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Alpin Panorama Hotel Hubertus im Herzen der Dolomiten

Fotos: © Alpin Panorama Hotel Hubertus

Als Wellness und Spa schweben lernten

e

Das Highlight: Heaven and Hell des Hotels Alpin Pano}ama Hotel Hubertus

in weiteres architektonisches
E Meisterstiick, das die Schwerkraft

Uberlistet, entsteht im Hotel
Hubertus. Opening ist im Mai 2022.

Gerade haben Giste, Architekten
und Lifestyle-Magazine noch tiber den
aufsehenerregenden  Sky Pool des
Alpin Panorama Hotel Hubertus ge-
staunt, schon scheint das spannende
Hotel emeut die Naturgesetze aufer
Kraft zu setzen. Das neue Sky Spa
JHeaven & Hell“ stellt Wellness im
wahrsten Sinne des Wortes auf den
Kopf.

Das familiengefiihte Alpin Pano-
rama Hotel Hubertus im Herzen der
Dolomiten, international bekannt flir
seinen spektakuliren Sky Pool, ldsst mit

neuen Highlights aufhorchen. Das neue
Sky Spa mit dem bezeichnenden
Namen Heaven & Hell wird himmlisch
schon und hollisch gut. Es schwebt in
dem Freiraum zwischen dem sattblau-
en Himmel und dem idyllischen Tal.
Die eleganten Hiitten, die auf einer ein-
drucksvollen  Stahlkonstruktion  ver-
streut und auf der unteren Ebene kopf-
tiber angeordnet sind, erinnem an die
urspriinglichen Almschupfen, die hier
in diesem einzigartigen Landstrich die
sanften hochalpinen Bergwiesen zie-
ren. Ein filigraner Steg fiihtt von dem
neuen Ruheraum des Hotels direkt in
den Himmel, wie die obere Etage
genannt wird. Dott oben, ethaben tiber
das geschiftige Treiben im Tal, rtickt
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Text: mk Salzburg

der Alltag in den Hintergrund, wihrend
man in dem Liege- oder Sitz-Whilpool
Platz nimmt und die Naturschonheiten
auf sich witken lisst. Eine Etage tiefer,
in der Holle*, steht die Wellnesswelt
auf dem Kopf. In dem Nacktbereich
wird es richtig heif}, denn hier erwarten
den Gast zwei Saunen, ein Nackt-
Whitlpool, eine Kiltekammer und
natiitlich freie Sicht auf das Gebirge.
Ruhesuchende Freigeister freuen
sich auerdem tiber neue Zimmer und
Suiten und ein umgestaltetes, modernes
Restaurant mit fabelhaftem Ausblick auf
die wunderschone Bergwelt. Wer die

W@digna Y/
/omm/t

Alpin Panorama Hotel Hubertus im Herzen der Dolomiten

Als Wellness und Spa schweben lernten

Familie Gasser kennt, der weif3, Stillstand
liegt ihr nicht im Blut. Anders lsst sich
die beispiellose Erfolgsgeschichte des
Alpin Panorama Hotel Hubertus in
Olang auch nicht erkliren. Einst ein ein-
facher Gasthof in Geiselsberg zihlt der
Vorzeigebetrieb, der zu den Belvita
Leading Wellnesshotels Stidtirol gehort,
zweifellos zu den schonsten Utlaubs-
refugien im Alpenraum. Wie kaum ein
anderes Hotel tréigt es die Handschrift
der Gastgeberfamilie. Threr Vision ent-
springt neben dem halbrunden Zubau
und dem einzigartigen Sky Pool auch
das neueste architektonische Meisterwerk.

Ausgabe 139 / Médrz 2022

Himmlisch traumen, himmlisch speisen
Freie Sicht auf die Bergwelt geniefen
die Géste des Hubertus auch direkt
vom kuscheligen weichen Bett aus.
Erholt erwachen, den Vorhang zurtick-
ziehen und staunend beobachten, wie
die Sonne den Himmel kiisst und die
Bergwelt in weiches Licht taucht, das ist
in den Zimmer Braies und Peres, im
Familienzimmer Alpes und in der
neuen Dolomites Sauna Suite mit priva-
ter Sauna moglich. Ganz grofSes Kino
— draufen wie drinnen — erleben die
Giste ebenso in dem neuen Restau-
rantbereich. Die grofe Panorama-
fensterfront gibt den Blick frei auf eine

Fotos: © Alpin Panorama Hotel Hubertus

Bergwelt, die von Gegensitzen geprigt
ist. Gegensitze, die auch die Kiiche des
Hauses widerspiegelt. In der internatio-
nal ausgerichteten Kiiche verschmelzen
Stdtiroler Bodenstindigkeit und medi-
terrane Leichtigkeit zu geschmackvollen
Kompositionen, die ebenso vielseitig
sind wie die unterschiedlichen gemiitli-
chen Panoramasile des Alpin Pano-
rama Hotel Hubertus.

Oben Himmel, unten Erde, innen Seelenfrieden
Eingebettet in die sagenhaft schone
Natur eroffnet sich in diesem einma-
ligen Hotel eine Fille an Moglich-
keiten, die freien Tage zu gestalten.

Neben den beiden Eyecatchern, der
neuen Wellness-Plattform Heaven &
Hell und dem spektakuliren Sky
Pool, erwarten den Gast im 7.000 m*
groflen Alpenreych Park weitere fiinf
beheizte Pools, sieben Saunas, meh-
rere Ruherdume und unzihlige Well-
ness- und Beautybehandlungen, die
sich die Kraft der Natur zunutze
machen. In die unberiihrte Natur ent-
fiihrt den Gast zu jeder Jahreszeit das
abwechslungsreiche Aktivprogramm.
Wandern, Bergsteigen, Biken, Wald-
baden, Yoga, Fitnesstrainings, Ski-
und  Rodelausfliige,  Skitouren,
Schneeschuhwanderung, Raupenfahr-
ten, Motorschlittenfahrten und vieles
mehr werden geboten im Alpin
Panorama Hotel Hubertus.
www.hotel-hubertus.com
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Text: STROMBERGER PR Kulm Hotel St. Moritz KULM HOTEL
. ST. MORITZ
Dine around the world ok

Ein Pop-up Restaurant mit Stern, ein Abstecher nach Peru oder die perfekte Teatime very british . Das Kulm Hotel in St. Moritz lidt seine Gaste
auf eine exklusive, kulinarische Entdeckungsreise ein. Gleich sechs Restaurants sind fiir die Gaste des Luxushotels in den Wintermonaten geoff-
net und verwohnen Gourmets mit einmaligen Kreationen. Und wer dann noch nicht genug hat, findet im Grand Hotel Kronenhof in
Pontresina noch eine weitere Moglichkeit zum festlichen Dinieren. Wir laden Sie ein zu einem Rundgang durch die kulinarischen Hohepunkte.

Wie im (Sternen) Himmel!

Fotos: © Thomas Buchwalder GaultMillau

Mauro Colagreco sein Winterquartier in die Schweiz verlegt hat. Im the K
by Mauro Colagreco tberrascht der gebiittige Argentinier seine Géste mit
auergewohnlichen Geschmackserlebnissen auf hochstem Niveau. Dekoriert mit
einem Michelin Stern, 17 Punkten und vier Hauben bei GaultMillau zeichnet sich
seine kreative Kiiche durch eine intensive Aromenvielfalt und starke Akzente aus.

von der Cote d’Azur nach St. Moritz was fiir ein Gliick, dass der GroRmeister

Edler Steinbutt, die Japanische Sudachi Zitrone, rote Beete und Ossietra Kaviar wer-
den meisterhaft kombiniert und verzaubem die Gaumen der Giste. Ist Colagreco
selbst nicht anwesend, legt er die Verantwortung und prizise Umsetzung seiner
Kreationen in die Hinde seiner jungen Sous Chefin Paloma Boitier. Weitere
Informationen finden sich unter:
www.kulm.com/de/kulinarik/restaurants/the-k-by-mauro-colagreco-nur-winter/

Olympisches Flair

e
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Jahr 2017, ptinktlich zur Ski WM, den olympischen Eispavillon von 1905
erweitert und neugestaltet. Giste erwartet im Ku/m Country Klub nun ein
exzellentes Szene Restaurant, eine Bar im alpinen Stii mit groRzligiger
Sonnenterrasse und Blick auf die spiegelglatte Fisfliche. Der Barbereich ist stil-
voll mit historischen Sportgegenstinden und Bildern sportlicher Legenden deko-

The place to be: Der Londoner Stararchitekt Lord Norman Foster hat im

Fotos: © Kulm Hotel St. Moritz

tiert. Kiichenchef Daniel Miiller serviert italienisch mediterrane Gerichte und
kleine Snacks fiir Zwischendurch. Die Kreationen sind immer verfeinert mit
einer Portion Luxus seien es die Foie Gras auf der Panzanella oder die grozii-
gige Hummer Draufgabe am Risotto alla milanese. Weitere Informationen fin-
den sich unter:

www.kulm.com/de/kulinarik/restaurants/kulm-country-club/

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: STROMBERGER PR Kulm Hotel St. Moritz KULM HOTEL
. ST. MORITZ
Dine around the world P

Bunt, frech, authentisch

Fotos: © Kulm Hotel St. Moritz

ine Prise Stidamerika in den
EAlpen? Dafir  sorgt  die

Peruanerin Claudia Canessa , die
in den Wintermonaten die Sunny Bar
im Kulm Hotel zu Threr Spielwiese
macht. Die Kiiche der Spitzenkéchin ist
so bunt wie sie selbst. Die stets gut
gelaunte Canessa liebt die traditionelle
Kiiche ihrer Heimat . Durch asiatische
und spanische Einfliisse schafft sie ein-
malige Kreationen. So zaubeit sie aus
Perus Nationalgericht, der ,Ceviche,
ein Geschmackserlebnis der besonde
ren Art: Ceviche El Clasico “ wird in der
Sunny Bar by Claudia Canessa mit
leuchtend gelber Tigermilch, frittierten -
Maiskomermn und SiiRkartoffeln serviert. Weitere Informationen finden sich unter: www.kulm.com/de/kulinarik/restaurants/sunny-bar-by-claudia-canessa-nur-winter/

It‘s teatime , ladies and gentlemen

Fotos: © Kulm Hotel St. Moritz

ostalgische Momente erleben
NGéiste des Kulm Hotels bei

einer echten englischen Tee-
stunde mit allem was dazu gehért - on
top einen weiten Blick auf den St
Moritzersee und die umliegende Berg-
welt. Klingt traumhaft? Ist es auch -
denn im Kulm Hotel St. Moritz wird der
Afternoon Tea standesgemdfl mit klei-
nen Hippchen, feiner Patisserie, klassi-
schen Scones mit clotted cream und
erlesenen Teesorten serviett. Wahlwei-
se mit einem Glas Champagner aber
auf jeden Fall mit Kaminfeuer und
Pianomusik.
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Weitere Informationen finden sich unter: www.kulm.com/de/kulinarik/bars-lobby/hotel-lobby/

Zigarren und Jazz

b zum Aperitif vorab oder um ein gelungenes
O Abendessen stilvoll ausklingen zu lassen, ein Besuch in
der Miles Davis Lounge lohnt sich immer. Eine besonde-
re Zigarre, sanfter Jazzsound und ein exquisiter Whisky hier tref-
fen GenieSer und Connoisseurs aufeinander und lassen die
Erlebnisse des Tages Revue passieren. Engadins exklusive
Zigarren Lounge iberzeugt auf einer Fliche von 125
Quadratmetern mit deckenhohen Panoramafenstern, Holz-
vertifelungen und traumhaftem Blick auf die Berglandschaft. _
Auch werden hier kreative Signature Drinks und Cocktail : - ey =
Spezialititen aus der anschlieBenden Altitude Bar serviert. .
Weitere Informationen finden sich unter:
www.kulm.com/de/kulinarik/bars-lobby/miles-davis-smokers-lounge/

s sl ) (Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: STROMBERGER PR

Kulm Hotel St. Moritz

Dine around the world

A@&.

KULM HOTEL ——

ST.MORITZ
* kKK

Dine around nach Pontresina

im Rahmen des Halbpensionsarrangements zurtick greifen. Das sogenannte
,Gourmet Dine Around “ bietet Feinschmeckem die Moglichkeit, das pracht-
volle Grand Restaurant im Schwesterhotel Grand Hotel Kronenhof zu besuchen.
Wobei, s ist mehr ein Erlebnis, als ein Besuch: Hier treffen Neobarock und royales

! uf ein besonderes kulinarisches Angebot kénnen alle Géste des Kulm Hotels

Fotos: © Grand Hotel Kronenhof

Ambiente, kostlich, kreative Kiiche und eine wunderbare Weinauswahl aufeinander
und lassen keine Wiinsche offen. Fiir einen unvergesslichen Abend sorgt in erster
Riege Maitre Sergio Ciccarone, der einen exzellenten Service alter Schule zelebriert.
Weitere Informationen finden sich unter:
www.kulm.com/de/kulinarik/kulm-gourmet-dine-around/

Uber das Kulm Hotel St. Moritz

Restaurants und drei Bars, einen eigenen Eislaufplatz in der
Wintersaison sowie ein modernes Spa auf 2.000 Quadratmetern. Das
luxuriose Grandhotel blickt auf eine bewegte und geschichtstrichtige
Vergangenheit zuriick. 1864 wurde hier vom Hotelpionier und ehemaligen
Besitzer Johannes Badrutt der Wintertourismus ins Leben gerufen. Bis heute
erfihrt das Kulm Hotel eine stindige Weiterentwicklung durch die charmanten

D as Kulm Hotel St. Moritz verfiigt iiber 164 Zimmer und Suiten, sieben

Fotos: © Kulm Hotel St. Moritz

i
]

Gastgeber Jenny und Heinz E. Hunkeler. 66 Zimmer und Suiten wurden von
dem franzosischen Star Architekten Pierre Yves Rochon neugestaltet, weitere
Zimmer durchliefen eine Soft Renovierung. Highlight seit der Wintersaison
2016/17 ist der Kulm Country Club im historischen, neu gestalteten Eispavillon
im Kulm Park mit Restaurant und Bar, der die Handschrift von Architekten
Tkone Norman Forster trigt. Weitere Informationen finden sich unter:
www.kulm.com
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as in Crieff, in der schottischen
D Grafschaft Perthshire gelegene

<Ihe Glenturret Lalique Restau-
ranb ist unglaublich stolz: Gerade ein-
mal sieben Monate nach seiner
Eroffnung im Juli 2021 verleiht der
Guide Michelin ihm einen ersten Stern.
Chefkoch Mark Donald, ein gebiirtiger
Schotte, fiihite bereits einen Michelin-
Stern, bevor er zu The Glenturret und
dem in der Brennerei integrierten
Gourmet-Restaurant stiess, nimlich im
Number One» des Balmoral-Hotels in
Edinburgh.

The Glenturret ist Schottlands Altes-
te aktive Whisky-Brennerei. Sie befindet
sich seit Mirz 2019 im Besitz des
Schweizer Unternehmers Hansjorg
Wyss und der Lalique Gruppe mit dem
Schweizer Verwaltungsratsprisidenten
und Mehrheitsaktiondr Silvio Denz, ist
seit 1763 in Betrieb und fiir das traditio-
nelle Know-how bekannt, das in jede
einzelne Flasche fliesst. Uberall in der
Brennerei gelangen heute noch alther-
gebrachte Techniken zum Einsatz, um
in kleinen Mengen ausschliesslich von
Hand feinsten Whisky herzustellen.

Die Idee fir das Restaurant ent-
sprang einem Konzept des franzosi-
schen Kristallunternehmens  Lalique,
das sich auch bei den exklusiven
Adbressen fiir Feinschmecker einen eige-
nen Namen schafft. Davon zeugen be-
reits die mit zwei Michelin-Sternen aus-
gezeichnete Villa René Ialiquer im
Elsass und das Ein-Stem-Restaurant des
Weinguts Chiteau Lafaurie-Peyraguey
in der Gegend von Bordeaux.

Seit den Anfingen des Restaurants

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Whisky-Brennerei mit Gourmet-Restaurant

Ein Michelin-Stern fiir <The Glenturret Lalique Restaurant> in Crieff, Schottland

arbeitet \
Mark Donald

eng mit John
Laurie, dem Ge-
schiftsfithrer von The Glen-

turret, sowie mit dem tibrigen Team der
Brennerei zusammen, um moglichst
viel Inspiration aus dem umliegenden
Terroir zu schopfen. Auch die aus
anderen  Gegenden  stammenden
Zutaten sind von erlesener Qualitit. Das
Degustationsmenii (¢ 125 pP.) zum
Beispiel umfasst folgende Gerichte:
Tattie Scone, Wintertr{iffel und Baerii
Platinum-Kaviar; Languste, Buttermilch
und Daurenki Tsar Impérial; Jakobs-
muschel-Kedgeree; Dover-Seezunge
mit weissem Spargel; Sika-Hirsch, mit
Heu geriucherte Knollensellerie und
saure Quitte; Maracaibo Millefeuille,
griner Kaffee und Glenturret Triple
Wood.

Um Mark Donalds Meniis zu
begleiten, hat Julien Beltzung, leitender
Sommelier im <The Glenturret Lalique
Restaurant, eine umfangreiche interna-

tionale
Weinkarte
mit {iber 400
Flaschen (bereits ab &

39) zusammengestellt. Ange-
sprochen auf die Auszeichnung im
Guide Michelin, erklart Mark Donald:
dch bin so stolz, dass Michelin die harte
Arbeit, die Kreativitit und das Engage-
ment meines Teams - und aller Mitar-
beitenden von The Glenturret - aner-
kannt hat. Das Kulturerbe und die
Landschaft Schottlands sind fiir das
Herz und die Seele dieses Restaurants
essenziell.»

iiber The Glenturret
The Glenturret Single Malt, der seit 1763
in der dltesten noch in Betrieb befindli-
chen Destillerie Schottlands in kleinen
Mengen ausschliesslich von Hand
gebrannt wird, zeichnet sich durch
seine aussergewohnliche Qualitit und
seinen exquisiten Geschmack aus. Die
Destillerie von The Glenturret, die sich
im The Hosh» genannten Teil von

Fotos: © marc millar photography

Crieff in der zauberhaften Landschaft
von Perthshire befindet, bietet tigliche
Besichtigungen und Whisky-Degus-
tationen, einen Besucherbereich mit
Direktverkauf und das exklusive <The
Glenturret Lalique Restaurant. Weitere
Informationen finden Sie unter:
www.theglenturret.com

Auszeichnungen
In den ersten zwolf Monaten nach dem
Relaunch im Jahr 2021 erhielt The
Glenturret 31 intemationale Auszeich-
nungen flir seinen Whisky. Bob
Dalgamo wurde 2021 zum Master
Distiller des Jahres ernannt und The
Glenturret 2022 zur Brennerei des
Jahres gekiirt. Der Geschftsfiihrer von
The Glenturret, John Laurie, gilt als eine
der 50 einflussreichsten Personlich-
keiten in der britischen Luxusbranche.

iiber Lalique

Lalique wurde im Jahr 1888 durch den
visiondren Kiinstler René Lalique
gegriindet und wurde zum Juwel der
franzosischen Kiistallglas-Branche. Die
Marke Lalique ist ein starkes Symbol fiir
einzigartiges Know-how und steht fiir
Luxus im Lifestyle-Bereich. Laliques
kiinstlerischer Stil mit unverkennbarem
Geprige findet sich bei Dekorations-
objekten, Diiften, Schmuck, Kunstge-
genstinden, Innenarchitektur und Ho-
tellerie. Samtliche Produkte aus Kristall-
glas werden seit 1922 in der hauseige-
nen Manufaktur im franzosischen Elsass
handgefertigt, dem weltweit einzigen
Produktionsstandort des Untemehmens.

www.lalique.com

Ausgabe 139 / Médrz 2022
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er Start der | ES:SENZ 4-Hands-
D Dinner“Reibe ist gegliickt! Die

Idee dahinter ist ganz einfach:
Edip Sigl ladt die besten Koche zu sich
ein und es verbinden sich jeweils an
einem Abend die kreativen Ideen zwei-
er Chefs zu einem einzigartigen und
exklusiven Acht-Ginge-Menii. Den
Anfang machte am Sonntag, den 27.
Februar 2022, der mit drei Michelin-

Stermen ausgezeichnete Juan Amacdor

(Restaurant Amador in Wien). Ent-
standen ist ein wirklich einmaliger Ge-
nussmoment im Chiemgau, den 40 Giste
in der ES:SENZ geniefRen konnten.

JEs erftillt mich mit Stolz, unsere
langjihrige Freundschaft
nun als kulinarisches
Spektakel zu zelebrieren
und zu wissen, dass viele
Giiste einen weiten Weg
auf sich  genommen
haben, um uns hier im
Chiemgau zu besuchen
und diesen einmaligen
Abend mit uns zu fei-
em?, so Edip Sigl, Kiichen-
chef der ES:SENZ.

Juan Amador, der
sein Restaurant Amador
in Wien zu Osterreichs
erster und einziger Drei-
Sterne-Adresse machte,
teilt die Begeisterung:
,Edip Sigl und ich lieben
die Perfektion fiir unser
Handwerk. Und doch soll
Fssen auch tiberraschen,
Emotionen wecken und

digital //_-

Gourmetrestaurant ES:SENZ im Resort ,,Das Achental“

Edip Sigl und Juan Amador zelebrieren erstes 4 Hands Dinner

sich in Szene setzen. Wie bei einem
Theaterstick muss es immer ein
Fortissimo geben. Edips  gelungenes
neues Restaurant wird daftir heute
unsere Biihne sein.”

Edip Sigl, der einst als prigende
Station seines Werdegangs im Betrieb
von Juan Amador seine Talente in der
Kiiche geschirft hat, ist mittlerweile
selbst ein Kiinstler der Stilistik. Das 18-
teilige Menti der beiden ist eine Feier
der Aromen und ein freundschaftliches
Zusammenspiel zweier sich ideal
ergdnzender ~ Kiichenteams  voller
Geschmacksvirtuosen.  Eroffnet  wird
das Dinner mit Edip Sigls ,Wolke*,

Bretonischer Steinbutt

Ausgabe 139 / Médrz 2022

,,The Next Chapter”

ieral Taube | Mango | Kokos | Curry

CNINIC VA

Essig, Wurzelspeck und Brotkrumen
umhiillt von Zuckerwatte, gefolgt von
Juan Amadors Interpretation des
Wiener Tafelspitz — der Beginn einer
kulinarischen Reise durch Herkunft und
Prigung der beiden Stemekdche. ,Das
ES:SENZ ist der perfekte Ort, der dem
gerecht wird*, sind sich Sigl und
Amador einig. ,Hier im Achental bedeu-

Fotos: © Das Achental

tet Essen Urlaub — es it fiir
die Giste mit einer Reise
und der bewussten Ent-
scheidung verbunden, sich
etwas zu gonnen. Das wer-
tet das Edebnis nochmal
auf... und es schiitt nattidich
eine gewisse Erwartungs-
haltung

Umso schoner fiir die
zwei Koche zu erleben,
wie sich das Restaurant im
Verlauf des Abends immer
mehr in eine simmungs-
volle Atmosphire voller
Genuss, Begeisterung und
Beifall hallt — die
ES:SENZ wird zur Zusam-
menkunft von Freunden
des guten Geschmacks,
der auch Sigl und
Amador, sowie die
Gastgeberfamilie  Miiller
gern selbst beiwohnen
und zum Schluss mit allen
gemeinsam auf ein gelun-
genes Dinner anstofien.

Im zweiten Quartal,
genauer gesagt am 2.
Juni 2022, gibt sich
Christian Bau (Victor’s Fine Dining by
Christian Bau) die Ehre, ebenfalls mit
drei Michelin-Sternen primert.

www.das-achental.com/de/es-senz.html

=

DAS ACHENTAL
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Klimawirksamkeit von Zutaten

Bohlsener Miihle eroffnet Edutainment Pop-Up-Restaurant im foodlab Hamburg

Bohlsener

MUHLE

Ausgewihlte Hamburger Koche kreieren erstmals Fruchtfolge-Meniis und Klima-Bowls

Mitch Hein ist wahrend der gesamten vier Wochen fiir den Mittagstisch im Pop-
Up-Restaurant verantwortlich. :

om Frithstiick tiber die Lunch-

Bowl bis hin zum Fruchtfolge-

Abendmenti: Im Mrz 2022 geht
im Pop-Up-Restaurant der Bohlsener
Miihle im foodlab in der Hamburger
Hafencity Genieen mit Edutainment
einher. Der Bio-Getreidespezialist ist
bundesweit fir ein umfangreiches
Sortiment an Mehlsorten, Sndckebroten,
Keksen, Miislis und Flocken bekannt
— bei Endverbraucherinnen und -ver-
bauchem sowie in der Gastronomie.
Nun lidt er erstmalig in einem
Restaurant dazu ein, tiber Klimawirk-
samkeit von Zutaten nachzudenken
und bringt zudem die Vielfalt innerhalb
einer Fruchtfolge auf dem Acker in
Form ideenreicher Neukreationen und
transparenten Rezepten von Hambur-
ger Kochen auf die Meniikarte.

,Die Herangehensweise an die
Rezepturen in Verbindung mit den The-
men CO,FuRabdruck und Acker-
Fruchtfolge hat fiir uns eine ganz neue
Denkweise angestofSen. Es stellt unsere
Profession in einen viel groReren
Zusammenhang‘, so beschreibt Mitch
Hein, mitchderkoch, die Kreationen
von ihm und den Kiichenchefs
Marianus von Horsten aus dem Restau-
rant Klinker, Thomas Sampl aus der

Hobenkook, Néra Horvith — ehemals
aus dem Bistto Spajz — sowie
Kochinnen von Chickpeace. Alle tber-
nehmen jeweils ein Wochenende und
bringen ihre eigenen Rezepte fiir ihr
Fruchtfolge-Menii mit.

Jede Zutat, die auf dem Acker wéchst,
ist klimawirksam
Unsere Emihrung hat einen direkten
— positiven oder negativen — Einfluss
auf Bodenfruchtbarkeit, CO,-Fuflab-
druck oder Artenvielfalt. Auf den ersten
Blick erscheint es als eine Binsen-
weisheit, auf den zweiten sind die
Zusammenhinge in ihren Auswir-
kungen hochkomplex. Der am Rande
der Lineburger Heide ansissige Bio-
Pionier will in seinem neuen Pop-up-
Restaurant, das als Leuchtturmprojekt
gilt, unterhaltend und genussvoll
zugleich auf diese Auswirkungen hin-
weisen und zum bewussten Genuss
regionaler Zutaten und Speisen anre-
gen. Im Pop-Up-Restaurant schaffen die
Initiatoren von der Bohlsener Miihle in
Zusammenarbeit mit den Betreibern
des foodlabs Hamburg sowie mit aus-
gewihlten Hamburger Kochen vier
Wochen lang ein klimafreundliches
und kulinarisches Erlebnis fiir ihre

-

Giste. Mit einem Online-Rechner, mit
dem die Giste ihre Mittags-Bowl
zusammenstellen konnen, erfahren sie
spielerisch von der Hetkunft und den
damit verbundenen Auswirkungen der
Zutaten auf Klima und Umwelt ihrer
Lieblings-Bowl (mittags, Montag bis
Freitag). Von der hervorragenden
Eignung nachhaltiger, regional-saison-
aler Lebensmittel in einer lindertiber-
greifenden  Kiiche in Form eines
Fruchtfolge-Meniis (abends, Donners-
tag bis Montag) werden sie abends
begeistett.

Spielerisch Verantwortung
erkennen und iihernehmen
Wenn wir uns im Rahmen der
Planelary Health Diet emihren, ist es
zum einen moglich, weniger klima-
schidlich zu handeln, zum anderen
sogar gleichzeitig einen Beitrag fiir die
Gesundheit der Erde und des
Menschen zu leisten. Das deckt sich mit
dem Anspruch der Bohlsener Miihle‘,
beschreibt Mathias Kollmann, Ge-
schiftsfiihrer der Bohlsener Miihle, die
Motivation fiir das unternehmerische
Handeln und das Konzept des Pop-Up-
Restaurants. Der Leiter Nachhaltigkeits-
management der Bohlsener Miihle,
Philip Luthardt, erginzt: ,Unser Ziel ist
es, die Géste mit auf eine spannende
Kulinarikreise zu nehmen, bei der sie
Freude an einer verantwortungsbe-
wussten Emihrung fir Mensch und

Natur erleben. Als Nachhaltigkeitsteam
haben wir den CO,-FuRabdruck fiir
jede einzelne Bowl-Zutat berechnet.
Dies ist die Grundlage dafiir, dass Gaste
bei der Zusammenstellung ihrer Bowl
neben der kulinarischen auch eine
eigene Klimaentscheidung treffen kon-
nen.“ Auch in der Preisgestaltung sind
die Macher konsequent: Mittags zahlen
die Giste entsprechend der Strecke, die
die Zutaten hinter sich gebracht haben.
Je regionaler die Zutaten, desto glinsti-
ger ist das Gericht.

Genaueres sehen die Géste bei der
spielerischen Zusammenstellung einer
individuellen Bowl tiber die App. Wer
noch tiefer in die verschiedenen
Thematiken einsteigen mochte, kann
an den regelmifig stattfindenden
Lesungen und Vortriigen teilnehmen.
Das Programm finden Interessierte auf
der Website des foodlabs Hamburg
unter:

https://foodlab.hamburg/

Die Griinderin und Geschifts-
fihrerin des foodlabs, Christin Siege-
mund, freut sich, mit der Bohlsener
Miihle einen anspruchsvollen und
ambitionierten  Kooperationspartner
gefunden zu haben: ,Dieses 6ko-sozia-
le Edutainment feiert Premiere bei uns.
Unser gemeinsames Ziel ist es, die
Géste zu einer Riickbesinnung oder
zum  Wiederentdecken  regionaler
Lebensmittel einzuladen. Dies stellt eine

Die Zusammenstellung
der Bowl Iadt spielerisch
dazu ein, sich mit den
Folgen der Auswahl ein-
zelner Zutaten auseinan-
derzusetzen. So wird
deutlich: Unser Ernah-
rungsplan hat einen di-
rekten — positiven oder
negativen — Einfluss
4 * . auf Bodenfruchtbarkeit,
" den  CO2-FuBabdruck
- “oder Artenvielfalt.

Fotos: © Fotos: © Thorsten Scherz, www.thorstenscherz.de fiir Bohlsener Miihle GmbH & Co: KG

(Fortselzung ndichste Seite)
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Bohlsener Miihle eroffnet Edutainment Pop-Up-Restaurant im foodlab Hamburg

Foto: © Fotos: © Thorsten Scherz, www.thorstenscherz.de fiir Bohlsener Mithle GmbH & Co. KG

1

Sie initiierten das klimafreundliche und kulinarische Erlebnis fiir ihre Gaste, v. I. n. r.:

Leiter Nachhaltigkeitsmanagement der Bohlsener Miihle, Philip Luthardt, Griinderin und
Geschiftsfiihrerin des foodlabs, Christin Siegemund, und Geschéftsfiihrer der Bohlsener
Miihle, Mathias Kollmann.

notwendige und dabei wertvolle und
leckere Emihrungsweise dar. Die
Konzeptentwicklung hat uns grofSen
Spaf8 gemacht und nun freuen wir uns
alle sehr darauf, unser Experiment zu
starten und sind gespannt auf die
Resonanz.*

Fruchtfolge auf dem Acker
Werden verschiedene  Feldfriichte
durchdacht im Wechsel angebaut, stei-
gen die Ertrige und die Boden-
fruchtbarkeit wird verbessert. Denn
jede Pflanze braucht einen ganz be-
stimmten Nahrstoffmix. Unterschied-
liche Feldfriichte haben unterschiedli-
che Bediirfnisse. Sorgt man fiir genii-
gend Abwechslung, bekommt der
Boden immer wieder FErholungs-
phasen. Augerdem entstehen Quer-
verbindungen, wodurch eine Acker-

frucht, die einen bestimmten Nahrstoff
verbraucht, andere Nahrstoffe mobili-
siert und den Boden somit perfekt auf
die  Folgefrucht vorbereitet. Des
Weiteren kann man fiir weniger
Beikraut sorgen: Manche wachsen z.B.
mit Weizen besonders gerne. Wird nun
etwas anderes angepflanzt, veriert das
Beikraut seinen Lieblingspartner — die-
ser Acker ist nicht mehr so attraktiv.
Ahnlich Liuft es bei Schidlingen,
Fressfeinden oder Krankheiten.

Was bewirkt Fruchtfolge?
Dank einer abgestimmten Fruchtfolge
oder Fruchtwechsel konnen Néhrstoffe
im Boden aufgebaut und sogar der
Humusgehalt auf dem Acker gesteigert
werden. Weiterhin nehmen Boden-
erosion und -trockenheit ab und weni-
ger Diingemittel sind notig. Essentiell

classpc
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Klimawirksamkeit von Zutaten

Bohlsener

MUHLE

fiir Landwirte ist dabei, dass ihre — im
Idealfall finf — verschiedenen Pflan-
zenarten Abnehmer finden. Je vielfalti-
ger die Emahrung also ist, desto vielfal-
tiger ist auch die Fruchtfolge mit ihren
positiven Eigenschaften.

Uber die Bohlsener Miihle:
Die Bohlsener Miihle zihlt zu den
Pionieren der Biobranche. Mit der
Ubernahme der viterichen Getreide-
mihle durch Volker Krause 1979 —
dem Miihlensterben zum Trotz — folg-
te die Umstellung auf 100 % Bio. Was
ihn schon damals antrieb, ist seither
spiitbarer Bestandteil der Untemeh-
mensphilosophie: Die Achtung gegen-
tber der 700 Jahre alten Miihlen-
geschichte, die Verbundenheit zum
eigenen Zuhause und zur Region sowie

die Uberzeugung, durch nachhaliges,
zukunftsfihiges  Wirtschaften Verant-
wortung zu Ubernehmen und Wert-
volles zu schaffen.

Diese Werte werden auch von der
Geschiftsfihrung und der Familie in
die Zukunft getragen. Die rund 300
Mitarbeiter des mittelstindischen Unter-
nehmens sorgen fiir ein vielfaltiges Bio-
Sortiment und iiber 650 Produkte,
angefangen von klassischem Mehl,
tiber Snickebrot bis hin zu Keksen,
Miislis und frischen Backwaren.

Fiir mehr Vielfalt auf dem Acker
und auf dem Teller! Das Bio-
Produktsortiment der Bohlsener Miihle
ist im deutschen Naturkostfachhandel
und im gut sottieten Lebensmittel-
einzelhandel zu finden.

Kulinarischer Terminplan im Pop-up Restaurant im foodlah,
Hafencity Hamburg, vom 4. — 31. Marz 2022

Montag — Freitag von 12-15 Uhr Klima-Bowl

Beim Lunch Pop-up kdnnen die Gaste vor dem eigentlichen Besuch oder vor Ort
ihre Bowl online zusammenstellen und erhalten bei jeder Entscheidung spielerisch
ein Feedback, wie sich diese Wahl auf die Nachhaltigkeitshilanz auswirkt. Der
C0,-Verbrauch eines jeden Gerichtes wird mitgerechnet und hat am Ende Einfluss
auf den Preis: Ein CO,-armes, bzw. ein C0,-positives Gericht kostet weniger als
ein Gericht mit einem hohen C0,-Verbrauch.

Kiichenchef: Mitch Hein, www.mitchderkoch.de

Donnerstag — Montag von 18-23 Uhr, Fruchtfolge-Menii , bzw. in
Woche 1: Fr-Mo:

Kreative Kachinnen und Kdche servieren jeweils von Donnerstag bis Montag vier
verschiedene Fruchtfolgen-Meniis (vegan, vegetarisch und ,,mit“) bei deren
Entwicklung sie Lebensmittel verwenden, die Landwirte ernten, wenn sie eine
abwechslungsreiche Fruchtfolge auf ihren Ackern anbauen — fiir einen gesunden,
fruchtbaren Boden und eine vielfiltige Ernte. Und auch hier zahlen kurze Wege,
saisonale und regionale Rohstoffe.

Es kochen:

Fr. 4.3. — Mo. 7.3. Marianus von Horsten, www.restaurant-klinker.de

Do. 10.3. — Mo. 14.3. ChickPeace, www.chickpeace.de

Do. 17.3. — Mo 21.3. Thomas Sampl, www.thomas-sampl.de

Do. 24.3. — Mo. 28.3. Nora Horvath, www.norahorvath.de

Ab 4.3. jeweils Montag — Freitag von 8-15 Uhr
Im Breakfast Club im foodlab gib es dariiber hinaus Overnight Oats, Porridges,
Miislis und Crunchys der Bohlsener Miihle. Und natiirlich auch Klima-Stullen.

Die Bohlsener Miihle im Internet und in den sozialen Medien:
Website: https://bohlsener-muehle.de/

Facebook: https://www.facehook.com/BohisenerMuehle/
Instagram: https://www.instagram.com/bohlsenermuehle/
Mehr zum Nachhaltigkeitskonzept der Bohlsener Miihle:
https://nachhaltigkeit.bohlsener-muehle.de/
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WeltGenussErbe Bayern

Fotos: © www.weltgenusserbe.bayern

Karpfen: Fastenzeit-Klassiker mit Salbei, Kapern und Pesto

ie Zeit zwischen Aschermitt-
Dwoch und Karfreitag nutzen

noch heute viele Menschen
zum Fasten — und leben damit eine
Tradition, die seit Jahrtausenden in der
christlichen Geschichte verankert ist.
Die urspriinglich strengen Regeln ver-
boten den Verzehr von warmbliitigen
Tieren und deren Produkten wie Fier,
Milch und Kise. Zwar lockerte Papst
Julius TIT. Mitte des 16. Jahrhunderts die
Vorschriften, aber das Fleisch blieb
vom Speiseplan verbannt. Um in der
Fastenzeit ihren hohen Bedarf an Fisch
ohne hygienische Transportmoglich-
keiten zu decken, erwarben findige
Monche immer mehr Karpfenteiche in
ihrer Umgebung oder legten sie selbst
an. Im frinkischen Teil Bayerns,
besonders im Aischgrund rund um
Niirnberg, aber auch in der Oberpfalz
werden noch heute Karpfen in grofsen
Mengen geziichtet und in der kalten
Jahreszeit verzehit. Obwohl der Fisch

Aischgriinder Karpfeneintopf

heutzutage auch im Sommer problem-
los verflighar sein konnte, hilt man tra-
ditionell an der Saison von September
und bis April fest. Profi-Koch Guisep-
pe Messina zeigt, wie abwechslungs-
reich und schmackhaft Fasten mit dem
gesunden Stifwasserfisch sein kann.
Anders als mancher Seefisch wird
der Karpfen in extensiver Bewirt-
schaftung geziichtet, dank seiner
geringen Anspriiche an seine Um-
gebung und Nahrung wichst er wei-
testgehend natiirlich tiber drei Sommer
heran. Aber auch die kurzen Trans-
portwege kommen der Qualitit des
Fisches zugute, der in Bayern traditio-
nell nur in den Monaten auf den Tisch
kommt, die den Buchstaben 1 ent-
halten. Wer die Saison noch auskosten
mochte, sollte also die Fastenzeit nut-
zen und sich den gesunden SuR-
wassetfisch so oft wie moglich auf den
Teller holen. Sein festes und fettarmes
Fleisch ist reich an Omega-3-Fett-

Ausgabe 139 / Mérz 2022

sduren und Eiweifd und st sich viel-
faltig  verarbeiten.  Gediinsteten
JKarpfen blau“ oder im Ganzen oder
knusprig gebacken nach frinkischer
Art— so kennen ihn die meisten. Aber
wie wire es, das Filet mit einer Butter-
Kriuter-Semmelbrosel-Mischung - zu
tiberbacken? Profi-Koch ~Guiseppe
Messina verfeinert die Panade noch
mit Senf, Kapern, Sardellen und
getrockneten Tomaten und gibt dem
Karpfen damit einen italienischen
Touch. Auch bei seinem Saltimbocca-
Rezept spielt der kreative Koch mit
mediterranen Aromen, wenn er die
Fischfilets mit Salbei und luftgetrock-
netem Schinken umwickelt, bevor er
sie in der Pfanne brit und mit
Weilwein abloscht. Wer sich an stren-
ge Fastenregeln hilt und auf Schinken
verzichtet, der konnte auch den
Karpfen im Blitterteig probieren.
Guiseppe Messina streut reichlich
Kréuter tiber den Fisch oder bestreicht
ihn mit Pesto und legt diinne Gemiise-
streifen dartiber, bevor er ihn in den
Teig hiillt. Ein Hauch Italien gibt den
Gerichten etwas Frithlingshaftes, ohne
den charakteristischen Geschmack des
Karpfens zu Ubetlagemn, der seit
Jahrhunderten in unzihligen Teichen
in Franken geziichtet wird. Der
Frinkische, der Aischgriinder und der
Oberpfilzer Karpfen sind fest mit der
Region und deren kulinarischer Tradli-
tion verwoben, deshalb unter dem EU-
Herkunftsschutz geschiitzte geogra-
phische Angabe“ gelistet und zdhlen
zum Weltgenusserbe Bayern. Simt-

liche Rezepte sowie weitere Infos fin-
den sich unter:
www.weltgenusserbe.bayern/

iiber WeltGenussErbe Bayermn

Unter der Marke WeltGenussEtbe
Bayern bewitbt das Bayerische Staats-
ministerium fir Emédhrung, Landwirt-
schaft und Forsten bayerische Agrar-
produkte und Lebensmittel, Weine
und  Spirituosen, die  von der
Europiischen Union als geschiitzte
Ursprungsbezeichnung  (g.U.) oder
geschiitzte ~ geografische  Angabe
(g.gA) anerkannt sind.  Die
Spezialititen konnen aufgrund  ihrer
Qualitit, ihres Ansehens oder anderer
Eigenschaften wie beispielsweise ihrer
Geschichte, Traditionen oder Boden-
beschaffenheit in der Form nur in der
jeweiligen Region hergestellt werden
— und sind damit untrennbar mit
ihrem geografischen Ursprung verbun-
den. So bleibt das kulinarische Erbe
einer Region auch fiir kiinftige
Generationen erhalten.

In Europa sind derzeit 3.200, in
Deutschland rund 170 Produkte
geschiitzt. Mit tiber 50 EU-geschiitzten
Schmankerln ist Bayern deutschland-
weit Spitzenreiter. Alle registrierten
Produkte haben vor der Aufnahme
unter den EU-Schutzschirm das stren-
ge Antragsverfahren  durchlaufen.
Hinter jedem einzelnen dieser
Originale stehen festgelegte Qualitits-
und Herkunftsstandards, die von
einem staatlich gepriiften Kontroll-
system tiberwacht werden.

L e
Fréankischer Karpfen im Blatterteig
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Dresdens neuer Hirsch mit Punktiandung

Restaurant , Platzhirsch am Schlosseck“ ab sofort fiir Géste bereit

wanzig Jahre war Hetko Meyer
ijt seinem Team im Altmarkt-
keller - Dresdner Bierhaus der
Platzhirsch. Doch das ist jetzt Ge-
schichte, denn nach dem Umzug hat
das Team um Meyer inzwischen eine
neue Bleibe: Nur 100 Meter weiter auf
der Schlostrae erdffnete das neue
Restaurant ,Platzhirsch am Schlosseck.
JNach 20 Jahren lief der alte
Mietvertrag fiir den Altmarktkeller aus
und ich war nicht bereit, zu den vorge-
legten Konditionen des Hausinhabers
7u verlingem®, verrit Heiko Meyer die

Griinde seines Entschlusses, sich eine
neue Bleibe zu suchen. Diese fand er
dann in Dresden an der Ecke SchloR-
strafde/Rosmaringasse im Neumarkt-
Quartier 7. ,Hier sind wir ab sofort mit
120 Innenplitzen prisent und hoffen,
spdtestens im Mai auch von unserem
Biergarten mit Platz fiir weitere 120
Géste zu profitieren. Genau wie in
unserer vorherigen Bleibe begriifien
wir auch geme Bustouristik-Giste.
Unsere Kiiche ist und war auch fiir die
Klientel vorbereitet.

Meyer mochte bei seiner sichsi-

Fammi

schen Hausmannskost bleiben — diese
jedoch als Crossover-Kiiche mit vielen
neuen Ideen paaren. Dafiir hat er sich
Gourmetkoch Jean-Luc Renaud ins
Boot geholt, friiherer Kiichenchef im
Pillnitzer Schlohotel. ,Aber man soll
bei uns jetzt nicht eine Gourmetkiiche
erwarten, wir wollen geme fiir jeden
Biirger und jeden Gast der Stadt da sein
— und fiir jeden von ihnen das perfek-
te Essen anbieten*, so Jean-Luc Renaud.

Dank der bisherigen guten
Zusammenarbeit mit der Radeberger
Brauerei entstand im Objekt zusitzlich

die erste Dresdner Radeberger
Lounge®. Darunter versteht man eine
separate und mit entsprechenden
Motiven gestaltete Raumlichkeit im
Obergeschoss, die fiir bis zu 30 Per-
sonen geeignet ist. ,Ideal fir Firmen-
und Familienfeiem®, so Meyer weiter.

Alle seine bisherigen 24 Mitatbeiter
des Almarktkellers hielten ihrem Chef
die Treue und wechselten mit hm tiber
die Wilsdruffer Strae. Fir alle
Mitarbeiter ist es etwas Neues, von der
Karte tiber die Arbeitskleidung bis hin
zum Tageslicht. ,Bislang haben wir ja
20 Jahre nur im Keller gearbeitet — und
vielleicht mal im Sommer im Bier-
gaiten®, so Restaurantleiterin Ramona
Penthin-Wolfram, jetzt sind wir mit
unserem neuen Restaurant in bester
Lauflage im Erdgeschoss, und das bei
Tageslicht. Die Giste konnen kommen
— wir freuen uns auf siel

,Mit unserem neuen Hirsch haben
wir eine Punktlandung hingelegt, wie
unsere ersten Géste uns gegentiber
anmerkten. Wir sind stolz, mit unserem
JPlatzhirsch am Schlosseck’ eine neue
Location an den Start gebracht zu
haben, die mit zeitgeméfem Interieur
und perfekter Kiiche die Géste der Stadt
und natiitlich auch die Dresdner selbst
begeistern wird*, so Meyer abschlie-
Rend. Weitere Infos:

www.platzhirsch-dresden.de

Fotos: © www.platzhirsch-dresden.de
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Zwischen Tapas und Tinto

as  Vier-Sterne-Superior-Hotel
D liegt an der Placa de Cort,

Lifestyle-Hotspot von Palma,
Mallorca. Exklusiv und individuell woh-
nen Giéste in den 14 Suiten und zwei
Doppelzimmem. Im angeschlossenen
Restaurant Raw & Grill — The Brasserie
genieRen Besucher mallorquinisch-
mediterrane Spezialititen — von rohem
Ceviche tiber vegetarisch-vegane Ge-
richte bis hin zu gegrilltem Tomahawk
Steak. Ideal fiir kleine Tagungen ist die
Aliillo Bar & Lounge im Zwischen-
geschoss. Zum (Sonnen-)Baden geht's
auf die Dachterrasse mit Splash Pool,
Liegen und Bar-Angebot.

Dank der zentralen Lage des Hotel
Cort an der gleichnamigen Placa ist ein
Marktbummel zu Fuf durch Palma kein
Problem. Gleich drei grofe Mercados
befinden sich im Herzen der mallorqui-
nischen Hauptstadt und laden Ent-
deckungshungrige ein, die kulinarische
Vielfalt der Insel zu bestaunen, nach
regionalen Produkten zu stébem und
die eine oder andere Spezialitit zu ver-
kosten. Der Besuch der groien Markt-
hallen bietet dabei so viel mehr als das
bloRe Einkaufserlebnis, wie etwa einen
Plausch mit den Standbesitzern bei
einem Glas Tinto (Rotwein). Wer gem
allein auf Entdeckungsreise geht, stlirzt
sich einfach von Montag bis Samstag
ins bunte Treiben. Bei einer gefiihiten
Tapas-Tour inklusive Stopp in einer der

a A - ——

drei Markthallen erfahren Teilnehmer
dartiber hinaus, worauf es bei den klei-
nen, feinen Kostlichkeiten wirklich
ankommt. Cort-Giste buchen die
genussvolle Fihrung direkt an der
Rezeption des Vier-Sterne-Superior-
Hotels tiber den Kooperationspartner

lifexperience.com

www.hotelcort.com

Palmas griBte Markthalle —
Mercat de I'Olivar

Der Mercat de [Olivar liegt ganz zentral
in der Altstadt und damit nur ein paar
Gehminuten vom Hotel Cort entfernt.
Der helle Bau ist der grofte seiner Art
in Palma und bietet iber 50 verschie-
dene Stande mit Obst, Gemiise, Fleisch
und fangfrischen Fisch. Feinschmecker
steuem eine der weiteren 25 grofien
Markt-Theken an. Hier hat man die
Wahl zwischen Tapas und verschiede-
nen Fischspezialititen. Wer mag,
bestellt Austern und Cava. Bereits seit
1951 besteht dieser eindrucksvolle
Markt — er ist auch der Favorit von
Sven Rasch, Hoteldirektor des
Hotel Cort: ,Ich personlich finde
den Mercat de [IOlvar am
schonsten. Er st etwas grofier
und bietet die perfekte
Kombination aus Einkau-
fen und Schlemmen. Mo.
bis Sa. 7 bis 14.30 Uhr, Fr.
teilweise bis 20 Uhr.

Einheimische schétzen die'riesige Auswahl an Gemiise, Obst, Fisch und Fleisch auf

dem Mercat de I’Olivar, Palma-Besucher schlemmen sich-durch die Food-Stinde der

mallorquinischen Markthalle.

Foto: © Fomento del Turismo de Mallorca/Toni Gémez
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Mallorca: Hotel Cort und Marktvergniigen in Palma

Dachterrasse des zentral gelegenen Hotel Gart

Gesehen, gekauft, gegrillt —
Mercat de Santa Catalina
In nur 15 Minuten Gehzeit errei-
chen Urlauber vom Hotel Cort aus
den im gleichnamigen Szeneviertel
angesiedelten Mercat de Santa

Foto

© Hotel Cort .
oo vor Catalina

an der Placa de la Navegaci6. Auch
hier gibt es regionale Spezialititen
in bester Qualitit und an den
Gourmet-Stinden Tapas sowie
allerlei mallorquinische Kostlich-
keiten. Was nur Insider wissen: Da
sich der Markt im ehemaligen
Fischerviertel Palmas befindet, kau-
fen Kenner dort am liebsten den
,Catch oft the day“. Und wer keine

Foto: © Hotel Cort/Francisco Garvi

Lust hat selbst zu kochen, den
erwartet eine weitere Besonderheit
des Mercat de Santa Catalina. An
der Bar nimlich konnen sich
Feinschmecker ihr gerade gekauf-
tes Fleisch oder fangfrischen Fisch
giinstig grillen lassen und dazu ein
Glas Wein geniefien. Mo. bis Fr. 7
bis 17 Uhr.

Vom Geheimtipp zum Inselliebling
— Mercat de Pere Garau
Der Mercat de Pere
Garau ist in einer der
iltesten Markthallen in
Palma, die in den letz-
ten  Jahren  vom
Geheimtipp zum regel-
rechten Lieblings-Spot
fiir Mallorca-Fans avan-
clert ist. Bereits seit 1943
werden hier Produkte aus
Stadt und Land angepriesen.
Regionalirit steht dabei beson-
ders im Vordergrund, denn die
Bauern aus dem Umland bieten
thre  Waren jeden Dienstag,
Donnerstag und Samstag pflick-
frisch vom Feld an. Hinweis fiir
Frithaufsteher: Da der Markt schon
sehr zeitig Offnet, konnen Cort-
Giste bereits vor dem Friihstiick im
Hotel einen Spaziergang durch das
bunte Treiben unternehmen. Mo.
bis Sa. ab 6 bis max. 16 Uhr (Off-
nungszeiten variieren tiglich).

G @it
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Boutique Hotel Genusswerk Eifel

Genuss als griiner Leitfaden

e\We

GENUSSWERK EIFEL

Text: STROMBERGER PR

Bio boomt. Der Trend zu regionalen und 6kologischen Lebensmitteln stieg in den vergangenen Jahren rapide an. Auch im Restaurant mochten
immer mehr Verbraucher wissen, woher die Grundzutaten stammen und wie sie angebaut werden. Ein Vorzeigebetrieb in Sachen 6kologischer
Landwirtschaft ist das Boutique Hotel Genusswerk Eifel von Uschi und Wolfgang Wagner mit dem hoteleigenem Hofgut Sachsen Wagner in
Korperich. Sie ist gelernte Kochin und Jagerin. Er Landwirt aus Leidenschaft. Im Restaurant des Boutique Hotels zeigen sie, dass gute Kiiche
ganz ohne Convenience Produkte auskommt: Wild aus eigener Jagd, Rinderfilet aus eigener Zucht und verschiedene Getreidesorten und Gemiise
aus eigenem Anbau.

Vom Acker auf den Teller

JFrisch, regional, saisonal.“ So beschreibt Uschi Wagner ihre Kiiche im Boutique
Hotel Genusswerk Eifel. Das Besondere dabei ist, dass sie ganz ohne Convenience
Produkte auskommt. In der heutigen Zeit keine Selbstverstindlichkeit. Statt einer
Titensuppe kommen bei ihr nur die frischesten Zutaten in den Topf. Vieles davon
wichst im Kréduter- und Gemiisegarten direkt neben dem hoteleigenen Restaurant.
Anderes stammt aus der eigenen Bio Landwirtschaft des Hofguts Sachsen Wagner.

Aus Liebe zur Natur

Wolfgang Wagners Leidenschaft ist die wilde Weide. Hier tummeln sich Black
Angus und Wagyu Rinder sowie eine kleine Galloway Herde. Seit Generationen
befindet sich das Hofgut Sachsen Wagner in Familienbetrieb. 2001 erfolgte die
Umstellung auf eine rein biologische Landwirtschaft. Der Bauernhof liegt nur
einen Katzensprung vom Boutique Hotel Genusswerk Eifel entfernt. Die Felder
sind bestellt mit Raps, Senf, Leindotter, Hanf und Sonnenblumen, aber auch mit
Getreidesorten wie Dinkel, Buchweizen und Wickroggen. Mehrere Streuobst-
wiesen verteilen sich auf den 220 Hektar. Gut zu wissen: Den unverbauten Blick
auf die Felder und Wiesen genieen vor allem die Hotelgiste der zehn Suiten
des Genusswerks. Speziell im Friihjahr und Sommer ein hertlicher und farben-

Ob als private Buchung oder als
exklusives Firmenevent in grofer
Runde: Die Kochkurse mit Uschi
Wagner bleiben in Erinnerung. In
lockerer Atmosphire schauen die
Teilnehmer der Profikochin beim
Kredenzen eines Drei Gang Mentis
tiber die Schulter und helfen selbst
fleifig mit. ,Das Besondere dabei
ist, dass wir zusammen Rezepte mit

Foto: © Boutique Hotel Genusswerk Eifel_mood Jan Hanser

Kochen,

Fotos: © Boutique Hotel Genusswerk Eifel_Benny Dutka

Giste des Boutique Hotels kommen jeden Abend in den Genuss eines Mehr Gang
Mentis der Eifelerin und ihres Teams. Die Speisekarte richtet sich dabei nach dem
saisonalen Angebot. Ganz nach dem Credo von Uschi Wagner. Darauf angespro-
chen, welche Gerichte zu ihren Steckenpferden zihlen, fillt immer das frittierte Eigelb
und ihre legendire Senfsuppe. Den Senf bauen die Wagners nicht nur selbst an, son-
dem verarbeiten ihn auch in der hofeigenen Olmiihle.

froher Anblick. Im Hofladen selbst
bieten die Wagners viele der selbst-
hergestellten Produkte zum Kauf an.
Die Auswahl reicht von Fleisch und
Waurstspezialititen tiber Ole aus eige-
ner Produktion bis hin zu Chutneys,
Marmeladen und Senfen. Das Wild
stammt aus der eigenen Jagd. So kon-
nen Utlaubende ein Stiick Utlaub vom

Genusswerk mit nach Hause nehmen.
Foto: © Boutique Hotel Genusswerk Eifel_mood Jan Hanser

Grillen & Feiern a la Genusswerk

unseren Produkten vom Hofgut Sachsen Wagner entwickeln und diese
dann gemeinsam zubereiten®, erklirt die Gastgeberin. Im Sommer erfreuen
sich schlieflich die Barbecue Abende mit Wolfgang Wagner grofler
Beliebtheit. In der hoteleigenen Outdoor Kiiche mit dem Big Green Egg
und OFYR Grill bereitet der Gastgeber unter anderem saftige Galloway
Steaks zu. Nebenbei verrit er den einen oder anderen Trick. So gelingt das
Grillen auch Zuhause. Das Genusswerk Eifel offeriert ganzjihrig ein breites
Angebot an Koch- und Grillevents sowie weiteren Themenabenden. Die
Kochkurse finden nach vorheriger Anmeldung oder exklusiv auf Anfrage
statt.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Genuss als griiner Leitfaden GENUSSWERK EIFEL

Urlaub und Tagen im Naturpark Siideifel
Das Genusswerk erdffnete 2017 mit acht Junior Suiten, die mit bequemen

Foto: © Boutique Hotel Genusswerk Eifel_Benny Dutka

Boxspringbetten und hochwertigen Designermobeln punkten. Edle Materialien
wie Leder und Altholz sorgen fiir ein angenehmes Wohnambiente. Grofe
Glasfronten geben den Blick in die Natur frei. Viele der Junior Suiten verfligen tiber einen
Balkon. Seit Dezember 2021 begriien die Wagners ithre Giste zusitzlich in zwei neuen
Panorama Suiten. Zu den Highlights zihlen der Private Spa mit finnischer Sauna und
Whilwanne im Bad sowie eine 22 Quadratmeter grofle Dachtemrasse. Ein besonderes
Wellnesserlebnis bietet die Panoramasuite Deluxe mit eigenem AufSenjacuzzi. So steht
einem Erholungsurlaub mitten in der Stideifel nichts mehr im Wege. Auch fiir Tagungen
eignet sich das Genusswerk ideal. Fiir Kleinere Meetings, Wotkshops und Seminare emp-
fiehlt sich eine der Panorama Suiten, die beide mit modemster Technik ausgestattet sind.
Der rundum verglaste Private Dining Raum mit langer Tafel Eidt schlieflich im Restaurant
7u feinen Frmenessen ein. Grofere Gruppen konnen das Genusswerk nach
Verftigharkeit und auf Anfrage exklusiv mieten.
Mehr Informationen: www.genusswerk.de

ANZEIGE

- sere Spezialitat fur Ihr Osterfest
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