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Weinurlaub in der Siidsteiermark

Foto: © Ratscher Landhaus

Das Ratscher Landhaus blickt positiv in die Zukunft

ie Stidsteiermark erblitht, es ist
Dsormig und warm. Die Natur

erfreut in diesen problemati-
schen Zeiten die Herzen. Michaela und
Andreas Muster bereiten sich in ihrem
Ratscher Landhaus zuzeit auf schéne
Tage nach Corona vor. Die Familie hilft
zusammen, um den Garten zu vergro-
Rem und zu verschonern. Die Giste
sollen sich im Sommer in noch mehr
Griin rund um das Ratscher Tandhaus
entspannen. Dort wird auch Gemiise
angebaut, denn frisch vom Beet auf die
Teller schmeckt es nun einmal am bes-
ten. ,Wir haben in den letzten zehn

Jahren unser einmaliges Genuss-
Refugium an der Sidsteirischen
Weinstrae  geschaffen,  erzihlt
Michaela Muster, und wir werden nicht
aufgeben, schliefft sie an. ,Nach
anfinglicher Sprachlosigkeit haben wir
uns gesammelt und sehen positiv in die
Zukunft, denn wir lieben unseren Job.*
Das Hotel und das Wirtshaus sind zwar
geschlossen, aber die Lehrlinge setzen
fleiig ihre Ausbildung fort. In der
Kiiche wird Neues ausprobiett, die
Servicekrifte flambieren und filetieren
— all” das, was im hektischen
Gastronomiealltag manchmal zu kurz
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kommt. Und wenn einmal zu viel geba-
cken wird, dann werden die
Grenzsoldaten und die Polizei mit
einem stifen Gruf aus dem Ratscher
Landhaus unterstiitzt. Ein  guter
Zusammenhalt ist das, was die
Stidsteirische WeinstraiSe zu etwas ganz
Einzigartigem macht. In diesem Sinne
ist auch das Freundschaftspaket zu ver-
stehen, das zu drei genussvollen — und
vor allem entspannten — Néchten in
das Ratscher Landhaus einlidt. Ab Ende
Mai 2020 wird es wieder losgehen, mit
Wein- und Edelbrandverkostungen,
steirischen Schmankerl und vielem

mehr. Halten wir zusammen und den-

ken wir positiv, um bald wieder reisen

und genieflen zu konnen.
www.ratscher-landhaus.at

Landhaus

G @it

Seite 1 von 15



Text: Gourmet Classic

Folgende Hinweise garantieren
einen delikaten Genuss:

Regionaler Anbau:

Nachdem sie gestochen wurden, verlie-
ren die empfindlichen Spargelstangen

schnell an Frische, Geschmack und
Zartheit. Feinschmecker geben deshalb
wihrend der Saison den emtefrischen
Erzeugnissen aus der Region den
Vorzug vor auslindischer Ware, die
einen langen Transport hinter sich hat.

Kennzeichnung:

Die Bezeichnung Spargel’, das
Herkunftsland und der Preis pro
Kilogramm miissen auf jeden Fall auf
dem Hinweisschild oder neben der
Ware genannt werden. Nicht zulissig
sind Angaben pro 500 Gramm, die
Kunden am Gemiisestand regelmiifig
in die Ire fihren. Seitdem die
Einteilung in Giteklasse nicht mehr
vorgeschrieben ist, bieten Hindler ihre
Sortierungen nach eigenem Ermessen
an. Viele Hindler orientieren sich an
der giiltigen internationalen UNECE-
Nomm und teilen den Spargel in die drei
Qualititsstufen E, T und 1 ein. Fiir
Kunden jedoch ist wichtig, dass das
Saisongemiise bestimmte Mindest-
eigenschaften erfiillt: Ganz, sauber, aus-
reichend reif, frei von Fiulnis, fremden
Geruch und Geschmack sowie frei von
Schidlingen miissen die frischen
Stangen sein. Bei leicht gekriimmtem
oder unsortierten Spargel, der oft giins-
tiger ist, handelt es sich in der Regel
nicht um minderwertigere Qualitit.

,»Friihlingsluft in Stangen“ - Spargel - das konigliche Gemiise

Tipps zur Spargelzeit

Frischemerkmale:

Die Schnittstellen miissen hell und saf-
tig, statt briunlich und trocken sein: Bei
leichtem Druck sollte Saft austreten.
Frische Stangen glinzen leicht und
haben keine Risse. Wenn sie sich nicht
biegen lassen, sind sie knackig. Frische
Spargelstangen quietschen, wenn man
sie aneinander reibt. Die Kopfe sollten
fest geschlossen und bei Druck Spargel
nicht weich oder matschig sein.

Lagerung:

Wer weifen Spargel nicht direkt zube-
reiten und verzehren will kann die
Stangen ungeschilt in ein feuchtes
Tuch einschlagen. Sie gehoren jedoch

nicht inger als drei bis vier Tage ins
Gemiisefach des Kiihischranks. Griiner
Spargel hingegen sollte in leichtem
Wasserbad dort aufbewahit werden.
Wer Spargel auferhalb der Saison
genieflen machte, kann ihn waschen,
schilen, die Enden abschneiden und
roh einfrieren! Nicht blanchieren!
Wandert der gefrorene Spargel bei
Bedarf direkt in kochendes Wasser,
bleibt das volle Aroma erhalten.

Zubereitung:

Das Gemiise griindlich waschen.
Weile Spargelstangen unterhalb der
Kopfe nach unten hin schilen, Enden
abschneiden — vor allem wenn sie tro-

Foto: Gourmet Classic

cken oder holzig sind. Bei Griinspargel
muss nur das untere Drittel von der
Schale befreit werden. Spargel stets mit
wenig Wasser und  geschlossenem
Deckel kochen. Stehen die Stangen auf-
techt im Spargeltopf, geniigt ebenfalls
wenig Fliissigkeit, um sie im Dampf zu
garen. Die Stingel konnen auch knapp
mit Wasser bedeckt in flachen, ovalen
Topfen zubereitet werden. WeifSer
Spargel ist nach cirka 15 bis 25 Minuten
gar. Das Gleiche in Griin bendtigt etwa
zehn bis 15 Minuten. Je nach Dicke der
Stangen kann die Garzeit variieren; des-
halb die Bissfestigkeit zwischendurch

priifen. Wir wiinschen guten Appetit.

-
N

Fotos links und rechts: pixabay.com
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Schleswig-Holstein Gourmet Festival (SHGF)

Fotos: © Hotel Wassersleben

Hotel Wassersleben wird 16. Mitglied beim SHGF

Holstein Gourmel Festivals (SHGF)

stot  das  charmante  Hotel
Wassersleben an der Flensburger Forde
zur Kooperation Gastliches Wikingland
e.V. ,Mit dem vom jungen und zielstre-
bigen Inhaber Eicke Steinort gefiihten
Hotel bietet unsere Kooperation den
Feinschmeckem ein echtes Kleinod in
wunderschoner Ostseelage mit heraus-
ragender Kiiche®, sagt Préisident Klaus-
Peler Willbdfi  begeistert von der
Neuaufnahme.

Nach 18 Jahren Kartiere in intema-
tionalen Top-Betrieben kehrte Eicke
Steinort am 1. Januar 2018 in seinen
Ausbildungsbetrieb Hotel Wassersleben
zuriick und {ibemnahm diesen von
Familie Schmiiser. Mit Gespiir fiir die
Balance zwischen historischer Bau-
weise und zeitgemiem Komfort ver-
wandelt der Flensburger das 1905
gegriindete Hotel peu a peu zu einem
Ort der Sinnesfreuden. Mit seinem
Engagement beim SHGF mochte der
weitgereiste Kiichenchef sein Hotel und
den im 18. Jahrhundert entstandenen
Villenvorort von Flensburg auf die kuli-
narische Weltkarte heben. Denn bislang
ist der nur 900 m von der dénischen
Grenze entfernt in der Gemeinde
Harrislee liegende Erholungsort Was-
sersleben mit feinem Sandstrand und
neuer Promenade noch ein weifler
Fleck fiir Touristen.

Durch Zufall kam Ficke Steinort
2001 nach seiner Ausbildung zum Koch
im Hotel Wassersleben nach Grof-

In der 34. Saison des Schleswig-

britannien. Ich hatte den Fithrer der

JLeading Hotels of the world" aufge-
schlagen und sah das Dorchester in
London. Dort wollte ich hin, bewarb
mich und wurde angenommen,
erzihlt Ficke Steinort tiber seinen Start
in eine internationale Karriere. Nach
drei Jahren kehte er nach Deutschland
zurtick und wirkte im Team von
Sternekoch Karlheinz Hauser auf dem
Siillberg in Hamburg mit. Stationen im
Ritz Carlton Wolfsburg und auf
Empfehlung von Sven Elverfeld im
Minos Beach Art Hotel Resort auf Kreta
folgten. Hier traf ich auf den Executive
Chef Henri Brosi, der mein wichtigster
Berater fiir meine berufliche Laufbahn
wurde. Ich heuerte noch einmal im

Dorchester in London im Team von
Kochlegende Alain Ducasse an. Wir
haben iiber sechs Monate nur Gerichte
trainiert, bis das neue Restaurant ,Alain
Ducasse at The Dorchester* eroffnete
und gleich mit 3 Michelin-Sternen aus-
gezeichnet wurde®, berichtet Eicke
Steinort, der diese extremen Erfahrun-
gen nicht missen mochte: | Die
Franzosen haben eine unglaublich
intensive Verbindung zu Nahrungs-
mitteln. Einmal hat Ducasse einen
Wutanfall bekommen, weil die Produk-
te nicht hochwertig genug und nicht
aus Frankreich waren. Ab da holte ein
Fahrer jeden Tag frische Ware aus
Dover fiir das Dorchester ab. Wihrend
europdische Koche eher kombinieren,
hat sich Alain Ducasse allein auf die
Produkte fokussiert und ihren Ge-
schmack durch Zerlegung, Verarbei-
tungen und Techniken variiert. Doch
irgendwann muss man sich entschei-
den, ob man die Gourmet-Schiene oder
eine Managementlaufbahn in den
Vordergrund stellt. Steinort entscheid
sich fiir den zweiten Weg und flog 2010
nach Dubai. Dort wurde er Kiichenchef
und spiter Resort-Manager mit grofler
Personalverantwortung im Al Badia
Golf Club. Als Executive Sous-Chef
Bankett mit Veranstaltungen von bis zu
3.000 Gisten konnte Steinort im Swiss
Hotel The Bosporus in Istanbul sein
Organisationstalent unter Beweis stellen.

Jn Istanbul wurde mein erstes
Kind geboren. Als dann weitere Ange-
bote im Ausland an mich herangetra-
gen wurden, wurde mir klar, dass so
ein Leben auf Dauer nicht familien-
freundlich ist. Daher {ibemahm ich
2016 die Kiichendirektion im Hotel
Bayerischer Hof in Miinchen. Doch als
Familie Schmiiser das Hotel Wassers-
leben mit 25 Zimmern und Restaurant
an der Ostsee verkaufen wollten, habe
ich nicht gezégert und gleich zugegrif-
fen®, erklirt der leidenschaftliche Koch.
Seinen Kiichenstil bezeichnet der 38-
Jahrige als produktfokussiert, klassisch-
franzosischer Machart mit nordischem
Einschlag — einfach Genuss auf nor-
disch!

Mit 20 Angestellten richtet er viele
Hochzeiten im Wassersleben aus und
freut sich, 2020 als 16. Mitglied der
Kooperation Gastliches Wikingland bei-
getreten zu sein. ,In der heutigen Zeit ist
es wichtig, Netzwerke wie beim und
durch das SHGF aufzubauen und zu
pflegen. Die nationale und internationa-
le PR erhoht den Bekanntheitsgrad und
hilft dabei, den Gistekreis gezielt zu
erweitern®, erklirt Eicke Steinort und
empfindet ~ die  Aufnahme  als
Auszeichnung fiir sein Haus.

Hotel Wassersleben

24955 Flenshurg-Harrislee

Telefon 0461-77 420

www.hotel-wassersleben.de
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enussliebhaber haben es
G im Moment besonders

schwer. Die Gourmettem-
pel landauf, landab haben ge-
schlossen. Wer aber auch in diesen
Zeiten auf Genuss nicht verzichten
mochte, kann selbst zum Koch-
loffel greifen und sich die passen-
den Zutaten der Spitzenkdche in
einem der Frischeparadies-Mirkte
besorgen: ob in Berlin, Essen,
Frankfurt am Main, Firth, Ham-
burg, Hurth bei Koln, Leipzig,
Miinchen oder Stuttgatt.

Im Frankfurter Frischeparadies
ist der lukullische Einkauf noch
geschmackvoller, nachdem vor
kurzem die elf Meter lange Fisch-
theke aufwendig renoviert wurde
und diese die Kunden in einem
eleganten und maritimen Look
empfingt. Die Fischtheke ist das
Herzstiick des Frischeparadies. Die
von der Berliner Kiinstlerin Annelie
Somborn handbemalten blau-weis-
sen Fliesen zieren 40 detailgetreue
Fischmotive. Ein Schmuckstiick*,
freut sich Christian Horaczek,
Mitglied der Geschiftsleitung, tiber
die neu gestaltete Fischtheke. Die
gekiihlte Auslage prisentiert den
auf Eis liegenden frischen Fang ein-
ladend und ibersichtlich. Die
Auswahl reicht von Sif8- und Salz-
wasserfisch bis hin zu Muscheln
und Krustentieren wie Taschen-
krebse, Langusten, Garnelen sowie
Austern in Hillle und Fiille. Das
QSFP-Siegel, das die Frische-
paradies-Markte fiir sich entwickelt
haben, kennzeichnet einige frische
Fischprodukte wie die Meerbarben,
die Cadiz Dorade, die Regenbogen-
forelle, den Seeteufel oder den
Glen Douglas Lachs. Das Siegel
steht fiir strenge Qualititskon-
trollen, liickenlos dokumentierte
Riickverfolgbarkeit sowie eine
bestandsschonende und nachhalti-
ge Herstellung. Vor den Augen der
Kunden filetiert Fischsommelier
Jorg Jagode vorsichtig einen Wolfs-
barsch, gibt Tipps fiir die Zube-
reitung und die passende Soja-
Sauce, mit der der frische Fisch

W@digha Y/
W

GenieBen trotz Coronavirus-Pandemie

Kostlichkeiten shoppen im Frischeparadies Frankfurt/Main

den kann.

Fisch ist die Kernkompetenz
beim Frischeparadies. Auch histo-
risch. Denn die Feinkostmirkte
sind in Frankfurt aus der traditions-
reichen ,Edelfisch GmbH¢, die aus-
schlieglich Fischspezialititen im
Angebot hatte, hervorgegangen.
Sie hatte ihren Sitz am friheren
Frankfurter Guterbahnhof. Nach
deren Verkauf an Oetker wurde
der Markt zu einem Komplettsorti-
menter zundchst ausschlieRlich fiir
die gehobene Gastronomie ausge-
weitet, der sich schlieRlich dem
Endverbraucher offnete. Aber ihren
Wurzeln im Fischhandel sind die
Frischeparadiese bis heute treu

geblieben, betont Horaczek. Das

" o 3
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spiegelt auch das neu gestaltete
Logo mit dem Taschenkrebs wider.
Zudem macht der Anteil an fri-
schem Fisch im Frankfurter Markt
28 Prozent des Sortiments aus.
Stolz ist Christian Horaczek vor
allem tber die Frische der Fisch-
produkte: ,Fisch aus allen Welt-
meeren gibt es nirgendwo frischer
als bei uns. Wir profitieren hier von
der Nihe zum Frankfurter Flug-
hafen. Oft vergehen keine 48 Stun-
den vom Fang bis zur Prisentation
in der Auslage der Fischtheke.”
Hobbykoche, die im Moment
den Gang in die Frischeparadiese
scheuen, aber trotzdem die Zutaten
aus dem Feinkostmarkt nicht mis-
sen mochten, kénnen sich diese
auch liefern lassen. Auf die

Coronavirus-Pandemie haben die
Mirkte reagiert und bieten einen
Lieferservice und telefonische Be-
ratung an. Ein Service, der bislang
nur fiir Gastronomen zuginglich
war. Nun konnen auch Genuss-
karten-Inhaber direkt im Markt
anrufen und fragen, was gerade
frisch fir die Fischtheke reinge-
kommen ist sowie die Bestellung
telefonisch aufgeben und sich noch
zu  Zubereitung, Lagerung und
Kombinationsmoglichkeiten Tipps
geben lassen. ,Wir nutzen in der
Pandemie die Chance umzudenken
und setzen die freigewordenen
Ressourcen fiir diesen wertvollen
Kundenservice ein®, sagt Christian
Horaczek: ,Das gilt auch fir unse-
re Mitarbeiter, die alle weiterhin fiir
die Kunden da sind. Damit unsere
telefonischen Kundenberater, die
normalerweise die Experten und
Ansprechpartner fir Gastronomen
sind, weiterhin ihre Expertise teilen
konnen, offnen wir diesen Service
jetzt auch ftir Privatkunden.”

Nach der Bestellung wird der
Einkauf von der eigenen Fahrzeug-
Flotte ausgeliefert. Das beugt mog-
lichen Engpissen vor und ist
umweltschonender als die Nutzung
von externen Lieferdiensten. Der
Service kann von jedem Kunden
mit Genusskarte ab einen Einkaufs-
wert von 150 Euro in bestimmten
Postleitzahl-Gebieten genutzt wer-
den. Die Frischeparadies-Kunden-
karte ldsst sich kostenlos beantra-
gen und ermoglicht weitere Vor-
teile. Die Fahrzeug-Flotte beliefert
Kunden im Umfeld der jeweiligen
Niederlassungen in den Stidten
Berlin, Essen, Frankfurt am Main,
Fiirth/Narnberg, Hamburg, Hurth /
Koln, Leipzig, Miinchen und Stutt-
gait. Die Liefergebiete konnen auf
der Frischeparadies-Homepage ge-
priift werden. Kunden, die nicht in
der Nihe eines Marktes wohnen,
konnen auf den Onlineshop zu-
riickgreifen, der deutschlandweit
versendet. Weitere Informationen
unter:

www.frischeparadies.de/aktuelles
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Koffer packen im sichsischen Radeberg:

Drei Brauer-Azubis unterstiitzen den Hopfenanbau und
leisten damit ,aktive Kletterhilfe“ in Bayern

digital ﬂ

WIR FEIERN DIE HEIMAT.

FEIERN SIE MIT!

>
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Radeberger Brauereifest 2019, v.l.n.r. Marius Schneemilch, Noel Hillig, Fahien Wegener, Samuel Thomas,
Johannes Langer, Senta Pusch, Udo Schiedermair

hne Hopfen kein Bier, das ist
O bekannt. So herrscht derzeit in

Deutschlands  grotem Hop-
fenanbaugebiet, in der bayrischen
Hallertau, Hochsaison: Bis einschlie-
lich Mai miissen die Hopfenpflanzen
um die zuvor gesteckten, metethohen
Drihte gewickelt werden, damit sie
daran dann — bis zu 20 Zentimeter pro
Tag - nach oben klettern konnen. Trotz
modernster Technik geschieht dies bis
heute in Handarbeit und wiirden emsi-
ge Helfer dafiir in Corona-Zeiten aus-
bleiben, gibe es in diesem Jahr keine
Hopfenernte.

Also ohne Hilfe kein Hopfen, auch
fiir Radeberger Pilsner nicht. Das Signal
ist klar und daher gehoren auch drei
Azubis der Radeberger Exportbier-
braverei zum rund 40-kopfigen Azubi-
Gesamtteam der Radeberger Gruppe,
das mit dem personlichen Einsatz der
jungen Leute genau eine solche
Situation vermeiden will. Senta Pusch,
Marius Schneemilch und Noel Hillig
haben somit in diesen Tagen ihre
Koffer gepackt, um dem Aufruf der
Hopfenbauern zu folgen: Fiir gut zwei
Wochen werden die angehenden
Brauer & Milzer aus der sichsischen
Bierstadt Radeberg in Bayern im land-

wirtschaftlichen Einsatz sein, um unter
anderem aktive Kletterhilfe“ fiir den
Hopfen zu leisten.

JAls erster Braumeister der Rade-
berger Exportbierbrauerei und zugleich
Ausbildungsverantwortlicher fiir unsere
Braver & Milzer freut mich das
Engagement unserer Azubis sehr! Sie
werden aktuell auch hier gebraucht,
doch gab es nach diesem Hilferuf kein
Zogem unsererseits, erklirt Udo
Schiedermair sein absolutes Einver-
stindnis mit der Aktion und erginzt:
,Die  Corona-bedingte  Ausnahme-
situation bietet fiir die drei zudem die
auergewohnliche Chance, die land-
wittschaftliche Seite des Hopfens haut-
nah kennenzulernen. Das wird ihren
Blick auf die Qualitit und Wert-
schitzung dieses Rohstoffes immens
erweitemn. Schliefllich haben alle drei
das gleiche Ziel: sie wollen einmal
Radeberger Brauexperten werden!*

Senta, Marius und Noel sind Ende
Aprl in die Hallertau gestartet. Ihre
Azubi-Vergiitung zahlt die Radeberger
Exportbierbrauerei derweil weiter; die
Hopfenbauern stellen ihrerseits Kost
und Logis und versichem, die behordli-
chen Regelungen auch bei der Arbeit in
den Hopfengirten umzusetzen: Die
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einzelnen Hopfenrethen haben einen
Abstand von bis zu drei Metemn, bei der
Unterkunft vor Ort wiirde man auf
Abstand achten, so die Aussagen. ,Die

Drei sind unser Ra- /g
deberger PlnerTeam %
in Bayem und ich & S0
wei, dass sie sich Qgllr’
gesundheitlich  schiit-

zen und zugleich thren Standort und
ihre Marke mit all threr Kaft vertreten
werden®, fasst Udo Schiedermuair zum
Abschied seine Gedanken in Worte.
,Schon zur gemeinsamen Brauer-
Bihnenshow — zum  letztjihrigen
Brauereifest konnte ich mich zu 100%
auf sie verlassen, da ist mir auch heute
nicht bange.”

Eine  sympathisch-solidarische
Aktion, die insgesamt ein neues Gefiihl
des Zusammenhalts beschreibt und
jetzt vor allem die dringend bendtigte,
aktive Hilfe bringt. In der Erinnerung
der drei angehenden Radeberger
Brauer & Milzer wird sie zudem gewiss
fiir immer ein prigendes Erlebnis sein,
das sie untereinander, aber auch mit
Jhrem* Radeberger Pilsner auf beson-
dere Weise verbinden wird.

www.radeberger.de

Foto p‘\xahy.com
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Text: STROMBERGER PR Let‘s have a drink! Bilder: © Anantara Hotels, Resorts & Spas / © Avani Hotels & Resorts

Leckere Cocktails, Mocktails sowie Tee- und Kaffee-Kreationen zum Nachmixen

angehauchten Getriink in der Hand ldsst es sich bei den ersten Friihlings-Sonnenstrahlen daheim auf dem Balkon oder der

Terrasse gleich besser aushalten. Im Folgenden stellen wir Thnen die Signature Drinks aus den Anantara Hotels Resorts
& Spas sowie den Avani Hotels & Resorts vor und geben Thnen die entsprechenden Rezepte zum selbst Zubereiten an die
Hand.

L iebe Leserinnen und Leser, werden Sie ihr eigener Bartender und triumen Sie sich in die Ferne! Mit einem kiihlen, exotisch

Reisen Sie dafiir mit uns nach Spanien, Sambia, Vietnam, Thailand und in den Oman.

Spanien: Kunstvolle Cocktailkreationen im Anantara Villa
Padierna Palace Benahavis Marhella Resort

Im Anantara Villa Padierna Resort genieflen Giste in entspannter
Lounge-Atmosphire leckere und kreative Cocktails in Eddy‘s Bar.
Hinter dem Konzept steht der renommierte Star Barkeeper Diego
Cabrera, bekannt aus der weltberithmten Bar Salmon Guru in
Madrid. Cabrera wird zu den 50 besten Barkeepern der Welt gezihlt.
In dem, mit originalen Kunstwerken eingerichteten, Salon wird eine
Vielzahl an aufergewohnlichen Kreationen serviert. Eine besondere
Empfehlung des Hauses ist der Cocktail Honey Moon.

Cocktail Honeymoon - Zum Nachmixen:
4 cl Pisco

2 ¢l Meczal

2 cl Chartreuse

3 cl Holunderbliitensirup

1 Teelofel Honig

4 cl Zitronensaft

Mineralwasser

Den Shaker mit Eis befiillen und den Pisco, Meczal, Chartreuse
sowie den Holunderbliitensirup und Zitronensaft hinzugeben. Kurz
mixen und im Anschluss in ein Cocktailglas mit Eiswiirfeln geben
und mit Mineralwasser auffiillen. AnschlieBend den Honig hinzuge-
ben und mit Limette sowie Mikado Stibchen anrichten.

Weitere Informationen finden sich unter:
www.anantara.com/de/villa-padierna-marbella
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Tex: STROMBERGER PR Let‘s have a drink!

Bilder: © Anantara Hotels, Resorts & Spas / © Avani Hotels & Resorts

Leckere Cocktails, Mocktails sowie Tee- und Kaffee-Kreationen zum Nachmixen

Sambhia: Watermelon and Rosemary Gin aus dem The Royal Livingstone Hotel
by Anantara

Die Travelers Bar bildet das Zentrum des Hotels, das durch ein lebhaftes Ambiente
besticht. Fabelhafte Cocktails werden serviert, wihrend Live-Piano Musik die Luft
erfillt.

Besonderheit: Die Travelers Bar bietet ein exklusives Gin-Menii, das vorwiegend
aus Afrika stammt. Der Mundambi Gin wird von der New Harbor Distillery in
Kapstadt speziell fir The Royal Livingstone hergestellt und wurde mit der spekta-
kuldren Mundambi-Blume versetzt.

Mundabi Gin - Zum Nachmixen:

50 ml Mundambi Gin

25 ml Triple Sec

25 ml klein geschnittene Wassermelonenwiirfel
5 ml Erdbeerpiiree

3 g Rosmarin

Crushed Ice

Den Mundambi Gin, den Triple Sec, die klein geschnittenen Wassermelonenwtirfel,
das Erdbeerpiiree und das Crushed Ice in einen Cocktailmixer geben. Gut mixen
und in ein Glas umfiillen. Zum Abschluss das Glas mit einem Rosmarinzweig gar-
nieren.
Weitere Informationen finden sich unter:

www.anantara.com/en/royal-livingstone
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Vietnam: Uberraschender Pho Cocktail aus dem Anantara Hoi An Resort

Im Anantara Hoi An Resort in Vietnam genieflen Giste ihre Drinks wahrlich krea-
tiv, denn das art space ist Bistro, Bar und Kunstgalerie zugleich. In
Zusammenarbeit mit der ortlichen March Gallery und dem Precious Heritage by
Rehahn Museum werden hier Werke lokaler Kiinstler ausgestellt und regelmifig
Pop-Up-Ausstellungen gezeigt.

Besonderheit: Das art space bietet neben Desserts aus dem 3DDrucker auch aufer-
gewohnliche Signature Cocktails an. Einer davon ist der Pho Cocktail, inspiriert
vom wahrscheinlich bertihmtesten Gericht des Landes — der Pho Suppe.

Pho Cocktail - Zum Nachmixen:
6 cl Gin

3 cl Cointreau

2 cl Zuckersirup

3 cl Limettensaft

1 g Sternanis

1 g Zimtstange

0,5 g Schwarzer Kardamon
Koriander und Chili zum Dekorieren

Cocktailshaker mit Eis fiillen und Gin, Cointreau, Zuckersirup, Limettensaft,
Sternanis und Zimtstange hingeben. Alles gut mixen und durch ein Sieb in ein
gekiihltes Glas mit Eiswtirfeln fillen. Mit Koriander, Chili und Sternanis oder einer
Zimtstange dekorieren. Weitere Informationen finden sich unter:
www.anantara.com/en/hoi-an

| , Ly (Fortsetzung ndchste Seite)
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Tex: STROMBERGER PR Let‘s have a drink!

Leckere Cocktails, Mocktails sowie Tee- und Kaffee-Kreationen zum Nachmixen

Bilder: © Anantara Hotels, Resorts & Spas / © Avani Hotels & Resorts

Vietnam: Kaffeekultur in den Anantara Quy Nohn Villas Coﬁ
_-"

Ob auf der Terrasse des Restaurants Sea.Fire.Salt oder auf der ganz privaten Liege — [ieh , /wi/ ~}

der eigenen Villa — der Genuss eines traditionellen Vietnamesischen Kaffees — S Hll ﬂ(]m

kommt im Anantara Quy Nhon nicht zu kurz. Da Vietnam nach Brasilien der zweit-  [ig ]

groste Kaffeeproduzent der Welt ist, miissen die Bohnen fiir das Heifgetrink keine " / H ¢ C(Cmd [Cmcts (O C(

weite Reise zuriicklegen. Die Kaffeevorliebe der Vietnamesen Lisst sich mit zwei (UM W H Y (
oroc/u lfte e

Worten beschreiben: stark und stg. _

) A -
Vietnamesischer Kaffee - Zum Nachmachen: . m /{(’ W E Fr(‘ U(}‘ CO!OI L‘{ H. ‘
Die Zubereitung erfolgt mit Hilfe eines Kaffeefilters, der meist aus Edelstahl ‘ ) 1k ;
hergestellt ist und sich Phin nennt. Der Filter ist ein Tassenaufsatz, mit dem |

jeder Kaffee einzeln frisch zubereitet werden kann. Seine Funktionsweise
gleicht der eines herkommlichen Porzellanfilters.

20-30 Milliliter Kondensmilch in eine Tasse (aus Glas) geben. Den Kaffeefilter auf-
setzen und 15-25 Gramm Kaffeepulver (z.B. Robusta) hinzufiigen. Das Pulver glatt
driicken. Danach mit 5 Milliliter heifem Wasser aufbrithen und zirka 15 Minuten
warten. AnschlieSend nochmals 20 Milliliter heifes Wasser in den Filter geben. Und
dann heifit es warten, bis der Kaffee langsam in die Tasse tropfelt. Umrithren und
zuriicklehnen! Je nach Geschmack und Jahreszeit auch gekiihlt mit Eiswiirfeln

zu geniefien.

Weitere Informationen finden sich unter:

www.anantara.com/en/quy-nhon

Thailand:
Fruchtig-exotisch zum Live-Jazz im Avani+ Hua Hin

Die Bar Blue Biscuit im Avani+ Hua Hin am Golf von Thailand bietet mitreisenden
Live-Jazz und Spirituosen aus aller Welt, die gekonnt zu leckeren Cocktails kom-
biniert werden.

Besonders beliebt ist der alkoholfreie Klassiker des Hauses: der Jasminteani.
Maracuja, die Frucht der Passionsblume, ist mit ihrem voll aromatischen sif-siu-
erlichen Geschmack typisch fir Thailand und vor allem im Sommer eine gern ver-
wendete Zutat.

Jasminteani - Zum Nachmixen:
200 ml Griiner Jasmintee

4 cl Maracujasirup

4 cl Limettensaft

1 frische Passionsfrucht

1 Limette geviertelt

Crushed Ice

Die Passionsfrucht halbieren, entkernen und in den Shaker geben. Die geviertelte
Limette mit einer Barzange oder von Hand in den Shaker ausdriicken. Den abge-
kiihlten Tee, Maracujasirup und Limettensaft hinzugeben. Mit Crushed Ice

kurz schiitteln und in ein Glas fillen. Geniefen!

Weitere Informationen finden sich unter:

www.avanihotels.com/de/hua-hin

| ‘ Ly (Fortsetzung ndichste Seite)
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Tex: STROMBERGER PR Let‘s have a drink!

Bilder: © Anantara Hotels, Resorts & Spas / © Avani Hotels & Resorts

Leckere Cocktails, Mocktails sowie Tee- und Kaffee-Kreationen zum Nachmixen

Thailand: Scharfe zur Belebung der Sinne in Phuket

Erfrischendes Zitronengras, scharfer Galangal, belebender Chili und duftende
Kaffirlimette — all diese Zutaten sorgen im Signature Drink von Phuket's Anantara
Hotels fiir eine wahre Geschmacksexplosion. Gleich ob in der Hingematte am
Strand, beim Lunch im Sea.Salt.Fire. Restaurant oder beim Sundowner mit Blick auf
den Ozean, der Siam Mojito schmeckt immer und zaubert die typischen Aromen
des Landes auf den Gaumen. Die Barkeeper vom Anantara Mai Khao Phuket Villas
und Layan Phuket Resort haben ihr Geheimrezept des SIAM MOJITO fiir Zuhause verraten.

SIAM MOJITO - Zum Nachmixen:

4-6 cl Rum

3-5 Scheiben Galangal (auch bekannt als Thai Ingwer)
1 Stange Zitronengras

1 Kaffirlimettenblatt

100 ml Ananassaft

Crushed Ice

Tonkrug mit crushed Eis auffiillen, Rum hinzufiigen und mit Ananassaft auffillen.
Mit einem schonen Stiel Zitronengras vorsichtig umrithren. Eine hauchdiinne
Scheibe Galangal, ein kleines Sttick Chilischote und ein in feine Streifen geschnit-
tenes Kaffirblatt zugeben. Verriihren und zum Abschluss den Tonkrug mit Crushed
Ice auffiillen. Als Deko dienen Ingwerscheiben, eine Chilischote und wenn
gewlinscht Lemongrass. Weitere Informationen finden sich unter:
www.anantara.com/de/mai-khao-phuket
www.anantara.com/de/layan-phuket
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Oman: Immunstérkung im Al Baleed Resort by Anantara

Das Fiinf-Sterne-Haus Al Baleed Resort Salalah by Anantara befindet sich nahe des
Dhofar-Gebirges im Stiden des Omans. Ein eigener Strand sowie Infinitypool mit
Blick auf den Indischen Ozean sorgen fiir Abkiihlung und Entspannung. Nicht nur
in der Kultur der Omanis, ist das Teetrinken fest verwurzelt, auch im Resort selbst
erfreut sich das traditionelle Heifigetrink grofSer Beliebtheit. Besonderen Anklang
bei den Gisten findet der Inmunbooster-Kurkuma-Tee. Die Mischung aus Ingwer,
Kurkuma und Honig stirkt die korpereigenen Abwehrkrifte und der Tee hat eine
angenehme siiflich-scharfe Note.

Immunbooster-Kurkuma-Tee - Zum Nachmixen:
50 g frischer Kurkuma

20 g frischer Ingwer

1 Zitrone

3 Teeloffel Bio-Honig

20 ml warmes Wasser

4-5 Blatter Minze

Den frischen Ingwer und den Kurkuma schilen und in einen Mixer geben. Mit
etwas Wasser, Honig und Zitronensaft wird daraus ein starker Saft. Den Saft in
einen kleinen Behilter leeren und kurz ziehen lassen. Um den Tee zuzubereiten,
zwei Essloffel Saft mit 120 Milliliter heiem Wasser und ein bis zwei Blittern Minze
in eine Tasse geben. Zwei Minuten lang bedeckt halten und dann heif§ trinken.
Weitere Informationen finden sich unter:

www.anantara.com/de/al-baleed-salalah
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nnette  Weber-Ben ~ Ammar,
Alnhaberin der PR Agentur

WeberBenAmmar PR tber die
Corona-Situtation, die ausgebremste
Reisebranche und ihre Folgen im
Gesprach mit Jiirgen Densek, dem
Ehrenprisidenten der Vereinigung
Deutscher Reisejournalisten.

Herr Drensek, Sie sind seit
Jahrzehnten als professioneller
Reisejournalist bei den Medien und
auch in der Touristik anerkannt,
sind weltweit gereist, haben viele
Filme produziert und in Ihrem
Reiseradio  schon  unzihlige
Gesprache mit den Entscheidern
der Branche gefiihrt - hitten Sie sich
eine Situation, wie wir sie derzeit
haben, jemals vorstellen konnen?

Nein, dass nun weltweit jede Form
der organisierten Reise de facto unmog-
lich ist, das ist so monstrs als Gedanke,
dass es geradezu paralysierend witkt -
egal, aus welcher Position man es auch
betrachtet: als betroffener Player, als
Beobachter, oder auch nur als Kon-
sument. Ich glaube, wir stehen momen-
tan alle unter einer Art Schock; versu-
chen einfach nur, zu funktionieren und
hoffentlich nicht schwer zu erkranken.
Wir klammerm uns an irrationale Hoff-
nungen, dass es in einigen Wochen
irgendwie vorbei ist, und wir wieder ins
normale Leben zurtickkehren. Aber ich
firchte, das wird nicht geschehen.
Gerade beim Tourismus nicht.

Das bedeutet wohl, wenn Sie in
Thre Glaskugel schauen, dann sehen
Sie nur Pessimismus?

Nein, natlitlich nicht nur. Es liegt in
unserer Natur, dass sich aus der Zer-
storung immer wieder etwas Neues ent-
wickelt. Wir werden allerdings nach
Corona nicht mehr da ansetzen kon-
nen, wie unsere touristische Welt kurz
vor der ITB noch ausschaute, und wo
wir alle eifrig Pline fiir dieses Jahr
gemacht hatten.

Da wir nicht davon ausgehen kon-
nen, dass die Corona-Krise bald - mog-
lichst noch vor den Sommerferien - ein-

W@digna Y/
/MOWM

Wohin geht die Reise?

fach so endet durch ein Heilmittel, wird
es meiner Meinung nach dieses Jahr
auch keinen nommalen grofen Urlaub
geben. Selbst nicht in der Projektion des
gefiihlten Reise-Weltmeisters Deutsch-
land: es kommt ja nicht auf unsere
Reiselust an, oder auf unseren Reise-
mut. Die meisten beliebten Utlaubs-
linder sind viel hirter getroffen. Bei
exotischeren Zielen sieht es noch dra-
matischer aus bei den Prognosen. Auch
wenn das Geld durch den Tourismus
so verzweifelt benotigt wird - ich glau-
be, es wird einfach aus Schutzgriinden
noch lange keinen freien Reiseverkehr
geben.

Denken Sie also, es wird ein
neues Reiseverhalten geben, eine
Verinderung bei den Destina-
tionen?

Wenn man sich die medizinischen
Prognosen und die Schutz-Verfii-
gungen als Mafstab nimmt, dann glau-
be ich, dass wir dieses Jahr einen Run
erleben werden auf die erdgebundenen
Ziele. Die Nihe als geftihlte Sicherheit.
Ich kann mir gut vorstellen, dass, sobald
die inlindischen Reisebeschrinkungen
werden und es auch wieder moglich ist,
tiber die Nachbargrenzen zu kommen,
viele Menschen einfach nur in die Natur
wollen. Das Jahr 2020 konnte sich ab
dem Sommer zum Beispiel fiir uns zum
Boomjahr fiir den Deutschland-
Tourismus entwickeln. Ziele, die ein-
fach mit dem Auto oder der Bahn
erreichbar sind; je Lindlicher, desto bes-
ser. Klar hitten das auch unsere
Nachbam zu bieten. Aber jenseits der
Grenzen vermute ich dasselbe Verhal-
ten mit jeweils steigender Inlands-
Nachfrage, sodass es eine Konkurrenz
um besonders schone Destinationen
geben wird.

Werden auch die Urlaubsmoti-
vationen neu justiert?

Wir erleben gerade, nicht ganz frei-
willig, eine Bewusstseins-Verdnderung,
Wir haben Ostern erlebt, dass die gran-
diose Natur sich weitgehend selbst
genug war. Sie ist nicht mehr nur

Ausgabe 117 / Mai 2020

Kulisse fiir unsere Selbstverwirklichung.
Nattrlich wird es auch weiter
Menschen geben, fir die Party und
Spaf3 untrennbar zum Utlaub gehoren.
Aber da wir ja dieses Jahr sehr wahr-
scheinlich noch mit dem Virus leben,
werden die meisten sich mehr auf
gesundes Bewegen in der Natur, auf
sinnliche Erfahrungen, so eine Art inne-
te Einkehr, auch zusammen mit lieben
Menschen, fokussieren wollen.

Das bedeutet, es gibt schon
Chancen fiir Destinationen und
Hotels?

Natiirlich. Ich vermute, wir haben
es dieses Jahr mit so einer Art
,Hiddensee-Syndrom* zu tun. Eine
Insel als Sehnsuchtsort, wo man eins ist
mit der Natur, radeln kann, wo kein
Autoverkehr nervt; ein Ort mit eher klei-
neren, individuellen Herbergen oder
auch Ferienwohnungen. Nett essen
gehen. Irgendwo unter dem Baum sit-
zen und lesen, etwas trinken. .. Nach so
einer einschneidenden Kiise sind viele
Menschen offen fiir Sinnlichkeit. Also
Hoteliers, die sich als fiirsorgliche
Gastgeber positionieren werden, die
mehr sein wollen, als nur Betten-
Vermieter, die werden wahrscheinlich
sehr viel Dankbarkeit erfahren.

Das wire mein Rat gerade in
Richtung Destinationen und Beherber-
gungsgewerbe: nutzen Sie die Zeit jetzt
in Richtung Positionierung ,Gesund-
heit* im weiten Sinne. Konzipieren Sie
ein tolles Friihstiick, bieten Sie sanfte
und nachhaltige Entdeckungen in der
Region an, tiberlegen Sie kleine
Goodies. Ich glaube, gerade Regionen,
die vor Corona eher so als unsexy"
empfunden wurden, konnen jetzt zei-
gen, dass man nicht auf einer Bucket-
List stehen muss, um ein gutes
Utlaubsgefihl zu bieten.

Wo sehen Sie die Verlierer in
den kommenden Monaten?

Es gibt natiidich Problembereiche,
wie zum Beispiel das jetzt so viele Jahre
boomende Segment der Kreuzfaht. Da
wird es die nichste Zeit sicher noch

Jiirgen Drensek

Zur Person: Eigenilich kommt
Jiirgen Drensek aus dem  politischen
Nachrichten-Journalismus. Nach
Stationen bei der Aachener Zeitung und
dem Westdeutschen Rundfunk war erin
den beweglen Zeiten von 1988 bis 1992
News-Anchor der abendlichen Nach-
richtenshow von RIAS TV in Berlin,
bevor er direkt anschliefsend erster
Moderator der ARD beim Morgen-
magazin wurde, dem  Friihstiicks-
fernseben  der  dffentlich-rechtlichen
Sender in Deutschland. Doch neben der
Dpolitischen Weltlage lag Jiirgen Drensek
auch schon seit den fiiiben 1980er
Jabren das Thema Reise am Herzen.

Dutzende Features fiir ARD und
ZDF fiihiten ibn um den Globus. Er war
unter anderem Produzent fiir den ARD
"Raigeber Reise’, fiir grofse Features dles
WDR, wie auch fiir die ZDF "Reiselust".
Seit den 1980er Jahren kimpfi der
Aachener und jetzt Wabl-Berliner fiir
den sauberen Reiscjournalismus. Der
heutige Ebrenprdsident der
"Vereinigung  Deutscher  Reise-
Journalisten”, VDRJ, setzt sich fiir die
Glaubwiirdigkeit der Berichlerstaltung
ein. "Was mit Reisen" ist die Trademark
von Jiirgen Drensek. In seinem Online-
Magazin www.wasmitreisen.com fiibrt
er ausfiibrliche,  amiisant-kritische
Hintergrundgespriiche  mit — den
Tourismus-Verantwortlichen.

Seine Reise-Filme fiir Was mit
Reisen TV produziert er fast immer auf
sich alleine gestellt obne Team, aber
dafiir ganz mnab dran an den
Menschen.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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diister ausschauen. Das liegt nicht am -
fir diese Zielgruppe - ja fast perfekten
Produkt, das in Frage gestellt wiirde,
sondern an der normmativen Kraft des
Faktischen, dass ich keine Route gestal-
ten kann, wenn ich als Veranstalter die
groe Gefahr habe, dass die Hafen-
behdrden mein Schiff wie einen Pest-
Dampfer behandeln, sobald ein
Corona-Verdachtsfall an Bord ist.
Schiffe sind, medizinisch gesehen, ein-
fach grole Inkubatoren; zumal, wenn
auch noch viel dlteres Publikum an
Bord ist.

Die heimische Kreuzfahrt-Branche
hat leider nicht den Vorteil, wie in der
Karibik, hier eigene Inseln zu haben,

Text: Kunz PR

digital ﬂ

Wohin geht die Reise?

um den Landgang zu garantieren. Ich
vermute, generell werden Kreuzfahrten
am Anfang mehr Seetage, als Land-
ginge haben. Ist ja auch nicht das
Schlechteste. Bisher war es mit tiglich
wechselnden Hifen, ja fast schon
Stress, die Angebote des Schiffes auch
Zu nutzen.

Fernreisen sind fiir mich auch
Wackelkandidaten in diesem Jahr.
Gerade wenn es sich um Destinationen
handelt, die de fakto Entwicklungs-
linder sind. Denn dort wird die
Corona-Gefahr noch linger virulent
sein mit der Folge von geschlossenen
Grenzen.

Kreativ durch die Krise

'Wagen Sie eine Prognose, wann
es wieder aufwirts geht?

Ungem. Offen gestanden bin ich
eher pessimistisch. Denn es geht ja
nicht nur um medizinische Risiken oder
Hemmnisse fiir einen Utlaub. Viele
Menschen haben gerade grofe Ein-
kommensverluste. Da sind dann tau-
sende Furo fiir ein paar Tage wegfah-
ren nicht ganz oben in der
Priorititenliste.

Der Luxussektor wird sich relativ
schnell erholen, wenn die Reise-
beschrinkungen fallen. Die Wohl-
habenden der Welt haben sich immer
schon etwas abgeschottet an schénen

Orten. Und selbst die, die jetzt an den
Borsen viel Geld verloren haben, wis-
sen, es wird wieder zurlickkommen. ..

Das Interview fiihrte Annette
Weber-Ben Ammar. Sie ist seit fiber
25 Jabren in der Touristik-PR titig.
2001 griindete sie ibre eigene PR-
Agentur WeberBenAmmar PR.

Foto: © Industriemuseum Lauf

Wie Tourismusregionen mit Gisten kommunizieren, die gar nicht da sind

dkelanleitungen, virtuelle Berg-
Htouren und Streifziige durch

die Frihlingslandschaft. Oder
wie wire es mit Dialektkunde? In
Zeiten des Corona-Virus lassen sich
Tourismusregionen einiges einfallen,
um Stamm- sowie potentiellen Gésten
im Gedéchtnis zu bleiben. Da verraten
regionale Koche ihre besten Tricks
unter dem Motto ,Gemeinsam statt ein-
sam‘. Und mancherorts geht ein ganzes
Museum online — als Ausstellung
@home sozusagen.

Aufgrund der aktuellen Situation
und im Wissen, wie viel Sicherheit der
Besitz von Toilettenpapier aktuell aus-
strahlen kann, haben wir fiir euch eine
Hikelanleitung fiir einen Klorollen-Hut
erstellt’. Manchmal hilft einfach nur
noch Humor. Genau mit diesem will
die FelbertauemstraSe AG in Corona-
Zeiten online punkten. Denn auch die
privat betriebene Alpenstrae zwischen
Mittersill im Salzburger Land und Matrei
in Osttirol ist von der aktuellen Krise
stark betroffen. Der als schonster Weg
in den Siden beworbene Alpen-
Highway kann momentan nur von
Osterreichern auf deren  Arbeitsweg
befahren werden. Normalerweise rollen
hier im Schnitt 3000 Autos tiglich von

Deutschland kommend tiber Kufstein
und Kitzbthel Richtung Osttirol,
Kimten, Italien oder noch weiter nach
Slowenien und Kroatien. Insgesamt
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rund 16 Kilometer lang geht es erst

hinauf bis auf 1650 Meter und dann

durch einen Tunnel in den Urlaub.
,1967 — zum Zeitpunkt der Froff-

Industriemuseum-@_hoi

nung der FelbertauemstraSe — durfte
die kunstvoll umhikelte Toiletten-
papierrolle auf keiner Hutablage im
Auto fehlen®, erklirt Barbara Hassler

(Fortsetzung nchste Seite)
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Kreativ durch die Krise

Foto: © Zugspitz Region, Erika Spengler

Wie Tourismusregionen mit Gisten kommunizieren, die gar nicht da sind

von der Felbertauemstrae AG. Zur
Pressereise anlisslich des 50. Jubiliums
2017 gab es zum gemieteten Original
70er-Jahre Kifercabrio genau dieses
Prunkstiick als Gastgeschenk — nattir-
lich in den Firmenfarben Tiirkis und
WeiR. ,Daran haben wir uns erinnert
und eine Hikelschrift erarbeitet. Unser
Posting dazu ist super angekommen.
Kein Wunder, bei all dem Klopapier,
das gerade daheim vor sich hin
staubt. .

Die Facebook-Eintriige speziell fiir
Kinder werden ebenfalls gut angenom-
men. Hier gibt es regelmifig eine neue
Malvorlage des Maskottchens Felbi. An
dessen Existenz ist Barbara Hassler
nicht ganz unbeteiligt. ,Als ich schwan-
ger war, ist mir aufgefallen, dass wir
kein entsprechendes Produkt  fiir
Kinder anbieten.“ So wurde ein kleines
griines Kerlchen geboren, das im scho-
nen Salzburger Land lebt und so grofie
Sehnsucht nach einem Abenteuer und
dem Meer hatte, dass es sich schlieRlich
durch das michtige Felsmassiv des

Felbertauem grub und so Osttirol und
die Obere Adria entdeckte. Die kindge-
rechte Erzihlung von der Entstehung
der fiir die Exklaven-Region wichtigen
Felbertauemstrafie wurde erst in einem
Bastelbogen umgesetzt, dann machte
der Firmengrafiker daraus ein Malbuch
mit liebevollen Tllustrationen. ,In
Corona-Zeiten haben wir das Malbuch
jetzt fir den Download adaptiert.”
Auch die oberbayerische Zugspitz
Region, die sechs Utlaubsdestinationen
in geografischer Nihe von Deutsch-
lands hochstem Berg biindelt, setzt
aktell verstirkt auf Online-Marketing,
Nach innen und auflen. Wihrend es fiir
die Gastgeber bestitkende ,Webinare*
gibt wie ,Die Ruhe vor dem Sturm —
die Unterkunft fiir die Giste vorberei-
ten*, will man die aktuell aufkeimende
Bergsehnsucht mit virtuellen Etappen
des ,Spitzenwanderwegs* beftiedigen.
Mehr als die Hilfte der 12 Etappen mit
insgesamt 6800 Hohenmetern und 200
Kilometern Wegstrecke wurden schon
dank Routenbeschreibung und Pano-
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ramaaufnahmen zurtickgelegt — aber
ohne Muskelkater und Blasen an den
Fuien. ,So bringen wir die Vielfiltigkeit
und den Abwechslungsreichtum der
Strecke den Wanderem von morgen
niher, erklirt Philipp Holz, Touris-
musmanager der Zugspitz Region die
Aktion. Der Spitzenwanderweg wurde
so konzipiert, dass sich flache mit alpi-
ner Wegfiihrung abwechselt und er
nicht nur an landschaftlichen Beson-
derheiten, sondern auch an kulturellen
Hohepunkten vorbeifthit. ,Gegen
Langweile und Corona-Frust gibt es bei
uns Online-Kopfkino, das Wanderlust
schiit.”

Die Alpenwelt Karwendel, die zur
Zugspitz Region gehart, geht noch wei-
ter. Sie stellt regelmifig Videos ein, um
ein bisschen Alpen-Feeling in die hei-
mischen Wohnzimmer zu bringen.
Vom glasklaren Gebirgssee, der —
wenn man genau hinhort — leise vor
sich hinplitschert. Von Hunderten von
Krokussen, die vor schneebedecktem
Bergpanorama in weifs, lila und violett

leuchten. Damit es nicht zu kitschig
wird, paart Brauchtumsexpertin Petra
Summer die sprieRende Frithlings-
landschaft mit handfesten Dialekt-
spezialititen. ,Was sind eigentlich
Girigichsen, will die sympathische
Mitarbeiterin der Touristinfo Mittenwald
als erstes Ritsel der Dialektkunde wis-
sen. Und ruft dazu auf Antwort-
vorschlige in die Kommentarfunktion
zu schreiben. Als Tipp bekommen die
Zuhorer noch mit auf dem Weg, dass es
sich um die Friihlingswelt handelt.
Auch die Auflésung gibt es online als
Video - da hatten ein paar Schlaue aber
schon die richtige Antwort gepostet:
Girigichsen (sprich Girigixen) sind Gén-
seblimchen. Zumindest in Mittenwald.

Im Niimberger Land dagegen setzt
man verstirkt auf Indoor-Erlebnisse.
Nach dem Motto ,Wenn der Besucher
nicht ins Museum kann, dann kommt
das Museum eben zum Besucher* hat
das Industiemuseum in Lauf einen
Online-Service ~ aufgebaut.  Unter
Industriemuseum_@_home gibt es auf
Facebook und Youtube spezielle Lern-
und Bastelfilme fiir Kinder, das Exponat
der Woche, gefilmte Vorfiihrungen,
Interviews und vieles mehr.

Die Fackelmann Welt in Hersbruck
bringt auf ihrer Facebook-Seite regel-
miRig Video-Kochkurse mit einheimi-
schen Kochen. Unter dem Motto
,Gemeinsam statt einsam* gibt es so
Anleitungen  fiir - Avocado-Schoko-
pudding, das perfekte Steak vom
Weiderind oder Chicken Nuggets auf
gesunde Att. Letzteres mit dem Hinweis
versehen Kein Aprilscherz.“ ,Wir
haben schon immer Weit auf regiona-
len Genuss gelegt”, sagt Petra Hofmann
vom Niirnberger Land Tourismus. So
werden etwa unter der Marke ,Heimat
aufm Teller* schon seit einem Jahrzehnt
traditionelle Rezepte mit Zutaten aus
der Region neu interpretiert. ,Unsere
Gastgeber und lokalen Produzenten
sind fiir ihre Kreativitit bekannt — das
kommt uns jetzt zu Gute.”

www.felbertauemstrasse.at
Www.zugspitz-region.de
http://uriaub.nuemberger-land.de
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Torten- und Kuchenmesser

323 o s besondere 9&5’0@/@5/
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Das Torten- und Kuchenmesser mit Heber-Funktion

Inklusive Zertifikat:

-mit der Historie einer der bedeutendsten Festlichkeiten
im Barock, die Hochzeit des Jahrhunderts (Planetenfeste),
gefeiert 1719 anlasslich der Vermahlung des Sohnes von
August dem Starken in und um Dresden.

‘Rezept fir einen traditionellen Apfelkuchen

‘Inklusive GrufSkarte im Stil des Barock, fiir personliche
Worte an die Beschenkten.

Erhaltlich im Online-Shop bei www.christstollen-shop.com

classgc digital /)
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Text: mk Salzburg

Montafoner Haubenkiiche

Fotos: © Patrick Saely - GenieBerhotel Montafoner Hof

Im Montafoner Hof sind Feinschmecker Stammgiste

Genieferhotel in Tschagguns fiir

ausgezeichnete Kiiche in Top-
Qualitit. Uber 30 Jahre hindurch unun-
terbrochen wird das Gourmetrestaurant
mit Hauben ausgezeichnet. Aktuell ist
die Montafoner Stube im Montafoner
Hof mit zwei Gault Millau Hauben und
15 Punkten ausgezeichnet. Zudem
geben das  AMA-Gitesiegel und
,Bewusst Montafon® Zeugnis von der
etlesenen Qualitit der Kiiche, die mit
Leidenschaft das Regionale prigt.

Seit seinem Bestehen biirgt das

,Der  Genussbogen —wird —im
Geniefserhotel Montafoner Hof weit
gespannt: von der ausgezeichneten
Gasthauskiiche des zum Montafoner
Hof gehdrenden 500 Jabre alten Gasthof
Lowen — bis  zur  ideenreichen
Frischekiiche im Hotel.“ (Gault Millau
2019, 2 Hauben und 15 Punkte)

Das sagt das Wein- und
Gourmetjournal Falstaff aktuell tiber
den Montafoner Hof: I den urgemiit-
lichen Zirbenstuben treffen. internatio-
nale Einfliisse auf Alt-Montafoner
Tradition, in jugendlicher Frische pri-
sentiert. Ein Geniefserhotel wie im
Bilderbuch .

GenieBerhotel fiir Gourmets und Weinkenner
Familie Tschohl lebt in ihrer Mon-
tafoner Genusswelt Gastlichkeit mit

Haubenkiiche, die seit iiber 30 Jahren mit ausgezeichneter Qualitat das Regionale pflegt.

Herz und Leidenschaft. Fiir sie sind
Giste, Mitarbeiter und die Wirtefamilie
ein groSer Freundeskreis, der miteinan-
der lacht und musiziert, das schone
Montafon erlebt und seit mittlerweile
tber 30 Jahren in einer unvergleichlich
beeindruckenden Berglandschaft kost-
bare Lebensmomente sammelt. Der
Montafoner Hof ist Mitglied der renom-
mierten Osterreichischen ,GeniefRer-
hotels* fiir Gourmets und Weinkenner
— ein Haus fir das gute
Leben. Mit Hingabe und
Lebenslust wird im Mon-
tafoner Hof gekocht. Der
Kiichenchef holt Verges-
senes aus dem Kochbuch
der Traditionen hinter
dem Vorhang hervor, ser-
viert Typisches aus dem
Montafon und Leckeres
von Welt. ,Ein Segen, was
auf Almen und Feldem, in
Bichen und Wildemn
rundum  gedeiht, ein
Gliick, fir welch Qualitit
heimische Bauem stehen*,
schwarmt  Kiichenchef
Holger Stésser: Er und sein
langjihriges Team haben
den Montafoner Hof zu
einem der meist ausge-
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zeichneten Hotels weitum gemacht.
Kostlich: Wenn Familie Tschohl die
Kiichentiiren oOffnet, ist Zeit fiir die
Schmankerlrunde. Mit Musik geht es
dann durch die ,Schmiede der kulinari-
schen Verfiihrungen — Kosten st
erwtinscht! Geniefer fithlen sich im
Montafoner Hof zu Hause. Aufer-
gewohnlich ist die mit Glas tiberdachte,
wetterfeste Terrasse: Ein wunderbares
Gefiihl, alle Mahlzeiten des Tages und
ein gutes Glas Wein zum Ausklang an
frischer Tuft zu genieSen. Die
Wohlfiihlzimmer in naturbelassenem
Zitbenholz und in Wildeiche sorgen fiir
noch mehr Komfort, der Innen- und
Aufenpool und der Saunabereich fiir
Wellness und Erholung. Musiklieb-
haber erfreuen sich an der stimmungs-
vollen Hausmusik. Mountainbikes und
E-Bikes stehen bereit und die Golfer
geniefen  zahlreiche  Sonderkon-
ditionen im ,Golfland Vorarlberg*.
Gleich gegentiber vom Hotel liegt
das historische Gasthaus  Lowen* —
ein Traditionsgasthaus, wo die Leute
zusammenkommen, um sich gutbiir-
getliche Kiiche schmecken zu lassen.
Die Wildspezialititen aus heimischer
Jagd sind ein ,Muss* fiir jeden Wild-
Liebhaber. Der Hemmingway-Rost-
braten, wohl die besten Kisspitzle des

Landes sowie traditionelle Wirtshaus-
kiiche in frischer und hausgemachter
Qualitit sind tiber die Grenzen des
Montafons hinaus bekannt. Utrlauber
lernen im Lowen das echte Montafon
kennen. An Guata'“, wie die Monta-
foner so schon sagen.
www.montafonerhof.com

Angehote

Viel Genuss fiir zwischen-
durch (29.05.—18.10.2020,
So.—Do. oder Mo.—Fr.)
Leistungen: 4 Ubernachtun-
gen mit 3 Verwdhnpension,
sonntags Schmankerlrunde
durch die Kiiche, Hausmusik,
gemeinsame Wanderung und
Mittagsjause, 3 Tage Mon-
tafon-Brandnertal-Card, 1
Teilmassage — Preis p. P.:
ah 631 Euro

Montafoner Hof Plus
(29.05.—18.10.2020)
Leistungen: vorteilhafte Wo-
chenpauschale inkl. 1 Plus-
Leistung und freie Fahrt auf
allen Berghahnen — Preis p.
P.: ah 973 Euro
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Text und Bild: AFAG Messen und Ausstellungen GmbH

Gastronomie-Fachmesse

ie Rahmenbedingungen sind
Dgeschaffen: Durch  den

Nordthein-Westfalen-Plan, der
am 6. Mai vorgestellt wurde, ist klar,
dass die Gastronomie-Fachmesse GIW
GuastroTageWest  wie —geplant im
Oktober in Essen durchgefiihrt werden
kann.

Essen — Der Nordrhein-West-
falen-Plan der Landesregierung, den
Ministerprisident Armin Laschet am 6.
Mai vorgestellt hat, gibt Klarheit:
Fachmessen konnen, mit entsprechen-
den Schutzkonzepten, bereits ab 30.
Mai wieder stattfinden. Somit kénnen
die GastroTageWest vom 11. bis 13.
Oktober in Essen durchgefithit werden.
Hinsichtlich ~ der  konzeptionellen
Auflagen liegt dem Iand Nordrhein-
Westfalen ein Strategie-Papier des
Fachverbandes  des  deutschen
Messewesens AUMA vor. Bei der
Entwicklung dieses Konzeptes waren
die Geschiftsfiihrer des GastroTage-
West-Veranstalters AFAG Henning und
Thilo Konicke beteiligt.

Wir freuen uns sehr, dass wir
bereits jetzt Planungssicherheit fiir unse-
te Veranstaltung im Herbst bekommen
haben. Das Strategie-Papier des AUMA
beinhaltet hohe Anforderungen fiir
Hygiene- und Abstandsregeln, die wir
bei der Konzeption der Gastro-
TageWest bereits berticksichtigt haben.
Somit sind wir bereit fir die
Durchfiihrung der GastroTageWest im
Oktober 2020. Messen haben gerade
jetzt eine wichtige Bedeutung, um die
Wirtschaft aus der Krise herauszufiih-
ren‘, so Henning und Thilo Konicke,
Geschiftsfiihrer AFAG Messen und
Ausstellungen GmbH.

Die Corona-Pandemie hat das
Gastgewerbe in eine schwere Krise
gestirzt und die Branche vor grofe
Herausforderungen gestellt. Gastro-
nomen und Hoteliers bereiten derzeit
die neuen Gegebenheiten fiir eine
Wiedereroffnung  vor und stehen
gleichzeitig vor dem Problem, dass sie
die fehlenden Umsiitze der 2 vergange-
nen Monate autholen miissen, um das
Weiterbestehen  ihrer Betriebe zu
sichern. GastroTageWest-Projektleiter
Stephan Dovern steht im engen

Startschuss fiir die GastroTageWest
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Austausch mit der Branche, um die
Messe an den aktuellen Bediirfnissen
auszurichten. Die GTW  GastroTage-
West ist der Branchentreff fiir den
Westen Deutschlands, eine Region mit
einer hohen Dichte an Gastbetrieben:
,Wir sind nun in der Situation, dass die
GastroTageWest die einzige Gastro-
nomie-Fachmesse im Westen Deutsch-
lands ist, die nach den Beschrinkungen
der vergangenen Monate, noch in die-
sem Jahr stattfindet. Wir fiihren derzeit
eine Branchenbefragung durch, bei der
wir Gastronomen und Hoteliers nach
ihren Wiinschen, Bedrfnissen und
Einschitzungen befragen. Die zentralen
Elemente der Befragungsergebnisse
werden wir mit den Ausstellern der
GastroTageWest teilen, damit wir alle
gemeinsam die Messe zu der Plattform
entwickeln konnen, die das Gast-
gewetbe zum jetzigen Zeitpunkt
braucht.“

An drei Tagen (11. bis 13. Oktober)
sind die GTW GastroTageWest in der
Messe Essen der Treffpunkt fiir die
Gastro-Szene in Nordrhein-Westfalen.
Das Angebot der Aussteller teilt sich in
vier groSe Bereiche Nahrungsmittel
und  Getrinke, Einrichtung und
Ausstattung, IT-Organisation sowie
Kiichen-, Haus- und Betriebstechnik.
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Die Besucher finden hier neue
Produkte, koénnen Kontakte zu
Lieferanten und Dienstleistern kntipfen,
sich unabhingig informieren und sich
fir die tigliche Arbeit im eigenen
Betrieb inspirieren lassen. Premium-
partner der GastoTageWest ist Metro
Deutschland. Dartiber hinaus stehen
verschiedene Trend-Themen im Fokus
und erstmals findet die SFC Street Food
Convention im Rahmen der GTW statt.
Fiir weitere Informationen:
www.gastrotage-west.de

Veranstaltungsort:

Messe Essen

Halle 3, Eingang West

Messeplatz 1 (Notbertstrafe),

45131 Essen

Pressekontakt:

AFAG Messen und Ausstellungen
GmbH, Unternehmenskommunikation
Tel. +49 911 98833-535
presse@gastrotage-west.de

GASTRO
TAGE
WESTQ®

11.-13.10. 2020 - Messe Essen
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