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Kulinarische Reise mit dem Hausboot
Locaboat Holidays empfiehlt vier franzosische Regionen und ihre Spezialititen

Kanalbriicke von Briare, hier wird die Loire iiberquert.

schmecker und Genief3er. Neben

hervorragender Kiiche locken
weltberthmte Weine, aber auch ein
weites Netz an Wasserstrafien, das mit
dem fithrerscheinfreien Hausboot von
Locaboat Holidays erobert werden
kann. Reisende auf dem Wasser passie-
ren grofle Stidte mit einer Vielzahl an
bertihmten Restaurants, aber insbeson-
dere auch Landschaften und kleine
Darfer abseits der bekannten Touristen-
pfade, wo sich kulinarische Kleinode
befinden. Ob Schnecken, Flammkuchen,
Haute Cuisine, Meeresfriichte oder
Wein: Locaboat Holidays empfiehlt vier
Regionen in Frankreich, in denen sich
eine genussvolle Hausbootreise lohnt.

Frzmkreich ist das Land der Fein-

Elsass: Hausmannskost trifft Sternekiiche
Von Lutzelbourg, gelegen zwischen
Nancy und Straburg, schippem Rei-
sende mit dem fihrerscheinfreien
Hausboot durch die Genussregion
Elsass. Kulinarisch finden sich hier
Gegensitze, die dennoch die Liebe
zum guten Essen und zur Tradition ver-
eint: In den urigen Weinstuben (,Win-
stub®) wird deftige Hausmannskost ser-
viett, in Stere-Restaurants kredenzen
Spitzenkoche feine Kreationen. Edle
Kiiche wird im Elsass allerdings nicht
wie so oft mit winzigen Portionen
gleichgesetzt, sondem berrascht mit
perfekt arrangierten und doch gut
gefiillten Tellern. Die Auswahl hinsicht-
lich exzellenter Restaurants ist grof: Fast

Ausgabe 120 / August 2020

30 Spitzenkoche mit Michelin-Stern
haben sich im Elsass niedergelassen.
Wer wiederum in einer Winstub ein ori-
ginal Elsdsser Gericht bestellen méchte,
ordert  Fleischnacka“. Die Fleisch-
schnecken bestehen aus frischen Eier-
nudeln, die mit einer gekochten
Fleischfillung mit Eiern, Zwiebeln,
Petersilie, Salz und Pfeffer bestrichen,
gerollt und in Scheiben geschnitten
werden. Den wohl bekanntesten
Exportschlager aus dem Elsass gibt es
quasi an jeder Ecke: der Flammkuchen
oder Tarte Flambée, wie der Franzose
ihn nennt. Ein wirklich authentischer
Flammkuchen besteht aus wenigen
Zutaten: Brotteig, Zwiebeln, Creme frai-
che, Sahne und Speck, die siiSe

Variante wird im Elsass traditionell mit
Apfel, Zimt und Calvados hergestellt.
Die Locaboat-Restauranttipps
entlang der Hausboot-Strecke:
Caveau L'Escale in Saverne: Direkt am
Hafen gelegen, kreative, kostliche
Kiiche zu sehr guten Preisen. Villa Kalz
in Saverne: Authentische Winstub mit
sehr guter Elsisser Kiiche. e Pont
Tournant in Strafsburg: Sterne-Kiiche
und  modemes,  wunderschones
Ambiente im Viertel ,Klein-Frankreich*,

Burgund: Weingenuss und
regionale Spezialititen
Senf, Schnecken und Wein: Fiir dieses
Trio ist die Region Burgund internatio-
nal bekannt. Burgund kann einige der

(Foriselzung ndichste Seite)
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Kulinarische Reise mit dem Hausboot
Locaboat Holidays empfiehlt vier franzosische Regionen und ihre Spezialititen

rskirchen auf dem Saarkanal in Elsass-Lothringen’

bertihmtesten Weinberge der Welt vor-
weisen, die hervorragende Weine aus
den Rebsorten Pinot Noir, Gamay
sowie Chardonnay und Aligoté hervor-
bringen. Die edlen Tropfen werden
auch in der Kiiche verwendet, zum
Beispiel fiir die Spezialititen Boeuf
Bourguignon und pochierte Eier in
Rotweinsofe. Fin Getrink, das neben
Wein zum Burgund-Utlaub dazugehort:
der Kir, der in Dijon erfunden wurde. Er
verbindet die lokale Johannisbeeren-
Spezialitit Creme de Cassis und den
weillen Burgunder ,Aligoté”. Typisch-
franzosisch darf auch der Kise nicht
fehlen — probieren Sie bei Threr Reise
auf dem Hausboot in Burgund lokale
Sorten wie Epoisse und den bertihmten

Foto: © 2019 by Erich Spiegelhalter

Concouillotte, der entweder geliebt
oder gehasst wird. Nichts fiir die schlan-
ke Linie, aber kostlich: Gougeres,
Windbeutel mit Kisefiillung. Diese
Klassiker sowie die hervorragenden
Weine lassen sich bei einem Genusstrip
mit dem Hausboot erleben. Die Tour
beginnt in einem der Locaboat-Hifen in
Burgund: Von Macon, St Léger oder
Scey-sur-Sadne fiihrt die Reise tber die
Sabne, von Joigny, Briare, Dompierre
und Corbigny aus schippem Reisende
an der Loire.

Die Locaboat-Restauranttipps
entlang der Hausboot-Strecke:
Vega'nath in jJoigny: Franzosische
Klassiker wie Quiche in veganer Ver-
sion, Le Terroir in Santenay: Regionale
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Kiiche mit Klassikern wie Schnecken,
Domaine de la Folie in Chalon:
Exzellentes Weingut mit wunderscho-
nem Ausblick.

Bretagne: Blauer Hummer
und goldgelbe Crépes
Die Bretagne ist ein Paradies fiir
Hausbootreisende und fiir ihren rauen
Charme bekannt. Auch die Kulinarik ist
hier etwas anders als in den franzosi-
schen Grofsstidten — weniger verspielt
und durch und durch bodenstindig.
Der Beiname der Bretagne, , Aremorica“
(,Land am Meer*), ist hier Programm,
denn Fisch- und Meeresfriichtespe-
zialititen bilden das Herz der bretoni-
schen Kulinarik. Zu den beliebtesten

Gerichten Zihlt der bretonische Hum-
mer, der homard a larmoricaine®.
Wichtigstes Erkennungsmerkmal: Er ist
im lebendigen Zustand blau. Erst beim
Kochen bekommt er das hummertypi-
sche Rot, ist allerdings deutlich intensi-
ver im Geschmack mit festerem Fleisch
als der kanadische Hummer. Der breto-
nische Hummer ist sehr exklusiv, da er
sich nicht ziichten lsst. Vegetarier kon-
nen kostliche Algen probieren, die
ebenfalls eine maritime Spezialitit sind.
Es gibt zwolf essbare Algenarten, die
Bretagne ist der Algenproduzent Num-
mer 1 in ganz Europa. Die Algenarten
wie Meereshaar, Meersalat und Meeres-
spaghetti sind dank Mineralien und
Vitaminen sehr gesund und kommen
zum Beispiel als Rohkost oder Gemiise
auf den Tisch. Im Kontrast dazu stammt
einer der stiffesten Exportschlager
Frankreichs aus der Bretagne: Crépes,
hauchdiinne Pfannkuchen. Die teils
verrtickten  deutschen  Weihnachts-
markt-Kreationen — sorgen in  der
Bretagne allerdings fiir Kopfschiitteln,
als Fllung fiir die goldgelben Crépes
kommen vor allem frisches Kompott,
gesalzene Karamellbutter, Vanilleeis,
gerostete Mandeln, Schokolade oder
Friichte in Frage. Wer dazu eine Cola
von den gingigen Marken bestellt, ent-
tamt sich als Tourist, die Bretagne kann
mit der ,Breizh Cola“ eine eigene vor-
weisen. Fiir den deutschen Gaumen
etwas gewohnungsbedirfiig, aber ein
lokaler  Geheimtipp als  Crépes-
Begleitung: Cidre, bretonisch Chistr. Die
Einheimischen tiinken ihn zu jeder
Tageszeit, sowohl als Aperitif als auch

Schloss in Ray-sur-Sadne
gt |

F0t0‘© Robert Palomba
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Wie Gott in Frankreich:

7u Galettes. Zwar wurde der Cidre nicht
in der Bretagne erfunden, kam aber
sehr friih aus Spanien tber die
Normandie in die Bretagne. Der
Apfelwein wird traditionell nicht aus
einem Glas, sondem aus der so
genannten ,Bolée* getrunken, einer
Keramik-Tasse. Eine Abwandlung des
Cidre ist der goldbraune Honigapfel-
wein Chouchen, der gekiihlt als Aperitif
getrunken wird. Ab Saint Martin oder
Melesse fiihit eine Reise mit dem
Haushoot von Locaboat zu Kulinarik-
Hochburgen der Bretagne.

Die Locaboat-Restauranttipps
entlang der Hausboot-Strecke:
Créperie La Sarrazine in Josselin:
Diverse fantastische Crépe-Variationen,
Restaurant Les Enfants Gat'hés in La
Gacilly: Maritimes, gemiitliches Ambi-
ente, kostliche Mentis mit regionalen
Zutaten, Le Galopie in Rennes: Nostal-
gische Brasserie und ein umfangreiches
Hummermendi.

Siidfrankreich: Mediterrane

Kastlichkeiten und Austern
Der sonnenverwohnte Stiden Frank-
reichs eignet sich perfekt fiir einen
Sommerurlaub auf dem Hausboot. Von
den Hifen Négra, Bram, Argens und
Lattes aus fahren Hausbootreisende
Richtung Meer und konnen unter ande-
rem das Naturparadies Camargue besu-

Fotos: © Robert Palomba

Kulinarische Reise mit dem Hausboot
Locaboat Holidays empfiehlt vier franzosische Regionen und ihre Spezialititen

LOCABJA'rholidays

chen. Die Nihe zum Meer spiegelt sich
auch in der siidfranzosischen Kiiche
wider, der kulinarische Leitspruch lautet
,er et montagne*, also ,aus dem Land

und vom Meer‘. Ein Kulinarik-
Geheimtipp hinsichtlich Meeresfrich-
ten ist der Etang de Thau: Das Dorf
Bouziges ist seit 1925 die Wiege der
Austernzucht. Jahrlich werden dort fast
12.000 Tonnen Austern mit sehr cha-
rakteristischem Meeresaroma geziichtet
— eine international berihmte Spe-
zialitit. Die Kiiche im Siiden Frank-
reichs gilt als sehr aromatisch. Dafiir
verantwortlich sind die feinen, mediter-
ranen Gewlirze sowie hochwertiges
Olivendl. Zu den lokalen Spezialititen
zdhlt der deftige Eintopf Cassoulet mit
verschiedenen Fleischsorten, Speck
und weien Bohnen. Typisch franzo-
sisch: eine Kiseplatte. Im Stiden gehort
zu jeder Platte auch ein Ziegenkise, der
in der Region hergestellt wird. Passend
dazu locken leichte Sommerweine aus
dem Languedoc-Roussillon oder der
beliebte Costieres de Nimes aus der
Camargue. In der Region entsteht eine
Spezialitit, die sich perfekt als Mit-
bringsel eignet und jede Kiiche aufwer-
tet: Fleur de sel de Camargue, ,die
Blume des Salzes*. Geemtet wird sie
mithilfe der Sonne und des Mistrals, ein
ausgekliigeltes System von Salzwasser-
becken sorgt dafiir, dass sie ,erbliiht*.
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Meerwasser flief}t monatelang durch
leicht abfallende Becken, die Kon-
zentration des Salzgehaltes erhoht sich
kontinuierlich und das Salz kristallisiert.
Das entstehende Salz ist leicht bis stark
rosa aufgrund einer winzigen Alge, die
voller Beta-Carotin steckt und das
Wasser einfirbt.

Die Locaboat-Restauranttipps
entlang der Hausboot-Strecke:
Cook’n’Roll Foodtruck in Salleles d’Audle:
Innovatives Konzept direkt am Kanal
mit kostlichen Speisen, Markthalle in
Narbonne: Spezialititen aus der Region
frisch einkaufen und mit einer Flasche
Wein an Bord des Hausbootes genie-
Ren, Ia Table De Franck Poutelat in
Carcassonne: ExKlusive Sterne-Kiiche,
tiber die Grenzen Frankreichs bekannt
und sinnbildlich fir den Ausspruch

Und der Weg wird zum Ziel

,Leben wie Gott in Frankreich®.,
Weitere  Informationen — zu
Locaboat Holidays:
www.locahoat.com - Facebook - Instagram

Der Hausbootreisen-Katalog 2020
kann hier bestellt bzw. angesehen wer-
den.

UBER LOCABOAT HOLIDAYS
Locaboat Holidays ist seit tiber 40
Jahren einer der fithrenden Anbieter fiir
filhrerscheinfreie Hausbootreisen auf
Fliissen, Kandlen und Seen in Europa.
Die Kunden konnen zwischen knapp
200 Routen von 25 Abfahrtshifen wih-
len und bereisen die schonsten
Wasserwege in Deutschland, Frank-
reich, Holland, Italien sowie Irland.
Locaboat Holidays wurde 2019 zum
besten Hausbootvermieter und Test-
sieger von der Deutschen Gesellschaft
fiir Verbraucherstudien (DtGV) mbH
gektirt und tiberzeugte mit Erfahrung
und Expertise im Bootstourismus. Mit
der Pénichetle® hat Locaboat Holidays
eigens fiir den Utlaub auf dem Wasser
einen eigenen Bootstyp mit Platz fiir
zwei bis zwolf Reisende entwickelt, das
neueste Modell Pénichette Evolution®
fiir zwei bis vier Personen ist an vielen
Abfahrtshifen verfligbar.
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Kidstliches Kampanien
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Genuss zwischen Neapel, Vesuv und Amalfikiiste

urch Weinberge nach Etrusker-

Art spazieren, fluffig-frischen

Mozzarella kosten und mit
einer Barbie-schonen Stemekdchin in
den Topfen rithren — die italienische
Region Kampanien steckt voller Uber-
raschungen ... Dank des mediterranen
Klimas ist es eines der dltesten Wein-
baugebiete des Stiefellandes. Aus gutem
Grund. Denn der nahe Vesuv hat mit
seinen wiederkehrenden Ausbriichen
zwar Stidte in Schutt und Asche gelegt,
der Landschaft aber fruchtbare Boden
beschert und sie in eine Reiseschonheit
verwandelt, die mit jeder Menge Kost-
lichkeiten und so manchem guten
Tropfen lockt. Schon zirka 1.000 v. Chr.
griindeten Griechen dort Kolonien und
nannten die Gegend um den Golf von
Neapel "Oinotria". Was so viel bedeutet
wie "Land der Reben, die an Pfihlen
gezogen werden'. Spiter, unter den
Rémern, wurde das Gebiet um das
sagenhafte Pompeji ein Zentrum des
Weinhandels. Noch heute zeugen da-
von in der Ruinenstadt antike Ampho-
ren, die den Vulkanausbruch 79 v. Chr.
unbeschadet tiberstanden haben.

Wein anbauen wie einst die Etrusker
Fiorina und Prisco Apicella ziehen noch
heute Reben an Pfihlen. In Tramonti in
der Provinz Salemo liegen die sonnen-
durchfluteten Hinge ihres Weingutes
bis zu 600 Meter iiber dem Meer —
echte Hingucker. Von staksigen Holz-
geriisten gestiitzt, rankt der Wein gen
Himmel und bildet mit seinem Laub ein
Dach wie eine Pergola. "Dieses sistema
pergolato ist uralt", erzihlt Fiorina
Apicella von der Cantine Giuseppe
Apicella. "Die Art der Kultivierung geht
auf die Etrusker vor mehr als 2.500
Jahren zuriick, die ebenfalls in der
Region siedelten. Der Ackerboden war
begrenzt, und durch diese Technik
konnte man unter dem Wein noch
Gemtise anbauen." Beim Gang durch
die Rebhaine baumeln die Trauben ver-
fithrerisch direkt vor der Nase am Stock.
Es sind rote, einheimische Rebsorten
wie Tintore di Tramonti und Piedirosso,
der "RotfuR. Daraus keltert Familie
Apicella authentische Weine mit der
Herkunftsbezeichnung Costa d’Amalfi.
Wein von der Amalfiktiste ...

Amalfikiiste

Eine ziemlich runde Sache:
Sterne-Kochkurs mit Mozzarella-Knidel
Zu einem guten Glas passen regionale
Produkte wie der bertihmte Mozzarella
aus Kampanien. Auf der Bio-Biiffelfarm
Tenuta Vannulo in Capaccio-Paestum
etwa liefern rund 600 Tiere die Milch.
Die Kiihe dort haben keine festen
Melk-Zeiten. Wann sie ihre rund acht
Liter pro Tag abgeben méchten, ent-
scheiden sie selbst. Sie gehen dann in
den Melkroboter. Zehn Liter Biiffel-
milch stecken in drei Kilo Mozzarella.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Genuss zwischen Neapel, Vesuv und Amalfikiiste

Geschmeidig und ganz fluffig — so il !
muss das schmackhafte Kiserund sein. kochin Rosanna Marziale aus Caserta ndrdlich von Neapel
Und wer konnte besser mit einem sol- '
chen einheimischen Produkt umgehen
als die Sternekochin Rosanna Maiziale
aus Caserta nordlich von Neapel? Wenn
es um Mozzarella geht, kennt ihr
Einfallsreichtum  keine Grenzen. Sie
erfindet den cremig-frischen Klassiker
jenseits von Caprese & Co. immer wie-
der neu.

Mal friert sie thn ein, um ihn
anschlieBend als Deko iber Nach-
speisen zu raspeln, mal lsst sie thn bei
ihrer "Pizza verkehitherum" als "Teig-
boden" daherkommen. Oder sie fiillt
ihn wie einen Knodel zur Abwechslung

Die Tour "Kampanien kulina-
risch” ist bei dem Rleinen, feinen
= Genuss- und  Weinreise-Anbieter
2 "Dem Wein auf der Spur'" zu
buchen. Die ndichste Tour findet
vom 7. bis 13. September 2020 statt
und ist avich 2021 im Programm.

Infos uner:
www.weinspuren.de

mal mit griiner Pasta. Doch wie
bekommt man Nudeln in einen
Weichkése? Am besten schaut man sich
das mal personlich an — bei einem
Kochkurs mit Rosanna! Hiibsch ist sie,
wie sie so rank und schlank in ihrer
Kiiche steht, mit dem dunklen, am
Hinterkopf zusammengeknoteten Haar
und der Kochjacke. Das fanden wohl
auch andere. Denn sie war die
Hauptfigur einer Cartoon-Setie namens
"Ta cuoca girovaga", die Kindem Lust
aufs Kochen macht. Und vor kurzem
stand sie Modell fiir eine Barbie-Puppe.
Einer Puppe mit dunklen, kugelrunden
Augen, weifler Kochjacke, schwarzer
Hose und Rithrbesen in der Hand.
Ganz Rosanna eben.

o _Vie't'r.i'éul" Mar_ q
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Weingut Selbach Oster - Passion fiir grofien Mosel

ie Familie blickt auf eine 400-
D jahrige Weinbaugeschichte zu-

riick. Seit Mitte des 18. Jahr-
hunderts entstehen in den Steillagen an
der Mosel im Einklang mit der Natur
und durch aufwendige Handarbeit
hochwertige Rieslingweine. Heute wird
das  Weingut Selbach-Oster von
Barbara und Johannes Selbach gefiiht,
mit den Kindemn Sebastian und
Hannah Selbach in der Nachfolge.

Das Weingut Selbach-Oster baut
auf 24 ha Steillagen-Weinbergen 97 %
Riesling, 3% Weifburgunder und Spit-
burgunder an. Die Weinberge liegen in
einigen der besten Steillagen der Mittel-
mosel. Der Fluss, der sich in engen
Schleifen durch die hiigelige Landschaft
windet, in der Kelten und Romer bereits
vor 2000 Jahren Wein angebaut haben,
hat dem Gebiet seinen Namen gege-
ben. Die Familie lebt und arbeitet im
iltesten  Weinanbaugebiet Deutsch-
lands und im groften Steillagenanbau-
gebiet der Welt. Angebaut wird in
Zeltingen (Schlossberg, Sonmenubr und
Himmelreich), Weblen (Sonnentbr),
Graach (Domprobst) und  Bernkastel
(Badstube). Ein groRer Teil der
Weinberge ist mit uralten, wurzelechten
Reben bestockt. Die Austichtung der
Weinberge sorgt fiir ein einmaliges
Mikro-Klima. Zusammen mit den
urzeitlichen Schieferbdden entsteht hier
eine einzigartige Charakteristik der
Weine. Die ausgezeichneten Rieslinge,
die unter diesen Bedingungen erzeugt
werden konnen, rangieren mit ihrer

o ; X N
7 Barharaiiihd; Johannes Selbaci’:

Eleganz und besonderen mineralischen
Note unter den besten Weifiweinen der
Welt. Die Girung erfolgt mit Wildhefen
bei niedrigen Temperaturen, um die
Frische und das delikate Aroma der
Weine zu bewahren. Der Ausbau
etfolgt zur Hilfte im traditionellen
Fuderfass, zur Hilfte in kleinen
Edelstahlgebinden.

Selbach-Oster wird seit Jahren von
der deutschen Presse als eines der 100
besten Weingiiter Deutschlands be-
zeichnet und Zzihlt zur Spitzengruppe
der Mosel. In den einflussteichen
Publikationen der nationalen und inter-
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nationalen Presse erzielen Selbach-
Oster Weine bestindig hohe Bewer-
tungen, u.a. Gault Milau, Vinum,
Eichelmann, Mosel Fine Wines, Robert
Parker und Wine Spectator.

Die Vinothek Selbach
Gebaut unter Verwendung hochwerti-
ger, umweltfreundlicher Materialien in
Holzbauweise nach Magabe der
Nachhaltigkeit, lidt sie ein zu

Iarﬁil;lgg‘sgiIlalggnaﬁh'ziu"gel-liet der Welt-

(Fortsetzung nchste Seite)
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Veranstaltungen rund um den Wein.
Die Vielfalt exzellenter Weine wird an-
gemessen prisentiert in den ésthetisch
schonen und funktionalen Ridumlich-
keiten. Erleben Sie Verkostungen,
Weineinkéufe, Tagungen, Familien-
feiem und Betriebsausfliige in einem
stilvollen Rahmen mit Panoramablick
tiber den Fluss auf die atemberauben-
den Steilhiinge des Urziger Wiirzgarten.
Die Vinothek Selbach bietet vielfiltige
Moglichkeiten fiir alle Weininteressier-
ten, sei es einzeln oder in Gruppen.
Die Vinothek ist von April bis

Ausgabe 120 / August 2020
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Weingut Selbach Oster - Passion fiir grofien Mosel

Oktober, Montag bis Samstag von 11:00
bis 17:00 Uhr fiir Weineinkiufe,
Vetkostungen und Informationen ge-
offnet. An Sonn- und Feiertagen ist man
nach Vereinbarung fiir Sie da. In den
Wintermonaten November bis Mirz ist
von Montag bis Freitag von 11:00 bis
17:00 Uhr und an Samstagen, Sonn-
und Feiertagen nach Vereinbarung ge-
offnet. Parkpitze sind direkt an der
Vinothek vorhanden. Natiidlich konnen
Sie die Weine auch online im Intemnet
erwetben unter:
www.selbach-oster.de/de/shop.html

Jahrgangsprasentation
Am 5. September 2020 findet die
Jahrgangsprisentation unseres
Jahrgangs 2019 in der Vinothek

Selbach statt. Anmeldung erwtinscht
unter 00532/95380 oder per E-Mail

info@selbach-oster.de

sk

Weinproben
(ab 4 Personen)

Begleitete Verkostung von 4
Weinen (ca. 45 min)
EUR 10,00 / Person
solek
Begleitete Verkostung von 5
Weinen (ca. 60 min)
EUR 12,50 / Person
solek
Begleitete Verkostung von 6
Weinen (ca. 75 min)
EUR 15,00 / Person

Mineralwasser und Brot reichen
wir zu allen Weinproben

Gerne bieten wir Thnen zu einem
Pauschalpreis auch Weinproben
fiir kleinere Gruppen (Minimum
00,00 Euro), oder gestalten eine

Weinprobe nach Thren
individuellen Wiinschen.
Gerne senden wir Thnen unsere
Preisliste auch per E-Mail zu
(info@selbach-oster.de)

Kontakt
Weingut Selbach-Oster
Uferallee 23, 54492 Zeltingen

Verkostungen:
Vinothek Selbach
Ginsfelderstrafie 20
54492 Zeltingen

www.selbach-oster.de
Tel.: 06532/95380
info@selbach-oster.de
Instagram:
www.instagram.com/selbach.oster/
Facehook:

www.facebook.com/WeingutSelbachOster/
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Text: STROMBERGER PR Vom Hof ins Hotel
Frischer geht’s nicht

Nichts ist nachhaltiger, als wenn die Produkte vom eigenen Feld oder Bauernhof ins Hotel kommen. Da viele Gastgeber in der Privathotellerie
urspriinglich aus der Landwirtschaft stammen, brauchen sie dafiir erst gar keinen Trend. Fiir sie hat das ,Farm to Table“ Konzept schon allein
praktische Griinde, denn es spart Geld und Transportwege. Und den Gésten schmeckt es frisch sowieso am besten.

Haubers Naturresort, Allgau/Deutschland: Elgenes Bergheu fiirs SPA

Fotos: © Haubers Nat urresort

Hotels sich optimal entfalten kénnen.
Im Anschluss trocknet er das Gras
mit Hilfe eines aufwendigen Ver-
fahrens und garantiert so, dass auch
die feinsten Krduterblitter nicht ver-
loren gehen.

Die Vetbundenheit zur Natur
der Familie Hauber spiegelt sich

‘:}

Das Heu fiir die Anwendungen und
den Ruheraum im Spa des Haubers
Naturresort im Allgdu miht Hotel-
inhaber Klaus Hauber selbst. Nur so
ist er sicher, dass die Wirkstoffe der
Blumen und Kriuter von den
hochstgelegenen Bergwiesen des

auch in ihrer Nachhaltigkeits-Initia-
tive wider: 500 neue Biume werden
fiir den hoteleigenen Wald gepflanzt
und seit kurzem wohnt ein Bienen-
volk auf dem Hotelgelinde und ver-
sorgt die Géste mit eigenem Honig.
www.haubers.de

WIESERGUT, SalzburgerLand/Osterreich: Landwirt mit Leib und Seele

Fotos: © Hari Pulko

Im Hinterglemmer Designhotel
Wiesergut heiflt es ,Back to the
roots”. So kommen tberwiegend
Produkte aus den heimischen
Gemiise-, Obst- und Kriutergirten
und der eigenen Landwirtschaft zum
Einsatz. Hotelchef Sepp Kroll ist nim-
lich nicht nur leidenschaftlicher
Hotelier, in erster Linie ist er

Landwirt. Der Umgang mit seinen s

Pinzgauer Rindem, seinen ,Gitls",
und Hiihnern ist fiir ihn der perfekte
Ausgleich zur Arbeit als Hotelchef.
Auf Anfrage ermoglicht er Gisten
auch einen Einblick in seinen bauer-
lichen Alltag und nimmt sie mit zum
Fiittern, Melken und Stall ausmisten.
Giste sehen, woher die in der Kiiche
verwendeten Lebensmittel aus der
eigenen Landwirtschaft stammen
und betrachten  danach  das
Genussmenti am Abend mit ganz
anderen Augen.

www.wiesergut.com

e Y |
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Farm Resort Geislerhof, Zillertal/Osterreich: An der Quelle

Fotos: © mood photography by Jan Hanser

Im Farm Resort Geislerhof stehen die
Luxuschalets direkt am Bauemhof,
der heute noch, neben den
Feriengiisten, von der Milchwirtschaft

lebt. Deshalb verwohnt die Familie
Geisler ihre Géste am liebsten mit
eigenen Produkten. 14 bis 16
Milchkiihe mit ihren Kilbem, Ziegen
und Hithner liefemn Fleisch, Milch
und Eier fiir das Restaurant Erbhofa
und nattirlich fiir den reichlich gefill-
ten Bergfriihstiickkorb, den die flei-
Bigen Helfer des Farm Resort jeden
Morgen ins Chalet liefern.
www.farmresort.at
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Vom Hof ins Hotel

Frischer geht’s nicht

mama thresl, SalzburgerLand/Osterreich: Brutal regional

Foto: © mama thresl| eye5 Christoph Schoech

Im mama thres| in Leogang geht es
Jbrutal regional* zu. Unter diesem
Titel hat das Leoganger Hotel nim-
lich eine ganze Initiative ins Leben
gerufen, die fiir die enge Verbun-
denheit zu den heimischen Produ-
zenten steht. Eismeersaiblinge von
Angie und Michi Hirschbichler vom
Adamhof aus regionaler und biologi-

Sogis

HOTELS & RESTAURANTS

urzfristig verreisen — ohne
KTourLstenmassen? Das geht pro-

blemlos in den deutschen Ho-
tels der LogisKooperation. Alle 14
Mitgliedshduser liegen idyllisch und
tuhig in schonen, weniger tiberrannten
Regionen wie dem Pfilzer- und Spree-
wald, der Stdeifel, der Mosel, dem
Bodensee oder der Ostseeinsel Riigen.
Zudem zeichnen sich alle 2400 Hotels
der Gruppe LOGIS HOTELS in Deut-
schland, Frankreich, Italien, Spanien,
Andorra, Belgien, Luxemburg und den
Niederlanden inshesondere durch vier
Eigenschaften aus: Sie sind inhaberge-
fithrt, individuell und charmant einge-
richtet und bieten personlichen Service
und hohe Gastfreundschaft. Hier geben
die Hoteliers noch individuelle Tipps
fiir Ausfliige in der Region!

Wer im Sommer nicht auf Wasser
in unmittelbarer Hotelniihe verzichten
will, fiir den eignen sich insbesondere
die folgenden Hiuser:

Die Ostseeinsel Riigen in Rube

scher Haltung, hauseigener Gin,
Milchprodukte wie Quark, Joghurt
oder frische Kuhmilch von Mei
Muich des Leoganger Bergbauern
Bembhard Perwein, und viele weitere
Produkte.

Hinter der Idee, die regionalen
Lieferanten mehr ins Schaufenster zu
stellen, stehen Hotelinhaber Renate
und Huwi Oberlader, die selbst als
Bergbauem mit aktiver Landwirt-
schaft genau wissen wieviel Arbeit
hinter den Produkten steht und
damit ihre Wertschitzung zeigen
mochten.

www.mama-thresl.com

' Kurzfristig verreisen — ohne Touristenmassen?

Foto: © Adamhof

Text: Logis Deutschland

Mit Logis-Hotels den Sommer in Deutschland genieRen

Alle 14 Logis-Hotels liegen idyllisch und ruhig abseits der groRen Touristenstrome und eigenen sich

perfekt zum Wandern, Angeln, Baden oder Radfahren

genigfsen — das geht im idyllisch ge-
gentiber dem Monchsgut gelegenen
Logis-Hotel Moritzdorf im Dorfchen
Moritzdorf, einem Ortsteil des bekann-
ten Ostseebades Sellin. Das als HOTEL
COSY Klassifizierte Hotel ist idealer
Ausgangspunkt  fiir - wunderschone
Radtouren tber die beriihmte Insel und
auch an weniger tiberfiillte Stréinde. Fiir
Genuss sorgt das als RESTAURANT
GOURMAND ausgezeichnete hotelei-
gene Restaurant - neben regionalen
Gerichten stehen frischer Ostseefisch
direkt vom Fischer sowie selbstgeba-
ckener Kuchen auf der Speisekarte.
Aktuell gibt es nur noch wenige freie
Zimmer vom 13. bis 16. August sowie
vom 21. August bis 4. September (ab 64
Euro fiir zwei Personen im DZ/Nacht
inklusive Frithstiick).

Das Logis-Hotel Burgunderhof in
Hagnau mit seinem Okologisch arbei-
tenden Weingut sowie einer eigenen
 Distillerie® ist ein Kleinod fiir Geniefler
und Erholungssuchende. Es liegt mitten
in den Weinbergen am Rande des
Winzerortes Hagnau am Bodensee und

Ausgabe 120 / August 2020

bietet einen atemberaubenden Blick

auf das Dotf, den Bodensee und die
Schweizer Alpen. Von Logis mit dem
Luxus-Klassement ,HOTEL D'EXCEPTI-
ON“ ausgezeichnet, bietet das Hotel
zudem auergewohnliche Zimmer und
Suiten, eine Frithsttickslounge mit See-
blick sowie einem Ruhegarten mit be-
heizter Schwimmstrafle, Liegewiese
und privater Sauna. Freie Zimmer gibt

Foto: © Logis-Hotel Moritzdorf

es noch vereinzelt im August und
September (ab 185 Furo fiir zwei
Personen im DZ/Nacht inklusive
Frithstiick).

Das Logis-Hotel Zur Alten Miible in
Liitzkampen in der Siideifel — ausge-
zeichnet mit dem Klassement HOTEL
COSY und RESTAURANT GOUR-
MAND, besticht durch seine lindlich-
ruhige Tage direkt am Fliisschen Our.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: Logis Deutschland

Foto: © Logis-Hotel Burgunderhof Hagnau

Hier konnen Giste insbesondere wan-
dern, angeln und radfahren. Durch die
Lage im Dreilindereck Luxemburg —
Deutschland — Belgien bieten sich
zudem wunderbare Ausflige in die
Nachbarlinder an. Freie Zimmer gibt es
noch von Anfang bis Mitte August (ab
100 Euro fir zwei Personen im
DZ/Nacht inklusive Frithstiick).

Das  Logis-Hotel ~ Lekker in
Newumagen-Dhron, Klassifiziert als HO-
TEL COSY, liegt direkt an der Mose/und
bietet modemen Komfort in  histori-
schen Mauem: Das Gebdude stammt
aus dem Jahr 1700 und wurde von den
Hotelinhabern Remko und Desiree
Bordens, beide gebtirtige Niederlinder,
von Grund auf renoviert und neu ge-
staltet. Lekker ist flimisch und heif3t

Foto: © arnoldidesign / Logis-Hotel Lekker

W@digha Y/
jowm

Kurzfristig verreisen — ohne Touristenmassen?

Mit Logis-Hotels den Sommer in Deutschland geniefen
Alle 14 Logis-Hotels liegen idyllisch und ruhig abseits der groRen Touristenstrome und eigenen sich perfekt zum Wandern,
Angeln, Baden oder Radfahren

lecker: Kein Wunder also, dass das
hoteleigene  Logis-Restaurant, ausge-
zeichnet als RESTAURANT SAVOU-
REUX, modeme, originelle Kiiche bie-
tet, die sehr lecker und dennoch
bezahlbar ist. Freie Zimmer gibt es noch
vereinzelt ab Mitte August (ab 107 Euro
fiir zwei Personen im DZ/Nacht inklu-
sive Frithsttick).

Idylle pur verspricht ein Urlaub im
wunderschonen Spreewvald. Das perfek-
te Utlaubsdomizil bietet dabei das als
HOTEL ELEGANCE ausgezeichnete
Logis-Hotel Ebusch in Liibbenau: Es liegt
im  denkmalgeschiitzten ~Gebiude
direkt am bertihmten Topfmarkt in
Libbenau und paart barockes Retro-
Ambiente mit modemstem technischen
Komfort. Durch die zentrale Lage ist es

Foto: © Logis-Hotel Zur Alten Miihle / Dominik Ketz

udem  idealer  Aus-
gangspunkt  fiir  Wande-
rungen, Rad- oder Boots-
touren in den Spreewald.
Das Friihstiick lockt mit
regionalen, handwerklich
und zum Teil sogar haus-
gemachten Produkten wie
beispielsweise - selbstgeba-
ckenem Gurkenbrot und
Gurkenbratwurst — herge-
stellt mit den fir den
Spreewald typischen Ge-
wiirzgurken. Freie Zimmer
gibt es noch vereinzelt auf
Anfrage (ab 140 Euro fiir
zwei  Personen  im
DZ/Nacht inklusive Frith-
sttick).

Wer im Utlaub erfri-
schendes Wasser nicht un-
bedingt direkt vor der =
Hoteltiir haben will, fiir den eignen sich
auch die weiteren Logis-Hotels — sie
alle bieten Ruhe, Nihe zur Natur,
Badeseen und tolle Ausflugsziele: So
hat beispielsweise das Logis-Hotel
Hirschhomn in  Wilgartswiesen  im
Pfilzerwald im August noch einige
Zimmer frei (ab 126 Furo fiir zwei
Personen im DZ/Nacht inklusive
Frithstiick). Freie Zimmer bieten verein-
zelt auch die Logis-Hotels Pfalzhotel
Asselheim in Griinstadt-Asselheim an
der Deutschen Weinstrae, Zum Alten
Fiitz in Asbach im rheinischen

Westerwald, L'Auberge Gutshof in
Bischofswerda in der Oberlausitz,
Landhotel Rosenschinke in Kreischa
bei Dresden, Kranichsee in Eibenstock
im Erzgebirge, Zum Nicolaner in
Obergoseln zwischen Dresden, Leipzig
und Chemnitz, Moments in Bautzen in
der Oberlausitz sowie Stadt Neustadt in
Neustadt an der Orla in Thiiringen.
Weitere Infos und Buchungen:
www.Logishotels.com
Infos und Buchungen der deut-
schen Logis-Hotels:
www.logishotels.com/hotel/de/deutschland

Ausgabe 120 / August 2020
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Text: Gourmet Classic

Historische Unterwasser-Motive modern interpretiert

Fotos (wenn nicht anders vermerkt): © MEISSEN ®

MEISSEN® stellt neues Service ,Blue Treasures“ vor

Porzellanmanufakiur Meissen thr

Service des Jahres 2020 vor.
,Blue Treasures fasziniert mit wunder-
schonen Motiven der Unterwasserwelt
wie Hummer, Muschel, Seepferdchen
und Fischen. Auf der puren Serviece-
form MEISSEN® Cosmopolitan wur-
den die Meeresmotive in Kobaltblau in
aufwendiger Handmalerei aufgebracht.
Die historischen Motive entwarf Ende
des 19. Jahthunderts Otto Eduard Voigt,
wo sie Amphorenvasen zierten.

Nun schmiickt jeweils ein Meeres-
motiv einen Teller, Schiissel oder Platte
und macht Lust, die sommerliche Tafel
maritim zu  inszenieren. Sechzig bis
neunzig Minuten benétigt ein Porzel-
lanmaler zur Fertigung eines einzelnen
Motives in Unterglasurtechnik.

Durch die Unterglasurmalerei ist
das Geschirr robust und fiir den alltig-

P tinktlich zur Sommerzeit stellt die

Fotos links und Mitte: © Gourmet Classic

Auch die Hotelgis-
te des Taschenberg-
palais Kempinski kon-
nen im Rahmen eines
besonderen  Arrange-
ments das maritime
Service  MEISSEN®

,Blue Treasures ken-
nenleren. Es kombiniert
die  Ubemachtung  im
Hotel mit einem Besuch im
JKastenmeiers* und dem
Genuss des Uberraschungsme-

niis auf dem neuen Geschir.

lichen Gebrauch geeignet. Es kann in ~ Porzellan aus der Kollektion MEIS-
der Sptilmaschine gereinigt und in SEN® Cosmopolitan zum  Einsatz.
der Mikrowelle verwendet werden ~ { Nun bietet Gerd Kastenmeier von
und ist zudem noch unbedenk- " August bis Oktober auf dem
lich stapelbar. Alle Teile des I’@ \ neuen Service Blue Treasures
Services sind einzeln erhilt- i‘ ein tiglich wechselndes 4-
lich, so dass sich jeder Kunde Ginge-Uberraschungsmenti
seine Lieblingsteile indivi- g4, an.
duell zusammenstellen
kann. Auerdem Lisst
sich das Service zum
Beispiel mit den be-
stehenden Kollekti-
onen ,Mesh Gold*
und ,Mesh Platin®
wunderbar kombinie-
ren, so dass je nach An-
lass immer neue Tisch-
dekorationen  geschaffen
werden konnen.

Im Dresdner Fischrestau-
rant  Kastenmeiers‘ kommt bereits

Dr. Tillmann Blaschke, Geschaftsfiihrer der Porzellan-
maufaktur Meissen (links) und Gerd Kastenmeier vom
Fischrestaurant ,Kastenmeiers* bei der Vorstellung des
neuen Services ,,Blue Treasures” von MEISSEN®.

Ausgabe 120 / August 2020

Mit diesem Arrangement sollen
wieder Géste nach Dresden gelockt
und gleichzeitig ein Augenmerk auf die
sichsische Handwerkskunst gelenkt
werden.

Die Preise fiir die in meisterlicher
Manufakturatbeit gefertigten Geschirr-
teile liegen zwischen 129 und 229 Euro.

Das Vier-Ginge-Uberraschungs-
menii im  Kastenmeiers® wird fiir 55
Euro pro Person angeboten.

Das Hotelarrangement mit Meni,
Weinbegleitung, Ubemachtung, Frith-
stiick und Nutzung des Spa-Bereiches
ist ab 360 Euro pro Person buchbar. Zu-
sitzlich konnen die Géste Tickets fiir
den Besuch der Porzellanmanufaktur
Meissen zu besonderen Preisen
buchen.

www.MEISSEN.com
www.kastenmeiers.de
www.kempinski.com
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St. Moritz Gourmet Festival 2021 <SWISS MADE»

Text: WOEHRLE / PIROLA Events & Public Relations Fotos: © PPR/WITWINKEL/David Hubacher

as St. Moritz Gourmet Festival
D 2021 findet vom 29. Januar bis

6. Februar unter dem Motto
SWISS MADE statt. Zehn Starchefs aus
der Schweiz werden neun Tage lang als
Gastkoche im Oberengadin gemeinsam
mit den ausgezeichneten Kiichenchefs
in den Festival-Partnethotels an tiber 40
verschiedenen Genussevents fiir einzig-
artige Hochgentisse sorgen. Die Orga-
nisatoren werfen damit bewusst ein
Spotlight auf die fantastische Schweizer
Gastronomieszene.

Mit der Schweizer Festival-Edition
wollen wir in der aktuellen Situation
ganz gezielt der Spitzengastronomie
unseres Landes und den Produzenten
sowie Anbietern fantastischer regionaler
Produkte den Ricken stitken. Die
internationale  Ausstrahlung und  die
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grossartige Plattform unseres  Kult-
festivals eignen sich dazu besonders
gut. In einer einzigartigen Konstellation
riicken wir die Vielfalt der Schweizer
Spitzenkiiche — hier im Oberengadin
konzentriert — in den Fokus fiir alle
Feinschmecker aus nah und ferm, sagt
Martin Scherer, Prisident des Vereins St.
Moritz Gourmet Festival.

Das hochkaritige Line-up an
Spitzenkochen garantiert ein einmalig
vielfaltiges kulinarisches Feuerwerk. Thr
Kommen zugesagt haben bereits zum
jetzigen Zeitpunkt acht von gesamthaft

29. Januar bis 6. Februar 2021

zehn Gastkdchen aus verschiedenen
Kantonen bzw. Metropolen der
Schweiz: Tanja Grandits, die renom-
mierteste Schweizer Spitzenkdchin aus
dem Stucki in Basel (*Michelin, 19
GaultMillau), sowie die Spitzenkdche
Mita Birlo aus dem 7132 Silver in
Vals/GR  (*Michelin, 18 GaultMillau),
Andreas Caminada aus dem Schloss
Schauenstein ~ in  Fiirstenau/GR
(*Michelin, 19 GaultMillau), Tobias
Funke aus dem Incantare im Gasthaus
zur Fernsicht in Heiden/AR (*Michelin,
18 GaultMillau), Stefan Heilemann aus
dem Widder im gleichnamigen Hotel in
Ztrich (®*Michelin, 18 GaultMillaw),
Christian Kuchler aus der Taverne zum
Schifli in Wigoltingen/TG (*Michelin,
18 GaultMillau), Patrick Mahler aus dem
focus im Park Hotel Vitznau/LU

Julius Bar

ety

(*Michelin, 18 GaultMillau) und Mattias
Roock aus dem Locanda Barbarossa im
Hotel Castello del Sole in Ascona/TI
(*Michelin, 18 GaultMillau). Diesen
bereits hochkaritigen Kreis werden
noch zwei Schweizer Starchefs kom-
plettieren, deren Namen demndchst
bekanntgegeben werden. Insgesamt
darf man sich wie gewohnt auf zehn
Gastkoche freuen.

dch bin tberwiltigt von der
raschen, positiven Resonanz auf meine
Anfragenr,  schildert  Festivalleiter
Fabrizio Zanetti. Wir alle freuen uns
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bereits riesig darauf, mit solch einer fan-
tastischen Kollegin und ebenso gran-
diosen Kollegen eine unvergessliche
Swiss Edition zu rocken. Es wird
bestimmt eine tolle Erfahrung, gemein-
sam Grossartiges SWISS MADE in der
Kiiche zu kreieren, auf dass unsere

Kulm Hotel St. Moritz

Festivalgiste den Geschmack unserer
Heimat, ihre kulinarische Vielfalt und
die Qualitit der Schweizer Produkte
kennenleren und geniessen konnen.»

Programm und Tickets im Herbst
Wihrend neun Tagen werden die
Festivalgiste von zehn Schweizer
Gastkochen und den Kiichenchefs der
Festival-Partnerhotels an tiber 40 ver-
schiedenen Genussevents verwohnt.
Schauplitze dieser einmaligen Event-
kultur in der mirchenhaften Ober-
engadiner Winterwelt sind die zehn
Festival-Partnerhotels, in denen zudem
vom 29. Januar bis 6. Februar 2021
attraktive  Festival-Komplettarrange-
ments inklusive Ubernachtungen ange-
boten werden. Das Detailprogramm
wird im Herbst bekanntgegeben. Der
Vorverkauf fiir die Eventtickets und
Hotel-Specials startet Anfang Novem-
ber.

Laufende News sind auf der
Website
www.stmoritz-gourmetfestival.ch
und auf Facebook/Instagram zu finden.
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Text: Kunz PR

Auf ,,Lila.Reise“ gehen:

digital ﬂ

Fotos: © Andrea Bichler

Wie ein Lavendelbauer in den Salzburger Bergen ein Stiick Provence erschafft

begehung machen, stien Sirup

kosten. Auf Fihrungen leren
Altenmarkt-Zauchensee-Utlauber  die
stidlindische Aromapflanze kennen.

Zarte Lavendelpflanzen recken ihre
lila-blauen Bliiten der Sonne entgegen.
Jetzt im Sommer, wenn ihr Gehalt an
dtherischen Olen sein Maximum
erreicht, bricht auf dem Schwemmberg
bei Altenmarkt-Zauchensee die Emte-
zeit an. Seit 2017 baut Michael Warter
auf einem Steilhang seines 1200 Meter
hoch gelegenen Furtlegg Gutes die
Aromapflanze an und holt so ein Stiick
Provence ins Salzburgerland. Duft-
Sdckchen, Sirup, Salz, Seife.

Wer die Produkte des Biobauern
kosten oder kaufen will, geht freitags ab
10.30 Uhr auf | Lila. Reise*. Wihrend der
90-miniitigen Fithrung, die pro Petson
15 FEuro kostet, nimmt der
Lavendelbauer seine Géste mit aufs
Feld und lisst sie einen Steckling pri-
pateren. In der Hiitte, in der die
LavendelstriuRe trocknen, schenkt
Warter erfrischenden Sirup aus und
informiert tiber die heifen, trockenen
Klimabedingungen, die der Lavendel
liebt und seine Boden bieten.

,Wir empfehlen, mit dem E-Bike
zum Furtlegg Gut auf den zwischen
Altenmarkt und Radstadt gelegenen
Schwemmberg zu fahren®, sagt Klaudia
Zortea, Geschiftsfiihrerin von Alten-
markt-Zauchensee Tourismus. ,So Lisst
sich die Schonheit der Landschaft am
besten genieRen und auf dem
Riickweg bietet sich eine Finkehr in
einer der schonen Hitten und Almen

Stecklinge priparieren, eine Feld-

= Lavendelbauer M
i

an.“ Die Fuhrungen, fiir die man sich
bei der Tourist-Information Altenmarkt
anmelden muss, finden ab vier
Teilnehmem statt und werden bis 25.
September angeboten. Nattirlich ist der
Hof auch mit dem Auto zu erreichen.

Wenn der Klimawandel Bliiten treibt
,Hitze und Trockenheit. Das mag der
Lavendel. Grad, dass er nicht in einem
Staubsaugerbeutel tiberleben kann*,
sagt der sympathische Landwirt, der
sich mit den Altenmarkter Touristik-
Fachleuten zusammengetan hat, um
moglichst  vielen  SalzburgerLand-
Utlaubem seine lila Liebe niherzubrin-
gen. Die ist Gibrigens dem Klimawandel
und einem Zufall zu verdanken. ,Der
Regen blieb immer ofters aus, die
Boden trockneten von Jahr zu Jahr
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mehr aus‘, erinnert sich der Forst-
wirtschaftsmeister und Biobauer. Das
hat die landwirtschaftliche Nutzung der
Felder im unwegsamen Gebirge noch
weiter erschwert. Ein Zeitungsartikel
Uiber Lavendelbauern in Frankreich, der
Warter damals in die Hinde fiel, lie
ihn sein Gliick wagen: An einer steilen
Boschung direkt am Hof pflanzte er 150
Stocke des Aromastrauches, der eigent-
lich im Mittelmeerraum beheimatet ist.
Und wartete ab.

Die Lavendel-Liebe hat Wurzeln geschlagen
Drei Jahre und weitere 1200 Stocke spi-
ter weifl der 40-Jihrige: ,Die Ent-
scheidung war die richtige.“ Die geolo-
gischen und klimatischen Bedingungen
des Schwemmbergs passen optimal
zum Lavendel. Zwar gibt es nach wie
vor auch Rinderzucht und Griinland-
wirtschaft auf dem Furtlegg Gut, doch
stark eingeschrinkt. Denn inzwischen
haben die lila-blauen Biische sowohl in
der trockenen Braunerde des stidseiti-
gen Steilhangs tiefe Wurzeln geschla-
gen als auch in Warters Landwirts-Seele.
Temperaturen von bis zu 50 Grad im
Siidhang ertragen, per Hand emten, mit
der Sense jiten. Die versuchsweise ein-
gesetzten Ziegen hatten die Liebe zum
Lavendel leider zu sehr geteilt und statt
des Unkrauts die Duffpflanze vertilgt.
Man muss es mogen®, sagt Warter
angesichts der harten Arbeit trocken.

Zukunftspléne in Violett

Und er mag es. Duftsickchen, Sirup,
Speisesalz — zu diesen Produkten ver-
arbeiten Warter und seine Lebens-
gefihrtin Sabrina die getrockneten und
abgertselten Bliiten selbst weiter. Nur
die Seife lassen sie von einer Seifen-
zieherin in Salzburg herstellen. Noch.
Denn der Salzburger Lavendel-Pionier
hat weiter viel vor mit der kleinen
Violetten. So will er in den kommenden
Jahren sowohl Lavendel-Essig als auch
eigenes ‘itherisches Ol produzieren. Mit
einer Wasserdampf-Destillerie - direkt
am Hof. Das groffe Brennrecht besitzt
er. Und auch die nétige Ausdaver, die
der Lavendel seinen Bauem abverlangt.
Wenn aber Anfang Juli die ersten Géste
mit thm auf ,LilaReisen* gehen, wird
die robuste Aromapflanze ihre ganze
Bliitenpracht und ihren einmaligen Duft
voll entfaltet haben und den
Schwemmberg mit einer stidfranzosi-
schen Note tiberziehen. ,Ich freu mich
sehr auf interessierte Besucher*, sagt
Michael Watter*, ,es gibt unendlich viel
zu erzihlen.*

Weitere Informationen:
Altenmarkt-Zauchensee Tourismus,
Sportplatzstr. 6, A-5541 Altenmarkt-
Zauchensee, Salzburger Land,

Tel.: +43 (0) 6452 / 5511,
info@altenmarkt-zauchensee at,
www.altenmarkt-zauchensee.at
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Hier steht der Gast im Vordergrund

Fotos: © NeuGast GmbH & Co. KG

Mehr als ein WebShop fiir die Gastro-Branche: NeuGast

lles fiir den Gast — Gerade jetzt
Azur Wiedereroffnung nach dem

Corona Lockdown bendtigen
das Gastgewerbe und die Gastronomen
Unterstiitzung, um den Aufenthalt fiir
die Géste trotz Hygieneauflagen so an-
genehm wie moglich zu gestalten. Sie
sollen sich gleichzeitig sicher, aber auch
nicht, durch zu viele kompliziette Auf-
lagen, tiberfordert fiihlen. Genau da set-
zen wir an: Bei NeuGuast steht der Gast
im Vordergrund! Aus diesem Grund ste-
hen wir in stindigem Kontakt mit Ihnen
und Expeiten der Gastronomie, Hotel-
lerie, Bickereien, Metzgereien und vie-
len anderen Branchen. Wir horen auf
die Meinungen und Wiinsche!

Neu:

Neu heif3t bei uns, dass wir andere We-
ge gehen als andere Webshops. Neu-
Gast ist offen fiir jeden guten Anbieter,
der seine Produkte und Dienst-
leistungen der Zielklientel prisentieren
machte. Bereits 30 Anbieter haben die-
sen Schritt inzwischen gewdhlt. Und
das nur 6 Monate nach dem Start. In
diesem kurzen Zeitraum konnten
bereits ca. 50.000 interessierte Kunden
gewonnen werden. Und es werden
tiglich mehr.

GEMEINSAM-

Startseite des Portals www.NeuGast.de

Frisch:
"Frisch" steht bei uns fiir Produkte, die
voll im Trend sind. Wir spiiren diese fiir
unsere Kunden auf und stellen sie tiber
unsere Platform bequem zur Verfii-
gung. Das gilt auch fiir unsere Services.
In der Corona-Zeit haben wir unseren
kostenlosen "Gemeinsam gegen Coro-
na-Service' gegriindet und Top-

4

Experten eingeschaltet. Diese haben
mehr als 3.000 unserer Kunden tiber
wichtige Themen wie Kurzarbeit, For-
dergelder etc. informiert.

Innovativ:
NeuGast geht innovative Wege. Wir
bieten nicht nur - neben unserem Non-
Food-Kemsortiment - innovative Dienst-

GEGEN-CORONA

leistungen an, wie zB. die Energie-
optimierung und die  Griindungsbe-
ratung. Vielmehr verlassen wir bewusst
auch unser Kerngeschift, um selektiv
unseren Kunden einen Top-Nutzen zu
stiften, z.B. NeuGast goes B2C — Profi-
Artikel fiir jedermann.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Mehr als ein WebShop fiir die Gastro-Branche: NeuGast

Mit unseren besagten Partnern
beraten wir uns regelmiig, wie wir Sie
im Gastgewerbe - beispielsweise mit
Dienstleistungen - entlasten  konnen,
damit Sie sich auf das Wesentliche kon-
zentrieren  konnen. Daher  bietet
NeuGast viele verschiedene Dienst-
leistungen an. Durch diese Services run-
den wir das Angebot fir die
Gastronomie ab und wecken Ideen zur
Kostenoptimierung, Mitarbeiterbindung
und/oder Investitionen. Somit sind wir
neben den Non-Food Artikeln auch Thr
erster Ansprechpartner flir Planungen,
Finanzierungen,  Versicherungen,
Personalvermittlung, ~ Altersvorsorge,
Reservierungs-Losungen, Marketing-

| Mobile
Hygiene
Stoti

Unterstiitzungen, Entertainment-
Losungen, — Administrations-  und
Buchhaltungs-Systeme, Kassensysteme,
Auto-leasing, Reisen, Mitarbeiter-
bindungs-Systemen u.v.m.

In unserem Onlineshop bieten wir
Thnen neben den Dienstleistungen eine
breite Auswahl an Gastronomiegeriten,
Equipment, Verbrauchsartikeln und
kleinen Kiichenhelfern an, welche stin-
dig ausgebaut wird. Derzeit konnen wir
Thnen tiber 15.000 Produkte von tiber
30 verschiedenen Partner-Marken pri-
sentieren. Und wir freuen uns stets
neue qualitativ hochwertige Marken
dazu zu gewinnen.

Ein weiterer Unterschied zu ande-
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ren Onlineshops ist, dass NeuGast ziel-
gruppenspezfische Sortimente anbietet.
So findet zB. ein Pizzabicker unter
dem Geschiftsfeld Pizzeria das passen-
de Sortiment, ohne lange im Shop
suchen zu miissen. So konnen wir
garantieren, dass  wir fir Thre
Geschiftsart, egal ob Bar, Bickerei,
Café, Catering, Fleischerei, Hotel, Imbiss
oder Pizzeria ein ausgewéhltes Angebot
an Gastronomiebedarf und Grofkii-
chentechnik anbieten konnen.

Fir jedes Anliegen finden wir
gemeinsam eine passende Losung.
Denn unser Team besteht aus langjih-
rigen und kompetenten Branchen-
Experten.

Um tiber Neuerungen zu informie-
ten und abzustimmen, stehen wir im
regen Kontakt mit unserer Community.
Sowoh! tiber Social Media als auch per
Newsletter konnen wir so bis zu 50.000
Menschen erreichen und zu unserer
Community zahlen.

Wir sind fiir Sie da!
Vor allem das Gastgewerbe, Gastro-
nomen und offentliche Einrichtungen
stehen derzeit auf Grund der Corona-
Krise vor grofSen Herausforderungen,
um Regelungen sowie Hygienevor-
schriften einzuhalten, aber auch gleich-
zeitig wieder fiir Kunden und Giste da
zu sein. Wir freuen uns natiirlich wieder
mit Thnen zusammen durchstarten zu

konnen und haben die Zeit genutzt, ein
komplettes Hygiene-Sortiment - aufzu-
bauen. Dies ldsst sich auf unserer
Website in einer eigenen Kategorie fin-
den.

Denn nie war Hygiene so wichtig
wie jetztt Aber auch fiir die Zukunft
mochten wir diese Sparte weiter aus-
bauen. Mit unseren neuen mobilen und
kontaktlos bedienbaren Handwasch-
stationen sowie Desinfektionsmittel-
Systemen konnen Sie sich wappnen.
Diese sind nicht nur funktional, son-
dem auch stylisch. Einige Modelle las-
sen sich individuell dem CI Threr Firma
anpassen.

HeiBe Temperaturen - HeiBes BBQ

Die Aufensaison ist schon im vollen
Gange. Mit den Temperaturen steigt die
Lust auf ein heifles BBQ oder auch eine
kleine Party mit Freunden im Garten.
Deshalb erreichen uns immer mehr
Anfragen fiir den Privatgebrauch unse-
ter Artikel. Aus diesem Grund haben
wir uns dazu entschieden, unter dem
Motto NeuGast goes B2C einen B2C-
Service fiir unser Sortiment im Shop
einzurichten. So konnen wir zukiinftig
auch die Nachfrage von privaten
Endkunden decken.

Wir freuen uns darauf, Giber dieses
Konzept in der nichsten Ausgabe zu
berichten.

www.neugast.de
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er GTW Summit mit dem

Unternehmer-Kongress ,Zu-

kunft Gastronomie“ und der
SEC Street Food Convention gibt positi-
ve Signale fiir eine gebeutelte Branche.
Am Sonntag, den 11. und Montag, den
12. Oktober findet der GTW Summit mit
einem speziell abgestimmten Konzept
in einer neuen Location statt, der Grand
Hall Zollverein in Essen. Gastro-Grofien
wie Sarah Wiener, Ralf Bos, Johann
Lafer, Hanni Riitzler, Toni Tinzer und
Heiko Antoniewicz sind beim GTW
Summit mit dabet.

Auflergewohnliche Zeiten erfor-
dern Mut, Innovation, Entschlossenheit
und neue Perspektiven. Die GTW
GastroTageWest geht im Oktober an
den Start, um der Branche das zu bie-
ten, was gerade jetzt wichtig ist. Es ste-
hen die dringendsten Fragen der
HoReCa im Fokus: Wo steht das
Gastgewerbe? Wie konnen Gastro-
nomen und Hoteliers nach der Krise
neu durchstarten? Mit welchen Trends
konnen neue Zielgruppen erreicht wer-
den und wie sieht ein zukunftsfahiges
und stabiles Gastro-Konzept aus?

Mit der Grand Hall auf der Zeche
Zollverein ist eine neue Location fiir die
Kongressmesse gefunden. Die Zeche
zeigt mit threr Geschichte, dass es auch
in schwierigen Zeiten viele Wege in
eine erfolgreiche Zukunft gibt. Durch
kreative Ideen und Konzepte, neue
Partnerschaften und die passenden
Produkte und Dienstleister ergeben sich
neue Perspektiven fiir Gastgeber und
die Grundlage fiir einen erfolgreichen
Restart.

GTW Summit

Flagge zeigen fiir die Branche!

GIW

Summit

Kongressmesse fiir Gastgeber
GRAN

o)

O
%

Zukunft Gastronomie

Zum Programm des GTW Summits
gehort  der  Unternehmer-Kongress
JLukunft - Gastronomie.  Bekannte
Koche, erfahrene Trendforscher, Food-
und Marketing-Experten sowie Inno-
vationsforscher sind mit dabei, so zB.
Ralf Bos, Olaf Hartmann, Pierre
Niethaus, Jean Georges Ploner, Johann
Lafer und Sarah Wiener. In den
Keynotes und Panels geht es darum
wachzurtitteln, zu bewegen, zu moti-
vieren und gemeinsam neue Ideen zu
entwickeln. In Deep Dives und Think
Tanks werden die Themen mit den
Teilnehmem des Kongresses vertieft.

SFC Street Food Convention

Die SFC Street Food Convention bringt
erfahrene Foodtrucker, erfolgreiche
Koche und nicht zuletzt aktuelle Food-
Trends nach Essen, um den Teil-
nehmern zu zeigen, wie sie ihr Konzept
mit neuen Ideen weiterentwickeln kon-
nen. Die Foodtrend-Expertin  Hanni
Riitzler ist auf der SFC-Biihne mit dabei
sowie die groffen Namen der Streetfood
Szene wie Toni Tinzer oder auch
Hagen Schifer, Dr. Melanie Linden und
Andrew Fordyce.

Rund um das Vortragsgeschehen
prisentieren Aussteller Angebote und
Produkte fiir Hotels, Restaurants, Cate-
ting und andere Gastronomiebetriebe.

AuBergewdhnliche Zeiten erfordem
auBergewdhnliche Events
Die vergangenen Monate haben vor
allem dem Gastgewerbe zugesetzt,
dadurch ergeben sich neue Priorititen.
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Projekdleiter Stephan Dovem steht im
Austausch mit Kkleinen und grofSen
Unternehmen der Branche: ,Wir wer-
den beim GTW Summit Gastgeber
zusammenbringen und der Branche
zeigen, dass grofe Veranstaltungen
auch in diesen Zeiten moglich und not-
wendig sind.  Gastronomen  sind
Charaktermenschen, sie sind mutig, ide-
enreich und manchmal ein bisschen
verrlickt. Aber im Moment sitzen alle in
einem Boot, vom Traditionslokal tiber
die Bude bis hin zum Cateringbetrieb.
Gemeinsam beschreiten wir neue

ANZEIGE

Wege, das Konzept ist abwechslungs-
reich und auf die aktuelle Situation
angepasst.  Weil  Sicherheit und
Gesundhetit an erster Stelle stehen, sind
aktuelle Informationen und Hinweise
fiir Aussteller, Speaker und Teilnehmer
immer auf unserer Website zu finden.

Fiir weitere Informationen:
www.gastrotage-west.de

Veranstaltungsort:
Grand Hall Zollverein
Kokereiallee 9-11, 45141 Essen

Koche mal wieder

eine Liga hoher

Wir suchen kreativ innovativen Koch (m/w; Sous-Chef; Chef de Partie und
dgl.) mit Leidenschaft und Berufsstolz. Unser weit iiber die Region hinaus
bekannter Landgasthof freut sich mit seinem langjahrigem Team auf Sie!

Bewerbungsunterlagen bitte an
remo.schaellibaum@leuen.ch

Das Team vom Landgasthof Leuen in Uitikon Waldegg freut sich auf lhren Besuch.
Landgasthof Leuen, Birmensdorferstrasse 56, Tel. 0041 44 406 15 00, www.leuen.ch
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Bahnfahrt der besonderen Art

Fotos: © The Vietage

The Vietage verspricht luxuridse Zugreise durch Zentralvietnam -
Anantara Schwestermarke bietet eigenen Waggon an

THE ——

VIETAGE

A

e Geschmackserlebnisse,
eine wohltuende Kopf- und
Nackenmassage und

Eintauchen in die faszinierende
Landschaft Vietams. In diesen Genuss
kommen seit dem 1. Juli 2020 Reisende
des Zugabteils 7he Vietage. Dieses
gehoit zum Portfolio der Minor Holels,
zu der auch die thailindische Marke
Anantara zahlt. Der Wagon ist Teil
einer Bahn, die tiglich zwischen den
Stadten Da Nang und Quy Nhon ver-
kehrt. Gésten, die sowohl im Anantara
Hoi An als auch in den Anantara Quy
Nhon Villas wohnen, wird so bei ihrem
Transfer in das jeweils andere Haus ein
unvergessliches Erlebnis geboten. Aber
auch Besucher anderer Hotels diirfen
Buchungen titigen. Um eine besonders
angenchme Reise zu garantieren, gibt
es in dem aufwendig gestalteten
Wagon lediglich zwolf zu reservierende
Plitze. The Vietage startet jeden Morgen
um 9.31 Uhr von Da Nang und erreicht
den Bahnhof Dieu Tri in Quy Nhon um
1543 Uhr. Die Rickreise erfolgt von
Dieu Tri um 17.29 Uhr und kommt in
Da Nang um 2301 Uhr an. Der Zug
fahrt elf Monate des Jahres und pausiert
lediglich wihrend der jahrlichen vietna-
mesischen Tet-Ferien zwischen Ende
Januar und Mitte Februar. Ein
Einzelticket kostet 164 Euro pro Person

inklusive ~ Drei-Gang-Ment, einer
Auswahl an Weinen, Bieren sowie
Softdrinks, Barsnacks und einer 30-
miniitigen Kopf- und Schulter-Massage.
Die Exklusivmietung des Wagons ist
ebenfalls moglich. Weitere
Informationen finden sich unter
www.thevietagetrain.com

Packages in Kombination mit Aufenthal-
ten in den Anantara Hiusern kénnen
unter folgendem Link gebucht werden:

www.anantara.comy/de/vietnam

The Vietage verfiigt tiber schlanke,
modeme Innenrdume, weite Pano-
ramafenster und grofle, bequeme Sitze.
An der Bar konnen vor dem Menii ein-
heimische Biere, Weine und Snacks
bestellt werden. Die exklusiv zusam-
mengestellten Gerichte verbinden die
vietnamesische Kiiche mit franzosi-
schen Einfliissen und schaffen ein
Zusammenspiel aus kreativen Aromen

und lokalen Zutaten. Das Personal ser-
viert den Gésten unter anderem einen
Quy Nhon Meeresfriichtesalat, Wagyu
Rind oder Créme Brulée. Zudem gibt es
Premiumweine, Champagner und
Delikatessen wie beispielsweise Kaviar.
Diese Produkte miissen allerdings im
Voraus geordert werden.

Die durch den Zug verbundenen
Anantara Hauser halten fiir ihre Giste
luxuriose Zimmer und ein erstklassiges
Angebot bereit. Seit November 2018
empfangen die Anantara Quy Nhon
Villas Géste an einem malerischen
Strand und begeistern als  reines
Villenresort mit 26 exklusiven Einheiten.
Jede Villa verfiigt {iber einen eigenen
Pool, personlichen Butlerservice und
einen Weinkihlschrank, ausgestattet
mit feinen Tropfen sowie leckeren
Snacks. Das Anantara Hoi An Resort
verfigt Gber 94 Zimmer sowie Suiten
und ist von Uppigen Girten umgeben.
Es befindet sich in einer unvergleichli-
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chen Umgebung am Fluss Thu Bon,
weniger als einen Kilometer von der
Altstadt des  UNESCO-Weltkulturerbe
Hoi An entfemt. Das Resort ist perfekter
Ausgangspunkt, um die engen Gassen,
die koloniale Architektur und das tradli-
tionelle Kunsthandwerk des Ortes zu
erkunden.

+++ Impressum +++

Das Gourmet Classic Journal
ist eine Zeitung in der Digital Edition
flr 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 Gewdhr iibernommen
werden.
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