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Genuss-Duett in 5 Gangen

Gastspiel des Weimarer Sternekochs Marcello Fabbri im
Romantik Hotel auf der Wartburg

ROMANTIK HOTEL
AUF DER WARTBURG

seine Gaumenfreuden im Gour-
metrestaurant Anna Amalia im
Weimarer Hotel Elephant. Das wird
derzeit aber renoviert und so hat der
Stemekoch Zeit fiir ein erstes Gastspiel
im Romantik Hotel auf der Wartburg.
Dort erwartet Giste am Don-
nerstag, den 12. April 2018 um 19 Uhr
doppelter Genuss: Stemekoch Marcello
Fabbri und die dortige Kiichenchefin
Annett - Reinbardt verbinden  ihre
Kiichenphilosophien an einem ge-
schmackvollen Abend der Extraklasse
in einzigartigem Ambiente. Beim
,Genuss-Duett - auf der Warthurg*

E igentlich zaubert Marcello Fabbri

tischen beide fiinf exklusive Ginge auf:
argentinische Rotgarnele, Angelotti mit
Pammesan, Kaninchen und Kapern, eine
Variation vom Thiiringer Saibling und
weilem Spargel, heimischen Lamm-
riicken, Rhabarber und weie Scho-
kolade. Die begleitenden Weine dieser
italienisch-thiiringischen - Genussreise
stellt Hendrk Canis, Sommelier und
Serviceleiter des Hotel Elephant, zusam-
men.

Das Sterne-Menii in 5 Gingen,
begleitenden Weinen, Champagner-
empfang und musikalischer Umrah-
mung kostet 159 Euro pro Person. Wer
sich danach noch eine Ubernachtung
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gonnt, zahlt insgesamt 269 Euro.

Die Lust am Kochen wurde dem
47-Jihrigen Marcello Fabbri quasi in die
Wiege gelegt: Erste Versuche startete er
als Neunjihriger in der Hotelkiiche sei-
ner Tante Maria, bereits vier Jahre spi-
ter begann er seine Ausbildung an der
staatlichen Kochschule in Rimini. Nach
Stationen unter anderem in Ravenna,
Mailand, Minchen, Stdtirol und
Sardinien fithrte ihn seine Karriere 1993
nach Weimar, wo er auch der Liebe
wegen eine neue Heimat fand. Als
Kiichenchef im Gourmetrestaurant
Anna Amalia im Hotel Elephant mach-
te er dieses zur Feinschmeckeradresse:

Foto: pixabay

2003 erkochte er mit seinem Team
einen Michelin-Stern und hilt diesen
bereits durchgingig seit 15 Jahren.

Seit zwei Jahren leitet Annett
Reinhardt die Kiiche im Romantik Hotel
auf der Wartburg. Nach der Meis-
terschule in Minchen sammelte die
heute 47-Jihrige umfassende Erfah-
rungen in Leipzig, Berlin, Salach,
Heidelberg und auf Mallorca, um
schlieflich in ihre Heimat zurtickzukeh-
ren. Die gebirtige Eisenacherin arbeitet
seit 2010 im Romantik Hotel auf der
Wartburg mit Peter Herrmann an der
Weiterentwicklung der Gastronomie.

(Fortselzung ndichste Seite)
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Genuss-Duett in 5 Gangen

Gastspiel des Weimarer Sternekochs Marcello Fabbri im
Romantik Hotel auf der Wartburg

Uber das Romantik Hotel auf der Warthurg
Das Romantik Hotel auf der Wartburg,
hoch oben tiber Eisenach gelegen, bie-
tet als Nachbar des fast 1000 Jahre alten
UNESCO Weltetbes Wartburg  einen
wunderbaren Blick tiber den Thiiringer
Wald und die Geburtsstadt Johann
Sebastian Bachs. Giste des Hauses
schiitzen insbesondere die hervorragen-
de Gastronomie, den kleinen, feinen

Marcello Fabbri

Text/Bildrechte: Qatar Tourism Authority

Wellness-Bereich zur Etholung sowie
die Herzlichkeit aller Mitarbeiter. Das
Romantk Hotel auf der Wartburg
gehort zu dem in Rostock anséssigen
Unternehmen arcona  HOTELS &
RESORTS. Die arcona Gruppe betreibt
im deutschsprachigen Raum derzeit 19
Hotels, darunter fiinf Betriebe des
Franchisegebers  Steigenberger Hotel
Group.  Wachstumstreiber  des

Internationales Food Festival 2018 in Qatar

ru

Rostocker Unternehmens ist die Marke
arcona LIVING mit ihren urbanen
Hotel- und  Serviced-Apartment-
Hiusern. Alle arcona HOTELS &
RESORTS verbindet die familidre
Gastfreundschaft und der enge Bezug
um jeweiligen Standort und  seiner
Geschichte. Stilvoll eingerichtet, bieten
die Hotels Geschiftsreisenden und

Touristen gehobene Wohnkultur fiir
kurze oder auch lingere Aufenthalte.
Die Weinwirtschaften tiberzeugen mit
frischer Kiiche zu moderaten Preisen,
fast alle Hiuser bieten zertifizierte
Tagungstdume  mit  modernster
Technik. Geschiftsfiihrer der arcona
Gruppe ist Alexander Winter.
www.warthurghotel.de

Im Marz dreht sich in Doha alles rund ums Thema Essen

as Qatar International Food
D Festival (QIFF) bietet in diesem

Jahr bereits zum neunten Mal

die Gelegenheit, Qatars reiches kulina-
risches Angebot zu erleben, feinschme-
ckerisch-wertvolle Tipps von internatio-

nal renommierten Kochen zu erhalten
und vielseitige Aromen aus der ganzen
Welt zu genieffen: Vom 15. bis zum 25.
Mérz 2018 werden im Hotel Park Doha
lokale, regionale und interationale
Koche auf der Live-Cooking-Bithne
verschiedene Themen und Spezialititen
prasentieren, darunter auch der
Michelin-Sternekoch  Wolfgang  Puck,
der seit 24 Jahren das Fest nach den
Oscars bekocht sowie US-Starkdchin
Christine Ha. Weitere Hohepunkte sind
unter anderem die Kochkurse mit der
Konditorin Anna Olson, dem US Iron
Chef Masaharu Morimoto und  dem
Chefkoch Damien Leroux aus dem
Restaurant IDAM im Museum of Islamic
Art.

Das QIFF-Ment, das in mehr als 60
Gaststitten in ganz Qatar auf der Karte
steht, ist ein weiteres Highlight des
Festivals. Das Drei-Ginge-Ment wird,

je nach Restaurant, zu umgerechnet
rund elf Euro in Cafés und Restaurants
oder 22 Euro pro Person in Hotel-
restaurants angeboten.

Rund um das QIFF im Hotel Park
Doha bieten mehr als 175 Essensstinde
Kostlichkeiten mit verschiedensten
Aromen fiir jeden Gaumen an. In
einem speziellen Kaffeebereich finden
Besucher die besten Bohnen aus Qatars
Spezialgeschiften, aufSerdem gibt es mit
der “Farm Zone” einen Spielbereich fiir
Kinder und kostenlose Fitnesskurse in
der “Healthy Zone”. Neun internationa-
le Botschaften sind wihrend des
Festivals ebenfalls zugegen und offerie-
ren traditionelle Gerichte ihres Landes.

Zur tiglichen Unterhaltung des
Festivals gehoren kulturelle  Shows,
Filmvorfihrungen und vieles mehr —
gekront  von  einem  tiglichen
Feuerwerk um 20 Uhr. Das QIFF findet

(Fortsetzung nchste Seite)
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Internationales Food Festival 2018 in Qatar

Im Marz dreht sich in Doha alles rund ums Thema Essen

tiglich von 16 bis 24 bzw. am
Wochenende 1 Uhr nachts statt.

Weitere Informationen unter:
www.gifoodfestival.com
www.visitgatar.qa

Uiber Qatar Tourism Authority (QTA)
Der Tourismus wurde von der
Regierung als Priorititssektor Qatars zur
Weiterentwicklung des Landes einge-
stuft. Die Mission der Qatar Tourism
Authority ist Qatar auf der Weltkarte als
“Weltklasse Tourismus-Destination mit
tiefen kulturellen Wurzeln® fest zu etab-

lieren. Im Jahr 2014 wurde von der
QTA die Qatar National Tourism Sector
Strategy (QNTSS) vorgestellt, die das
touristische Angebot des Landes diver-
sifizieren und den wirtschaftlichen
Beitrag dieses Sektors bis zum Jahr 2030
steigern soll.

Um dieses Ziel zu erreichen, arbei-
tet QTA in Partnerschaft mit 6ffentlichen
und privaten Akteuren daran, die
Tourismusbranche nachhaltig und viel-
filtig zu entwickeln. Im Rahmen der
Planungsarbeiten identifiziert QTA ver-
schiedene Arten von touristischen
Produkten und Dienstleistungen, die zu

Qatars Tourismus-Angeboten beitragen
und arbeitet daran, Investitionen fiir
deren Entwicklung zu gewinnen.
Verordnungen sollen sicherstellen, dass
Einrichtungen aus dem Tourismus-
sektor auf hochstem Niveau betrieben
werden und gleichzeitig gewihrleistet
wird, dass die Kultur des Tandes erhal-
ten bleibt.

QTA vermarktet Qatar weltweit als
Reiseziel mittels Destinationsbranding,
intemationalen Vertretungen, Telnahme
an Messen und durch die Entwicklung
eines umfangreichen Event- und
Festival Kalenders. Dank der wachsen-

den intemationalen Prisenz sind QTA-
Biiros aktuell in London, Paris, Miin-
chen, Mailand, Singapur, Istanbul, New
York und Riad damit beschiftigt, die
Aktivititen der QTA lokal zu unterstiitzen.

Seit dem Start der QNTSS hat Qatar
mehr als 9 Millionen Besucher begriifit
und erreichte bei den Anktinften zwi-
schen 2010 und 2015 ein durchschnitt-
liches jihrliches Wachstum von 11,5 %.
Die wirtschaftlichen Auswirkungen des
Tourismussektors in Qatar werden
zunehmend sichtbar mit einer geschitz-
ten Steigerung auf Qatars Bruttosozial-
produkt von 4,4 % in 2015.
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Kleine Auszeit: Genusspilgern mit Aramark

Text: Gourmet Connection GmbH, Bildrechte: Aramark

Aramark Jakohsweg: Coq au Vin

edes Jahr machen sich immer mehr

Menschen auf und pilgem entlang

des Jakobswegs zur spanischen
Stadlt Santiago de Compostela. Aramark
hat sich vom Zeitgeistthema Pilgem fiir
sein neues Kulinarisches Highlight
inspirieren lassen und nimmt die Géste
der Betriebstestaurants vom 5. bis 16.
Mirz mit tiglich wechselnden regiona-
len Gerichten mit auf eine Reise durch
insgesamt vier Linder der Pilgerstrecke.
Okotrophologin  Ulrike Mcjfsner und
Aramark-Produktentwickler ~ Robert-
Michael Zetsche erkliren, was das
Kulinarische Highlight im Mirz so
besonders macht.

Warum haben Sie sich fiir die Kampagne
Kulinarischer Jakobsweg entschieden?

Robert-Michael Zetsche: JFir das neue
Kulinarische Highlight wurde ich von
meiner eigenen Pilgererfahrung inspi-
tiert, mit der ich personlich vor allem
die Moglichkeit verbinde, abzuschalten
und den Alltag hinter mir zu lassen.
Genau dieses Gefiihl einer kleinen Aus-
zeit mochten wir in die Betriebs-
restaurants  bringen. Dieser Kern-
gedanke entwickelte sich schnell zur
Idee, eine kulinarische Reise entlang
des Jakobswegs zu gestalten. Da man

in vielen Gastronomien aktuell einen
Trend in Richtung Einfachheit sieht,
schien mir das Thema sehr passend.

Welche Punkte waren Ihnen bei der
Entwicklung besonders wichtig?

Robert-Michael  Zetsche:  Bei der
Entwicklung der Gerichte haben wir
besonderen Wert auf eine urspriingli-
che, authentische Kiiche gelegt. Im
zehntigigen Aktionszeitraum bieten wir
regionale Spezialiiten aus insgesamt
zehn Etappen wie Frankfurt, Bern, Le
Puy-en-Velay oder Pamplona an, die
nach traditionellen Rezepten und mit
ausgewdhlten Zutaten zubereitet wer-
den. Weil man nach einer langen
Wanderung ordentlich Hunger hat, ser-
vieren wir hauptsichlich  deftige,
bodenstindige Gerichte.*

Was wollen Sie mit dem Kulinarischen
Highlight erreichen?

Ulrike Mdjfsner: Es geht uns darum, mit
dem Pilgem ein Thema aufzugreifen,
das  momentan viele Menschen
beschiftigt, und gleichzeitig auch kom-
munikativ neue Wege zu beschreiten.
Wir mochten mit dieser Aktion gemaf
unseres Anspruchs immer einen Schritt
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voraus sein und zeigen, wie unsere
Teams mit innovativen Ideen den
Restaurantbesuch zu einem besonde-
ten Erlebnis machen.

Wie hebt sich der Kulinarische Jakobsweg von
den bisherigen Highlights ab?

Ulrike Mdjfsner: ,Die Kampagne wird
von einem umfassenden Marketing-
konzept begleitet, sowohl vor Ort als
auch digital. Wir informieren unsere
Géste nicht nur tber die sozialen
Medien, sondermn beziehen sie aktiv mit
in die Aktion ein. So gibt es beispiels-
weise eine interaktive Fotochallenge

Ulrike MdBner

auf Facebook oder einen Makingof-
Film zum Highlight. In den Betriebs-
restaurants  selbst gibt es neben
Standdisplays, Plakaten und Tisch-
aufstellern dieses Mal auch ein hoch-
wertiges Pilger-Booklet mit Tipps,
authentischen Rezepten und einem
Pilger-Quiz, um Kunden und Giste zu
begeistern.

Alle Informationen rund um den
Kulinarischen Jakobsweg finden Sie auf
der Webseite, Facebook und auf dem
YouTube-Kanal ~ von  Aramark
Deutschland.

Als Anbieter fiir Catering und Service-
Management  zahlt  Aramark  in
Deutschland zu den fithrenden Dienst-
leistern in diesem Markt. Rund 9.400
Mitarbeiter sind bundesweit fiir die
Aramark Holdings GmbH & Co. KG mit
Sitz in Neu-Isenburg titig. Das zweit-
grofdte  Catering-Unternehmen — in
Deutschland betreut etwa 500 Kunden
in den Bereichen Betriebsgastronomie,
Sport, Freizeit- und Messegastronomie
sowie Klinik-, Senioren-, Schul- und
Kita-Catering. Hinzu kommen rund
3.500 Unternehmen, die von Aramark
Refreshment Services beliefert werden.

hitps://www.aramark.de/

https://www.youtube.com/channel/UCw01TRn8
QluCxnM4cggQ3GQ

hittps:/www.facehook.convaramarkedeutschiand/

Robert-Michael Zetsche
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Text/Fotos: Conca Bella, Fam. Montereale

Tradition und Innovation

Das modernisierte Restaurant Conca

Restaurant  Conca Bella  in

Vacallo seine Tiiren wieder geoff-
net; in einem neuen, modernisierten
Gewand. “Nach dem ersten Monat kon-
nen wir absolut zufrieden sein.” —
erkliren die Besitzer Ruth und Michele
Montereale— ,Das neue Konzept und
die neue Linie in der Kiiche gefallen
und sorgen dafir, dass sich unsere
Giste wohl fithlen.”

Ruth und Michele Montereale
haben der Presse das neue Konzept des
renovierten Restaurants Conca Bella
vorgestellt, zusammen mit der neuen
Linie in der Kiiche und dem neuen
Team: Kiichenchef Giordano Bertolina
— begleitet von Piero Casartelli. Diese
beiden bilden das ,Winning Team, das
in gutem Zusammenspiel Tradition und
Innovation ~ verbindet.  Giordano
Bertolina verfligt Gber 40 Jahre
Erfahrung  als  Kiichenchef und
Restaurateur. Im Tessin erinnern sich
viele an ihn, speziell wegen seiner

S eit dem 30. Januar 2018 hat das

Ruth und Michele Montereale

Berufung, Fischspezialititen zuzuberei-
ten. Er ist aber, dank seiner grossen

L)

Erfahrung, vor allem ein sehr achtsamer
Kenner der Produkte und Spezialititen
unseres Teritoriums. Piero Casartelli ist
ein junger Koch mit grosser Passion flir
seine Arbeit, der wertvolle berufliche
Erfahrungen in verschiedenen Restau-
rants in der Schweiz und in Ttalien
gesammelt hat. Zwei verschiedene
Generationen — perfekt um das neue
Konzept des Restaurants Conca Bella,
mit seinem Angebot von speziellen,
aber einfach verstindlichen Gerichten
zu  interpretieren. Einfachheit und
Freiheit sind die Schitisselworte des
neuen Restaurants; mit einem Menu,
das einfach konsultiert werden kann
und die grosstmogliche Flexibilitit in

Guancetta (Backchen)
mit Polenta

Bella ist wieder eroffnet

der Auswahl seiner Kombinationen bie-
tet. Die Vorschlige sind fiir die ganze
Familie geeignet.

“Wir wollten eine Verinderung
herbeiftihren, die es uns erlaubt, die
wihrend Jahren gereifte Erfahrung in
diesem  Sektor einzubringen -
Achtsamkeit in der Bewirtung und in
der Restauration - und diese in einer
einfachen und modemen Art neu zu
interpretieren.  Michele Montereale
weiss genau, wie wichtig der Kontakt
mit dem Gast ist und vor allem weiss er,
wie wichtig fiir den Gast ein Ort ist, an
dem dieser sich wohl fiihlen und ent-
spannen kann. ,Unser Wunsch ist es,
einen gliicklichen und angenehmen

(Fortselzung ndichste Seite)
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Tradition und Innovation

Das modernisierte Restaurant Conca Bella ist wieder eroffnet

Ort zu bieten, an dem man sich zuhau-
se flihlen kann. Einen Ott, wo zu gutem
Service und gutem Essen auch noch
Tradition, Personlichkeit und Ge-
schichte zum Tragen kommen. Finen
Ort, an dem ein informeller, aber immer
professioneller Kontakt, mit unseren
Gisten zustande kommt. Mit dem
neuen Kiichen- und Restaurations-
konzept nihem wir uns noch mehr
unseren Hotelgisten an. So konnen wir
sie noch besser beraten, betreffend der
moglichen Aktivititen, die diese Region
bietet und bessere Botschafter des
Territoriums sein.

Um dem Restaurant eine neue
Identitit zu verleihen, hat sich die
Familie Montereale an ihre Freunde

ANZEIGE

Kurt Blaser und Monica Huber,
Innendesigner, gewandt. Die Riume
sind so modifiziert worden, dass sie
auch neue Generationen von Kunden
ansprechen und sie in eine modernere
Erfahrung  begleiten.  Tische —aus
Kastanienholz, eine Tafelrunde um
die Gemeinschaft zu fordem, warme
und schlichte Tone fiir Winde und
Decken und nattirliche Materialien fiir
die Einrichtung. Das ergibt ein
Zusammenspiel der Effekte, die grosse
Liebenswiirdigkeit und Komfort im
Innemn kreieren. Die grosse Glasfront
14 alles mit dem Aussen verschmel-
zen, so dass die Umgebung zum inte-
grierten Teil der ganzen Szene wird.
www.concabella.ch

Hotel Conca Bella

N X

W

, in manchen Regionen auch
Osterfladen oder Fastenbrecher genannt, ist eine Kdstlichkeit,
die nach der Fastenzeit auf keinem Tisch fehlen sollte.

Der Teig des Osterbrotes wird auf der Basis des Original
Dresdner Christstollen®-Teiges hergestellt, nur etwas leichter, ohne Butter —
dafur mit Margarine — gebacken. Mittlerweile seit drei Generationen wird das
Osterbrot von Hand in einem Dresdener Familienbetrieb gefertigt und ist tiber
die Region hinaus eine beliebte Kdstlichkeit.
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Die Grillsaison steht in den Startlochern

sANTOS

GRILL % SHOP

ie Auswahl ist schier uniiber-
D schaubar: Es gibt Grills in allen
erdenklichen GréRen, mit
unterschiedlichen Hitzequellen — und
in einem breiten Preisspektrum. Wer fiir
den Start in die demnichst endlich wie-
der beginnende Grillsaison tiber die
Anschaffung eines neuen Gerits nach-
denkt, sollte vor dem teils tiefen Griff in
den Geldbeutel tiberlegen, welcher
Grill am besten zu thm passt. Dazu
braucht man einen mdglichst breiten
Uberblick. Oder wie wire es sogar mit
Probegrillen? ~ Santos,  weltgrofter
Grillfachhindler, bietet beides.
Holzkohle, Gas, vielleicht sogar
Elektro oder Pellets? Das ist die
Grundsatzentscheidung, die  Grillfans
treffen miissen, bevor es fiir sie an die
Auswahl eines konkreten Modells geht.
Hort man sich unter ihnen um, haben
die meisten Hobbygriller zu jeder dieser
Befeuerungsvarianten eine klare Mei-
nung, die manchmal fast einem Glau-
bensbekenntnis gleichkommt.
Doch jedem, der tber eine Neu-

Feuer, Flasche oder Stecker?
Ein Grill sollte zum Leben seiner Besitzer passen

anschaffung nachdenkt, rit Daniel
Schellhoss vom weltgroten Grillfach-
hindler Santos, die Emotionen  zu-
nichst einmal auflen vor zu lassen und
stattdessen eine objektive Bestands-
aufnahme vorzunehmen: ,Was, mit
wem, wie oft und wo wird gegrillt? Mit
den Antworten auf diese Fragen hat
man ein solides Grundgertist, auf des-
sen Basis man eine Entscheidung tref-

fen kann‘, lautet sein Rat.

Wichtig ist, den Blick zu offnen,
den einzelnen Heizarten vorurteilsfrei
gegeniiberzutreten und sich zundchst
einen Uberblick zu verschaffen. Das
geht bei Santos bestens. Allein im schi-
cken Kolner Showroom finden Grillfans
rund 400 Gerite aller fiihrenden
Hersteller inklusive Zubehor, der
Internetshop bietet noch weit mehr.

+++ Gewinnspiel +++

in Kooperation mit der Firma
Santos Grill
(www.Santosgri I.de)
lobt das Hotel- ung

Restaurantfiihrer Portal
Www.gourmet-classic. de
ein Gewinnspiel aus,

Zu gewinnen gibt es den

Santos Gasgrill Dug

incl. Powerburner + R Burner
im Wert von 1499- €1
Klicken Sie hier!

Und fiir alle, die sich nicht nur in der
Theorie tber das eine oder andere
Modell informieren wollen, heben
Schellhoss und sein Team in diesem
Friihjahr den Santos Grillpark aus der
Taufe: In rund zweistindigen Kursen
konnen Interessierte unter  der
Anleitung von Profis die neuesten
Modelle von Marktfiihrer Weber auf
Herz und Nieren testen und so heraus-
finden, welcher Grill am besten zu
ihnen passt.

Doch natiilich muss man nicht
gleich Probegrillen, um herauszufinden,
welcher Grilllyp man ist. Hier gibt

(Fortsetzung nchste Seite)
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Die Grillsaison steht in den Startlochern

Carsten Stabl, Grillmeister bei Santos,
einen Uberblick tiber die einzelnen
Grillarten.

Kohlegrill — der Klassiker

Fiir viele Grillfans ist er nach wie vor
der einzig Wahre. Rostaromen und
Branding, also eine krosse Oberfliche
des Grillguts, heiffen hier die kulinari-
schen Argumente. Aber auch das
Thema Atmosphire steht beim
Kohlegrill auf der Haben-Seite — Feuer
machen ist einfach toll! Die sehr hohen
Temperaturen, die mit Holzkohle
erzeugt werden konnen, und fiir fort-
geschrittene  Griller das Spiel mit
Aromen durch den Einsatz von
Aromachips sprechen gleichfalls fir
den Klassiker. Allerdings ist er nichts fiir
Eilige. Um eine ordentliche Glut zu
erzeugen, braucht es einfach Zeit. Beim
Grillen selbst darf man sich dann nicht
unbegrenzt Zeit lassen, denn die Kohle
gliht zwar noch Stunden nach, kann
aber nicht tiber einen langen Zeitraum
gleichmiifig hohe Temperaturen lie-
fern. Fine besondere Spielart sind
Kamado-Keramikgrills: Aufgrund ihrer
besonderen Bauart Isst sich bei thnen
die Temperatur tiber sehr lange Zeit
halten und fein aussteuern. Das macht
sie hochattraktiv zum Beispiel fiirs
Niedrigtemperaturgaren.

Zum Holzkohlegrill gehort nattir-
lich Rauchentwicklung. Dem Grillgut
mag das geschmacklich guttun, dem
Verhiltnis zur Nachbarschaft oft nicht.

Feuer, Flasche oder Stecker?
Ein Grill sollte zum Leben seiner Besitzer passen

Und dann ist da noch die Asche: Die
muss entsorgt, die Kohlewanne gerei-
nigt werden. Fazit: Holzkohlegrills sind
nach wie vor eine schéne Sache, wenn
man viel Zeit hat, das Grillen zelebrie-
ren mochte und sicher sein kann, dass
die Nachbarschaft sich an Rauch und
Grillgeruch nicht stort.

Gasgrill — der Alleskonner
Fuir ihn spricht, dass er quasi sofort ein-
satzbereit ist. Das macht ihn zum idea-
len Geriit fiir Viel- und Allagsgriller.
Und der Geschmack? Selbst Grillprofis
merken keinen Unterschied zu auf
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Kohle Gegartem. Fiir alle, die grofSere
Mengen, Gber einen langen Zeitraum
und gem vielfilig grillen, bieten
Gasgrills einfach perfekte Moglich-
keiten. Auch fiir Balkongriller sind sie
praktisch, weil man mit thnen unkom-
pliziet mal eben zwei Steaks nach
Feierabend grillen kann und sie auSer-
dem die Geruchsbelastigung fiir die
Nachbarschaft minimieren. Natiirlich
muss auch nach der Gasgrillsession
geputzt werden, aber tiber das Aus-
brennen erfolgt eine weitgehende
Selbstreinigung und das Entsorgen der
Asche entfillt natiidich komplett. Der
Grill ist auferdem sofort nach
Unterbrechen der Gaszufuhr kalt und
stellt — anders als ein Holzkohlegrill —
keine Gefahr mehr dar. Also alle
Daumen hoch fiir den Gasgrill? Fast.
Gegen ihn sprechen allenfalls die
Gasflaschen: Sie sind schwer, und man-
che Menschen wollen sie aus
Sicherheitsgriinden nicht gem zu Hause
lagern, eine Angst, die bei ordnungsge-
mifer Bedienung aber vollkommen
unbegriindet ist.

Elektrogrill — der praktische
Elektrogrills waren fiir echte Grill-
freunde jahrelang keine emstzuneh-

mende Konkurrenz zu Gas und Kohle:
zu schwach die Hitze, zu gering das
Branding. Doch seit dieser Saison ver-
spricht Weber, den Elektrogrill neu
erfunden zu haben, so dass damit nun
auch indirektes und direktes Grillen
moglich ist. Fir den Stadtbalkon im
vierten Stock kann das genau die richti-
ge Wahl sein. Dorthin will man weder
Holzkohlesicke noch ~ Gasflaschen
schleppen. Vorteilhaft ist auf jeden Fall
die Schnelligkeit eines Elektrogrills,
denn mit dem Einstecken des Strom-
kabels kann es quasi schon losgehen.
Deshalb ist er ebenfalls bestens geeig-
net fir alle, die mal eben ein Steak
zubereiten wollen, ohne dass ihr
Zuhause die nichsten Tage danach
riecht.

Ausstattung und Zubehir
Die Groe des Grills sollle man vor
allem abhingig davon wihlen, wie
viele Personen man bewirten mdchte,
aber nattirlich auch nach dem individu-
ellen Platzangebot. Bei der Ausstattung
ist das Spektrum enorm breit sowohl
bei den Geriten selbst als auch beim
Zusatzmaterial. So gibt es Gerite mit
mehreren  Garzonen,  separater
Kochplatte, 800-Grad-Seitenbrenner,

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Die Grillsaison steht in den Startlochern

Santos-Grillschule

sANTOS

GRILL % SCHULE

Heckbrenner fiir Grillgut am Drehspiefs
und Rosten auf mehreren Ebenen zum
direkten und indirekten Garen. Doch
lingst bringen die Hersteller jedes Jahr
nicht nur neue Grills auf den Markt,
sondemn auch Produkte, mit denen der
Grill immer mehr zum Multifunk-
tionsgerdt wird und eine komplette
Kiiche ersetzen kann. Besonders
gefragt sind derzeit zum Beispiel guss-
eiserne Topfe und Pfannen, die sich in
die meisten grofSeren Modelle integrie-
ren lassen, so dass man auf seinem Grill
auch braten und schmoren kann. Oder
wie wire es mit einem Drehspief? Bei
den groferen Modellen gibt es sie als
Zusatzausstattung mit Antriebsmotor, so
dass auch ganze Hihnchen, die
Weihnachtsgans oder auch ein Gyros-
spief im Grill zubereitet werden kon-
nen.

Wihrend es beim Grillkauf ratsam
ist, auf die Qualitit der groRen und
bekannten Hersteller zu setzen, ist bei
der Zusatzausstattung  Preissensibilitit
durchaus angebracht: Fiir die gingigen
Modelle der grofen Hersteller gibt es
hervorragendes  Zubehdr weit unter
dem Preis der Originalteile. Manchmal
findet sich im Angebot anderer

Feuer, Flasche oder Stecker?
Ein Grill sollte zum Leben seiner Besitzer passen

Hersteller sogar das eine oder andere
Feature, das der Markenhersteller ftir
sein eigenes Modell nicht im Angebot
hat. So bietet Santos neben Pizza-
steinen, BBQ-Funkthermometern zur
Kemtemperaturmessung, Drehspiefien,
Burgerpressen, Dutch Oven und diver-
sem anderem Grillzubehér, Equipment
und  Ersatzteilen  unter  seiner
Eigenmarke auch Grillpfannen zum
Garen von Gemiise oder Kartoffelgratin
an, aber auch fiir in Ol gebratene
Kostlichkeiten wie Gambas a la Plancha
oder Pimentos a la Padron. Diese pas-
sen auf alle gingigen Grills der
Markenhersteller und werden einfach
statt eines Teils des Grillrosts eingesetzt.
Bei manch namhaftem Hersteller sucht
man dieses Zubeh6r vergeblich.

Neu eingerichtet: Santos Grillpark
Grillfans aus der niheren und weiteren
Umgebung Kolns ist Santos kingst ein
Begriff: Der Showroom in Koln-
Miilheim mit den rund 400 ausgestell-
ten Grills und unzihligen Zubehorteilen
ist fiir viele — gerade vor dem Start in
die Grillsaison — zu einer wahren Pil-
gerstitte geworden. Hier konnen sie,
anders als beim Onlineshopping, alles
anfassen, Materialien auf thre Wertigkeit
priifen, sich ausgiebig und kompetent
beraten lassen und das Teil der Wahl
gleich mitnehmen und losgrillen.
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Ab 22. Mirz gibt es einen weiteren
guten Grund, sich auf den Weg nach
Milheim zu machen, den nagelneuen
Santos  Grillpark.  Wer tber die
Anschaffung eines neuen Grills nach-
denkt, sich aber noch unschlissig ist,
welches Modell es sein soll, hat hier die
Moglichkeit, vor dem Kauf gewisserma-
fen eine Probefahrt mit gleich mehre-
ren Modellen zu machen. Unter der
Anleitung  von  Profis  konnen
Interessierte die neuesten Geriite von
Marktfthrer Weber auf Herz und
Nieren testen und sich so an ihre ganz
personliche Antwort auf die Frage
Kohle, Gas oder Elektro? herantasten.

Rund zwei Stunden lang grillen,
schmoren, backen und diinsten die
Grillmeister aus der hauseigenen
Grillschule  gemeinsam  mit  den
Teilnehmenm, zeigen, wie man mit den
jeweiligen Gerdten optimale Ergebnisse
erzielt, erkliren deren Vor- und
Nachteile auf den verschiedenen
Einsatzgebieten und stehen zu allen
Fragen Rede und Antwort.

Das Probegrillen im  Santos
Grillpark findet ab dem 22. Mirz jeweils
donnerstags und samstags statt, pro
Termin konnen maximal 20 Personen
am knapp zweistiindigen Kurs teilneh-
men, hochwertiges Grillfleisch, Bei-
lagen zum  Verkosten  sowie
Softgetréinke sind in der Teilnahme-

digital Y/

gebithr von 25 Euro (wird bei Kauf
eines Grills verrechnet) enthalten. Eine
Anmeldung fiir den Santos Grilllpark
(tber die Homepage www.santosgrilsde)
ist erforderlich.

Uber Santos Grills
Gegriindet 2005 ist Santos Grills heute
der weltgrote Grillfachhdndler mit
einem einzigartig breiten und tiefen
Sortiment rund um das Thema Grillen.
Der Fimensitz in Koln mit seinen
Backsteingebiuden, die urbanen
Industrie-Loft-Charme versprithen, be-
herbergt einen 1.200 Quadratmeter gro-
Ben Showroom, riesige Lager sowie
drei schicke Grillschulen.

Rund 400 Grillgerite der fithren-
den Hersteller aus aller Welt im
Showroom, tausende weiterer stindig
vorrdtiger Grills sowie ein breit gefi-
chertes  Angebot an  Zubehtr,
Ersatzteilen und Equipment haben
Santos zu einer regelrechten Pilgerstitte
fiir Grillenthusiasten werden lassen. Im
Einzelnen umfasst das Angebot in
Showroom und Onlineshop neben
hochwertigen  Kohle-, Gas- und
Pelletgrills auch Keramikgrills sowie
Spezialgerite wie Riuchertfen und
Oberhitzegsgrills, aufSerdem eine gigan-
tische Auswahl an Equipment rund
ums Grillen. Zudem vermarktet Santos
unter seiner Eigenmarke vor allem
Grillzubehor wie digitale Grillthermo-
meter, Pizzasteine, Drehspiee, Grill-
pfannen Abdeckhauben, gusseiserne
Plannen und Topfe wie den Dutch
Oven, eigene Gewtirzserien und seit
neuestem auch ein eigenes Grillbuch.

Neben dem Handel mit Grills und
Grillzubehér betreibt Santos auf seinem
4000 Quadratmeter grofen Firmen-
gelinde drei Grillschulen. Rund 35.000
Grillfans besuchen hier jedes Jahr
Kurse, um bei den Santos-Grillmeistern
Neues zu lemen. Zahlreiche Unter-
nehmen schitzen die einzigartigen
Riumlichkeiten als stilvolle Veran-
staltungsorte.

www.santosgrills.de
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Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Hamburger Sternekoch fand in Frankreich sein Traumobjekt

David Gorne (Iihks) und Marc Ostermann

uch nach Stunden der
A Vorbereitung  steht — David

Gorme mit einem strahlenden
Licheln und guter Laune in der Kiiche
von Gastgeber Marc Ostermann im
Hotel Cap Polonio. Der gebiirtige
Hamburger David Gome ist erstmals
Gastkoch  beim  Schleswig-Holstein
Gourmet Festival und darf vor zweimal
ausverkauftem Festsaal seine Art zu
kochen prisentieren. Die Anspannung
durch die lange Anfahit aus der
Nomandie in seine Heimat und des
Gastaufritts vor jeweils 100 gespannten
Gisten ist dem ehemaligen Jura- und
Medizinstudenten nicht anzumerken.
,Die Zusammenarbeit mit Marc
Ostermann und seinem Team klappt
prima. Wir haben schon vor 16 Jahren
bei Thomas Martin im Jacobs zusam-
mengeatbeitet. Ich freue mich sehr,
meine franzosische Kiiche mit frischen
Produkten aus der Normandie wie
Forelle, Jakobsmuschel und Foie gras in
Pinneberg prisentieren zu diirfen’, sagt
David Gorne. Marc Ostermann hat sein
Team auf den frankophilen Gastkoch
vorbereitet: | Wir schauen uns an, wel-

Forelle

Foto: © Susanne Pla

che Produkte er verwendet und wie
sein Kochstil ist. Wenn moglich, brin-
gen wir unsere Top-Produkte aus
Schleswig-Holstein in das Gastkoch-
Meni mit ein.“

David Gome hat ein Novum
geschafft: als erster Deutscher in
Frankreich erhielt er 2016 den begehr-
ten Michelin Stem. Als ihn der Anruf
von Juliane Caspar, Chefin des Guide
Michelin in  Paris, in  seiner
Wirkungsstitte G.A. — abgekiirzt fiir
Guilen Appetit— in der berschafilichen
Villa Manoir de Retival erreichte, ging
fiir ihn ein Traum in Erfiillung, Bislang
galt sein 2010 erdffnetes Kleinod mit
gerade mal 16 Plitzen hoch tber der
Seine im Stidtchen Codebec-en-Caux
als Geheimtipp. Aller Anfang — schon
gar im Ausland - ist mithsam. Anfangs
stand er alleine am Herd, heute teilt er
sich diesen mit zwei Kochen und vier
Auszubildenden.

Auf die Frage, warum er sich in
Frankreich selbststindig gemacht hat,
antwortet David Gome: Jch wollte
immer ein kleines Restaurant haben,
wo die Géste in der Kiiche um den

Herd sitzen. So einen Ort habe ich mit
der Villa Manoir de Retival gefunden.”
Der berufliche Weg an den Herd fiihr-
te den Hanseaten, der aus einer
Akademikerfamilie stammt, tiber ein
Jurastudium. Nach drei Semester tro-
ckener Texte sattelte David Gome um.
Kochbiicher waren seine Leidenschaft
und darum startete er eine Ausbildung
zum Koch in seiner Heimatstadt bei
Thomas Martin im Louis C. Jacob. In
seiner Zeit bei Dik Luther in der
Meierei' in Gliicksburg verinnerlichte
der 41Jihrige sein Motto: "Das pure
Produkt in seinem Charakter, dem Jus
prisentieren, ein Stiick Fleisch oder
Fisch begleitet von einer perfekten
Sauce und frischem Gemiise, dabei den
arteigenen  Geschmack jeder Zutat
herausheben - sonst nichts." Danach
kocht David Gérme heute noch — aber
seit fast acht Jahren im eigenen
Restaurant G. A. mit engem Kontakt zu
seinen Gisten. Das ist dem Hamburger
wichtig und so ist auch sein
Genusstempel eingerichtet. Die Giste

Auster

sitzen um seinen sechsflammigen Herd
Namens Piano’ und sind live dabei,
wenn die Speisen entstehen. ,Das
schafft eine familidre Atmosphire®, so
der Sterekoch.

David Gorne ist auch im Land der
Haute Cuisine ein Verfechter der regio-
nalen Kostlichkeiten, die er in Radfahr-
Distanz erreichen kann. Am 24. und 25.
Februar 2018 gab er seinen viel
beklatschten Einstand beim Schleswig-
Holstein Gourmet Festival (SHGF). Der
Kontakt kam tiber Marc Ostermann,
Kiichenchef im Hotel Cap Polonio, der
auch bei Thomas Martin im Jacobs
gelemt hatte. Fiir sein Debiit beim éltes-
ten Gourmetfestival Deutschlands
bereitete David Gome die Klassiker sei-
ner Wahlheimat Frankreich zu:
Felsenauster aus Veules les roses mit
Caviar und Champagner Makrele * Foie
gras * St Jaques * Cabillaud * Beef und
zum Finale ein zart schmelzendes
Schoko-Tortchen mit Ananas-Sorbet
und Kumquats.

www.gourmetfestival.de

Fotos links und oben: © Marcus Brodt
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Bodendorf’s auf Sylt

JAlles Gute kann man immer noch bes-
ser machen‘, ist die Maxime von
Gastgeber und  Sternekoch  Holger
Bodendorf aus dem Relais & Chateaix
Hotel Landhaus Stricker. Seit 15 Jahren
hilt er seinen Michelin-Stern im
Gourmetrestaurant und ist auch aus TV-
Produktionen wie Kitchen Impossible
und Game of Chefs bekannt. Jingst hat
Bodendorf fiir die Kiiche des Funf-
Steme-Superior-Hotels einen prominen-
ten Partner an Bord geholt, als hochka-
ritiger Ktichenchef steht seit Ende letz-
ten Jahres der 33-ihrige Philip
Riimmele gleichberechtigt mit ihm am
Herd.

Philip Riimmele, der Neuzugang in
der Kiiche der zwei hauseigenen
Restaurants, ist kein Unbekannter in der
Branche. In der Vita des Spitzenkochs
stehen zahlreiche Stationen bei Top-
Adressen: Seine Karriere begann 2001
in Steinheuers Zwei-Steme-Restaurant
Zur Alten Post in Bad-Neuenahr, bevor
nach mehr als drei Jahren der Wechsel
ins Drei-Sterne-Restaurant Sonnora in
Dreis folgte. Zusammen mit Bobby
Briuer war Riimmele anschlieRend erst
vier Jahre im Petit Tirola in Kitzbtihel
und gleich darauf zwei Jahre im Zwei-

Zweiter Spitzenkoch fiir das Sternerestaurant

v.l.n.r. Martin Radusch, Philip Riimmele und Holger Bodendorf

Sterne-Restaurant  Esszimmer in der
BMW-Welt Miinchen titig. Zuletzt
erkochte er sich als Kiichenchef des
Restaurants Schwabenstube in Asperg
seinen eigenen Michelin-Stern.

Im  Finf-Steme-Superior-Hotel
Landhaus Stricker haben Giste die
Wahl zwischen zwei Restaurants: Von
der Haute Cuisine inspirierte, unkom-
pliziette Klassiker in  entspanntem
Ambiente bietet die Speisekarte des
Siebzebn84. Das  Gourmelrestaurant
Bodendoif’s zeichnet sich durch eine
leichte, reduzierte Kiiche mit asiatischen
Einfliissen und einer besonders hoch-
wertigen Produktauswahl aus. ,Eine der
Herausforderungen in meiner neuen
Position ist es, in einer Kiiche den
Spagat zwischen zwei Restaurants zu
schaffen’, erklirt der 33-hrige
Riimmele.

Wir haben uns zwar vorher nicht
gekannt, aber die Gastronomie-
Branche ist nun mal ein Dorf, und es
gibt immer ein paar Namen, die wie-
derholt genannt werden®, erklirt
Bodendorf seine Personalentscheidung.
Dem Sternekoch ging es ganz bewusst
darum, jemanden zu finden, der fii-
schen Wind in die beiden Restaurants

I /é? e
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bringt. ,Wir werden gemeinsam am
Herd stehen, ich sehe uns als zwei
Sternekoche in einer Kiiche®, macht
Bodendorf deutlich. Primires Ziel ist es
dabei, das Niveau der beiden
Restaurants weiter zu steigern, aber
auch der Catering-Service soll ausge-
baut werden. Neben dem Kerngeschift
in Hotel und Restaurant will sich Holger
Bodendorf aufSerdem auch weiterhin
anderen Projekten wie TV-Koopera-
tionen und der Verdffentlichung neuer
Blicher widmen.

LAls es darum ging, Philip zu mir
auf die Insel zu holen, war mir klar,
dass dabei das Gesamtpaket stimmen
muss. Eine derartige Verinderung
betrifft immer die gesamte Familie,
daher geht es im ersten Schritt darum,
alle zu integrieren®, so Bodendorf. Dazu
gehorte in dem Fall auch, einen
Kitaplatz fiir Riimmeles Tochter zu fin-
den. Mitlerweile spielen die kleinen
Tochter der beiden Spitzenkoche oft
zusammen, und Philip Riimmeles Frau
Christin ist im Landhaus Stricker fiir
Marketing und Sales verantwortlich.

In den ersten Wochen hielt sich
das neue Team an Bodendofs beste-
hende Gerichte, bis sie nach und nach

Riimmeles reduzierteren Kochstil inte-
giierten und  gemeinsam  neue
Kreationen entwickelten: ,Wenn ich
beobachte, wie Philip kocht, dann
merke ich, was fiir eine Erfahrung er
hat. Ich freue mich auf neuen Input von
ihm*, erklirt Bodendorf. Auf der
Speisekarte stehen aktuell Gerichte wie
marinierte Hamachi-Makrele mit geba-
ckenem  Kalbskopf,  glaciertem
Senfkohl, Tardo, Mandarine und
Thymiantee. ,Mich fasziniert an Holger
besonders seine Detailverliebtheit. Er
tiiftelt so lange an Gerichten herum, bis
auch wirklich jede Kleinigkeit stimmt*,
so Riimmele.

Um die passende Weinbegleitung
kimmert sich Martin ~ Radusch,
Sommelier und Restaurantleiter im
Landhaus Stricker. Auf der Weinkarte
mit rund 950 Positionen stehen aus-
schlieslich erlesene europdische Weine,
ein besonderer Fokus liegt auf franzosi-
schen Anbaugebieten.

Das Relais & Chateaux Hotel
Landhaus Stricker steht fiir vieles:
Exklusivitit, Sternekiiche, Luxus —
aber auch fiir Gemitlichkeit und
Gastlichkeit. ~ Holger ~ Bodendorf,
Inhaber und Sternekoch und das ganze
Team mochten, dass die Giste alle
Finessen eines Fiinf-Steme-Superior-
Hauses genieien und sich dabei rund-
um wohlfiihlen. Das Landhaus Stricker
ist ein 1784 erbautes Haus mit
Reetdach, das durch einen Anbau sehr
aufwendig zu einem Hotel umfunktio-
niett wurde. Individuell und authen-
tisch tiberzeugt das Hotel durch seine
entspannte  Atmosphire und den
unaufdringlichen Service. Alle Zimmer
und Suiten sind elegant und komforta-
bel eingerichtet. Von der Kingsize Suite
bis zum Einzelzimmer werden die
Géste mit behaglichem Luxus und
modemstem Komfort verwohnt. Das
Gourmetrestaurant Bodendorf's ist mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet
und steht fiir eine leichte, reduzierte
Aromenkiiche, wihrend im Siebzehn84
Gisten an der Haute Cuisine inspirierte
Klassiker geboten werden.

www.landhaus-stricker.de

Ausgabe 91 / Marz 2018

classgc
Cf owvimel

@ngim /)
/mm/rm

Seite 11 von 15



Text: STROMBERGER PR, Fotos: Das Burghotel Falkenstein

digital //_-

Jung, frech und ehrgeizig am Herd

Neuer Kiichenmeister im Burghotel Falkenstein greift nach den Sternen —
Juniorchef Simon Schlachter iibernimmt die kulinarische Leitung

ochgenuss am Gipfel: Ab
H sofort  tibernimmt ~ Simon
Schiachter, jingster Sohn der
Hoteliersfamilie Schlachter, die kulinari-
sche Leitung im Buigholel Falkenstein
in Pfronten im Allgdu. Sein Anspruch ist
ambitioniert und klar definiert: Er
mochte sein Restaurant zu einem der
Spitzenbetriebe im Allgiu formieren.
,Sind wir mal ehdich, mit dem Allgiu
verbinden viele immer noch aus-
schlieflich deftige Traditionsgerichte
wie Kisspitzle und Krautkrapfen. Es ist
hochste Zeit, dass frischer Wind durch
unsere heimischen Kochtopfe weht,
erfutert der Jungkoch sein Vorhaben.
Langfristig  hofft ~ Schlachter  die
Aufmerksamkeit der Tester des renom-
mierten  Michelin-Guides sowie des
Restaurantfiihrers Gault-Millau auf sich
7u ziehen. Seine Voraussetzungen sind
dafiir durchaus geeignet. Im Alter von
25 Jahren bringt der Allgiduer bereits
zehn  Jahre Erfahrung in  der
Sternegastronomie an den Herd. Das
Restaurant im Burghotel Falkenstein ist
taglich zwischen 17:30 - 21:00 Uhr
geoffnet. Die Zimmerpreise beginnen
bei 190 Euro fiir zwei Personen im
Doppelzimmer inklusive Friihstiick.
Weitere Informationen finden sich onli-
ne unter:
www.burghotel-falkenstein.de

Bereits mit drei Jahren stand Simon
Schlachter bei seinem Vater Anton in
der Kiiche und war fasziniert von den
verschiedenen Geschmickern und
Gerlichen. Aber schon fiir die Aus-
bildung zog es thn weg aus seiner
Heimat und in das mit einem Michelin-
Stern primierte Restaurant des Konigs-
hof in Miinchen. Danach kochte sich
der gebuitige Allgiuer in den vergan-
genen sieben Jahren durch die Kiichen
fiinf weiterer Sternerestaurants. So war
er unter anderem im Restaurant Le
Canard Nouveau (1 Michelin-Stern),
The Restaurant Dolder Grand Ziirich (2
Michelin-Sterne)  sowie  Schloss
Schauenstein Firstenau (3 Michelin-
Sterne) titig. Mit grofen Ambitionen
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tbemimmt er nun die kulinarische
Fiihrung des Familienbetriebs und ver-
zichtet bewusst auf steife Sitten, gestéirk-
te Tischdecken und kleinste Portionen
auf teuerstem Porzellan. ,Die Gastro-
nomie ist im Wandel, immer mehr krea-
tive Chefkoche mit starken Per-
sonlichkeiten, sehr eigenen Vorstel-
lungen und viel Energie tibernehmen
die Fihrung. Ich mochte einer von
ihnen werden. Mir ist bewusst, Pfronten
ist nicht Hamburg oder Berlin. Unsere
Lage im spitzenkulinarisch eher unbe-
achteten  Allgdu ist eine Heraus-
forderung, aber ich kénnte mir keinen
schoneren Ort vorstellen, um den
Durchbruch zu wagen.“ Auf die
Speisekarte im Burghotel Falkenstein

" Simon Schlachter

setzt der Juniorchef eigene Kreationen
mit den besten Produkten aus der
Region, die er mit exotischen Zutaten
der asiatischen Kiiche spielerisch kom-
biniert. Wenn maglich, versucht Simon
Schlachter lange Transportwege der
Lebensmittel zu vermeiden und koope-
riert daher geme mit heimischen
Produzenten. Zu seinen Signature
Gerichten zihlen Thunfisch mit Kar-
toffel-Apfel-Stampf, Spinat und  Asia-
lack sowie Rettichsalat mit Avocado,
Radieschen und Galgant. Neben den
kulinarischen Highlights bietet das
Burghotel ~ Falkenstein auf 1.250
Hohenmetern einen eindrucksvollen
Ausblick auf die Allgiuer Bergwelt. So
lockt an warmen Tagen die Panorama-
terrasse zum Mittagessen oder After-
noon Tea nicht nur die hauseigenen Giste.
Das Burghotel Falkenstein

Das Hotel auf dem Falkenstein unter
Fihrung von Anton Schlachter und sei-
ner Frau Herta lockt auf 1.250 Metem
mit individuell eingerichteten Themen-
zimmem vor allem Romantiker und
Paare auf den Berggipfel. Das Burg-
hotel Falkenstein wirkt mit seinen liebe-
voll inszenierten 16 Zimmern und Sui-
ten wie ein mérchenhafter Riickzugsort.
Im Wellnessbereich Burgtempel wird
der Ruhesuchende mit einem knistern-
den Kaminfeuer und einem atemberau-
benden Panoramafenster iiber die
gesamte  Raumbreite  empfangen.
Verschiedene Saunen und ein ausge-
suchtes Spa-Menti sorgen fiir ein ent-
spanntes Wohlbefinden.
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Christina Dehnbostel ist neue Kiichenchefin auf dem Hofgut Laubenheimer Hohe

kommen. Seit 1. Februar ist

Christina Debhnbostel Kiichen-
chefin auf dem Hofgut Laubenbeimer
Hobe vor den Toren von Mainz. Als
grofles Gliick empfindet die geborene
Mainzerin ihren neuen Job, denn end-
lich kann sie all' das umsetzen, wovon
sie schon immer getriumt hat. "Voller
Einsatz und Kreativitit sind hier
gewtinscht. Das ist mein Ding', sagt die
50-Jahrige.

Thr Wissen rund ums Kochen und
die Kochpraxis hat sich Christina
Dehnbostel tiber viele Stationen und in
vielen Kiichen mit groem Engagement
erarbeitet. Sie kocht mit Herz und Him
und stand mit Stemekochen und mit
Landfrauen in Weingutshiusem am
Herd. Zuletzt war sie im Hilton Mainz
City titig. Und weil es ihre Leidenschaft
ist, Menschen mit Kostlichkeiten aus der
Kiiche gliicklich zu machen, fithrte sie
neben ihrem Job auch ein kleines, pri-
vates Catering Unternehmen. Dafiir
wird ihr kiinfig kaum Zeit bleben,
denn auf dem Hofgut Laubenheimer
Hohe hat sie zusammen mit ihren
Kollegen 120 Plitze im Restaurant zu
"bespielen’".

S ie ist happy, denn sie ist ange-

Bachsaibling

Christina Dehnbostel

Bratkartoffelverhzltnis mit Biss und

Hohenfliige mit Rheinhessenburger
Die ersten Ideen hat die neve Frau am
Herd schon in die Tat umgesetzt und
die Karte der beliebten "Hofgut
Klassiker" erginzt. Bei ihrer mageren,
aromatischen Stlze vom Eisbein mit
Vinaigrette und vielen frischen Kriutern
kommt sie spontan ins Schwérmen.
Dazu werden knusprige Bratkartoffeln

serviert. Und mit blitzenden Augen ver-
rit sie: "Ich bin ehrgeizig und arbeite
daran, die besten Rostkartoffeln weit
und breit auf die Teller zu bringen".
Denn auch das weif$ sie: "Gerade an
den einfachen Dingen kann man able-
sen, ob jemand sein Handwerk auch
tatsichlich versteht". Freuen darf man
sich auch auf den neuen Rhein-
hessenburger im knusprigen Laugen-

brétchen mit Wunschzutaten wie einer
Creme mit sieben Kriutern, Zwiebel-
senf oder karamellisierten Zwiebeln.
Der soll ein echter Kracher werden.
Saisonale Kostlichkeiten erginzen die
Hofgut Klassiker. Sie sind auf einer
separaten Karte zu finden. Neu ist auch
ein themenbezogenes Brunch Buffet
am Sonntag, das mit vielen kreativen
Ideen zu immer neuen kulinarischen
Entdeckungsreisen einlidt.

Thren  Kiichenstil  beschreibt
Christina  Dehnbostel als jung und
frisch. Kriuter sind oft mit im Spiel, und
weil vieles hausgemacht wird, kommen
auch ihre Hinde kriftig zum Einsatz.
Dass sie beherzt zupacken kann,
beweist die Mutter von drei erwachse-
nen Kindem auch zu Hause. Hier
bewirtschaftet sie einen groen Acker
mit Obst und Gemiise und nattirlich mit
Krdutern. Mit Handarbeit hat auch ein
weiteres Hobby der Kiichen-Lady vom
Hofgut zu tun. Zur Entspannung spielt
sie Klavier und Lisst die Finger tiber die
Tasten fliegen bis die Gliicksfiinkchen
nur so sprithen.

Das Gesamt-Areal des Hofguts
misst 65.000 Quadratmeter. Genug
Platz fiir Ausfliigler und alle, die sich
nach einem guten Essen noch ein biss-
chen die Fuie vertreten mochten.

www.hofgut-laubenheimer-hoehe.de
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Die Fastenzeit bewuBit geniefen

digital //_-

Das 10. Kulinarik-Festival eat & meet ist eroffnet

as Weinarchiv des arthotel
D Blaue Gans war bis auf den
letzten  Platz ~ gefiill, als
Andreas Gfrerer, Eigenttimer des artho-
tel und Obmann des Altstadt Verbandes
das 10. Kulinarik-Festival eat & meet
erdffnete. Der Abend stand unter dem
Motto ,Who the fuck ist Knigge? Wie
wir besser miteinander auskommen®.
Rund 80 Giiste, darunter Alexander
und Heideswinth Kurz, Adwerba-Chef
Michael Waid, Altstadtschmied Christian
Wieber, Apotheker Wermer Salmen,
Baronin Eva Maria von Schilgen, Peter
und Barbara Unterkofler, Frauenbeauf-
tragte Alexandra Schmidkt, EU Politikerin
Claudia Schmidt, Sacher Direktorin
Angelique Weinberger, uvm. folgten
der Einladung zur Eroffnung des
Kulinarik-Festivals eat & meet: darunter
viele Altstadt-Unternehmerlnnen und
Vertreterlnnen der Politik. Zum geselli-
gen Gettogether wurde ein kleiner
Imbiss gereicht mit der Frage ,Wie isst
man das richtig, Herr Knigge?*. Der
Name Knigge steht fiir mahnende
Worte und erhobene Zeigefinger.
Knigge gilt als Schutzpatron der guten
Kinderstube. Das - ob des Namens —
grofe ABER: Moritz Freiherr Knigge hat
die Nase voll vom MafSregeln anderer.
Sitze wie ,Ich mach das ja immer alles
richtig, aber die anderen, die machen
das nicht will dieser Knigge aus unse-
rem  Grundwortschatz  streichen,

Moritz Freiherr Knigge erdffnete mit seinem Vortrag.

Heiligenscheine ausknipsen. Beim
Soforthilfeprogramm fiir die gute Laune
erzihlte der Adelige warum ein
Miteinander so einfach sein kann. Die
Giste erlebten einen Knigge, der sich
auch selbst an der Nase nimmt. Beim
anschlieenden kleinen Imbiss mit St.
Peter Brot, Ginseleberknddel, Back-
hendl und Mousse au Chocolat konnte
auch gleich noch geklirt werden, wie
man denn jetzt eigentlich (mit den
Fingem) isst. Das Restimee des Abends:
Knigge ist, was wir daraus machen.
Geniissliche Aushlicke

160 Veranstaltungen stehen von 1. bis
31. Méirz auf dem Programm. Knapp 60
Gastronomiebetriebe, Vinotheken und
Buchhandlungen  bieten  kreative
Menitis, spannende Einblicke und ver-
gntigliche Rahmenprogramme an, die
sie gemeinsam mit dem Organi-
sationsteam rund um Altstadt Verband-
Geschiftsfiihrerin Inga Homy  sowie
Kulinarik-Spezialistin - und ~ Falstaff-
Redakteurin Tise Fischer kreiert haben.
Das Festival bildet nicht nur ein
Alleinstellungsmerkmal  fiir - Salzburg
sondern positioniert die Salzburger
Altstadt als DEN Kulinarik-Hotspot.
Heuer stehen Zitrone, Curty & Co im
Mittelpunkt. Autorin Manuela Riither
spricht im Stembriu dartiber, wie gut
bitter zu siif$ oder salzig passen kann
und berichtet aus ihrem Buch ,Bitter.
Ein fast vergessener Geschmack®. Der

KULINARIF

Sylvia Faulhammer, Lorenzoni-PR, Christian Wieber, Altstadischmied stiefen auf den

gelungenen Auftakt des Kulinarikfestivals an.

Goldene Hirsch goes Asia und kombi-
niert  authentisch-traditionell - Osterrei-
chische Kiiche mit exotischen Aromen.
Wo die Zitronen blihen, erfahren
Interessierte im Weinarchiv des arthotel
Blaue Gans. Gastgeber Andreas Gfrerer
ent- und verfiihit seine Géste gemein-
sam mit Bio-Zitrushauer Michael Ceron,
dem Salzburg-Kenner Hans Spatzen-
egger und der Kulturchefin der Salz-
burger Nachrichten, Hedwig Kain-
berger, mit einem mediterranen Meni
in den Siiden. Zitrone und Curry gibt es
den ganzen Mrz im Cafe Bar Gluxfall,
am Stand der Bio-Fischzucht Krieg am
Grinmarkt, bei Uncle Van und in der
Trattoria Ta Stella. Storfilet in Olivenol
von Walter Grilll mit Buddhas Hand-

Zitronen aus Kirmnten, Zitronen- und
Eierlikor Edition eat & meet der Likor-
und Punschmanufaktur Sporer, ,my pri-
vate Curry* und weitere besondere
Geniisse konnen dieses Jahr auch mit
nach Hause genommen werden.
Erhiltlich sind die Spezialititen v.a. bei
Sporer, Azwanger, im Fachl sowie in
einigen Restaurants. Die Fastenzeit ganz
bewusst genieflen — mit Qualitit statt
Quantitit, mit geistiger Fille statt
Vollerei mit stiRem, saurem und bitte-
rem — das ist das 10. Kulinarik-Festival
eat & meet.
Kulinarik-Festival eat & meet: 1. — 31.
Mirz 2018, Gesamtprogramm eat &
meet unter:

www.salzburg-altstadt.at

Flying Dinner zum Eat and Meet Auftakt: Gebackenes Stubenkiiken auf Kartoffelsalat.

digital Y/
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Zehnmal in Folge drei Sterne fiir das Restaurant Aqua

METRO uberreicht Plakette des Guide MICHELIN an Sven Elverfeld

v.l.n.r.: Jimmy Ledemazel, Maitre d’hotel, Restaurant Aqua; Richard Hesch, Geschaftsfiihrer Food Service Distribution & Multichannel METRO Deutschland; Sven Elverfeld, Kiichenchef,
Restaurant Aqua; Marcel Runge, Chef Sommelier, Restaurant Aqua und Uwe Tuleweit, Geschaftsleiter METRO Braunschweig

300 Restaurants in Deutschland zeich-
nete der Guide MICHELIN Ende 2017
mit seinen beriihmten Steren aus —
so viele wie noch nie. Damit rtickt
Deutschland hinter Spitzenreiter Frank-
reich auf Platz 2 des Gourmet-Trepp-
chens. Unter den primierten Spitzen-
restaurants ist emeut das renommierte
Aqua im The Ritz-Carlton, Wolfsburg,
das zum zehnten Mal in Folge unter der
Leitung von Kiichenchef Sven Elvenfeld
mit drei MICHELIN-Sternen bedacht
wird. MEIRO Deutschland hatte als offi-
zieller Partner des Guide MICHELIN die
Ehre, die neue Plakette fiir das Jahr
2018 personlich an Sven Elverfeld zu
tiberreichen.

Das ist eine herausragende Leis-
tung: Bereits das zehnte Jahr in Folge
erhilt das Restaurant Aqua in Wolfs-
burg unter Kiichenchef Sven Elverfeld
drei Sterne im Guide MICHELIN. Der
Spitzenkoch und sein Team diirfen
besonders stolz auf sich sein. Denn das
Aqua gehort neben nur zehn weiteren
Restaurants in ganz Deutschland zu den
besten Adressen fiir Gourmets. ,Mit sei-
ner ganz eigenen Handschrift gelingt es
Sven Elverfeld, beste Produkte duferst
filigran und durchdacht zuzubereiten,
Aromen perfekt abzustimmen und die
Gerichte nie zu tiberladen, urteilt der
Guide MICHELIN tiber das Drei-Sterne-
Restaurant.

Ein unverfalschtes Geschmackserlebnis
Hervorragende Gerichte einer weltoffe-
nen Kiiche — Sven Elverfeld und sein
Team wissen ihre Giste stets zu begeis-
tern. Im Mittelpunkt steht immer das
Produkt, das durch kontrastreiche Kom-
binationen erlesener Zutaten und ein
durchdachtes Aromenspiel in Erinne-
rung bleibt. Das Ambiente des Aqua ist
purisisch und elegant, groffe Pano-
ramafenster erlauben einen grandiosen
Ausblick ins Griine und auf den eige-
nen Zen-Garten — der perfekte Ort,
um sich auf das Wesentliche zu kon-
zentrieren: das Geschmackserlebnis der
raffinierten Haute Cuisine.

Die ilbergabe der begehrten Plakette
Als offizieller Partner des Guide MICHE-
LIN durfte METRO auch in diesem Jahr
die begehrte Plakette an Sven Elverfeld
tberreichen. Ich gratuliere  Sven
Elverfeld und seinem Team ganz herz-
lich zu diesem groRartigen Erfolg! Es ist
wirklich grandios, seit zehn Jahren
solch eine konstante Hochstleistung zu
erbringen und die Géste immer wieder
mit exzellenten Gourmet-Kreationen zu
begeistern®, sagte Richard Hesch,
Geschiftsfiihrer Food Service Distri-
bution & Multichannel METRO Deut-
schland, der gemeinsam mit Uwe
Tuleweit, Geschiftsleiter der METRO
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Braunschweig, nach Wolfsburg gekom-
men war, um personlich zu gratulieren.
,Die kontinuierliche Auszeichnung mit
drei Stemen zeigt, dass sich das Aqua
auf hochster kulinarischer  Ebene
bewegt. Mit seinem Ausnahmekonnen
ist Sven Elverfeld zu einer Institution der
deutschen  Stemegastronomie - gewor-
den, sagte Uwe Tuleweit.

METRO — starker Partner der
Sternegastronomie

Die Forderung von Restaurants ist fiir
METRO eine Herzensangelegenheit. So
ist es grundlegender Anspruch,
Gastronomen mit mafigeschneiderten
Sortimenten und Services bestmdglich
Zu unterstiitzen. Die Zusammenarbeit
mit dem Guide MICHELIN, einer der
prestigetrichtigsten Institutionen der
Spitzengastronomie, unterstreicht dieses
Engagement. ,Die Sterneauszeichnung
zu bekommen, erfordert Hochstleis-
tungen, herausragendes Konnen und
besonders hohe Anspriiche an die
Qualitit der Produkte, die verarbeitet
werden, sagte Thomas Storck CEO
METRO Deutschland. ,Uns ist es wich-
tig, die Bediitfnisse der Spitzen-
gastronomie genau zu kennen. Denn
nur so kénnen wir als Partner zu threm
Erfolg beitragen.

www.restaurant-aqua.de
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