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Hotel Konig Albert - Nachtaufnahme

er Kurort Bad Elster im
D sichsischen Vogtlandkreis
bietet eines der dltesten
Mineral- und Moorheilbider Deut-
schlands und weist eine Jaht-
hunderte alte Badekultur auf.
Bereits im 17. Jahrhundert wurden
dort Mineralquellen entdeckt und
analysiert und im 19. Jahrhundert
weitere Quellen gefunden. Sehr
wahrscheinlich aus diesem Grund
suchte der sichsische Konig Albert
Bad Elster gerne mit seiner Familie
zum Kuren und Erholen auf. Direkt
an der Grenze zur Tschechischen
Republik im Dreilindereck zwi-
schen Bohmen, Bayern und
Sachsen gelegen, stellt Bad Elster
ein wahres Paradies fiir Wanderer
und Radfahrer dar.
Zudem ist das obere Vogtland
schon seit dem 19. Jh. eines der
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weltweit wichtigsten Zentren des
Musikinstrumentenbaus. Fast alle
Instrumente  eines  klassischen
Orchesters  sowie  Volksmusik-
instrumente werden hier in hoch-
wertiger und kunstvoller Hand-
arbeit gefertigt.

So war es lingst Uberfillig,
dass in dieser kulturbelebten und
geschichtstrichtigen Region ein
groferes Hotel fiir Erholungs-
suchende und Geschiftslaute ge-
baut worden ist. Am 1. Mirz 2016
offnete dann das Vier-Sterne-
Superior-Hotel Konig Albert in Bad
Elster zum ersten Mal seine Tiiren
und ist von einheimischen und
zugereisten Gisten sofort dankbar
angenommen worden. Modern
und stylisch in der Ausstattung mit
Bezug zur Region und Tradition
kann es zu Recht als ,Ein Hotel am

Ausgabe 81/ Mai 2017

Puls der Zeit“ bezeichnet werden.

Der Gast findet hier zahlreiche
Angebote Uber Kultur, Kulinarik,
Erholung und Therapie bis zu
Aktivititen in der Natur zu jeder
Jahreszeit. ,Die Kombination von
Kultur- und Wohlfiihlangeboten ist
es, die einen Aufenthalt in Bad

.

Foto: © Hotel Konig Albert / Jan Hesse

Elster so erlebnisreich macht, ist
sich Michael Borner, Leiter Vertrieb
und Marketing sicher.

Getreu dem Hotel-Motto ,Pure
Lebenslust* werden im Hotel Konig
Albert Ausflige im Oldtimer mit
Chauffeur, Yoga-Retreats oder
Golf-Urlaub angeboten.

i 15‘% Solegehalt"kan'n man im Salzsee der Soletherme Bad Elster
~ das einmalige Gefiihl des schwerelosen Schwehens erleben.

Foto: Séchsische Staatsbader GmbH / Igor Pastierovic
(Fortsetzung ndichste Seite)
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Das Besondere ist natiirlich der
direkte Zugang zu 10.500 gm
Wellness-Landschaft und 1.000 gm
erfrischender Wasserfliche, der
durch den Bademantelgang zur
Soletherme & Saunawelt und zum
historischen Albert Bad fiihrt, ohne
das Haus verlassen zu mussen.

Das Hotel Konig Albert bietet
108 Zimmer mit 240 Betten.
Samtliche Zimmer und Ridumlich-
keiten sind mit hochwertigen
Mobeln ausgestattet, die den regio-
nalen Bezug zu Bad Elster und
dem Vogtland aufnehmen und die
Welt des Theaters und der Musik
widerspiegeln. Die Zimmer sind
durch eine breite Fensterfront, die
zu einem eigenen Balkon fiihit,
geprigt. Im gesamten Haus gibt es
selbstverstindlich freies WLAN und
die Zimmer sind mit einem grofen

Hotel Konig Albert - Lounge

] Foto: © Hotel Konig Albert / Jan Hesse
Flachbildschirm und ~ USB-An-
schliissen ausgestattet.

Eine grofsziigige Lounge mil
Kaminfeuer, gemiitlichen Sitzecken
und integrierter Hotelbar lidt zum
Verweilen ein. Raucher kénnen in
der Zigarren-Lounge in Club-
Atmosphire ihrer Leidenschaft
nachgehen. Ein weiteres Highlight
des Hauses ist das A la carte-
Restaurant des Hotels Konig Albert,
das regionale Spezialititen und
internationale Speisen  serviert.
Dank der innovativen Innen-
gestaltung wird das Restaurant in
mehrere Bereiche geteilt, so dass
sich lauschige Séparées ebenso fin-
den wie grofe Tafeln an den
Panoramafenstern.

Seit Januar 2017 ist in der
Kiiche des Konig Albert der oster-

reichische Koch Josef Kloiber

Die 2015 eriiff'nete Snlethermé Bad Elster ist iiber'einen Bademantelgang mit dem
Therapie- und Wohlfiihizentrum Albert Bad verbunden. \
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Hotel Konig Albert: Ein Hotel am Puls der Zeit

Kiichenchef. Der erfahrene Koch
leitete zusammen mit seiner
Lebensgefihrtin Marion Stahl sechs
Jahre lang das Restaurant Convivo
in der vogtlindischen Kultur- und
Festspielstadt und freut sich auf die
neue Herausforderung in der
Konig Albert Kiiche seine hervorra-
genden Kochkiinste auf hohem
Niveau zu prisentieren. So diirfen
sich die Giste neben sichsischen

Cardinal entnommen. Im Friih-
herbst soll die erste Ernte einge-
bracht werden und Chefkoch Josef
Kloiber und sein Team konnen
dann die Gaumen der Giste im
Hotel Konig Albert mit der hausei-
genen Konig-Albert-Kartoffel in
vielen Variationen verwohnen.

Die Kultur- und Festspielstadt
Bad Elster kann auch auf eine
lange Theatertradition zurtickbli-

Bademantelgang der Therme
o — E AT

und vogtlindischen Spezialititen
auch auf so manche osterreichische
Schmankerln freuen.

Es ist wohl deutschlandweit
einmalig, dass ein Hotel seinen
Gisten eine hauseigene Kartoffel
anbieten kann, die den Namen des
Hotels trigt und exklusiv dafir
angebaut wurde. Die Samen wur-
den von der englischen Sorte Red

digital ﬂ

Foto: © Hote\ Kdnig Albert / Jan Hesse
cken: Bereits 1888 begann der
Spielbetrieb im »Alberttheater« am
Brunnenberg. Aufgrund der grofien
Publikumsnachfrage aus ganz
Europa wurde dartiber hinaus fir
sommerliche Festspiele 1911 an der
Waldquelle das >Naturtheater« - als
erstes seiner Art in Sachsen — nach
Plinen des Koniglich Sichsischen
Garteninspektors Paul ~ Schindel

Foto: Sachsische Staatsbader GmbH / Tino Peisker

(Fortsetzung nchste Seite)
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Foto: © Hotel Kanig Albert / Jan Hesse

Superior-Doppelzimmer

gebaut. 1913 beauftragte die in Bad
Elster gegriindete Theatergesell-
schaft die berihmten Chemnitzer
Architekten Alfred Zapp und Erich
Basarke mit der Planung und dem
Neubau eines modernen, reprisen-
tativen Theaters. Durch die beein-
druckende Architektur und konig-
lich-kunstvolle Innengestaltung in
den Publikumsbereichen mit zwei
Logen gilt das Haus als »demokrati-
sches Theater« Nach nicht einmal
zweljihriger Bauzeit wurde dann
am 22. Mai 1914 das heutige -Konig
Albert  Theater« durch — Seine
Majestit Konig Friedrich August III.
von Sachsen als letztes deutsches
Hoftheater feierlich er6ffnet.

Mit rund 1.000 Veranstaltungen
pro Jahr und ca. 200.000 Besuchern
sowie zukunftsorientierten Struk-
turen und wirtschaftlichen Erfolgen
zahlt das Theater zu den fithrenden
der Branche in den neuen
Bundeslindern.

Direkt verbunden mit dem

Hotel Konig Albert durch besagten
Bademantelgang sind die
Scichsischen Staatsbéder, die 365
Tage im Jahr geoffnet sind.

Sie wurden in Ankniipfung an
die mehr als 160jihrige Kur-
tradition im Jahr 1991 gegriindet
und haben sich aufgrund ihrer
medizinisch-therapeutischen Kom-
petenz zu einer bedeutenden und
tragenden Siule des Gesundheits-
tourismus in Sachsen/Vogtland ent-
wickelt.  Seit Grindung des
Unternehmens wurden umfangrei-
che Mafinahmen der Sanierung,
Modernisierung und Neubau der
Infrastruktur — durchgefithrt.  Im
September 2015 eroffnete  die
Soletherme & Saunawelt Bad Elster,
die aus einer eigenen Solequelle im
Elstertal gespeist wird. Bei der
Quelle handelt es sich um ein in
sich geschlossenes Urmeer, das
Jahrmillionen geschiitzt in der Erde
ruhte. Das erste unmittelbare
Erlebnis im Salzsee ist ein unbe-

Foto: © Hotel Konig Albert / Jan Hesse
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nem Rundgang durch die wunderschdnen
historischen Parkanlagen von seiner farhenpréachtigsten Seite.

schreibliches Gefiihl der Schwere-
losigkeit, wie von einer Wolke
getragen. Entdecken Sie ein vollig
neues Korpererlebnis, wie Sie es
sonst nur am Toten Meer finden.
Auch absolute Nichtschwimmer
konnen sich im Salzsee sicher fiih-
len. Entspanntes Schweben in Bad
Elsteraner Thermalsole program-
miert unser vegetatives Nerven-
system auf Ausgleich und Har-
monie. Dadurch werden zuneh-
mend natlrliche Regulations-
mechanismen des Korpers wieder
in Gang gesetzt und unsere Wi-

derstandskraft, die sogenannte
Resilienz, gestirkt.
In diesem Schwebezustand

entspannt sich die Muskulatur wie
von selbst, die Gelenke werden
optimal entlastet. Entspannte Mus-
keln werden automatisch besser
durchblutet, der Stoffwechsel kann
besser funktionieren, Muskeln und
Gelenke konnen zunehmend rege-
nerieren. Die hertlich entspannen-

de waagerechte Lage auf dem
Wasser erleichtert dem Herzen die
Pumpfunktion und fordert die
Entlastung des Herz-Kreislauf-
Systems.

Des Weiteren stehen Hotel-, als
auch Tagesgisten vier verschiede-
ne Saunen zur Auswahl sowie ein
heisses Quellwasserbecken und ein
Schwimmbecken.

Im historischen Konig Albert
Bad, welches noch mit originalen
Kupferbadewannen und herrlichen
tirkisfarbenen Kacheln aus Meiss-
ner Porzellan ausgestattet ist, wer-
den Beauty-Treatments, Moor- und
Heilbider in einem einzigartigen
Ambiente angeboten. Alles in
Allem ist Bad Elster ein wunderba-
rer Ort zum Entschleunigen und
um die korpereigenen Schalter
wieder einmal auf  Reset‘ zu stel-
len.

www.hotelkoenigalbert.de
www.saechsische-staatshaeder.de

Foto: © Hotel Kdnig Albert / Jan Hesse
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Weingut Georg Breuer

GEORG BREUER .i

as 1880 gegriindete Wein-
D gut Georg Breuer befindet

sich seit Anfang des letzten
Jahrhunderts im Besitz der Familie
Breuer. Georg Breuer, dem der Be-
trieb seinen heutigen Namen ver-
dankt, baute Export und Gut weiter
aus, seine Sohne Heinrich und
Bernhard Breuer und folgend
Bernhards Tochter Theresa erwei-
terten die Rebflidche schlieflich auf
34 Hektar in besten Rudesheimer
und Rauenthaler Lagen.

Von den frithen 1980er Jahren
an konnte das Weingut dank der
Visionen und der Arbeit von
Bernhard Breuer internationale
Anerkennung gewinnen. Heute
wird es von Theresa Breuer und
dem langjihrigen Betriebsleiter

Hermann  Schmoranz — geleitet,
unterstiitzt ~ von  Kellermeister
Markus Lundén.

Bewirtschaftet werden 34

Hektar Weinberge in Riidesheim

(27 ha) und Rauenthal (7 ha) im
Rheingau, darunter 62 % Steillagen.

Rebsorten: 81 % Riesling, 10 %
Spétburgunder, 4 % Grauburgun-
der, 5 % Weiburgunder, Orléans
und Heunisch.

Die Spitzenlagen in Rides-
heim: Berg Schlossberg (Kiinstler-
etikett seit 1980), Berg Rottland,
Berg Roseneck, sowie in Rauen-
thal: Nonnenberg (Alleinbesitz/Mo-
nopol).

GESCHICHTE

Das 1880 von Bernhard Scholl und
Albert Hillebrand als Teil einer
Weinhandlung gegriindete Wein-
gut befindet sich seit dem Beginn
des 20. Jahrhunderts im Besitz der
Familie Breuer.

Peter Breuer {iibergab das
Weingut seinem Sohn Georg (1910-
1982), dem es seinen heutigen
Namen verdankt. Georg baute Gut

Ausgabe 81/ Mai 2017

und Export aus, seine Sohne
Heinrich und Bernhard Breuer
erweiterten die Rebfliche in den
80er Jahren auf tiber 15 Hektar und
haben schlieRlich — mit der Uber-
nahme des Monopols Nonnenberg
in Rauenthal und weiteren Zu-
kiufen — fiir das Weingut eine
GroRe von 34 Hektar in besten
Riidesheimer und Rauenthaler
Lagen erreicht.

Von den frithen 1980er Jahren
an fiihrte Bernhard Breuer das
Weingut  zu  internationalem
Renommee.

Von hohem Anspruch beseelt,
setzte er sich mit grosser Kon-
sequenz fiir die hochstmogliche
Qualitit des Weines sowie die enge
Verkniipfung von Wein und Kultur
ein.

Nach Bernhard Breuers frithem
Tod im Mai 2004 widmete sich sein
Bruder Heinrich Breuer zusammen
mit Bernhards Tochter Theresa
Breuer sowie dem langjihrigen
Betriebsleiter Hermann Schmoranz

der Unternehmensftihrung.

Heute liegt die Leitung des
Guts in den Hinden Theresa
Breuers, weiterhin unterstiitzt von
Hermann Schmoranz und Keller-
meister Markus Lundén.

Marlene und Marcia Breuer
begleiten das Weingutsgeschehen
verwaltend und gestalterisch.

Theresa Breuer stellte die
Weinberge und die dort stattfin-
dende Arbeit verstirkt in den
Fokus. Das Gefthl fiir die natrli-
che Balance von SiiRe und Siure,
Reife und Aromatik dominiert die
Stilistik der unter ihrem Einfluss
entstehenden Weine.

QUALITATSPHILOSOPHIE

Alle Weine sind kraftvoll und ele-
gant. Dies passt zum Essen, gibt
den Weinen Lebensdauer und ent-
spricht dem Qualititsbild des
Weinguts.

Geachtet wird auf die grost-
mogliche Reife der Trauben und

Theresa Breuer

(Fortsetzung ndichste Seite)
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der Selektionierung bei der Ernte
des Leseguts. Gesunde Beeren sind
fir Geschmack und Frucht unent-
behrlich. Daraus folgt, dass Frucht-
aromen, Balance und Korper im
Wein wichtiger sind als vorge-
schriebene Mostgewichte und die
innere Dichte bedeutender als die
Erntemenge. Beim Weinausbau
werden ausschlieflich traditionelle
handwerkliche Methoden ange-
wendet, dabei wird auf den
Einklang mit der Natur geachtet.

Foto: www.heyer-fotostudio.de
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Weingut Georg Breuer

Riidesheimer Berg

Entsprechend der Auffassung,
dass die Weine Teil des kulturellen
Lebens sind, wird groSer Wert auf
eine elegante, kunstvolle Ver-
packung gelegt.

“Der isthetische, kiinstlerische
Einfluf entspricht unserem Gefiihl
fir den Wein”, so Theresa Breuer.

Im Bewusstsein der Ver-
pflichtung zum langfristigen Schut-
ze der Natur hat man den Weg zum
naturnahen nachhaltigen Weinbau
eingeschlagen. Geringe Ertrige,
Aufweichung der Monokultur und
saisonale Begriinung sind daftir
Voraussetzung; die Stirkung der
Rebe und die Erhaltung des Boden-
lebens stehen im Vordergrund.

DER WEINBERG

,Ich mochten Weine erzeugen, die
das Merkmal ihrer Herkunft im Ge-
sicht tragen“ — diese Auffassung
von Bernhard Breuer ist noch
heute Leitmotiv bei der tiglichen
Arbeit im Weinberg.

Um die Weine noch verbindli-
cher mit ihrer Herkunft zu verei-
nen, hat man sich in den letzten
Jahren dazu entschlossen, die
gesamte Rebfliche naturnah und
nachhaltig zu bewirtschaften. Das
Hauptziel dieser Entscheidung ist

Ausgabe 81/ Mai 2017

die Umwandlung des Okosystems
Weinberg von einer Monokultur
hin zur biologischen Vielfalt, um
dadurch die Erhaltung der Boden-
fruchtbarkeit zu untersttitzen.

Durch die naturnahe Bewirt-
schaftung hat man die Weinberge
in den letzten Jahrgingen auf eine
neue, intensivere Art und Weise
kennen gelernt und merkt, dass
man dem Ziel, Trauben zu produ-
zieren, die ihre Heimat geschmack-
lich in sich tragen, dadurch noch
niher kommt!

Die Richtlinien des Gutes fr
einen umweltschonenden Weinbau

Vinothek:

dienen in erster Linie der
Nachhaltigkeit im Weinberg.

So wird zum Beispiel auf den
Einsatz von Herbiziden und
Pestiziden komplett verzichtet und
stattdessen ~ die  Stirkung der
Pflanze in den Vordergrund ge-
stellt. Die Bodenbearbeitung richtet
sich folgend nach den tatsichli-
chen Bediirfnissen der Rebe. Statt
synthetisch zu diingen, legt man
Wert auf die Pflanzung von
Leguminosen, die einem regulier-
ten Stickstoffeintrag dienen.

www.georg-breuer.com
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Text und Fotos: Weingut Pfannebecker

PraNNEBECKER
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FAMILIE

Die Pfannebeckers betreiben seit Familie Pfannebecker
Jahrhunderten — im  siidlichen . ' :

Rheinhessen Weinbau. Das Wein-

gut hat sich mit eleganten trocke-
nen Weinen aus Riesling sowie
weiflen und roten Burgundersorten
einen Namen gemacht. Hinzu kom-
men Spezialititen wie Gold-
muskateller, Sauvignon Blanc,
Cabernet Sauvignon und Syrah.

Seit dem Jahrgang 2003 verant-
wortet Max Pfannebecker den
Ausbau und die Stilistik der Weine.
Und nach seiner Ausbildung zum
Weinbautechniker in Bad
Kreuznach iibernahm er 2006 die
Verantwortung im Familienbetrieb.
Seine Frau Susanne steht ihm seit
2004 zur Seite — sie sind die neue
Generation.

Max‘ GroRvater Wolfgang
Pfannebecker hatte den heutigen
Gutshof 1960 gegriindet. Er war mit
der Familie aus dem zu eng gewor-
denen Hof im alten Ortskern von
Pfeddersheim ausgesiedelt und
errichtete das neue Zuhause am
Ortsrand von Pfeddersheim, in der
Weinbergslage Kreuzblick. Das er-
moglichte eine noch stirkere Aus-
richtung und Entwicklung des
landwirtschaftlichen Betriebes hin
zum Weinbau.

Sein Sohn Holker studierte in
Geisenheim Weinbau und lernte
dort seine Frau Margit kennen. Die

Max Pfannebecker

Eltern von Max tibernahmen 1979
den Hof und setzten den Schwer-
punkt im Weinbau. Das heutige
Weingut Pfannebecker entstand
und wurde als Burgunderhof
bekannt. Es engagiert sich tatkriftig
fir die Wertschitzung der Pfed-
dersheimer Weine.

Alle Generationen leben und
arbeiten heute gemeinsam im Hof
fir das Weingut. Zum Selbst-
verstindnis der Familie gehort, die
landwirtschaftlichen Wurzeln der
Weinkultur weiter zu entwickeln,
und mit einem nachhaltigen und
lebendigen Weinverstindnis zu
verbinden.

Ausgabe 81 / Mai 2017

STANDPUNKT

Weinqualitdt ist fir Max keine
Prestigesache, sondern eine Frage
der Redlichkeit, zu der auch die
Pflege der Basisweine gehort. Er
kann auf die weinbauliche
Erfahrung mehrerer Generationen
Pfannebeckers aufbauen. Max
besitzt die Offenheit und das
Feeling, das Gut mit neuen Ideen
weiter zu entwickeln.

Seit dem Jahrgang 2007 wer-
den die Weinberge Okologisch
bewirtschaftet. Parallel dazu wurde
der Anteil der Handarbeit erhoht.
Zum Standpunkt der Familie gehort

(Forisetzung néchste Seite)

Seite 6 von 16



(Fortsetzung von Seite 6)

Kirchblick

es, das Winzerhandwerk mit der
Pflege der Reben und Boden auch
fiir die Zukunft lebendig zu halten.

HANDARBEIT

Handarbeit, das bedeutet okolo-
gisch  zertifizierte ~ Rebpflege,
Trauben-Selektion per Hand, scho-
nende Verarbeitung der Trauben
und nachhaltiger Ausbau der
Weine, der die im Weinberg
gewachsene Qualitdt bewahrt und
sich in natiirlicher Harmonie entfal-
ten lasst.

WEINBERG

Das Gut pflegt hochwertige histori-
sche Lagen in der Gemarkung
Pfeddersheim, in denen seit der
romischen Spitantike Reben kulti-
viert werden: Die Einzellagen Sankt
Georgenberg, Hochberg und
Kreuzblick.

Die Familie kimmert sich
selbst um die Weinbergspflege.
Nihe zu den Rebstocken ist den
Pfannebeckers eine  Herzens-
angelegenheit. Max Pfannebecker
ist tiberzeugt, dass ein Wein nicht
besser werden kann als die Traube,
aus der er gekeltert wird. Damit im

digital //_-

Text und Fotos: Weingut Pfannebecker

Weingut Pfannebecker

Keller ausdrucksvolle, aromatische
Weine heranreifen konnen, muss
er im Weinberg mit Fingerspitzen-
gefihl feine, geschmackvolle
Trauben ernten.

Das Weinjahr beginnt im
Januar mit dem Rebschnitt, der per
Hand erfolgt. Dabei wird jeder
Stock individuell begutachtet und
gepflegt. Vom Austrieb der Reben
im Frihling tber die Pflege der
gesunden Laubwand bis hin zur
Emte und Traubenselektion im
Herbst:  die  Weinbergsarbeit
geschieht gemif den Richtlinien
des okologischen Weinbaus.

Handarbeit

Ausgabe 81 / Mai 2017

KELLER

Die Trauben werden schonend, mit
grofter Sorgfalt verarbeitet: sanft
gepresst und spontan mit ihren
traubeneigenen nattrlichen Hefen
vergoren.

Der handwerkliche Ausbau
erfolgt sowohl traditionell in
Eichenfissern als auch in
Stahltanks. Die Weine reifen mona-
telang bis zur Abfillung auf der
Feinhefe, was sie auf natiirliche
Weise stabilisiert und veredelt.

Die Gutsweine gelangen ab

dem Friihjahr nach der Ernte in den
Verkauf.

Weifle Orts- und Lagenweine
reifen ein Jahr lang im Gut.

Den roten Orts- und Lagen-
weinen wird zwei Jahre Zeit gege-
ben zur Entwicklung ihrer
Komplexitit, bis sie in den Verkauf
kommen.

SEKT

Eine Besonderheit ist der hand-
werklich erzeugte Winzersekt, den
die Familie komplett selbst her-
stellt. Verwendet werden aus-
schlieflich eigene, 06kologisch
angebaute Trauben.

Fiir den Grundwein werden im
Spitsommer geeignete, aromati-
sche Trauben ausgewihlt, im
Herbst per Hand gelesen, spontan
vergoren und schonend zu Wein
ausgebaut.

Der Wein reift Giber den Winter
und wird dann nach klassischer
Methode in Flaschen vergoren.

Anschliefend reift der Sekt
mindesten neun Monate lang mit
seiner Hefe, bevor er in traditionel-
le Ruttelpulte kommt: Jede Flasche
wird tiglich per Hand gerittelt, bis
sich die Hefe im Flaschenhals
abgesetzt hat. Danach wird der
Sekt degorgiett.

www.weingutpfannebecker.de
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b sofort tberzeugt das
ARosenpark Restaurant im

umgestalteten VILA VITA
Rosenpark in  neuem  Look.
Kiichenchef Torben Jansen gewihrt
Thnen anbei einen exklusiven
Einblick und verrit Thnen das
Rezept fiir seine Spezialitit
Tortellini Caprese. Bis zu 90 Giste
geniefien hier einen kulinarischen
Streifzug  durch die mediterrane
Welt und kénnen zwischen Pizza
und Pasta, Fleisch aus dem Dry
Aged-Reifeschrank und Fisch wih-
len.

Interview mit Kiichenchef Torhen Jansen

Was erwartet die Gdste im Rosen-
park Restaurant?

,Eine ehrliche Kiiche. Mir sind
der direkte Kontakt mit den Gisten
und das Feedback sehr wichtig.
Deshalb komme ich auch schon
mal an den Tisch und frage direkt
nach, wie es geschmeckt hat und
ob alles in Ordnung ist.*

Wie wiirden Sie Ihren Kochstil
bezeichnen?

,Meinen Kochstil wiirde ich als
leicht, mediterran und natiirlich ita-
lienisch bezeichnen. Das Rosen-
park Restaurant in Marburg im
VILA VITA Rosenpark hat sich der
italienischen Kiiche verschrieben.
Mein Team und ich legen Wert
darauf mit Produkten zu kochen,
die wir teilweise aus kleinen
Manufakturen aus Italien beziehen
und die sich vor allem durch eines
auszeichnen: hohe Qualitit! Ich
habe zudem einen Hang zum
Perfektionismus, der sich auch in
meinem Kochstil widerspiegelt. Bei
mir geht kein Teller raus, bei dem
ich nicht hundertprozentig sicher
bin, dass alles stimmt.*

Was darf auf Ihrer Speisekarte nicht
feblen?

,Natiirlich unsere selbstge-
machte Pasta und unsere Pizza aus
dem Holzkohleofen. Auch kann ich
unsere leckere Antipasti-Platte

empfehlen oder das  zarte
Ossobuco.

Was zeichnet Ibre Kiiche aus?
Haben Sie eine Philosophie, nach
der Sie vorgehen bzw. die hinter
Ihren Gerichten steht? Was sind die
Besonderheiten Ihrer Kiiche?

,Wie bereits erwihnt, koche
ich in unserem neuen Restaurant
mediterran. Wir legen ganz viel
Wert darauf, dass wir bei den
Produkten, die wir verwenden,
genau wissen, woher diese kom-
men. Wir pflegen eine intensive
Beziehung zu unseren Herstellern,
Produzenten und Lieferanten und
sind hier in stetigem Austausch.
Wir reifen unser Fleisch in unseren
Dry Aged-Reifeschrinken selber
und garen diese dann sehr scho-
nend in unserem Mibrasa-Ofen.
Trocken abgehangene, am Kno-
chen gereifte Rinderrticken liefern
unserer Meinung nach die besten
Steaks der Welt. Und die Zube-

classpc
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Guten Appetit im neuen Rosenpark Restaurant des VILA VITA Rosenpark

Bisherige Stationen
von Torben Jansen
e Altes Gasthaus Kamp, Meppen
e Thomas Kellermann, Burg
Wernberg, Wernberg
e Bel Etage im VILA VITA
Rosenpark, Marburg
e Restaurant Rosenkavalier im
VILA VITA Rosenpark, Marburg
e Restaurant Biickingsgarten,
Marburg
e Rosenpark Restaurant im VILA
VITA Rosenpark, Marburg

Vegetarier und Fisch-Gourmets
kommen mit dem Mibrasa-Ofen auf
ihre Kosten, denn wir grillen auch
unser Gemiise und unseren fri-
schen Fisch mit dem Holzkohle-
ofen.
Welche Gerichte/Kreationen liegen
Ihnen besonders am Herzen?
Welche Gerichte zdhlen zu Ihren
Spezialitdten?

,Mein personliches und abso-
lutes Highlight sind die Tortellini
Caprese. Warum? Weil man mit

reitung auf offener Glut sorgt fiir
den besonderen Geschmack. Die
Roststoffe entfalten sich und der

wenigen Zutaten und Handgriffen
so ein unglaublich leckeres Gericht
zaubern kann. Das begeistert mich

Saft bleibt im Fleisch. Auch

immer wieder aufs Neue.*
www.rosenpark.com

Tortellini Caprese fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

* 200 Gramm Semolina (NudelgrieB 00)

« 140 Gramm Eigelb

« 10 Gramm Salz

« 25 Gramm fliissige Butter

» Zutaten nach und nach vermengen und verkneten und 24 Stunden ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

« Drei Strauchtomaten kurz blanchieren, abschrecken, die Haut entfernen,
Tomaten vierteln und das Fruchtfleisch entfernen

« Das Wasser aus dem Biiffelmozzarella ausdriicken und in kleine Stiicke zupfen

 Basilikum klein schneiden

 Alles vermengen und mit Salz, Zucker, Olivendl und etwas weiBem Balsamico
abschmecken

Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Rund ausstechen (Tipp: Tassen-
rand als Ausstechform nutzen und ausschneiden) und eine Seite mit Eigelb bestrei-
chen. Einen halben Essloffel der Fiillung auf die Seite mit dem Eigelb geben. Die
andere Halfte dariiberlegen und die Enden fest zusammendriicken, sodass es
geschlossen ist und kein Wasser durchkommen kann.

Drei Minuten in kochendem Salzwasser kochen lassen. Dazu passt hausgemachtes
Pesto! Buon Appetito!
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Text und Fotos: A-ROSA Resorts

Gastebereiche im Erdgeschoss
erstrahlen in neuem Glanz
Pinktlich zum siebten Jahrestag
(30. April 2017) hat sich das A-
ROSA Resort auf Sylt einem Lifting
unterzogen. Nach einer 14-tigigen
Umbauphase erstrahlen nun diver-
se Offentliche Bereiche im Erd-
geschoss in neuem Design und
tiberraschen die Giste mit innova-
tiven Neuheiten. Bei den Verin-
derungen hat das A-ROSA-Team
auf noch mehr Wohlfihlen und
GroBziigigkeit gesetzt und ist dabei
auch auf die Wiinsche seiner Giste
eingegangen. Darlber hinaus hat
man die Umbauphase genutzt, um
allen 177 Zimmern und Suiten
durch Basisrenovierungsarbeiten

neue Frische einzuhauchen.

Das kann sich sehen lassen: neue

Designs, neue Bereiche
Vom Umbau profitieren insbeson-
dere die gastronomischen Bereiche
des A-ROSA Sylt: Das Diinen-
restaurant, in dem Frihstick und
Abendessen an Buffets und Front-
cooking-Stationen angeboten wer-
den, wurde vergroert und verfiigt
nun Gber insgesamt 240 Plitze
(vorher: 154). In luftiger, groRztigi-
ger Atmosphire findet jeder Gast
hier seinen Lieblingsplatz. Die
bestehenden  Sitzmoglichkeiten
wurden um die separat nutzbaren
Salons ,Heide“ und , Weide“ erwei-
tert. Letzterer kann beispielsweise
auch fiir Tagungen oder private
Feierlichkeiten genutzt werden.
Der Buffetbereich gestaltet sich ab
sofort im Stile einer grofen, offe-
nen Wohnkiche. Er wurde eben-
falls vergroRert und in diesem Zuge
um eine dritte Frontcooking-Station
erginzt. Die Giste konnen nach
Belieben zwischen frisch zubereite-
ten veganen Speisen sowie Fisch-
oder Fleischgerichten entscheiden.
Da die Kids hiufig ganz eigene ku-
linarische Vorlieben haben, hat
man ihnen eine auf ihre Be-
drfnisse zugeschnittene Kinder-
station gestaltet.

S

Lifting fiir das A-ROSA Sylt

Buffet Diinenrestaurant

Friher ~war hier eine
Bibliothek, heute findet man eine
Bar mit kosmopolitischem Flair:
Das A-ROSA  Sylt hat im
Erdgeschoss ein neues, innovatives
Konzept geschaffen — die Negroni
Bar. Negroni ist ein klassischer, aus
Italien stammender Cocktail aus
Gin, Campari und Wermut. Welt-
weit wird der Drink als Aperitif ser-
viert und liegt unter Kennern voll
im Trend. Gemeinsam mit Chef-
Barkeeper Robin Vatter wurde
diese zusitzliche Bar konzipiert. In
besonderem Ambiente konnen die
Giste hier unterschiedliche Ne-
groni-Variationen genieSen und
ihren Abend am Wochenende
sogar bei angenehmen DJ-Live-
Sounds ausklingen lassen.
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Besondere Orte

y

In den nichsten Wochen be-
kommen noch zwei weitere Be-
reiche ihren letzten Feinschliff.
Nach dem Motto ,Alles neu macht
der Mai“ prisentiert das A-ROSA
Sylt seinen Gisten dann im Won-
nemonat das frisch renovierte
Spezialitéitenrestaurant Spices. Dott
widmet man sich bevorzugt dem
Design und der Ausstattung. Das
Interieur des Restaurants kombi-
niert asiatisch-schlichte Konturen
mit edlen Materialien. Das Food-
Konzept des Restaurants bleibt wie
gehabt: Kiichenchef Daniel Phillips
und sein Team laden die Giste auf
eine kulinarische Reise nach
Fernost ein. So stehen leichte
Fisch- und Fleischgerichte mit fri-
schen Kriutern und Gewtirzen,

feine Suppen oder exotische Des-
serts auf der Karte — immer mit
dem Fokus auf regionale Zutaten.

Zudem entsteht aktuell ein
ganz neuer Aufenthalts- und Er-
lebnisbereich fur Jugendliche und
Junggebliebene — die Duke’s —
Teen Lounge. Damit wird das
Angebot fiir Familien entsprechend
erweitert. Das Duke's dient als
Treffpunkt fir die Jugendlichen.
Ausgestattet ist der Raum unter
anderem mit diversen Sitzmog-
lichkeiten, freiem W-LAN, einem
Billardtisch sowie einem Com-
munity-Table, der zum Beispiel
auch als Tischtennisplatte nutzbar
ist. Selbstverstindlich sind auch
erwachsene Giste eingeladen, den
Raum je nach Verfigbarkeit zu nut-
zen.

Zum A-ROSA Sylt

Das A-ROSA Sylt liegt eingebettet
in die traumhafte Dinenlandschaft
von List am nordlichen Ende der
Insel. Fiinf-Sterne-Superior zeich-
nen das Resort der A-ROSA Gruppe
aus, das 2010 eroffnet wurde. ,Das
vielfiltige Aktivangebot, die her-
vorragende Kulinarik und der weit-
liufige SPA begeistern unsere
Giste ebenso wie der herrliche
Ausblick auf das Wattenmeer und
in die Diinen®, sagt Hoteldirektor
Gordon A. Debus. Das A-ROSA Sylt
wurde binnen kurzer Zeit vielfach
primiert und zihlt zu den ersten
Adressen auf der Insel. Die
Architektur des Hauses erinnert an
den groRztigigen Baustil der traditi-
onsreichen Nord- und Ostseebdder.
Die hellen Fassaden sind von
Veranden und Loggien unterbro-
chen, auf denen man die heilsame
Seeluft windgeschiitzt geniefen
kann. Grofe Fenster geben den
Blick frei auf das Spiel von Wind
und Wellen. Das Resort verfiigt
iber 147 Zimmer, 30 Suiten, drei
Restaurants, einen 3.500 Quadrat-
meter grofen SPA-ROSA und 700
Quadratmeter Eventriume.

www.a-rosa-resorts.de

@ il
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Text und Foto: Oceania Cruises

Vegane Kiiche jetzt neu an Bord bei Oceania Cruises

iiber 250 pflanzenbasierte Gerichte von

Friihstiick bis Dinner

reunde pflanzenbasierter Er-
Fnﬁhrung kommen jetzt bei

Oceania Cruises voll auf ihre
Kosten. Die Kreuzfahrtmarke, be-
kannt fir die Feinste Kiiche auf
See, erweitert ihr Speisenangebot
um mehr als 250 vegane Gerichte.
Zudem gibt es eine Bar fiir kaltge-
presste Sifte und Smoothies — ein
Novum auf den Weltmeeren. Das
neue Angebot erginzt die umfas-
sende vegetarische, gluten-freie
und koschere Auswahl in den

Text: Sylt Marketing GmbH, Foto: © Sylt Marketing, Holger Widera

Bord-Restaurants.

Die veganen Gerichte werden
ab sofort flottenweit auf den sechs
Schiffen Regatta, Insignia, Nautica,
Marina, Riviera und Sirena im
Grand Dining Room zum Frih-
stick sowie Mittag- und Abend-
essen serviert. Die ,Raw Juice and
Smoothie Bar* steht Gésten der O-
Klasse Schiffe, Marina und Riviera,
auf dem Pool Deck offen.

Vegane Highlights im Grand Dining Room
und Terrace Café
Das vegane Frihsticksangebot
umfasst funf verschiedene Haupt-
gerichte, darunter eine ,Vegan Tor-
tilla Espanola® aus Kartoffeln,
Zwiebeln und Tofu, Vanille-
Waffeln mit frischen Beeren oder
Aprikosen-Pistazien-Muffins.
Zudem stehen Beilagen wie vegane
Wiirstchen und gegrillte Tomaten
oder Pilze zur Auswahl.

Zum Mittagessen konnen Giste
ua. aus einer Reihe italienisch
inspirierter Gerichte wihlen, wie
z.B. eine Bohnen-Suppe Toskana-
Style, Gemise-Involtini (Gemiise-
Roulade) gefiillt mit Tofu, Spinat
und Kapern an Oliven-Tapenade

Spaziergang am Weststrand

alz auf der Haut und eine
erfrischende Brise vom Meer -
das sind nur einige der Zu-

taten, aus denen sich das bertihm-
te Sylter Reizklima zusammensetzt.

Gesunde Seeluft

oder ein veganer  Ricotta-
Schokoladen-Kuchen auf Vanille-
Himbeer-Spiegel.

Selbst das fiinfgingige Abend-
menl konnen Giste auf Wunsch
ganz vegan geniefen. Zu den
Gerichten zihlen ein Quinoa-Salat,
Tartar von Gemiise, cremige
Pastinaken-Suppe mit Triffeln,
Thai-Curry mit gedimpftem Jas-
min-Reis und Spritzgebick an Pas-
sionsfrucht-Creme mit Erdbeeren.

Kalt-gepresste Séfte und Smoothies
Die ,Raw Juice and Smoothie Bar”
befindet sich auf dem Pool Deck
der Marina und Riviera neben dem
Waves Grill und serviert rohe, kalt-
gepresste Sifte, vegane Smoothies
von 7 bis 11 Uhr. Auch verschiede-
ne Friithstiick-,Bowls“ z.B mit Acai-
Beeren und anderen Friichten oder
Chia-Cashew-Yoghurt  gehéren
zum Angebot.

iiber Oceania Cruises
Oceania Cruises ist eine US-ameri-
kanische Premium-Kreuzfahrtmar-
ke, die an Bord ihrer Flotte ein
luxurioses und doch legeres Am-
biente mit stilvoller Einrichtung

sowie exzellenter Kiiche bietet. Die
Flotte umfasst sechs mittelgrofie
Kreuzfahrtschiffe fir je 684 (R-
Klasse) bzw. 1.250 Giste (O-
Klasse). Sie ermoglichen durch das
hohe Personal-zu-Gast-Verhiltnis
(1:1,6) eine ausgeprigte personli-
che Atmosphire an Bord. Die
Kiiche von Oceania Cruises gilt als
die Feinste auf See, und Chefkoch
Jacques Pépin steht fir diesen
Anspruch. In allen Restaurants
haben Giste freie Platzwahl ohne
feste Tischzeiten und das ohne
Aufpreis. Jedes einzelne Gericht
wird a la minute zubereitet.

Oceania Cruises bringt seine
Giste zu Destinationen in der gan-
zen Welt, von Europa tiber China
bis Australien und in die Karibik.
Auch Weltreisen befinden sich im
Programm. Die Kreuzfahrtschiffe
konnen dank ,mittelgro® auch in
kleineren Hifen anlegen — dort,
wo groferen Schiffen die Zufahrt
verwehtt ist.

Weitere Informationen unter
der Telefonnummer

+49 (0)69 2222 33 00 und im
Reisebiiro sowie online unter:

www.0OceanicaCruises.com

Sylt tut gut!

Und das gibt es auf der Insel rund
um die Uhr, nachweislich unbelas-
tet, dafiir reich an Mineralien und
gratis noch dazu.

Spazierginge am Flutsaum sind

Ausgabe 81 / Mai 2017

so erfrischend wie entspannend
und dazu noch pure Heilkraft.
Warum das Sylter Klima so reizend
ist, erklirt Dr. Alexander Cegla,
Allgemeinmediziner und Badearzt

mit Praxen in Wenningstedt und
List. ,Das raue Klima spricht die
Reize des Korpers an‘, sagt er,
,und das zu allen Jahreszeiten.
Das so genannte Reizklima setzt
sich aus mehreren Faktoren zusam-
men — wie dem Wind und der
Feuchtigkeit, dem Salz in der Luft
und der UV-Strahlung. Diese Fak-
toren wirken auf unterschiedliche
Weise auf den Korper; sie ,reizen*
ihn: Eine kiihle Brise zum Beispiel
regt den Stoffwechsel an — er
muss Wirme produzieren - und
starkt ihn dadurch, UV-Strahlung
fordert die Ausschiittung wichtiger
korpereigener Stoffe, Salz regt die
Produktion von Schleim an. Zu

(Fortselzung ndichste Seite)
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Text: Sylt Marketing GmbH, Foto: © Sylt Marketing, Holger Widera

Badekuren nach Sylt fuhr man des-
halb schon im 19. Jahrhundert.
Unterwegs am Strand, die
Brandung iiberschligt sich, man
schmeckt das Salz auf den Lippen
und man atmet besser und tiefer.
JDafiir ist das maritime Aerosol
direkt an der Brandungszone ver-
antwortlich®, erklart Dr. Alexander
Cegla. Durch den Wellenschlag
werden Wasser und damit Salz-
teilchen in die Luft geworfen; je
starker die Brandung, desto krifti-
ger das Aerosol. ,Um es optimal zu
nutzen, gehen Sie am besten direkt
am Wasser, rit er, ,denn nur weni-
ge Meter entfernt, verringert sich
der positive Effekt auf die
Atmungsorgane merklich.“ Und

Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommern

Gesunde Seeluft

digital ﬂ

Sylt tut gut!

diese positiven Effekte merkt jeder,
medizinisch sind sie nachgewiesen:
,Der Schleim in Nase und
Bronchien l6st sich durch die
Feuchtigkeit und das Salz leichter.
Es ist erfrischend; man atmet besser
und leichter, man atmet tiefer.
Und eben dies macht die
Seeluft  fiir ~ Asthmatiker und
Menschen mit Bronchial- und
Nasennebenhohlenproblemen so
wohltuend. Und auch fir Heu-
schnupfengeplagte ist die Insel
gerade jetzt ein angenehmes Ziel:
LAuf Sylt gibt es iiberwiegend Wind
aus Westen, damit ist die Luft auf
der Insel arm an Allergenen — vor
allem an Pollen®, so Cegla.
Allergiker konnen also schon ein-

isch und Fischfang haben auf
F der Insel Riigen eine lange

Tradition. Mit dem Fisch(er)-
fest wird der Genuss gefeiert, aber
auch die Menschen, die ihn tiglich
erst moglich machen.

5 Uhr 45. Wenn die Sonne auf-
geht (ber Rigen, beginnt die
Arbeit fiir Roberto Brandt. Per
Holzkutter und mit Zwei-Mann-
Crew geht es auf See, zum
Fischzug vor den Strinden von
Binz, Sellin, Baabe und Gohren.
Knapp 20 Minuten fahren sie vom
Ufer bis zu den Aalreusen. Die
Fische werden gleich an Bord sor-
tiert — unter den Augen der hung-
rigen Mowen. Die zweite Tour
fithrt weiter hinaus auf die See. Mit
dem grofen Aluminiumboot holen
sie die 500 Meter langen Netze ein
und setzen sie neu — das allein
dauert eine geschlagene Stunde.
Und lohnt sich heute kaum: Im
Netz zappelt nur wenig Silber.

Kaum ein Beruf an der Kiste
ist typischer als der des Fischers.
Am Strand, im Hafen, weit drauflen
auf dem Meer oder dem Bodden —
tiberall entdeckt man Boote, Netze,

Insel Riigen

mal tief durchatmen.

Und was sich wohltuend auf
den Geist auswitkt, ist positiv fiir
den Korper: Ein Spaziergang an
unseren Strinden — sie gehoren
tibrigens zu den schonsten der
Welt — ist etwas fir die Seele! Hier
konnen Sie fiir sich allein laufen,
am Ellenbogen mitunter stunden-
lang — und der Blick reicht in die
Endlosigkeit. Sie haben Ruhe und
konnen abschalten, sagt Dr.
Alexander Cegla. ,Besonders ange-
nehm finde ich den Gegensatz zwi-
schen der stillen Wattseite und dem
Getose der Nordsee an der West-
kiiste.“ Solche Spazierginge regen
den Organismus an, tragen zur
Erholung bei — und stirken so die

Abwehrkrifte. Kommt hinzu, dass
es auch im Hochsommer selten
schwiil wird — was weiterhin zur
Entlastung des Korpers beitrigt.

Aufpassen sollte man aller-
dings wegen der UV-Strahlung:
Zwar tut auch die dem Korper
wohl (durch die Anregung zur
Bildung von Vitamin-D und der
Ausschiittung von entziindungs-
hemmenden Kortisols) — aller-
dings fithit sie auch zu Son-
nenbrand.  Ein  Sonnenschutz
gehort auf jeden Fall zu einem
Spaziergang dazu. Und ein Ta-
schentuch — denn das maritime
Aerosol 16st bekanntlich den
Schleim und ldsst tief durchatmen.
Wohlsein durch die Wucht der
Wellen.

Wo Fischers Fritze frische Fische fischt

Baaber Fischer - ;

Foto: Iwona Knorr
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Reusen und anderes Fischereigerit.
Doch was da eigentlich beim Fang
unter Wasser geschieht, wie der
Fisch in die Netze gelangt, welchen
Zweck Schwimmkorper, Pfihle,
Fihnchen, Anker und Leinen
haben, wissen nur wenige. Jeder
Fischer hingegen kennt seine
Fanggriinde sehr genau. Er weif§
exakt wo, mit welchem Gerit und
zu welcher Jahreszeit er Hecht,
Zander, Barsch, Hering oder
Hornfisch fangen kann. Ergo sorgt
er tiglich fiir frischen Nachschub
— im doppelten Sinn.

Doch wihrend die Nachfrage
nach hochwertigem lokalen Fisch
immer mehr brummt, geht es mit
dem altehrbaren Handwerk des tra-
ditionellen Kiistenfischers seit ge-
raumer Zeit abwirts. Waren allein
in Baabe 1990 noch 15 Berufs-
fischer aktiv, sind heute nur noch
Roberto Brandt, sein Sohn und ein
Kollege iibrig, Und selbst fiir sie
wird es immer enger — durch
Fangquoten, Schutzzonen, Schon-
zeiten. ,Vor wenigen Jahren hatte
ich noch eine Heringsquote von 30
Tonnen®, erzihlt Roberto, ,das hat

(Fortsetzung nchste Seite)
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Text: Tourismusverband Mecklenburg-Vorpommern

fir mich gereicht. Jetzt sind wir
runter auf 17 Tonnen ....¢

Brandt jammert nicht, er kom-
pensiert  den  Verlust.  Mit
Strandkorbverleih und Strandver-
kauf meerwasserfrisch aus dem
Boot. Mit Riucherfisch aus eige-
nem Ofen und eigenem Lokal in
Baabe, in dem Fischers Fru aus-
schlieflich serviert, was ihr Mann
jeden Morgen mitbringt aus dem
Meer. Die Kiiche ist einfach, ehr-
lich und gut: Flunder mit Zitrone
und Bratkartoffeln. Hornfisch-
rogen, in Mehl und Salz gewendet
und gebraten. Je nach Jahreszeit
Hering, Dorsch und Steinbutt.
Dazu ein Stralsunder ,Stortebeker*,
das ,Bier der Gerechten — das
passt perfekt. In der Ladentheke
liegt Gerduchertes und Mariniertes
sowie Frischfisch — der wird auf
Wunsch fiir die Heimfahrt  reisefer-
tig* verpackt.

Generell gilt: Wer frischen
Fisch zu Tisch essen mochte, wird
in den einfachen Dorfgaststitten
schon mal bestens bedient.
Strandcafé in Thiessow, Fihreck in
Trent, Kliesows Reuse in
Middelhagen, Gasthaus Schilling in

Insel Riigen

digital ﬂ

Wo Fischers Fritze frische Fische fischt

Schaprode oder das Bistro von
Fischer Peters in Polchow — sie
alle arbeiten direkt mit den
Fischern im Ort zusammen und
sind flexibel: Was es frisch gibt,
steht auf einer Tafel am Strafen-
rand. Den unermiidlichen Arbei-
tern des Meeres wiederum setzte
die Fotografin lwona Knorr ein
Denkmal. Uber Jahre begleitete sie
die Strand- und Kiistenfischer auf
Riigen mit ihrer Kamera, im
Ergebnis entstand ein groRartiger
Bildband iiber stolze, wetterge-
gerbte  Menschen, ,die eine
anstrengende Arbeit ausiiben ohne
sichere Aussicht auf Belohnung.
Und das aus tiefer Uberzeugung,
mit grofer Ruhe und Verliss-
lichkeit .

Sie alle — der Fisch und die
Fischer, der Fischgenuss und die
Menschen, die ihn jeden Tag vor
Ort erst moglich machen — stehen
im Fokus, wenn Rigen vom 28.
April bis 7. Mai seine Fisch(er)ltage
feiert. Mit Heringsfesten in Altefihr
am Strelasund, wo der Fisch quasi
direkt am Fangort genossen wird
sowie in Gohren auf dem
Monchgut, wo rund um das

Museumsschiff Luise“ etwa um
den Titel des Fischsuppenkonigs
wettgekocht wird. Mit Grillfesten in
Sassnitz bei der Kutter- und
Kiistenfisch Manufaktur und am
Hafen  Schaprode, wo die
Hiddenseer Kutterfischer tiglich
ihren Fang entladen.

In Middelhagen geht es dann
zum  Fischbifett  in  den
JStorchenhof* und in Thiessow zur
Fischereigenossenschaft ~ Leucht-
feuer, in der sieben Haupterwerbs-
fischer tiglich ihren Fang direkt
vom Kutter verkaufen. Auf dem
Monchgut widmet sich eine Wan-
derung dem Thema Kiisten-
fischerei, und direkten Draht zu
Fischern findet man im Kult-Imbiss
von Jiirgen Kuse in Binz und beim
Klonsnack mit Roberto Brandt in
Baabe. Auf der dortigen Prome-
nade werden die Fisch(er)tage
tibrigens auch eroffnet — mit der
Open Air Ausstellung ,Am Meer bei
den Baaber Fischern®. Eine
Hommage von Iwona Knorr mit 32
eindrucksvollen  Fischerportrits;
tiber QR Codes konnen zudem
Videos zu deren Arbeit aufgerufen
werden.

Nicht  zuletzt  fithrt  der
Themenradweg ,Das Silber des
Meeres“ zu Hifen, Fischern, Fisch-
rduchereien und nattrlich einer
breiten Palette an Fischgerichten—
vom klassischen Brotchen bis zur
exklusiven Feinschmeckerplatte.
Der Rundweg informiert iiber
Fanggemeinschaften, Fangmetho-
den und die bis heute lebendige
Tradition, Fisch durch Salzen,
Einlegen und Réiuchern besonders
haltbar und schmackhaft zu
machen. Und schlieglich komplet-
tieren  das  Hafen-  und
Fischereimuseum in Sassnitz, das
Seefahrerhaus in  Sellin, die
Monchguter Museen in Gohren
und die ,Lutt Partie* in Neuendorf
auf Hiddensee den intensiven
Ausflug in die ganz und gar eigene
Welt der Fischer auf Riigen.

Fisch(er)tage:

28.04. bis 07.05. auf ganz Rigen,

alle Infos zum Event unter:
www.ruegen.de/fischertage
Themenradweg ,Silber des Meeres*
www.ruegenaktiv.de/themenwege/das-
silber-des-meeres/das-silber-des-
meeres.html

Foto: Gourmet Classic
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Text: Kochsternstunden, Fotos: MEDIENKONTOR / Andreas Borowicz.

eit dem 3. Mirz wurde in
S Dresden und Umgebung wie-
der in 35 ausgewdhlten Res-
taurants um die Wette geschlemmt.
Vor kurzem wurden die Sieger der
,Kochsternstunden* geeht.
JInsgesamt gingen 3.657 Menii-
Bewertungen ein — tiber 200 mehr
als im Vorjahr*, berichtet Clemens
Lutz, der die Kochsternstunden

Text: Gourmet Classic

classgc digital Y/

Restaurants im kulinarischen Wetthewerb

Sieger der Kochsternstunden 2017:

Clemens Lutz (rechts) mit Koch-
sternstundengewinner Christian Weidt
vom Schinburger Palais.

gemeinsam mit Marlen Buder von
der Agentur ,NARCISS & TAURUS®
vor neun Jahren ins Leben rief. Es
gab 2017 zwolf neue Restaurants
sowie erstmals die Kategorie
,Veranstaltungen“. Ebenfalls neu
war, dass die Testesser bei jedem
Menl nicht nur die Kategorien
Geschmack, Kreativitdt, Ambiente,
Service und Preis/Leistung, son-

ir die professionelle Reini-
F gung von Gastronomie- und

Gewerbekiichen sind die
perfekt auf die Bediirfnisse von
Gastronomen und Grofverbrau-
chern abgestimmten Reinigungs-
produkte von Assindia ideal.

Das Bottroper Unternehmen
kann bereits auf 60 Jahre
Firmengeschichte zurtickblicken.
Es begann zwar Ende der 50iger
Jahre mit der Produktion von
Haarpflegeprodukten und Kos-
metika, spezialisierte sich aber
Anfang der 80iger Jahre auf profes-

Ordnung, Ubersicht und Hygiene

Schonburger Palais erhilt die goldene Gabel!

Silber fiir die Brasserie Ehrlich, Bronze fiir das Logis-Landhotel Rosenschanke

dern erstmals auch die Kategorie
Getrinkebegleitung mit jeweils bis
zu fiinf Sternen bewerten konnten.
Zudem konnten die Tester in allen
Restaurants direkt eine Servicekraft
benennen. ,Die Bewertungen in
der Kategorie Service wurden
jeweils direkt der entsprechenden
Servicekraft zugeordnet®, erldutert

Kochsternstunden-Initiator ~ Cle-
mens Lutz. Erstmals waren die
Bewertungen zudem nur noch
online tber die mobile Webseite
www.kss-mobile.de moglich. Der

Vorteil: Die Testesser hatten die
Moglichkeit, am Ende der Be-
wertung noch personliche Kom-
mentare ans Restaurant zu senden
— selbstverstandlich anonym. Die
Restaurants erfuhren so tagesaktu-
ell, wie sie bewertet wurden und
konnten daher Verbesserungs-
vorschlige sofort umsetzen. Direkt
im Anschluss an die diesjihrigen
Kochsternstunden wurden alle
Beurteilungen mit Hilfe von
,Feedbackstr¢, einem Umfrage-
-Tool des Dresdner Unternehmens
Spectos, ausgewertet.

,Den ersten Platz hat unter
Leitung von Christian Weidt das
Schonburger Palais in Lichtenstein
gewonnen, das in diesem Jahr erst-

‘”h |

KOCHSTERNSTUNDEN

mals an den Kochsternstunden teil-
nahm. Die silberne Gabel geht an
Stephan Froblich von der Brasserie
Ebrlich in Freital-Wurgwitz und mit
einer bronzenen Gabel kann sich
Sebastian Probst vom Logis-Land-
hotel Rosenschéinke in Kreischa
schmiicken®, verrit Clemens Lutz.
Das Seehaus Cospuden in Mark-
kleeberg erhilt den vierten, das
Dresdner Restaurant Petit Frank
den  fiinften  Platz.  Beste
Servicekraft 2017 ist Nadine Butter
von der Brasserie Ebrlich, gefolgt
von Stefanie Walther von der
Rosenschdnke Kreischa auf dem
zweiten Platz sowie Nicole Hieke
vom Restaurant Finesse auf dem
dritten Platz.

Jch bin mit dem gesamten
Verlauf der Kochsternstunden in
diesem Jahr absolut zufrieden und
freue mich bereits auf 2018 mit den
zehnten Kochsternstunden. Wir
haben fiir das Jubildum schon jetzt
so viele Voranmeldungen, dass wir
davon ausgehen, nicht alle Be-
werbungen aufnehmen zu konnen,
da wir die Zahl der 35 Teil-

nehmerrestaurants nicht tber-
schreiten wollen®, so Clemens Lutz
abschliefend.

www.kochsternstunden.de

Das Assindia Hygiene-System

sionelle Reinigungsprodukte fur
GroRverbraucher. Heute bietet
Assindia die Komplett-Versorgung
mit Reinigungsmitteln fir Gewerbe
und Gastronomie, aber auch fiir
Privathaushalte nach ~ HACCP
Vorgaben bzw. LMHV an.

Mit dem Assindia Hygiene-
System, welches alle Reinigungs-
produkte enthilt, die der Gastro-
nom zur Reinigung und Des-
infektion seiner Gastronomiektiche
benotigt, erhilt er nicht nur ein
optimal abgestimmtes Reinigungs-
set, sondern ein komplettes Hy-

classpc
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gienekonzept, das er sofort umset-
zen kann.

Der Einstieg wird durch das
mitgelieferte interaktive Hygiene-
Handbuch leicht gemacht. Alle
Reinigungsprodukte sind bestens
beschrieben und der Kunde kann
sich die entsprechenden Hygiene-
und Desinfektionspline fiir die ver-
schiedenen Arbeitsbereiche seiner
Kiiche direkt ausdrucken und plat-
zieren, ebenso eine Komplett-
tibersicht tiber alle Reinigungs-
produkte, so dass auch nicht ge-
schultes Personal bei Einsatz und

assindia

Dosierung der Produkte nichts ver-
kehrt machen kann. In einem
praktischen Hingeregal sind ver-
schiedene Pump-Sprayer super
beschriftet und farblich gekenn-
zeichnet immer sofort zur Hand.
Weitere Reiniger, die verdiinnt im
Putzwasser verwendet werden,
sind in praktischen Dosierflaschen
abgefiillt und ebenfalls in einem
farblich gekennzeichneten Regal
aufbewahrt.  So werden lange
Wege und umstindliches Suchen
erspart. Ubersichtlich und ordent-
lich — absolut empfehlenswert!
www.assindia.de

@u'gim Y/
W
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Ordnung, Ubersicht und Hygiene gem. HACCP:
Das Assindia Hygiene-System.

Systemregale! . |
Jedes Produkt hat Ordnung leichtgemacht: Dosierkopfe! Perfekte Ubersicht d
seinen festen Platz. Sofort sehen, wo ein Perfekte Dasierung System-Nummern und
Perfekte Ordnung Produkt hingehort far Hochkonzentrate. System-Farben!

e .

Svstern

)

€ )S

giene

Die CD ist das neue interaktive
Hygiene-Handbuch.

Sie hilft lIhnen beim Aufbau
lhres individuellen Hygiene-
Konzepts.

Hier finden Sie alle Anleitungen,
Aushdnge, Datenblatter und

=g

500 mi Pump-Sprayer Neu! Jetzt mit digitalem

Leichtin der Hand  interakiivem Hygiene- ~ Arbeifsanweisungen.
und praktisch in der Handbuch auf CD! Die CD fuhrt Sie Schritt fr
Anwendung Schritt vom Auspacken bis zur

Personalschulung.

Noch nie war es so einfach, perfekte
Gastronomie-Hygiene fehlerfrei umzusetzen!

Das Assindia Hygiene-System: * seinen festen Platz Schnellreiniger mit Sprayer
perfekte Hygiene im * mit seiner Nummer  Dosierkodpfe fur fehlerfreies
»All-Inclusive-Paket*. * und seiner Farbe. Dosieren der Hochkonzentrate
* Hygienehandbuch fur * Optimal bei infernationalem

* 11 Produkte fur den gesamten Schulung Personal.

Hygienekreis der Gastronomie. und Anwendung. Jedes Produkt ist
* 2 Regale aus rostfreiem * Kompletter Hygieneplan als * Nachfullbar, Hahn ist inklusive.

Edelstanl Kopievorlage. . * Im preiswerten GroRgebinde
. gie Regale sorgen fur * Infoposter fur schnelle Ubersicht erhdltlich

rdnung und Ubersicht. Fgrs : _

Jedes Produkt hat « Leichte 500 mi-Flaschen fir die Assindia Hygiene-System

Art.-Nr. 60000
Assindia - Hygiene mit System ¢ www.assindia.de

classpc digital ﬂ
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Die S'i'e'ger vunnl-lénnef, Joél Ellenberger (rdchts) und Da
d

* " ber 600 Fachbesucher des
UTrendsetting-Events der
Gastronomie bejubelten die
gekiirten Gewinner des 3. Vor-
finales des Live-Cooking-Wett-
bewerbs Koch des Jabres. Joél
Ellenberger vom Brenners Park-
restaurant™ Baden-Baden landete
auf Platz 1. Dicht gefolgt von
Daniele  Tortomasi von  der
Schwarzwaldstube*** im  Hotel
Traube Tonbach Baiersbronn auf
Platz 2. Die beiden Kochtalente
werden am 9. Oktober auf der
weltweit grofiten Erndhrungsmesse
Anuga im Finale um den renom-
mierten Titel kiimpfen. Ein High-
light des umfassenden Rahmen-
programms war der atemberauben-
de Auftritt von Mariano Citterio und
seinem Team des gastronomischen
Revolutionstempels Nobook (Bar-
celona).

Die heiden jiingsten machen das Rennen
Fiinf Stunden Zeit hatten die insge-
samt sechs Kandidaten aus
Deutschland, Osterreich und der
Schweiz zum Zubereiten ihres 3-

Koch des Jahres

Text und Fotos: Grupo Caterdata S.L.

Zwei neue Kiichengotter im Sternehimmel
Joél Ellenberger und Daniele Tortomasi ziehen in das Koch des Jahres Finale ein

WJ mvn EBEBEE <o JATNQ  Suesens
BETTER. PESIERTS e
' ﬁ‘]{f M -;: -! L1 is‘o ! I.O U“"d‘ww

Gang-Wettbewerbs-Mentis. ,Joél
Ellenberger hat die stimmigste
Meniikreation préisentiert kom-
mentiert der aktuelle Koch des
Jahres und Jurymitglied Stefan Lenz
die Entscheidung. Der erst 23-jihri-
ge Demichef de Partie aus der
Schweiz (Winterthur) tberzeugte
mit einer Vorspeise, bei der
Topinambur als Hauptkomponente
in verschiedenen Variationen zum

Einsatz kam. Zum Hauptgang ser-
vierte er Zweierlei von der Taube
und rundete das Menii mit seinem
Dessert aus Manjari Zartbitter /
Bitterorangengarten / Yuzusorbet /
Limoncello / Hafer / Pinienkern-
Nougatin / Bergamotte / Kaffir-
Anglaise und Salzzitrone ab. Der
auch erst 23-jihrige zweitplatzierte
Daniele Tortomasi ist bereits aus
der TV-Sendung ,The Taste"

Zweierlei von der Taube - Hauptgang des Siegermeniis von Joél Ellenberger

bekannt, bei der er es bis ins
Halbfinale schaffte. Seinen Kiichen-
stil beschreibt er selbst als boden-
stindig, wobei er die handwerkli-
che Prizision mit frechen Elemen-
ten und Aromen untermalt. Fir ihre
Leistung erhielten die Nachwuchs-
stars den ,goldenen Schliissel zum
Finale®, ein vergoldetes Messer der
Firma Friedr. Dick sowie eine digi-
tale Mikrowelle von Hauptsponsor
Saro Gastro Products. Beim grofien
Finale am 9. Oktober auf der
Anuga Koln werden Ellenberger
und Tortomasi um den prestige-
trichtigen Titel sowie Preisgelder
in Hohe von insgesamt 14.500,- €
kimpfen.

Besondere Leistungen wurden mit vier
Sonderpreisen ausgezeichnet
Die engagierten Sponsoren des
Wettbewerbs ~ vergaben  beim
Hennefer Vorfinale insgesamt vier
Sonderpreise  fir  besondere
Leistungen. Fir die Friesenkrone
§J@-Challenge war zum ersten Mal
eine Publikumsjury gefragt, die den
von den Kandidaten zusitzlich
zum Wettbewerbs-Menti kreierten
GruR aus der Kiiche mit SJ@, ech-
tem norwegischen Matjes von
Friesenkrone, bewerteten. Am bes-
ten schnitt dabei Ronny Bell vom

(Fortsetzung nchste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 15)

Weinhaus Uble in Schwerin ab und
freute sich tber einen Restaurant-
Gutschein im Wert von 500 €. Als
Vorbild hinsichtlich der nachhalti-
gen Sternekiiche brillierte Koch-
buchautor  Adrien Hurnungee,
indem er beim Herstellen seines
Ments lediglich 138 g Lebens-
mittelabfille produzierte. Dafiir
wurde er von der United Against
Waste Initiative ausgezeichnet und
erhielt von Knorr Professional
einen Hotel- und Restaurant-
gutschein. Das beste Foodpairing
mit Rum prisentierte [van Prieto
Caneda  (Landhaus Kuckuck?,
Koln) und gewann den Sonder-
preis , The dish above and beyond”
von Ron Zacapa: eine Geschenk-
box des Premiumrums, die unter
anderem eine Smoking Gun ent-
hielt. Den Sonderpreis fiir den
Juberraschendsten ~ Dessertmo-
ment‘ konnte ebenfalls Joe/
Ellenberger fiir sich gewinnen und
wird daftir von der Initiative Better
Desserts (Langnese/Service-Bund)
zum ,Campus for culinary friends*
eingeladen.

Das Rahmenprogramm fesselte die
Branchenbesucher

Von Bistrolution...

Die Klosterkirche Hennef bot
eine einmalige Kulisse fiir das zu
dem unkonventionellen Veranstal-
tungsort passende Rahmenpro-
gramm. Im Mittelpunkt standen
revolutiondre ~ Gastronomie-Kon-
zepte, die mit tradierten Regeln
brechen. Die Radikalitit mit der die
zum Thema ,Bistronomie* gelade-
nen Starkoche ihre Konzepte und
Kreationen prisentierten, nahm
dabei im Laufe des Tages zu.
Maximilian Lorenz und Sebastian
Franke machten den Auftakt und
zeigten, wie sie mit den Kreationen
ihres Streetfood-Restaurants Pigbull
BBQ zwar der Etikette der
Sternegastronomie, nicht jedoch
der Qualitit der Produkte den

Koch des Jahres
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Text und Fotos: Grupo Caterdata S.L.

Zwei neue Kiichengoétter im Sternehimmel

Ricken kehren. Julia Sedefdjian,
eine der jlingsten Sternekochinnen
Europas vom Les Fables de la
Fontaine* Paris, reihte sich mit der
Prisentation ihrer Philosophie in
diesen Trend ein, wobei die
Ungezwungenheit ihrer Kreationen
eher durch trendige ,Hipster‘-
Elemente reprisentiert wurde. Fiir
ein nahezu ,unchristliches‘ Show-
Down des Tages sorgte das Team
des Revolutionstempels ,Nobook*
(Barcelona). In einer 45-miniitigen
Blihnenshow fesselten sie das
Publikum nicht nur durch die
gewagten Kombinationen und
Prisentationen ihrer Gerichte, son-
dern ebenso mit einer unterhaltsa-
men Show. Fiir die #klosteredition
kreierten sie ,Die Passion Christi“:

Heilbutt - Vorspeise von Daniele Tortomasi

ein Teller mit biblischen Elementen
wie  essbaren  Nigeln und
Rinderherz. Der dazu gereichte
Cocktail ,Bloody Rose“ spielte auf
nahezu groteske Weise auf die
Wiederauferstehung  Christi an:
Eine Rose wurde in das blutrote
Getrink getaucht.

... bis Sternegastronomie

Im Interview mit Barcelonas
erstem und einzigen Dreisterne-
koch Paolo Casagrande (Lasarte***)
sowie in den Shows der iChefs
Sebastian Frank (Horvath**, Berlin)
und Cornelius Speinle (dreizehn
sinne*, Schlattingen) wurden diese
Konzepte mit den neuen Trends
der aktuellen Sternekiiche gegen-
tibergestellt. Mehrere Workshops

Einen der Sonderpreise erhielt Ronny Bell fiir seine Matjes-Kreation

Ausgabe 81 / Mai 2017

sowie eine Talkrunde zum prakti-
schen Umgang mit dem Thema
Nachhaltigkeit in der Kiiche von
der United Against Waste Initiative
rundeten das Trendsetting der
Branchenveranstaltung ab. Die
Aftershow-Kuichenparty lud nach
der Preisverleihung dazu ein, die
vielen Eindriicke des Tages zusam-
men mit Fachkollegen der
Gastronomie-Branche Revue pas-
sieren zu lassen. Sieben Spitzen-
koche, darunter die vier bisherigen
Koch des Jahres Finalisten, sorgten
fir das leibliche Wohl am Abend.

So geht es weiter
Das vierte und fir diese Auflage
letzte Vorfinale findet am 12. Juni
in der Elbarkaden Lounge in
Hamburg statt.
www.kochdesjahres.de
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