ~ Strand  gelegen,
geniefen Giste sowohl vom
Restaurant als auch von der
Loungebar den Blick aufs Meer,
welches zudem beim innovativen
Design als Inspiration diente. Das
4-Sterne-Haus der Grupotel Hotels
& Resorts ist iiberwiegend in den
Farben Koralle, Blau und Weif3
gehalten. Daneben verdeutlichen
zum  Beispiel ein  Quallen-
Aquarium sowie eine Bar in
Schiffsform das maritime Thema.
Das Hotel verfiigt tiber 160 modern
und hell eingerichtete Zimmer,
einen Pool sowie grofSziigigen
Wellnessbereich. Wer mag, kann
vor Ort Fahrrider fir Insel-
Erkundungstouren ausleihen. 1
Nacht im DZ inkl. Frithsttck kostet
ab 63 Euro/Pers.

Grupotel Hotels & Resorts
gehort zu den groften Hotel-
unternehmen auf den Balearen.
Hauptgesellschafter Miguel Ramis
hat sein erstes Hotel 1968 auf
Mallorca eroffnet. Der Gast kann
zwischen 35 Drei- bis Fiinf-Sterne-
Anlagen auf Mallorca, Menorca,
Ibiza und in Barcelona wihlen. Die
meisten der Hiuser liegen direkt
am Strand und verfiigen tiber gro-
zligige Garten- und Poolanlagen.

www.grupotel.com
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Frischeparadies

Text: Gourmet Connection GmbH, Bilder: Frischeparadies

Zuwachs fiir die Qualité-Supérieure-Familie: Dorade Royale und
Wolfsbarsch aus dem Naturpark Cadiz

" Auakuttur in cad‘;z\,\<

rodukte von erstklassiger
P Giite zeichnet Frischepara-

dies mit dem Label QSFP
aus, in den kleinen Kreis kommen
nur handverlesene Produzenten.
Dorade Royale und Wolfsharsch
aus dem andalusischen Cadiz
bekommen aufgrund ihrer hohen
Qualitit und ihrer naturnahen
Aufzucht das QSFP-Label verlie-
hen. Sie zihlen zu den beliebtesten
Speisefischen in der Gastronomie
und wachsen in einer modernen,
extensiven Aquakultur auf, die
vom Meerwasser gespeist wird. Die
Fische leben fast wie in Freiheit,
was bei der Dorade sogar zur
Ausprigung des typischen gelbgol-
denen  Dorade-Royale-Streifens
fuhrt, der sich sonst nur in freier
Wildbahn entwickelt.

Die wichtigsten Informationen zu Dorade
Royale und Wolfsharsch auf einen Blick:

Herkunfi:

Dorade Royale und Wolfs-
barsch wachsen im Landschafts-
schutzgebiet ,Parque Natural de La
Brena y Marismas del Barbate® an
der spanischen Atlantikktste auf.

Im Schutzgebiet liegen die
,Esteros*, mit Meerwasser gefiillte
andalusischen Buchten und Lagu-
nen.

Die Aquakultur auf 800 Hektar
ermoglicht es den Fischen, sich wie
wild lebende Artgenossen zu ent-
wickeln.

Aufzucht und Verarbeitung:

Dorade und Wolfsbarsch aus
Cadiz werden in extensiver
Aquakultur gehalten, was viel Platz
fiir die Fische und wenig Eingreifen
durch den Menschen bedeutet.

Die  Esteros‘ werden durch-
gingig mit frischem Meerwasser
gespeist; so entsteht eine maritime
Artenvielfalt, die Dorade und
Wolfsbarsch als Futter dient.

Zusitzlich werden die Fische
mit Futter aus nachhaltiger Fi-
scherei und pflanzlicher Nahrung
geflittert.

Die geringe Besatzdichte sorgt
dafiir, dass sich bei der Dorade der
typische gelb-goldene Streifen an
Stin- und Bauchseite entwickelt,
der ihr den Zusatz ,Royale* verleiht
und der bei Fischen aus herkomm-
licher Aquakultur nicht vorkommt.

Die Fische werden nur auf
Bestellung mittels traditionellen
Fischernetzen aus den  Esteros®
entnommen, das schont die Tiere
und ist bedarfsgerecht.

Aufgrund  der  nattirlichen
Bedingungen werden weder Medi-

kamente noch Antibiotika einge-
setzt.

Cadiz Dorade Royale und
Cadiz Wolfsbarsch sind in GroRen
bis zwei Kilogramm pro Tier bei
Frischeparadies erhiltlich.

Einkaufen wie die Spitzenkdche bei
Frischeparadies:

Anspruchsvolle Gastronomen und
Privatkunden finden in jedem der
neun stilvoll gestalteten Mirkte in
Deutschland und Osterreich mehr
als 12.000 Delikatessen. Lebens-
mittel aus nachhaltiger und 6kolo-
gischer Produktion, die ltickenlos
bis zum Erzeuger zurlickverfolgt
werden konnen, zeichnet Frische-
paradies mit dem Label QSFP aus,
der Qualité supérieure sélectionnée
pour Frischeparadies. Die Wurzeln
von Frischeparadies reichen bis
1874 zuriick, der langen Tradition
folgend ist auch heute noch fri-
scher Fisch die Kernkompetenz des
Unternehmens. Die Niederlassun-
gen in Berlin, Hamburg, Hiirth bei
Koln, Frankfurt, Stuttgart und
Miinchen verfiigen tiber ein Bistro,
weitere Mirkte befinden sich in
Essen, Wien und Innsbruck. Uber
den Onlineshop www-frischepara-
dies-shop.de wird deutschlandweit
versendet.
www.frischeparadies-shop.de
www.frischeparadies.com
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Schleswig-Holstein Gourmet Festival

as 1987 durch den
\. ’x / Zusammenschluss  von
visiondren Gastronomen

und Hoteliers als Kooperation
Gastliches Wikingland e.V. im
Raum  Schleswig/Flensburg be-
gann, entwickelte sich in den letz-
ten 30 Jahren zu einer landeswei-
ten Institution mit Strahlkraft in
ganz Deutschland und iiber die
Grenzen hinaus. Das Schleswig-
Holstein Gourmet Festival (SHGF)
hat mit seinem Engagement, trend-
gebende Gastkoche aus ganz
Europa an die heimischen Herde
zu holen, die hohe Kiiche und den
Feinschmecker-Tourismus in
Schleswig-Holstein entscheidend
gepragt. Die Grundziele sind gleich
geblieben: Den Tourismus in den
umsatzschwachen Wintermonaten
zu beleben * den kulinarischen
Horizont der Mitarbeiter und Giste
durch die Trendktichen Europas zu
erweitern * Netzwerke aufzubauen
* neue Gistekreise zu akquirieren *
die Qualititsprodukte Schleswig-
Holsteins bekannt zu machen und
letztlich den .echten Norden® als
Feinschmecker-Bundesland ~ zu
etablieren. Das Konzept ist so
erfolgreich, dass sich in den ver-
gangenen drei Jahrzehnten eine
exzellente Restaurant-Landschaft
im Norden entwickelt hat.

*Harald ~ Woblfabrt: Ich
wurde von den Menschen von
Anfang an sehr herzlich aufgenom-
men. Das SHGF ist fester Be-
standteil meines Terminkalenders.*

*Michael Kempf: Herzliche
Glickwiinsche zu 30 kulinarisch
wertvollen Jahren! Fiir mich bedeu-
tet das SHGF in erster Linie, viele
begeisterungsfihige Giste kennen-
zulernen.

Cornelia Poletto: ,Ich finde es
wichtig, dass die kulinarische
Vielfalt des Nordens beim SHGF so
groflartig zur Geltung gebracht
wird.*

Henri Bach: ,Wir lernen beim
SHGF interessante Menschen ken-
nen, bauen Netzwerke auf und

Kulinarische Institution feiert 30. Jubilaum

Der Seehof - 30. SHGF

profitieren von der starken Medien-
arbeit.”

,Das  Konzept des SHGF
begeistert nicht nur Giste, sondern
ist auch fir uns Gastkoche eine
grofde Bereicherung: gute
Organisation, nette Giste und tolle
Gastgeber®, sagt der 2x2 Sterne-
Koch  Rolf Fliegauf aus der
Schweiz.

Zur Jubilaumssaison prisentieren die 15
Mitglieder der Kooperation wieder heson-
dere Perlen der Gourmetszene.

Die Auftaktgala am Sonntag, I8.
September 2016, im Park Hotel
Ahrensburg legt den Fokus auf die
hervorragenden ~ Koche  der
Mitgliedshduser. Als Highlight fiir
die 180 Galagiste gibt der langjih-
rige 3-Sterne-Trdger Nils Henkel
sein  Debiit am Festivalherd.
Zusammen mit fiinf Kiichenchefs
aus SHGF-Betrieben, wie *Lutz
Niemann, Matthias Gfrorer, Marc
Ostermann, Gunnar Hesse und
Lokalmatador Dominik Kéndgen,
werden sie regionale Top-Produkte
aus Okologischem Anbau zu inspi-
rierenden Kreationen verarbeiten.
,Wir wollen ganz bewusst zum
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Text und Bilder: Schleswig-Holstein Gourmet Festival

30. Jubilium auch unsere eigenen
Koche in den Fokus stellen, um zu
zeigen, was sie in den letzten
Jahren gelernt und wie sie sich
weiterentwickelt haben®, sagt
Klaus-Peter Willhdft, Prasident des
SHGF.

Der Auftaktgala folgen 32
hochkaritig besetzte Veranstal-
tungen in den 15 Mitgliedsbetrie-
ben. Bis 2004 war das Waldhaus

Reinbek Mitglied beim SHGF. Die
Kooperation Gastliches Wikingland
freut sich, das heute von Claudia
Schunke und Direktor Moritz
Kurzmann gefihrte 4-Sterne-Hotel
am idyllischen Sachsenwald wieder
in seinen Reihen begriiSen zu diir-
fen. 17 Gastkoche und zwei Gast-
kochinnen treten vom 18. Sep-
tember 2016 bis zum 12. Mirz 2017
an, den .echten Norden‘ mit ihrer

(Fortsetzung nchste Seite)
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Text und Bilder: Schleswig-Holstein Gourmet Festival

W@digha Y/
/0@01/1%(/6

Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Kochkunst zu verzaubern. Aus dem
Ausland dabei sind die Dinen
Kenneth Hansen und  René
Mammen mit ihrer naturnahen
Nordischen Kiiche'. Rolf Fliegauf
aus der Schweiz freut sich auf sei-
nen zweiten Einsatz diesmal in
Ratzeburg. Aus der schonen
Steiermark reist Manuel Liepert
erstmals zum Festival an den
Groflen Segeberger See.

Vier Freunde hat sich Gunnar
Hesse auf die Insel Amrum eingela-
den, denn der Spa$ darf nicht zu
kurz kommen: Patrick Gebhardt,
Stefan Schleier, Andreas Scholz
und Andreas Springer wollen mit
ihrer  Art  zu  kochen, die
Nordseeinsel rocken. Bereits einge-
spielt im SHGF-Orchester sind:
Jacqueline Amirfallab, Maria Grofs,
Dirk Hoberg, Michael Kempf,
Thomas Martin, Marco Miiller,
Hendrik Otto, Christoph Riiffer,
Ronny  Siewert und  Harald
Woblfahrt.

Sein 10-jdhriges Jubilium feiert die
Tour de Gourmet Jeunesse’ am 8.
Januar  2017. Die fur den
Nachwuchs zwischen 18 und 35
Jahren konzipierte Erlebnisreise hat
vom Start weg Erfolgsgeschichte
geschrieben. Sie trifft den Zeitgeist
mit ihrer hochwertigen Kiiche zu
bezahlbaren Preisen in einer locke-
ren  Atmosphdre mit Gleich-
gesinnten. 40 Giste werden mit
dem Audi Shuttleservice von
Ahrensburg tiber Ratzeburg nach
Reinbek chauffiert, um ein kostli-
ches 4-Giinge-Menti zu vernaschen.

Auch die im letzten Jahr gestar-
tete .Tour de Gourmet Solitaire ftir
Alleinreisende ab 40 Jahren, hat
durchweg  positive  Resonanz
erzielt. Das Potential ist groff mit
rund 15,9 Mio. Menschen, die
allein in Deutschland leben. Zum
Finale der 30. Saison am 12. Mirz
2017 geniefen 38 Giste den
Roadtrip in Audi Limousinen von
der Hollandischen Stube tber das
Ringhotel Waldschlosschen Schles-
wig bis zum Romantikhotel Kieler
Kaufmann.

Kulinarische Institution feiert
30. Jubilium

Maria Grofl

,Wir respektieren die Wiinsche
unserer  Giste nach  mehr
Kommunikation in einer lockeren
Atmosphire  bei  gleichzeitig
anspruchsvoller ~ Kiiche  und

Tafelkultur®, erklirt Klaus-Peter

Willhoft.

Daher finden in einigen
Mitgliedshdusern auch Kichen-
und Restaurantpartys oder andere
Darbietungsformen statt. Die Preise
fir die 5-Ginge-Mentis inkl. aller
korrespondierender  Getrinke
bewegen sich zwischen 140 € und
185 €. Diese Preisspanne ist nur zu
realisieren durch die teils langjihri-
ge  Unterstitzung  folgender
Partner: Champagner Lanson als
prickelnder Starter, Schlumberger
mit seiner grofen Auswahl an
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exzellenten Weingttern, Selters
Mineralquellen mit der perfekt zu
Wein passenden Wasser-Range,
Chefs Culinar, Niehoffs Vaihinger
Sifte und Heimbs Kaffee sowie
NONINO zu den Petit Fours. Den
Shuttle-Service zur Auftaktgala, 10.
Tour de Gourmet Jeunesse‘ und 2.
Tour de Gourmet Solitaire’ {iber-
nimmt wieder unser exzellente
Carpartner Audi. Neu im Portfolio
sind die Deutsche See mit frischen
Fisch- und Meeres-Produkten
sowie als norddeutscher Bier-
partner die Stortebeker Brau-
manufaktur.

Aktuelle Infos zu Terminen,
Gastkochen und Arrangements fin-
den Sie unter:

www.gourmetfestival.de

30. SHGF

30. Schleswig-Holstein
Gourmet Festival
vom 18.9.2016 bis
12.03.2017
+++
Ausrichter seit 1987 ist die
Kooperation Gastliches
Wikingland e. V.
+++
15 Mitglieder und 33
Veranstaltungen —
Buchungen nur iiber die
jeweiligen Hauser
+++
19 Gastkiche aus
Deutschland, Danemark,
Osterreich und der Schweiz
+++
jedes Mitglied entscheidet
selbst den Preis fiir das 5-
Gang-Menii inkl. begleiten-
der Getranke der Partner
+++
Erdffnungsgala Sonntag,
18. September 2016, im
Park Hotel Ahrenshurg. Preis
185 € fiir Champagner-
Empfang,
5-Gange-Menii inkl.
Dessertparty und aller
begleitender Getranke sowie
Kulturprogramm
+++
10. .Tour de Gourmet
Jeunesse‘ am 8. Januar
2017 fiir Gaste zwischen 18
und 35 Jahren. Preis 85 €
fiir 4-Gang-Menii, begleiten-
de Getranke und Audi
Shuttleservice.
+++
2. Tour de Gourmet
Solitaire‘, am 12. Marz 2017
fiir Alleinreisende ab 40
Jahren. Preis 119 €
inkl. 4-Génge-Menii, korres-
pondierende Getranke und
Audi Shuttleservice
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War gut — ist gut — bleibt gut:
Schulte-Ufer feiert 130. Geburtstag

Langjahrige Erfahrung des sauerldndischen Traditionsunternehmens
spiegelt sich auch im Profi-Equipment von GastroSUS wider

Gastro SUS

= FOR PROFESSIONALS =

Kochgeschirr-Serie Chef

Text und Bilder: Josef Schulte-Ufer KG

1886 — die Welt blickt auf ein
ereignisreiches Jahr: In New York
wird die Freiheitsstatue eingeweiht,
in Atlanta verkauft der Apotheker
John Pemberton zum ersten Mal
ein kohlensdurehaltiges Getrink
namens ,Coca-Cola“, Karl Benz
enthtllt den Benz Patent-Motor-
wagen — und Josef Schulte griin-
det im Sauerland die Josef Schulte-
Ufer KG. Seit nunmehr 130 Jahren
bietet Schulte-Ufer hochwertige
Haushalts- und Kiichenartikel an.
Von dieser Erfahrung profitiert
auch GastroSYS - die Schulte-Ufer-
Marke fiir den Profi-Bereich.

Mit einem Startkapital von 30
Reichsmark griindete Josef Schulte
1886 sein Unternehmen, die Josef
Schulte-Ufer KG. Den Zusatz ,Ufer
wihlte er, um Verwechslungen mit
dem in Sundern (Firmensitz) hiufi-
gen Hausnamen SCHULTE auszu-
schliefen. Der  wirtschaftliche
Erfolg des jungen Unternehmens
lieR nicht lange auf sich warten.

Die Produktpalette — eigenprodu-
zierte und hinzugekaufte Artikel —
wuchs rasch. 1898 umfasste das
Sortiment  Wand-, Herd und
Schliisselleisten, Gardinenstangen,
Ttr- und Fenstergriffe, Schrauben
und Haken, Mobelbeschlige, Pe-
troleumlampen,  Tafelherdkessel
und Haushaltswaagen.

Die rasante Entwicklung der
Anfangszeit setzte sich tber die
nichsten Jahre und Jahrzehnte fort
— neue Marken, Produktlinien und
Produkte kamen hinzu, blieben,
verinderten sich, wurden ersetzt ...
aber der Dreh- und Angelpunkt der
wirtschaftlichen Tatigkeit, ,Artikel
rund um Haus und Kiiche® blieb
bis in die Gegenwart bestehen. Ein
wichtiger Grundstein fiir die heuti-
ge filhrende Marktposition als
Hersteller hochwertiger Haushalts-
waren wurde Anfang der 1970er
Jahre gelegt, als Schulte-Ufer den
ersten komplett aus Metall gefertig-
ten Kochtopf auf den Markt brach-

(Fortselzung ndichste Seite)

Chafing Dishes Royal
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Text und Bilder: Josef Schulte-Ufer KG

te: Romana i — seit iber 40 Jahren
im Handel — ist mittlerweile die
meist verkaufte Kochgeschirr-Serie
Deutschlands. Diese damalige
Vorreiterrolle hat sich seither unun-
terbrochen fortgesetzt und den
Namen Schulte-Ufer untrennbar mit
durchdachten Kochgeschirren und
funktionalen Spezialartikeln ver-
bunden.

Von dem einzigartigen Erfah-
rungsschatz und dem immensen
Know-how der Josef Schulte-Ufer
KG profitiert auch GastroSYS. Da
nicht jede Marke jeden Anspruch
erfiillen kann, wurde vor mehr als
10 Jahren ein eigener Bereich fiir
Produkte geschaffen, die speziell in
GroRkiichen, Gastronomie- und
Hotelleriebetrieben Verwendung
finden. Auch fiir diese Artikel gilt
der Grundsatz, dass sie praktische
Losungen mit hoher Qualitit fiir

War gut — ist gut — bleibt gut:
Schulte-Ufer feiert 130. Geburtstag

hochste  Anspriiche  verbinden.
Daftir  verantwortlich  zeichnen
Designer, Konstrukteure  und
Testkoche, die den Produktweg
vom ersten Entwurf bis zur
Serienfertigung begleiten. So stel-
len sich auch diese Topfe, Pfannen,
Chafing-Dishes und GN-Behilter
als ideale Kombination von funk-
tionaler und formaler Qualitit dar.

Verbraucher, Handel und
Tester applaudieren

Weil Schulte-Ufer-Produkte, dies
gilt auch fir alle GastroSYS-
Objekte, einzigartig, auf dem neu-
esten Stand der Technik und zeitlos
schon sind, genieSen sie einen ex-
zellenten Namen bei Handel, End-
verbrauchern und Profi-Kochen. So

Chafing Dish Lugano

ging Schulte-Ufer mit dem Ge-
samturteil ,sehr gut* als Sieger und
damit als beliebteste Topfe- und
Pfannen-Marke aus einer Kun-
denbefragung hervor, die das
Deutsche Institut fiir Service-
Qualitit im Auftrag von n-tv zum
Thema Topfe und Pfannen durch-
gefiihrt hat. Besonders hohe Zu-
friedenheitswerte erzielte Schulte-
Ufer hinsichtlich des Preis-Leis-
tungs-Verhiltnisses sowie der Ge-
wihrleistung bzw. Garantie. Zahl-
reiche weitere Auszeichnungen
von unabhingigen Instituten wie
Stiftung Warentest oder des Test-
magazins Emporio unterstreichen
ebenfalls  die  herausragende
Qualitit.

Gastro SUS

—— FOR PROFESSIONALS

Erfahrung in der Metallverarbeitung
seit 4 Generationen

Den Weg, den Josef Schulte vor
130 Jahren mit der Herstellung von
Haushaltsgeriten einschlug, haben
die Inhaberfamilien Rohe ( Nach-
fahren des Firmengrinders) bis
heute nicht verlassen. Bei dem
familiengefihrten Unternehmen —
mittlerweile in 4. Generation - ste-
hen Entwicklung, Realisation und
Vertrieb nach wie vor im Zentrum
der tiglichen Arbeit. Jedes Produkt
ist geprigt von der langen
Erfahrung in der Metallverarbeitung
und dem Gefiihl fir Gestaltung
und Funktion.

www.schulte-ufer-kg.de

Wok-Pfanne Trigon

GN-Behilter Cellana
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m Text und Bilder: Weingut Vollmer

Das schwibische Weingut Vollmer

einbau wird bei Familie
\. % / Vollmer schon seit sehr
vielen Jahren betrieben.

Erste Erwdhnungen fiihren ins
Remstal von wo 1754 Johann
Caspar Vollmer nach Bietigheim
kam.

Den Grundstein fir den heuti-
gen Betrieb legte aber Roland
Vollmer 1977, als er den Weinberg
und das Gelidnde seiner Grofeltern
Cicilie und Wilhelm Sautter, einem
Metzgermeister und Traubenwirt
Ubernahm, sukzessive erweiterte
und modernisierte. Heute wird das
Familienunternehmen  gemeinsam
von Roland Vollmer und seiner
Frau Ursula gefithrt und ist mittler-
weile das  groSte  Weingut
Bietigheims.

Entlang der Enz und in
Hifnerhaslach werden an den ter-
rassenartigen Steilhingen aktuell
12 Hektar bestes Rebland auf
umweltschonende und naturnahe
Weise bewirtschaftet. Fir die
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Erhaltung dieser traditionellen
schwibischen Kulturlandschaft ist
das Weingut Vollmer bereits schon
zweimal ~ vom  schwibischen
Heimatbund mit dem
Kulturlandschaftspreis ausgezeich-
net worden und fiihlt sich seinem
historischen  Erbe natiirlich in
besonderem MaRe verpflichtet.

Zusitzlich zum Wein kann
Familie Vollmer auch auf eine rei-
che Auswahl an Obstsorten
zuriickgreifen und widmet sich mit
viel Liebe und Ideenreichtum der
Destillation von Obstbrinden,
Likoren, Grappa und Geist, die
zum Teil nach alten Rezepturen
vollendet ausgebaut und
geschmackvoll ausgestattet sind.
Auch hierfir hat Familie Vollmer
schon zahlreiche Auszeichnungen
erhalten.

Im hauseigenen Restaurant —
Vollmers Traube - konnen dann
neben hausgemachten Speisen die
feinen Tropfen verkostet werden.
Schon, dass mit Tochter Astrid und
Sohn Maximilian auch in Zukunft
der Fortbestand des Unternehmens
gesichert ist.

Alle Rotweine des Vollmer-
schen Weingutes werden mit der

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text und Bilder: Weingut Vollmer m

klassischen Maischegirung herge- Das schwibische Wein gut Vollmer

stellt und alle Weine reifen in
modernen Edelstahltanks oder in T

Weinverkauf
Freitag:

%]

Holzfdssern aus Eiche. Maxime ist
hierbei die Verbindung aus bester
Tradition und zeitgeméfer Technik
stets zum Wohle der Qualitit der
Weine.

Der Trockene im Eichenfass —
Ausgesuchte, kriftige Rotweine
kommen zur Reifung ins traditio-
nelle Holzfass aus schwibischer
Eiche, wo sie ihr vollmundiges
Aroma erlangen.

Die Barrique-Weine — Im
kleinen franzosischen Eichenfass
von 228 | Volumen gehen Wein
und Holzgerbstoffe eine ganz
besondere Verbindung ein. Das
Ergebnis: Charaktervolle Weine mit
der besonderen Note.

Die Blue Edition — Ausge-
suchtes Lesegut aus besonderen
Lagen sowie die reine Handarbeit
im Weinberg kennzeichnen diese
Spezialitit des Hauses Vollmer.

www.weingut-vollmer.de

5
P

5
-4

Sternekoch trifft Gartner

13.00 Uhr — 19.00 Uhr
Samstag:

10.00 Uhr — 14.00 Uhr
oder nach telefonischer
Vereinbarung
Weingut Vollmer
Lochgauer Str. 13
74321 Bietigheim-Bissingen
Telefon: 07142 — 44223
Telefax: 07142 — 46139
info@weingut-vollmer.de
www.weingut-vollmer.de

Die néchsten
Veranstaltungen

Sonntag, 21. August 2016:
Weinprésentation auf der
Landesgartenschau Ohringen

Samstag, 17. September —

Sonntag, 18. September 2016:
Vollmers Herbstfestle

© www.strandhotel-ostsee.de

Girtnerhof »Guter Heinrich« und Sternekoch Pierre Nippkow auf einer Wellenlinge

tichenchef Pierre Nippkow
Kkocht im  Sternerestaurant

OSTSEELOUNGE im Ost-
seebad Dierhagen tatsdchlich auf
dem hochsten Punkt — auf dem
Dach des Strandhotels Fischland.
Immer wieder hilt er in der Region
Ausschau nach frischen Quali-
titsprodukten und Zutaten. Jetzt
hat er mit Thomas Steger vom
Girtnerhof »Guter Heinrich« einen
neuen Partner gefunden.

In Uckeritz, einem Ortsteil von
Kletzin im Landkreis Mecklen-
burgische Seenplatte, etwa eine
Stunde von Dierhagen entfernt,
baut Steger in seinem kleinen
Gartenreich auf rund 1500 qm
bevorzugt alte Gemusesorten an.
Dazu gehoren aktuell Jungmohren
in groSer Geschmacks- wie
Farbenvielfalt oder auch der fast in
Vergessenheit geratene Stengel-
salat.

Die fleischigen Stengel lassen
sich wie eine Gurke verarbeiten.
Essbare  Bliuten, Wild- und

Gartenkrduter gehoren auch zur
Angebotsvielfalt des Hofes »Guter
Heinriche, der seinen Namen (ibri-
gens einer alten Spinatpflanze ver-
dankt.

Pierre Nippkow bedeutet die
Zusammenarbeit auf Augenhohe
sehr viel: »Es ist nicht nur eine
Kooperation, es geht um gegensei-
tige Inspiration, um Herzblut fiir
den eigenen Beruf und die
Produkte, die hier wachsen. Uns
verbindet ein groes Verstindnis
wie auch Vertrauen — auf einer
Wellenlinge ebene. Fiir sein 6kolo-
gisches Herangehen ist Thomas
Steger in der Region bekannt und
betreibt so erfolgreich sein kleines,
feines Gartenreich.

Mit dem Gemiise aus Uckeritz
entwickelt ~ Sternekoch  Pierre
Nippkow feinste Kreationen fiir
seine moderne Feinschmecker-
kiiche, die den Eigengeschmack
der verwendeten Produkte und
ihrer Aromen in den Vordergrund
stellt.

www.strandhotel-ostsee.de
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Seit 1334

Romantik Hotel

GMACHL

****S

Elixhausen bei Salzburg

olfen, wiirzen, wursten:
\. ’x / Giste des Romantik Ho-
tel GMACHL in Elixhau-

sen bei Salzburg konnen ab sofort
hinter die Kulissen der hauseige-
nen Metzgerei blicken und selbst
mithelfen. Im Rahmen des neuen
Arrangements ,Heimatgenuss* geht
es jeden Dienstag und Freitag mit
Seniorchef und Metzgermeister
Fritz Gmachl friithmorgens fir rund
zwei Stunden in die Fleischerei.
Nach einer kleinen Produktkunde
und  Einfihrung  in  den
Arbeitsalltag des seit tiber 40 Jahren
titigen Metzgers verarbeiten die
Teilnehmer unter anderem Rind-
und Schweinefleisch, Speck und
Gewiirze nach einem tiberlieferten
Familienrezept zum GMACHL
Leberkise. Dieser wird selbst geba-
cken und im Anschluss in einer
ofenfrischen Semmel verkostet.
Alle Zutaten stammen ausschlief-
lich aus Salzburg und dem Umland
und sind mit dem Osterreichischen
AMA  Gltesiegel ausgezeichnet.
Das Paket ist ab 411 Euro pro
Person im Doppelzimmer buchbar
und umfasst drei Ubernachtungen
inklusive Halbpension, Wurstkurs
und einer Fithrung durch den

classpc
Cf owvmel

Hier geht’s um die Wurst

Text: STROMBERGER PR, Bilder: Romantik Hotel GMACHL

Romantik Hotel GMACHL offnet Tiren der
eigenen Landmetzgerei — Leberkise, Brat-
und Kalbfleischwurst selbst herstellen

X Jw #

T v J
_fgebertmilie Gmachl
e

{
[
g ¥

GMACHL Kriutergarten, aus dem
Majoran und Thymian fir die
Wurst- und  Fleischspezialititen
stammen. Reservierungen werden
telefonisch unter der Nummer +43
002 4802120 oder per E-Mail an
romantikhotel@gmachl.com entge-
gengenommen.

Die Produktion von Wurst-
und Fleischwaren hat eine lange
Tradition im dltesten Familien-
betrieb Osterreichs. Seit rund 550
Jahren ist die Landmetzgerei ein
fester Bestandteil des Hauses. Ab
dem Jahr 1888 bot der tiichtige
Gast- und Landwirt Johann Gmachl
den Besuchern seines Schwimm-,
Steh- und Sitzbades Bratwiirste und
Hendl im Anschluss an das erfri-
schende Bad an. In der
Landmetzgerei finden sich neben
diesen Spezialititen auch marinier-

\
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tes Grillfleisch, Lammspezialititen
und diverse Brihwurstsorten aus
eigener Produktion. Abwechs-
lungsreiche  und  preiswerte
Mittagsmentis wie Wiener Schnit-
zel, gebratene Schweinerippen
oder Rindsgulasch mit Spitzle run-
den das Angebot ab. Auch fir
Vegetarier gibt es tiglich eine

Meniioption.
Die hausgemachten Speisen
konnen Giste bereits beim

Frithstiick, beim Mittagessen im
Gastgarten unter uralten Kas-
tanienbiumen oder allabendlich in
einer der drei gemiitlichen Stuben
geniefen.  Chefkoch  Christian
Kastenmeier serviert hier osterrei-
chische Klassiker modern interpre-
tiert, wie Zweierlei vom Spanferkel
mit Kriuterknodel und lauwarmen
Speck-Kraut-Salat  oder Riicken

vom Salzburger Hirsch mit Wurzel-
gemiise, Morcheln und Kirschen.
Zudem wird jeden Sonntag ein
nach altbewihrter Rezeptur zube-
reiteter Braten aufgetischt.

iiber das Romantik Hotel GMACHL

Nur zehn Autominuten von
Salzburg entfernt befindet sich in
lindlichem Idyll im Ort Elixhausen
das Romantik Hotel GMACHL. Das
Kleinod fiir Naturliebhaber und
Paare ist der ilteste Familienbetrieb
Osterreichs und steht seit 1334 fiir
gelebte Tradition und herzliche
Gastfreundschaft. Die Gastgeber
Michaela und Fritz Hirnbock-
Gmachl fihren das heutige Vier-
Sterne-Superior-Hotel ~ mit 73
Zimmern und  Suiten  im
Landhausstil in der 23. Generation.
Immer am Puls der Zeit verbindet
die Familie moderne Elemente und
bewahrt dennoch den historischen
Charme des Hauses. Nach einem
aktiven Tag lidt das Panorama-Spa
,Horizont*  mit  Infinity-Pool,
Saunalandschaft, Ruhepavillon und
Panoramaterrasse mit Bergblick
zum Entspannen ein.
www.gmachl.com
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Streetfood-Kultur

digital //_-

Bildrechte: Der Ludwig

Foodtrucker‘s best friend: Der Ludwig startet Streetfood-Offensive

ualitit, Authentizitit und

Individualitit sind die

Kerngedanken der Street-
food™ultur, die gerade durch
Deutschland rollt. Auch Fleisch-
experte Dirk Ludwig von der Metz-
gerei Der Ludwig kennt schon
lange den Trend, bei dem qualita-
tiv hochwertige Imbiss-Kreationen
direkt auf die Hand serviert wer-
den. Angelehnt daran bietet der
Qualititsfanatiker aus Schltichtern
im Juli unter dem Motto ,Ludwig’s
Streetfood —  Steakstyle“ Pulled
Pork, Pastrami und Burger fur
Endverbraucher und die Betreiber
der coolen Kleinbusse an. Durch
das speziell entwickelte Logo sind
die Produkte sowohl im Laden als
auch im Online-Shop leicht zu
erkennen.

Der erste Foodtruck fuhr
bereits vor 150 Jahren durch Texas.
Damals war es noch ein Planwagen
mit einem Koch darin, der die
Cowboys auf langen Ritten mit
Essen versorgte. Seitdem hat sich
viel getan. Streetfood darf man
heute auf keinen Fall mit Fastfood
verwechseln. Statt vor Fett triefen-
den Sattmachern ohne Genusswert

Pulled Pork

geht es um aufergewohnliche und
frisch zubereitete Gerichte, die
schnell gemacht und kostengtinstig
sind“, erklirt Experte Dirk Ludwig
den Imbiss-Trend. Leidenschaft fir
die Produkte und Handwerkskunst
verbinden ihn dabei mit den Be-
treibern der stylishen Foodtrucks.
Sowohl den Machern als auch
den Foodies kommt es bei der
beliebten  Streetfood-Kultur —auf
Leidenschaft, Flexibilitit und vor
allem gute Qualitit an. Eigen-
schaften, die auch der innovative
Metzgermeister aus Hessen zu
schitzen weifl. Deshalb steht bei
ihm der Juli ganz unter dem Motto
JLudwig's Streetfood — Steakstyle*.
Durch seine fachliche Kompetenz
weifl er, worauf es bei amerikani-
schen BBQ-Produkten ankommt,
und kann fiir jeden den passenden
Cut liefern. Seine Imbiss-Klassiker
hat der Fleischexperte, der seit dem
1. Juli zu einem der 15 offiziellen
deutschen Fleischsommeliers ge-
hort, mit einem eigens entworfe-
nen Logo im Onlineshop und im
Ladengeschift gekennzeichnet. Fiir
den neuen Titel hat sich Dirk
Ludwig in einem 14-tigigen
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Lehrgang zusammen mit Kollegen
intensiv mit allem rund ums Fleisch
auseinandergesetzt, um seinen
Kunden auch in Zukunft bei allen
Fragen Rede und Antwort stehen
zu konnen.

Der Ludwig bietet kreative
Vielfalt rund um Burger, Pastrami,
Beef Brisket und Pulled Pork. Und
mit dem Erste-Hilfe-Paket fir die
perfekte Currywurst, das neben
den Wiirsten auch selbstproduzier-
tes Currygewiirz und die passende
Sofde enthilt, kann eigentlich nichts
mehr schief gehen. Als Deut-
schlands grofter handwerklicher
Steakversender hat Ludwig schon
fir Foodtrucks bei Rock am Ring
produziert und weif}, worauf es
ankommt, denn die Moglichkeiten
in der Kiiche auf vier Ridern sind
oft begrenzt. Durch seine langjihri-
ge Erfahrung in der Szene kann er
den Produzenten verniinftige
Rundum-Losungen mit qualitativ
hochwertigen und handwerklich
verarbeiteten Produkten auch in
groferen  Mengen  anbieten.
Weitere Informationen finden Sie
unter

www.der-ludwig.de

digital /)

X

LUDWIG'S

STREETFOOD

HSTEAKSTYLE

Fir Kreativitdt, Innovationen
und erstklassige Produkte
steht die Metzgerei Der
Ludwig aus Hessen. Inhaber
und  Fleischexperte  Dirk
Ludwig ist deutschlandweit
immer auf der Suche nach
den besten Stiicken vom Rind
und veredelt diese noch
durch eigens entwickelte
Fleischreifeverfahren  oder
Dry Aging. Mit seinem
Fleisch und seinem Ideen-
reichtum schaffte er es vom
kreativen Landmetzger in die
Kiichen der besten Kdche
Europas. Um seinen Kun-
denkreis zu erweitern, etab-
lierte Dirk Ludwig 2013 sei-
nen Onlineshop, durch den
alle Produkte zuverldssig und
gekiihlt an Endverbraucher
und  Gastronomiebetriebe
verschickt werden.

Adresse:

Der Ludwig

Fuldaer StrafBe 2
36381 Schliichtern
+49 6661-2133
post@der-ludwig.de
www.der-ludwig.de

Offnungszeiten:

Montag bis Donnerstag:
7.30 - 13.00 Uhr

14.45 - 18.00 Uhr

Freitag: 7.30 - 18.00 Uhr
Samstag: 7.00 - 12.30 Uhr
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FOOD ZURICH — Das Festival
fiir GenieRRer

Im September wird Ziirich wihrend elf Tagen zur Food-Hauptstadt

om 8. bis 18. September
V 2016 widmen sich in Zirich

und Umgebung tiber 90
Anlisse dem Thema Essen und
Trinken. Die neue Dachorganisa-
tion FOOD ZURICH vereint bereits
etablierte Events, wie etwa das
Street Food Festival oder The Epi-
cure, mit vielen Veranstaltungen
fiir Jung und Alt. Ein Kraut, 60 ver-
schiedene Rezepte: Wihrend der
elf kulinarischen Tage konzentrie-
ren sich Zircher Gastronomen
besonders auf Speisen aus und mit
Kohl. Das Herbstgemise, auf
Schwyzerdiitsch Chabis genannt,
prisentiert sich in iiber 60 Zircher
Restaurants — von traditionell-urig
bis exotisch hip. Auch wird ein
extra kreiertes Stadtgericht aus
Chabis  serviert. ~Aber auch
Wildwuchs-Kochkurse, Stadtimker-
Workshops, Fithrungen  durch
Untergrundkiichen, Masterclasses
mit Sternekochen und eine grofse
FOOD ZURICH Party im Ziircher
Engrosmarkt stehen auf dem
Programm. Fiir die erste Ausgabe
des Festivals konnte das Bas-
kenland als Gastregion gewonnen
werden. Die Gastkoche des Basque

Culinary Center werden an mehre-
ren Anlissen die kulinarische
Hochburg reprisentieren. Das elf-
tigige Foodfestival soll nicht nur in
Zrich selbst fiir Aufmerksamkeit
sorgen: «Wir wiirden uns freuen,
wenn dank FOOD ZURICH die
Stadt mittelfristig national und
international als innovative Food-
Destination wahrgenommen wirdh,
sagt Martin Sturzenegger, Direktor
von Zirich Tourismus und Pri-
sident von FOOD ZURICH. Die Lei-
tung von FOOD ZURICH teilen
sich Alexandra Heitzer und Simon
Mouttet.

Von Spitzenkdchen und Sternehotels

Die erfolgreichsten Koche der Stadt
engagieren sich  fir  FOOD
ZURICH: Die Kuchenteams der
bekanntesten Zircher 5-Sterne-
Hotels sowie des Basque Culinary
Center er6ffnen gemeinsam am 8.
September im Jelmoli Food Market
die elf Genusstage. Tal Ronnen, der
US-Starkoch fiir vegane Kochkunst,
zaubert zusammen mit Oliver Rais,
dem Kiichenchef des Rive Gauche
im Baur au Lac, einzigartige
Gerichte. Der Hamburger Spitzen-
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Text: eggliwintsch GmbH, Bilder: FOOD ZURICH

koch Norman Fischer offnet exklu-
siv seine Kiiche fiir einen Schnup-
pertag und ermoglicht so nur einer
einzigen Person exklusiv, auf
Sterneniveau zu kochen. Holger
Stromberg, Koch der deutschen
Fufballnationalmannschaft, geleitet
am Eroffnungsabend  kulinarisch
durch das Fifa World Football
Museum.  Meisterkoch  Pascal
Schmutz tischt wihrend eines
Spielturnieres im exklusiven PM’s
Room im Swiss Casino Zirich ein
aphrodisierendes Vier-Ginge-Menti
auf. Und die Creme de la Créme
internationaler Spitzenkdche kocht
im The Dolder Grand, wenn
Sternekoch Heiko Nieder zur drit-

ten Ausgabe von The Epicure ein-
ladt.

Tagliche Dauerbrenner

Beim beliebten Street Food Festival
bieten bis zu 70 ausgewihlte
Street-Food-Spezialisten auf dem

digital Y/

Gelinde des ehemaligen Giiter-
bahnhofes in Ziirich Kostlichkeiten
aus aller Welt an. Durch den
Untergrund des Ziircher Haupt-
bahnhofs geht es auf tiglichen
Fiihrungen der Candrian Catering
AG: Das Schweizer Gastronomie-
unternehmen besitzt die groften
unterirdischen Produktionsstitten
Europas. Einen wahren Ge-
schmacksparcour durchlaufen Gis-
te bei Kramer Gastronomie: Beim

Running Dinner» werden Drei-
Ginge-Meniis in drei verschiede-
nen Restaurants serviert, die sport-
lichen (Spazier-)Ginge dazwischen
fihren zu den schonsten Ecken der
Stadt. An der Zwinglistrasse 18
wird das House of Food inszeniert:
In vier Wohnungen entstehen wih-
rend der Festivalzeit vier neue
Restaurants. Auf der grofSen FOOD
ZURICH = Party im  Zircher
Engrosmarkt in Ziirich-West, dem
groften Frischmarkt der Schweiz,
gibt es einen Markt mit regionalen
Manufakturen und Kleinprodu-
zenten, einen Soul-Food-Club und
eine grofle Gaststitte, in der sich 20
Ziircher Restaurants entdecken las-
sen. Bis weit nach Mitternacht kann
hier gegessen, getrunken und ge-
feiert werden. Unter dem Motto
Der Herbst isst bunt> laden FOOD
ZURICH und Slow Food Youth am
18. September Besucher ein, ihr
eigenes Essen mitzubringen und
gemeinsam an einer langen Tafel
Platz zu nehmen. Das Eat-in steht
unter dem Patronat des Umwelt-
und Gesundheitsschutzes der Stadt
Zurich.

Tickets fir die Veranstaltungen
von FOOD ZURICH sind ab sofort
tiber foodzurich.com erhiltlich.

www.foodzurich.com
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charmante Hotel Engel an der

Niendorfer Strafe im gleich-
namigen Stadtteil zu den 56 Hotels
in Hamburg, die mit 4-Sternen aus-
gezeichnet sind. Mit diesem vom
Deutschen Hotel- und Gaststitten-
verband (DEHOGA) nach strengen
Kriterien vergebenen Qualitits-
standards erhilt das Haus national
wie international einen deutlichen
Wettbewerbsvorteil in der Ver-
marktung. Denn die Sterne-Klas-
sifizierung gibt den Gisten eine
gepriifte Ubersicht tber die zu
erwartende Leistung und Aus-
stattung eines Beherbergungs-
betriebs und ist oft ausschlagge-
bend fiir eine Buchung.

Die Schlichting Hotel GmbH
hatte das strategisch gut in einem
ruhigen Wohnviertel nahe der A 7
und A 23 sowie dem Hamburg
Airport liegende 3-Sterne-Hotel im
April 2013 von Familie Engel tiber-
nommen. Diese ist auch weiterhin
Eigentiimer der Immobilie. Um in
die 4-Sterne-Kategorie aufgenom-
men zu werden, bedutfte es einiger
Verinderungen im Servicebereich
und in der Ausstattung.

In den letzten zwei Jahren
investierte die Schlichting Hotel
GmbH in eine Softrenovierung bei

S eit Ende Mai 2016 gehort das

Hotelzimmer nach Softrenovierung

.

Klassifizierung

Text: PlaB Relations, Bilder: Hotel Engel

4 Sterne erstrahlen iiber dem Hotel Engel
in Hamburg-Niendorf

laufendem Betrieb und verbesserte
gleichzeitig das Serviceangebot fiir
die Giste. Jetzt prisentiert sich das
im hellen Backstein gebaute 95-
Zimmer-Hotel mit seinem Res-
taurant Papillon’, einem Bistro,
vier Bankett- und Tagungsriumen,
einer Sauna mit Ruheraum und
einer Hotelbar im zeitgemdRen

-
-
T

1. Philip Grasekamp und Karl Schlichting

Design. ,Im Zuge der Moderni-
sierungsmanahmen wurden alle
Teppiche, Vorhinge und Mobel in
den 95 Zimmern und Fluren ausge-
tauscht und alle Riume in hellen
Farben passend zum Holzmobiliar
gestrichen. So ist eine angenehme
Atmosphire entstanden, die zum
Wohlfahlen einliddt”, erzihlt Philip

Grasekamp, Direktor im Hotel
Engel.

Nach dem Aufwachen lockt ein
mit frischen Produkten aus der
Region zubereitetes Frithstiicks-
buffet im sonnendurchfluteten
Wintergarten.  Erholung  und
Regeneration bietet die renovierte
Sauna mit ansprechendem Ruhe-
bereich, wo die Giste entspannt
dem Alltagsstress entflichen kon-
nen. An warmen Tagen lidt die
Hotelterrasse im  parkihnlichen
Innenhof zum Genuss eines guten
Tropfen Weins gern auch flankiert
von kulinarischen Highlights aus
dem Restaurant ein. Auch die
Hoteltechnik ist jetzt auf dem
aktuellen Stand mit einer neuen
Telefonanlage und komplett erneu-
erter IT Hard- und Software.
Unkompliziertes  Buchen und
schnelle Information ermdglicht die
tibersichtliche Homepage.

www.hotel-engel-hamburg.de

+++ Impressum +++

Das Gourmet Classic Journal
ist eine Zeitung in der Digital
Edition fiir die gehobene Hotellerie
und Gastronomie, fiir Wellness und
Events. Die Bezieher diirfen
Vervielfdltigungen nur von der
kompletten Zeitung mit Impressum
herstellen. Alle Angaben sind mit
journalistischer Sorgfalt gepriift,
fiir die Richtigkeit kann
jedoch keine Gewahr iibernommen
werden.
Herausgeber:
GOURMET CLASSIC PORTAL UG
Gambrinusstrafe 16,
01159 Dresden
Telefon (0351) 49 76 63 90
Telefax (0351) 49 76 63 92
email:
journal@gourmet-classic.de
Geschéftsfiihrer: Kristina Fischer
Amtsgericht Dresden HRB: 33501
Steuernr.: 203/109/08054
© 2016 Gourmet Classic Portal UG

Ausgabe 72 / August 2016

Seite 16 von 16



