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Text: Gourmet Classic Ausgezeichnete Kulinarik

Gourmetrestaurant Aubergine in Starnberg

(Fortsetzung nächste Seite)

VVöllig in sich ruhend, fast schon
meditativ bereitet Maximilian
Moser Auszüge seines Hummer-

menüs in der Showküche des Hotels
Vier Jahreszeiten Starnberg zu. Er lässt
sich nicht aus der Ruhe bringen und
scheint ganz in seinem Element.
„Rendezvous mit Ihrem Hummer“
nennt sich das Menü, welches jährlich
im Gourmetrestaurant Aubergine ange-
boten wird und besticht durch extrava-
gante und überraschende Kombi-
nationen und edle Aromen sowie faszi-
nierende Optik.

2014 wurde das Gourmetrestau-
rant Aubergine mit Maximilian Moser
und seinem Team zum ersten Mal mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet
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und verteidigt ihn seitdem lückenlos in
Folge.

Dabei ist Maximilian Moser eine
klare, schnörkellose Küche wichtig
und eine Konzentration auf wenige
Komponenten in einem Gang: „Wenn
wir gemeinsam ein neues Gericht
kochen, haben wir uns früher oft
gefragt, was packen wir noch drauf,
heute überlegen wir, was lassen wir
weg“, erklärt Moser und nennt als
Beispiel einen Fisch mit Dreierlei oder
Viererlei Karotten. „Ist das noch nötig?
Oder stecken wir nicht lieber alle Kraft
und Mühe in eine Sache oder zwei
Sachen?“ Die Regionalität der Produkte
spielt dabei eine immer größere Rolle.
Besonders charakteristisch ist für das

Gourmetrestaurant Aubergine, dass alle
vier bis sechs Wochen ein neues Menü
präsentiert wird. So wird auch Stamm-
gästen immer wieder Abwechslung
und Überraschung geboten. Maximilian
Moser versucht, in die einzelnen Gänge
eine gewisse Spannung zu bringen,
indem er verschiedene Texturen ge-
meinsam auf dem Teller vereint.

In Germering aufgewachsen, ab-
solvierte Moser seine Ausbildung zum
Koch im Münchner Haus Alois
Dallmayr und stellte fest, dass Kochen
seine Welt ist. Nach Stationen im
Biohotel Stanglwirt in Österreich und
im Restaurant Sonne in der Schweiz
kehrte er anschließend wieder nach
München ins Ein-Sterne-Restaurant

Aquarello zurück, um 2007 erstmalig
seine Dienste dem Hotel Vier
Jahreszeiten Starnberg zur Verfügung
zu stellen. Bis 2009 war er hier als Chef
de Partie tätig.

In den beiden darauffolgenden
Jahren zog es Maximilian Moser wieder
nach Österreich zurück, wo er in den
Fünf Sterne Häusern Dorint in Seefeld
und dem A-Rosa in Kitzbühel tätig war.
Seinen Wiedereinstieg in München
wagte er zur Neueröffnung des Vier
Sterne Superior Hauses Leonardo Royal
im Jahre 2011.

Nachdem Ende 2012 das Hotel
Vier Jahreszeiten Starnberg um einen
Wintergartenanbau erweitert wurde, in
dem seither das Gourmetrestaurant
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Gourmetrestaurant Aubergine in Starnberg

Ausgezeichnete Kulinarik

(Fortsetzung von Seite 1)

Text: Gourmet Classic

Aubergine beherbergt ist, wurde
Maximilian Moser vom damaligen
Küchenchef Michael Schneider wieder
ins Haus geholt und ist seit Ausscheiden
Schneiders dort Küchenchef. „Ich habe
immer versucht, mir bei meinen frühe-
ren Chefs die besten Eigenschaften
abzuschauen“, sagt Moser und erkoch-
te 2014 mit 28 Jahren seinen ersten
Michelin-Stern im Gourmetrestaurant
Aubergine.

Was insgesamt bei einem Aufent-
halt im Hotel Vier Jahreszeiten Starn-
berg sehr nachhaltig in Erinnerung
bleibt, ist der exzellente Service aller
Mitarbeiter des Küchen- und Service-
Teams im Restaurant sowie im gesam-
ten, noch recht jungen Hotel. 2006
wurde es eröffnet und besitzt 122
Zimmer, davon 7 Suiten und die größ-
ten Tagungsräume im süddeutschen
Raum. Die Inhaber der benachbarten
Softwarefirma Pharmatechnik waren in
der Vergangenheit in Starnberg erfolg-
los auf der Suche nach einem geeigne-
ten Business- und Tagungshotel. Somit
planten sie einfach den Bau eines eige-
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nen Hotels, ca. 5 Gehminuten vom
Seeufer entfernt auf dem angrenzenden
Firmenparkplatz. Für exklusive Events
stehen hier sechs individuelle Meeting-
suiten zur Verfügung und für größere
Veranstaltungen lassen sich fünf ebe-
nerdige Veranstaltungsräume mit
Terrasse auf 400Quadratmetern flexibel
kombinieren. Und das Beste: Die aus-
gezeichnete Kulinarik des Restau-
rants Oliv´s sowie individuelle
Meetingbetreuung befinden sich
direkt im Haus. Im Dachgeschoss ste-
hen den Gästen auf etwa 130
Quadratmetern eine Finnische Sauna,
Dampfbad und Fußbad sowie ver-
schiedene Cardiogeräte zur Ver-
fügung und der Blick über den
Starnberger See bis zur Zugspitze ist
einmalig. Und wer nach einem guten
Essen das Haus nicht mehr verlassen
möchte, kann den Abend in der
Hemingway Bar ausklingen lassen,
die mit etwa 150 Rumsorten über die
größte Rumauswahl in Süd-
deutschland verfügt.

www.vier-jahreszeiten-starnberg.de

Maximilian Moser
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DDer Zillertaler Bergherbst ist
eine der schönsten Zeiten
im Jahr, um aktiv zu ent-

spannen. Die Tage sind nicht mehr
heiß, die Nächte angenehm erfri-
schend, die Luft ist kristallklar und
die Sicht scheinbar unendlich weit.
Die Natur zeigt vor dem Winter
noch einmal ihre ganze Farben-
pracht. Mitten in das herbstli-che
Naturschauspiel schmiegt sich das
ZillergrundRock Luxury Mountain
Resort – das neue spektakuläre
Highlight im Zillertal. Lässig, chillig
und elegant verführt es zu einer
Herbst-Auszeit, die im Zeichen von
stilvollem Genuss und vielfältigem
Erleben steht.

Ein unvergleichliches SkySpa
#bestskypool2 – wer sich im
Herbst eine Wellnesszeit „out of
the box“ gönnen möchte, der
kommt ins ZillergrundRock. Was
sich hier im Rooftop abspielt, zeigt
neue Dimensionen. Der doppelte
Sky Pool – zweimal 25 Meter –
ist ein unbestrittener Höhepunkt.
Der Pool auf zwei Ebenen vermit-
telt das befreite Ge-fühl, der Natur
entgegen zu schwimmen. Freier
Blick in den Himmel, freier Blick in

Herbst-Break in den Bergen
Das ZillergrundRock setzt ein Statement für exklusives Erleben

den Naturpark. Beste Aussichten
nach draußen genießen auch die
Sauna-gäste. Die Sky Eventsauna
mit Blick auf die Zillertaler
Bergwelt ist ein heißer Favorit an

herbstlichen Tagen. Zum Ruhen
nach dem Saunaaufguss kommen
Genießer auf die Alpin Rock Ter-
rasse. 3.000 m2 außergewöhnliche
Wellness, ob im neuen Sky Spa, im

Indoor-Zillerpool oder im Nature
Spa direkt am klaren Gebirgsbach,
geben Körper und Geist ihre Ener-
gie zurück. Im exklusiven, top aus-
gestatteten Fitnessraum trainieren
Sportliche vor der Naturkulisse.

Ein Boutique-Gourmet-Erlebnis
im Rocky 7

„Rocky7“ – das ist der Ort der fei-
nen Kulinarik. Das ZillergrundRock
Luxury Mountain Resort beweist
mit seinem lässig-stylischen
Boutique-Restaurant ein gutes
Gespür für niveauvolle Inno-
vationen. Das Rocky 7 gibt dem
zeitgeistigen Genießen Raum.
Spitzenkoch Alexander Hönigs-
berger, vielfach mit Gault&Millau
Hauben und falstaff Gabeln ausge-
zeichnet, verspricht ein legeres
Gourmeterlebnis, das seinem Na-
men alle Ehre macht. Ungezwun-
genheit und edle Atmosphäre ge-
hen Hand in Hand. Mit Alexander
Hönigsberger konnte das Ziller-
grundRock einen der großen Koch-
künstler des Landes gewinnen.

Text: mk Salzburg

Foto: © Michael Huber / ZillergrundRock

(Fortsetzung nächste Seite)

Foto: © ZillergrundRock
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Wander-Bike-Area für Spätsommer
Feelings

Von der Haustür des Ziller-
grundRock geht es hinaus auf
Almwiesen und hinauf auf die
höchsten Gipfel, zum gemütlichen
Wandern oder hochalpinen
Bergsteigen. Die Mountainbiker
können sich topmoderne Bikes
ausleihen und ohne Umwege in
die Natur aufbrechen. Die
Hotelguides des ZillergrundRock
kennen das Zillertal wie ihre
Westentasche. Sie sind verlässliche
Begleiter auf allen Wegen. Jede
Woche verwandelt ein vielfältiges
Erlebnisprogramm die Urlaubstage
in Höhepunkte: Geführte Wande-
rungen und Biketouren, Raftin-gausflü-
ge auf die Ziller, Skitage am Gletscher
und vieles mehr. Spa-Nights und Live-
Sounds versprühen beste Stimmung.

Zeit für Selfcare und Nichtstun
Das süße Nichtstun wird im
ZillergrundRock zur „schönsten Neben-
sache der Welt“. Jeden Tag auf einer
anderen Aussichtsplattform auf der
Liege die milde Nachmittagssonne im
Herbst genießen. Vor den schicken
Suiten bieten sich großzügige Outdoor-

Herbst-Break in den Bergen
Das ZillergrundRock setzt ein Statement für exklusives Erleben

Lounges zum privaten Rückzug an.
Oder einfach „ab-hängen“ in einer
Hängeschaukel direkt auf der Lodge.
Wer dann noch einen ZillergrundRock
Cocktail in Händen hält und dem fei-
nen Beat lauscht, der weiß, was mit
dem unvergleichlichen Ziller-
grundRock Spirit gemeint ist.

Text: mk Salzburg

Foto: © Carmen Huter / ZillergrundRock

(Fortsetzung von Seite 3)

Foto im Kreis und unten:: © Michael Huber / ZillergrundRock

Special 7=6 (bis 13.11.22)
1 Tag geschenkt, 1 Woche Urlaub im

Luxury Mountain Resort
ab 954 Euro p. P.

Zillergrund Familienhit Special
(bis 13.11.22)

4 Nächte ab 715 Euro p. P., Kinder
bis 12 Jahre kostenlos

(Verpflegungspauschale 25 Euro pro
Tag, Logis frei)

Mehr Pakete für Special Moments

https://www.zillergrund.at/de/wohnen/urlaubsangebote-zillertal/
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EEr hat das Kochen in
Deutschland revolutioniert,
leichter und beschwingter

gemacht: Dieter Müller zählt
gemeinsam mit u.a. Harald
Wohlfahrt zur Koch-Elite Deut-
schlands. In kaum einer Sterne-
Karriere steht nicht eine prägende
Station bei diesem exzellenten
Ausbilder und Wegbereiter. In-
zwischen leitet der ehemalige 3-
Sterne-Maître die ‚Kochschule
Dieter Müller‘ in Odenthal-
Glöbusch. Ein Gastspiel von diesem
Produktversteher mitzuerleben, ist
etwas ganz Besonderes. Daher soll-
ten sich Gourmetliebhaber den 30.
+ 31. Oktober 2022 vormerken,
wenn Dieter Müller anlässlich des
36. Schleswig-Holstein Gourmet
Festivals bei seiner Schwester

Familientreffen auf Sylt:

Koch-LegendeDieterMüller im ‚Fitschen amDorfteich‘
Verena, im ‚Fitschen am Dorfteich‘
auf Sylt, am Herd steht. „Wir nutzen
das seltene Gastspiel, um zusam-
men mit meinen sechs Ge-
schwistern und ihren Familien den
100. Geburtstag unserer Mutter, die
vor drei Jahren verstarb, auf der
Nordseeinsel zu feiern“, erzählt
Verena Fitschen, die sich sehr über
das Familientreffen freut.

Die Gastronomie liegt den
Müllers im Blut: Alle sechs
Geschwister sind in diesem Bereich
tätig. Müllers Vater eröffnete zu
Beginn der 50er-Jahre eine Pension
mit Wirtschaft inmitten eines abge-
schiedenen Schwarzwälder Tals.
Daher lag die Entscheidung, einer
kulinarischen Karriere nachzuge-
hen, nahe. Seine Ausbildung mach-
te Dieter Müller im Hotel ‚Bauer‘ in
Müllheim. Dort kamen vor allem
badische Spezialitäten auf die Teller.
„Wenn ich an meine Lehrzeit vor
über 55 Jahren zurückdenke,
kommt mir die Entwicklung von
damals bis heute wie eine Science-
Fiction-Story vor“, sagt er. Eine
Ausbildung in Frankreich – die
Grenze war immerhin nur 3 km von
seinem Ausbildungsbetrieb entfernt
– war da noch undenkbar:
„Damals hatte man als Deutscher in
Frankreich keine Chance.“ Nach
Abschluss seiner Ausbildung mit
Bestnote half der Fußball-Fan zwei
Jahre im Familienbetrieb, dem ‚Lug
ins Land‘ in Raich aus, bis er mit 18

Jahren zur Bundeswehr eingezogen
wurde. Nach der Grundausbildung
wurde er ins Offiziers-Kasino ver-
setzt, einen Ort, der seiner
Begeisterung fürs Kochen und sei-
nem Ehrgeiz sehr entgegenkam und
schnell zur „besten Kantine der
Bundeswehr“ avancierte. In den
1970er Jahren ging er zu Ernesto
Schlegel in den ‚Schweizerhof‘ nach
Bern. Schlegel erkannte sein Talent
und versetzte ihn in die‚Schultheissenstube‘, das Gourmet-
Restaurant des Schweizerhofs und
damals eines der besten Lokale der
Schweiz. Hier begegnete Müller
erstmals Luxusprodukten wie fri-
schem Steinbutt, Loup de Mer,
Krustentieren, Bresse-Geflügel und
Trüffel. Dieter Müller entwickelte
seine Begeisterung für Saucen, ein
Qualitätsmerkmal, das ihn fortan
begleitete. Nach Station in
Griechenland folgte er dem Ruf
nach Wertheim-Bettingen. Dieser
Schritt sollte nicht allein Müllers
Leben, sondern auch die Ent-
wicklung der deutschen Spitzen-
gastronomie prägen. Gemeinsam
mit seinem Bruder Jörg erkochte
Dieter Müller in den ‚Schweizer
Stuben‘ zwei Sterne. Klaus Besser
beschrieb die Beiden als „die
Wunderknaben von Wertheim“ und
vergab 1979 in der ersten Hitliste
der deutschen Restaurants 20 von
20 möglichen Punkten. Im Jahr 1982
verließ Jörg Müller die ‚Schweizer

Stuben‘ und ging nach Sylt. Von da
an waren alle Augen auf Dieter
gerichtet, der zum alleinigen
Küchenchef aufstieg.

In den frühen 80-er Jahren
knüpfte Müller, der zahlreiche Top-
Köche ausgebildet hat, Kontakte zur
Ritz-Carlton-Gruppe und kochte
sich auf deren Einladung um die
Welt, bis Thomas Althoff ihn
schließlich ins ‚Schlosshotel Ler-
bach‘ holte. 1992 eröffnete das Res-
taurant ‚Dieter Müller‘ – es folgten
18 Jahre unter dem kulinarischen
Sternehimmel Deutschlands. Die
Krönung seiner Kochkarriere wurde
ihm vom Michelin 1997 mit drei
glänzenden Sternen verliehen. An-
schließend schiffte er auf der ‚MS
Europa‘ über die Weltmeere. Einen
großen Anteil an seiner beeindru-
ckenden Laufbahn hatte stets seine
Frau Johanna, die ihm nicht nur den
Rücken freihielt, sondern die Rolle
der Gastgeberin übernahm.

Nun kommt die Familie Müller
zum 100. Geburtstag der Mutter auf
Sylt zusammen. Für die Gäste im‚Fitschen am Dorfteich‘ geht ein
Traum in Erfüllung, wenn Dieter
Müller seine exzellente Kochkunst
mit mediterranen Einflüssen, asiati-
schen Aromen und der klassisch-
französischen Hochküche zele-
briert. Buchung unter:

info@fitschen-am-dorfteich.de
Weitere Informationen unter:

www.gourmetfestival.de

Text: Agentur Plaß Relations

Foto: © pixelgrafiker.de / Peter Baxmann

Foto: © Ricarda Spiegel

Foto: © Dieter Müller
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DDas Schweizer Foodtech-Start-
up Planted revolutioniert den
Markt mit einem bisher nie da

gewesenen Produkt: Die plan-
ted.chicken breast ist das erste große
pflanzliche Fleischstück ohne Zusatz-
stoffe, das einer tierischen Hühnerbrust
hinsichtlich Struktur und Geschmack in
nichts nachsteht und genauso verarbei-
tet werden kann.

Seit dem 15. September bringt
Sternekoch Tim Raue die pflanzliche
Hühnerbrust erstmals in seinem
Berliner Restaurant TIM RAUE auf die
Teller. Für die Herstellung des neuen
Produktes verwendet Planted wie
gewohnt nur natürliche Zutaten: So
kommen bei der Produktion von plan-
ted.chicken breast nur Wasser, Proteine
und Fasern von der Gelberbse, Rapsöl,
Salz undHefe zumEinsatz. Damit bleibt
das Unternehmen seinem Grundsatz,
dem Verzicht auf Zusatzstoffe, treu –
ebenso wie dem perfekten Biss, durch
den sich alle proteinreiche Fleisch-
alternativen von Planted auszeichnen.

Einzigartige Ergebnissemit neuem
Biostrukturierungsansatz

Zusätzlich zu dem bewährten profes-
sionalisierten Extrusionsverfahren ist es
Planted nun gelungen, mit einem neu-
artigen Biostrukturierungsansatz die
Proteinstrukturierung und Biotechno-
logie zu kombinieren. Damit leistet

Pionierarbeit
Planted entwickelt die erste pflanzlicheHühnerbrust am Stück
ganz ohne Zusatzstoffe und revolutioniert damit denMarkt

Planted Pionierarbeit auf dem
Lebensmittelmarkt. Denn diese neue
proprietäre Technologie ermöglicht es,
ganz ohne Zusatzstoffe größere Fleisch-
stücke mit komplexer Struktur und
Textur, Saftigkeit und Zartheit herzustel-
len. Mehr als 65 Planted-Mitarbeiter-
:innen auf der wissenschaftlichen Seite
sowie in der Produktentwicklung
machen diesen Durchbruch möglich.

„Unsere planted.chicken breast ist
besser als das tierische Pendant, denn
sie überzeugt mit einer faserigen Textur
und hohem Proteingehalt bei 74
Prozent weniger Treibhausgasemis-
sionen. Wir freuen uns daher enorm,
dass unsere Neuheit nun mit einem
Spitzenkoch wie Tim Raue in der
Gastronomie lanciert wird. Die
Auswahl, wie Planted in Menüs inte-
griert werden kann, ist unglaublich viel-
seitig – und gerade das macht uns viel
Spaß und birgt viele leckere
Möglichkeiten“, sagt Dr. Judith
Wemmer, Executive Board Member
und Head of Product Development bei
Planted.

Ein zukunftsweisendes Produkt
ohne Kompromisse

Die planted.chicken breast kann wie
eine tierische Hühnerbrust etwa einige
Minuten lang in der Pfanne goldbraun
angebraten und dann je nach Kreativität
des Koches weiterverarbeitet werden.
„Es macht mir Freude, mit guten
Produkten zu arbeiten und die plan-
ted.chicken breast erfüllt – wie die an-
deren Planted Produkte auch – diese
Anforderung ohne Kompromisse. Sie
lässt sich ideal verarbeiten und leistet
zusätzlich noch einen entscheidenden
Beitrag für unser Klima – für eine
zukunftsweisende Küche sind derartige
Produkte unentbehrlich“, sagt Sterne-
koch Tim Raue.

Verfügbarkeit der planted.chicken breast
Von Planted entwickelt und durch enge
Zusammenarbeit mit Tim Raue für die
Gastronomie weiterverfeinert, kommt

die planted.chicken breast nach dem
Auftakt im Sternerestaurant von Tim
Raue zunächst nur in der Gastronomie
zum Einsatz. Im nächsten Jahr folgt die
Ausweitung des Angebots für den
Einzelhandel.

Über Planted
Planted stellt leckeres Fleisch aus alter-
nativen Proteinen her und konzentriert
sich dabei auf den perfekten Biss.
Inspiriert von der Natur, leistet das
Unternehmen mit einem neuartigen
Biostructuring-Ansatz, der Protein-
strukturierung und Biotechnologie
kombiniert, Pionierarbeit. Mittels pro-
prietärer Technologien designt und
strukturiert Planted alternative Proteine
in jeder Größe, Form sowie Faserung
und ist überzeugt, dass biostrukturierte
Proteine in Zukunft tierisches Fleisch in
Bezug auf Geschmack, Nachhaltigkeit,
Gesundheit, Produktivität und Preis
schlagen werden. Darüber hinaus hat
sich Planted dazu verpflichtet, für alle
seine Produkte ausschließlich natürliche
Zutaten und keine Zusatzstoffe zu ver-
wenden. So werden sie zu einer gesun-
den und besseren Alternative für alle.
Und wirklich besser als Fleisch.

Eine wachsende Bevölkerung und
eine steigende Lebenserwartung sowie
ein höheres Einkommen sind die
Hauptgründe für eine weltweit steigen-
de Nachfrage nach Fleisch. Die aktuelle
Größenordnung der Fleischindustrie ist
mehr als nicht nachhaltig. Planted will

das ändern. Das Zürcher Foodtech-
Spin-off der Eidgenössischen Tech-
nischen Hochschule (ETH) wurde 2019
gegründet und baute schnell geistiges
Eigentum rund um seinen Bio-
structuring-Ansatz auf. Neben anderen
internationalen Auszeichnungen beleg-
te Planted den ersten Platz bei den TOP
100 Swiss Start-up Awards 2021.

Planted produziert alle Produkte in
einer Glashaus-Produktion in Kempt-
thal, Schweiz – die erste transparente
Fleischproduktion, die der Öffentlich-
keit zugänglich ist.

Planted ist in der Schweiz, in
Deutschland, Österreich, Frankreich,
Italien und seit Kurzem auch in
Großbritannien in Restaurants und im
Einzelhandel erhältlich. Zudem liefert
Planted über den eigenen Webshop
europaweit. Zu den Planted Produkten,
die jeweils aus verschiedenen Protein-
quellen (Erbsen, Hafer, Sonnenblumen)
bestehen, gehören derzeit plan-
ted.™chicken, planted.™pulled, plan-
ted.™kebab und planted.™schnitzel.
Darüber hinaus gibt es verschiedene
limitierte Editionen in enger Zusam-
menarbeit mit Starköchen wie Tim
Raue und Sebastian Copien. Das wis-
senschaftlich orientierte Team ist hung-
rig nach Veränderung und so wird in
der Planted Fabrik und den wissen-
schaftlichen Laboren in der Schweiz
hart daran gearbeitet, die Lebens-
mittelkette zu revolutionieren.

Weitere Informationen unter:
https://www.eatplanted.com/de

Text: Adel & Link Fotos: © Nils Hasenau

• Pionierarbeit: Neue proprietäre Technologie ermöglicht es, größere Fleischstücke herzustellen.
• Für die Herstellung der planted.chicken breast werden ausschließlich natürliche Zutaten verwendet, weiterhin verzichtet Planted komplett auf den Einsatz von Zusatzstoffen.
• Das neue Planted-Produkt wurde durch enge Zusammenarbeit mit Sternekoch Tim Raue für die Gastronomie weiterverfeinert.

v.l. Pascal Bieri, TimRaue und JudithWemmer
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IIm Herzen der niederländischen
Hauptstadt befindet sich das ge-
schichtsträchtige Anantara Grand

Hotel Krasnapolsky Amsterdam in der
finalen Phase der umfassenden Re-
novierungsarbeiten. Der Abschluss die-
ser ist für Frühjahr 2023 geplant. Bereits
jetzt verfügt das Haus über ein brand-
neues Anantara Spa, einen umgestalte-
ten Sommergarten sowie insgesamt 402
elegante, zeitlose Doppelzimmer und
Suiten in teilweise neuem Design. Am
zentralen Platz Dam mit Blick auf den
königlichen Palast gelegen und mit
einer privaten Bootsanlegestelle ausge-
stattet, begeistert das Luxushotel nur
fünf Minuten vom Hauptbahnhof und
eine 25-minütige Fahrt vom internatio-
nalen Flughafen Schiphol entfernt. 1856
als kleines Kaffeehaus gestartet, ver-
wandelte der in Deutschland geborene
und aufgewachsene Schneider,
Kaufmann und Sohn polnischer Eltern
Adolph Wilhelm Krasnapolsky das iko-
nische Gebäude in ein Restaurant und
baute es schließlich zu einemHotel aus.
Noch heute spiegelt sich die Historie in
der Architektur und großen Teilen der

Welkom in Amsterdam

Inneneinrichtungwider. Kulinarisch las-
sen sich Gäste und externe Besucher in
dem mit einem Michelin Stern ausge-
zeichneten Gourmetrestaurant The
White Room unter Leitung des renom-
mierten Niederländers Jacob Jan
Boerma verwöhnen. Das Grand Café
Krasnapolsky ebenso wie The
Champagne Room geben bei interna-
tionalen Klassikern und einem Glas
Champagner den mitunter besten Blick
auf denDam frei. Als Hommage an den
Visionär Krasnapolsky lockt die mehr-
fach prämierte Bar The Tailor mit aus-
gefallenen Cocktailkreationen. Bei
einem üppigen Frühstück unter dem
prächtigen Glasdach aus dem 19.
Jahrhundert starten Urlaubende im
Wintergarten in den Tag. Eine Über-
nachtung kostet ab 450 Euro in einem
Deluxe Doppelzimmer für zwei
Personen inklusive Frühstück. Weitere
Informationen finden sich unter :

www.anantara.com

Impressionen aus der Destination fin-
den sich hier. Typisch für die thailändi-
sche Luxushotelgruppe, können im

neuen Anantara authentische und
eigens für das Hotel kreierte
Experiences gebucht werden. Zum
exklusiven Repertoire gehört unter
anderem ein kulinarischer Ausflug
inklusive einer privaten Verkostung von
Bitterballen, heimischen Käsesorten
und Stroopwafeln in einer der ältesten
Bars der Stadt. Verliebte kommen bei
einem romantischen Dinner in der
Royal Suite auf ihre Kosten, während
Kulturbegeisterte gemeinsammit einem
der Anantara-Experten auf Ent-

deckungstour durch das Museums-
viertel gehen.

Im Frühjahr sind Trips zu den lan-
destypischen Tulpenfeldern oder in das
malerische Fischerdorf Volendam
besondere Highlights. Für Familien bie-
tet sich hingegen ein Signature Picknick
im Amsterdam Forest oder ein Boots-
ausflug an. Ideal für Veranstaltungen
eignen sich verschiedene Meeting-
räume und der hoteleigene Winter-
garten mit Möglichkeiten von zehn bis
1.500 Gästen. In wenigen Gehminuten
erreichen Hotelgäste bekannte High-
lights wie dasMuseumsviertel, während
Shoppingliebhaber auf den ebenfalls
nahegelegenen Einkaufsstraßen P.C.
Hoftstraat, Kalverstraat und Leidsestraat
auf ihre Kosten kommen.

Die renovierten Zimmer und
Suiten bilden eine reizvolle Symbiose
aus moderner Eleganz und zelebrieren
gleichzeitig das niederländische Erbe.
Erdige Töne und edle, weiche Stoffe
sorgen für Wärme und Behaglichkeit.
Die Möbel sind von Mid-Century-
Design inspiriert, während das
Lichtkonzept die Materialien gekonnt in
Szene setzt. Die Präsidentensuite auf 70
Quadratmeternmit zwei Schlafzimmern
bietet viel Platz für die ganze Familie
oder gemeinsam reisende Freunde. Mit
Opulenz und Großzügigkeit auf 150
Quadratmetern besticht hingegen die
Royal Suite. Von dort erstreckt sich ein
imposanter Blick auf den Dam und den
Königspalast.

Nach einem langen Tag in der

Text: STROMBERGER PR

(Fortsetzung nächste Seite)

Neues Anantara Amsterdambegrüßt seine Gäste in Top-Lage–
Luxuriöse Zimmer und Suiten inmitten der Grachtenstadt

Foto: © ABACApress/Barbara Zonzin

Foto: © Anantara Grand Hotel Krasnapolsky Amsterdam

https://www.youtube.com/watch?v=pzvNLWfHFKs
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Stadt lockt das Anantara Spa in die
neuen Räumlichkeiten. Versteckt im
Herzen des Hotels mit Blick auf den
Garten dominieren die Materialien
Naturholz und Stein. Bei Anwen-
dungen und Massagen in drei
Behandlungsräumen, einer Finnischen
und einer Infrarotsauna sowie einem
Dampfbad kommen Erholung-
suchende auf ihre Kosten. Ein
Ruheraum mit Blick auf den Som-
mergarten rundet das Wohlfühlangebot
ab. Wer sich noch nicht genug bewegt
hat, kann zudem das Fitnessstudio mit

Welkom in Amsterdam

Die gesunde Ernährung im Job

Neues Anantara Amsterdambegrüßt seine Gäste in Top-Lage–
Luxuriöse Zimmer und Suiten inmitten der Grachtenstadt

Text: STROMBERGER PR

(Fortsetzung von Seite 7)

Foto: © Anantara Grand Hotel Krasnapolsky Amsterdam

den neuesten Technogym Cardio- und
Krafttrainingsgeräten und einer rotieren-
den Kletterwand ausprobieren.

Als erstes Haus der Anantara Hotels,
Resorts & Spas in Europa empfängt das
Anantara Vilamoura Algarve Resort seit
2017 seine Gäste. Darauf folgte das luxu-
riöse Anantara Villa Padierna Palace
Benahavís Marbella Resort. 2021 setzt die
Hotelgruppe mit den Eröffnungen des
Anantara Palazzo Naiadi Rome und des
Anantara NewYork Palace Budapest ihre
Expansion in Europa fort. Weitere Hotels
sollen noch folgen.

Mit diesen 5 Tipps kann dieWunschfigur sogar imBüro erreicht werden

VViele Menschen ernähren sich
ungesund. Oftmals besteht bei
ihnen sogar der Wille nach einer

Veränderung. Doch geht es dann im
Arbeitsalltag mal wieder stressig zu, gera-
ten alle Vorsätze schnell in Vergessenheit.
Dabei kann es so einfach sein, selbst im
Büro gesund und ausgewogen zu essen.

Dabei ist es auch egal, ob sich die
betroffene Person daheim kleine Snacks
zubereitet, ihre Pausen am liebsten im
Restaurant verbringt oder ob sie einen
Lieferdienst in Anspruch nimmt. Mit ein
wenig Vorwissen sollte es keine große
Herausforderung sein, sich ein gesundes
Menü zusammenzustellen. Auf welche
fünf Tipps dabei zu achten ist, erläutert
Ernährungs-Trainer Simon Mathis in die-
sem Beitrag.

1.EsgehtauchohneHeißhunger
Gerade bei einer Umstellung der bisheri-
gen Ernährungsgewohnheiten stoßen die
meisten Menschen auf ein Problem: Egal
wie diszipliniert sie sich an die gefassten
Vorsätze halten– früher oder späterwird
imRahmeneinerHeißhungerattacke jeder
Fortschritt riskiert. Ratsam ist es daher, sich
über denTag verteilt immerwieder kleine
SnackswieObst, Nüsse oder Proteinriegel
zu gönnen. Auf diese Weise werden die
Nährstoffspeicher im Körper gefüllt und
derHeißhunger kann gar nicht erst auftre-
ten.

2.AufdieBeilagekommtesan
Natürlich ist es auch weiterhin zulässig,
während der Pausen die Kantine oder
sogar ein Restaurant aufzusuchen und
dort zu essen – lediglich der Schnell-
imbiss sollte gemieden werden. Doch
Vorsicht, denn oftmals sind es hier die
Beilagen, die darüber entscheiden, ob ein
Menügesund ist oder nicht.Wer auf seine
Figur achtet, wird dabei eher zuKartoffeln
als zu Reis und Nudeln greifen, da man
hier zweieinhalbmal sovieleKalorienein-
spart.
3. InSoßenkönnensichDickmacherbefinden
NebendemHauptgericht undderBeilage
wird häufig auch eine Soße zum Essen
serviert, die meist über viel Fett und
Kohlenhydrate verfügt. Insbesondere
Sahne-undRahmsoßensindoft sehrkalo-
rienreich. Auch ein gesund aussehender
Salat ist aus diesen Gründen nicht immer
ganz unbedenklich. Denn in der Regel
wird er ebensomit einer Soße angerichtet,
in der sich meist viel Fett, und Zucker als
wesentliche Bestandteile befinden. Das
mag zunächst lecker schmecken und soll-
te in geringen Mengen auch nicht bean-
standet werden. Dennoch weisen solche
Soßen oft erheblicheMengen an Kalorien
auf – dann lieber doch ein Essig - Öl
Dressing.
4.Schnell zurgesundenErnährung
Eine ausbalancierte sowie auf alle
Wünsche und Bedürfnisse des Menschen

ausgerichtete Ernährung muss nicht viel
Zeit beanspruchen: Innerhalb weniger
MinutenkanneinegesundeSpeisegezau-
bert werden – wichtig ist allein, welche
Zutaten dafür in Betracht kommen. Ein
Sandwich aus dem Supermarkt, bei dem
es sich um mit Salat belegte Mehrkorn-
brötchen handelt, ist der schlanken Figur
zuträglich. Auch die im Umkreis gelege-
nen Lieferdienste bereiten zahlreiche
Menüs in guter Qualität zu und sollten
daher eine Chance erhalten.
5.Wasserdarfnicht fehlen
Doch nicht allein dem Essen muss im
Rahmen einer bewussten Ernährung ein
kritischer Blick gewidmet werden. Auch
den Getränken kommt die Rolle zu, den
Organismus mit vielen wichtigen
Nährstoffen zu versorgen – dabei aber
nur wenige Kalorien in den Körper zu

bringen. Am besten lässt sich diese
Herausforderung mit etwa zwei bis drei
Litern Wasser am Tag bewältigen. Der
positive Nebeneffekt: Jeder Liter Wasser
verbrennt rund 100 Kalorien und trägt
somit direkt zumGewichtsverlust bei.
ÜberSimonMathis:
Als diplomierter Fitness- und Ernährungs-
Trainer hat Simon Mathis bereits mehr als
600 Selbstständige, Unternehmer und
Führungskräfte dabei unterstützt, wieder
in ihre Lieblingskleidung von früher zu
passen sowie fitter und gesünder zu wer-
den. Wenn es um das zeiteffektive und
nachhaltige Abnehmen geht, ist er ein
absoluter Experte. Mit seiner direkten und
sympathischen Art zeigt er seinen
Kunden, dass Abnehmen auch leicht sein
darf. Weitere Informationen unter:

https://www.simon-mathis.com/

Text/Foto: Mathis Fit Life GmbH
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IImZuge der Nachhaltigkeit geht der
Trend weg von Einwegprodukten
hin zu Mehrweglösungen. Das gilt

auch für Flaschen. Immer häufiger
kommen Glasflaschen oder Karaffen
zum Einsatz – und auch diese müssen
gespült werden!

Diese Entwicklung bringt vieles in
Bewegung, birgt jedoch Herausfor-
derungen für Hotels, Restaurants, Bars,
Cafés und die Gemeinschaftsver-
pflegung. Die Bemühungen, Plastik-
müll zu vermeiden unterstützt Hygiene-
SpezialistMEIKO aus Offenburg mit sei-
nem Flaschenspülsystem – nicht nur
nachhaltig sondern auch hygienisch.
Egal ob Flaschen oder Karaffen.

Die neue Welle von selbstgemach-
ten Limonaden und aromatisierten
Wassern hat die Branche der
Gastlichkeit längst erfasst. Und wenn es
keine Limo sondern ganz klassisch sein
soll, dann wird Wasser mit oder ohne
Kohlensäure versetzt in Glasflaschen
und Karaffen serviert. Diese zu spülen
erfordert neue Lösungen. Mit dem
MEIKO Flaschenkorbsystem ist das
leicht möglich. Nur wenige Handgriffe
sind nötig und aus dem M-iClean U
Geschirr- und Gläserspüler wird eine
Spülmaschine, die speziell auf das
Reinigen von Mehrwegflaschen ausge-
legt ist: Einfach den unteren Wascharm
durch den mitgelieferten Adapter erset-
zen.

16 Glasflaschen aller gängigen
Größen und Formen sowie Karaffen
können nun in kürzester Zeit in einer
M-iClean U gespült werden. In das
System, mit komplett voneinander
getrennten Leitungen, wird erst die
Waschlauge und anschließend die
Klarspülung zugeleitet. Über spezielle
Düsen gelangt das Wasser direkt in das
Flascheninnere. So werden Wasch-
laugen-Rückstände verhindert und
hygienische Sauberkeit gesichert. Das
Beste: Das Flaschenkorbsystem passt in
jede M-iClean UM und UM+ und kann
leicht ausgetauscht werden, sogar bei
älteren Modellen. Das ermöglicht maxi-
male Flexibilität, sollte sich das Spülgut
auf die Schnelle ändern. Der valide
Prozess schont Ressourcen, senkt

Hygiene-Spezialist MEIKO

Ran an die Flaschen– für eine saubere Umwelt!
Text: MEIKO Deutschland GmbH

Personalkosten, spart Zeit und gibt
Hygienesicherheit, natürlich DIN-kon-
form (SPEC 10534). Damit leistet
MEIKO einen weiteren Beitrag für das
Etablieren nachhaltiger Mehrweg-
systeme

A propos Hygiene:
Gerade das Thema Hygiene hat durch
die Coronavirus-Pandemie noch mehr
an Bedeutung gewonnen. Hygieniker
und Virologe PD Dr. Dr. Friedrich von
Rheinbaben hat dieWirksamkeit der M-
iClean Untertischspülmaschinen im

Umgang mit dem Corona-Virus
bescheinigt. „MEIKO Geräte sind in der
Lage, das Spülgut so aufzubereiten,
dass es bedenkenlos wieder verwendet
werden kann, auch wenn es zuvor von
Infizierten oder Erkrankten benutzt
worden sein sollte“, so PD Dr. Dr.
Friedrich von Rheinbaben.

Rund-Um-Sorglos-Paket Flaschenspülen
Neben effizienter Spültechnik liefert
das Unternehmen auch für Glas
geeignete Reiniger und Klarspüler.
Bei Fragen zum Thema Flaschen-
spülen beraten MEIKO Mitarbeiter
vor Ort oder geben ihr Wissen in
Online-Schulungen weiter.

Und wenn’s mal klemmt? Dann
sind MEIKO Servicetechniker zur Stelle
und bringen den Betrieb schnell wieder
zum Laufen. Kunden, die ihreMaschine
seit längerem nicht mehr gewartet
haben, empfiehlt MEIKO sein Energie-
CheckWartungspaket. Damit sind deut-
liche Energieeinsparungen möglich.
Angesichts steigender Energiekosten
ein Angebot zur richtigen Zeit.

Wer in den Genuss des MEIKO
Rund-Um-Sorglos-Pakets kommen
möchte, findet Ansprechpartner und
weitere Informationen zum Thema
Geschirr- und Mehrweggeschirrspülen
unter :

www.meiko.de
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KKaum ein Thema bewegt und
betrifft das gastgebende Ge-
werbe derzeit so stark wie die

Energiekrise. Wir stecken mittendrin
– und dennoch liegen die größten
Herausforderungen noch vor uns,
beginnend mit dem kommenden
Winter. Die wichtigsten Fragen: Wo
kann gespart werden? Wie geht cle-
veres Haushalten auf lange Sicht?
Welche Einschränkungen können
Gäste nachvollziehen? Wie europäi-
sche Hoteliers, Destinationen und
Veranstalter schon jetzt oder bereits
seit längerer Zeit der Krise entgegen-
wirken und welche Energiespar-
maßnahmen darüber hinaus geplant
sind, haben wir im Folgenden
zusammengefasst.

25 Kilometer südlich von Mün-
chen setzt das als „Certified Green“
klassifizierte Hotel Vier Jahreszeiten
Starnberg bereits länger auf Strom
aus 100 Prozent erneuerbaren
Energien, während die Klimaanlage
ressourcenschonend mit Grund-
wasser des hauseigenen Brunnens
gekühlt wird. Die Sauna im Wellness-

Energiekrise

Cleveres Haushalten - wo undwie kann gespart werden?

und Fitnessbereich läuft nur, wenn
aktiv von Gästen für Zwei-Stunden-
Slots gebucht. In Planung für Herbst
2022 ist zudem eine Photovoltaik-
Anlage auf dem gesamten Hoteldach
sowie dem Nebengebäude.

Als Paradebeispiel für ein zeitge-
mäßes Energiekonzept gilt der
Leitlhof in Innichen/Südtirol, 2016
und 2021 mit dem World Travel
Award in der Kategorie „Europes
Leading Green Hotel“ ausgezeichnet.
Seit 2012 zertifiziert klimapositiv, ist
das Vier-Sterne-Superior-Haus eines
von nur wenigen energieautarken
Hotels weltweit und damit Vorreiter
in Sachen Nachhaltigkeit. Mit gerade
einmal 21 Jahren konstruierte In-
haber Stephan Mühlmann vor zehn
Jahren das eigene Holzblock-
heizkraftwerk fürs Naturhotel, das
seither mehr Ökostrom liefert als
benötigt.

„Aktuell ermitteln wir unsere
größten Energiefresser und überle-
gen, wo weitere Einsparungen mög-
lich sind, ohne das Empfinden unse-
rer Gäste zu beeinträchtigen“, sagt

Geschäftsführer Marcel Gutheinz von
Hotel Jungbrunn im Tannheimer
Tal/Österreich. Der allein im Inneren
7.900 Quadratmeter große Jung-
brunn-Spa stellt im Kontext steigen-
der Kosten eine echte Heraus-
forderung dar: „Sauna- und
Wellnessbereiche brauchen ihre vor-
gegebene Betriebstemperatur, sonst
wird es ungemütlich“, so der
Hotelier. Zusatzheizkörper hingegen
dürfen nur noch nach Absprache und
gegen Aufpreis verwendet, auch die
Minibars nur noch bei Bedarf einge-
schaltet werden. Beim Thema
Trinkwasserversorgung für Gäste
spart Gutheinz seit einiger Zeit die
gesamten Transport- und Lager-
kosten: „Aus unserer hauseigenen
Jungbrunn-Quelle können wir direkt
in Karaffen abfüllen.“

Bis Ende 2022 sollen alle harry’s
home hotels & apartments in Öster-
reich das EU-Ecolabel sowie das
österreichische Umweltzeichen tra-
gen, bestätigt Gründer Harald Ultsch:
„In jedem Standort arbeiten wir seit
Beginn mit energiesparenden

Maßnahmen, zum Beispiel Bewe-
gungsmelder, Dämmerungsschalter
für Außenbeleuchtung und -werbung
sowie eine Fußbodenheizung in
öffentlichen Bereichen. Konditionier-
te Zuluft sorgt dafür, dass wir weni-
ger heizen und kühlen müssen. Auch
Wasserdurchlaufbegrenzer sind
Standard.“ Im 2022 eröffneten harry’s
home Telfs erfolge die Kühlung darü-
ber hinaus durch einen Tiefen-
brunnen mit Grundwasserspeisung,
im Standort Lienz (Eröffnung 2024)
werde eigens eine Grundwasser-
wärmepumpe verbaut. Die harry’s
home hotels in Bischofshofen und
Linz haben Photovoltaik-Anlagen auf
dem Dach, in Dornbirn sowie Telfs
gibt es Solarpaneele.

In den eigenen Retreat-Häusern
des Reiseveranstalters Indigo-Uraub
in Oberösterreich und im Chiemgau
wird Gewaschenes zum Großteil
sonnengetrocknet und so der
Wäschetrockner umgangen. Das
Chiemgauer Mountain Retreat Center
hält Neu-Ankömmlinge darüber
hinaus dazu an, anstatt eines Taxis
den E-Kleinbus „Rosi mobil“ (auch
per App bestellbar) als Transfer-
Alternative vom und zum Bahnhof zu
nutzen. Die Pools im dritten
Indigourlaub-Standort Son Manera
Retreat Finca auf Mallorca betreibt
der österreichische Anbieter mit
Elektrolyse-Anlagen und damit deut-
lich energieschonender als mit klassi-
schen Systemen. Außenpools bleiben
unbeheizt. Apropos Mallorca: Gäste
des Hotel Cort am Rathausplatz
von Palma erhalten mittlerweile
„Pre-Check-in“-Mails, wie Direktor
Sven Rasch erklärt: „Mit dem Wissen
um etwaige Ankunftszeiten können
wir besser haushalten und so etwa
Heizung oder Lichter in den
Zimmern nicht früher als nötig ein-
schalten.“ Darüber hinaus wolle man
den Stromanbieter auf den Prüfstand
stellen.

Die Therme Meran in Südtirols
gleichnamigem Kurort verzeichnete
im ersten Halbjahr 2022 einen enor-
men Anstieg der Energiekosten, wie

Text: AHM Kommunikation

(Fortsetzung nächste Seite)

Ein Pionier in Sachen Energiesparen ist Stephan Mühlmann vom klimapositiven Leitlhof in Innichen. Das energieautarke
Holzblockheizkraftwerk, das er höchstpersönlich für sein Südtiroler Naturhotel konstruiert hat, läuft bereits seit zehn Jahren

Foto: © Mike Rabensteiner
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Direktorin Dr. Adelheid Stifter
erzählt: „Dass unsere Mitarbeiter aktiv
alle unnötigen Lichter und Klima-
anlagen ausschalten, ist nur ein klei-
ner Teil des neuen Nachhaltigkeits-
konzepts, mit dem wir dieser
Entwicklung entgegensteuern wol-
len.“ Denn im März 2023 soll
Südtirols Signature Spa in
Zusammenarbeit mit „EarthCheck“
zur ersten nachhaltigen Therme
Italiens werden. Sämtliche Neu-
Investitionen werden dafür auf
Effizienz und Umweltverträglichkeit
geprüft. Zum Beispiel muss die
Energieproduktion für den neuen
Naturschwimmteich, dessen Ein-
weihung für Sommer 2023 geplant
ist, autark sein, etwa durch
Photovoltaik. Alte Pumpen und
andere energie-intensive Geräte wer-
den nach und nach ausgetauscht.

Marketingdirektor Dr. Hans
Kienzl vom der Qualitätsmarke
„Roter Hahn“ des Südtiroler Bauern-
bunds erwartet keine schwerwie-
genden Einschränkungen, was in der
Natur der Sache liegt: „Das Thema
betrifft unsere Bauernhöfe kaum, da
fast alle Höfe ohnehin stromautark

Energiekrise

Work-Life-Balance

Cleveres Haushalten - wo undwie kann gespart werden?
sind und die Energie über Holz oder
Photovoltaik beziehen. Zudem gibt
es keine zu beheizenden Schwimm-
bäder, die Saunen werden nur auf
Reservierung eingeschaltet.“ Im
Gegensatz zu Südtirol gilt die
Schweiz nicht unbedingt als Sonnen-
stube Europas, das mediter-
rane Tessin hingegen umso mehr.
Im südlichsten, italienischsprachigen
Kanton steht seit 1982 nahe Lugano
das erste, ans öffentliche Stromnetz
angeschlossene Photovoltaik-System
Europas. Nach 40 Jahren liefert die
10-kW-Anlage aus 300 Modulen auf
fast 500 Quadratmetern Fläche noch
immer Solarstrom.

Aus Bad Reichenhall im
Südosten Bayerns berichtet Tine
Geschke vom Tourismus- und
Stadtmarketing: „Die Rupertus-
Therme nutzt schon seit Jahren die
Produktionsabwärme der Saline Bad
Reichenhall. Auch die Stadtwerke
gehen bereits seit Anfang 2022 inno-
vative Wege mit einer Kraft-Wärme-
kopplungsanlage. Das neue, soge-
nannte iKWK-System ermöglicht eine
ressourcenschonende und klima-
freundliche Wärmeversorgung für

Bad Reichenhall. Als Veranstalter des
berühmten Christkindlmarkts steht
derzeit die Weihnachtsbeleuchtung
in der Alpen- und Kurstadt noch auf
dem Prüfstand: Sie wird von 26.
November bis einschließlich 26.
Dezember 2022 jeweils nur von 16.30
Uhr bis 20 Uhr eingeschaltet.“ Rund
200 Kilometer weiter westlich bei
Füssen im Allgäu gelten die
Königsschlösser Neuschwanstein und
Hohenschwangau als Sehens-
würdigkeiten von Weltrang – doch
auch sie werden nachts künftig nicht
mehr beleuchtet, ebenso wenig wie
das Hohe Schloss, das Barockkloster
St. Mang im Ortszentrum und die
Füssener Stadtmauer.

Bereits 1921 wurde mit dem ers-
ten lokalen Wasserkraftwerk im
österreichischen St. Anton am Arlberg
grüner Strom erzeugt, seit 2006 ist das
Tiroler Bergdorf mit seinen
Stanzertaler Gemeinden in Sachen
Energieversorgung komplett unab-
hängig – ein einzigartiges Projekt
in der Welt der Skiorte. Touris-
musdirektor Martin Ebster: „Durch
den Kartellsee und die Kraftwerke ist
unsere ganze Region in der Energie-

versorgung autark. Die Kristalle aus
den Schneekanonen sind sauberer
als Naturschnee, bestehen lediglich
aus Wasser in Trinkqualität und Luft.
Im Frühling unterstützt das
Schmelzwasser in den Bächen wie-
derum die Energiegewinnung, ein
durchgend umweltfreundlicher
Kreislauf. Nach dem Grundsatz ‚so
viel wie nötig, so wenig wie möglich‘
erfassen unsere Pistenmaschinen
durch ein integriertes GPS-System in
Echtzeit die exakte Schneehöhe und
helfen so bei einer noch effektiveren,
naturschonenden Beschneiung,
gespeist aus dem generierten Öko-
strom.“ Dank dem neu gebauten
Nahwärmenetz, an das bereits über
80 Betriebsgebäude angeschlossen
sind, konnten seit Fertigstellung im
November 2020 zudem bereits über
2,3 Millionen Liter Heizöl und somit
6.500 Tonnen CO2 eingespart wer-
den. Darüber hinaus betreibt die
Gemeinde ein Biomasseheizwerk mit
Hackschnitzeln, das für bis zu 80
Wohneinheiten angelegt ist. Dem
Werk ist eine Solaranlage zur
Warmwasseraufbereitung ange-
schlossen.

Text: AHM Kommunikation

(Fortsetzung von Seite 10)

Workation leicht gemacht

WWer in der Ferne
arbeitet, sitzt gerne
länger vor dem

Bildschirm als gedacht. Um
die Work-Life-Balance zu för-
dern, bietet das Royal
Hideaway Corales Resort auf
Teneriffa neuerdings seinen
Gästen einen ganz besonderen
Zimmerservice: Jeder Gast ,
der während seines Aufent-
haltes arbeiten muss, kann
sich nach Beendigung seines
Arbeitstages die Abholung sei-
ner gesamten Büroausstattung
durch das Hotelteam wün-
schen. Wann genau das

Equipment aus dem Sichtfeld
entfernt wird, um nicht in
Versuchung zu geraten weiter
zu werkeln, ist Sache des
Gastes. Es folgt ablenkungs-
freie Freizeit, die zudem mit
einem entspannenden Tee
oder Saft und einem gesunden
Snack eingeleitet wird. Am
nächsten Morgen, wieder zur
vereinbarten Zeit, retourniert
das Team alles, was am Vortag
entfernt wurde, damit die
Arbeit von Neuem beginnen
kann – all das vor der anre-
genden Kulisse des Atlan-
tischen Ozeans.

Text: STROMBERGER PR

https://www.barcelo.com/de-de/royal-hideaway-corales-suites/
Foto: © Royal Hideaway Corales Suites
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NNeben Essen (16. + 17. Okt-
ober 2022) sind Fried-
richshafen (26. bis 28.

Februar 2023) und Hannover (3. +
4. April 2023) die neuen Standorte
der GASTRO SUMMITS. Bei dem
Messeformat stehen die drängends-
ten Fragen für Hotels, Restaurants,
Cafés und Cateringbetriebe im
Fokus sowie aktuelle Entwick-
lungen, Trends, Inspirationen und
Ideen für den eigenen Gast-
gewerbebetrieb.

Bei den GASTRO SUMMITs
präsentieren die ausstellenden
Unternehmen Produkte, Lösungen
und Trends für Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung sowie für Food-
Trucks, Imbiss- und Snackbetriebe.
Dabei werden Software- und IT-
Lösungen, Objekteinrichtung und
Table-Top sowie Küchentechnik
und Food & Beverage-Angebote
präsentiert. Das Forum „Zukunft
Gastronomie“ gibt den drängends-
ten Themen und aktuellen Trends
an allen Standorten der GASTRO
SUMMITs eine Bühne. Veranstalter
der GASTRO SUMMITs ist der
Nürnberger Messeveranstalter
AFAG, der bereits seit über 70
Jahren die große Bayerische
Gastgeber-Messe HOGA veranstal-
tet. Die Branchenevents werden in
Zusammenarbeit mit regionalen
Partnern veranstaltet und orientie-
ren sich an den Bedürfnissen der
jeweiligen Gastgeber-Region.

Essen – Auftakt der GASTRO SUMMIT-
Saison

Der GASTRO SUMMIT Essen und
die FOODSpecial finden an zwei

Branchenevent

Drei GASTRO SUMMITs stehen in den Startlöchern

Tagen (16. + 17. Oktober 2022) in
der Messe Essen statt. In der Halle
8 präsentieren rund 60 GASTRO
SUMMIT-Aussteller ihre Angebote
für einen erfolgreichen Gastbetrieb.
In der Halle 7 zeigt die
FOODSpecial an rund 100 Ständen
die geballte FOOD-Kompetenz und
bietet Inspiration für eine facetten-
reiche Kochkunst. Darüber hinaus
werden beim GASTRO SUMMIT
aktuelle Trendthemen der Branche
in den Fokus gerückt. Dazu zählt
beispielsweise die Suche nach
geeignetem Personal sowie ein
effektiver Einsatz und Management
des bestehenden Personals. Auf
dem GASTRO SUMMIT Essen wer-
den digitale Lösungen vorgestellt,
die bei einer intuitiven Dienst-
planung und Zeiterfassung helfen
und die Mitarbeiterkommunikation
im Gastgewerbe vereinfachen. Gleich-
zeitig gibt es vermehrt digitale
Lösungen sowie Roboter, die das
Personal entlasten können und ihre
Praxistauglichkeit auf dem GASTRO
SUMMIT Essen unter Beweis stellen.

Aktuelle Themen: Nachhaltigkeit und die
Suche nach Personal

Das Thema Nachhaltigkeit ist ein
wichtiger Baustein einer zukunfts-
fähigen Gastronomie und wird
daher auch auf den GASTRO
SUMMITs thematisiert. So werden
in Essen unter anderem effiziente
Mehrwegkonzepte vorgestellt und
auch im Forum „Zukunft Gastro-
nomie“ stehen neben aktuellen
Trends die Themen Nachhaltigkeit,
Regionalität sowie die Umsetz-
barkeit in der Praxis im Mittel-
punkt.

Auf der Bühne und im Publikum
stellen sich Gastronomen und
Gastronominnen mit Expertise den
Zukunftsfragen der Branche: „Wie
gestaltet sich die kommende Zeit für all
jene, die anderen Menschen kulinari-
sche Freuden bereiten – insbesondere
unter Betrachtung der großen und ele-
mentaren Säulen unserer Zeit: Ökolo-
gie, Ökonomie und Soziales“, so Jan-
Patrick Timmer, High-Food Hamburg
und Organisator des gastronomischen
Fachkongresses „Zukunft Gastronomie“

Individuelle Gastronomie-Fachevents
aus einer Hand

Der Nürnberger Messeveranstalter
AFAG veranstaltet verschiedene
Gastronomie-Fachmessen und pflegt
intensive Kontakte in der Branche:

Nach dem GASTRO SUMMIT
Essen bildet die Bayerische Gastgeber-
Messe HOGANürnberg vom 15. bis 17.
Januar 2023 in der Messe Nürnberg den
Auftakt in das neue Jahr.

Von 26. bis 28. Februar 2023 findet
der GASTRO SUMMIT Friedrichshafen
statt, am 3. + 4. April 2023 folgt der
GASTRO SUMMIT Hannover, der
einen Schwerpunkt auf das Thema
Nachhaltigkeit legt. Weitere
Informationen unter:

www.gastro-summit.de

Text/Foto: AFAG Messen und Ausstellungen GmbH
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IImSeptember undOktober dreht sich
Skånes Tischkultur rund um frische
Ernteerzeugnisse. Und diese werden

nicht nur verzehrt, sondern auch über die
ganze Provinz hinweg auf Märkten, wäh-
rend Food-Events und in Form eines
überdimensionalen Apfel-Gemäldes aus-
giebig gefeiert. Darauf einen Toast mit
lokalem Wein – oder Absolut Vodka,
denn der wird ebenfalls in Skåne, aus
geschmacksintensivem Getreide aus
Åhus, hergestellt!

MärkteundFoodFestivals: einHochaufÄpfel,
Kunst undAktivitäten
ÄppelmarknadenKivik

24.Septemberbis9.Oktober2022
Auf dem traditionellen Apfelmarkt in
Kivik, der in diesem Jahr Premiere auf
dem Gelände von Svabesholms
Kungsgård feiert, könnenBesucher zehn-
tausende Äpfel aus der Österlen-Region
erleben. Nicht nur in Form von
Getränken und Speisen, die an rund 90
Verkaufsständenangebotenwerden, son-
dern auch als riesiges Mosaikgemälde:
rund 35.000Äpfel aus zwölf Sorten zieren
eine 108 Quadratmeter große Tafel, die
erstmals 2001 von der Künstlerin Emma
Karp Lundström bestückt wurde. Das
Kunstwerk wird nach fünftägiger Arbeit
amSamstag, den24. Septemberum11:30
Uhr enthüllt. Ein weiteres Highlight am
Eröffnungswochenende ist die Ausz-
eichnung des „Golden Apple of the
Year“. Der eigentliche Apple Market ist
ein zweiwöchiges Event, weitere
Aktivitäten besonders für Familien finden
am 1. und 2. Oktober statt. Fun Fact: 85%
aller schwedischen Äpfel stammen aus

Ein Blick in Schwedens herbstliche Speisekammer
Vom „Apple of the Year“ bis zum edlen Tropfen–Skåne tischt auf!

Skåne–Klimaund Lage sorgen für opti-
male Anbaubedingungen.

SkördetidpåÖsterlen
17.Septemberbis9.Oktober2022

Jahrelang stand der Apfel zur Erntezeit in
Österlen im Scheinwerferlicht. 2021
haben sich lokale Produzenten zusam-
mengeschlossen, um der gesamten kuli-
narischen und kulturellen Vielfalt der
Region Österlen eine Bühne zu geben.
Nach der Eröffnungszeremonie am 17.
September in Simrishamn, die am „Tag
des Herings“ gefeiert wird, finden zahlrei-
che Aktivitäten, darunter geführte kulina-
rische Wanderungen, Verkostungen und
Musikveranstaltungen, statt.

SmakmånadKristianstad–September2022
Jedes Jahr zur Erntezeit treffen sich
Besucher von nah und fern und
Produzenten aus der Region, um sich
über den Anbau und die Produkte aus
lokaler Herstellung auszutauschen. Den
ganzen September über werden erntefri-
sche Delikatessen auf zahlreichen Events,
Märkten und Geschmackstouren in und
um Kristianstad angeboten. Auftakt der
köstlichen Festlichkeiten ist das Erntefest
im Tivoliparken in Kristianstad am 3.
September.

DieFood-Szene inSkåne
Der fruchtbare Boden in Skåne in
Kombination mit Forschung und
Kreativität hat der südschwedischen
Provinz zu ihrem beachtlichen Anteil an
der Lebensmittelkette des Landes verhol-
fen. 30 Prozent aller Lebensmittel, die in
Schweden konsumiert werden, kommen

aus Skåne– daher verwundert es nicht,
dass Food-Erzeugnisse das größte
Exportgut der Region sind und dass die
Provinz Starköche aus aller Welt ange-
lockt hat, die in Skåne außergewöhnliche
Gerichte aus hervorragenden Rohwaren
kreieren. In die Aufzählung der
Superlative reiht sich auch Österlen
Kryddor ein, die größte Kräuterfarm der
Nation. Restaurants wie das Jord & Bord
leisten einen ebensowichtigen Beitrag, in
dem sie sämtliche Zutaten für ihre vege-
tarischen Gerichte selbst anbauen.

DieWein-Szene inSkåne
Die Bedingungen für denWeinanbau ins
Skåne sind aufgrund des milden Klimas
und einer langen Vegetationsperiode
ideal. Als eines der jüngsten
Weinanbaugebiete Europas weist Skåne
aktuell mehr als 33Weingüter sowie eine
eigene Weinstraße vor. Dass Nachhaltig-
keit auch imWeinanbau eine große Rolle
spielt, beweisen unter anderem die
Weinproduzenten Hällåkra, Åhus
Vingård und Skepparps Vingård. Das
Weingut Hällåkra im Süden von Skåne
befindet sich seit fünf Generationen im
Besitz der Familie Hansson, die hier eige-
ne Trauben anbaut und verarbeitet. Auch
ein Restaurant sowie eineWeinbar gehö-
ren zum Betrieb. Auf Hallåkra werden
Weiß- und Roséweine und sogar ein
Pinot Noir produziert. Das preisgekrönte
Weingut Åhus Vingård mit seinen rund
3.000 Weinstöcken befindet sich außer-
halb von Åhus an der Ostküste der
Provinz. Hier werden aus Trauben wie
Rondo, Léon, Millot, Regent, Solaris,
Phoenix und Seyal Blanc Rot-,Weiß- und

Roséweine hergestellt. Nördlich von
Kivik, am Naturschutzgebiet Haväng, lie-
gen die Weinberge von Skepparp. Hier
werden Äpfel und Trauben zu Cider und
Wein verarbeitet. Vom 24. September bis
zum 2. Oktober 2022 bieten die
Eigentümer, die das Weingut in dritter
Generation führen, während eines
Herbst-Events Wein- und Cider-
Verkostungen an. AmWochenendewer-
den die Getränke von Grillspezialitäten
undwährend derWoche von einer herz-
haften Suppe begleitet.

ÜberSkåne
Skåne ist die südlichste Provinz
Schwedens, deren Hauptstadt Malmö
vom dänischen Kopenhagen über die
bekannte Öresundbrücke erreichbar ist.
In drei Himmelsrichtungen von über 400
Kilometer Küstenlinie umgeben, ist die
Region für ihre wunderschöne
Landschaft, einzigartigen kulinarischen
Erlebnisse und hohe Lebensqualität
bekannt. Von kilometerlangen Sand-
stränden über Seen und Flüsse bis hin zu
Nationalparks mit Urwäldern und impo-
santen Schluchten ist sowohl etwas fürs
Auge als auch für den Abenteuergeist
geboten. In Museen und Schlössern, an
(prä-)historischen Stätten und in Form
von traditionellem Kunsthandwerk
bekommen Besucher zudem einen
Einblick in die Kultur undGeschichte der
Provinz, die bis in die Steinzeit zurück-
geht. Skåne hat sich außerdem in der
skandinavischen Designszene etabliert -
Möbel, Textildesign, Architektur und
Mode haben im Alltag einen hohen
Stellenwert.

Text: Lieb Management

Foto: © Apelöga

Kiviks Äppelmarknad

Foto: © LWimages

https://www.skepparpsvingard.se/
https://ahusvingard.se/english/
https://www.hallakra.com/?lang=en
https://www.skepparpsvingard.se/
https://ahusvingard.se/english/
https://ahusvingard.se/english/
https://www.hallakra.com/?lang=en
https://www.skepparpsvingard.se/
https://ahusvingard.se/english/
https://ahusvingard.se/english/
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VVierhundert Arten von essbaren
Pilzen, üppige Wälder und
Meisterschaften im Pilzesam-

meln locken im Frühherbst begeisterte
Sammler in die litauischen Wälder. Das
Sammeln von Pilzen ist sowohl ein
beliebtes Freizeitvergnügen als auch ein
Mittel, um die Vorratskammern vor
demWinter aufzufüllen, und hat sich in
diesem Land zu einem festen
Bestandteil des Herbstes entwickelt.

Das Pilzesammeln könnte man zu
Recht als litauischen Nationalsport
bezeichnen, denn jeden Herbst strö-
men begeisterte Pilzsammler in die rei-
chen Wälder des Landes. Tatsächlich
sind Pilze tief in der litauischen Folklore
verankert, und die Tradition des
Pilzesammelns reicht bis ins 14.
Jahrhundert zurück.

Die geheimen Plätze der Pilz-
sammler werden von Generation zu
Generation weitergegeben und bringen
die Familien beim Zubereiten und
Verzehren dieser Delikatesse zusam-
men. Obwohl die Litauer früher Pilze
sammelten, um ihre Vorratskammern
aufzufüllen, wird diese Tätigkeit heute
als herbstliche Unterhaltung und als
Gelegenheit betrachtet, die Schönheit
der wechselnden Jahreszeiten zu genie-
ßen. Unter einem Baldachin aus golde-
nen Blättern spazieren zu gehen, den

Von der Meisterschaft im Pilzesammeln zum deftigen Abendessen:
Litauenmacht das Pilzesammeln zumHerbstvergnügen

Geruch von Kiefern und Erde einzuat-
men oder zu beobachten, wie der
Nebel in die Weite des Waldes zieht,
macht das Pilzesuchen noch aufregen-
der.

Top Pilzsammelgebiet für
erfahrene Pilzsammler

Obwohl das Pilzesammeln von Litauern
aus dem ganzen Land genossen wird,
zieht die Dzūkija, die pilzreichste
Region des Landes, jeden Herbst
Pilzsucher aus dem ganzen Land an.
Üppige, ungezähmte Wälder mit ver-
steckten Seen, häufige Regenschauer
und recht milde Frühherbsttem-
peraturen schaffen ideale Bedingungen
für das Wachstum von Pilzen.

Erfahrene Pilzsammler haben beim
Varėna Pilzfestival in Südlitauen reich-
lich Gelegenheit, ihr Können unter
Beweis zu stellen. Die tief in der
Dzūkija gelegene Stadt ist ein Synonym
für das Sammeln von Pilzen und wird
manchmal auch die Hauptstadt der
Pilze genannt. In diesem Jahr, zum 25.
Jahrestag des Festivals, wurden die
Schärfe der Augen der Teilnehmer und
ihr Wissen über das umliegende Grün
getestet. Die Teilnehmer sammelten
nicht nur Hunderte von Pilzen, sondern
übernahmen auch die Aufgabe, die
Wälder entlang des Weges zu reinigen.

Nachdem Sie die Wälder in
Dzūkija durchforstet und Ihre Körbe
mit Pilzen gefüllt haben, können Sie
andere Perlen der Region besu-
chen. Druskininkai, Litauens Kurort, ist
ein verlockendes Ziel für die Zeit nach
der Pilzsuche, denn hier gibt es viele
Möglichkeiten, in heilende Schlamm-
bäder einzutauchen oder in therapeuti-
schen Salzkammern zu entspannen.
Gleichzeitig können Pilzsammler, die
lieber imWasser unterwegs sind, in den
Bezirk Lazdijai fahren. Hier gibt es über
150 Seen, den größten Fluss Litauens,
den Nemunas, 21 Burghügel und
den Regionalpark Meteliai, in dem 113
gefährdete Pflanzen- und Tierarten
beheimatet sind.

Steinpilze und Pfifferlinge - Pilze, die
von allen Litauern bevorzugt werden

Körbe voller Pilze sind der Höhepunkt
jeder Pilzsammelreise. Obwohl es in
Litauen etwa 400 essbare Pilzsorten
gibt, liegt der ganze Ruhm auf den
wenigen, die von den Einheimischen
bevorzugt werden: Königsröhrlinge,
Pfifferlinge, Birkenröhrlinge, orangefar-
bene Eichenröhrlinge, rote Kiefernpilze,
Täublinge und einige andere. Erfahrene
Pilzsammler erkennen die vielen Sorten
auf den ersten Blick, während
Amateure sich sicherheitshalber auf das

Sammeln bekannter Pilze beschränken.
Und wenn man im Wald keine findet,
verkaufen die Einheimischen Gläser
voller Pilze an den Straßen oder auf den
Märkten der Städte, damit kein
Pilzsammler mit leeren Händen nach
Hause kommt.

Auch wenn das Pilzesammeln
einen schönen Familienausflug darstellt,
ist die Verkostung der Ernte ein ganz
anderes Erlebnis. Ob als Hauptdarsteller
in Suppen, Eintöpfen, Gebäck, Soßen,
Knödeln oder sogar Käse oder als
Beilage zu Fleisch- oder Gemüse-
gerichten, Pilze sind ein häufiger Star in
der litauischen Küche.

Auch Profiköche verwenden Pilze
gerne als geheime Zutat in saisonalen
Gerichten. Umgeben von den sma-
ragdgrünen Wäldern Ostlitauens lässt
das Restaurant Labanoras die Pilze in
jedem Gericht glänzen: Eingelegte
Gelbe Ritterlinge mit Sauerrahm und
Kartoffeln, gebratene Waldpilze mit
Salat oder Steinpilzsuppe erfüllen alle
Anforderungen an ein Pilzessen. Miško
Natos im Bezirk Kaišiadorys lockt Pilz-
liebhaber mit einer Champignonsuppe
mit gebratenen Pilzen und Speck sowie
Nudel-Tagliatelle mit braunen Cham-
pignons undHühnerbrust. EtnoDvaras,
eine Restaurantkette mit traditioneller
litauischer Küche, geht sogar so weit,
ein ganzes Speiseerlebnis zu kreieren -
ihre dicke Waldpilzsuppe wird in einer
Brotlaibschale serviert.

Text: Blue Oceans PR

Foto: © A.Eidejienė / Lithuania Travel

Pfifferlinge

Steinpilze

Foto: © L.Latvienė / Lithuania Travel
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WWer zu den Feinschme-
ckern gehört und auf der
Suche nach kulinarischen

Köstlichkeiten ist, ist im Hotel GUT
Trattlerhof & Chalets inmitten der
Kärntner Nockberge in Bad
Kleinkirchheim genau richtig.
Sowohl das Traditionshotel als auch
das zugehörige Hüttenrestaurant
Trattlers Einkehr verwandeln sich
wieder zu einem Schauplatz des
Genusses. Genussvolle Kulinarik,
begleitet von edlen Tropfen von
namhaften Winzern aus Österreich,
stehen dabei im Mittelpunkt.

An kühlen Herbsttagen erwar-
ten Gäste im Hotel sowie im
Hüttenrestaurant „Trattlers Einkehr“
herbstliche Schmankerln von Acker,
Wald und Wiese sowie eine vorzüg-
liche Weinbegleitung und gute Ge-
schichten: Besser lässt es sich kaum

Kulinarischer Herbstgenuss & edle Tropfen

Gipfeltreffen fürWeinliebhaber &Gourmets imHotel GUT Trattlerhof

genießen. Als Mit-
glied der Slow Food
Region Kärnten wird
stets gekocht, was Natur
und Saison so hergeben – nach-
haltig und genussvoll soll es sein.

Die Trattlers Einkehr gilt als
Marktplatz des guten Geschmacks

Das rustikale Ambiente mit
Geschichte und Tradition in jedem
Detail verwöhnt mit kulinarischem
Hochgenuss und edlen Tropfen.
Neben typischen Kärntner Schman-
kerln werden in der gemütlichen
Gaststube auch Dry-Aged-Beef
Steaks sowie fangfrische Forellen
und Saiblinge aus dem hauseigenen
Fischteich kredenzt. Eines von vie-
len Highlights sind das selbstgeba-
ckene Brot sowie der Räucherofen.
Für Liebhaber der italienischen

Küche bereitet Pizzaiolo Rocco
Carlucci nach hauseigenem Rezept
und mit ganz viel Amore die köst-
lichsten Pizzen zu. Wer hingegen
einen süßen Gaumen hat, darf sich
zu einer Tasse Kaffee die hausge-
machte Trattlers Hoftorte nicht ent-
gehen lassen, welche nach altem
Hofrezept gebacken wird.

Geballte Weinexpertise
bei „Winzer am Berg“
Vorzüglich ver-
wöhnt werden
Gäste beim „Win-
zer am Berg“ von
namhaften Winzern
aus den bekanntes-

ten Weinbauregionen
Österreichs. Exklusive

Weinverkostungen im Hotel und
ein hervorragendes kulinarisches
Rahmenprogramm im dazugehöri-
gen Hüttenrestaurant Trattlers
Einkehr garantieren unvergessliche
Wein-Wochenenden.

Trattlers Hofleute haben hier
ein passendes Angebot geschnürt,
mit dem sich der GUTshof von sei-
ner geschmackvollsten Seite präsen-
tiert: Zwei Tage im Doppelzimmer
inklusive Trattlers-Genusspension,
eine kommentierte Weinverkostung
mit einem namhaften Winzer sowie
ein Degustationsmenü mit Weinbe-
gleitung im Hüttenrestaurant
Trattlers Einkehr, buchbar ab 265 €
pro Person. Alle Winzer am Berg-

Termine für den Herbst sowie für
den Winter 2022/2023 finden Sie
unter:

www.trattlerhof.at/de/winzer-am-berg

„4 Gläser - 4 Weine“ kehrt zurück
Nicht umsonst gibt es verschiedene
Gläser für Sekt und Champagner
sowie Weiß- und Rotwein. Aber
auch aus Weingläsern desselben
Typs, verschiedener Machart, prä-
sentieren sich Weine ganz unter-
schiedlich! Bei einer Weinver-
kostung der Extraklasse unter dem
Motto „4 Gläser - 4 Weine – die
Unterschiede Kennenlernen!“ wer-
den am Samstag, den 22.10. um
19.00 Uhr vier Weine in vier unter-
schiedlichen Gläsern verkostet.

Gemeinsam mit dem Weingut
Wieninger aus Wien und unter der
Anleitung von Hans Peter Ertl
(österreichischer „Glas-Sommelier“)
und Leo Quarda (Weinjournalist &
Markenbotschafter von Sophien-
wald Gläser) werden die Gäste
durch den Abend geführt. Ein und
denselben Wein aus verschiedenen
Gläsern zu probieren ist ein Erlebnis
der besonderen Art und zeigt auf,
wie sich die individuellen
Geschmacksnoten der Weine entfal-
ten. Abgerundet wird dieses Event
mit einem genussvollen 5-Gänge
Degustationsmenü, kreiert vom
Einkehr-Küchenchef & seinem
Team.

www.trattlerhof.at

Text: Hotel Gut Trattlerhof

Foto: © Hotel Gut Trattlerhof / Mathias Prägant

Foto: © Hotel Gut Trattlerhof / Gert PerauerFoto: © Hotel Gut Trattlerhof
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SSchon zweimal stand die

Jubiläumsshow „Mafia Mia“ in den
Startlöchern und musste unfreiwillig

wieder in dieWarteposition. Jetzt wirdmit
Vollgas der 3. Anlauf genommen: am 25.
November kehrt der Pate mit seiner
Familie endlich zurück in den Ostra-
Dome und ist „Back in Business“.

Der Titel der Jubiläumsausgabe zum
10. Geburtstag der Dinnershow lässt die
Idee für die Show erahnen, die Guido
Gentzel von den Firebirds und Bert
Callenbach - der Darsteller des Paten -
ersonnen haben: Nach Jahren seiner
unfreiwilligen Abwesenheit kommt der
Pate nicht nur zum Feiern nach Dresden.
Vor allem will er wissen, was seine
HandlangerSchlicht&Kümmerling inzwi-
schen getrieben haben.Die beiden haben
sich mit diversen Jobs überWasser gehal-
ten, aber wer die beiden erlebt, der ahnt,
warum sie jeder Chef schnell wieder los-
werden wollte. Das wird auf der Bühne
natürlich genüsslich ausgebreitet und von
witzigen Videoclips begleitet.

Aber auch der Pate musste in
Krisenzeiten seinen Geschäftssinn schär-
fen und nahm den Kontakt zu alten
Geschäftspartnern in allerWeltwieder auf.
Jaques de Sac aus Paris oder Mafia-
Söhnchen Rhesus aus Brasilien zum
Beispiel spielten in früheren Mafia Mia
Shows schon einmal mit und bekommen
inder Jubiläumsshowwieder einenglanz-
vollen Auftritt. Die Gäste können sich also
auf eine witzige, neue Story freuen und
gleichzeitig auf ein „Best of“ aus zehn
Jahren Mafia Mia.

Das dürfte vor allem den Stamm-
gästen gefallen, die im Jahr 2019 etwa 70
Prozent ausmachten. Viele planen jedes
Jahr ihre Firmenweihnachtsfeier mit dem
Paten, vom Autohaus bis zur
Zahnarztpraxis. Außerdem sind private
Freundesgruppen, Pärchen, Sportvereine
und Nachbarn hier gern zu Gast.

EinWiedersehenmitderMafia–Familie, ver-
quicktmitneuen„Familienmitgliedern“

DasErfolgsrezept der Show liegt vor allem
andenKonstanten auf derBühne, diedas
Publikum wie bei einem Familientreffen
immer aufs Neue erwartet. Der Pate wird
vom Leipziger Entertainer Bert Callenbach
so überzeugend verkörpert, dass man

Back in Business

AllergutenDingesinddrei -DieDinnershow„MafiaMia”nimmtden3.Anlauf,umJubiläumzufeiern

seine Wurzeln tatsächlich in Sizilien ver-
mutet. Seine Leibwächter Schlicht und
Kümmerling sind immer noch dabei, was
nach ihren vielen Sprüngen in den
Fettnapf sehr erstaunlich ist. Auch die
Mafia Mia – Dancers sind wieder an
Bord. Die neuen Familienmitglieder, die
sich wie immer als großartige
AkrobatInnen entpuppen, gibt der Pate
später bekannt. Insgesamt sind sieben
artistische Nummern geplant.

EinneuerFirebirdausHollandbringtneuenDrive
fürdieShow

DiemusikalischeWürze liefert wie immer
die Rock´n`Roll-Band „The Firebirds“ als
Bang Gang des Paten. Hier gibt es mit
dem holländischen Sänger und Musiker
Roy J. Martin einen Neuzugang, der vom
Paten mit Spannung erwartet wird,
schließlich will er seine Drähte nach
Holland fester verlöten. Roy ist nicht nur
ein leidenschaftlicher Sänger, sondern
auch ein Multi-Instrumentalist. Er lebt sich
am Piano aus, am Bass, Schlagzeug,
Gitarre, Mundharmonika, Ukulele und
Akkordeon.

Entegut,allesgut
Die Kreation des Vier-Gang-Menüs über-
nimmt wieder der „Küchenchef des
Paten“ Andreas Kirsch. Auch hier gibt es
eineKonstante:DieEnte imHauptgang ist
gesetzt, diesesMal gepaartmit Preiselbeer-
Rotkohl und semmelbutteriger Kartoffel-
roulade.Das ganzeMenüunddie vegeta-
rische Variante findet man online unter

dem Stichwort Menü bei:
www.mafia-mia.de

Das Team geht optimistisch an die
Vorbereitung von Mafia Mia, schließlich
eignet sich der Ostra-Dome perfekt für
große Veranstaltungen dank 7,50 Metern
Höhe, der modernen Lüftungsanlage, mit
viel Platz und breiten Gängen für die
Gäste, Service und die Künstler, die gern
auch auf der Mitteltafel und mitten im
Raum agieren. „Wir freuen uns alle riesig
auf die Mafia-Mia-Zeit“, so Veranstalter
MircoMeinel vonFirstClassConcept. „Wir
haben das so vermisst, dieses Wieder-
sehen auf und hinter der Bühne. In den
neuen Shows ist ein toller Zusammenhalt
gewachsen und ich glaube, das spüren
auch die Gäste. Wir hoffen, dass sie alle
wiederkommen und sich den unbe-
schwerten Abend mit Show, Menü und
Party gönnen – in diesen turbulenten
Zeiten brauchtmandie kleinenHighlights
umsomehr.“

Weitere Dinnershows hat First Class
Concept in diesem Jahr nicht geplant.
Auch die Show „Moments“ in Chemnitz
liegt momentan auf Eis. „Unser Team ist
seit Monaten im Dauerlauf, denn viele
Firmen holen jetzt ihre Veranstaltungen
nach“, erklärtMircoMeinel. „Das freut uns
sehr, denn das ist das Kerngeschäft unse-
rer Agentur, fordert aber auch viel Kraft
und Manpower. Deshalb konzentrieren
wir alle Kraft auf unser Flaggschiff „Mafia
Mia“, das die Presse mehrfach als beste
Dinnershow inDresdenbeschriebenhat.“

Der Vorverkauf für „Mafia Mia“ hat
bereits begonnen. Die Tickets inklusive
Show und 4-Gang-Menü gibt es ab 85,50
Euro zzgl. VVK-Gebühr je nach Spieltag
und Platzgruppe bei Eventim und auf :

www.mafia-mia.de

Auch eine Silvestershow mit vielen
Extras ist geplant. Sie ist längst Kult, auch
wegen der After-Show-Party, bei der die
Firebirds im Live-Konzert rocken.

Text: Sabine Mutschke PR Foto: © Michael Schmidt

MAFIA MIA
Spielzeit: 25.11.2022 bis 15.1.2023
(25 Termine sind geplant, siehe

www.mafia-mia.de)
Ort: Dinner-Theater im OSTRA-DOME

Dresden, Zur Messe 9A, 01067 Dresden
Beginn: 19:00 Uhr Beginn sonntags:

18:00 Uhr
Tickets inkl. 4-Gang-Menü, Show &
After-Show ab 85,50 Euro zzgl. VVK-
Gebühr je nach Platzgruppe erhältlich

an allen Vorverkaufskassen, bei
Eventim und über die Homepage.
Für Kinder bis 12 Jahre gibt es 50

Prozent Ermäßigung.
Telefon 0351 - 427 64 61 | E-Mail

info@mafia-mia.de
www.mafia-mia.de

Ausflug in die Historie und die
Reiseroute des Paten und seiner

Familie
2011 Dresden, 2012 Las Vegas
2013 Paris, 2014 New York

2015 Brasilien, 2016 Palermo
2017 Mexiko, 2018 London
2019 Spanien / Andalusien

First Class Concept GmbH
Inhaber Mirco Meinel

Telefon: + 49 351.41 888 50
Internet: www.first-class-concept.de

Der Pate alias Bert Callenbach



Unser Service für Ihr Unternehmen

Original Dresdner Christstollen®* Kurfürstlich Sächsischer
Christstollen®*

Stollen-Trilogie (Original Dresdner
Christstollen®, Mandelstollen,
Marzipanstollen), 3 x je 500 g

Mini-Rosinenstollen, 250 g Mandelstollen* Marzipanstollen*

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhältlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry, Eierlikör, Mohn auf Anfrage möglich

CFG Fischer GmbH
Gambrinusstr. 16
01159 Dresden

Steuer-Nr.: 203/107/18115
USt-IdNr.: DE 295 720 954
Registernummer: HRB 33501

www.christstollen-shop.com

Fon: +49 351 /49 766 390
E-Mail: info@dresden-christmas.de

zur Website ��

Christstollen aus Dresden® sind immer ein besonderes Firmenpräsent.
Alle Informationen zu unserem Service auf unserer Website. 

https://www.christstollen-shop.com/
https://www.instagram.com/christstollenshop/
https://www.facebook.com/Christstollen.Shop
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WWenn ein erfahrener Südtiroler
Sternekoch auf ein junges
Kochtalent aus Kolumbien

trifft, dann verspricht das ein spannen-

Foodies aufgepasst!

„Bier ist für mich mehr als nur ein Getränk“

Culinary.Summits. mit Theodor Falser im Falkensteiner Hotel Kronplatz, Südtirol

der und kulinarisch anspruchsvoller
Abend zu werden. Theodor Falser und
Juliana Barrera Levya, die erst 28-jährige
Chefköchin des Falkensteiner Hotel

Kronplatz, zaubern am 29. Oktober
2022 gemeinsam ein Vier-Gang-Menü,
wobei beide jeweils zwei Gänge ver-
antworten werden. Regionale und sai-
sonale Bergküche trifft auf Zube -
reitungsarten und Einflüsse aus anderen

Ländern. Die Offenheit für Neues bildet
die Grundlage für kreative und ausge-
fallene Gerichte. Ganz nach dem Motto,
dass die Küche die Bühne ist und die
Gäste das Publikum sind, steht ein
unvergesslicher Abend bevor.

Mehr Infos

Text: STROMBERGER PR
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Natascha Horn, Junior-Gastgeberin und Biersommelière 
im Hofgut Hafnerleiten

WWie man dazu kommt,
Biersommelière zu werden?
Für Natascha Horn aus dem

Hofgut Hafnerleiten im niederbayeri-
schen Bad Birnbach ist es Liebe und
Leidenschaft. Zwischen den Themen -
häuschen des Wohlfühlrefugiums auf-
gewachsen, absolvierte die Junior-
Gastgeberin zunächst eine Ausbildung
im Hotelfach. Nun gibt sie ihre
Faszination für ihr Lieblingsgetränk als
ausgebildete Biersommelière an interne
und externe Gäste weiter. Ob helle
Biere, Bock- oder Rauchbiere, bei
Degustationen führt sie in die verschie-
denen Stile ein. Und was trinkt die
Hopfenliebhaberin selbst am liebsten?
Im Herbst und Winter vor allem ober-
fränkische Starkbiere. „Außerdem habe
ich im Lehrgang meine Liebe zu
Sauerbieren entdeckt“. 

Das nächste Tasting zum
Thema „Welt der Winterbiere" fin-
det am 3. Dezember statt. Das
Biertasting inklusive kulinarisches
Verwöhnpaket kostet 79 Euro.

www.hofgut.info/bierverkostung.html 

Text: STROMBERGER PR

Theodor Falser

Natascha Horn

Foto: © Falkensteiner Hotel KronplatzFoto: © danielzangerl

Foto: © Hofgut Hafnerleiten

https://www.falkensteiner.com/hotel-kronplatz/erleben/events/culinary-summits-mit-theodor-falser

