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Sterne-Reigen auf Teneriffa

Royal Hideaway Corales Resort lidt zu ,Inspirational Chef Program”
Sternekoch Massimo Bottura verzaubert mit exklusiven Meniis

ostliche  Aussichten: Im
B Royal  Hideway  Corales

Resort  im  Stidwesten
Teneriffas ~ freuen  sich  Fein-
schmecker beim ,Inspirational Chef
Program*-Event auf kulinarischen
Hochgenuss. Bereits zum achten
Mal findet die Veranstaltung des
Fiinf-Sterne-Hauses statt und glinzt
auch in dieser Ausgabe mit einem
hochkaritigen Gast. Kein Geringe-
rer als der mehrfach ausgezeichnete

Spitzenkoch Massimo Bottura zau-
bert am 25. und 26. Juni 2022 mit
Kiichenchef Niki Pavanelli mediter-
rane Spezialititen auf die Teller. Mit
drei Michelin-Sternen zihlt Bottura
zu den weltweit einflussreichsten
Kochen, zudem rangiert sein
Restaurant Osteria Francescana in
Modena regelmifig unter den ,The
World’s 50 Best Restaurants®. Sein
Stil wird als Gratwanderung zwi-
schen Tradition und Moderne
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bezeichnet. Der Chefkoch erforscht
die Wurzeln italienischer Kiiche und
lisst ~ Geschichte, Kunst und
Philosophie in das Konzept des
Hotelrestaurants Il Bocconcino ein-
flieRen sowie lokale kanarische
Produkte. Auch die Zutaten von
Botturas Uberraschungsmeniis
stammen von regionalen Erzeugern,
von deren Qualitit und Herkunft
sich der Sternekoch vor Ort iiber-
zeugt. Ein Vortrag {ber seine

Foto: © Barcelo Hotel Group

Erfahrungen,  Techniken  und
Anekdoten erginzt die Dinner als
Jnspirational Talk“. Der Preis ftr
das Abendessen betrigt 300 Euro
pro Person. Fine Ubernachtung in
einer Junior Suite des Royal
Hideaway Corales Resort inklusive
Frithstiick kostet ab 335 Euro fir
zwei Personen. Weitere Informa-
tionen zum Hotel sowie zur Ver-
anstaltung finden sich unter:

www.barcelo.com/de-de/royal-hideaway-corales-beach/

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Sterne-Reigen auf Teneriffa
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Royal Hideaway Corales Resort lidt zu ,Inspirational Chef Program”
Sternekoch Massimo Bottura verzaubert mit exklusiven Meniis

Gourmets kommen im Royal
Hideway Corales Resort voll auf
ihre Kosten. Das Fiinf-Sterne-Haus
steht flir eine exzellente Kiiche,
gekront von dem Inspirational Chef
Program. Seit 2018 bringt das Hotel
die besten Spitzenkoche der Welt
nach Teneriffa. Ob Sergio und
Javier Torres, Ana ROs oder
Sebastian Frank, zu Gast ist stets
die Creme de la Creme der Haute
Cuisine. Die Veranstaltung organi-
siert  das  Luxushotel  in
Zusammenarbeit mit Champagne
Taittinger, der sizilianischen
Weinkellerei Bodegas Planeta und
dem  nachhaltigen  Fischerei-
unternehmen Aquanaria.

ilber die Barceld Hotel Group:
Seit ihrer Griindung als Familien-
unternehmen durch Simén Barceld
in Felanitx auf Mallorca/Spanien
vor Uber 90 Jahren hat sich die
Barcel6 Hotel Group weltweit
einen Namen in der Hotellerie
gemacht und kann mit tiber 270
Hiusern in 24 Lindern aufwarten.
Sie ist damit die zweitgrofte Hotel-
gruppe in Spanien und liegt im

internationalen Ranking auf Platz
31. Mit einer ausdifferenzierten
Markenstrategie spricht die spani-
sche  Gruppe  verschiedene
Zielgruppen noch priziser an und
unterteilt sich in Royal Hideaway
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Massimo Bottura

Luxury Hotels & Resorts, Barceld
Hotels & Resorts, Occidental und
Allegro. Es gibt neben Stadthotels
auch Adults Only-Hiuser und
Resorts, die auf Familien und deren
Bediirfnisse spezialisiert sind. Nach

der Eroffnung des Royal Hideaway
Corales Resort an der Costa Adeje
auf Teneriffa wurde 2019 als weite-
res Highlight das Santa Catalina, a
Royal Hideaway Hotel in Las
Palmas auf Gran Canaria eroffnet.
Auch  wihrend der Corona-
Pandemie ist die stetige Expansion
ungebrochen. In ihrer Strategie
setzt die Gruppe vor allem auf den
Ausbau der Marken Barcel6 und
Occidental Hotels and Resorts und
wartet mit zahlreichen neuen Vier-
und Fiinf-Sterne-Hausern in Europa
und in den Vereinigten Arabischen
Emiraten  auf. Nach  dem
Markteintritt auf den Azoren folgen
zudem Sri Lanka, Bali sowie die
Malediven. Weitere Informationen
finden sich auf:

www.barcelo.com

Barcelo

HOTEL GROUP

~—Suites Restaurant Il Bocconcinot
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Welcome back Asia!

Asien 6ffnet dem Tourismus nun nach und nach wieder vollstindig seine
Pforten und ermoglicht nunmehr ohne grofe Hiirden die Reise ins
Paradies. Erleben Sie mit Avani Hotels & Resorts den Facettenreichtum
des asiatischen Kontinents noch einmal aus einer vollig neuen

Perspektive. Jenseits von Thailand entfithren wir Sie von Kambodscha
tiber Indonesien, Laos und Sri Lanka nach Vietnam. Neben dem klassi-
schem Strandurlaub liefert dieser Exkurs auch einen erheblichen
Mehrwert in puncto Kultur, Geschichte, Architektur und Kulinarik.

www.avanihotels.com

Kambodscha im Boutique-Style

Inmitten des franzosischen Viertels von Siem Reap liegt das FCC Angkor by
Avani, das nicht zuletzt durch seinen Boutique-Charakter besticht. Wo einst der
Foreigner Correspondents’ Club residierte, laden heute lichtdurchflutete Zimmer und
Suiten ihre Giste zum Verweilen und Entspannen ein. Unweit der weltberiihmten
Tempelanlage Angkor Wat und dem UNESCO Weltkulturerbe Angkor, bettet sich
das FCC Angkor by Avani in eine vielfiltige, tropische Flora.

Bei einem Sundowner in der charmanten Hotelbar ,The Scribe“ oder
wihrend des kambodschanischen Dinners im Restaurant ,The Mansion,
fahlt man sich auch heute als Gast des FCC Angkor noch wie ein exklusi-
ves Member des Clubs. Ab 112 Euro pro Nacht konnen hier zwei Personen
im Doppelzimmer des einstigen Herrenhauses residieren. Das Friihstiick ist
im Preis mit inbegriffen.

AVANI+ LUANG PRABANG
Laos in seiner Authentizitit erleben

Das Avani+ in Luang Prabang lisst Sie voll und ganz in die ereignisteiche
Geschichte und Kultur Laos' eintauchen. Wihrend Sie in den Morgenstunden den
ersten Kaffee genieflen, ziehen Monche im senfgelben Gewand vortiber und ver-
sprithen das ganz besondere Flair. Ein Flair das sich durch das gesamte Avani zieht
und Sie auch in den Zimmem und Suiten im individuellen Stil erwartet. Aktivititen

vor Ort reichen tiber Fahrradtouren, Mekong-Bootsfahrten bei Sonnenuntergang,
Ausfliige zum nahegelegenen Wasserfall oder einem unvergesslichen Besuch einer
der zahlreichen Tempel in unmittelbarer Nachbarschaft. Bleibende Erinnerungen
kénnen hier ab 95 Euro pro Nacht im Doppelzimmer inklusive Frithstiick geschaf-
fen werden.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Das Poolvillen-Mekka an der Westkiiste

Wer trumt nicht davon, nach dem Aufstehen direkt aus dem Bett in den eigenen
Pool zu springen. Vom Wachmach-Kick einmal abgesehen, garantiert dieser Stiwasser-
Luxus das maximale Urlaubsfeeling, Lassen Sie sich treiben, ziehen Sie Thre Bahnen, genie-
Ren Sie den Sonnenuntergang mit einem Cocktail in der Hand oder relaxen Sie mit einem

digital ﬂ

Fotos: © Avani Hotels & Resorts

guten Buch auf Threr Terasse. Diese Pool-Villen sind der perfekte Ott, um vollig abzu-
schalten und die Seele baumeln zu lassen.

So gro die Versuchung auch ist, wihrend des Aufenthalts die eigenen vier Winde
nicht zu verlassen, so unverzethlich wire es: das Avani Seminyak liegt nur wenige
Gehminuten von Bali's schonstem Strand entfernt und besticht mit seinem einzigartigen
Inselambiente. Ab 147 Euro pro Nacht Eisst es sich in der eigenen Poolvilla zu zweit resi
dieren. Das Friihsttick ist im Preis mit inbegriffen.

AVANI QUY NHON
Perfekter Mix aus Sand, Meer und

Sonnenuntergangen

Das Avani Quy Nhon besticht durch seinen Privatstrand und endiiht Sie in
einen kleinen Kiistenort, der sich perfekt fiir eine Auszeit in malerischer Kulisse eig-
net. Umgeben von Meer, Strand und saftig griinen Bergen gilt Quy Nhon als touris-

tisch noch sehr unerschlossen und bietet so die Méglichkeit, Vietnam wihrend des
Aufenthalts in seiner Authentizitit zu erleben. Die GIO Bar am Pooldeck Eidt zum
romantischen Sundowner mit uneingeschrinkter Sicht auf das Meer ein, wihrend
sich der Besuch des Spabereichs im Jungle-Flair als idealen Spot erweist, um den
stressigen Alltag zurtickzulassen und den maximalen Erholungsfaktor zu erzielen.

Die Zimmer und Suiten bestechen mit Meerblick und sind ab 116 Euro pro
Nacht im Deluxe Studio Room inklusive Frithstiick buchbar.

AVANI KALUTARA RE RT

A RESORT
Zwischen Kultur, Strand und Romantik

Ob Entspannung am Meer, Kultur oder die Natur in ihrer Vielseitigkeit erleben, eine
Reise nach Sri Lanka bietet jedem das passende Angebot. Das Avani Kalutara, umgeben
sowohl von Fluss als auch Meer, erstrahlt nach einer umfassenden Renovierung in noch
vollerem Glanz. Das Freizeitprogramm ist prall gespickt mit Aktivititen auf und an dem

AVANIBENTOT

Wasser. Ob Abentever in Hochstgeschwindigkeit oder entspannte Stunden in der
Héngematte am Strand, kommt hier jeder auf seine Urlaubs-Kosten. Vor allem fiir einen
Etholungsurdaub mit romantischer Note eignet sich das von Geoffrey Bawa, einem der
bekanntesten Architekten Sti Lankas, entworfene Avani Bentota ideal. Fine zauberhafte
Traumhochzeit am Strand wird ebenso zum unvergesslichen Erdebnis wie das Dinner-
Setup direkt am Meer fiir all jene, die den grofSen Tag vielleicht noch vor oder bereits hin-
ter sich haben. Die Ubemachiung kénnen Sie im Avani Kalutara ab 82 Euro oder im Avani
Bentota ab 101 Euro pro Nacht im Doppelzimmer inklusive Fitihsttick buchen.
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start der Premierenteisen der
Queen Anne, Cunards neuestem
Flottenmitglied, gab die Traditions-
reederei am 25. Mai 2022 auch das
neue Reiseprogramm fiir die Queen
Mary 2, Queen Victoria und Queen
Elizabeth zur Buchung frei — damit ist
ab dem 25. Mai 2022 das gesamte
Reiseprogramm fiir den Zeitraum von
November 2023 bis Mai 2024 buchbar.
Im Rahmen des neuen Angebots kon-
nen Giste aus tiber 110 Reisen mit einer
Dauer von zwei bis 111 Nichten wih-
len und auf Anliufen in insgesamt 126
Hifen bis zu 51 Linder besuchen.
Schifffans, die 2023 keine Gelegen-
heit dazu haben, an den fast restlos aus-
gebuchten Jubildums-Weltreisen der
Queen Victoria und Queen Mary 2 teil-
zunehmen, bietet sich 2024 emeut die
Chance, dieses ,Once in a lifetime*-
Frlebnis von ihrer  Bucket List‘ zu strei-
chen: Am 9. Januar 2024 bricht die
Queen Victoria wieder zu einer
Weltumrundung ab Hamburg  auf,
wohin sie am 30. April 2024 zurlick-
kehrt. Bei ihrem ersten Stopp in
Southampton am 11. Januar 2024 trifft
die Queen Victoria auf die Queen Mary
2 sowie ihre jiingste Schwester, die

E ine Woche nach dem Verkaufs-

Cunard prasentiert das Weltreisenprogramm 2024

Willkommen in der Welt - 4 Queens erobern die Weltmeere

Queen Anne — ein wahrlich konigli-
ches Treffen und ganz besonderer
Auftakt fiir die Weltreise. Von dort fihit
das Schift westwiirts nach Nordamerika,
durchquert den Panamakanal, fahit
weiter nach Australien und Asien und
kehrt iiber Stdafrka nach Europa
zurtick. Die knapp viermonatige Fahrt
mit Besuchen in 32 Destinationen und
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Ubernachtaufenthalten unter anderem
in Hongkong und Stidafiika kostet in
der Innenkabine ab 16992 Euro pro
Person bei Doppelbelegung, eine
Balkonkabine kostet ab 24.642 Euro
pro Person bei Doppelbelegung.

Auch die ,Konigin der Meere, die
Queen Mary 2, geht ab Januar 2024
wieder auf eine Reise um den Globus.

CUNARD

Diese beginnt am 11. Januar 2024 ab
Southampton und fiihrt in 108 Néchten
nach Siidafrika, Australien, nach Asien,
durch den Suezkanal, ins Mittelmeer
und zurtick nach Southampton, wo sie
am 28. April 2024 eintrifft. Eine
Innenkabine ist bereits ab 16.142 Furo
pro Person bei Doppelbelegung buch-
bar, eine Balkonkabine gibt es ab
22942 Euro pro Person bei Doppel-
belegung. Giste, die an Bord der
Queen Mary 2 auf GroSe Weltent-
deckerreise gehen, haben die Mog-
lichkeit, in Hamburg auf der Queen
Victoria ein- und zwei Néchte spiter in
Southampton auf die Queen Mary 2
umzusteigen. Nach Abschluss ihrer
Weltreise konnen sie ab Southampton
auf der Queen Victoria bequem mit
zurtick nach Hamburg fahren. Beiden
Weltreisen geht ein exklusiver Gala-
Abend voraus, zu dem Cunard die
Weltreisengdste am Abend des 8.
Januars 2024 in einem Luxus-Hotel in
Hamburg einlidt.

Giste an Bord der Queen

Foto: © Cunard Line / Greywolf Studios Ltd
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Cunard prasentiert das Weltreisenprogramm 2024

Willkommen in der Welt - 4 Queens erobern die Weltmeere

Foto: © Cunard ling / Andy Rose Photography
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Queen Elizabeth - Britannia Balkon-Kabine

Foto: © Cunard line / Christopher Ison
" A

Elizabeth dtirfen sich 2023 und 2024 auf
eine Vielzahl von Rundreisen ab Tokio
sowie ausgedehnte Erkundungstouren
rund um Australien und Neuseeland
freuen. Nach einer Saison im Mittelmeer
ab Barcelona setzt das Schiff nach
Singapur iiber, bevor es seine
Australien-Saison mit einer Reise ab
Fremantle beginnt. Von Melbourne und
Sydney aus geht es dann auf eine Reihe
von Kurz- und Rundreisen, darunter
eine Weihnachts- und Neujahrsreise
nach Neuseeland, eine 10-Nichte-Reise
nach Queensland und eine neue 14-
Nichte-Reise in den Stidpazifik. Darauf-
folgend konnen Giiste mit der Queen
Elizabeth die grellen Straflen, Sake-
Bravereien und heiligen Schreine
Japans entdecken. Eine 9-Nichte-
Rundreise ab/bis Tokio im Mai 2024
kostet beispielsweise ab 2.117 Euro pro

/"-?‘_

Person in der Balkonkabine bei
Doppelbelegung, eine Princess Grill
Suite ist bereits ab 4497 Euro pro
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Person bei Doppelbelegung buchbar.
Das neue Reiseprogramm fiir die
Queen Mary 2, Queen Victoria und
Queen Elizabeth ist ab dem 25. Mai
2022 in jedem guten Reisebiiro, tiber die
Cunard Reservierungszentrale unter
040 4153 3555 (Mo. bis Fr,, 10 bis 17
Ubr) oder iiber die Cunard Websile
buchbar. Bei Buchung bis zum 28.
Februar 2023 profitieren Reisende von
einer Frithbucherermigigung von bis
zu 15 Prozent auf den Premium Preis,
die nach Buchungsauslastung gesteuert
wird, Stammgiste, die Mitglieder des
Cunard World Clubs, erhalten im
Buchungszeitraum bis 28. Februar 2023
zusitzlich ein  doppeltes  Premium
Bordguthaben auf Reisen mit einer
Dauer von sieben Nichten und mehr.

iiber Cunard Line:

Cunard Line ist eine der renommiertes-
ten Kreuzfahrtmarken mit tiber 182-ih-
rigem Bestehen. Unter der Flagge der
britischen Reederei kreuzen derzeit die
,Konigin der Meere*, die Queen Mary
2, die Queen Victoria und die Queen
Elizabeth. Alle drei Schiffe bieten hochs-
ten Komfort nebst renommiertem
White Star  Service™,  Gourmet-
Restaurants und  herausragendem
Entertainment. Sie kreuzen auf allen
Weltmeeren; auf Reisen mit wenigen
Tagen Dauer bis hin zu monatelangen
Weltreisen rund um den Globus. Zu
den Reisezielen gehdren unter anderem
Europa, die Karibik, der Feme Osten,
Alaska und Australien. Cunard ist
zudem die einzige Kreuzfahrtschiff-
gesellschaft, die regelmifig Trans-
atlantik-Passagen anbietet.

Ein viertes Cunard Schiff, die
Queen Anne, befindet sich derzeit im
Bau und wird Anfang 2024 in Dienst
gestellt. Es wird das 249. Schiff der
Flotte und das erste Mal seit 1999, dass
Cunard vier Schiffe gleichzeitig in
Betrieb hat. Diese Investition ist Teil der
ehrgeizigen Pline des Unternehmens
fiir die Zukunft von Cunard weltweit.

Cunard hat seinen Sitz im Camival
House in Southampton und befindet
sich seit 1998 im Besitz der Camival
Cotporation & plc (NYSE/LSE: CCL;
NYSE:CUK).

https:/www.cunard.com/de-de/

Foto: © Cunard line / Christopher Ison
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Behind the Scenes

Griine Kiichenchefs und Kiichenchefinnen

haltigen Kiiche die beste Grundlage fiir eine gesunde, kreative und hochwertige Spitzengastronomie. Wir laden Sie ein, bei verschiedenen Green Pearls® Partnem hin-

Fris‘ch, saisonal, regional — und tiberwiegend bio. Das ist der Leitgedanke in allen Restaurants der Green Pearls® Partnerund ihrer Ktichenchefs. Sie sehen in der nach-

ter die Kulissen — oder vielmehr in die Kiichen zu schauen.

Luca Sordi - LA VIMEA

Kiichenchef im ersten veganen
Hotel Italiens ist Luca Sordi, ein ehe-
maliger Ingenieur, der sich schon in
Studium und Arbeit auf Nach-
haltigkeit konzentrierte. Er kann defi-
nitiv als Autodidakt bezeichnet wer-
den. Nach seinem Studium beschloss
er, seiner groften Leidenschaft und
seinem Traum zu folgen und Profi-
koch zu werden. Mit Motivation und
Entschlossenheit verfolgte er sein
Ziel, sich in der pflanzlichen Spitzen-
gastronomie zu verwirklichen. Auf
seinem Weg sammelte Luca E-
rfahrungen in einigen preisgekronten
Restaurants wie zum Beispiel im
"Soul Kitchen" in Turin, dem Zltesten
britischen vegetarischen Restaurant
"Hendersons" und als Kiichenchef im
"Saorsa 1875", dem ersten veganen
Hotel in GroRbritannien.

Im Jahr 2017 griindete er dann La
Vimea in Siidtirol. Ein Ort, an dem er

Foto: © Farmhouse Smiling Gecko

sich als Chefkoch, Kiichenleiter und
Mensch weiterentwickelt hat. "Ko-
chen ist fiir mich eine sehr tiefgehen-
de Titigkeit, bei der Korper und
Geist zusammenarbeiten mussen.
Das ist oft harte Arbeit, aber ich habe
eine Menge Spal daran.“ Seine
Leidenschaft ist es, verschiedene
Techniken, Texturen, und Tempera-
turen zu erforschen und Neues aus-
zuprobieren. Am meisten aber mag
er den intuitiven Teil: ,Wenn der
Geist sich frei entfalten kann und
etwas Neues schafft.. das ist wie
Jazz.“ Wild wachsende Zutaten, offe-
nes Feuer und Kochen im Freien pri-
gen seine Kiiche und spiegeln seine
Liebe zur Natur wider. Ebenso wie
die Fermentation. Ein Ansatz fiir die
Entwicklung von Aromen, an dem er
stindig arbeitet und studiert, um
kostliche, nachhaltige und gesunde
Gerichte zu produzieren.

classpc
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Mariya Un Noun - Farmhouse Smiling Gecko

Fir Mariya Un Noun gehdit vor
allem viel Liebe in jedes Essen. Die 31-
jihrige Kiichenchefin des Farmhouse
Smiling Gecko in Kambodscha hat
einen beeindruckenden Weg  hinter
sich. Sie wuchs in den Slums von
Phnom Penh auf und ging nur drei
Jahre lang zur Schule. Seitdem hat sie
sich mit Ehrgeiz und Behardichkeit
hochgearbeitet. Mitentscheidend dafiir
— thre Liebe zur Natur und den
Lebensmitteln. Seit der Eroffnung des
Farmhouse Restaurants im Jahr 2015 ist
sie mit dabei und zeichnet fiir die
Weiterentwicklung des Speisenange-
botes  verantwortlich. Die junge
Kambodschanerin ldsst die lokale
Kiiche auf ihre eigene kreative Art und
Weise mit viel Intuition und Seele auf-

digital

blithen und mit der européischen fusio-
nieren. Die Gerichte im Farmhouse
Restaurant werden hauptsichlich mit
Zutaten aus der eigenen landwirtschaft-
lichen Produktion zubereitet. Neben
Bio-Obst und -Gemise, Eiern und Fisch
werden auch Brot und Gebick aus der
Smiling Gecko-Bickerei verwendet.
Selbst die Fleischprodukte stammen aus
der eigenen Metzgerei von Smiling
Gecko. Seit Kurzem wird Mariya von
Spitzenkoch Andreas Caminada unter-
stiitzt, der von ihrem Talent begeistert
ist. Die Partnerschaft mit seiner Stiftung
"Fundaziun Uccelin" ermdglicht es jun-
gen europdischen Kochen, mit Mariya
im Farmhouse zu arbeiten und die
Schonheit der  kambodschanischen
Kiiche in die Welt zu tragen.

Foto: © LA VIMEA

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Behind the Scenes

Griine Kiichenchefs und Kiichenchefinnen

Foto: © GenieBerhotel Die Forelle / Wolfgang Hummer Meisterfotograf

Justine Rist — Naturhotel Aufatmen

Im Naturhotel Aufatmen in
Leutasch hdlt Justine Rist das
Kochzepter beziehungsweise den
Kochloffel in der Hand. Justine is(s)t
nicht nur vegan, sie lebt es auch. Und
Kochen ist fiir sie eher Berufung als
"nur" Beruf, denn sie kocht seit ihrer
Kindheit leidenschaftlich geme. Nach
ihren Lernjahren in gehobenen
Restaurants und Michelin-Sterne-
Restaurants in Frankreich hat es die
30-Jahrige in die grofe Welt hinaus-
gezogen. Nach Stationen in Japan
und Australien war Justine mehr als
ein Jahr auf einem Schiff der NGO
Sea Shepherd Ocean Conservation
als Volunteer titig. Auch hier ver-

sorgte Sie die ganze Crew mit vega-
nen Kostlichkeiten. Neben dem
Tierwohl ist ihr wichtig, dass die
Produkte, welche Sie verarbeitet, aus
biologischem Anbau kommen und
moglichst in der Nihe angebaut wer-
den. ,Das Spiel, Gemiise auf vielfilt-
ge Weise zuzubereiten und immer
wieder neue Wege zu entdecken ist
meine Welt*, sagt die junge Franzosin
und beweist mit ihren Meniis, wie
bunt und abwechslungsreich vegeta-
rische und vegane Gerichte sein kon-
nen. Jung, spritzig und originell
zugleich. Beim Pastry Contest in
Frankreich wurde Justine 2021 mit
dem dritten Platz ausgezeichnet.

Zu den Pionieren auergewdhnli-
cher Kreationen mit heimischen
Kriutern und Wildpflanzen gehoit auch
Hannes Miiller, Inhaber des Hotels Die
Forelle und Chefkoch des Restaurants
am Weissensee in Kimten. Unter dem
Leithild Berg.SeeKiiche nutzt er aus-
schlieflich regionale Produkte fiir seine
Kiiche und folgt dem saisonalen
Emtekalender. Erdbeeren im Winter
oder Spargel im Hetbst sind daher nicht
auf der Speisekarte der Forelle zu fin-
den. Dafiir steht Hannes Miiller fiir
hochwertige Kreationen aus Produkten,
die zur jeweiligen Saison in hdchster
Qualitit verarbeitet werden. Regional,
raffiniert, authentisch. Die Philosophie
dahinter basiert auf dem Glauben, dass
in Zeiten, in denen immer alles und
jederzeit verfiighar ist, Riickbesinnung
und Reduktion das Besondere sind.

Hannes Miiller — GenieBerhotel Die Forelle

Viele der Lebensmittel, die in der
Forelle auf den Tisch kommen, werden
selbst angebaut und nach der Emte ein-
gelegt, gefroren, getrocknet oder fer-
mentiert. Zum nachhaltigen Konzept
der Forelle gehort es auch, direkt mit
den lokalen Landwirten zusammenzu-
arbeiten, moglichst alle Teile eines
Produktes zu verwenden, Lebensmittel-
reste zu kompostieren und sogar
Biogas herzustellen. Die Kiiche kann
zum Grofteil mit der hauseigenen PV-
Anlage elektrisch versorgt werden. Sein
Wissen um die heimische Flora gibt
Hannes Miiller geme an seine Giste in
Form von Kriuterwanderungen,
Kochkursen und Workshops weiter.
Firr seine nachhaltige und exzellente
Kiiche wurden Hannes Miller und sein
Team 2019 mit vier Hauben von Gault
Millau ausgezeichnet.

Foto: © Naturhotel Aufatmen

(Fortselzung ndichste Seite)
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Text: Green Pearls GmbH Behind the Scenes

Griine Kiichenchefs und Kiichenchefinnen

Radenko Jovicic — Hotel Outside

,Gekocht  wird, was die
Genussregion Osttirol zu bieten
hat.“, so lautet das Kiichencredo.
Seit fast 20 Jahren arbeitet Radenko
Jovicic in der Kiiche des 4-Sterne-
Superior-Hotel Outside in Matrei
und verantwortet neben der tigli-
chen Nachmittagsjause im Hotel
auch das abendliche 6-Gang-
Gourmet-Menii und das wochent-
lich stattfindende  Galadinner.
Grundlage seines kulinarischen
Wirkens sind traditionelle regionale
Lebensmittel, die er auf moderne
und iberraschende Art zubereitet.
Der urspringlich aus Bosnien-
Herzegowina stammende und zwi-
schenzeitliche Tiroler tiberzeugt
mit bodenstindigen und fantasie-
vollen Kreationen. Und einem tig-
lichen veganen und vegetarischen

Kunsttick: ,Wir wollen nicht weni-
ger als die Sinne iiberraschen und
den Gaumen beeindrucken. Und
zwar nachhaltig.* Um diesem
hohen Anspruch gerecht zu wer-
den, ist die Qualitit der Zutaten
entscheidend. Sie stammen von
Bio-Produzenten oder aus dem
Garten des Naturhotels. Im
Restaurant kommt auch Haus-
gemachtes auf den Tisch. So wird
auch das Schwarzbrot aus Ost-
tiroler Urweizen im Haus gebacken
sowie eigene Marmeladen und
Sirups  hergestellt. Wichtig ist
Radenko und seinem Team, dass
der Weg der Lebensmittel nachvoll-
ziehbar bleibt. Je kiirzer der Weg,
desto jlinger die Vitamine. Je niher
der (Berg-) Bauernhof, desto besser
der Geschmack.“ So einfach, so gut.

classpc
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Rudi & Dedi — Puri
Dajuma

Wie alle Mitarbeiter des Oko-
Resort Puri Dajuma auf Bali, stammen
auch die beiden Kiichenchefs Dedi
Putra Susila und Rudi Setiawan aus dem
benachbarten Ott. Sie fiihren ein Team
von fiinf Kochen und verantworten die
exotische und vielfiltige Speisenaus-
wahl im Resort. Sie konnen beides: bali-
nesische Spezialititen, aber auch inter-
nationale  Klassiker. Immer auf
Grundlage frischer und saisonaler
Zutaten von lokalen Mirkten, Bauern
und Fischern.

Die einfallsreichen Kreationen von
Rudi & Dedi tiberzeugen mit authenti-
schen Rezepten, die von der traditionel-
len balinesischen Kiiche und durch die
Lage der Insel am Kreuzungspunkt ver-
schiedener Kulturen inspiriert sind. Zu
den beliebtesten Gerichten der er-
fahrenen Kiichenchefs gehdren die be-
riihmte Rijstafel nach balinesischer Att,
eine eigene Variation des Nasi Campur
und die Meeresfriichtekasserolle.

Foto: © Hotel Outside

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Griine Kiichenchefs und Kiichenchefinnen
Mauro Massei & Grazia Bianchi — Paradiso Pure. Living

Text: Green Pearls GmbH

Ein Tandem fiihrt die zeitgendssi-
sche vegetarisch-vegane Kiiche des ers-
ten vegetarischen Hotels in den
Dolomiten: Mauro Massei und Grazia
Bianchi. Die beiden arbeiten seit vielen
Jahren zusammen und sind ein einge-
spieltes Team. Mauro hat einen klassi-
schen professionellen  Hotelhinter-
grund, der durch eine Aushildung in
Michelin-Kiichen erginzt wird. Seine
personliche Sensibilitit fiir die vegane
Welt hat Mauro dazu gebracht, auch
beruflich den veganen Weg einzuschla-
gen und die Kichen mehrerer pflanzli-
cher Hotels, wie des Lord Bio oder des
LA VIMEA zu leiten. Grazia hat ihre
beruflichen Erfahrungen in der Nihe
von Starkdchen, wie Niko Romito,
Kiichenchef des Ristorante Reale in
Rom gesammelt und ist schlielich
auch in der pflanzlichen Kiiche und im
Lord Bio an der Seite von Mauro Massi
angekommen.

Sie ist spezialisiert auf herrliches
veganes High-End Gebiick sowie auf
Biickerei und Fermentierung. Bei bei-
den dreht sich alles um bewusste

Foto: © CERVO Mountain Resort / CHRISTIAN PFAMMATTER VISP

Lebensmittelauswahl und - ganzheitli-
ches Wohlbefinden. Ein rein vegeta-
risch-veganer Ansatz, der die Natur res-
pektiert. Diesen mochten sie gerne
auch ihren Gisten im Paradiso Pure.
Living vermitteln: "Unser Ziel ist es, dass
unsere Giste ihre Erfahrungen mit
unseren Kreationen mit nach Hause
nehmen und auch dort eine
Verinderung im Alltag durch bewusste
Lebensmittelauswahl stattfindet.“ Grazia
und Mauro arbeiten stindig daran, die
Angebotsvielfalt zu erweitern. Sie haben
Tempeh mit auf die Speisekarte
genommen, stellen verschiedene Arten
von hausgemachtem Kefir und
Kombucha her und experimentieren
viel mit der Fermentation von Obst und
Gemiise. Fermentierte Lebensmittel
haben einen unglaublichen Nihrwert
und versorgen uns mit einer Dosis
gesunder Probiotika. Eine vegetarisch-
vegane Lebensweise ist sehr vorteilhaft
fir Korper und Geist und auch von
unschdtzbarem Wert fiir den gesamten
Planeten®, davon sind beide Veganer
tiberzeugt.
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Davide Cretoni
CERVO Mountain Resort

In dem italienischen Restaurant des
CERVO Mountain Resorts ,Madre
Nostra' ist der Rémer Davide Cretoni im
Lead. Seiner Meinung nach fuf}t nach-
haltige Kiiche auf drei wichtigen
Sdulen: Reduce, Recycle und Reuse.
Das heiflt, nur so viel zu kaufen, wie
man tasichlich verbraucht und Ubrig-
gebliebenes zu recyceln und wiederzu-
verwerten. Darauf richten er und sein
Team von CERVO im Schweizer
Zermatt thr Handeln aus. ,Nachhaltig
kochen bedeutet ein neues Zeitalter,
das auch dem Verbraucher durch
Transparenz Respekt zollt. Welche
Zutaten verwendet werden, woher
diese kommen und wie sie zubereitet
werden, daflir interessieren sich immer
mehr Giste. Fin bewusstes Verstindnis
fiir das, was auf dem Teller liegt, trigt
Zu  einem  verantwortungsvollen
Umgang mit Lebensmitteln bei.

Foto: © Paradiso Pure. Living

Weitere Informationen zu
Green Pearls unter

www.greenpearls.com

Auf Facebook, Instagram, Twitter
und Pinterest sowie dem Green
Travel Blog.

Die deutsche Green Pearls GmbH mit
Sitz in Darmstadt vereinigt interna-
tionale Tourismusunternehmen, die
sich fiir den Schutz der Umwelt ein-
setzen und sozial engagieren. Dabei
ist Green Pearls die erste
Holdinggeselischaft weltweit, die
nachhaltige Hotels, Destinationen
und Restaurants in einer globalen
Datenquelle zusammenfasst.

C

GREEN PEARLS

UNIQUE PLACES

(Fortselzung ndichste Seite)
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ine  schmackhafte ~ Sommer-
EPremjere mit vier Stemekochen

auf einen Streich préisentiert das
Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg beim
ersten ,Steme-Lunch® am 3. Juli 2022,
Neben dem Kulinarischen Direktor und
Mitausrichter Maximilian Moser diirfen
sich Giste auf die individuellen
Kreationen der ebenso vom Guide
Michelin ausgezeichneten Gastkoche
Sascha  Kemmerer (Kilian ~ Stuba,
Kleinwalsertal), Hlorian Vogel (Camers
Schlossrestaurant, Hohenkammer) und
Simon Lang (maximilian’s, Augsburg)
freuen. Mit von der Partie sind aufer-
dem Peler Wiedner (Doma, Miinchen)
und Pasta-Weltmeister Jjanko Hilliges.
Nicht nur die prominenten Gastro-
nomen inszenieren ihre Spezialititen
beim Live Cooking an je einer eigenen
Schlemmer-Station, auch ausgewihlte
Partner sind mit einem feinen Speise-
und Getrinke-Angebot vertreten. Der
Preis von 229 €/Pers. versteht sich ,all-
inclusive* — wer eines der nur 150
Tickets erwitbt, kann sich zwischen 12
und 17 Uhr von Stand zu Stand durch-
probieren. Der Vorverkauf fiir den
Steme-Lunch® beginnt am 16, Mai,
Tickets gibt es ausschlieflich unter

info@vierjahreszeiten-stamberg.de

oder
+49 8151 4470-0

Im Minchner Umland gilt das
Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg dank
seines  Gourmetrestaurant Aubergine
(ein Michelin-Stern seit 2014) beretits seit
Jahren als erste Adresse fiir Fein-
schmecker, nun schafft das Hotel mit
dem neu kreierten  Sterne-Lunch® im
Rahmen des Projekts ,12 Monate 12
Sterne“ weitere Anreize fiir Genuss-
reisende.

www.vier-jahreszeiten-stamberg.de

Ganzjihrig #Genussfeiem am Stamberger See
Mit hochkaritigen Kulinarik-Events
kennt sich das Team des oberbayeri-
schen Hotel Vier Jahreszeiten Stamberg
bestens aus, wie ein Blick in den
Veranstaltungskalender  offenbart.
Nachdem das Terrassen-Opening am

W@digna Y/
/omm

Fotos: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Erster ,Sterne-Lunch® in Starnberg
Allinclusive-Genuss mit vier Sternekochen am 3. Juli 2022

In der Kiiche ebenso kreativ wie als Chef — Maximilian Moser, Sternekoch und Kulinarischer Direktor im oberbayerischen Hotel Vier
Jahreszeiten Starnberg, testet derzeit mit seinem Kiichenteam die Vier-Tage-Woche als dauerhaftes Arbeitszeitmodell.

27. Mai 2022 die Freiluftsaison mit fei-
nen Drinks, ebensolchen Klingen und
einem hochklassigen BBQ-Angebot
eingeldutet hat, steigt am 25. Juni unter
dem Motto Aubergine goes Rooftop der
wortwortliche Hohepunkt. Dann laden
Sternekoch Maximilian Moser und Co.

zu fiinf sommerlichen Géngen auf der
Dachterrasse des Vier Sterne Superior
Hotels ein (199 €/Pers. inkl. Weinen
und Champagner-Aperitif). Rund vier
Wochen nach dem neuen Steme-Lunch
(3. Juli, 229 €/Pers.) treffen sich beim
mittlerweile tiberregional bekannten

Food-Festival am 30. Juli erneut
Gourmets sowie eine Handvoll exklusi-
ver Aussteller zum Fachsimpeln und
Genussfeiern (99 €/Pers.).  Alle
Termine 2022 im Kulinarischen
Kalender oder unter
www.vier-jahreszeiten-starnberg.de

Oberbayerns kulinarischer Sommerhit — beim ,,Food-Festival“ am 30. Juli 2022 im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg probieren sich
Feinschmecker durch rund 20 verschiedene Geschmacksstationen.
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Einziger Michelin-Stern im Sauerland

Fotos: © Romantik- und Wellneshotel Deimann

Hofstube des Romantik- & Wellnesshotels Deimann erneut ausgezeichnet

nd Wellneshotel Deimann / Giinter Standl

y L

ulinarische Spitzenklasse: Zum
Kﬁjnften Mal in Folge hat

Kiichenchef Felix Weber vom
Fiinf-Sterne-Romantik- & Wellnesshotel
Deimann in Schmallenberg-Winkhau-
sen die begehrte Auszeichnung des
Guide Michelin erhalten. ,Mein Team
und ich freuen uns wieder sehr tiber
diesen Stern, der neben zufriedenen
Gasten die schonste Belohnung fiir
unsere Arbeit ist¢, freut sich Felix Weber
nach der feierlichen Verleihung im
hoteleigenen Gutshof. Fir mich per-

[

Lachs mit Gartengur .e,'GiIIarde'au' Auster auf Algenstrand

sonlich ist der Stern vor allem eine
Anerkennung fiir unsere Teamarbeit
und die offizielle Bestitigung der vielen
tollen Riickmeldungen der Giste, so
der 33-ihrige Kiichenchef des Fiinf-
Sterne-Hotels.
UnkomplizierteWow-Momente

Ob Austern mit Holundervinaigrette,
Génseleberterrine im  Portweinmantel
oder wie in diesem Fall Lachs mit
Gartengurke, Gillardeau Auster auf
Algenstrand - im offenen Kiichenkon-
zept der Hofstube Deimann bereitet

‘

Felix Weber puristische Meniis aus
Lebensmitteln von hochster Qualitit
direkt vor den Augen des Gastes zu.
Das Gourmetrestaurant ist das einzige
Sterne-Restaurant im Sauerland.

Hofstube Deimann bald

in neuen Raumlichkeiten
Zum Jahreswechsel 2023 wird Felix
Weber mit seinem Kiichenteam in die
neuen Riumlichkeiten des Restaurants
in der ersten Ftage des Haupthauses
ziehen; denn die Hofstube Deimann
soll ein noch stilvolleres Ambiente

erhalten als bereits zuvor. Daran wird
im  Romantkk- & Wellnesshotels
Deimann derzeit mit Hochdruck gear-
beitet. Die Hofstube Deimann hat von
Mittwoch bis Samstag ab 19.30 Uhr
geoffnet. Tischreservierungen werden
telefonisch unter 02975/810 oder per E-
Mail unter info@deimann.de entgegen-
genommen,

Uber das Romantik- & Wellnesshotel Deimann
Vor der Kulisse des Hunau- und
Rothaargebirges und angrenzend an
das grofte Skigebiet nordlich der
Alpen, ist das ehemalige Gutshaus das
einzige Finf-Stene-Hotel des Sauer-
landes. Inmitten einer grofen Park-
anlage gelegen, umfasst es 114 Zimmer
und Suiten, drei Restaurants, darunter
das mit einem Michelin Stem ausge-
zeichnete Gourmetrestaurant Hofstube
Deimann, eine Bibliothek, das Spa im
Gutshof, ein tigliches Fitness- und
Entspannungsprogramm sowie
wochentliche Wanderungen mit der
Hoteliersfamilie. Eine eigene Waldhitte,
das Golf-Café-Restaurant am nahegele-
genen 27-Loch-Meisterschaftsplatz, eine
Ladenpassage und das Hotel Stormann
im Stadtkern von Schmallenberg ergin-
zen die umfangreiche Frlebnishotellerie
der Familie Deimann. Weitere
Informationen finden sich unter:
www.deimann.de
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men sich Genussliebhaber durch

das kulinarische ~Erbe der
Ausflugs- und Kurzurlaubstegion.
Dabei begeben sie sich auf eine viel-
faltige Reise, bei der Nachhaltigkeit
und natiirliche, regionale Produkte
fiir besondere Geschmackserlebnisse
sorgen. Ob Bio-Pralinen, vollwertige
Brotwaren, edle Obstbrinde oder
hochwertiges Bio-Ochsenfleisch —
vom Hofbetrieb bis zum griinen
Michelin-Stern  setzen die Produ-
zenten der Region auf heimische,
okologische Zutaten sowie auf
Qualitit und direkte Lieferketten.

In Bayerisch-Schwaben schlem-

Von der Wiese in den Topf:
Krauterfithrungen auf dem Holunderhof Lohe
Am nordlichen Riesrand nahe
Oettingen betreibt Kriuterpidagogin
und Bio-Biuerin Siglinde Beck den
Holunderhof Lohe mit der Intention,
die Natur in ihrer Vielfalt zu schiitzen
und zu bewahren. Giste erleben dort
zwischen Sojafeldern und Rinder-
weiden, was in nachhaltiger Land-
wirtschaft Leckeres produziert wird.
So finden sie im Hofladen beispiels-
weise Fleischwaren der hofeigenen
Galloway-Rinder, hausgemachte su-
8e und pikante Aufstriche sowie
Kriuter- und Wildfruchtlikére aus
heimischen Zutaten. Wissenswertes
tiber Verwendung und Geschichte
der Rieser Pflanzenwelt lernen
Teilnehmer auf der Kriuterwan-
derung mit Siglinde Beck. Und auch
was man daraus zaubern kann, erfah-
ren sie von ihr: Von Zitronen-
melissen-Sirup tiber Kriutertaschen
bis hin zum Dinkel-Emmer-Birlauch-
baguettestrudel teilt Siglinde inspirie-
rende Rezepte zum Nachkochen.

Bio-Ochsenfleisch aus der Region fiir die
Region: das ,,Bruder0x“-Projekt
Im Rahmen der Oko-Modellregion
Paartal bietet das BruderOx-Projekt
regionales, hochwertiges Bio-Ochsen-
fleisch aus bauerlichen Betrieben des
Wittelsbacher Landes. Das Projekt
basiert auf einer Partnerschaft zwi-
schen bioregionalen Milchvieh- und

Oko-Ochse, schwahische Seelen & Bio-Kriutertaschen

Nachhaltig Schlemmen in Bayerisch-Schwaben

4
-

Gasthaus Goldener St

Bayerisch

Schwaben

Mastbetrieben. Minnliche Kilber, die
auf Milchbetrieben geboren wurden,
verlassen nicht - wie meist tiblich - die
Region, sondern kommen auf Bio-
Mastbetriebe im Wittelsbacher Land.
Damit trigt die Initiative dazu bei, das
Bewusstsein fiir dkologische Lebens-
mittel, Tierwohl, Klimaschutz und
eine verantwortungsbewusste Emah-
rung zu schirfen und eine fiir den
Verbraucher ~ transparente  Wert-
schopfungskette  mit  ansissigen
Bauern zu schaffen. In den Genuss
des Ochsenfleisches kommen Giste
auch in verschiedenen Restaurants,
wie  beispielweise im  Schloss
Blumenthal, einer der vielen bio-zerti-
fizierten Kiichen.

Ausgabe 142 / Juni 2022
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Bio-Fairtrade-Pralinen: die Lanwehr
Schokoladenmanufaktur

In Bayerisch-Schwaben kommen
auch Naschkatzen auf ihre Kosten:
Die in dritter Generation familienge-
fihrte Schokoladenmanufaktur Lan-
wehr in Illertissen verwohnt Schoko-
fans bereits seit 1927 mit feinster,
stiRer Handwerkskunst basierend auf
Traditionsrezepten. Neben Klassikern
wie Konigsberger Marzipan und
Konditorenpralinen finden Schlecker-
miuler auch zuckerfreie Diabetiker-
pralinen sowie ein breites Bio-
Sortiment mit Bio-Pralinen, Bio-
Schokolade und Bio-Triiffeln. Letz-
tere werden aus erlesenen Fairtrade-
Zutaten, basierend auf kontrolliertem
biologischem Anbau, hergestellt.

Bayerisch-schwahische Kiiche mit griinem
Michelin Stern: das Gasthaus Goldener Stern
Das familiengefiihrte Traditions-
gasthaus Goldener Stern in Rohrbach
nahe Friedberg blickt auf eine
Jahrhunderte alte Geschichte zurtick.
Chefkoch und Inhaber Stefan Fuf
fihrt seinen Betrieb mit viel
Leidenschaft sowie einem grofien
Augenmerk auf Nachhaltigkeit, wes-

Foto: © Florian Trykowski

sriantrykowski cdm.”

halb die Gaststitte auch mit dem gri-
nen Michelin Stern fir nachhaltige
Gastronomie ausgezeichnet ist. Fir
seine trendigen bayerisch-schwabi-
schen Gerichte nutzt er fast aus-
schlieglich frische und regionale
Zutaten. Dafiir sammelt der Hobby-
girtner auch gerne mal selbst die
Kriuter aus dem eigenen Garten und
bezieht seine Produkte aus einem
Netzwerk von iiber 20 regionalen
Lieferanten. Der passionierte Koch
verwendet dartiber hinaus immer das
komplette Produkt, das ganze Rind
oder auch die Schalen der Kartoffeln,
und zaubert daraus hochwertige
Traditionsspeisen mit modernem
Twist.

Vollwertige Backwaren:
die Traditionshéckerei Himmelback
Mehl, Wasser, nattirliche Rohstoffe
und jede Menge Liebe zum
Backhandwerk — das ist das Ge-
heimrezept von Bickermeister Jakob
Lenzer aus dem Dillinger Land. Seit
1722 werden in den Backstuben der
Bickerei Himmelbidck in Lauingen
Brot und Backwaren hergestellt.
Dabei kommen fiir die zahlreichen

(Fortselzung ndichste Seite)
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Foto: © Carina Sirch

Brotsorten sowie die Sahne- und
Plunderteilchen keine kiinstlichen
Aromen oder Farbstoffe, sondern nur
Naturprodukte zum Einsatz. So wer-
den Dinkel-Vollkornbrot, Roggenbrot
und Co. mit Vollkornmehl aus der
Region hergestellt, auf dem Kiirbis-
brot landen heimische Kerne und fiir
die stiRen Teilchen werden Eier aus
Lauingen und natiirliche Aromen wie
Zitronenraspeln verwendet.

Obst und Gemiise auf kurzen Wegen:
der Obsthof Zott
Auf dem Obsthof Zott im Naturpark
Augsburg — Westliche Wilder baut
Familie Zott bereits seit tiber 40
Jahren eine beeindruckende Vielfalt
an Beeren, Stein- und Kernobst an.
Aus der Ernte stellt Katharina Zott in
der hofeigenen Destillerie hochwer-
tige Edelobstbriinde sowie Likore in
verschiedensten Geschmacksrich-
tungen her, die bereits zahlreiche
internationale  Preise  erhalten
haben. Die edlen Tropfen finden
sich  nicht nur auf den
Getrinkekarten zahlreicher Restau-
rants in Bayerisch-Schwaben wie-
der, sondern konnen neben
Marmeladen, Obst und Gemiise

Oko-Ochse, schwihische Seelen & Bio-

Nachhaltig Schlemmen in Bayerisch-Schwaben

auch im Hofladen vor Ort probiert
und gekauft werden. Wer selbst
Hand anlegen mochte, blickt hinter
die Kulissen und erntet auf den
Selbstpfliickplantagen  Apfel, Hei-
delbeeren und Co., um die Ernte
direkt vom Feld mit in die heimi-
sche Kiiche zu nehmen.
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Die Schéitze des kulinarischen Erbes
Der Paartaler Bauernschinken, die
Riebelesuppe oder die Augsburger
Bierkultur — besondere Genuss-
schitze, -orte und lokale Spezialititen
gehoren zum kulinarischen Erbe
Bayerisch-Schwabens. So gibt es in
der Region etwa alte Apfel- und

Birnensorten sowie die einzige ein-
heimische Hiihnerrasse in Bayern,
das Augsburger Huhn. Der ,Ox“ ist
eng mit der Geschichte des
Wittelsbacher Landes verwoben,
wurden doch im spiten Mittelalter
jahrlich bis zu 8.000 Grauochsen aus
Ungarn Gber den heutigen Landkreis
Aichach-Friedberg nach Augsburg
getrieben. Mittlerweile erwandern
Naturliebhaber die historischen Pfade
des beschilderten altbaierischen
Oxenwegs* und lassen sich in den
zahlreichen  Gasthdusern  die
,G'schmoxerlebnisse“  schmecken.
Weitere traditionsreiche Gerichte, wie
die Rieser Bauerntorte aus dem 16.
Jahrhundert, die Nordlinger Staben-
wurst, die auch immaterielles Kultur-
etbe ist, oder der Augsburger
Zwetschgendatschi diirfen bei keiner
Reise in die Genussregion fehlen.
Weitere Informationen zu diesen
und vielen weiteren Erlebnismoglich-
keiten in Bayerisch-Schwaben gibt es
beim  Tourismusverband ~ Allgau/
Bayerisch-Schwaben e.V. — c/o
Destinationsmarketing ~ Bayerisch-
Schwaben unter +49 (0)821 450 401
oder auf
www.hayerisch-schwaben.de

Foto: © Florian Trykowski
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Von Biihne zu Biithne im Schlenderschritt

Foto: © Michael Schmidt

Raus aus der Stille - auf zur 12. Dresdner Schlossernacht!

musik zum Rocken, Tanzen oder

Triumen, in buntes Licht ge-
tauchte Schlésser und viele kulinarische
Kostlichkeiten - all das sind Attribute
der Dresdner Schlossernacht. Zweimal
musste die Schlosseracht wegen der
Corona-Pandemie verschoben werden,
zwei Sommer lang war es stll am
Elbhang. Jetzt endlich geht es fiir den
Veranstalter, Kiinstler und das ganze
Team hinter den Kulissen wieder raus
aus der Stille!

Am 16. Juli verwandeln sich die
Parkanlagen von Schloss Albrechtsberg,
Schloss Eckberg, Lingnerschloss und
Saloppe zum 12. Mal in eine riesige

E ine idyllische Sommernacht, Live-

Text: Callwey GmbH

CALIWEY

er Callwey Verlag, der
DDeutsche Hotel- und Gast-
stittenverband e.V. (DEHO-
GA), die AHGZ Allgemeine Hotel- und

Open-Air-Kulturlandschaft. Uber 250
Kiinstler bespielen parallel 15 Bithnen
und Spielstitten und bieten Musik-
genuss im bunten Mix von Jazz bis
Rock, von Swing bis Weltmusik.

Das beliebte Fest gemeinsam mit
der hiesigen Kulturszene wieder an den
Start zu bringen, das liegt den Veran-
staltern besonders am Herzen. Deshalb
wurden extra viele Musiker aus
Dresden und der Umgebung eingela-
den, sich dem Publikum zu prisentieren
und es mit ihrer verbltiffenden Vielfalt und
ihrer grofen Spielfreude zu tiberraschen.

Dazu kann man auch Open Air
das Tanzbein schwingen, spiter legen
DJs im Heizhaus und in der Saloppe
auf. Zauberhaft beleuchtete Wege
schlingeln sich von Bithne zu Bihne
und zu den ausgesuchten Stinden mit
kulinarischen Verlockungen. Fantasie-
voll kostiimierte Fabelwesen mischen
sich unter die Besucher. Gekront wird
der Abend von einem musikalisch
unterlegten Feuerwerk und einer

eigens produzierten Fassadenprojektion
auf Schloss Albrechtsberg.

Die Flaniertickets 2 42 Euro zzgl.
VVK-Gebiithr sind an den Vor-
verkaufsstellen der SZ, an den Konzert-
kassen, bei der Dresden Information
und im Torhaus am Lingnerschloss
erhiltlich. Oder man nutzt den Online-
Ticket-Service auf:

www.dresdner-schioessemacht.de

Ab sofort werden bis zum 2. August 2022 gesucht:
Die schonsten Restaurants & Bars 2023

Peng Dumplings, Basel; Innenarchitektur von Stern Ziirn Architekten

Gastronomie-Zeitung, die Zeitschrift
falstaff profi, Signal Iduna, die
Internorga und der bdia Bund
Deutscher Innenarchitekten loben zum

finften Mal den Wettbewerb Die
schonsten Restaurants & Bars® aus.
Teilnahmeberechtigt sind Gastrono-
men, Innenarchitekten und Ausbau-

12. Dresdner Schldssernacht
Samstag, 16.7.2022/
Einlass: 17 Uhr/ Beginn: 18 Uhr
Areal der Dresdner Elbschldsser,
Bautzner Strafie
Tickethotline 0351/ 501 50 666
info@dresdner-schloessernacht.de

www.dresdner-schloessernacht.de

Foto: © Maris Mezulis

betriebe. Die eingereichten Restaurant-
und Bar-Interieurs sollten nicht alter als
fiinf Jahre sein (Fertigstellung nach dem
1. Januar 2017). Die Teilnahmegebtihr
betrdgt 390,- Euro (zzgl. MwSt; ab der
zweiten Einreichung erhalten Partizi-
pienten 50% Rabatt). Mitglieder des
bdia Bund Deutscher Innenarchitekten
konnen fiir eine verglinstigte Gebiihr
von 330;- Euro teilnehmen.

Es gibt es zahlreiche Auszeich-
nungen und Awards, die Koche und
Foodkonzepte  auszeichnen.  In
Deutschland jedoch gibt es keine
Auszeichnung, die sich mit Interior
Design in Verkniipfung mit neuen
Food- und  Gastronomiekonzepten
beschiftigt. Dies ist insofern unver-
stindlich, als dass Design und
Ambiente einen immer groReren Faktor
im Rahmen eines gastronomischen
Gesamtkonzepts  darstellt. Emotional
aufgeladene Orte sind das Zukunfts-
thema. Der Wettbewerb , Die schonsten

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Ab sofort werden his zum 2. August 2022 gesucht:

Restaurants & Bars* wiirdigt die wichti-
ge Rolle, die diese Betriebe als ,Offentli-
che Wohnzimmer* spiegeln. Beachtung
finden sowohl exklusive Geheimtipps,
spektakulire Neuerdffnungen als auch
gelungene Umgestaltungen und Reno-
vierungen.

Die eingereichten Arbeiten werden von einer
unabhangigen Jury beurteilt:

e Pia A. Doll, Prisidentin bdia Bund
Deutscher Innenarchitekten

e Alexandra Gorsche, Geschiftsleiterin
falstaff profi

e Philipp Haag, Pump Room GmbH
(Gewinner von 2022)

e Ingrid Hartges, Hauptgeschifts-
fiihrerin DEHOGA Bundesverband

e Christoph Lockemann, Zielgruppen-
direktor Handel & Dienstleistungen
Signal Iduna

e Holger Zwink, Chef vom Dienst
AHGZ Allgemeine Hotel- und
Gastronomie-Zeitung

Text: Callwey GmbH

Die schonsten Restaurants & Bars 2023

Details auch unter:

https://www.callwey.de/blog/die-schoensten-
restaurants-hars-2023-jetzt-einreichen

Anmeldung und Einreichung unter:
https:/schoensterestaurantsundbars.
awardsplatform.com/

Die Frist endet am 2. August 2022.
Das schonste Restaurant und die
schonste Bar erhalten ein breites
Medienecho seitens der Fach- und
Publikumsmedien. Alle ausgewihlten
Lokale diirfen sich auerdem iiber
ein exklusives Label freuen, das an
der Tir oder im Lokal angebracht
sowie auf der eigenen Website und
den Social Media-Kanilen prisentiert
werden kann. Die Gala zur Preis-
verlethung findet im Rahmen der
Messe Internorga statt. Zusammen
mit den weiteren Ausgewéhlten wer-
den alle Sieger im hochwertigen
Jahrbuch ,Die schonsten Restaurants
und Bars® prisentiert, das ab Mirz
2023 im Handel erhiltlich sein wird.

»Auf‘brezelt is“

Der Produktpreis ,.Innovation des Jahres™
Jnnovation des Jahres‘ ist die
Produktauszeichnung fiir Unternehmen
der Gastronomiebranche, die mit ihren
Produkten einen wichtigen Beitrag zur
deutschen  Gastronomiekultur  leisten.
Beweitet werden Produkte verschiede-
ner Kategorien. Alle Sieger der jeweili-
gen Kategorien erhalten ein attraktives
Mediapaket. In folgenden Kategorien
kann eingereicht werden:

e Wand-/Bodendesign
e Mabeldesign

e Beleuchtung

e Sanitir

e Kiichentechnik

o Textilien/Tischwische
e Kiichenausstattung

e Kassen-/Bestellsysteme
e Gastronomiekleidung
e Tischkultur

Teilnahmeberechtigt sind Her-
steller aus dem internationalem Raum.

Foto: © Stefan Ringler

Das Breznsuppenfest in der Ferienregion Hohe Salve

einen Meter lang — die grofite
Breze Tirols, die am 12. Juni beim
Breznsuppenfest in Wongl thren grofSen
Auffritt hat. Prisentiert wird sie beim
Einmarsch mit Dimdl und Lederhose

Sie ist 30 Kilo schwer und etwa

durch die zweitlingste Einkaufsmeile
Tirols, begleitet von traditioneller Musik.
Wer mag, spendet einen kleinen
Beitrag fiir gute Zwecke und bekommt
ein Stiick des XXI-Laugengebicks ab.
Daneben lockt das kulinarische

Ausgabe 142 / Juni 2022

Volksfest mit vielen weiteren Schman-
kerln: ~ Schmalznudeln,  Zillertaler
Krapfen und natiirlich Breznsuppe —
urspriinglich ~ eine  Mahlzeit  zur
Resteverwertung, heute ein wahres
Kultgericht im Tiroler Unterland (altba-
ckene Brezn werden mit Rindssuppe
tibergossen und anschliefend mit Kise
tiberbacken). Der Nachwuchs ist wih-
renddessen beim Kinderprogramm mit
Tattoo-Zelt, Mitmachzirkus und Riesen-
seifenblasen bestens aufgehoben. Die
Kalorien von Breze und Co. trainiert
man sich anschliefend beim Wandern
oder Biken wieder ab. Die Ferienregion
Hohe Salve punktet mit 350 Kilometern
schonster  Wanderwege und 180
Kilometer fiir Radfahrer und Mountain-
biker. Tipp: Den Gipfel der Hohen
Salve (1829 m), einer der schonsten
Aussichtsherge Tirols, erklimmen und
das 360°-Panorama auf die Kitzbiiheler
Alpen geniefien.

www.hohe-salve.com

Die Markteinfiihrung der eingereichten
Produkte soll nicht Einger als fiinf Jahre
zuriick liegen (nach dem 1. Januar
2017). Die Teilnahmegebihr betrigt
390,- Euro (zzgl. MwSt.; ab der zweiten
Einreichung erhalten Partizipienten 50%
Rabatt). Hier endet die Einreichfrist am

14.10.2022. Alle Infos unter:
award.restaurants-des-jahres.com

oder

https://www.callwey.de/blog/die-schoensten-
restaurants-bars-2023-jetzt-einreichen

+++ Impressum +++

Das Gourmet Classic Journal
ist eine Zeitung in der Digital Edition
flir die gehobene Hotellerie und
Gastronomie, fiir Wellness und
Events. Die Bezieher diirfen
Vervielféltigungen nur von der
kompletten Zeitung mit Impressum
herstellen. Alle Angaben sind mit
journalistischer Sorgfalt gepriift, fiir
die Richtigkeit kann
jedoch keine Gewahr iibernommen

werden.
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