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Hotel Guglwald

Besondere Orte

TraumArena - traumhafte Tage im oberosterreichischen Miihlviertel

Foto: Alexander Kaiser - lichtlinien.at
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reichischen Miihlviertel bieten drei
Hotels mit unterschiedlichen Kon-
zepten ein abwechslungsreiches, ge-
nussvolles Programm - fiir Erwachsene,
bzw. Jugendliche ab 14 Jahren: Im

I n der TraumArena im oberoster-

Hotel AVIVA in St. Stefan am Walde fin-
den Singles Untethaltung und Aktivitit,
das BERGERGUT in Afiesl bietet aus-
schlieflich Paaren Genuss und Er-
holung und punktet mit einer exzellen-
ten 2-Haubenkiiche und im Hotel

classpc

B

TraumArena

Hote! AVIVA

Gughvald in Vorderweissenbach gibt es
Sport, Erholung und einen mit drei
Lilien ausgezeichneten ~ Wellness-
bereich.

AuSergewohnlich — alle drei
Hotels kooperieren eng miteinander

und liegen jeweils nur ca. 5 Auto-
minuten voneinander entfernt im male-
rischen Bohmerwald direkt an der
tschechischen Grenze. Neugierig? Der
ausfiihrliche Bericht im nichsten
Gourmet Classic Journal!
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Gourmet- und Relaxhotel Trofana Royal *****§

Fotos (wenn nicht anders vermerkt): © Hotel Trofana Royal

Gourmethotel in Ischgl — die vielen Facetten des Genusses

Foto: © No Limit Fotodesign

Gedeckter Tisch in der Kaiserstube

s sind nicht nur die Wanderer,
E Biker und WellnessgenieRer, die

zum royalen Sommergenuss in
das Fiinf-Sterne-Superior Hotel Trofana
Royal nach Ischgl kommen. Fiir die
Gourmets ist das vielfach ausgezeichne-
te Haus lingst so etwas wie eine
Pilgerstitte”  geworden. Mit Martin
Sieberer fiihit im Gourmet- & Relax-
hotel einer der hochstdekorierten
Koche Tirols Regie tber Topfe,
Pfannen und Co. Seit 1996 verwdhnt er
die Géste mit seinen ausgezeichneten
Hauben-Kreationen. Das Erfolgsrezept
fiir seine leichte, aber doch gehaltvolle
Kiiche: Inspiration, —ausgeprigtes
Qualititsbewusstsein, die Betonung der
regionalen Traditionen samt Neu-
interpretation sowie ein raffiniertes
Zusammenspiel von bodenstindigen
und innovativen Zubereitungsformen.

Sieberers Kochkunst macht einen
Besuch in den vielfach ausgezeichneten
Restaurants , Paznaunerstube” (nur im
Winter geoffnet) und , Heimatbiihne*
(im Sommer und Winter geffnet) zum
Pflichttermin ~ fiir ~ Gourmets  und
GenieRer. Im Herbst 2016 wurde sein
zweites Gourmetrestaurant  Heimat-
biihne* mit zwei Hauben ausgezeich-
net. Doit werden traditionelle Gerichte
aus der Region dargeboten. Feinstens
und oft unkoventionell prisentiert,
gehoren der Zwiebelrostbraten und das
Backhendl genauso wie die Schlutz-
krapfen und der Beerenschmarren zu
den Genuss-Highlights.

Neben den beiden Gourmet—
Restaurants bezaubert Martin Sieberer
die Hotelgiste in den verschiedenen
Stuben im Hotelrestaurant. Zum vollen-
deten Genuss gehért natiidich auch ein
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gutes Glas Wein. In der Vinothek des
Trofana Royal lagem rund 25.000 erle-
sene Flaschen aus aller Welt. Bei der
Auswahl legen die Hausherren grofSten
Wert auf Qualitit und Ausgewogenheit.
Gemeinsam mit den Sommeliers pfle-
gen sie ihre Hingabe zu Rot, Rosé und
Weiffl mit profundem Wissen. Ein
Hohepunkt fiir Weinliebhaber ist es,
mit Hans und Alexander von der
Thannen selbst in dieses romantische
Genussrefugivm einzutreten, um unter
den typischen Gewodlben  bei
Kerzenschein edle Weine und kulinari-
sche Grie aus Sieberers Kiiche zu
degustieren.

Royal Kochakademie mit dem Haubenkoch
In der ,Royal Kochakademie* konnen
Giste die Geheimnisse der feinen Kii-
che von Chef de Cuisine Martin

<3
.Haubenknch Martin Sieherer
s

Sieberer kennen lemen. Wer ihm tber
die Schulter schaut, geht mit vielen
Inspirationen nach Hause. Den ganzen
Sommer Uber gibt es Termine fiir die
exklusiven Kochkurse im Gourmet- &
Relaxhotel. Die Kochtage beginnen um
9 Uhr und enden um etwa 15 Uhr mit
gemeinsamer Verkostung und Fach-
simpelei in der Paznaunerstube.

Genuss-Events in der Ischgler Bergwelt
Der Sommer in Ischgl gehdrt den
Gourmets. Am 8. Juli 2018 wird der
Kulinarische Jakobsweg* ertffnet, wo
die Spitzenkiiche wieder Einzug in die
Berghiitten des Paznaun  findet.
Internationale Sternekdche kreieren flir
die teilnehmenden Hiitten eine
Speisekarte aus regionalen Gerichten.
Am 8. Juli wandert jeder Koch mit
einem Wanderfithrer und den Gisten

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Gourmethotel in Ischgl — die vielen Facetten des Genusses

21 seiner Hiitte und bereitet dort sein
Gericht zu. Die Rezepte der
Spitzenkoche bleiben auf den Hiitten
— somit kénnen Wanderer und
Mountainbiker bis zum Ende der
Almsaison Haubenkiiche auf hochstem
Niveau geniefen. Das Hiittenfest auf
der Ascherbiitteam 19. August 2018bil-
det einen weiteren kulinarischen Hohe-
punkt. Gewandert wird dann mit
Lokalmatador Martin Sieberer. Am
Paznauner Markitag am 25, August
2018 zeigt die Tiroler Genussregion alle
ihre Kostlichkeiten — gepaart mit musi-
kalischen Leckerbissen, Festumzug und
traditionellen  Brauchtumstinzen. Die
alpine Kise-Vielfalt steht bei der infer-
nationalen Almkdseolympiade am 29,
September 2018 zum Genieflen bereit.
Uber 100 Almen aus Osterreich,
Deutschland, der Schweiz, Lichtenstein
und Italien  prisentieren  ihre
Kisespezialititen.

Als eines der besien Hotels Oster-
reichs steht das  Gourmet- und
Relaxhotel Trofana Royal fiir Urlaub auf
hochstem Niveau. Das konigliche
Wohnambiente in den luxuridsen
Zimmern und Suiten, die feine
Haubenktiche von Starkoch Martin
Sieberer, der erlesene Weinkeller, die
2500 Quadratmeter groSe Wellness-
und Vitalwelt Royal Spa, exzellenter
Service und die leidenschaftliche
Gastfreundschaft des gesamten Teams
machen das Trofana Royal zu einem
Gesamtkunstwerk — fiir — Geniefser.
Gekront wird ein Sommerurlaub im
Trofana Royal durch seine exquisite
Lage inmitten der Berglandschaft der
Silvretta Arena, einem Wander-, Bike-
und Motorrad-Paradies, wie es schoner
nicht sein konnte.

Gewiirfelte Ganseleber mit Himbeergarnierung

www.trofana.at

Royale Sommerpauschale

Leistungen:

7 Tage wohnen — 6 Tage bezah-
len, Anreise tiglich moglich,
Beautygutschein im Wert von 70
Euro, Silvretta Card all inclusive —
Preis p. P: ab 1050 Euro im
Doppelzimmer de Luxe

Seesaibling,

é ) classpc digital /)
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Kochkurs a la Carte

Das Albergo Posta Marcucci bietet Kochkurse fiir jeden Geschmack -

inshesondere in Bella Italia. Das

Albego Posta Marcucci im toska-
nischen Orichen Bagno Vignoni offe-
riert daher den individualisierten
JKochkurs a la Carte“ mit Chefkoch
Matteo Antoniello. Géste zaubern mit
dem Meister seines Fachs ihre
Lieblingsgerichte von der Speisekarte
direkt auf den Teller. So lemen sie
Kniffe und Tricks fir die perfekte
Pappardella mit Lammragout und
Majoran oder fiir eine saftige Forelle mit
gebratenem Gemiise. Das Kiichenteam
bereitet die meisten Speisen gemif3
dem Prinzip der GemeinwohlSkono-
mie mit feinsten saisonalen und regio-
nalen Zutaten zu. Auf Wunsch besu-
chen Giste auch einen der lokalen
Produzenten, eine Kiserei in Pienza.
Der dreisttindige Kochkurs ist bis Ende
Juli 2018 und von Ende September bis
Mitte Dezember 2018 auf Anfrage
an  albergo@postamarcucciit - oder
unter  www.postamarcucciiyde/ fir
135 Euro fiir zwei Personen buchbar.
Eine Nacht im Albergo Posta Marcucci
kostet ab 250 EUR fiir zwei Personen
inklusive Halbpension.

L iebe geht durch den Magen —

Uber das Hotel Albergo Posta Marcucci
Im malerischen Ort Bagno Vignoni
gelegen, erhebt sich das romantisch
anmutende Hotel Albergo Posta
Marcucci hoch tber dem Val d‘Orcia
mit Blick auf die geschichtstrichtige
Burg Rocca di Tentennano. Die
Anfinge des kleinen Boutiquehotels
datieren bis Mitte des 19. Jahrhunderts

zurtick, als es urspriinglich als Gasthof

Albergo Posta Marcucci - Atissenansicht

mit Poststelle und Lebensmittelladen
gegriindet wurde. Familie Costa, die
bereits seit mehreren Jahrzenten erfolg-
reich das La Perla in Stidtirol fiihit, ertft-
nete das Haus im April 2017 wieder.
Nach dem Motto ,Die Mauem belassen,
die Geschichte bewahren* haucht die
Familie dem toskanischen Domizil seit-
dem auf sanfte Weise neues Leben ein.
Damals wie heute begriiRen 36 Zimmer
in vier verschiedenen Kategorien, meh-
rere Salons, ein Restaurant, eine Bar, ein
Spa-Bereich  sowie  zwei  mit
Thermalwasser gefiillte  Auenpools
den Gast. Aufwendiges Mobiliar,
Gemilde, alte Fotografien und
Antiquititen aus der Zeit der
Griinderfamilie Marcucci erinnem an
die lange Geschichte. Der Oit Bagno

“t =5
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Authentisch toskanische Kiiche leicht gemacht

ch*uch'Malteu Antoniello

3

Vignoni lockt mit seinen malerischen
alten Gassen und einem mittelalterli-
chen Becken mit 50 Grad heiem
Thermalwasser. Vor allem die nahe
gelegenen Stidte Pienza und Siena

sowie die berihmten Weinorte wie

Montalcino und Montepulciano laden

zu einem Ausflug ein.
www.postamarcucci.it/de/
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Internationaler Wetthewerb “Koch des Jahres”

s war laut, es war bunt, und es
E duftete nach Meer. Das erste

Vorfinale des internationalen
Wetthewerbs Koch des Jabres endete in
tobendem Beifall fiir die beiden
Gewinner. Junior Sous Chef Main
Bébm vom  Restaurant Aqua™* in
Wolfshurg holte sich den Sieg. Gleich
dahinter rangierte der Zweitplatzierte
Creative Director Sdren Herzig vom
Dots Establishments in Wien. Die weite-
te Reise fiihit die beiden Talente zur
weltweit groften Emihrungsmesse
Anuga im Oktober 2019 — dort kimp-
fen sie dann gegen vier noch zu kiiren-
de Finalisten um den renommierten
Titel Koch des Jahres (KDJ) und 10.000
Euro Preisgeld. Bei der #meeredition im
Bremerhavener Fischbahnhof wurde
den Teilnehmer alles abverlangt —
etwa mit einem Ganztieransatz zum
Thema Fisch beim Hauptgang.

Drei-Gang-Meniis fiir die hochkardtige Jury
Die Topfe liefen heif im Fischbahnhof
in Bremerhaven. Alle sechs Teilnehmer
des ersten Vorfinales aus Deutschland
und Osterreich gaben alles, um die mit
vielen Spitzenkéchen besetzte Jury von
sich und ihren Drei-Gang-Kreationen
7u {iberzeugen. Zahlreiche Fachbran-
chenbesucher kamen, um sich das

Die ersten Finalisten fiir 2019 stehen fest

Marvin Bohm und Soren Herzig setzen sich in im hart umkampften Wetthbewerb durch

Spektakel um den prestigetriichtigen
Titel Koch des Jahres anzuschauen.
Junior Sous Chef Marvin Bohm mit
Assistent Dennis Joza aus dem
Restaurant Aqua®™ in Wolfsburg konn-
te mit seiner Kreation um Bayerische
Garnele in der Vorspeise und sympa-
thisch  schlicht benannten "Fisch-
stibchen" den Sieg fiir sich entscheiden.
Zweiter wurde der Creative Director
Soren Herzig neben Assistent Silvester
Miiller aus dem Dots Establishments in
Wien. Fiir ihre Leistung erhielten die
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Die ersten zwel Finalisten:
Marvin Bohm (links) und
Soren Herzig

Spitzenkoche den ,goldenen Schliissel
zum Finale, ein vergoldetes Messer der
Firma Friedr. Dick. Beide qualifizieren
sich hiemmit fiir die Endausscheidung
auf der Anuga im Oktober 2019 in Koln
und kimpfen dort um den prestige-
trichtigen Titel Koch des Jahres sowie
10.000 Euro Preisgeld.

Nachhaltigkeit, strenge Vorgaben
und neue Challenges
Koch des Jahres liegt das Thema
Nachhaltigkeit besonders am Herzen,

weshalb den Teilnehmem verschiede-
ne Vorgaben gemacht wurden. Die
Meniis diirfen einen Warenwert von 16
Euro nicht Gberschreiten. Zudem
wurde eine technische Jury eingesetzt,
die den Teilnehmern besonders auf die
Messer schaut und den Umgang mit
den  Lebensmitteln  kontrolliert.
AuBerdem miissen die Teilnehmer ab
sofort zusitzliche Challenges efiillen,
fir jeden Gang eine. Das hief in
Bremerhaven: in der Vorspeise eine
eigene nordische Kreation zu kochen,
im Hauptgang war ein Ganztieransatz
beim Fisch Pflicht, und Fleisch war
nicht zugelassen. Das Dessert drehte
sich dann ganz um Alge, Grief und
weile Schokolade.

Sonderpreise der Sponsoren fiir Desserts,
Nachhaltigkeit und SJg
Zusitzlich zum Hauptwettbewerb wur-
den mehrere  Sonderpreise  der
Sponsoren vergeben. Cartte D'Or by
Langnese vergab den Legendary
Dessert“Preis: Thn nahm dieses Mal
Marvin Bohm mit nach Wolfsburg fiir
seine besondere stife Kreation um
Alge, Grie8 und weile Schokolade.
Unilever Food Solutions vergab dieses
Jahr wieder den ,Sustainability Award".
Dem KDJ-Wettbewerbspartner ist der
respektvolle Umgang mit Lebensmitteln
ein wichtiges Anliegen, folglich geht der

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Internationaler Wetthewerb “Koch des Jahres”

Preis an den Teilnehmer mit dem
wenigsten  Lebensmittelmill — was
durch unkompliziertes Abwiegen der
Reste ermittelt wird. Dieses Mal konnte
Mario Aliberti aus dem Haus #Heimat
im Badischen Hof in Biihl den Preis fiir
sich gewinnen. Natiidlich durfte bei der
#meeredition auch die SJ@-Challenge
von Friesenkrone nicht fehlen. Die
Teilnehmer und Wildcard-Gewinner
Dennis Trommer aus dem Schiffers im
altem Lowen in Essen présentierten 50
Portionen einer eigenen Kreation mit
SJ@. Der Gewinner wurde von den
Zuschauern bestimmt. Uber den 500-
Euro-Restaurant-Gutschein, gesponseit
von Friesenkrone, freute sich dieses
Jahr Holger Mootz aus dem Weinhaus
Uhle in Schwerin.

Abenteuer und Aromenspektakel

Bunt, bunter, Koch des Jahres! So viel
Abwechslung wurde den Besuchem
von Koch des Jahres noch nie geboten.
Schon am Eingang wurden die Giste
von einer Sweet Creative Stage begriifit.
Die Kostlichkeiten von Mike Kainz aus
dem Restaurant ILakeside, Hamburg,
Patissier des Jahres (PDJ) 2017, und den
beiden PDJ-Finalisten Yoshiko Sato
(TAVERO AG, Basel) und Stephan
Haupt (Scharff's Schlossweinstube?,
Heidelberg) lieRen keine siien
Wiinsche offen. Es folgten vollbesetzte
Workshops von den KDJ-Partnern
Pacojet, Koppeit Cress, Unilever Food
Solutions und Valrhona. Die Kaitai-
Show mit dem 200-kg-Thunfisch von
Balfegd zog viele begeisterte und inte-
ressierte  Besucher an. Alle Ohren
waren offen, als das neue Jurymitglied
Christian Lohse eindrucksvoll tiber den
Wandel der Gastronomie sprach.

Koch des Jahres ist es stets ein
Anliegen denjenigen eine Stimme zu
geben, die die Gastronomiewelt maf-
geblich prigen - den Kochen! Deshalb
luden sie fiinf hervorragende Koche
JAuf einen Rum mit..." ein, die auf der
Bithne tber Themen sprachen, die
ihnen wirklich wichtig waren. Die
Generation Querdenker sprach tber
Trends, Neues, Altes, Problematiken

Die ersten Finalisten fiir 2019 stehen fest

Marvin Bohm und Soren Herzig setzen sich in im hart umkampften Wetthbewerb durch

oder auch Vorteile - alles war erlaubt.
Auch hier kamen die Gaumenfreuden
nicht zu kurz!

Die Koch-des-Jahres-Reise geht

weiter — bald nach Heidelberg
Das zweite Vorfinale findet am 19.
November in der Halle02 in Heidelberg
statt. Bis zum 19. September konnen

Wetthewerbs-Menii von Marvin Bohm aus dem Restaurant Aqua*** in Wolfshurg:

Vorspeise: Bayrische Garnele | Gurke | Auster

Hauptgang: ,,Fischstdbchen“ - Forelle aus der Liineburger Heide | Spinat | Kartoffel
Dessert: Himbeere | Alge | weiBie Schokolade | Miso | Kroepoek

=

sich leidenschaftliche Profikoche noch
hierfiir bewerben. Alle Informationen
fiir Bewetber und zum kommenden
Event konnen online eingesehen wer-

den unter: www.kochdesjahres.de

Wetthewerhs-Menii von Siren Herzig aus dem Dots Establishments in Wien:

Vorspeise: ,,Ein Tag am Meer*

Hauptgang: Kabeljau | Erbse | Eierschwammerl | geschdumte Dashi

Dessert: ,,Japanisches Treibholz*

Ausgabe 95 / Juli 2018
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as Weingut GravinO liegt in
D der nordbadischen Gemeinde

Kiimbach (Bereich Kraichgau)
im deutschen Anbaugebiet Baden. Es
wurde im Jahre 1999 von Helmut und
Hannelore Grahm gegriindet. Seit dem
Jahre 2010 wird der Betrieb von jochen
Grabm gefihrt. Die Weinberge umfas-
sen mittlerweile zehn Hektar Rebfliche
in den Einzellagen Altenberg (Hei-
delsheim) und Lerchenberg (Kiirnbach)
im Anbaugebiet Baden, sowie Kupfer-
halde (Oberderdingen) im Anbaugebiet
Wiirttemberg.  Grauburgunder, Weiss-
burgunder und Riesling sind die
Hauptrebsorten, gefolgt von Lember-
ger, Schwarzriesling, Auxerrois und
Miiller-Thurgau. Weitethin  werden
Weine aus Muskateller, Traminer,
Scheurebe, Cabernet Franc und
Spitburgunder bereitet..

Offenausschank auf dem Betriebsgelinde
von Frithling bis Herbst
Neben dem eigens hergestellten Wein,
Sekt und Traubensaft gibt es tber die
Emte hinweg Federweifler, Gisten
wird auf Wunsch der Arbeitsalltag ver-
mittelt und die Schonheit der Gegend
gezeigt. Um den Tourismus anzukur-
beln, wurden auf dem Gelinde des
Betriebes  zwei Wohnmobil-Stellplitze

Weingut GravinO

ausgewiesen, diese konnen kostenfrei
nach Anmeldung genutzt werden.

Philosophie

Jochen Grahm: , Weinbau mit Herz,
Hand und Verstand — unser Motto.
Der Kraichgau in Baden — unsere
Heimat. Alte Rebsticke und junger
Winzer — die Symbiose. Weine aus
Tradition und Moderne — die
Gegenwant. Zeit, Geschwindigkeit, Rube,
Vermdéiblung — der Ausbau. Allein, zu
zweit, in Gesellschaft gedffnet — der
Genuss.

Man orientiert sich beim Einsatz von
Ressourcen an den Grundsitzen eines
nachhaltigen Wirtschaftens, sortenbezo-
genes  Bodenmanagement  unter
Beachtung von Zustand und Alter der
Rebstocke ist Teil dessen. Bei der
Standortwahl der Rebsorte werden die
Austichtung  des  Weinbergs, der
Bodentyp und die natiitliche Boden-
feuchte berticksichtigt. Auf kiinstliche
Bewisserung wird verzichtet. Gezielte
Einsaaten im  Spétsommer und
Diingung mit eigens hergestelltem
Kompost dienen der Bodenfrucht-
barkeit. Zur schonenden Bodenbe-
arbeitung und Weinbergsbewirtschaf-
tung zihlt die daverhafte Reduzierung
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des Einsatzes chemischer Mittel sowie
der Einsatz von Pheromonen bei der
Bekidmpfung von Schadinsekten. Das
Ziel sind gesunde, physiologisch reife
und aromatische Trauben fiir hocharo-
matische, sortentypische Weine und fla-
schenvergorene Sekte.

Die Trauben werden schonend
unter Ausnutzung der Schwerkraft ver-
arbeitet. Die Rotweine werden in tradi-
tioneller, offener Maischegirung in
Biitten vergoren und je nach Typ im
Edelstahltank oder in Barrique ausge-
baut. Die WeifS- und Roséweine wer-
den nach der schonenden Pressung
und Phasentrennung von fest und fliis-
sig in Edelstahltanks je nach Rebsorte

Auszeichnungen 2017

- 1 Traube im Gault Millau

- 1,5 Sterne im Eichelmann

- gehort It. Feinschmecker zu
den besten Weingiitern in
Deutschland

- 2. Platz beim Jungwinzer-
wetthewerb in der Region
Baden sowie 5. Platz in der
deutschlandweiten Gesamt-
platzierung — Selection

Weingut o

A o

und Qualitit des Mostes bis zu vier
Wochen vergoren. Es werden aus-
schlieflich Qualititsweine produziert.
Die einzige Ausnahme ist der
,Grenzgdnger, obwohl die Einzel-
bestandteile ~ den  Qualititswein-
Bestimmungen der beiden Anbau-
gebiete entsprechen. Auf Pridikats-
wein-Bezeichnungen wird zugunsten
einer betriebseigenen Einstufung mit
einem ,Drei-Sterne-System* verzichtet.

Weingut ¢ O

PiNoT ROSE SEKT ..

[LHVARS

(Fortsetzung nchste Seite)
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Die Geschichte des Grenzgénger®
Eine Cuvée aus badischen und wiirt-
tembergischen Trauben und damit aus
zwei Weinbaugebieten.

Bedingt durch eine Anderung der
Gemarkungsgrenze zwischen Oberder-
dingen (wiirttembergisch) und Kiim-
bach (badisch) vor ein paar Jahren im
Rahmen eines  Flurbereinigungs-
verfahrens hatte das Weingut GravinO
plotzlich Weinberge im wiirttembergi-
schen Weinbaugebiet.

Das Weingesetz verbietet eine
Vermischung von Qualititsweinen ver-
schiedener Weinbaugebiete. Dies hat
zur Folge, dass im Keller penibel die
Trauben und Weine getrennt ver- und
bearbeitet werden miissen, auch wenn
sie quasi gleich links und rechts der
Weinbauzonengrenze geemntet werden.

Zur Uberwindung des Dilemmas
wurde die Idee geboren, im

Weingut GravinO

W@digna Y/
/omm

.

Bindestrichland* einen Wein zu schaf-
fen, der die Trennung zwischen
Wiirttemberg und Baden aufhebt und
das Gute beidseitig der alten badisch-
wiirttembergischen Grenze verbindet
und das Trennende beendet. Und sei es
auch nur im Wein.

Heraus kam eine fruchtige Cuvée,
die nur einen formalen Nachteil hat:
weder die badische noch die wiirttem-
bergische Qualititsweinkontrolle ist fiir
die  Qualititssweinpriifung  dieses
Weines zustindig.

Dem zur Folge handelt es sich
,nur um einen deutschen Wein, des-

sen einzelne Cuvéepartner fiir sich
genommen im jeweiligen Weinbau-
gebiet Qualititsweine mit Pridikat
wiren. Dem Grenzginger tut dies kei-
nen Abbruch. Auch ohne die amtliche
Einschitzung ist ein“ starker Wein® ent-
standen. Der Grenzginger ist eine ein-
getragene Marke, was einerseits
Einzigartigkeit sichert und andererseits
Verpflichtung ist, thn nur dann herzu-
stellen, wenn die Trauben eines Jahres
die gewiinschte Qualitit erwarten las-
sen.

www.gravino.de
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Kochmuffel oder Helden am heimischen Herd: So kochen die Deutschen heute

97 Prozent der Deutschen haben noch
nie eine Kochbox ausprobiert, zeigt
eine forsa-Umfrage im Auftrag von
Sparwelt.de.

70 Prozent der Befragten kochen min-
destens dreimal pro Woche.

Fast die Halfte der Manner isst zuhau-
se mindestens einmal pro Woche ein
Fertiggericht.

ie grofe Beliebtheit von
D Foodblogs, Rezept-Commu-

nities und Kochsendungen im
TV oder auf YouTube zeigt: DIY liegt
im Trend. Auch beim Kochen ist
Selbermachen angesagt. Dennoch
scheint das Angebot an Kochboxen,
Lieferservices und  Convenience-Pro-
dukten in Supermérkten stetig zu wach-
sen. Wie also steht es witklich um die
Koch- und Essgewohnheiten der
Deutschen? Ist thnen Bequemlichkeit
wichtiger als ein frisch zubereitetes
Essen? Dies hat eine forsa-Umfrage im
Auffrag von www.Sparwelt.de ermittelt.

Selbstkocher: je élter, desto hiufiger

Die Umfrage zeigt: RegelmiRig selbst
zu kochen, ist fiir viele Deutsche immer
noch Gewohnheit. Auf die Frage ,Wie
hiufig kochen Sie zu Hause normaler-
weise selbst? antwortete knapp die
Hilfte der Befragten (44 %) mit ,sechs-
bis siebenmal pro Woche*. Ein Viertel
(26 %) steht immerhin noch drei- bis
finfmal pro Woche am Herd. Jiingere
kochen seltener als die dltere
Generation: Knapp die Hilfte (49 %)
der iber 60-Jihrigen kocht fast tiglich
selbst, bei den 14- bis 29-Jahrigen sind
es nur 32 Prozent.

&7 Mal

3-5Mal

Minner sind auch im Jahr 2018
immer noch weniger kochbegeistert als
Frauen. Immerhin knapp ein Drittel (32
%) steht aber bis zu siebenmal in der
Woche am Herd, bei den Frauen sind
es etwas mehr als die Hilfte (54 %). Bei
jenen, die nicht tiglich aber hiufig
kochen (drei- bis fiinfmal pro Woche),
gibt es dagegen kaum Geschlechter-
unterschiede (Ménner: 26 % vs. Frauen:
27 %).

Frische Lebensmittel liegen im Trend

Ob jung oder alt, Mann oder Frau, Ost
oder West, arm oder reich: Die
Deutschen bevorzugen frische, also
beim Kauf noch unverarbeitete Lebens-
mittel wie frisches Obst, Gemiise oder
Fleisch. 95 Prozent aller Befragten
gaben an, solche Lebensmittel mindes-
tens einmal pro Woche zu Hause zu
essen. An zweiter Stelle stehen mit
knapp 40 Prozent Fertiggerichte aus der
Tiefkithltruhe oder aus Konserven-
dosen, die nur noch aufgewdrmt wer-
den miissen. Diese sind besonders bei
Jingeren beliebt. Bei mehr als der
Hilfte der 14- bis 29Jihrigen stehen
Fertiggerichte mindestens einmal pro
Woche zu Hause auf dem Tisch. Bei
den tiber 59-Jihrigen ist dies dagegen
nur bei knapp einem Viertel der
Befragten der Fall (24 %).

Fertiggerichte bei Ménnem

beliebter als bei Frauen
Ménner  greifen  hdufiger  zu
Convenience-Produkten, sprich: dem
TK-Fertiggericht oder zur Konserve.
Fast die Hlfte (46 %) macht sich min-
destens einmal pro Woche zu Hause
ein Fertiggericht warm, bei den Frauen
sind es nur ein Drittel. Auch verzehifer-
tige Produkte wie z. B. Fertig-Salate, mit
21 Prozent insgesamt auf Platz drei der
Beliebtheitsskala, sind bei Minnern
gefragter (26 % vs. 17 % bei den
Frauen).

Junge Generation lasst geme liefern
Lieferservices erfreuen sich bei der jun-
gen Generation grofler Beliebtheit: 29
Prozent der 14- bis 29-Jihrigen lassen
sich mindestens einmal pro Woche
Essen nach Hause liefern. Mit zuneh-
mendem Alter nimmt die Begeisterung
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fir Lieferando & Co. ab: Bei der
Generation 60 nehmen nur sieben
Prozent mindestens einmal pro Woche
einen solchen Service in Anspruch.

Kochhoxen: fiir 97 Prozent der
Deutschen unbekanntes Terrain
Kochboxen liefem Rezepte direkt mit
den bendtigten Zutaten in genau abge-
messener Menge nach Hause. So kann
man selbst kochen, aber den
Zeitaufwand fiir Planung und Einkauf
sparen. Was die Erfahrung der
Deutschen mit Kochboxen diesem
Konzept angeht, enthiillt die Umfrage
tiberraschende  Ergebnisse: Nur  drei
Prozent haben tibethaupt schon einmal
eine Kochbox ausprobiert. Fiir mehr als
drei Viertel (77 %) kime das Prinzip
nicht in Frage. Ein Finftel der
Deutschen (20 %) kann sich immerhin
vorstellen, eine solche Box zu bestellen.
Die Skepsis gegeniiber Kochboxen
wichst mit zunechmenden Alter: Bei
den 14- bis 29Jahrigen kénnen sich 40
Prozent vorstellen, das Experiment
Kochbox zu testen, fiir 57 Prozent
kime es tberhaupt nicht in Frage. Bei
den Befragten ab 60 Jahren sprechen
sich 90 Prozent dagegen aus, nur acht
Prozent konnen es sich vorstellen.
Vielverdiener stehen mit 27 Prozent
einem Versuch am offensten gegen-

tiber.
Die Mehrheit der Befragten (44 %),

zehn Furo auszugeben (fiir ein Gericht
fiir zwei Personen mit Gemiise und
Fleisch oder eine vegetarische
Variante). 37 Prozent wiirden auch
mehr als zehn Euro zahlen. Giinstiger
miisste die Box aber nicht sein, denn:
Nur 16 Prozent gaben an, dass sie nicht
mehr als sechs Euro ausgeben wiirden.
Ein Blick auf die giingigen Anbieter von
Kochboxen zeigt, dass die Preise in der
Realitit deutlich hoher ausfallen kon-
nen, vor allem, wenn man eine Box nur
einmal anhand von zwei Gerichten tes-
ten mochte.

iiber die Umfrage

forsa hat im Auftrag von Sparweltde
vom 17. bis 18. Mai 2018 insgesamt
1.000 deutschsprachige Personen ab 14
Jahren in  Privathaushalten  in
Deutschland befragt. Die Preise der
Kochboxen wurden per Online-
Recherche am 25.05.2018 ethoben.

iber Sparwelt.de
Sparwelt.de ist ein redaktionell geftihr-
tes Portal fiir cleveres Einkaufen und
Sparen, das Sonderangebote und
Rabattgutscheine  aller  bekannten
Onlineshops  versammelt. Dartiber

hinaus  stellt  die  Redaktion
Verbrauchern  Spartipps ~ und
Ratgeberbeitriige  zur  Verfiigung.

Betrieben wird das 2008 gegriindete
Portal von der SPARWELT GmbH —

die der Kochbox offen gegeniiberste-  einem Unternehmen der
hen oder sie schon einmal ausprobiert ~ Mediengruppe RTL Deutschland.
haben, wiren bereit, Uiber sechs bis
der Deutschen haben noch nie eine :
Kochbox ausprobiert Tf
e ¢
Fiir 90 % der Gber 59-Jahrigen
kame eine Kochbox nicht
in Frage
PR
(]

der 14- bis 29-J3hrigen wiirden
eine Kochbox ausprobieren

G Gt
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Blumen, Tusch und viel Musik

Die Dresdner Schlossernacht feiert 10. Geburtstag und ladt mit

400 Kiins

eburtstagsparty auf dem Elb-
G hangl Am 21. Juli 2018 lidt

die Dresdner Schidssernacht
wieder zum ausgiebigen Flanieren,
Tanzen und Genieflen ein. Dann ver-
wandeln sich die Parkanlagen von
Schloss Albrechtsherg, Schloss Eckberg,
Lingnerschloss und der Saloppe zum
zehnten Mal fiir eine Nacht in eine
Open-Air-Kulturlandschaft. ,Wir sind
schon heute in Feierlaune und freu-
en uns auf eine tolle Jubi-
ldumsnacht*, sagt Veranstalter Mirco
Meinel von der First Class Concept
GmbH. ,Die Begeisterung der
Besucher hat uns von Anfang an
begleitet und befliigelt. Dafiir sind wir
sehr  dankbar. Die  Dresdner
Schléssernacht ist auch fiir uns ein ech-
tes Lieblingsprojekt.

Rund 400 Kiinstler bespielen 16 Bithnen und
Spielstitten und bieten 80 Konzerte.
Zum Jubilium sorgen iber 400
Kiinstler fiir Musikgenuss aus allen
Genres, von Rock bis Tango, von Salsa
bis Twist, vom Evergreen bis zu hand-
fester Gute-Laune-Musik. Sie bieten ins-
gesamt 80 Konzerte und bespielen 16
Bihnen und Spielstitten. Der Musikmix
verspricht sowohl Neuentdeckungen
als auch ein Wiedersehen —mit
Publikumslieblingen aus den Vor-
jahren. ,Zur Musik der Lightning Family
tanzten die Giste bei der ersten
Dresdner Schiéssemacht mit Schirm
und Cape durch den Regen® erinnert
sich die kiinstlerische Leiterin Sylvia
Grodd. ,Die Coverband ,Goldplay.Li-
ve“ wurde 2014 begeistert bejubelt, und
auch eine ABBA-Show war bereits
dabei* Auf Keimzeit haben die
Veranstalter dagegen schon lange
gewartet und prisentieren zum
Jubilium erstmals den frischen ,Kling*-
Klang des Keimzeit Akustik Quintetts.

_Die Mehrzahl der Kiinstler kommt
wieder aus Dresden und der Region*,
freut sich Sylvia Grodd. ,Das zeigt die
unglaubliche Vielfalt der Kiinstler hier
im Elbtal. Der Fundus scheint uner-
schopflich zu sein und wird uns noch
mindestens zehn weitere Jahre viel
Abwechslung bieten.“ Einige Kiinstler

T

sind das
zehnte Mal dabei, zum Beispiel die
Musiker von ,Zugabe‘, die mit den
Besuchem auf den Wegen musizieren.
Kulstatus  haben  die ,Elbhang
Zombies*, Sie vereinen frithere Schloss-
herren vom Elbhang in einer frohlich-
frech musizierenden Combo und
geben schrige Lieder zum Besten.
Dieses Mal ist ein ,Vampir® aus
Tschechien mit von der Pattie.

Die JugendKunstschule Dresden
gestaltet wieder einen Frlebnispfad,
schenkt einen kiinstlerischen Jubi-
liumsblumenstrau und ladt zusam-
men mit dem  Ostsichsischen

Chorverband e.V. sechs Chore ein, die
mit dem Publikum auf das Feuerwerk
einstimmen.

Das Thema der Gebuitstags-
blumen wird den Besuchem immer
wieder begegnen. Auch Tom Roeders
Inszenierung am Teich rankt sich um
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tlern zum grofen Open-Air-Kulturgenuss

Blumen und Bliitentrdume. Dazu hat er
den Blumenmann Lorenzo Torres und
das Universal Druckluft Orchester ein-
geladen.

Poetry Slam und Schauergeschichten
unterwegs

Blumige Prosa voller Wortwitz unterhilt
die Giste auf den Wegen. Hier sind drei
Poetry Slammer mit dem Bollerwagen
unterwegs. Andernorts kann man
schaurigen Geschichten aus dem histo-
rischen Dresden lauschen. Der kurz-
weilige Ausflug in die Literatur gehort
dank Unterstiitzung von  Schloss
Albrechtsberg zum ersten Mal zum
Programm der Schldssernacht. Das
Schloss gibt damit einen Ausblick auf
die Veranstaltung ,Dresden (enlesen
am 9. September.

Fahelwesen und Tanzvergniigen open air
Auf Wegen und Plitzen sorgen bunt

ein

kostiimierte Darsteller und Fabelwesen
fir eine mirchenhafte Atmosphire,
ebenso die mit Bildem verwandelte
Schlossfassade.  Die  grofflichigen
Projektionen werden erstmals mit Live
Musik begleitet — dem Tenor Anton
Saris. Als Hohepunkt steigt um 22:45
Uhr das mit Musik unterlegte
Geburtstagsfeuerwerk. Auch  Tanz-
begeisterte kommen voll auf ihre
Kosten und kénnen bis in die friihen
Morgenstunden das Tanzbein schwin-
gen, ob open air, in der Saloppe oder
im ,Heizhaus‘. Den Zeitplan der gan-
zen  Nacht findet man im
Programmbeft, das fir 2 Euro bereits
erhdltlich ist.

{iber 60 kulinarische Stiinde und ein
Gourmetgarten mit Spitzenkdchen
Sechs Kilometer fantasievoll beleuchte-
te Wandelwege schlingeln sich von
Bithne zu Bithne durch das 32 Hektar
grofle Areal. Sie fithren auch zu tiber 60
Stinden mit kulinarischen Verlockun-
gen. Renommierte Restaurants kom-
men mit Equipment und Kochkunst auf
den Elbhang, zum Beispiel das
Kastenmeiers* und das ,Stresa“. Auch
das Team von ,Schloss Eckberg* berei-
tet ausgesuchte Spezialititen vor. Den
kulinarischen Hohepunkt setzen die
Spitzenkdche Mario Pattis (Restaurant e-
VITRUM in der Glisernen Manufaktur),
Daniel Fischer (Restaurant Daniel in
Dresden Striesen) und Benjamin Unger
(Hotel Blauer Engel in Aue) im

Gourmetgarten.

MeiBner Schwerter Privatbrauerei ist neuer
Hauptsponsor und sorgt fiir viel Biergenuss
Die Meifner Schwerter Privatbrauerei
engagiert sich dieses Jahr als neuer
Hauptsponsor. ,Immer mehr Dresdner
Biergeniefler schitzen die Spezialititen
aus Sachsens iltester Privatbrauerei,
weif3 Inhaber Eric Schiffer. ,Den Trend
zu Produkten aus der Region spliren
wir ganz deutlich. Neben unserem
Privat Pils bringen wir vor allem unse-
ren ,Elbsommer* mit zur Schlssernacht
— ein untergiriges, naturtriibes Bier,
das perfekt zu einer Sommemacht

passt.”

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Blumen, Tusch und viel Musik

Die Dresdner Schlossernacht feiert 10. Geburtstag und ladt mit

400 Kiinstlern zum grofen Open-Air-Kultu

Das Team von First Class Concept
freut sich tber den neuen Partner.
Projektleiter Jorg  Ullrich  betont:
Mei3ner Schwerter sorgt nicht nur fiir
den Biergenuss, sondem greift uns
auch bei der Logistik unter die Arme,
ob mit Sonnenschirmen, Kiihlschrin-
ken, Theken oder Ausschanktechnik.
Das hilft uns enom.“ Weitere grofle
Sponsoren sind die vier AUDI-
Autohéuser in Dresden und die Ventar
Immobilien AG. In bewéhiter Weise
sorgen SAM PRODUCTION fiir Licht &
Ton und die Warmbold Energie und
Klima GmbH fiir die anspruchsvolle
Stromversorgung.

Weingut Schioss Proschwitz hat eine
Edition Schidssemacht kreiert
Freunde sichsischer Weine kommen
auch in diesem Jahr auf ihre Kosten. Mit
Winzer Miller gehort selbst ein
Weinberg mit StrauRwirtschaft zum
Festareal. Dartiber hinaus kann man
sichsische Weine verschiedener Anbie-
ter genieRen. Das Weingut Schloss
Proschwitz ~ hat  sogar  einen
Jubildumswein kreiert. Die ,Edition
Schldssernacht* gibt es in  limitierter
Auflage und ist ab 9.7. auch in ausge-
wihlten Konsum-Mirkten in Dresden

erhiltlich.

Einen Wein mit besonderer
Aussicht kann man wieder auf der
Dachterrasse  des  Lingnerschlosses
genieffen. Der Forderverein Lingner-
schloss e.V. regelt den Besucherstrom
und freut sich tiber eine kleine Spende
fir die Schlosssanierung. Der Ausbau
wird auch in diesem Jahr vom
Veranstalter der Dresdner Schl6sser-
nacht mit 1500 Euro unterstitzt.

Jubilaumskalender zugunsten des
Lingnerschloss e.V.
Auflerdem soll das Lingnerschloss vom
Verkauf eines Jubiliumskalenders mit
den schonsten Impressionen aus zehn
Jahren Schiossernacht profitieren. Er ist
ab 25. Juni unter anderem in der
Dresden Information und am Veran-
staltungstag  auf  der  Dresdner
Schlésseracht - erhdltlich. Vom  Ver-
kaufspreis von 7,99 Euro gehen 2 Euro

an den Lingnerschloss e.V.

Neunzig Prozent der Karten sind verkauft
Etwa neunzig Prozent der auf 6000
Stiick limitierten Tickets sind bereits ver-
kauft. Ein Drittel der Giste kommt von
auSethalb. Auch aus Tschechien gehen
Bestellungen ein. Der Veranstalter rech-
net damit, dass die Schldsseracht wie
jedes Jahr ausverkauft wird. Dennoch
haben spontane Besucher eine Chance
an der Abendkasse. Dafiir wird ein
Kartenkontingent von 200 Karten
zurtickgehalten. Die Flanierkarte kostet
38 Euro zuziiglich Vorverkaufsgebiihr,

an der Abendkasse 45 Euro. Fiir Kinder
bis 14 Jahre ist der Eintritt in Begleitung
eines zahlenden Erwachsenen frei. Die
limitieten  VIP-Tickets fiir 129 Euro
beinhalten den Zutritt zum Schloss
Albrechtsberg, die Teilnahme am Buffet
und ausgewdhlte Getrinke.

Die Tickets gibt es bundesweit an
allen bekannten Vorverkaufsstellen.
AuRerdem kann man die Karten via
Etix zu Hause ausdrucken oder die
Tickethotline 0351 - 50 150 666 kontak-
tieren. Fiir die An- und Abreise emp-
fehlen die Veranstalter die offentlichen
Verkehrsmittel, da es rund um das

rgenuss ein

Foto: Andreas Weihs

Festgelinde keine Parkplitze gibt. Die
StraRenbahnlinie 11  verkehrt in
Stof¥zeiten mit verkiirzter Taktfrequenz.
AuRerdem richten die Veranstalter wie-
der einen kostenlosen Busshuttle von
und zu Parkplitzen in der Nihe ein
und informieren dariiber auf der
Webseite.

www.dresdner-schidssemacht.de

Dresdner Schidssernacht am 21.7.2018:
Parkanlagen der Elbschidsser, Bautzner
Strafse 130 bis 134, 01099 Dresden

Einlass ab 17.00 Ubr, Beginn 18:00 Ubr

Foto: Toni Kretschmer, newpic.eu
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Kultgetrank

Ein wahres OriGINal - aus dem Hause ,Stollen 1930“ in Kufstein

leine Flasche, grofSer Gin! Die
Kurige Speakeasy-Bar ,Stollen
1930 im Gewolbekeller des
JAuracher Iochl“  im Herzen von
Kufstein, die mit ihrer Auswahl aus
1000 verschiedenen Ginsorten bereits
im Guinness Buch der Rekorde steht,
hebt ihre Expertise auf ein neues Level
und stellt das Kultgetrink nun sogar
selbst her!
Der Inhalt der Flasche halt, was er

Speakeasy-Bar ,,Stollen 1930_‘

verspricht, nimlich eine kostliche
Lovestory nicht nur fiir Ginfans, gewid-
met niemand geringerem als dem
bertichtigten ~ Drogenboss ~ Pablo
Escobar und der Dame seines Herzens,
deren Name als Programm liebevoll in
pastellfarbenen  Buchstaben auf wei-
8em Hintergrund verewigt ist: VirGINia
Vollejo. Vollmundig, feurig, spritzig wie
die Liebe, so ist der Gin, abgefillt in
eine zauberhaften kleine Flasche aus
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braunem Glas mit weiflem Deckel, die
fast zu schon ist, um sie zu 6ffnen, und
auch geleert der Eyecatcher einer jeden
Hausbar bleibt. Gekauft werden kann
der selfmade Gin direkt im Stollen 1930,
ab 37 Euro fiir 500 ml. Zum Teil ist eine
Bestellung ein bis zwei Tage im Voraus
notig.

Ein feiner Tropfen, wahdich, fiir
das Auge und den Gaumen, der in sei-
ner Liebe zum Detail auch BeGINner

dazu inspiriert, dem Rezeptklassiker
neues Leben einzuhauchen:

Man nebme...
# 4cl Gin (Pablo Escobar sei Dank)
# 10 cl Tonic Water
# Eiswiirfel (nach Jahreszeit und
Bedary)
# 3 Achtelstiicke Limette

Zuerst das Glas mit Eiswiirfeln fiillen,
anschlieend den Gin dartiber giefSen.
Schlieglich das vorgekiihlte Tonic
Water dartiber geben, mit den Limetten
gamieren und genieflen!

Fir geiibtere Liebhaber und Ex-
petimentierfreudige noch ein Geheim-
tipp aus dem Stollen:

EAU de GIN...
# G Vine Nouvasion
# Yuzu Liqueur
# Coriander Sirup (In der Tat!)
# Lavendel & Kamille Essenz
# Fiweifs

Chinchin!

Uber die Gin-Bar Stollen 1930
Gin ist In — und im Osterreichischen
Kufstein, mitten in der geschichtstrichti-
gen Romerhofgasse, findet man das
passende, ultimative Bar-Erlebnis: Die
Gin-Bar STOLLEN 1930 ist eine moder-
ne Speak Easy-Bar mit dem Flair der
30er Jahre. Das kleine Kellergewolbe
befindet sich 90 Meter tief im Felsstollen
direkt unter der Festung Kufstein und ist
Teil des bekannten Auracher Lochl,
einem der iltesten Weinhiuser Oster-
reichs. Die Drinks von Stollen-Initiator
Richard Hirschhuber und seinem Team
reichen von Klassikem bis zu aktuellen
Neuheiten und Rarititen in der Bar-
Szene. Vor allem Gin-Liebhaber kom-
men bei der grofen Auswahl an
Cocktails und Longdrinks auf ihre
Kosten. Unumstrittenes Highlight der
Bar: Sie verfiigt tber die grofite Gin-
Sammlung der Welt. Die tiber 1000 ver-
schiedenen Gin-Labels sind sogar als
offizieller Rekord im ,Guinness Book of
Records* eingetragen.
www.traeumerei.tirol
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losigkeit haben meist psychische

und physische Ursachen. Wie gut
wir abschalten koénnen, hingt neben
einem ruhigen Geist auch von unserer
Emihrung ab. Was wir wann essen,
spielt nicht nur beim Abnehmen eine
wichtige Rolle, sondern auch beim
Behandeln verschiedener Beschwer-
den. Metabolic Balance empfiehlt finf
Lebensmittel, die bei Schlafstbrungen

helfen kénnen.
www.metabolic-balance.com

S chlechter Schlaf und Antriebs-

Lachs

Lachs enthilt die Omega-3-Fettsiure
Docosahexaensiure (DHA). Sie regt die
korpereigene Produktion des Boten-
stoffs Melatonin an. Fr steuert den Tag-
Nacht-Rhythmus und wird ausgeschiit
tet, sobald es dunkel wird.

Metabolic Balance: Mit der richtigen Erndhrung zur Ruhe kommen

Fiinf Lebensmittel fiir besseren Schlaf

Eier

gk

Fier haben viele wertvolle Inhaltsstoffe,
inshesondere Tryptophan, eine essen-
tielle Aminosdure. Sie ist der Vorliufer
des Gliickshormons Serotonin, aus dem
wiederum das Schlathormon Melatonin
produziert wird.

3{"’?:‘? : L2
t)".‘ o ™o !‘“rf';f .

Der Gehalt an Tryptophan ist auch in
Erdniissen sehr hoch. Schon eine klei-
ne Verzehmenge fordert die Mela-
toninproduktion. Wie alle Niisse enthal-

ten sie viele B-Vitamine, die auch wich-
tig fur die Energieproduktion sind und
fiir Vitalitit sorgen.

Pilze

N ™
Ein Mangel an B-Vitaminen fiihrt nicht
nur zu Antriebslosigkeit, sondern auch
zu Schlafstorungen. Pilze wie Pfiffer-
linge oder Steinpilze sind idealer B3-
Lieferant. Das Vitamin sorgt fiir eine
optimale Wirkung der essentiellen
Aminosdure Tryptophan, die entspannt
und den Schlaf fordert.

Hiilsenfriichte wie Linsen sind reich an
Magnesium. Das Lebensmineral stabili-
siet  die  Zellmembranen. Die
Erregbarkeit der Nervenzellen nimmt
dadurch ab und die Muskelfunktionen
entfalten wieder ihr volles Potenzial.
Dadurch kénnen sich Verspannungen
16sen.

Fazit fiir einen guten Schiaf

Die richtige Erihrung ist imstande, die
Schlafsignale im Gehimn zu verstirken
— zustindig dafiir; das Hormon
Melatonin. Fiir seine Produktion bent-
tigt der Korper Serotonin, das aus
Tryptophan erzeugt wird. Der Verzehr
bestimmter Lebensmittel allein kann
Schlafstorungen allerdings nicht behe-
ben. Genauso wichtig ist der Verzicht
auf Alkohol, Kaffee und ein zu spites
Abendessen  sowie  korperlicher
Ausgleich mithilfe von Bewegung und
geistige Entspannung zum Beispiel
durch Meditation.

Begriindet vom 2013 verstorbenen
Internisten und Emihrungsmediziner
Dr. med. Wolf Funfack, der
Heilpraktikerin Birgit Funfack und der
Erédhrungswissenschaftlerin -~ Silvia
Biirkle wurde Metabolic Balance seit
2002 zu einem weltweit praktizierten
Konzept zur Stoffwechselverbesserung.
Fs basiert auf der Uberzeugung, dass
eine gesunde und individuelle
Emihrung ein einfacher Weg ist,
Gesundheit zu erlangen und zu erhal-
ten. Anders als die meisten
Diitprogramme  arbeitet Metabolic
Balance nicht mit einer strengen
Kalorienreduktion, sondem erstellt fiir
jeden Teilnehmer auf der Grundlage
des eigenen Korpergewichts, einer
Blutanalyse und weiterer Klientendaten
einen personlich  zugeschnittenen
Essensplan. Die Mahlzeiten sind
schmackhaft und sittigend. Den
Prozess begleiten Arzte, Apotheker,
Heilpraktiker und Emihrungs- bzw.
Fitnessberater als qualifizierte Metabolic
Balance Betreuer.

www.metaholic-balance.com
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Kulinarik im Farbenrausch

Wie Herbstfarben die Foodszene in Breckenridge, Colorado inspirieren

Foto: © Breckenridge Tourism Office / Katie Girtman
FaNs

enn die Luft um die Gipfel
\. ’x / der Rocky Mountains etwas
frischer und die Tage kiirzer

werden, erstrahlt Breckenridge in einem
imposanten Farbenkleid. Fiir Outdoor-
Liebhaber und Feinschmecker, die tags-
tiber diese beeindruckende Kulisse
erkunden, wird die herbstliche Farb-
palette abends mit kulinarischen High-
lights bereichert. Die lebendige Food-
szene in Breckenridge setzt mit neu
eroffneten Restaurants und  kulinari-
schen Events auf das rote Spektrum des
Weins und das Bemstein von Craftbeer.

So spielen auch beim Crafi Spirils
Festival vom 19. bis 21. Oktober 2018
die Farben der Spirituosen eine ent-

Craft Spirits Festival

Foto: © Breckenridge Tourism Office / Art Balluff

scheidende Rolle: Je nach Reifezeit im
Eichenfass wechseln Rum, Whisky oder
Cognac  zwischen Hellgold tber
Mahagoni bis zu Dunkelbraun. Work-
shops zur Kunst der Spirituosen-
verkostung stehen ebenso auf dem
Programm wie Kochkurse oder histori-
sche Salontouren. Beim Still on the Hill
Grand Tasting stellen sich 38 Destilla-
teure dem Votum der Besucher.
Weinliebhaber ~erfahren  beim
Breckenridge Wine Classic vom 13. bis
16. September 2018 wie bereits die
Fatbe des Bodens der Weingirten
sowie der Trauben den edlen Tropfen
beeinflussen. Die Veranstaltung kombi-
niert Weinseminare und Verkostungen

Ausgabe 95 / Juli 2018

und um die Innenstadt von
Breckenridge mit den  Outdoor-
Abenteuern der Stadt. So bietet eine
gefiihrte Tour tiber den Burro Trail am
Peak 9 einen Panoramablick auf die
Tenmile Range mit anschliefender
Vetkostung am Fufe des Berges.

Eine breite Farbpalette bietet das
Breckenridge Tap House: Hier gibt es
die grofte Auswahl an Fassbieren in
Summit Country. Neben den vielen ver-
schiedenen  Bier-, Whisky- und
Tequilasorten ist es fiir seine langsam
gebratenen Fleisch-Tacos berihmt. Das
Fleisch ist 24 Stunden im Ofen, auRer
die Biiffelschulter, die 48 Stunden gart.

Der Ot flir Parties, wie sie der

grofSe Gatsby feierte, ist das neueroff-
nete Restaurant Legend. Die Portrits
prigender Personlichkeiten aus Colo-
rado sind in schwarz-weif$ gehalten. Im
sogenannten Speakeasy Room werden
Zeiten lebendig, in denen es Schnaps
nur in Amerikas Hinterzimmem gab.
Wie es die Legende will, wurde damals
der Cocktail erfunden: kein Wunder
also, dass hier Cocktails aus der Zeit der
Prohibition wie Marypickfords und
Scoftlaws serviert werden.

iiber Breckenridge, Colorado
Breckenridge, die einstige Goldgriber-
stadt, liegt zwei Autostunden von
Denver, der Hauptstadt des US-Bun-
desstaates Colorado entfernt. Der inter-
nationale Flughafen in Denver ist per
Direktflug  beispielsweise mit der
Lufthansa ab Frankfurt am Main und
Miinchen erreichbar. Auf tiber 2.900
Metern {iber dem Meeresspiegel gele-
gen verspricht der Gebirgsort Brecken-
ridge zu Fien der Rocky Mountains
Wild West Feeling und die entspannte
Atmosphire einer typisch amerikani-
schen Kleinstadt. In den Winter-
monaten ist das Skigebiet von
Breckenridge Anlaufpunkt fiir Besucher
aus der ganzen Welt. Die hochalpine
Landschaft, das kulturelle Angebot, die
zahlreichen Festivals und Events,
Freizeitaktivititen ~wie  Wandern,
Rafting, Radfahren und Golfen sowie
die hiesige Gastronomie machen
Breckenridge jedoch auch im Sommer
und Herbst zu einem idealen Reiseziel.
Weitere Informationen unter::
www.gobreck.com

s
e L e Y .
Foto: © Breckenridge Tourism Office / Louie
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Text: Angelika Hermann-Meier PR
Fotos: Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

ach der gelungenen Vorjahres-
N premiere legt das Hotel Vier
Jabreszeiten Starnberg sein
kulinarisches Sommer-Event erneut auf.
Beim zweiten  Food-Festival am
Samstag, 4. August 2018 verwandeln
sich die Restaurants Oliv’s und
Aubergine (ein Michelin-Stern), die
Hemingway Bar sowie Lobby und
Terrasse des Vier Sterne Superior
Hauses vor den Toren Miinchens ab 17
Uhr in einen bunten Marktplatz fiir
Feinschmecker. Die limitierten Tickets
kosten 79 €/Pers.  inklusive
Champagner-Aperitif, Food-Kreationen
sowie ausgewahlter Getrinke.
www.vier-jahreszeiten-stamberg.de
www.aubergine-stamberg.de

Kulinarisches Varieté am Stamberger See

Nach dem Champagner-Aperitif testen
sich Besucher des zweiten Food-
Festival* ganz nach Gusto durch die
verschiedenen Schlemmer-Stationen im
Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg. Beim
Live-Cooking grilll und  zaubert
Sternekoch Maimilian Moser samt sei-
nem Kiichenteam Rindertatar, Forelle
und Co. — oder fachsimpelt mit
Gourmets tber die spannendsten
Kreationen. Zudem préisentieren ausge-
wihlte Partner aus der Region ihre
Produkte von herzhaft bis s, von
Schnaps bis Praline. Fiir Stimmung sor-
gen die ,Walking Voices* mit einem
Mix aus Swing, Soul und Pop, zu spi-
terer Stunde bittet ein DJ zum Tanz.
Eine Fintrittskarte kostet 79 €,
Bestellung unter

frontoffice@vier-jahreszeiten-stamberg.de
oder telefonisch +49 8151 4470-171.
Tipp

Zum Food-Festival‘ am 4. August 2018
hilt das Hotel Vier Jahreszeiten
Stamberg ein Package bereit. 2 Nichte
im Superior DZ inkl. Eintrittskarte gibt's
dann ab 208 €/Pers. Infos und
Buchung unter
www.vier-jahreszeiten-stamberg.de

Genussmarkt auf Sterne-Niveau

| " 0N

F

pod-Festival“ stromten

W\

iten ,,Food-Festival“ am 4. August 2018 im Hotel \ J
| Kiichenteam beim Live-Cooking

Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg: ,,Food-Festival“ am 4. August 2018

7 mehr als 500 Besuc

tel Vier eszeiten SEarpberg. Zur Neuauflage am 4. August 2018 sii
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