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Ein Logenplatz im herbstlichen Nationalpark Hohe Tauern

onne und Energie tanken, zur
Ruhe kommen, das Leben genie-
Ren: Der goldene Oktober ist
endlich da und lsst die Natur in den
schonsten Farben leuchten. Wer jetzt in
das zauberhafte Schloss Mittersill inmit-
ten des Nationalparks Hohe Tauem
kommt, der erlebt die mitunter schons-
ten Tage des Jahres an diesem erlese-
nen Plitzchen. Die beste Zeit, um vor
dem Winter noch einmal hinauszuwan-
dern tiber Wiesen und auf die Berge.
Die beste Zeit, sich in dem geschichts-
trdchtigen Schloss mit einer auferge-
wohnlich stilvollen Anmut zu erholen.
Im Hotel Schloss Mittersill ist bis

heute der Glanz vergangener Zeiten zu
spiiren. Exquisite Parkettboden, wert-
volles antikes Mobiliar und Malereien
unterstreichen  das  herrschaftliche
Ambiente der historischen Gemduer. In
jedem der 54 Zimmer und Suiten ist die
grofie Geschichte des Hauses behutsam
erhalten, gekonnt prisentiert im edlen
Design. In historischen Badewannen
mit weitem Blick in die Natur geniefRen
Schlossgiste ihre private Auszeit. In den
Suiten sorgen Infrarot- bzw. elektrische
Kamine fiir wohlige Gemiitlichkeit. Die
Suiten tragen die Namen grofer
Personlichkeiten, die hier gendchtigt
haben: Die Gina Lollobrigida Suite mit
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einer Original-Schlossmauer im Bad,
die Aristoteles Onassis Suite mit ihrer
wunderschonen  historischen  Einrich-
tung, die Coco Chanel Suite mit der pri-
vaten AuRensauna im Wehrturm, die
Henry Ford Suite mit einer Raumhohe
von tiber drei Meter, ...

Die Ruhe, die sich im Herbst tiber
den Oberpinzgau legt, ist magisch. Jetzt
zu wandem, ist unbeschreiblich schon.
Der Nationalpark bezaubert Naturbe-
geisterte. Unzihlige Wandertouren fiir
jeden Geschmack fithren in die Region.
Das Hochmoor Wasenmoos mit seinen
Heidelbeer-Fichten-Waldern erstrahlt in
einer ganz besonderen Atmosphiire. An

milden Herbsttagen ist eine Wande-
rung durch die Schosswendklamm zu
dem Natujuwel Hintersee ein ,Must.
Ob Nordic Walking, Waldspazierginge,
einfaches Wandem zu glasklaren Berg-
seen oder Gipfelbesteigungen —
unvergessliche  Eindriicke  und
Ausblicke sind garantiert. Der 18-Loch-
Golfclub Nationalpark Hohe Tauem in
Mittersill lidt zum Spiel. Golf in Schloss
Mittersill geht {iber die Region hinaus
mit weiteren acht Golfplitzen in der
nahen Umgebung,

Der Schlossgarten des Schloss
Mittersill ist ein Refugium, ein Ort der
Ruhe und Kraft: Meditation, Yoga,

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Ein Logenplatz im herbstlichen Nationalpark Hohe Tauern

Momente der Stille, in einem Buch
versinken. Wer sich hierhin zurtick-
zieht, der entschleunigt vollends. Das
Schloss Spa verwohnt mit Herbst-
Wellness. Jeder einzelne Ruheraum
besticht durch einen tberwiltigen-
den Ausblick. Die eleganten Saunas
spenden Kraft und Energie. Die SPA-
Experten verwenden ausschlielich
hochwertige Produkte von Sothys
Paris und kiim-

mertn

derholt von Gault&Millau mit
einer Haube ausgezeichnet. A
la carte und falstaff bewerten
die Kulinarik mit grofartigen
zwei Gabeln. Wenn es abends
gemiitlich wird im Schloss-
restaurant, dann holt der Som-
melier die feinsten Tropfen aus

sich ge-
konnt um das
korperliche, seelische und  geistige
Gleichgewicht jedes einzelnen
Gastes. Morgens vor dem Frithstiick
eine Runde im beheizten Aufenpool
drehen und dabei die klare, reine
Bergluft ganz bewusst einatmen, die
Faszination der Aussicht in sich auf-
nehmen, dann tief ausatmen und der
Tag kann beginnen — Namaste!

Die Schlosskiiche ist auf Herbst
eingestellt. Die Ermtezeit ist vorbei
und die hochwertigsten kulinarischen
Schitze der Region kommen auf die
Teller. Das Schloss Mittersill ist wie-

dem einzigartigen Weinkeller im his-
torischen Gemduer. Im Kaminzim-
mer und im Gewolbekeller knistert
der Kamin. Das Glashaus lidt ein,
besondere Momente zu feiern, mit
einem 360° Ausblick auf die Hohen
Tauern und die Kitzbiiheler Alpen.
www.schloss-mittersill.com
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Eldorado fiir Gourmets - Das kulinarische Angebot im herbstlichen Bad Kissingen

nn der Sommer sich verab-
\. ’x / schiedet hat und es kiihler
wird, dann zieht man sich

gem gemiitlich zurtick und widmet sich
den Gaumenfreuden. Herbstzeit ist
Genusszeit. Bad Kissingen ist zwar pri-
mir bekannt fiir seine heilenden
Quellen, Girten und Parks, seine
Architektur und ganz besonders fiir
seine Geschichte, aber auch abwechs-
lungsreiche Angebote fiir Geniefeer
versprechen  hier eine  sinnliche
Frlebnisteise. Ob Friihstiick, Kaffee,
Snack, Mittag- oder Abendessen — hier
findet man garantiert das richtige Café
oder Restaurant. Die Stadt bietet ein
umfangreiches gastronomisches Ange-
bot mit frénkischer und intemationaler
Kiiche.

Frénkische Traditionskiiche
Franken zeichnet sich durch seine
deftige und urspriingliche Kiiche aus.
Ein wichtiges Kriterium dabei ist die
Regionalitit und Qualitit der Speisen
und Getrdnke. Auch in Bad
Kissingens urigen Restaurants und

Gaststuben genieft man deftige
Spezialititen wie  beispielsweise
Bratwiirste.  Im  gutbiirgerlichen
Restaurant Bratwurstglockle ist der
Name Programm: Neben gingigen
Wirtshausspeisen gibt es hier beson-
dere Bratwurstgerichte wie Saure
Zipfel, Nurnberger Rostbratwiirste,
Krakauerli oder KisebeifSer.

Defiig und kreativ speist man im
Platzhirsch. Das traditionell, aber auch
modern eingerichtete Wirtshaus bietet
Wildprodukte, teils vom Biosphi-
renreservat Rhon gelabelt, und den
legendiren Plootz — ein Vollkom-
sauerteig mit Kartoffelschmand, wel-
cher eine Rhoner Spezialitit ist. Die
bodenstindige Kiiche von Schubeit's
Weinstube wird gepriigt von tberwie-
gend regionalen Produkten, bevorzugt
von benachbarten  Lebensmittel-
betrieben. Und selbstverstindlich wer-
den die frinkischbayerischen Speisen
mit heimischen Weinen begleitet.
Mehr Details:

www.bratwurstgloeckle-hadkissingen.de

www.schubertsweinstube.de
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Weitere Informationen zum vielfal-
tigen kulinarischen Angebot in Bad
Kissingen sowie zu Restaurants und
Cafés unter

www.badkissingen.de/gastronomie

Bad Kissinger Genuss-Welten
Bereits seit 17 Jahren begeistern die
,Bad Kissinger Genuss-Welten* mit
geschmackvollen ~ Momenten ~ fiir
Gaumen, Geist und Seele. Regionale
Partner, Produzenten und Gastro-
nomen kredenzen zusammen mit dem
Kulturreferat der Stadt Bad Kissingen
eine programmliche Vielfalt, die zum
Genielen mit allen Sinnen einlidk.
Interessierte erwartet beispielsweise am
5. November 2022 ein Kise & Wein
Tasting im Sternerestaurant Lauden-
sacks, am 11. November 2022 genief3t
man Kise, Brot und Wein im Weingut
Baldauf in Ramsthal. Weitere Infor-
mationen zu den Terminen finden sich
unter

www.badkissingen.de/genusswelten

Exklusive Gaumenfreuden
Wer qualitativ hochwertige Fleisch-
speisen mag, der sollte unbedingt einen
Besuch in Fabers Feinkostladen einpla-
nen. Thomas Faber ist Fleisch-
sommelier und betreibt in vierter
Generation das Unternehmen mit eige-
nen Metzgerei- und Feinkostgeschiften,
Gastronomie, Steak-Haus, Party-Service
und GroRhandel. Durch die eigene
Handwerksmetzgerei mit traditioneller
Warmfleischverarbeitung  und  der

Feinkostmanufaktur hat Fabers Fein-
kostladen einen enorm hohen Anteil an
Eigenprodukten.

Das reicht vom althergebrachten
frédnkischen Rotgelegten bis hin zu
modernen Produkten wie dem ,Bacon
Jam #miénnergliick® sowie unzihligen
selbstgemachten  Feinkostspezialititen,
wie beispielsweise Salaten, gebeiztem
Lachs oder kiichenfertigen Fleisch-
gerichten.

Exklusive kreative Kreationen mit
regionalen Zutaten genief}t man in Bad
Kissingen im mehrfach primierten
Sterne-Restaurant  Laudensacks, wel-
ches sich im Laudensacks Parkhotel &
Beauty Spa befindet. Der Guide
Michelin bestitigt bereits seit 2009 den
Stemn von Kiichenchef Frederik Desch
Jahr fiir Jahr. Sein Kochstil ist ein Mix
aus Klassik und Modeme. Dazu geho-
ren Gerichte wie die Rhoner Lachs-
forelle, heimisches Reh oder Bresse-
Poularde. Es kann zwischen vier, fiinf
oder sechs Ginge-Mentis gewihlt wer-
den. Weitere Informationen unter

www.faber-feinkost.de
www.laudensacks.de/gourmet

In Vino Veritas — das
Bad Kissinger Weinangehot
Die ¢rtlichen Vinotheken verwohnen
ihre Giste: Fiir Liebhaber des Weines
bietet ~das WEINWERK neben
Verkostungen und Besichtigungen der
Kellerei auch kulinarische Gaumen-
freuden in der Manufaktur. Auf der
Ludwigsbriicke gelegen, lidt die

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Vinothek  des  Weinwerks —zum
Briickenschoppeln ein. Von hier aus
hat man einen wunderbaren Blick auf
den Multimedia-Brunnen im Rosen-
gaiten, der mit regelméfigen Beamer-
shows begeistert. Die KissVino ist
Heimat fiir zehn Winzer und Weingtiter
aus dem frinkischen Saaletal, die sich
im ehemaligen Rathaus aus dem Jahre
1577 in Bad Kissingen présentieren. Mit
der groen Weinberatungstheke, dem
gemiitlichen Gastrobereich und einem
besonderen Prisentationsregal fiir die
Winzerfinnen wurde im Erdgeschoss
des historischen Gebdudes ein beson-
deres Ambiente geschaffen, das zum
Probieren und Verweilen einlidk.
Weitere  Informationen zu  den
Vinotheken unter
www.weinwerk-hah.de
www.kissvino.de

SiiBes fiir daheim
Wer hitte gedacht, dass im Bayerischen
Staatshad siie, runde Oblaten herge-
stellt werden, die man ja eigentlich mit
Karlsbad in Tschechien in Verbindung
bringt? Die Kissinger Oblaten sind ein
feines Waffelgebdck mit Vanille- und
Nussfiillung, das nach einem geheimen
Familienrezept von der Oblaten-
bickerei Zintl in Handarbeit mit Hilfe
speziell angefertigter Maschinen herge-
stellt wird. Durch das besondere Rezept
bleiben die Kissinger Oblaten, anders
als andere Oblaten, drei Monate lang
knusprig. Das Waffelgebéick eignet sich
also perfekt als genussvolle Erinnerung
an einen unvergesslichen Urlaub in Bad
Kissingen. Liebhaber*innen des siiffen

Genusses finden auch in der
Pralinenmanufaktur Troll Gberraschen-
de Geschmacksexplosionen. Sanddorn-
Orange Triffel, Otilika-Triiffel, Secret-
Mango-Triiffel, Basilikum-Praline, Troll-
Praline, Brombeer-Rosmarin Triiffel,
Rhon-Praline — das sind nur einige der
auergewohnlichen Kreationen von
Konditormeister Otmar Troll. Vor tiber
neun Jahren hat er sich mit der
Herstellung von kostlichen Pralinen,
Triiffeln und Schokoladen selbststindig
gemacht und betreibt seinen eigenen
Laden in Bad Kissingen. Die Pralinen-
herstellung und das Kreieren von
neuen Kompositionen ist seine grofSe
Leidenschaft. Die Vetbundenheit Trolls
zu Bad Kissingen findet sich in seinen
handgefertigten Produkten wieder: Da
gibt es die Quellenkénigin Praline mit
echtem Heilwasser, die auf Marzipan-
Nougat basierende Praline Otto von
Bismarck, die Peter Heil Praline aus
Kirschen und Honig, die Prinzregent
Luitpold Praline, angelehnt an die
bekannte Torte, zudem die Beatrix von
Botenlauben Praline mit orientalischem
Geschmack und die Rakoczy Praline
mit ungarischem Tokaji Wein. Weitere
Informationen unter

www.pralinen-troll.de

Tipp: Kulinarische Welterbetour
Eine besondere Moglichkeit die Stadt
kulinarisch zu erkunden ist die seit 2022
neu angebotene  Gistefiihrung
"Kulinarische ~ Welterbetour".  Hier
haben Teilnehmer nicht nur die
Moglichkeit einzigartige Leckereien
kennen zu lemen, sondem erfahren
auch Wissenswertes zu Bad Kissingens
Geschichte und dem einzigartigen
Beitrag zur  UNESCO-Welterbestitte
,Die bedeutenden Kurstidte Europas®.
Bei der Fihrung kostet man an drei
Stationen vom ,Maxwasser mit feinem
Gebiick, ,Saure Zipfeln mit Ballingbrot
und Silvaner bis hin zur Quiche mit
fréinkischem Rosé. Feine Pralinen diir-
fen dabei nattirlich auch nicht fehlen.
Die nidchste Stadtfiihrung findet am 12.
November 2022 um 11.30 Uhr statt und
bietet Teilnehmem den perfekten Mix
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aus kulinarischen Highlights und inte-

ressantem  Hintergrundwissen — zur
prachtvollen Geschichte des einstigen
Welthades.

Tickets fiir die kulinarische Welt-
etbetour sind in der Tourist-Information
Arkadenbau, telefonisch unter 0971
8048-444 oder unter der E-Mail- Adresse
kissingen-ticket@badkissingen.de
erhiltlich. Zudem konnen — sich
Interessierte Tickets online kaufen und
diese an der Tourist-Information abho-
len.

www.badkissingen.de/events

Entdecke die Zeit — in Bad Kissingen
Im Herzen Deutschlands zwischen
Frankfurt, Leipzig und Niimberg gele-
gen, steht im Bayerischen Staatsbad
Bad Kissingen der modeme Mensch
mit seinem Bedtirfnis nach Erholung
und Entspannung im Mittelpunkt. , Zeit*
ist im bekanntesten Kurort Deutsch-
lands zentrales Leitmotiv und tiberall zu

aalt
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spiren — in der eindrucksvollen
Geschichte und Architektur, in den
Gérten und Griinanlagen im Wechsel
der Jahreszeiten, im ewigen Sprudeln
der heilenden Quellen sowie den
abwechslungsreichen saisonalen Festen
und  Veranstaltungen.  Vielfiltige
Programme und modeme Angebote
verhelfen Besuchem, Korper und Geist
zu stitken und einen gesunden
Lebensstil in ihren Alltag zu integrieren.
In Bad Kissingen verbindet sich althe-
wihite Biderkultur mit Wellness-
programmen auf hochstem Niveau, his-
torisches Ambiente trifft auf zeitgemife
Kultur- und Tourismusangebote —
optimale Rahmenbedingungen  fiir
Gesundheits- und Wohlftihlurlaube,
Tagungen und Kongresse. Mit zehn
weiteren Orten aus sieben europii-
schen Lindern gehort Bad Kissingen
zur - UNESCO-Welterbestitte  Die
bedeutenden Kurstidte Europas”.
www.badkissingen.de
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Frischer Gourmet-Genuss

Im LA MAISON hotel steht ab 2023 Sebastian Sandor am Herd —
Spitzenkoch setzt auf Nachhaltigkeit und seltene Gemiisesorten

Foto: © Giinter Standl / Hotel La Maison

PASTIN.

i

euzugang in Saarlouis: Ab Mitte
Njanuar wird der deutsche
Spitzenkoch  Sebastian Sandor
fiir die Gesamt-Kiichenleitung im Vier-
Sterne-Superior-Hotel LA MAISON und
damit fiir das LOUIS restaurant, PASTIS
bistro und Petit LOUIS verantwortlich
zeichnen. Sein Vorginger, Martin
Stopp, verlisst das Haus zum Jahres-
ende. Derzeit steht der gebiirtige
Pforzheimer Sandor noch als Kiichen-
chef im Sternerestaurant Russels
Landhaus in Naurath hinter dem Herd.
Mit ihm gewinnt das LA MAISON einen
versierten Kuichenchef, der in der
Vergangenheit in diversen interationa-
len Gourmetrestaurants titig war und
mit seinem Erfahrungsschatz, gespeist
aus der franzosischen, japanischen und
nordischen Kiiche, neue aromatische
Akzente setzen wird. Ein Schwerpunkt
seiner nachhaltig ausgerichteten Kiiche
gilt dem Thema Gemiise, so dass Géste
des LOUIS restaurant kiinftig auch in
den seltenen Genuss von unbekannte-
ren, historischen Obst- und Gemiise-
soten kommen werden, die unter
Sandors Agide auch mal die Hauptrolle
spielen. Das LOUIS restaurant ist von
Mittwoch bis Samstag ab 1830 Uhr
gedffnet; das petit LOUIS kann man
Donnerstag bis Samstag jeweils ab 19
Uhr geniefen, exteme Giste sind
immer willkommen. Reservierungen:
Telefonnummer: 06831/89440440
E-Mail: reservierung@lamaison-hotel.de
www.lamaison-hotel.de

Gemeinsam mit Inhaber Ginter
Wagner freut sich Sebastian Sandor auf
die neue Herausforderung: Es ist fiir
mich eine riesige Chance und grole
Ehre, die Zukunft des LA MAISON mit-
zugestalten. Géste im LOUIS restaurant
erwartet eine modeme, saisonale und
ehrliche Kiiche mit ausgezeichneten
Rohstoffen, in der tierische und vegeta-
rische  Produkte den  gleichen
Stellenwert haben.”

Seine Ausbildung absolvierte Se-
bastian Sandor im Schlosshotel Fried-
richsruhe und in Riissels Landhaus; es
folgten Stationen in Restaurants mit
zwei oder drei Stemen in Tokio und
Kyoto, Osterreich und in Belgien, wo er
auch ein eigenes Restaurant er6ffnete.
Sein kulinarisches Augenmerk gilt dem
Gemiise, weil es nach Sandors Uber-
zeugung unendlich viele Moglichkeiten
und Zubereitungsweisen bietet. So ver-
wendet er oftmals Teile von Produkten,
die sonst keine Verwendung finden,
wie der Stiel von Rosenkohl oder
Selleriewurzeln. Gerne tiberrascht der
experimentierfreudige  Koch,  der
Konigsberger Klopse seine Leibspeise
nennt, mit ausgefallenen Geschmacks-
kombinationen: Beispielsweise erginzt
er regionale, klassische Zutaten wie
Rind und Rote Beete mit auferge-
wohnlichen Kompositionen wie Shiso
und Zedemholz. Um die Géste auch
optisch zu beeindrucken, kreiert er
monochrome  Gerichte aus  Ingre-
dienzen gleicher Farbigkeit.

Sehastian Sandor

Uber das LOUIS restaurant

In Saarlouis bietet das mehrfach pri-
mierte LOUIS restaurant im ehemaligen
Gerichtssaal mit Terrasse zum Park fiir
22 Personen Gourmetkiiche in ent-
spannter Atmosphére. Nach der ersten
Auszeichnung 2019 wurde das Lokal
Anfang dieses Jahres vom Guide
MICHELIN mit gleich zwei Sternen gea-
delt, vom Gault & Millau 2022
Deutschland erhielt es drei von fiinf
Kochhauben und von Gusto 2023
Deutschland acht von zehn mdglichen
Pfannen.

iiber das LA MAISON hotel
In direkter Nihe zur Innenstadt von
Saarlouis im Saarland liegt das LA MAI-

Foto: © Hotel La Maison

SON hotel von Eigentiimer Glinter
Wagner. Die historische Villa aus dem
Jahr 1914 mit modermem dreigeschossi-
gem Anbau und eigener Parkanlage
verbindet Tradition mit Modeme. Fiir
die Architektur und das Innendesign
zeichnen CBAG.studio aus Saarlouis
sowie Conni Kotte Interior aus
Hamburg und Nicolay Design aus
Stuttgart und New York verantwortlich.
Das Interieur ist geprigt von warmer
Eleganz, wechselnden Farben, hoch-
wertigen Materialien und ausgewihlten
Designerstiicken. Das  Vier-Sterne-
Supetior-Haus beheimatet neben den
Restaurants 50 Zimmer und Suiten
sowie Tagungsriume und versteht sich
als Individualhotel mit Charakter.

Foto: © Giinter Stand! / Hotel La Maison
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Digitalisierung in der Gastronomie

Fotos: © Gewinnblick GmbH

Digitale Kiiche fiihrt zu mehr Effizienz und motiviertem Personal im Gastronomiealltag

schéftsfiihrer des Restaurants

JEnchilada“ in Aalen und beant-
wortet in  einem Interview  mit
Gewinnblick Fragen rund um die
Digitalisierung  seines Gastronomie-
betriebes. Er ist immer an der neuesten
Technologie interessiert, die den Alltag
seines Personals erleichtert und die
Zuftiedenheit der Giste steigeit.

Sven Wilkens ist seit 2022 Ge-

Die ersten Schritte der

digitalen Transformation
Das ,Enchilada“ in Aalen gibt es schon
seit tiber 20 Jahren. Inzwischen bietet
das Restaurant mehr als 500 Plitze und
beschiftigt 47 Angestellte. Seit 2020
setzt sich die Geschiftsfiihrung aktiv mit
dem Thema Digitalisierung auseinan-
der. Durch die erfolgreiche Zusam-
menarbeit von Gewinnblick mit ande-
ren Partnem der Enchilada“Gruppe,
war  schnell  klar, wer der
Digitalisierungspartner werden soll.
,Das Wichtigste fiir uns ist der Service.
Gewinnblick ist sieben Tage die Woche
an 365 Tagen im Jahr Uber die
Notfallhotline erreichbar. Ein kurzer

Ein Interview mit dem Geschiftsfiihrer des Restaurants ,

Telefonanmuf gentigt und in kiirzester
Zeit werden die Probleme gelost!,
berichtet Wilkens. Der erste Schritt war
der Umstieg auf das digitale
Kiichenmonitoring, also die papietlose
Kiiche. ,Frither musste die Bonrolle alle
zwei Tage gewechselt werden, heute ist
es definitiv umweltfreundlicher®, so
Wilkens. Dem neuen Kiichenmoni-
toring gegentiber waren die Mit-
arbeitenden zunéichst skeptisch einge-
stell. Nach einer kurzen Ein-
gewohnungsphase ist das System nun
nicht mehr wegzudenken. 2022 gab es
die nichste digitale Umstellung, jeder
Servicemitarbeitende hat sein eigenes
EC-Gerit bekommen. Der Geschifts-
fithrer zu den Vorteilen: ,Die Laufwege
sind definitiv kiirzer geworden. Durch
die unkomplizierte Abrechnung mit
dem Gast, konnen Tische schneller neu
vergeben werden.”

Wie verandert sich das Daily Business
durch die Digitalisierung?
Die digitale Kiiche hat die Prozesse in
der Kiiche eindeutig vereinfacht. Die
Koordination tibernimmt eine Person,
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die am groen Bildschirm eine Uber-
sicht tber alle Bestellungen hat.
Dadurch miissen Giste einer Kleineren
Bestellung nicht darauf warten, bis die
vorher abgegebene grofiere Bestellung
bearbeitet wird. Das Servicepersonal
muss nicht in die Kiiche gehen, um den
Bestellzettel abzulegen, sondem kann
sich nach dem Absetzen der digitalen
Bestellung  direkt um den nichsten
Tisch kiimmem und hat generell mehr
Zeit fir die Giste. ,\Wenn ein Glas run-
terfallt, kann die Bedienung noch im
gleichen Moment das Getriink nachbe-
stellen, ohne erst in die Kiiche oder an
die Bar zu gehen‘, veranschaulicht
Wilkens. Am Abend ist die Abrechnung
viel schneller fertig, da das Bonier-
Handheld als mobile Kasse alles auto-
matisch erfasst und keine Bons gezihlt
werden miissen. Zur papierfreien
Zukunft gehort auch der Wegfall der
Stundenzettel. Mittlerweile wird die
Zeiterfassung per iPad getrackt. Auch
das  Telefon muss durch die
Modernisierung nicht stindig betreut
werden. Die Webseite des ,Enchilada“
Aalen ermoglicht es Kunden, online
ihre ToGo-/Abholbestellungen aufzu-
geben. Alle Details erscheinen dann
automatisch auf dem Bildschirm in der
Kiiche und werden strukturiert abgear-
beitet. Dem Geschiftsfiihrer ist aufgefal-
len: ,Die Motivation der Mitarbeitenden
ist durch die Digitalisierung und
Optimierung der Prozesse deutlich
gestiegen.

Was ist fiir die Zukunft geplant?
Der néichste Schritt wird die Einfiihrung
des neuen Orderman 9 im Winter 2022
sein. Die neue Generation der bewahr-
ten Handhelds bietet vor allem mehr
Moglichkeiten und eine verbesserte
Performance dank neuer Technologie
bei bewahrter Robustheit und dank der
auf den Gastronomiealltag ausgelegten
Funktionen. Zum Thema Selbstbe-
dienung hat der Geschiftsfiihrer eine
klare Meinung: ,Wenn es mit dem
Fachkriftemangel so weiter geht, ist es
schon, die Moglichkeit zu Self-Service
und Self-Ordering zu haben. Allerdings

chilada“ in Aalen

i

genieflen die Giste eine einzigartige
Atmosphire, wenn sie von der
Bedienung bewittet werden, das fiihlt
sich dann ein bisschen an wie Utlaub.*

Uber Gewinnblick

Die Gewinnblick GmbH ist mit 85
Mitarbeitern und zehn Standorten einer
der groflten Anbieter von Kassen- und
Bezahlsystemen fiir die Gastronomie
und Hotellerie in der DACH-Region.
Das Portfolio umfasst individuelle
Beratung,  Konfiguration ~ und
Installation  digitaler Gesamtlosungen
sowie flichendeckenden Service an 365
Tagen im Jahr - telefonisch, online und
vor Ort. Gestartet als Einkaufs-
gemeinschaft aus mehreren Kassen-
hindlem werden mittlerweile iber
14000 Kunden betreut. 40 Jahre
Erfahrung und die Zusammenarbeit mit
stirksten Branchenpartnern machen
Gewinnblick auch zum Impulsgeber
bei der Weiterentwicklung bestehender
und eng aufeinander abgestimmter
Kassen- und Bezahlsysteme fir das
gesamte Gastgewerbe. Getreu dem
Motto ,Sehen, was wirklich Zihlt.“ ist
das erklirte Ziel, Kunden zu Vorreitern
ihrer Branche zu machen. Simtliche
gastronomischen  Abliufe in Service,
Kiiche und Biiro werden durch inno-
vative und flexible Kassen- und
Bezahlsysteme gesteuert, verwaltet und
optimiert.  Das  Frgebnis:  mehr
Transparenz,  ein  entspannterer
Arbeitsalltag und hohere Zufriedenheit
bei Gisten, Kunden und Mitarbeitern.

www.gewinnblick.de
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Berliner Gourmetlandschaft

Fotos: © Restaurant BRIKZ

as Restaurant BRIKZ ist ein
Dmodernes Gourmetrestaurant

in Berlin-Charlottenburg, das
Ende 2020 ertffnet und seine Heimat in
den Riumlichkeiten eines ehemaligen
Jazzcafés gefunden hat. Eigenttimer
und Kiichenchef ist Are Anker, der in
der Szene kein Unbekannter ist: Denn
Anker war eineinhalb Jahre Chef de
Partie und spiter Sous Chef von Sergio
Hermann in dem mit drei Michelin
Sternen  ausgezeichneten Restaurant
Oud Sluis sowie ein weiteres Jahr Sous
Chef von Hermann und seinem Partner
Nick Brill im Aufsehen erregenden
Restaurant The Jane. Dartiber hinaus
witkte Anker vier Jahre lang als
Kiichenchef im Berliner Pauly Saal, wo
er einen Michelin Stem erkochte.

Mit dem BRIKZ hat sich der gebiir-
tige Norddeutsche den Traum von der
Selbstindigkeit erfullt. Allerdings auf
seine  Art, nidmlich ohne einen
Millionenkredit aufzunehmen oder
eine'n Investorin hinzuzuziehen. Sein
Antrieb: Er mochte Freude an dem
haben, was er tagtiglich tut. Ohne
Kompromisse. Dafiir aber mit der
Moglichkeit, jeden Tag alles neu zu
denken. Und genau diese Philosophie
setzt er im BRIKZ mit langjihrigen
Weggefihrten wie Sabine Panzer als

Das Restaurant BRIKZ in Berlin-Charlottenburg

Restaurantleiterin und Norman Faust
sowie Patryk Aleksander Doring als
Sous Chefs um.

Mit dem ehemaligen Jazzcafé nahe
des Charlottenburger Savignyplatzes hat
Anker einen Ort mit idealer Lage in der
City-West, der richtigen Grofe und
Raumaufteilung sowie groer Terrasse
gefunden. Um in diesen unsicheren
Zeiten dann auch moglichst schnell an
den Start gehen zu konnen, iibernahm
der 36+ihrige kurzerhand das gesamte
Inventar und erdffnete direkt nach der
Schliisseliibergabe. Perfekt ist das
Interieur daher noch nicht — und doch
hat Anker endlich ein Zuhause fiir seine
Kiichenphilosophie ~ gefunden. Fin
Zuhause, das — ebenso wie die Kiiche
— dem stetigen Wandel unterliegt.
Denn Anker steckt jeden verdienten
Euro in neue Mdbel, Stoffe und anderes
Equipment. Eines wird dabei jedoch
immer bleiben: Die charakteristischen
roten  Ziegelsteine (englisch: Bricks),
denen das Restaurant seinen Namen zu
verdanken hat. Weil im BRIKZ aber
alles mit einem gewissen Augen-
zwinkem  gemacht wird, st in
Anlehnung an das ehemalige Jazzcafé
aus den Bricks schliefllich das BRIKZ
geworden.

Der Neon-Schriftzug ,I don't give a
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fuck® und ein Bild der Marvel-Comic
Figur HULK, beides aus der benachbar-
ten Kunstgalerie Sexauer, verdeutlichen
Ankers Einstellung: ,Mich interessiert
nicht, was andere tiber mich denken.
Ich mochte einfach Spaf8 beim Kochen
haben! Und ich schaffe das — mit viel
Kraft und Ausdauer! Sein Team, von
dem ein Grofteil schon seit vielen
Jahren an seiner Seite ist, unterstiitzt ihn
auf diesem Weg,

Und geniefit die neue At zu arbe-
ten; ohne starre Strukturen. Denn im
BRIKZ macht jeder alles. Ganz klar also,
dass Anker seine Gerichte selbst serviert
und dadurch auch ins Gespriich mit sei-
nen Gisten kommt. Zu erzihlen gibt es
schlieflich viel: Denn Anker serviert
eine saisonale Kiiche mit Produkten aus
der Region, deren roter Faden der
gekonnte Einsatz von erfrischender
Siure und seltenen Kriutem ist. Und
mit dieser Kiiche prisentiert er sich
authentischer denn je.

Angeboten wird grundsitzlich nur
das, was auch verfligbar ist. Was ande-

re bei der Gestaltung ihrer Speisekarte
einschrinken wiirde, gibt Anker An-
trieb: Denn wenn etwas nicht mehr ver-
fiighar ist, andert der kurzerhand das
Gericht auf der Karte. Und das macht er
tatsdchlich sehr regelmifig. Ebenso
regelmifig, wie er auch im Austausch
mit seinen Lieferanten ist. Anker lasst es
sich nicht nehmen, freitags personlich
in die Markthalle 9 zu fahren, um einen
Kaffee mit Krduterbauer Werner zu trin-
ken, den Jungs von Kumpel & Keule
oder mit anderen Produzenten zu spre-
chen. Diese Gespriche sind ihm wich-
tig, denn immer nimmt er neues Wissen
und so manches Mal auch ein neues
Produkt mit. Dann tiftelt er in seiner
Kiiche, probiert und entwickelt sich
weiter. Wer Anker kennenlemt versteht:
Stillstand st fir diesen Mann
Riickschritt!

Regionale und saisonale Produkte
allein machen jedoch noch keine kuli-
narische Handschrift aus. Bei Anker
kommen daher zwei Komponenten
hinzu, die sich wie ein roter Faden
durch seine Kiiche ziehen und ihn in
der Berliner Gourmetlandschaft unver-
wechselbar machen: Das Spiel mit der
Saure und der Einsatz frischer Krduter.
Mehr als 30 verschiedene Essige nutzt
der Spitzenkoch, um seinen Gerichten
einen gewissen Twist zu verlethen.
Auch Zitrusfriichte wie Buddhas Hand,
Kafir Limetten oder Finger Limes sind
immer wieder in den Gerichten zu fin-
den und so sehr Teil seiner Kiiche, dass
Anker die drei Friichte als Tattoo trigt.

_—i Arne Anker \ °

(Fortselzung ndichste Seite)
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Berliner Gourmetlandschaft

Fotos: © Restaurant BRIKZ

Das Restaurant BRIKZ in Berlin-Charlottenburg

Doch der leidenschaftliche Koch ist
noch lange nicht am Ende: Seit
Neuestem nutzt er auch immer hiufiger
hausgemachten Kefir oder Kombucha,
um seinen Gerichten genau den richti-
gen Grad an Siure zu verlethen. So ent-
stehen besonders leichte und frische
Gerichte, die anregend wirken und Lust
auf mehr machen. Dafiir sorgen auch
die vielen frischen Kriuter, fiir die sich
Anker interessiert. Denn jedes Kraut hat
nicht nur ein ganz eigenes Aroma, son-
dern auch eine spezielle Wirkung auf
den Korper. Tagetes witkt aphrodisie-
rend, Ananas-Salbei beruhigend und
Eibisch reizlindemd.

Eine besondere Leidenschaft hegt
der gebiitige Norddeutsche auerdem
fir rare oder noch unbekannte
Produkte. Fischblutwurst zum Beispiel,
die er gemeinsam mit der regionalen
Fischfarm 25 Teiche entwickelt hat.
Oder Holzkohlesahne, die immer wie-
der in seinen Gerichten auftaucht.
Absolute Lieblingszutat ist allerdings die
mexikanische Tagetes.

Was auch immer aus dem
Zusammenspiel regionaler Produkte
mit gekonnt eingesetzter Saure und fri-
schen Kriutern entsteht, wird am Ende
ganz und gar verarbeitet. Denn Anker
ist groBer Fan der Zero Waste
Philosophie und stellt sicher, dass er
sowohl vom Tier als auch von der
Pflanze alle Teile bestmdglich verwer-
tet. Was nicht sofort verwendet werden
kann, wird eingeweckt, fermentiert
oder eingelegt. So entstehen dann wie-
der ganz von selbst wunderbare

Zutaten fiir hausgemachte Likore und
mehr.

Auf der Speisekarte préisentiert sich
diese Kiichenphilosophie als Menii in
fiinf bis sieben Gingen, entweder mit
Fisch und Fleisch oder vegetarisch,
sowie als kleine a la Carte Karte. Und
dort finden sich Gerichte wie die in
brauner Butter konfierten Bamberger
Homchen mit einer Emulsion vom
Huhn, gepickelten Rettichen und einem
Schaum aus mexikanischer Tagetes.
Oder Spitzkohl mit Olivendl, geflimm-
tem Mangold, Sumach und einem Sud
aus Holzkohlesahne. Auffillig: Zu fast
jedem Gericht wird ein kleines
Kinnchen mit Sauce serviert. Was
unauffillig daherkommt, ist jedes Mal
eine echte Aromenexplosion.

Absolute Besonderheit auf dem
Betliner Markt ist die Flexibilitit der
Kiiche. Denn im BRIKZ geht das Team
im Rahmen der angebotenen Meniis
geme auf die individuellen Wiinsche
der Giste ein. Angemeldet sollten diese
natiirlich sein. Aber dann kann der/die
Fleischliebhaber/in auch geme mit den
Vegetariern vorbeischauen und noch
den/die Freund/in mit der Fischallergie
mitbringen.

Zu den Gerichten schenkt der
Service um  Restaurantleiterin - Sabine
Panzer und Chef de Rang Francesca
Manfron ausgewihlte Weine und geme
auch alkoholfreie Getriinke aus. Der
Fokus der rund 60 Positionen umfas-
senden Weinkarte liegt auf kleinen und
meist  biodynamisch  arbeitenden

A

Weingiitern aus Deutschland und
Europa. Die alkoholfreien Getrinke
werden in enger Zusammenarbeit mit
der Kiiche auf Basis von Tee, hausge-
machten Shrubs oder Sirupen entwi-
ckelt. Selbst gemachter Kefir und
Kombucha runden das Angebot ab.
Das Restaurant BRIKZ befindet
sich in der GrolmanstraRe 53/54 in
10623 Berlin und ist dienstags bis sams-
tags von 18 bis 23 Uhr gedffnet.
Reservierungen werden unter der
Telefonnummer 03031803780 oder
online entgegengenommen unter :
www.exploretock.com/restauranthrikz

Weitere Informationen:
https:/frestauranthrikz.com/

Ausgabe 147 / November 2022
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as Tante Fichte Speiselokal ist
Dein Nachbarschaftsrestaurant

mit Gourmetanspruch, das im
Mirz 2021 in der Kreuzberger Fichte-
strae erdffnet hat. Gemeinsam mit
Restaurantleiterin Viktoria Kniely und
Kiichenchef Dominik Matokanovic pri-
sentiert Eigenttimer Michael Kohle dort
eine durch und durch persénliche
Kiiche, die beste regionale Produkte
mit Einfliissen der kroatischen Kiiche
verbindet. Mittwochs und donnerstags
konnen Giste a la Carte wihlen oder
das Menii in fiinf bis sieben Gingen
bestellen, freitags und samstags wird
ausschlielich das Menii angeboten.
Doch natiirlich geht es im Tante Fichte
Speiselokal nicht allein ums Essen, auch
das Thema Wein steht hier im
Vordergrund — ein Grofteil der rund
050 Positionen stammt aus Deutsch-
land, Osterreich und Frankreich. Fs sind
aber auch Weine aus dem restlichen
Europa und teilweise aus der Neuen
Welt vertreten. Um diese Vielfalt zu pré-
sentieren, gehoren zum  Speiselokal
neben dem Gastraum auch eine kleine
Weinbar und eine hertliche Terrasse.
Ein Private Dining Room fiir bis zu 14
Personen im hinteren Bereich des
Speiselokals rundet das Angebot ab.

Steife Umgangsformen gibt es hier nicht
— stattdessen daif geme laut und oft
gelacht werden, denn Genuss und
Lebensfreude werden grof3geschrieben.
Und doch agieren im Tante Fichte
Speiselokal ausschlielich ausgebildete
Profis, die ihr Handwerk von der Pike
auf gelemt haben. Das ist wichtig, denn
hier sitzt jeder Handgriff. Das gemein-
same Ziel aller Akteure: Einen
Lieblingsort zu schaffen, an dem jeder
entspannt genieflen kann. Wer das lie-
ber in den eigenen vier Winden erle-
ben mochte, der kann im Tante Fichte
Onlineshop bodenstindige Leibge-
richte bestellen, die mit viel Liebe zube-
reitet werden.

Kiiche

Fiir die Kiche zeichnet seit der
Eroffnung des Speiselokals der gebirti-
ge Westfale Dominik Matokanovic ver-
antwortlich. Und der prisentiert im
Tante Fichte eine Kiiche mit Charakter,
die auf den Klassisch franzdsischen
Techniken seiner Ausbildung basiert
und beste regionale Produkte mit
Einfliissen der kroatischen Kiiche ver-
bindet. Nattirlich ist das kein Zufall.

Vielmehr steckt die Familie von
Kiichenchef Dominik Matokanovic
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dahinter, denn die kommt urspriinglich
aus Kroatien. Aus unzihligen Urlauben
kennt Matokanovic vor allem die tradli-
tionelle dorfliche Kiiche des Ostens, die
stark vom ehemaligen Osmanischen
Reich beeinflusst ist. Und die hat thn so
sehr geprigt, dass einzelne Kompo-
nenten dieser Kiiche heute in seine
Kreationen einfliefen. Das konnen
Produkte wie Olivendl und Triiffel aus
Istrien, Meerfenchel von der Insel Pag
oder die pikant-scharf gewtirzten Kulen
sein, eine Rohwurst-Spezialitit, die nur
in Slawonien und teilweise auch in
Serbien  hergestellt  werden  darf.

FanFe
fichte

Gleichzeitig greift Matokanovic mit
Vorliebe auf die Produkte zurtick, die
ihm das Berliner Umland zur
Verfiigung stellt — denn hier ist seit
2016 seine Heimat.

Gemiise kauft er am liebsten bei
Peter Janoth in Brandenburg, Fleisch
beim Beefhunter Nils Czaja, Getreide,
Eier, Milch und Obst beim Okohof
Kuhhorst und Fisch bei der
Fischhandlung Sattelberg-Pelikan. Fin
besonderes Faible hat Matokanovic
aber fiir alles Selbstgemachte: Brot und
auch alle anderen Gebiicke, Eis und
teilweise auch Kise stellt er daher
grundsitzlich selbst her. Was eingelegt
werden kann, wird auerdem einge-
legt: Vorwiegend sind das Bliiten,
Krduter und Gemiise. Vieles davon
kommt aus dem Umland, wo
Restaurantleiterin  Vicky Kniely an
ihren freien Tagen auf Foreaging
Touren geht. Gelemt hat der 31-ihrige
Kiichenchef Gbrigens im Bayerischen
Hof in Miinchen. Weitere Stationen
waren die BMW-Welt (Bobby Briuer),
das Restaurant Le Deux (Johann
Rappengliick und Fabrice Kieffer)
sowie das Fischers Fritz (Christian
Lohse) und das SAVU (Sauli
Kemppainen). Seit Mirz 2021 ist
Dominik nun im Tante Fichte Speise-
lokal und présentiert dort seine durch
und durch personliche Kiiche. Mit sei-
nen Gerichten will Dominik ein
Gefiihl von Heimat vermitteln — und
die ist fir ihn neben Berlin ganz klar
Kroatien.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Wein
Fir die Auswahl der Weine zeichnen
Michael Kohle und Viktoria Kniely glei-
chermafen verantwortlich. Die beiden
erfahrenen  Sommeliers pflegen eine
sehr dynamische Karte mit rund 650
Positionen — die meisten Weine stam-
men aus dem westlichen Europa, es
gibt aber auch ausgewihlte Tropfen
aus Osteuropa und der Neuen Welt.
Eine besondere Leidenschaft pflegen
beide fiir den Riesling und Weine aus
Frankreich, vorwiegend von der Loire
und aus dem Burgund. Auf der Karte
finden sich daher auch Schitze von den
Domaines de la Romanée-Conti, Clos
Rougeard und Vincent Girardin.
Dartiber hinaus legen Kohle und Kniely
bei der Auswahl der Weine groffen
Wert auf eine gewisse Jahrgangstiefe
und Vielfalt. Um beides zu erreichen,
arbeiten sie geme mit unterschiedlichs-
ten Hindlem und Weingiitern zusam-
men. Im Tante Fichte Speiselokal ist
alles erlaubt, solange es schmeckt,
handwerklich gut gemacht ist und dem
Qualititsempfinden ~ der  beiden
Gastgeber entspricht. Das kann mal
bodenstindig oder klassisch sein, mal
eigenwillig oder auch etwas wild. Am
Ende entscheidet immer das erkennba-
te Terroir — denn Kohle und Kniely
mochten, dass Giste genau schmecken
konnen, von wem und wo der Wein
gemacht wurde. Besonderes Augen-
merk legt das Tante Fichte Team auch
auf die alkoholfreie  Getrinke-
begleitung. Und so findet man auf der

Das Tante Fichte Speiselokal in Berlin Kreuzberg

Karte auch hausgemachte Kriuteraus-
ziige, Kombucha, Wasserkefir und
mehr.

Réumlichkeiten
Die Kreuzberger Fichtestrafie ist vielen
Betlinem und Besuchem dank des
dltesten  Gasometers der Stadt ein
Begriff, denn dieser befindet sich direkt
gegentiber des Speiselokals. Die Strale
selbst ist eine verkehrsberuhigte
Anwohnerstrae mit Kopfsteinpflaster
und vielen gepflegten Altbauten. In
einem solchen befindet sich auch das
Tante Fichte Speiselokal. Im Souterrain
der Nummer 31 heiflen Michael Kohle,

classpc
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Nachbarschaftsrestaurant mit Gourmetanspruch

Fotos: © Nils Hasenau / Tante Fichte

Viktoria ~ Kniely und  Dominik
Matokanovic Géste willkommen. Das
einladende Speiselokal besticht mit
einem stilvollen Interieur: Weif gestri-
chene Backsteinwinde, herrliche
Rundbdgen und Tapeten von Graham
Brown  vermitteln ~ Ruhe  und
Entspannung. Ausgewéhlte Kunstwer-
ke von Nelson Jamal und Michail
Fanghaenel setzen in Kombination mit
den Designleuchtern von Massifcentral
gekonnte Akzente. Komfortable Stiihle
und die speziell fiir das Speiselokal
angefertigten Tische aus massivem
Eichenholz vemmitteln in Kombination
mit dem Geschirr von Hering Berlin
und anderen kleineren Manufakturen
sowie Glisem von Zalto und der
Josephinenhiitte eine  hochwertige
Wohlfiihlatmosphire. Hier lsst es sich
gut und lange sitzen, ohne von zu viel
Design und anderem Schnickschnack
abgelenkt zu werden. An der Weinbar
finden bis zu vier Gaste Platz. Ideal, um
am friihen Abend oder zu spiter
Stunde ein gutes Glas Wein und einen
Snack zu genieflen. Im Private Dining
Room koénnen maximal 14 Giste
zusammensitzen und  geniefen. Im
Sommer lidt die von Hecken einge-
rahmte  Terrasse zu  entspannten
Abenden unter der Markise ein. Unter

digital Y/

L M|

dem Motto ,Tante Fichte auf dem
Gehweg* konnen zudem all jene, die
statt des groflen Meniis ein, zwei Gliser
Wein und einen kleinen Snack genie-
en mochten, am Nachmittag einkeh-
ren und das kleine Tante Fichte
Angebot auf dem Gehweg geniefen.
Besonders beliebt ist auferdem der
,Beschwipste  Lunch®, bei dem
Dominik Matokanovic an  einem
Sonntagmittag im Monat das Beste aus
zwei Welten kombiniert: Hochwertige
regionale Produkte treffen dann auf
Einfliisse der kroatischen Kiiche.
Gastgeberin  Viktoria Kniely schenkt
derweil gerne aus und sorgt dafiir, dass
genau das richtige Getriink den Weg in
jedes Glas findet. Und so entscheidet
jeder selbst, ob sie/er beschwipst nach
Hause geht oder nicht. Das Tante Fichte
Speiselokal befindet sich in der
Fichtestrae 31 in 10967 Berlin und ist

mittwochs bis samstags ab 18 Uhr
geoffnet. Tante Fichte auf dem Gehweg
wird mittwochs bis samstags am
Nachmittag angeboten. Reservierungen
nimmt das Team tiber die Homepage

https://tantefichte.berlin
oder per E-Mail an
dinner@tantefichte.berlin
entgegen.

owvimel
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Hygiene-Spezialist MEIKO

Mehrwegbecher reinigen leicht gemacht — nachhaltige Spiiltechnik dank MEIKO!

ie Umweltverschmutzung
Ddurch Plastkmiill hat in den

vergangenen Jahrzehnten rapi-
de zugenommen. Die weltweite jihrli-
che Plastikproduktion ist geradezu
explodiert. Der grofte Anteil entfillt
dabei auf Verpackungen. Sie machen
etwa ein Drittel aller hergestellten
Kunststoffe aus. Einwegbecher zihlen
auch dazu. Einmal benutzt, landen sie
im Miill — wenn tibethaupt. Die trauri-
ge Wahrheit ist: Etwa 32 Prozent des
Plastikabfalls gelangen frei in die
Unmwelt und bedrohen so den
Lebensraum und die Gesundheit aller
Lebewesen. Auch wir Menschen neh-
men bereits unweigerlich Plasik zu
uns.
Die Industrie begegnet dem
Problem mit Ersatzmaterialien. Ver-
meintlich  6kologische  Alternativen
Uberfluten den Markt fir Ein- und
Mehrwegprodukte. Eine wirkliche
Vetbesserung bringen sie bei genaue-
rem Hinsehen jedoch nicht, da einer-
seits ein hoher Energie- und
Ressourceneinsatz notig ist und ande-
rerseits nach wie vor Abfall entsteht.

Die Losung: Mehrweg nutzen

Das Bewusstsein fiir diese Gefahr setzt
sich in der Bevolkerung und Politik
immer stitker durch. Gastronomen,
Caterer und Lieferdienste miissen des-
halb ab dem 01.01.2023 Mehrweg-
behilter als Altemative zu Finweg-
behiltern anbieten.

Ob bei Konzerten, Festivals oder
Sportevents: Wo Glas oder Porzellan

aufgrund  der Zerbrechlichkeit eher
ungeeignet sind und ein Sicher-
heitstisiko darstellen, greift man meist
auf Einwegbecher zurtick. Doch es gibt
eine Alternative! Mehrwegbecher aus
stabilem und hitzefestem Polypropylen.
Sie lassen sich zu 100 Prozent recyceln
und konnen laut Herstellerangaben
zuvor bis zu 400 Spilzyklen tberste-
hen.

Auf die Spiittechnik kommt es an
Eine professionelle Sptilmaschine ist bei
einem Umstieg auf ein Mehrwegsystem
unverzichtbar. Sie reinigt nicht nur
schnell und hygienisch sauber, sondern
ist zudem auch effizient und wirtschaft-
lich. Mit speziellen, auf das Spuilgut
abgestimmten Reinigungsmitteln und
entsprechender Trocknungstechnik las-
sen sich nicht nur Zeit, sondern auch
Personalkosten einsparen. Ein Aspekt,
der bei der Wahl der passenden
Spiiltechnik hohe Prioritit haben sollte.

Die Herausforderung: Kunststoft
zeigt ein geringeres Benetzungs-
verhalten als Porzellan oder
Glas. Dadurch kihlt das
Material - schneller ah,
weshalb es schlechter
trocknet. Die gute
Nachricht ist aber,
dass  Profi-Spiilma-
schinen wie die M-Q
Bandtransportsptil-
maschine, die Unter-
tischspiilmaschine
M-iClean U und die
Haubensptilmaschine

o
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M-iClean H von MEIKO sowohl Kunst-
stoff als auch Glas oder Porzellan trotz
dieser Unterschiede einwandfrei reini-
gen.

Neu: die M-iQ Cup
Bei der M-iQ Cup handelt es sich um

eine neu entwickelte Variante der M-Q,
die eigens auf das Spiilen und vor allem
Trocknen von Kunststoffbechem aus-
gerichtet ist. Dank integrierten Luft- und
Vibrationstrocknungen wird nicht nur
ein perfektes Trocknungsergebnis mit 0
Prozent Restfeuchte gewihileistet, son-

gieneprobleme. Bereit fiir den Ansturm
am ndchsten Festival oder Event. Die
professionelle Losung fiir Catering- und
Festival-Gastronomie ~ mit  einer
Kapazitit bis zu 8400 Becher pro
Stunde (DIN-konform).

Rundum-sorglos-Paket Becherspiilen
Neben effizienter Spultechnik liefert
MEIKO auch fiir Kunststoff geeignete
Reiniger und Klarsptiler. Bei Fragen
zum Thema Becherspiilen beraten

Mitatbeiter vor Ort oder geben ihr
Wissen in Online-Schulungen
weiter.
Und wenn’s mal klemm¢?
Dann sind MEIKO Service-
techniker zur Stelle und brin-
gen den Betrieb schnell wie-
der zum Laufen. Kunden, die
ihre Maschine seit lingerem
nicht mehr gewartet haben,
empfiehlt MEIKO das Energie-
Check Wartungspaket. Damit sind
deutliche Energieeinsparungen mog-
lich. Angesichts steigender Energie-
kosten ein Angebot zur richtigen Zeit.

Wer in den Genuss des MEIKO
Rundum-sorglos-Pakets ~ kommen
mochte, findet Ansprechpartner und
weitere Informationen zum Thema
Geschirr- und Mehrweggeschirrspiilen
hier unter folgendem Link.

dem auch, dass die Becher danach Weitere  Informationen — zum

direkt eingelagert werden konnen —  Untemehmen unter:

ohne Zusammenkleben, ohne Hy- www.meiko.de
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Text: Grupo Caterdata S.L

Koch des Jahres -

Der Wetthewerb

Marvin Bohm aus dem Aqua in Wolfsburg ist Koch des Jahres 2022!
Tausend Besucher kiiren den Titeltriger in Bonn!

KOCH DES JAHRES

DER WETTBEWERB

echs Profi-Kéche standen im Finale

dles hirtesten Live-Kochwettbewerbs

der  DachRegion.  Tausend
Fachbesucher stromten am 17.10.22 zum
grofen Finale ins Kameha Grand in Bonn,
um den neuen Koch des Jahres zu kiiren.
Uberzeugen mussten die Finalisten mit
ihren  Wettbewerbsmenis einige der
gefragtesten  Spitzenkoche  und
Gastrokitker der Welt. Den Sieg sicherte
sich schlussendlich  Marin Bobm aus
dem Aqua™* in Wolfsburg. Neben ihm auf
dem Treppchen: Auf Platz zwei Francesco
DAgostino aus dem Gioias in Rheinau
und auf Platz drel Niklas Oberhofer aus
dem EPOCA by Tristan Brandt in Flims
(CH), der am selben Tag seinen ersten
Michelinstern ethielt. Die Wetthewerbs-
assistenten Riccardo Ponti aus dem Gioias
& Ia Casita in Rheinau und Simon Bantle
(EPOCA by Tristan Brandt, Waldhaus
Flims Wellness Resort, Flims) sicherten
sich aufierdem den Titel Newcomer des
Jahres. Auch die Sponsoren des
Wettbewerbs vergaben Sonderpreise fiir
besondere Leistungen in der Kiiche. Unter
dem Motto Personalmangel wurde die
Veranstaltung  zudem  von  vielen
Gastronomen genutzt, um Mitarbeiter zu
finden. Ein weiterer Publikumsmagnet
war die Balfego Kaitai-Show, bei der ein
150kg schwerer Blauflossenthunfisch tran-
chiert wurde.

Das Wettkampfspektakel ,,Koch des Jahres*
zieht tausend Besucher nach Bonn
Der hirteste Wettkampf der Gastro-
nomiebranche Fiutete am 17. Oktober
2022 zum groSen Finale im Kameha
Grand in Bonn. Sechs Ausnahmetalente,
darunter Mario Aliberti (Ivy, Karlsruhe),
Marvin  Bohm (Aqua®™, Wolfsburg),
Francesco D'Agostino (Gioias & [a Casita,
Rheinau), Paul Decker (Restaurant LUMI
im Seezeilodge Hotel & Spa, Gonnes-
weiler), Niklas Oberhofer (EPOCA by
Tristan Brandt, Waldhaus Flims Wellness
Resoit, Flims) und Tim Steidel (angehen-
der Kiichenmeister, Hotelfachschule
Heidelberg) standen im Finale. Sie hatten

sich im schriflichen Vorentscheid und im
Vorfinale gegeniiber 300 Konkurrenten
durchgesetzt und kimpften nun um den
prestigetrichtigen Titel, 5.000€ Preisgeld
und den Karmieresprung ihres Lebens.
Tausend Fachbesucher aus Gastrononie,
Hotellerie und Catering stomten in die
Hallen des Kameha Grands und verwan-
dellen Bonn in die Gastronomie-
Metropole der Superative.

Marvin Bohm aus Wolfshurg iiberzeugt
die internationale Spitzenjury
und sichert sich den Sieg
Drei Ginge, vier Pflichzutaten, 16 Furo
Warenkotb — diese Challenge galt es fiir
die Finalisten am Wettbewerbstag zu
bewiltigen. Uberzeugen mussten sie
damit niemand Geringeren als einige der
gefragtesten  Spitzenkche  und
Gastrokritlker der Welt. Unter der
Schirmherrschaft von Dreistemelegende
Dieter Miiller versammelten sich in Bonn
Dreistemekdchin Elena Arzak (Arzak™
San Sebastian), Oriol Castro (disfrutar™,
Barcelona, Platz 3 der Worlds 50 Best
Restaurants), Mario Sandoval (Coque®
Madrid), Sebastian Frank (Horvath™;
Berdin), Marco Miiller (Rutz**, Berin),
Thomas Schanz (schanz.restaurant™,
Piesport), Tobias Bitz (Restaurant
Alexander Hemmann by Tobias Bitz¥,
Wirsberg), Tony Hohlfeld (Jante™,

Hannover) und Jie Wang, Gastrokritkerin
und Journalistin in Asien und Europa.

Das Niveau der Kandidaten hat
mich so begeistert und es tut mir so Leid,
dass es nur einen Sieger geben kann. Aber
ich denke, es ist schon ein absoluter
Gewinn, hier dabei gewesen zu sein®, sagt
Elena Arzak. Auch Juryprisident und
Dreistemelegende  Dieter Miiller zeigte
sich restlos begeistert: ,Ich begleite diesen
Wetthewerb seit Anbeginn. Ich durfie
tiber die Jahre schon so viele herausra-
gende Talente mitentdecken und dabei
sein, wie sich Koch des Jahres stetig wei-
terentwickelt hat. Doch was ich heute
erlebt habe, war prizedenzlos — die
Kandidaten, die kulinarischen Erebnisse,
die Jury, das ganze Event — einfach ganz
groRes Kino!

Restlos  begeistert  waren ~ die
Spitzenjuroren schlussendlich von Marvin
Bohm aus dem Aqua™ in Wolfsburg. Er
sicherte sich neben Assistentin Jana Boker
(Aqua*™, Wolfsburg) den Sieg und daif
sich nun auf ein rasantes Jahr als amtie-
render Koch des Jahres gefasst machen.
Jlch bin absolut sprachlos. Dieser Sieg ist
fiir mich eine riesige Fhre und ich danke
allen, die mich auf diesem Weg begleitet
haben. Ich mochte geme alle ermutigen
fiir thre Ziele zu kimpfen, so wie ich es
beim Koch des Jahres getan habe.”

Neben Marvin Bohm auf dem

Foto: © Erik Witsoe

Treppchen folgten Francesco D'Agostino
aus dem Gioias & Ia Casita in Rheinau
neben Assistent Riccardo Ponti (Gioias,
Rheinau) auf Platz zwei und Niklas
Oberhofer (FPOCA by Tristan Brandk,
Waldhaus Flims Wellness Ressort, Flims
(CH) neben Assistent Simon Bantle
(EPOCA by Tiistan Brandt, Waldhaus
Flims Wellness Ressort, Flims (CH)) auf
Platz drei. Fiir Niklas Obethofer nicht die
einzige frohe Botschaft an diesem Tag —
wihrend des Wettbewerbs erhielt er auch
die Nachricht, dass er seinen ersten
Michelinstem erhalten hatte.

Die Wetthewerhsassistenten im Rampenlicht
— Riccardo Ponti & Simon Bantle sind
Newcomer des Jahres
Beim diesjihrigen Finale haben zum ers-
ten Mal auch die Wetthewerbsassistenten
ihre eigene Biihne bekommen. In einer
extta Challenge Ubemahmen Sie das
Catering fuir eine Kiichenparty mit hundert
Personen. Hier musste jeder der sechs
Wetthewerbsassistenten ein Gericht kreie-
ten — bewertet wurde die Leistung von
den Gisten. Hinterm Herd war die
Rollenverteilung bei dieser  Challenge
umgekehrt: Der Assistent gab den Ton an
und die Finalisten waren die Helfer. Hier
konnten sich sogar gleich zwei
Kandidaten mit ihrer Leistung hervorhe-
ben und wurden zum Newcomer des

(Fortselzung ndichste Seite)
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Koch des Jahres
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- Der Wetthewerh

Marvin Bohm aus dem Aqua in Wolfsburg ist Koch des Jahres 2022!
Tausend Besucher kiiren den Titeltriger in Bonn!

Foto: © Julian Redondo Bueno

Jahres gekiit: Riccardo Ponti (Giofas,
Rheinau) und Simon Bantle (EPOCA by
Tristan Brandt, Waldhaus Flims Wellness
Resot, Flims (CH)). Die beiden sind somit
automatisch im Vorfinale von Koch des
Jahres 2023,

Biihne frei fiir Personalmangel — Koch des
Jahres Match-Making finden grofien Anklang
Das Rahmenprogramm des Wettbewerbs
war dem Motto Personalmangel ver-
schrieben. So préisentierten sich einige per-
sonalsuchende Gastronomen auf  der
Bihne, um so potenzielle Arbeitnehmer
unter den Gésten auf sich aufmerksam zu
machen. Aber auch arbeitssuchende
Gastrotalente durften sich auf der Biihne
vorstellen.  Auferdem standen  Speed
Datings, gemeinsamer Austausch und
innovative Konzepte zum Match-Making
an der Tagesordnung. Auch der
Nachwuchs der Branche profitierte vom
Event — tber 200 Schiller der
Hotelfachschule Heidelberg und der
Wihoga in Dortmund waren unter den
Gésten und nutzten diese einmalige
Gelegenheit einige der renommiertesten
Koche des Landes kennenzulemen, sich
7u vemetzen und sich inspirieren zu las-
sen. ,Es gibt aktuell kein grofBeres Problem
im Gastgewetbe, als Personal zu finden.
Es war uns wichtig, unsere Platiform zu
nutzen, um Losungen anzubieten, denn
wir miissen gemeinsam dafiir sorgen, dass
diese Berufe und die Gastronomie nicht
ausstitbt. Dass das Thema so viel Anklang
gefunden hat, freut uns natiidich sehr,
zefgt uns aber auch, dass wir hier in
Zukunft noch mehr tun miissen, sagt

Veranstalterin Nuria Roig.

Balfegd Kaitai-Show mit Christian Sturm-
Willms und Tristan Brandt

Als gastronomischer Paukenschlag eroff-
nete die Kaitai-Show von Balfegd die Main
Stage zu Beginn der Veranstaltung und
erwies sich abermals als
Publikumsmagnet. Die Géste konnten
hautnah erleben, wie ein Cutting-Master
einen 150kg schweren Blauflossen-
thunfisch  tranchierte. Gemeinsam  mit
Nuria Vernis (Balfegd) moderietten die
Stemekoche  Christian-Sturm-Willms
(Yunico¥, Bonn) und Tiistan Brandt
(Sternekoch & Consultant) die Show und
gingen dabei auf die einzelnen Teilstiicke
des Thunfischs und deren Verwendung
ein. ,Zu sehen, wie so ein Koloss zerlegt
wird, ist ein must-see fiir jeden Koch. Jedes
Teilstiick bietet so viele Moglichkeiten zur
Verarbeitung in der Kiiche — diese zu
kennen und zu wissen, wie man sie ver-
wendet ist immens wichtig* sagt Tristan
Brandt. Auch fiir Christian Sturm-Willms
war dies eine besondere Erfahrung; ,Ich
arbeite sehr viel mit Thunfisch und
Balfeg6 ist in diesem Bereich weltweiter
Vorreiter was ~ Nachhaltigkeit und
Transparenz angeht. Die Kaitai-Show ist
einfich ein Highlight, das einem
Thunfisch auf eine einzigartige Weise erle-
ben und kennenlemen Eisst.

Weitere Leistungen wurden pramiert —
Finalisten freuen sich iiber tolle Preise
Neben dem Titel wurden von den
Sponsoren des Wettbewerbs  weitere
Preise  vergeben, die  besondere

Leistungen der Kandidaten primierten.

Die von der EU geforderte
Kampagne Jamones Ibericos aus
Spanien: Die Botschaffer Europas in der
Welt* vedieh jedem der sechs Finalisten
einen Iberico Schinken fiir thre herausta-
gende kulinarische Leistung.

Francesco D'Agostino (Gioias & 1a
Casita, Rheinau) hat mit seiner nachhalti-
gen und  ressourcenschonenden
Atbeitsweise tiberzeugt und erhdlt daftir
den Nachhaltigkeitspreis der Firma
HOBART. FEr freut sich tber eine
Untertischspiilmaschine der Serie PRE-
MAX im Wert von 8,000 Euro, die beson-
ders ressourcenschonend arbeitet und mit
der einzigartigen TOP-DRY Trocknung
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ausgestattet ist.

Seidenmaties — der neue exklusive
Matjes der Firma Friesenkrone war der
Protagonist der Vorspeisen der sechs
Finalisten. Besonders kreativ und ausge-
wogen umgesetzt hat diese Aufgabe
Francesco D'Agostino (Gioias, Rheinau).
Seine Vorspeise erhielt die Bestwertung
der Jury und Friesenkrone verlieh ihm
einen  Gutschein ~ fir  einen
Restaurantbesuch nach Wahl (inklusive
Ubemachtung im Wert von 1.000 Euro).

Das Auge isst ja bekanntlich mit —
und besonders bei den Tellem von Mario
Alberti (Ivy, Karlsruhe) frohlockten die
Augen der Juroren. Deswegen bekam er
von der Firma Rosenthal den ,Best Plating
Award* verliehen.

Team Spirit und kollegiales Verhalten
in der Kiiche ist wichtig — das hat beson-
ders Paul Decker (LUMI, Seezeitlodge
Hotel & Spa, Gonnesweiler) bewiesen. Er
sicherte sich den Best Spirit Award der
Firma Dynamic Professional und freut sich
Giber die Kombi Setie Junior von Dynamic
im Wert von 670 Euro.

Sauberkeit und Hygiene sind das A
und O in der Kiiche. Im Wettbewerb hat
sich Marvin Bohm (Aqua®™, Wolfsburg)
mit seiner sauberen Arbeitsweise beson-
ders hervorgetan und freut sich tiber den
Tork Hygienepreis — eine Kiichenaus-
statung mit Tork-Hygieneprodukten im
Wett von 800 Euro.

Hintergrundinformationen
iiber den Wetthewerh
Als Live-Wettbewerb mit umfassendem
Rahmenprogramm ist das Networking-
Event Koch des Jahres eine
Ideenschmiede fiir neue Konzepte, die
die  Gastronomie-Branche ~ bewegen.
Veranstalter ist die spanische Unter-
nehmensgruppe Grupo Caterdata SL. mit
Sitz in Barcelona (ES) und Freiburg (DE).
Der Wetthewerb richtet sich an Profi-
Koche aus Deutschiand, Osterreich, der
Schweiz und Siidtirol. In einem Vorfinale
kit eine Jury intemationaler Spitzen-
gasttonomen  vier  Finalisten.  Die
Teilnehmer muissen innethalb von fiinf
Stunden ein Dreigang-Menii fiir 8
Personen mit einem Warenwert von max.
16 Furo pro Person prisentieren. Im

Anschluss an den Wettbewerb werden in
einer exklusiven Kiichenparty noch zwei
weitere Wild Cards per Publikums-
entscheid vergeben — die Wild Card
Gewinner ziehen auch in das Finale ein,
welches am 17.10.22 im Kameha Grand in
Bonn statfindet. Neben dem prestige-
trachtigen Titel ,Koch des Jahres* winken
dem Gewinner ein Preisgeld in Hohe von
5000 Euro, sowie exklusive von den
Sponsoren vergebene Sonderpreise wie
beispielsweise der Nachhaltigkeitspreis der
Fimma HOBART, der mit einer
Untertischspiilmaschine der Serie PRE-
MAX im Wert von 8000 Euro primert
wird.

www.kochdesjahres.de

Siegermeniis:

1. Platz

Marvin Bshm (Aqua™**, Wolfsburg) &
Assistentin Jana Boker (Aqua™**, Wolfsburg)
Vorspeise: Matjes mit Rote Bete-Pflaumen Salat
Hauptspeise: Challandaise Ente mit Sauce
Rouennaise | Steckriibe | Keulen Ragout
Dessert: Marone | Hagebutte | Pistazien |
Schwarzwurzel

2. Platz

Francesco D'Agostino (Gioias & La Casita,
Rheinau) & Assistent Riccardo Ponti (Gioias & La
Casita, Rneinau)

Vorspeise: Seidenmatjes von Friesenkrone |
Ananas | Kokosmilch |

Zitronenverbene | Avocado | Erdniisse
Haupispeise: Mieral Ente | Pilze | Karotten |
Schwarze Oliven | Petersilie

Dessert: Maronen | Hagebutte | Rum | Creme
Frallche | Sanddorn

3. Platz

Niklas Oberhofer (EPOCA by Tristan
Brandt,Waldhaus Flims Wellness Resort, Flims
(CH)) & Assistent Simon Bantle (EPOCA by
Tristan Brandt Waldhaus Flims Wellness Resort,
Flims (CH))

Vorspeise: Matjesgénseleber | Kombu | Pastinake
Hauptspeise: Challans Ente | schwarzer
Knoblauch | fermentierte Waldheidelbeeren
Dessert: Marone | Hagebutte | Apfel | Schweizer
Whiskey
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Mit Sonntagsbrunch und Mittagstisch

Im Januar zieht das Restaurant Kastenmeiers temporar zurtick ins Kurkinder Palais

Kastenmeiers tempordr zurlick ins

Kurlinder Palais. Wenn Anfang
Januar die Silvestergiste im Taschen-
bergpalais auschecken, geht auch im
Restaurant  Kastenmeiers das grofle
Einpacken los. Dann steht ein Umzug
an, der genau genommen eine
Riickkehr ist. Denn die neue Adresse ist
das Kurlinder Palais, wo Gerd
Kastenmeier sein Restaurant vor 12
Jahren gegriindet hatte, bevor er im
Frithjahr 2019 mit seiner Mannschaft
und mobilem Equipment in das
Taschenbergpalais gewechselt ist.

Dass es nun wieder zurtickgeht,
liegt an den Plinen des Hotels Taschen-
bergpalais Kempinski Dresden. Dot
sollen nach 27 Jahre seit Eréffnung des
Hauses nicht nur die Zimmer und die
technischen Anlagen, sondern auch die
Lobby und offentlichen Bereiche
umfassend renoviert werden. Dafiir
wird das Hotel fiir rund zehn Monate
schlieRen — Uber die Details will das
Haus in Kiirze selbst informieren.

,Unser Restaurant ist von der
Renovierung nicht betroffen, denn
hier wurde ja schon vor drei Jahren
alles erneuert®, erklirt Gerd
Kastenmeier. ,Jedoch wiirden die
Bautitigkeiten den Restaurant-
betrieb empfindlich stéren. Daher
sind wir sehr froh, dass wir das
Kurldnder Palais all die Jahre fur
Exklusivveranstaltungen  weiter
genutzt haben und unser Miet-
vertrag noch Bestand hat.”

Im Januar 2023 zieht das Restaurant

. Gerd Kastenmeier
et

Foto: © Michael Schmidt

Neu: Mittagstisch und Sonntagsbrunch
Fir die Géste bringt der Umzug ins
Kurlinder Palais sogar einige Vorteile
mit sich. Denn das Team des
Kastenmeiers wird wahrend ~ der
Renovierungspause des Hotels durch
Personal aus Kiiche und Service vom
Frihstiicksgeschift, aus dem ,Café
Vestibiil und dem Restaurant ,Palais
Bistro* verstirkt. Daher ist es moglich,
kiinfig auch einen Mittagstisch im
Kastenmeiers anzubieten.
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Auferdem ist jeden Sonntag von
11 bis 15 Uhr ein Brunch geplant, der
von Live Muskk begleitet wird. Ein
Séparée fir die beliebte Sushi- und
Austernbar ist im Kurlinder Palais nicht
moglich, aber eine extra Sushi-Theke,
wo man Sushi-Meister Taka beim
Fertigen der Rollchen und Hippchen
zuschauen kann. Und Barkeeper Mo
wechselt auf seinen alten Stammplatz
hinter die Bar, wo er die Giste schon in
fritheren Zeiten mit seinen Cocktails
und seiner guten Laune begeistert hat.

LEs ist uns wichtig, unsere Giste
rechtzeitig Gber den Umzug zu infor-
mieren‘, so Gerd Kastenmeier. ,Viele
planen jetzt die Familienfeiern fiir
néchstes Jahr — ob Konfirmation oder
runder Geburtstag. Das ist natiilich
auch im Kurlinder Palais moglich, ob
im Restaurant oder im lauschigen
Innenhof“ Auch der Cateringservice
des  Kastenmeiers® arbeitet ohne
Einschrinkungen weiter und betreut
wie bisher Veranstaltungen aufier Haus.

Auch Kastenmeiers Genussshop*
— der Onlineshop mit Weinen und
Spezialititen — wird weiter gefiihit und

Foto: © Daniel Bahrmann

=

ist unter folgender Homepage zu fin-
den:
www.kastenmeiers-genussshop.de

Aushildung wird wéhrend der Renovierung
des Hotels hier fortgefiihrt
Fuir die Azubis des Hotels bedeutet der
Umzug ein grofes Gliick, denn so kann
ihre Aushildung wihrend der renovie-
rungsbedingten SchlieBung des Hotels
fortgefiihit werden. ,Auch hier zahlen
sich die Synergie-Effekte zwischen
Hotel und dem Kastenmeiers aus‘,
betont Hoteldirektor Marten Schwass,
der zusammen mit Gerd Kastenmeiers
parallel als  Geschaftsfihrer ~ des
JKastenmeiers* fungiert. Ab 1. August
2023 will das Hotel ganz normal in das
neue Aushildungsjahr starten und die
neuen Azubis zundchst im Kasten-
meiers an Bord nehmen. Bewerbungen
werden bereits entgegen genommen.
Der Umzug des Restaurants ist
vom 3. bis zum 5. Januar 2023 geplant.
Schon am Abend des 6. Januar sollen
die ersten Giste am neuen alten
Standort kulinarisch verwohnt werden.

www.kastenmeiers.de
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Unser Service fur lhr Unternehmen

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

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

(;} )}/t’!'!{f =
Rasiner-

Mini-Rosinenstollen, 250 g Mandelstollen* Marzipanstollen*

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhltlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry, Eierlikér, Mohn auf Anfrage méglich

%: CFG Fischer GmbH www.christstollen-shop.com
- ‘Q Gambrinusstr. 16

At ~ 01159 Dresden Fon: +49 351 /49 766 390

o E-Mail: info@dresden-christmas.de
\’)rl [ [5" Steuer-Nr.: 203/107/18115

HNACHTSPORY USt-1dNr.: DE 295 720 954 n @)

Registernummer: HRB 33501



https://www.christstollen-shop.com/
https://www.instagram.com/christstollenshop/
https://www.facebook.com/Christstollen.Shop

Text: mk Salzburg

Endlich den Herbst genieBen

Fotos: © Ebner's Waldhof

Eine Auszeit im Ebner’s Waldhof am malerischen Fuschlsee

ochste Zeit fiir eine Pause? Die
H goldenen Herbsttage  sind

traumhaft, um sich ein paar
Tage Erholung in der Natur zu gonnen.
Wer zwischen See und Berg Kraft tan-
ken mochte, der kommt an den
Fuschlsee. Er ist wohl einer der schons-
ten Salzkammergut-Seen — malerisch,
idyllisch und voll magischer Aus-
strahlung. An sein Ufer schmiegt sich
Ebner's Waldhof am See*%. Endlich
Erholung®, verspricht die Gastgeber-
familie Ebner. Wenn das kein Geftihl
ist, nachdem wir uns alle sehnen. In
familidrer Atmosphire erleben Jung
und Alt aktive, wohltuende und sinnli-
che Geniefertage.

In der Herbstsonne strahlen der
glasklare See und die bunten Blitter
formlich um die Wette. Bei diesem
Anblick ist schnell klar: Wanderschuhe
anziehen, Fahrad aus der Garage
holen und raus an die frische Luft. Ob
sportlich, sanft aktiv oder ganz ent-
spannt, das spielt keine Rolle. Die
Aktivguides im Waldhof sind echte
Konner, wenn es darum geht, jedem
Gast seinen unvergesslichen Waldhof-
Moment zu bescheren. Bei gefiihiten
Wanderungen und Radausfliigen oder
beim Nordic Walking haben sie fiir alle

erfreuen sich auch das Ruderboot und
die Kajaks von Familie Ebner. Damit
konnen die Hotelgiste jederzeit hinaus-
rudem, um das Naturjuwel Fuschisee
hautnah zu entdecken. Oder wie wire
es mit einem spannenden Match am
Hotel-Tennisplatz oder einer Runde am
3D-Bogenparcours?  Einfach nur die
,Himmelstreppe“ - hinaufsteigen, und
schon erdffnet sich das Sportgelinde
hinter dem Hotel. Das umfangreiche
Waldhof-Aktivangebot bietet so viele
Moglichkeiten, die paradiesischen
Herbsttage auszukosten.

Zeit fiir mich im Waldhof-Spa
Wer liebt es nicht? In eine Wellnessliege
versinken und den Tag-
riumen  nach-
hingen.

s

EBNER'S
WALDHOF
T AMSEE

Fitnesslevels die richtigen Wege.
Unvergessen bleiben die Stand up
Paddle-Touren am glitzemden See. Die
Boards liegen am privaten Hotelstrand
bereit und warten auf jene, die mit den
Guides oder auch geme auf eigene
Faust voll und ganz in die
Naturschauspiele am Fuschlsee eintau-
chen mochten. Grofer Beliebtheit

(Fortselzung ndichste Seite)

Ausgabe 147 / November 2022

Seite 17 von 19




(Fortsetzung von Seite 17)

Text: mk Salzburg

digital ﬂ

Endlich den Herbst genieBen

Fotos: © Ebner's Waldhof

Eine Auszeit im Ebner’s Waldhof am malerischen Fuschlsee

Die In- und Outdoorpools laden zum
Schwimmen ein. Die Badesaison am
See ist vortiber, in den beheizten Pools
in dem liebevoll gestalteten Waldhof-
Garten schwelgen Hotelgéiste weiterhin
in Sommergefiihlen. Den See haben sie
dabei im Blick. Familie Ebner achtet
schon lange auf einen verantwortungs-
bewussten und schonenden Umgang
mit Ressourcen. Thre Giste konnen
guten Gewissens die beheizten Pools
genieen. Sich in den Saunas mit woh-
liger Wirme umgeben, im prickelnden
Tauchbecken erfrischen — Ebner’s
Waldhof am See bietet eine erholsame,
weitliufige Wellnesswelt fiir jedes
Wohlftihlbedtirfnis. Mit viel Privat-
sphire, in verschiedenen Ruhe- und
Spabereichen lassen Giste den Alltag
hinter sich und geniefen es, Zeit fiir
sich selbst zu haben. Die Expert:innen
im Waldhof Spa widmen sich voll
Hingabe der Schonheit und dem
Wohlbefinden. Sie schipfen aus einem
groflen Naturschatz: Aus dem reichhal-
tigen Waldhof Kriutergarten kommen
heilsame Kriuter. Diese finden in der
Kriuterktiche im Spa direkt den Weg in
wohltuende Hydrolate: Der duftende
Lavendel, der heilende Thymian, der
wirksame Frauenmantel — Waldhof-

Treatments  stecken voll  Natur.
Tannendl- und Lavendelduft hiillen im
Dampfbad und in der Sole
Gradiergrotte in einen warmen Aroma-
Mantel. Selten sind Wellnessstunden
schoner als im Herbst, wenn sich
Korper und Geist auf die kalte
Jahreszeit vorbereiten.

Fein essen, wann immer es
in den Urlaubstag passt
Ebner’s Waldhof am See ist weitum fiir
seine genussvolle Kulinark bekannt.
Feinschmecker lieben es, von fitih bis
spdt verwohnt zu werden. Denn das ist
wahre Erholung: Ausschlafen, weil es
das Friihstiick bis 11 Uhr gibt, dazwi-

schen essen, wann immer der Kkleine
Hunger kommt und sich abends so
richtig  verwohnen lassen. Vom
Frithstiicksbuffet tiber den Mittagssnack
und die Nachmittagsiause — im
Arkadenhof bis hin zum Gourmet-
etlebnis am Abend in der Gitl Stub'n
freuen sich Waldhof-Gaste tiber viele
Kostlichkeiten.  Das  Fiinf-Génge-
Abendmenti ist ein Hohepunkt im
Utlaubstag. Von ,Salzburgerisch aufge-
tischt* tiber traditionelle Gerichte bis zur
leichten und modemen Kriuterktiche
haben Giste viel Auswahl. Sorgfiltig
ausgesuchte  Zutaten,  regionale
Produkte und viel Leidenschaft spiegeln
sich in jedem Gericht wider.
Traditionelles und Deftiges kommen
bei den wochentlichen Hiittenabenden
in der Waldhof Alm auf den Tisch. Ob
Fondue, eine wiirzige Kaspress-
knodelsuppe oder flaumiger Kaiser-
schmarm. An der SeeBar in einem
gemiitlichen Lounge-Sessel einfach nur
sein, den Blick hinaus auf den See
schwelgen  lassen, in legerer
Atmosphire, mit chilliger Musik, guten
Getrinken, Snacks, Kaffee und Kuchen
lassen sich hier rundum erholsame
Stunden verbringen.
www.ebners-waldhof.at
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Text: Peter Henricson, Schweden-Manager Stromma

W@digha Y/
jowm

Das blaue Band Schwedens

ie diesjihrige
DSaison fir Re-

deri AB Gota
Kanal kann nun zusam-
mengefasst  werden.
Nach zwei Pandemie-
jahren, in denen alle
Kreuzfahiten —abgesagt
wurden, war der Sommer 2022 fiir das
Unternehmen der beste aller Zeiten.
Die Zahl der Passagiere ist stetig gestie-
gen und im Vergleich zu 2016 gab es 23
Prozent mehr Besucher. Es gab einen
Nachholbedarf fiir diese At von
Erlebnissen. “Wihrend der Pandemie
mussten wir alle Touren absagen.
Daher haben wir uns sehr auf den dies-
jahrigen Sommer gefreut und unsere
Giste offensichtlich auch”, sagt Peter
Henricson, Schweden-Manager bei
Stromma, dem Rederi AB Gota Kanal
gehort. Die lingeren Kreuzfahrten von
4-6 Tagen auf dem Gota Kanal werden
hauptsichlich  von  auslidndischen
Besuchem gebucht. Der Gota Kanal ist
exotisch und gilt als ein ganz besonde-
tes Erlebnis. Der Gota Kanal liegt den
Deutschen besonders am Herzen, weil
er Schauplaz einer beliebten Fern-

sehserie  war. Unsere nordischen
Nachbarn sind auch tibliche Besucher.
Andererseits sind die Fernreisenden
beispielsweise aus den USA, Australien
und Neuseeland nach der Pandemie
noch nicht zurtickgekehit. “Bis nichs-
ten Sommer freuen wir uns auch auf
diese Gruppe”, sagt Peter Henricson.
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Rekordsaison fiir Kreuzfahrten auf dem Gota Kanal

Rangliste — Besucher Gota Kanal
1. Deutschland
2. Schweden
3. Die Schweiz
4. Diinemark
5. Norwegen

Fakten — Rederi AB Gita Kanal

Drei historische Kanalschiffe —mit
Platz fiir etwa 50 Personen per Boot,
bietet zwei-, drei-, vier- oder sechstigi-
ge Kreuzfahrten an, die Reederei gehort
seit 2001 zur Stromma-Gruppe

Fakten — der Gota Kanal

Seit mehreren Jahrhunderten haben
Touristen die Reise am Gota Kanal
etlebt. Der Gota Kanal ist zum fithren-
den Bauwerk des Jahrtausends ernannt.
Um den Handel zu erleichtern, haben
60.000 Minner 22 Jahre lang gegraben,
gesprengt und gemavert. Der Gota
Kanal wurde 1822 erdffnet und fiihit
seither ~ durch  unterschiedliche
Umgebungen, wie z.B. durch die Weite
des Vinemsees mit seinen Schiren und
engen Kandlen und Passagen. Das
Schleusensystem in der Stadt Berg ver-
fiigt tiber 15 Schleusen und ist einer der
Hohepunkte der Reise. Ein weiteres
Juwel ist Forsvik, eine Ortschaft, die fiir
ihre Industrie und die dlteste Schleuse
des Landes bekannt ist.

www.gotacanal.se/de/
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