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Gruf} aus der Kiiche

Text Alexander Oetker

Die Currywurst

Als Kind aus Ostberlin stellt sich eine Frage nicht: mit oder ohne? Bei Konnopke gibt es die Wurst
nur ohne Darm. 100 Prozent Schwein aus Freilandhaltung, aufien kross, innen zart,
eine geheime Gewiirzmischung vom Fleischer ums Eck. Dariiber wiirzige, hellrote Sauce, dazu jede
Menge Curry. Ein Kinderessen, nur eben fiir alle.

In der Schlange vorm Imbiss, umtost vom Verkehr des Prenzlauer Berges, geht es zutiefst demokratisch
zu. Hier stehen alle an, manchmal 30 Minuten: Handwerker im Blaumann, der Postbote, die Kids
aus der Werbeagentur gegeniiber. Und Touristen, die gelesen haben, dass es hier DIE Currywurst gibt.

Currywurst ist ein Zeremoniell, das Generationen verbindet. Ob als Mitternachtssnack auf dem
Bundespresseball oder als Pausensnack bei Konnopke: Es ist Umami pur — bei dessen Duft
ich mich wieder fiihle wie der hungrige Vierjihrige unter der U-Bahnbriicke am Lieblingsimbiss.
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Auf Schienen das Reisen genief3en

Mit der Bahn durch Europa und die Welt — ob mit dem Schweizer Glacier Express (0.)
dem peruanischen Belmond Andean Explorer oder anderen Luxusziigen.
Dazu empfehlen wir gute Bahnhofsrestaurants und schicke Reiseaccessoires

Portwein: jetzt
wieder Trend

Portwein wird gerade wieder-
! entdeckt, in angesagten Bars
wie in Restaurants. Wir
stellen die Vielfalt der Stile
vor, prasentieren die wichtigs-
ten Produzenten, zumeist
traditionsreiche Familien-
unternehmen wie Niepoort (1.),
und empfehlen Pairings

Fiir Sie entdeckt:
Messe-Neuheiten

Elegante Gliser, Porzellan in
Pastellfarben, aber auch hand-
feste Holzbretter und Pizzatfen
sind die neuesten Trends von den
Designmessen. Unsere Favoriten
fiir die Friithlingssaison!
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Neue Welten,
neue Wege - lassen Sie
sich iiberraschen!

Was hat der Feinschmecker mit einem Top-
restaurant gemeinsam? Beide erreichen

nur mit einem eingespielten Team die beste
Performance. Dafiir engagiert sich die
Redaktion Monat fiir Monat seit mittlerweile
49 Jahren — so lange ist der Feinschmecker o,
das fiihrende deutsche Genussmagazin. Und ’ LA R
das haben wir jetzt fiir Sie auf 200 Seiten £ i ——y
erweitert: mit neuen Themenwelten, noch

mehr kompetenten Empfehlungen und inspi-
rierenden Geschichten.

Fiir mich ist es Zeit, Danke zu sagen: Thnen, Intel'nati()nal im Saal'land
licbe Leser und Ijeser.mnen, fur Il}re Treoe Unser Koch des Monats Sebastian Sandor spielt
und dem Team fiir sein unermidliches im Restaurant ,,Louis* in Saarlouis die
Engagement. Nach 18 Jahren im Dienst des Erfahrungen, die er iiber viele Jahre in Japan und
Genusses zieht es mich auf neue Wege. Belgien gesammelt hat, voll aus

Deshalb ist diese Ausgabe unter gemeinsamer
Regie mit meiner Kollegin Gabriele Heins
entstanden. Dieses Mal mit einem Schwer-
punkt zum Thema Slow Travel — die schonsten
Zugreisen fiir GenieBer. Aufierdem widmen
wir uns der Faszination des Portweins, pri-
sentieren aktuelle Trends fiir Kiiche
und Tafel vor und stellen Thnen
neue Adressen an der Cote d’Azur
vor. Lassen Sie sich iiberraschen!

: DEBORAH MIDDELHOFF
Chefredakteurin

Traumziel Cote d’Azur

< Ein Urlaub an Siidfrankreichs legendérer Kiiste 10st

Gliicksgefiihle aus. Auch abseits von Nizza und Saint-
Tropez locken wunderbare Ziele wie das Museums-
restaurant ,,Sous les Pins* in Saint-Paul-de-Vence (0.)
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www.feinschmecker.de/podcast

Alle Hotels und Restaurants
getestet und bewertet

Erkldrungen auf Seite 187

Podcast

Vincent Moissonnier (0.),
Patron des Restaurants

,.Le Moissonnier” in Koln,
oder Spitzenkoch Andi
Widmann von ,,Widmann’s
Albleben* sprechen mit
der Redaktion tiber das,
was sie bewegt
www.feinschmecker.de/
podcast
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Titelbild: ,Garten des
Meeres mit Wildkrautern,
Muscheln und Meeres-
schnecken” von Gérald
Passedat aus dem ,Le Petit
Nice” in Marseille, foto-
grafiert von Markus Bassler
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GOURMETRESTAURANT

UNSERE ROCKBAR

Authentisch, nahbar, hochwertig. Die RockBar des Gourmetrestaurants Dichter verspricht Gourmets
einen ganz exklusiven Einblick in die Kulinarik von Sternekoch Thomas Kellermann. Sie speisen direkt an
der offen gestalteten Kiiche des Sternerestaurants und sind somit hautnah am Geschehen.
Ausgezeichnet mit 4,5 Feinschmecker Punkten ist das Gourmetrestaurant Dichter mehr als eine
Reise an den Tegernsee wert.

+49 (0)8022 666-566 | dichter@egerner-hoefe.de | www.gourmetrestaurant-dichter.de



Chef’s Table

Azurmendi, Bilbao
Das ,,Azurmendi von Eneko Atxa ist ein Wahr-
zeichen der baskischen Spitzengastronomie.
Gleichzeitig steht das Restaurant wie kaum ein
anderes seiner Klasse fiir Nachhaltigkeit. Vom
Hightech-Gebéude bis zur Auswahl der Zutaten
ist alles auf eine bessere Zukunft ausgerichtet.
Ein ernsthaftes Anliegen, das hier vor allem mit
Genuss vermittelt wird. Ein gutes Beispiel dafiir
ist das Gericht ,,Kastanie®. Die Optik weckt
Kindheitserinnerungen, doch das Softeis fiir
Erwachsene holt einen sofort ins Hier und Jetzt:
mit einer Creme aus Esskastanie und Triiffel.
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SALON -

Teller und Toaster, Schokolade und
Tomaten — wir begriilen den
Frithling mit Gute-Laune-Farben!

NO ALCOdoL®
NO COMPROMISES

297
/ PREMIUM

NON-ALCO4OLIC
SPIRIT
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Sundowner

Der ,,Nona Spritz von
Charlotte Matthys aus

dem belgischen Gent kommt
ganz ohne Alkohol aus,
schmeckt aber so schon
fruchtig nach Blutorangen
und Orangenschalen

wie die klassischen
Aperitifs aus Italien.
0,71€29,90,

www.nonadrinks.com

Das Auge isst mit

,Pottery and Poetry*, das ist eine
junge Manufaktur in Sofia,
Bulgarien, gegriindet von den
Freundinnen Mimi und
Zory. Die frohlichen
Farben ihres Sushi-Sets
(auf dem Foto fiir vier
Personen) wecken Friih-
lingsgefiihle. Sushi-Set,

€ 370, www.ta-daan.com
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Frisch gepresst

Auf der Frankfurter Ambiente-Messe entdeckt —
und gleich mitgebracht: der ,,Fluicer des aus-
tralischen Start-ups Dreamfarm. Eine raffinierte
Hebeltechnik macht das Auspressen von Zitrus-
friichten zum Kinderspiel. Je ein Modell wurde
fiir Limetten, Zitronen und Orangen entwickelt.

Je € 14,95, www.dreamfarm.com

Die Schokoladen von

Millésime aus Liittich
sind aus seltenen, sehr
hochwertigen Kakao-
sorten aus einem eng
begrenzten Terroir und
einem Jahrgang ge-
fertigt. Die 2019er aus
Guatemala etwa erinnert |
an Pflaumen, Aprikosen
und Bliiten. 74 %, 70 g,

€ 4,88, www.sixsinne.de

Sonnenfriichte

Die Tomaten der Sorte San
Marzano aus Kampanien
werden von Hand vollreif
geerntet, geschilt und im

Ganzen belassen. Fiir
Pastasaucen, aber auch
fiir Fisch- und Fleisch- POMODORI
gerichte unverzichtbar. PELATI INTERI

400 g € 3,50, www.viani.de

RACCOLTA A MANO

Rule, Britannia!

Charles II1. ist seit Mai 2023 gekrontes Oberhaupt der
Briten — das muss gefeiert werden, und zwar mit dem
Toaster von Smeg im Union-Jack-Outfit. Sechs Rost-
gradstufen, Aufsatz fiir Croissants, Brotchen und Bagel.
Perfekt also fiir gebutterten Toast mit englischer Oran-
genmarmelade, zum Beispiel von Wilkin & Sons. € 199,
www.nostalgieimkinderzimmer.de
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1. Das ,,Bistro Bagatelle* serviert Wohlfiihlkiiche in familidirem Ambiente 2. Laibe, die noch nach guten Zutaten und bestem
Handwerk schmecken: in der Bdckerei Brot & Sinne 3. Bei Heifshunger auf Fastfood hilft , Kalinskis Wurstwirtschaft* weiter

Chef’s Choice

Unser Koch des Monats
Sebastian Sandor aus
Saarlouis verrit hier
seine Lieblingsadressen

Sebastian Sandor ist
Chefkoch des Restaurants

., Louis* in Saarlouis, b
mehr iiber ihn lesen Sie | ’,’&
ab Seite 94
7
{{'-
w-'v’
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An freien Tagen besuche ich
gern meine Kollegin Sophie
Carentz, mit der ich in ,,Riis-
sels Landhaus* gearbeitet
habe. Sie kocht im sympathi-
schen ,,Bistro Bagatelle* ihrer
Familie in Niedaltdorf, nahe
der franzosischen Grenze. Ich
mag die familidre Stimmung
und den hiibschen Garten. Es
gibt modernisierte Bistrokiiche
mit hohem Wohlfiihlfaktor,
das Angebot reicht von Pasta
mit Kaninchenragout bis zum
Brombeer-Tiramisu.

Wem das ausgezeichnete Sau-
erteigbrot mit Koriander, Ka-
rotte und Buchweizen, das im
,.Louis* auf den Tisch kommt,
geschmeckt hat, dem nenne ich
gern die Quelle: die Bickerei
Brot&Sinne, in Gehweite zum
Restaurant. Ich liebe gutes
Brot. Ob klassisches Baguette,

Champagnerroggen oder Din-
kel-Quark-Brot, hier wird
handwerklich, mit regionalen
Rohstoffen und viel Leiden-
schaft gearbeitet. Und der Kaf-
fee schmeckt auch!

Manchmal steht mir der Sinn
nach Fastfood. Dann schaue
ich in der ,,Kalinski Wurst-
wirtschaft* vorbei. ,,Curry-
wurst auf einem neuen Level®,
das ist der Anspruch der Ka-
linski-Briider, die in Saarbrii-
cken und Saarlouis mehrere
Liden betreiben. Verschiedene
Toppings, hausgemachte Sau-
cen — saarldndisch frankophil
ist auch eine Version mit Chev-
re Chaud, warmem Ziegen-
kise, im Angebot.

www.bistrobagatelle.de
www.brotundsinne.de
www.kalinskibrueder.de

FOTOS: BISTRO BAGATELLE, MARKUS BASSLER, LUKAS SPORL, PETER LIWOWSKI



GAUMENFREUDEN
DER EXTRAKLASSE

Das Beste fiir Italien-Liebhaber und GenieBer!

Unvergleichliche kulinarische Genusse aus der Herzkammer Italiens.

Spannende Einblicke in die besten Produkte und Produzenten der Region.
Exklusive Rezepte und Geheimnisse der piemontesischen Spitzenk&che.

Egal, ob Sie zu Hause kochen oder die K&stlichkeiten vor Ort genieBen méchten.
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SALON

Ins Osternest

gelegt

Kein Ei gleicht dem anderen
— das zeigt unsere Auswahl
an Ideen, die vom Original

Fiir die Prise

Die Silberschmiede Pagliai
aus Florenz hat die edlen
Salzfisschen in der Form von
Hiihnern aus Bronze, Silber
und Gold geformt, die Federn
handgemeifBelt. Tafel-Luxus!
2er-Set mit Loffeln € 550,

www.artemest.com
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inspiriert sind

Edle Fiillung

Das rot lackierte Ei

. Mood* aus Edelstahl
von Christofle aus Paris
birgt 24 versilberte Be-
steckteile — je sechs
Messer, Gabel, Loffel und
Kaffeeloftel. Erregt Aufsehen
auf jeder Tafel! 30 x 20 cm,
€ 1780, www.artedona.com

Servier-Schale

Die originelle Eier-Schale
von J.L. Coquet aus Limoges-
Porzellan eignet sich fiir
Stippchen oder Vorspeisen,
doch nicht fiirs Friihstiicksei.
,Hémisphere Weill Broken
Egg*“, 7 x 10 cm, € 108.

www.artedona.com

o~
-

Melodios

Das mit 24 Karat vergoldete
,,Piep-Ei“ misst beim Eier-
kochen die Temperatur — und
stimmt verschiedene Melo-
dien an, je nach Garzustand:
,Killing me softly* etwa fiir
weiche, den ,,Triumphmarsch*
fiir harte Eier. € 30,40,

www.kaufland.de

Kala Namak
gemahlen, Indien

ek wioed mait Fitenighots shussrz wiez 8 41"
e Man wiirst damis gparsan 54

Erst nach deme Kochen eiwees =
v bereits s hleinem M

Gewiirz

Salz ist nicht gleich Salz. Das
zeigt die indische Variante
Kala Namak. Durch die ent-
haltenen Schwefelverbindun-
gen erinnert der Geruch an
gekochte Eier — weshalb es in
der veganen Kiiche hiufig
verwendet wird.

170 g, € 6,79,

www.altesgewuerzamt.de

| T—

Erste
Sahne

Nur beste Bio-Eier
aus ausgesuchten
Hofen in Schles-
wig-Holstein kom-
men in den Likor
der Bremer Manu-
faktur Nork. Und
Vanille und Oran-
ge. 16 Vol.-%,
0,51€ 19,90, www.

delicando.com

Hommage ans Ei
Gib dem Ei, was es verdient:
eine Biihne. Das Buch ,.The
Gourmand’s Egg* ist genau
das, eine Hommage in Ge-
schichten, Kunstwerken und
internationalen Rezepten. 288
Seiten, € 40, Taschen (Englisch)

FOTOS: ARTEDONA AG (2)
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Caspar g

David

Etedicl)

»Es ist die Ausstellung der Saison«
SUDDEUTSCHE ZEITUNG

Im Zentrum von Caspar David Friedrichs
Werk steht ein neuer Blick auf die Natur
—entdecken Sie die zeitlose Aktualitat
des groRen Romantikers.

Jetzt im Buchhandel
und unter hatjecantz.de

ISBN 978-3-7757-5604-4
512S.+ 350 Abb. « € 54,00




Umdenken in der Kiich€l

Spitzenkoch
Paul Ivié vom
Wiener Restaurant

SALON

-

In Osterreich startet vielleicht
schon im Herbst 2024 eine
vegane und vegetarische
Kochlehre. Der Entwurf
dafiir liegt beim Wirtschafts-
ministerium. Was konnte

sich dadurch verindern?
Vegetarisch ist kein Trend
mehr, es ist eine fortlaufende
Entwicklung. Wir sprechen in
der Gastronomie alle vom
Fachkriftemangel. Jetzt kon-
nen wir eine ganz neue Gene-
ration ausbilden. Es gibt kaum
ein Spitzenrestaurant, das
kein vegetarisches oder vega-
nes Menii anbietet. Dafiir
braucht es in Zukunft Spe-
zialisten. Wir miissen die ge-
lernten Kéche und Kochinnen
in unserem Restaurant gerade
komplett neu ausbilden.

16 Feinschmecker 4/24

Was miisste auf dem Lehrplan
solch einer Ausbildung stehen?
Ganz klar die Gastrosophie.
Wir konnen mit dem, was wir
jeden Tag tun, etwas veridn-
dern. Was ist Qualitit? Wel-
che Produkte gibt es? Was ist
iiberhaupt ein Lebensmittel?
Und welche Verantwortung
tragen wir? Es ist wichtig, das
System hinter unserem Essen
zu verstehen. Und zum vege-
tarischen Kochen: Es gibt ja
nicht nur ein, zwei Gemiise-
sorten. Allein Sellerie umfasst
iiber 30 verschiedenen Sorten.
Ein Laie wiirde sagen, dass
man eine Zwiebel iiberall ein-
setzen kann. Eine Fachkraft
weil3, welche Zwiebel zu wel-
chem Gericht passt. Wie man
Pommes und Schnitzel zube-
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reitet, kann ich jedem in einer
halben Stunde beibringen.

Kritisiert wird oft, dass
wichtige Techniken fiir eine
gemiisebasierte Kiiche nicht
vermittelt werden konnen.

Ich arbeite jetzt seit 13 Jahren
mit vegetarisch-veganer
Kiiche. Wir lernen jeden Tag
etwas dazu. Alles, was ich

in der Fleischkiiche gelernt
habe, niitzt mir nicht viel. Die
Grundtechniken kann man
mit einer pflanzlichen Ausbil-
dung spéter auch auf Fisch
und Fleisch ummiinzen, bei
Saucen und Fonds zum Bei-
spiel. Mir ist wichtig, dass

die Leute vor allem offen und
neugierig bleiben. Du kannst
immer dazulernen.

®99 ,TIAN“

Himmelpfortgasse 23, 1010 Wien, Tel. 0043-1-890 46 65, www.tian-restaurant.com,
Di-Sa abends geéffnet, Meniis € 162-172 | Y

"

» WIir miissen
Essen wieder
ganzheitlich
betrachten. «

Paul lvi¢ hat sich mit seinen
vegetarischen und veganen
Kreationen in der Spitzen-
gastronomie einen Namen
gemacht. In seinem Wiener
Restaurant ,TIAN” setzt

er sich fur eine nachhaltige
und umweltbewusste
Kiiche ein.

FOTO: INGO PERTRAMER



ILOSTARK LIMD
KRIMINELL LECKRER

Ein Reisefiihrer-Kochbuch

Ale Aer Oelleer

[HEZ LUC || e

REVAMCHE

Luc Verlains
geheimnisvollster Fall

Mz CO SAIRE VERLAIN Aeich
FRANKREIC INARISCHEN SUDWESTEN

EIN AGUITAINE-KRIMI

AQ JITAINE

( \~ C’ C%Wh/

/; ~-Foto: © Markus-Bassler 48 &

Hoffm. 1 und Campe

ISBN 978-3-455-01435-8 | €38,- [D] ISBN 978-3-455-01652-9 | €18,- [D]

Auflerdem ausgezeichnet mit Silber bei

den SWISS GOURMETBOOK AWARDS
und dem ersten Platz in der Kategorie
»Lander und Regionen: Franzosisch« des

GOURMAND WORLD COOKBOOK AWARD

mit dem Zusatz »Best in the World«.

Hoffmann und Campe



BACKSTAGE

Was wir sonst
nicht preisgeben

Private Entdeckungen der Redaktion
sind immer begehrte Tipps.
Die neuesten verraten wir hier

Antje Elmenhorst, Bildredakteurin

Beste Aussicht auf Salzburg

Bei meinem Besuch in Salzburg im letzten
Sommer habe ich in dem privat gefiihrten
Boutiquehotel Auersperg iibernachtet. Wirk-
lich ein Hideaway mitten in der Stadt! Toll

ist das Friihstiicksbuffet mit Bioprodukten aus der Region.

Von der Dachterrasse des komfortablen Spabereichs hat
man einen fantastischen Ausblick iiber die Stadt. Perfekt,
um sich nach dem Besichtigungsbummel ein wenig zu
entspannen. www.auersperg.at
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Kersten Wetenkamp, Redakteur Kiiche und Lebensart
Spitzen-Seafood in Novigrad

E Novigrad sitzen zum Essen gern auf den Terrassen-
{ platzen der unzéhligen Fischrestaurants. Es lohnt
R | sich aber unbedingt, ein paar Seitenstrallen weiter
ins versteckte Bistro ,,Damir & Ornella“ zu gehen. Hier gibt’s
keinen Hafenblick, dafiir aber den besten Fisch der Stadt.
Damir betreibt das Lokal seit 26 Jahren, er filetiert personlich
am Tisch ultrafrischen Wolfsbarsch oder Doraden und serviert
sie roh als Sashimi — auch die Kalmare von der istrischen
Kiiste, Muscheln oder Krebse werden als ldssige Gerichte ser-
viert, oft mit Triiffel aus Istrien. www.damir-ornela.com

Die meisten Touristen in der istrischen Hafenstadt

Kiki Baron, Reise-Autorin
Streetfood in Hoi An, Vietnam

Um die feinsten Garkiichen zu finden, braucht man
__einen Experten, der gut Englisch spricht wie Mister
Huynh Huu Phuoc von eathoian.com und kulinari-
sche Food Tours anbietet. Beim Probieren an zehn
Stdnden (0. Madame Oanh mit ,,Sucking Snails* in Briihe) lernt
man, dass traditionelle Spezialitdten wie Cao lao (Reisnudeln)
oder Biin bo Ba Nghia (Rinderbriihe mit Nudeln) nicht nur
unaussprechlich, sondern so aufwendig zubereitet sind wie in
kleinteilig werkelnden Toprestaurants daheim. eathoian.com

FOTOS: KIKI BARON, MICHAEL BERNHARDI, DAVID MAUPILE, PAUL SPIERENBURG, GUNTER STANDL



Alles, was Feinschmecker
glucklich macht

Jeden Monat neue Geschmackserlebnisse entdecken mit der
Fine Food Box - in Kooperation mit FOODIE, dem jungen
kulinarischen Trendguide vom FEINSCHMECKER

all about

reat
gtaste

A BZUSATZ
1 e0sUGARS” S

Jetzt 15€ sparen mit dem Code I5NEW* » jeweils 6 bis 8 hochwertige Produkte
und erste Box schon ab 13,95€ sichern. zum Kochen, Snacken und GenieBen
aboutfood - die Genusswelt fiir alle > Warenw oI

Wir sind dein Platz fiir besondere Geschmacks- » Uber 10 Jahre Abo Box Erfahrung
erlebnisse, nachhaltige Lieblingsprodukte und leckere
Inspiration — dein place to taste. Schau mal vorbei und
stober zwischen unseren Abo Boxen und zZu den e

vielem mehr unter www.aboutfood.de oder auf » Inklusive aktuellem FEINSCHMECKER Magazin
Instagram unter aboutfood_de.

» Booklet mit Rezepten und Infos

FEINSCHMECKER

about{Z"Y:] x FOODIE

the place to taste

*Aktion ist einmalig pro Kunde bis zum
14.04.2024 einlésbar und nicht mit anderen
Aktionen kombinierbar. Gilt auf alle Laufzeiten
der Fine Food Box iiber www.aboutfood.de.




BUCHER & PODCAST

Die besten Neuerscheinungen

Genusstour
Feinschmecker-Autor Stefan Maiwald
wagt das Unmégliche: Er kocht fiir seine
italienische Schwiegerfamilie. Dafiir
begibt er sich auf eine kulinarische For-
schungsreise durch Italien, sammelt
Rezepte und die Geschichten von den
Menschen, die sie ihm erzahlen. In
»Die Spaghetti-vongole-Tagebiicher®
erfahrt man viel iiber die Liebe der
Italiener zum Essen und auch, warum
Familie so wichtig ist: Dort schmeckt’s
am besten. 200 Seiten, € 25, Styria

O Gensiar G o

Bella Verdura

Die italienische Kiiche kennt kein fades
Gemiise, und Gennaro Contaldo zeigt
in seinem Buch ,Gennaros Verdure®,
warum. Der an der Amalfikiiste aufge-
wachsene Koch lebt in England und

ist fiir seine Zusammenarbeit mit Jamie
Oliver bekannt. Seine Liebe gilt der
herzhaften Heimatkiiche, in der etwa
Spargel mit Fontina-Kése und panier-
ter Fenchel mit Orangensalat serviert
werden — mit Biss und viel Geschmack.
224 Seiten, € 28, ars vivendi
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NOMA IN KYOTO

Kulinarische
Bildungsreise

Wenn das ,,Noma“ im Ausland zu Gast ist,
beinhalten die kurzen Aufenthalte alles,
was das Restaurant von René Redzepi so
besonders macht. Drei Jahre dauerte die
Planung fiir das zweimonatige Gastspiel
des ,Noma“ in Kioto. Um die Philosophie
von Zeit und Ort zu verwirklichen, wurde
das Land erkundet und ein Netzwerk von
Produzenten und Handwerkern gekniipft.
Das ,,Noma in Kyoto“-Magazin (englisch)
zeigt, welcher Aufwand betrieben wurde,
wie die Gerichte entstanden sind und

was Kioto nicht nur in kulinarischer
Hinsicht auszeichnet. Einblicke, die einer
aufregenden Reise gleichen.

220 Seiten, € 34, noma.dk

Feines Gebick

Nach ihrer Ausbildung zur Konditorin in Tokio
arbeitete Ai Ventura beim besten Konditor der
Stadt. Doch 15-Stunden-Tage, harte korperliche
Arbeit und wenig Freizeit brachten sie an ihre
Grenzen und stellten sie vor die Frage, ob ihre
Berufswahl die richtige war. Ein Neuanfang in
Stockholm verlieh ihr neue Kraft und brachte
ihr die Erkenntnis, dass die Schweden nicht nur
Zimtschnecken lieben, sondern auch Yuzu-
Cheesecake, Kiirbistorte und Mochi. In ihrem
Buch ,,Japanische Backkunst® erklért sie,

was japanisches Gebédck von européischem
unterscheidet und bietet Rezepte, die fiir
Abwechslung auf dem Kaffeetisch sorgen.

160 Seiten, € 26,99, Christian Verlag

’Wmlhlanc bis Mochi

..,»»

Btnhf&

JAPANISCHE
BACKKUNST

45 siifle Rezepte von

\



FOTO: MARY MCCARTNEY

SHEET

Gutes Essen macht kreativ

Wihrend Ringo Starr allergisch auf Knoblauch und Zwiebeln reagiert, isst Paul
McCartney entspannt — vor allem, wenn seine Tochter Mary McCartney cremige
Zitronenpasta serviert. Fiir ihr Buch ,,Feeding Creativity“ hat sie die beiden Musik-
Ikonen an einen Tisch gebracht, fotografiert und ihr veganes Gericht serviert. Die
Fotografin mit einer Vorliebe fiir gutes Essen besucht aufierdem Cameron Diaz (o.),
fiir die sie Sheet Pan Pancakes zubereitet, Nile Rodgers, der Roasted Toasted Salad
genief3t, oder George Lucas, der - natiirlich - Skywalker Ranch Bars bekommt.
Garniert wird alles mit Anekdoten und Rezepten - ein unterhaltsames und inspirie-
rendes Kunst- und Kochbuch. 280 Seiten, € 40, Taschen Verlag (Englische Ausgabe)

Berauschend gut

Spitzenkoch Nils Henkel spricht im Vorwort von der alkoholfreien Menii-
begleitung als ,,Erweiterung des Tellers im Glas“ und liefert damit der
Autorin Nicole Klauf} die Steilvorlage fiir ihr Buch ,, Alkoholfrei. Sie zeigt,
dass Getranke ohne Promille kein Ersatz, sondern eine eigene Kategorie
sind, und erklért auf iiber 300 Seiten die Grundlagen, die Geschmackswel-
ten, Pairings und die verschiedenen Arten von alkoholfreien Getranken. ALKOHOL
Rezepte fiir Shrubs (Fruchtsirup), Agua Fresca (mit Wasser aufgegossenes z FREI
Fruchtpiiree) oder Proxys (Weinalternative, z.B. auf Kombucha-Basis) gibt
es natiirlich auch. 336 Seiten, € 36, AT Verlag

REZEPTE

GRUNDLAGE

PAIRINGS

Der Feinschmecker zum Horen

Spannende Einblicke in die Welt der Spitzengastronomie

bietet der Feinschmecker Podcast. Alle 14 Tage spricht die
Redaktion mit den besten Kochen und Kochinnen, mit Winzern,
Produzenten und anderen spannenden Personlichkeiten

aus der Foodszene. Auf allen bekannten Podcast-Plattformen
oder einfach den QR-Code scannen.
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ERKUNDEN SIE MEHR ALS 900 DESTINATIONEN.

Kontaktieren Sie lhren Reiseberater, rufen Sie uns unter +49 (0)69 92 03 99 34 55
an oder besuchen Sie silversea.com
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Beim Reisen mit dem Zug ist der Weg das Ziel.
Die Eisenbahn, einst zur Beschleunigung
erfunden, hilft uns heute, gepflegt das Tempo
zu drosseln.

Reisen

Cote d’Azur
Die legendire Kiiste lisst sich
immer wieder neu entdecken —

etwa durch Abstecher in die Berge
Seite 26

Slow Travel

Reisen mit dem Zug: grandiose
Natur, luxuriosen Komfort und
Zeit auf andere Weise erleben.
Die schonsten Strecken,
Restaurant-Tipps fiir die Pausen
und fiir Accessoires

Seite 44

Urlaub fiir Individualisten
Das La Muglietta in Venetien
ist noch ein Geheimtipp

Seite 74

Zwei Gastronomen in Japan
Das Ehepaar Hunger aus Bayern
lasst sich im Urlaub inspirieren
Seite 80

Ein Gasthaus mit Biokonzept
Das ,,Mohren* nahe dem Boden-
see setzt auf eigene Produkte
Seite 88

24 Feinschmecker 4/24



te

6
‘Azur einfach dazu:

sehen und gesehen
er Promenade

“~-werden in einer der
vielen Bars entlang

\

Gehort an der C

d
Jin Nizza

\'
d

-§: .,,i,_..

e 4& Fbone, &
wEJka M:vﬁ«s UG

Pt | gl

o .‘..x vrxwtwhmb

S Mw ..v?f!;%.ﬁ




GENUSSREISE COTE D'AZUR
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Die Promenade
des Anglais in
Nizza ist eine
Sichelbucht, wie
> Ml e i es in dieser =
RS B et , Perfektion wohl 3
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Lochin setzt
dem franzosischen
Nationaltier ein
kulinarisches

Denkmal

Huhn mit Zitrone
aus Menton,
Zucchini und
Basilikum-Mus im
.Le Chantecler”,
Toprestaurant des
Hotels Negresco

Rechts:

Virginie Basselot
stammt aus der
Normandie und
leitet alle Kiichen
im Negresco
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7__Der Leuchtturm
- der Hotellerie an
der Cote d’Azur »
ist mehr Museum
als Nobelhotel -

"~ mit ciner Lobby.

so grof}, dass man
sich in Versailles
wahnen konnte.




Der Service im ,Le
Chantecler” hebt
die Glasglocken
und gibt den Blick
frei auf kunstvoll
gestaltete Teller -
die Gaste freut’s




GENUSSREISE COTE D'AZUR

ie azurblaue Kiiste kann fiir so vieles
stehen: lirmende Partys in edlen
Strandclubs, Milliardérs-Helikopter
am Himmel und Champagner auf sehr
viel Eis. Oder aber: kleine Mirkte in
lauschigen Bergdorfern, Kichererbsenfladen aus dem
Holzofen in Nizzas Altstadt, abendliches Boulespiel
in einem Weiler, Palmen und Meerblick inklusive.
Zwischen Nizza und Menton, Saint-Tropez und
Antibes finden sich die Superlative an jeder Ecke —
und gleichzeitig lockt hier das ganz einfache und ge-
rade deshalb wunderschon-leichte Leben des Siidens.
Und warum auch nicht? Ein jeder sucht sich heraus,
was fiir ihn am besten passt.
Das gilt auch und besonders fiir die Koche der
Cote d’Azur. Thomas Filiaggi zum Beispiel zéhlt zu
jenen, die sich absetzen wollen von all dem Rummel.

Thomas Filiaggi
kocht in seinem
Restaurant ,Les
Dilettants” einfach
gut. Friher hat er
mit Boule-Kugeln
gehandelt

Der Enkel eines Italieners war Héandler fiir — ja, tat-
sdchlich — Boulekugeln. Das lukrative Geschift mit
dem franzosischen Volkssport betrieb er im Haus
seiner Ahnen, bis er im Alter von 30 Jahren die Ku-
geln gegen den Herd tauschte und das Haus zu einem
Restaurant umbaute.

Das ,,Les Dilettants* liegt an der Ausfallstral3e von
Vallauris nach Antibes. Die hat den Charme eines
Industriegebiets, aber es ist wie so oft in Frankreich:
Nicht die Lage zihlt, sondern die Qualitidt. AuBer-
dem gibt es eine schone Terrasse und hinterm Haus
einen Garten — so nah, dass Filiaggi fiir jeden einzel-
nen Teller nach draufien rennt und mit der Schere
frische Kriuter abschneidet, Sauerampfer, Kerbel,
Petersilie. Zu zweit sind sie in der kleinen, offenen
Kiiche — was wenig ist, denn Gastraum und Terrasse
sind oft voll besetzt. Die Einheimischen wissen die
Qualitit des Restaurants zu schitzen — und ganz be-
sonders die Preise. Drei Génge fiir 39 Euro, das ist in
dieser Gegend ein kleines Wunder. ,,Selbst schlechte
Restaurants sind hier an der Cote viel zu teuer®, sagt
Filiaggi, ,,wir versuchen, mit eigenem Gemiise und
Fischen von befreundeten Fischern die Preise im
Zaum zu halten.”

Das funktioniert auch deshalb, weil Filiaggi sich
auf das Wesentliche konzentriert: Der Tintenfisch
gelingt kross und zart zugleich, so, wie er sein sollte,
man ihn aber dennoch selten bekommt. Dazu gibt es
Fregola Sarda, die gerostete Kugelpasta aus Sardini-
en, und garteneigenen Fenchel mit einer Krustentier-
Bisque, ebenfalls ein Genuss. Und das Dessert,
Milchreis mit Himbeeren und reifen frischen Feigen,
der regionalen Frucht schlechthin, ist so einfach wie
gut.

Es gibt viele Orte an der Cote d’Azur, an denen die
Unterschiede zwischen Licht und Schatten klarer zu
spiiren sind als anderswo auf der Welt. Weil der
Reichtum so groB ist, fallen Einfachheit und Armut
viel mehr auf — in Nizza etwa, Frankreichs fiinft-
grofter Stadt. Da sind die wiisten Vororte im Norden,
da schlidngelt sich die Autoroute 8 an Hochhausbur-
gen vorbei. Und da ist die Promenade des Anglais,



Oktopus mit
Bisque und
Fenchelim ,Les
Dilettants”

Der Masséna-
Platz im Herzen
von Nizza ist

ein beliebter
Treffpunkt, hier
kreuzen sich meh-
rere Boulevards.
RegelmaRig finden
Veranstaltungen
statt, zum Beispiel
der jahrliche
Karneval und
Konzerte
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eine Sichelbucht, wie es in solcher Perfektion wohl
keine zweite gibt. Mit ihrem steinigen Strand und
den herandringenden Wellen ist sie eine Landmarke
fiir die Cote — so wie das an ihr liegende Negresco
ein Leuchtturm ist fiir die Hotellerie in Frankreichs
Siiden. Es ist fast mehr Museum als Nobelhotel,
6000 Kunstwerke warten auf den Fluren, die Lobby
ist so groB, dass sich der Gast in Versailles wihnt.

Das alles hat Virginie Basselot zu Beginn einge-
schiichtert, denn der Kochin aus der ldindlichen Nor-
mandie war das glitzernde Versprechen der Cdte
d’Azur immer als schoner Schein vorgekommen. Bei
ihr daheim waren die Menschen anders, bodenstin-
dig, fest verwurzelt. Doch die Kochin, die erst als
zweite Frau mit der prestigetrichtigen Medaille
Meilleur Ouvrier de France ausgezeichnet wurde,
wagte den Sprung nach Nizza — und leitet seit weni-
gen Jahren alle Kiichen im Negresco. Am stirksten
— wie sollte es anders sein? — hat sie dem Gourmet-
restaurant ,.L.e Chantecler ihren Stempel aufge-
driickt.

»Als ich hier anfing, wusste ich gar nichts, ich
kannte nicht einen Produzenten. Aber es funktioniert
alles iiber Mund-zu-Mund-Propaganda, eine Gemii-
sefrau kennt einen Fischer, der wiederum einen Rin-
derziichter — und schon sind die besten Qualititen in
deiner Kiiche®, sagt Basselot. Viele Produkte besorgt
sie aber auch zu Ful} in der Rue de France, in der
auch die ganz normalen Einwohner Nizzas, die
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Zum standigen
Angebot des
Restaurants

,Le Chai” auf
dem Weingut
Fondugues-
Pradugues gehort
auch ein
Foodtruck

Rechts:

Auf der Terrasse
des ,Le Chai”
wird es abends
besonders
stimmungsvoll

Nigoises, ihre Einkiufe erledigen. Bei all der Meis-
terschaft am Herd, von der ihre kunstvollen Teller
zeugen, will sie keinesfalls als abgehoben wahrge-
nommen werden. Mit ihrem nur leicht gegarten Huhn
von der Gefliigelzucht Terre de Toine im abgelegenen
Bergdorf Pierlas setzt sie dem franzosischen National-
tier ein kulinarisches Denkmal, serviert es mit Zitro-
ne aus Menton, Zucchini und einem Basilikum-Mus.
Floral wie bei Ducasse kommt ihr Himbeerdessert
daher, bei dem das zum Teller-Ensemble gehorende
Verbenensorbet auf einem Mandel-Shortbread plat-
ziert wird. Basselots Menii ist ein Erlebnis und be-
schert dem ersten Haus am Platze groBen kuli-
narischen Erfolg, denn die beiden Sile des ,Le
Chantecler* sind fast ganzjdhrig ausgebucht. ,,.Das
Gute ist*, sagt die Kochin, ,,Nizza lebt das ganze Jahr
iiber — ein reiner Saisonbetrieb findet hier nicht statt.”

Dass die Cote ganzjihrig Besucher anzieht, liegt
auch an den hervorragenden Museen, die sich ent-
lang der Kiiste verteilen. Eines der schonsten ist ohne
Frage die Fondation Maeght, eine private Kunststif-
tung, die in Saint-Paul de Vence Hunderte Skulptu-
ren von Giacometti und Mir6 ausstellt, dazu wichtige
Werke von Kandinsky, Chagall und Matisse. Doch
weil man hier oben im Garten auf den Hiigeln iiber
Nizza so schon sitzen und verweilen kann, wollten
die Stifter kein klassisches Museums-Fastfood. Statt-
dessen fragten sie die Patrons des Fine-Dining-Res-
taurants ,,Les Agitateurs* im Hafen von Nizza — und
die erOffneten etwas abseits des Ausstellungsge-
bdudes in Rdumen, die Diego Giacometti (der Bruder
von Alberto Giacometti) gestaltet hat, kurzerhand
das Restaurant ,,Sous les Pins*.

Das Lokal ist ein Gliicksfall fiir das Museum und
dessen Besucher, denn den Profis gelingt vieles zu-
gleich: Sie servieren mit wenig Aufwand und in kur-
zer Zeit Gerichte, die nicht teuer, regional und richtig
fein sind. Die gebackenen Zucchinibliiten mit Zitro-
nenmayonnaise und Pesto etwa hat man selten so gut
gegessen wie hier. Und der gebackene Blumenkohl
mit Tonnato-Sauce und Wildkréutern ist ein Umami-
Kracher.

Nachdem man hier oben noch eine Weile dieses tiefe
Gliicksgefiihl genossen hat, das der Siiden auszu-
16sen vermag, geht es weiter. Beim Reisen durch die
Kiistenregion ist es immer wieder erstaunlich, wie
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Das Restaurant
,Sous les Pins” auf
dem Gelande der
Fondation Maeght,
einer privaten
Kunststiftung,
bietet schattige
Platze unter
Baumen - ideal fir
eine kulinarische
Pause. Zu sehen
gibt es hier viele
Skulpturen von
Giacometti und
Miré

Man sitzt auf den
Hiigeln tiber Nizza
und empfindet
dieses tiefe Gefiihl
von Gliick, das

so nur der Siiden
auslosen kann.

schnell sich die Landschaft verdndert. Man muss von
Nizza aus nur eine halbe Stunde Richtung Norden
fahren, und es erwarten einen vollig neue Ausblicke
und Panoramen. Die Straen werden enger, bald sind
es nur noch Serpentinen. Aus Palmen werden Berg-
kriuter, ihr satter Duft erfiillt die Luft. Wir sind in
den franzosischen Seealpen, bis in 3200 Meter Hohe
erstrecken sich die Gipfel hier, Italien ist in Sichtweite.

Der Nationalpark Mercantour gehort noch zur Re-
gion Nizza, und doch kann man kaum glauben, eben
noch am Strand gelegen zu haben, wenn sich jetzt,
anderthalb Stunden spiter, die Tiir der ,,Auberge de
la Roche* 6ffnet, ein Berglokal im kleinen Dorfchen
Valdeblore, das zugleich Herberge ist, weil niemand
nach dem Diner wieder den ganzen Weg nach Nizza
hinunterfahren will. Finf rustikal-schone Zimmer
gibt es, einen Spa mit Bergblick — und drei junge
Menschen, die hier oben Fremdkorper sind, wie es
extremer nicht sein konnte. Allesamt kommen sie aus
Paris, haben bei groBen Kochen gelernt, um schliel3-
lich vor drei Jahren ein komplett verlassenes Bauern-
haus zu kaufen, ohne Wasser, Strom und Wege.
Misstrauisch wurden die Neuankommlinge be-
dugt, und sie werden es bis heute. ,,Die Menschen in
diesen Bergdorfern wollen keine Veridnderung, und
wir haben hier sehr viel verdndert”, sagt einer aus
dem Trio, der Koch Alexis Bijaoui. Er wirkt nach-
denklich: ,,Ich mag dieses Leben, weil wir auf uns
selbst gestellt sind. Aber von den Leuten aus den
Dorfern ringsum findet sich keiner an unserer Tafel.
Die ,,Auberge de la Roche* ist ein Kleinod in die-
sem Ort, in dem es sonst nur einfache Bistros gibt,
hier ist alles trés chic und dennoch gemiitlich, die
Giiste aus Paris oder Nizza sitzen zum Apéro am rie-
sigen Kamin. Die Kiiche ist sehr regional und nach-
haltig, es gibt ausschlieBlich Produkte von Orten, die
man innerhalb einer Stunde erreicht. Die Lachsforel-
len rduchern die drei selbst, ihr Gemiise wichst im



Appetitliches Trio
im ,,Sous les Pins":
Kirbissuppe,
Blumenkohl und
Zucchinibliite
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In der ,, Auberge
de la Roche” wird
naturnah gekocht.
Dabei gibt es nicht
nur Gemise, wie
hier beim Teller
mit Zucchiniblite,
sondern auch
Innereien

Viele Gaste
kommen aus der
Stadt, genieBen
neben dem Essen
das Ambiente



Der Nebel, der
Duft oben im
Bergdorf - das
sei magisch, sagt
ein Koch, der _
nie wieder zuriick Herbiesge, it

° L] nur Restaurant:
Wlll ﬂaCh Pal'ls. Die ,Auberge
de la Roche” im
Dorf Valdeblore
hat fiinf rustikale
Zimmer und einen
Spa mit Bergblick

Berggarten. Alles ist wahnsinnig frisch und lecker,
wie zum Beispiel bei der dehydrierten Tomate mit
Pimentpiiree und Karamell-Beurre-blanc. Das Kon-
zept des Lokals kann jedoch auch fordernd sein, etwa
bei der Taube, die in einer Sauce aus ihrem eigenen
Blut serviert wird, Innereien inklusive.

Der Besuch hier oben ist eine Lehrstunde in Nach-
haltigkeit, dafiir sorgt auch die Weinkarte, die aus-
schlieBlich Naturweine bereithilt — eine gute Aus-
wabhl, aber eben auch eine weitere Herausforderung.
Doch allein das Aufwachen am néchsten Morgen ist
ein Erlebnis, das den Ausflug lohnt: griine Weite,
Berge, Adler iiber dem Tal. ,,Wenn es hier oben reg-
net, sagt Alexis Bijaoui, ,,dann ist da der Nebel, es
ist einfach magisch hier am sprichwortlichen Arsch
der Welt, und wie es dann duftet — ich will hier nie
wieder weg.”

Zum Schluss unserer Fahrt durch den Siiden nehmen
wir die TalstraBBe und halten uns ein Stiindchen gen
Westen. Saint-Tropez ist nicht weit, aber wir halten
vorher in Ramatuelle, am Weingut Fondugues-Pra-
dugues. Die Rosé-Winzer der Region haben gottlob
endlich erkannt, dass sie neben dem Wein noch auf
andere Einnahmequellen setzen miissen, weil der
Klimawandel und die vielen Brinde manche Ernte

schlicht ausfallen lassen. So ist auch das ,,Le Chai*
entstanden, ein Restaurant in einer umgebauten
Scheune des Guts. Wir sitzen auf der herrlichen Ter-
rasse davor, wo die Atmosphire schoner nicht sein
konnte. Die Tische stehen weit auseinander, als Gast
wihnt man sich fast allein und mitten im Weinberg.
Die Rebstocke sind griin und voll, ihre Symmetrie ist
hinreilend. Man blickt auf Zypressen, die abends be-
leuchtet werden, und fiihlt sich irgendwann an die
Stimmung eines ,,repas de vendange* erinnert, dem
typischen Essen unter Freunden und Mitarbeitern
eines Weinguts wihrend der Lese.

Chefkoch Valentine Costuna liebt diesen Ort, wie
sollte es auch anders sein? Nach einer Welttournee,
die den Australier sogar im peruanischen Lima ko-
chen liel, verbringt er seine Sommer nun in der
Bucht von Saint-Tropez. ,,Das ist der teuerste Fisch-
markt der Welt", sagt er, etwas gequilt lachend. ,,Die
Produkte sind super, aber wir miissen echt rechnen.”
Doch offenbar rechnet Costuna gut: Sein gereiftes
Thunfisch-Tatar ist pures Aroma, die Auberginen-Vi-
naigrette mit Daikon-Radieschen-Tupfern eine wun-
derbare Untermalung. ,,In diesen Weinorten bieten ja
doch alle das gleiche touristische Essen®, sagt Costu-
na. ,,Wir wollten es anders machen, und wir spiiren:
Die Leute suchen genau das.”

Besser konnte man ein Fazit unseres Roadtrips nicht
formulieren. Es gibt sie, die Geheimtipps an dieser
iiberlaufenen Kiiste, die gerade den Frithsommer-
urlaub zu einem ganz besonderen Genuss machen
konnen.
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Wo aus Zitronen
die beste
Marmelade wird

Menton ist Frankreichs
1 Zitronenhauptstadt —

alljahrlich findet hier im
Frithjahr sogar ein Zitronen-
fest statt. Die Confiturerie
Herbin macht Mentons beste
Zitronenmarmelade, preis-
gekront und herrlich bitter.
Die Manufaktur kann besucht
werden, Fithrungen dauern
30 Minuten. Von Menton aus
ist es librigens nur ein Kat-
zensprung iiber die Grenze
ins italienische Ventimiglia.

Ein Fest fiir
alle Sinne:
Markt in Nizza

Der Cours Saleya in
Nizza ist trotz der
vielen Touristen, die

nur schauen wollen, ein
lebendiger Markt geblieben.
Einheimische decken sich
mit frischen Blumen ein,
Gastronomen laden gleich den
ganzen Kofferraum damit
voll. Zahlreiche Produzenten
verkaufen ihre Erzeugnisse
hier direkt — Ol, Wein, Honig,
Friichte, Wiirste, Gemiise
und Gewiirze. Auch fiir weit
gereiste Feinschmecker

gibt es immer noch etwas zu
entdecken.

Mittags rdumen die Héndler
ihre Stinde, dann breiten sich
Stiihle und Tische der Cafés
und Restaurants rundherum
aus. Am frithen Abend trifft
man sich hier zum Aperitif,
bevor man in die Restaurants
im Stadtzentrum weiterzieht.

Socca und Pan
bagnat - Snacks
a la nicoise

Simpel, aber sehr aro-
matisch kommt das
Fastfood in Nizza da-

her. Am beliebtesten ist

die Socca, ein im Ofen geba-
ckener Fladen aus Kicher-
erbsenmehl, der nur mit Salz
und Pfeffer bestreut und
sofort heill gegessen wird.

« Die beste Socca gibt bei
,.Chez René Socca™ in der
Altstadt.

Etwas reichhaltiger ist das
Pan bagnat (Foto), ein Brot-
chen, das mit den Zutaten
einer Salade Nicoise belegt
wird, also mit Thunfisch, An-

chovis, Ei, Salat und Tomaten.

« Das beste Pan Bagnat findet
man bei ,,La Gratta™ am
Hafen.

GENUSSREISE COTE D'AZUR

Boule-Kugeln
mit personlicher
Gravur

Boule, Boccia, es gibt
viele Namen fiir
Frankreichs National-

sport. Hier im Siiden nennt
man das Spiel Pétanque und
trinkt dazu — natiirlich — einen
Pastis. Der Marktfiihrer fiir
die schweren Kugeln aus
Stahl ist die Firma Obut. In
deren Boutique in Vallauris
gibt es sogar einen riesigen
Boule-Platz zum Testen, und
die Kugeln konnen graviert
werden — ein sehr person-
liches Mitbringsel.

Bezahlbar
iibernachten bei
Saint-Tropez

Das Escalet in Rama-

tuelle ist eines der

wenigen bezahlbaren
Hotels in der Bucht von
Saint-Tropez. Es liegt in einer
herrlichen Gartenanlage,
hat einen wunderschonen
Pool mit einer Bar, die auch
Snacks bietet. Die Zimmer
sind im maritimen Stil gehal-
ten. Und zum Strand von
Escalet geht man nur zehn
Minuten.

Siiffiger Wein in
ciner der letzten
cchten Tavernen

Guingettes, das sind
die beliebten Tradi-
tionslokale, in denen

franzosische Familien seit
jeher feiern, essen, tanzen.
Leider gibt es nur noch
wenige dieser Tavernen, jene
in La Gaudoise ist eine der
urigsten. Im holzernen Saal
oder im Garten werden mit-
tags und abends ausladende
Meniis serviert — mit echter
Salade Nicoise, Ravioli mit
Bratensauce, reichlich Fleisch
und jeder Menge Desserts.
Der Hauswein ist giinstig und
siiffig. Unbedingt reservieren!
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Auf einen Blick

Hotels

1 Escalet Storia
Ramatuelle

Schones, bezahlbares Hotel in
den Weinbergen mit einem
groBziigigen Pool. Auch zum
Strand ist es nicht weit.
@@ 02159 Rte de I'Escalet,
FR-83350 Ramatuelle,

Tel. 494 4529 44,
https://storia-ramatuelle.com,
307Zi.,DZ ab €207 bY*%

St Tropez©

o

Ramatuelle
6}

.Tourre'ttes

©

Les Esteres

du Lac
o)

100
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2 Negresco

Altehrwiirdiges Hotel,
Zimmer mit herrlichem
Meerblick iiber die Sichel-
bucht von Nizza. Das Haus
besticht durch Grandezza

und zahlreiche Originalkunst-
werke. Fiir das Toprestaurant
,.Chantecler* und alle weiteren
Kiichen des Hotels ist Virginie
Basselot verantwortlich.
@@@®@C 37 Promenadedes
Anglais, FR-06000 Nizza,

Tel. 493 16 64 00,
www.hotel-negresco-nice.com,
126 Zi.,, DZ ab € 369 Y & TF

o]
Coursegoules

Gourdon
o

[6)
Saint-Paul-de-Vence

Grasse
o
Mouansc-)Sartoux
o)
Pégomas 0.@
Vallauris
[ A8 ]

3 Terre Blanche
GroBziigige Anlage mit
einem der besten Golfplitze
Europas und grolem Spa.
Luxuriose Suiten und Villen
stehen auf dem Areal verteilt.
Im Fine-Dining-Restaurant
,.Le Faventia“ serviert
Christophe Schmitt proven-
zalische Gerichte mit den
besten Zutaten von Produzen-
ten aus der Region.

@ @®@®Route de Bagnols-en-
Forét, FR-83440 Tourrettes,
Tel. 494 39 90 00,

of

La Gaude

® ‘o Op

D00

Aéroport

de Nice-
Cote d'Azur e
b &
C

©Antibes

o
Tourette-Levens

www.terre-blanche.com,
115 Suiten und Villen,
Suite ab €480B&F

4 Villa Saint-Hubert
Einfaches Stadthotel aufer-
halb der Altstadt gelegen,
mit einem schonem Garten.
@O 26 Rue Michel-Ange,
FR-06100 Nizza,

Tel. 49384 66 51,
www.villasainthubert.com,
13Zi.,,DZ ab €98 mT%H

Menton\
12°

A8 I\%ﬁaco

ufl
N

0 12 km
© CaD Helmut Golinger




Restaurants/
Streetfood

5 Auberge de la Roche
Berglokal mit fiinf Zimmern
und einem Spa in den Meer-
alpen mit strikt regionalem
Fine Dining von einem jungen
Team.

@@ La Roche,

FR-06420 Valdeblore,

Tel. 493051907,
www.laubergedelaroche.com,
Fr-Mo abends gedffnet,

Men( € 90 BT

6 Chez René Socca

Der Traditionsimbiss serviert
den knusprigen Kichererbsen-
fladen in verschiedenen
Variationen. Auch zum
Mitnehmen.

« 2 Rue Miralheti, FR-06300
Nizza, Di-So 9-21 Uhr ge6ffnet,
Tel. 493920573

7 La Gratta

Im kleinen Kiosk am Hafen
von Nizza gibt es das beste
Pan Bagnat — Salade Nicoise
im Brotchen.

« 2 Bd Franck Pilatte, FR-06300
Nizza

8 La Guingette Gaudoise
Uriges Traditionslokal mit
provenzalischer und mediter-
raner Kiiche. Salade Nigoise,
Ravioli mit Bratensauce,
reichlich Fleisch und jede

Menge Desserts. Siiffiger
Hauswein. Schattige Terrasse.
Unbedingt reservieren!

© 7096 Rte de Cagnes,
FR-06610 La Gaude,

Tel. 49324 4207,
www.restaurant-laguinguette-
gaudoise.fr, Do-So mittags und
abends gedffnet, Menls € 30-38
Uiy

9 Le Chai

Aromatische Gerichte ohne
Meniizwang inmitten der
Rosé-Weinberge, herrlich.
@®@® Domaine Fondugues-
Pradugues, 7677, Route des
Plages, FR-83350 Ramatuelle,
Tel. 494790977,
https://fondugues fr/lechai,
Di-So abends gedffnet,
Hauptgerichte € 26-40 BT

10 Le Chantecler

Elegantes Fine Dining bei
Frankreichs bester Kochin
Virginie Basselot im Nobel-
hotel Negresco. Ihr Menii

ist ein Erlebnis und beschert
dem ersten Haus am Platze
groBen kulinarischen Erfolg,
denn die beiden Sile sind fast
ganzjihrig ausgebucht.
@@ @37 Promenade des
Anglais, FR-06000 Nizza,

Tel. 493166410,
www.hotel-negresco-nice.com
Mi-So abends gedffnet,
Hauptgerichte € 46-139,

Meni € 65-260 BaaY

Die Erklarung fir Symbole und Bewertungen finden Sie auf Seite 187

GENUSSREISE COTE D'AZUR

11 Les Dilettants

An der Ausfallstrale von
Vallauris nach Antibes hat
Seiteneinsteiger Thomas
Filiaggi sein Restaurant
aufgebaut. Er serviert leichte
Gerichte mit Gemiise aus
dem eigenen Garten hinterm
Haus. Schone Terrasse.

@®® 1193 Chemin de Saint-
Bernard, FR-06220 Vallauris,
Tel. 493 339959,
www.facebook.com,

Mi-Sa mittags und abends
geodffnet, Hauptgerichte € 22-24
Ui

12 Sous les Pins

Die Macher vom Spitzenres-
taurant ,,Les Agitateurs® in
Nizza haben in dem berithm-
ten Museum ein Restaurant
eroffnet. Die Giiste sitzen
,unter Pinien“ im herrlichen
Skulpturengarten und
genieBen frische regionale
Gerichte.

@0 621 Fondation Maeght,
FR-06570 Saint-Paul-de-Vence,
Tel. 493 3245 96,
www.lesagitateurs.com/
sous-les-pins, Mo-So 10-18 Uhr,
Fr-Sa auch 19.30-23 Uhr
gedffnet, MenUs € 95 (mittags)-
€ 155 (abends) BT

Einkaufen

13 Cours Saleya

Markt in Nizza mit vielen
Blumenstédnden und regiona-
len Produzenten. Nachmittags
trifft man sich auf einen
Kaffee, abends zum Aperitif.

« Cours Saleya, FR-06300 Nizza,
Di-So 9-13 Uhr

14 Maison Herbin

Die beste Zitronenmarmelade
von Menton, herrlich bitter
und preisgekiirt. Beim Besuch
im Laden kann man auch
einen Blick in die Kiiche
erhaschen.

«2,Rue du Vieux College,
FR-06500 Menton,

Tel. 493572029,
www.confitures-herbin.com,
Mo-Sa 9.30-12.30 und

14-19 Uhr, So 10-12.30 und
15-18 Uhr gedffnet

15 OBUT Boutique
Marktfiihrer fiir die schweren
Kugeln aus Stahl, mit denen
man Pétanque spielt. Shop
und Spielgeldnde. Sehr
informative Website. Work-
shops in Vallauris und in
Saint-Bonnet-le-Chateau im
Departement Loire.

« 1193, Chemin de Saint-
Bernard, FR-06220 Vallauris,
Tel. 4936411 36,
www.boulesobut.de,

Mo-Fr 9.30-18 Uhr gedffnet® i
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Auf grofser Fahrt

Platz nehmen und auf Schienen fremde Welten entdecken:
Wer sich auf das Reisen mit dem Zug einlésst, erlebt
grandiose Natur, herrlichen Komfort und Zeit auf andere Weise

Text Gabriele Thal

ei den Reisen per Zug, die wir auf den folgen-
B den Seiten vorstellen, ist der Weg das Ziel.

Die Eisenbahn, einst zur Beschleunigung er-
funden, hilft uns heute, gepflegt das Tempo zu dros-
seln. Und das Glas Champagner, das der Steward
bringt, tut sein Ubriges. Slow Travel nennt sich diese
Form des Reisens. Ist sie nachhaltig? Auf jeden Fall
nachhaltig eindrucksvoll.

Elegant und ohne Eile gleiten der ,,Andean Explo-
rer oder der ,,Bernina Express* durch Landschaften
und Orte, die sonst nur Abenteuerurlauber erobern
wiirden. Hier, im weichen Sessel, findet die Action im
Geist statt, man schaut und staunt und iiberlésst sich
der iiberwiltigenden Nihe zur Natur, die Panorama-
fenster und Aussichtsplattformen noch steigern. So
sitzt man komfortabel am Fenster und gibt sich der
Téuschung hin, dass Anden und Alpen vorbeiziehen
— nur ermoglicht durch die Bewegung des Zuges.

44 Feinschmecker 4/24
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Aufregend
und so
komfortabel:
Reisen

auf Gleisen

1. Von Arequipa nach Cusco
schlangelt sich der ,Belmond
Andean Explorer” durch Peru

2. ,The Vietage”: Zug-Shuttle
zum Anantara Quy Nhon Re-
sort an der Kiiste Viethams

3. Logenplatz: Redakteurin
Katharina Matheis entdeckt
die Langsamkeit

4. Andalusien-Trip mit dem
gerdumigsten Zug der Welt

5. Die ,,Grand Tour of Swit-
zerland” zeigt die Schweiz
von ihrer schd n Seite

6. Machen Umsteigen zum
Genuss: 10 Top-Restaurants
in Bahnhofsnéhe

7. Wiederentdeckt: Klassiker
wie der ,Eastern & Oriental
Express”

8. Besteck & Gepack -
Accessoires fiir alle Falle
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"~ durch den H

: I
Bahnfahren kann einen runterzichen, aber ei'n’e‘Rejse«,rr'lit dem Luxuszug ,,Belmond

i Andean Explorer* garantiert Hochgefiihle. Auf mehr als 4000 Metern geht es bei 5

=== _entspannten 30 bis 45 Stundenkilometern dureh die spektakulire Anden-Landschaft =

« © 7" % Petrus. Zum dreitigigen Erlebnis gehoren die Weltkulturerbe-Stidte Cusco und

Arequipa, beste peruanische Kiiche, ein liebenswiirdiger Service und viel Komfort

Text Kiki Baron e =¢ 2



’, - f!t}lfj
: %

5
g

A

Berggipfel, Vulkane,
Mondlandschaften -
das alles kann man
. \beieiner Reise'mit
) "‘}\\ng:,,Belmond Andean
~ . Explorer” nicht nur
~ durchs Fenster
betrachten. Der Zug
hat eine Aussichts-
terrasse - fiir Kontakt
mit der Natur

Y
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1. Der Titicacasee
ist der am hoéchsten
gelegene schiffbare
See der Welt.
Besonders beliebt
bei Touristen

sind die hiibschen
Schilfboote

2. Die indigenen
Uros leben auf
schwimmenden
Inseln

3. Einladend:
eine der zwei Bars
des Zuges

Gut, wenn man sich vor Abfahrt ak-
klimatisiert hat. In der Hohenluft der
Anden konnte einem sonst der Kopf
schwirren, noch bevor der Willkom-
mens-Champagner iiber den Gaumen
perlt. Cusco liegt 3400 Meter tiber dem Meeresspiegel.
Die Kolonialstadt ist Ausgangspunkt einer dreitidgigen
Reise mit dem ,,Belmond Andean Explorer®. 608 Kilo-
meter lang fiihrt die Strecke durchs peruanische Hoch-
land nach Arequipa, wie Cusco Unesco-Weltkulturerbe.
Die einspurige Trasse windet sich durch gewaltige Na-
tur, iiber atemberaubende Pisse, an vergletscherten
Berggipfeln und michtigen Vulkanen vorbei, durch
Mondlandschaften und Habitate von Pumas und Vicu-
flas. Die zur Familie der Kamele gehorenden Tiere le-
ben im Grasland auf iiber 4500 Meter Hohe, und ihre
Wolle ist feiner als Kaschmir.

Es ist gerade noch Zeit, sich in der reizvollen Kabine
auszubreiten, schon zuckelt der Luxuszug los. Tacka-
tack. Tackatack. Tackatack. Rhythmisch rumpelnd legt
er sich in die langen Kurven. Unten in der Schlucht wir-
belt der Rio Urubamba, ein Quellfluss des Amazonas.
So komfortabel die Kabine ist, wir sind schnell wieder
drauflen, denn am Ende der 20 Waggons lockt die offene
Panorama-Terrasse. Der Weg dorthin durch schmale
Ginge entpuppt sich als Balanceakt. Kommt jemand

48 Feinschmecker 4/24

entgegen, muss man den Bauch einziehen. Kein Pro-
blem, schlieBlich geht es bei dieser Reise um hautnahes
Fiihlen, Riechen und Sehen bei 30 bis 45 Stundenkilo-
metern. Wir halten die Nase in den Wind und schnup-
pern wiirzige Bergluft. Verfallene Anbauterrassen, von
Inkas und noch fritheren Kulturen angelegt, scheinen
wie Wellen iiber die Steilhiinge zu rollen. Nach Offnung
des Canyons zum weiten Hochtal hin schleppt sich der
Zug fast geradewegs dem 4338 Meter hohen Pass La
Raya entgegen. Oben angekommen, stoppen wir, jetzt
ist Zeit, Mitbringsel einzukaufen. Andenbiduerinnen in
rotbunten Wollrécken bieten ihre Handarbeiten an. An-
schlieBend nehmen wir einen Drink an der Bar. Drau-
Ben protzt der Himmel mit flammenden Farben, und die
Gipfel glithen. Zum Naturspektakel passt ein Pisco
Sour. Perus schaumig geschlagener Nationalcocktail
schmeckt nach mehr, doch er hat es in sich. Hochpro-
zentiges und Hohenluft — da sollte man vorsichtig sein.

Nur von auen wirkt der Andean Explorer wie aus alten
Zeiten. Sein nobel gestaltetes Innenleben ist zeitgemé-
Bes Designerwerk: ein Touch Nostalgie, viel peruani-
sche Webkunst und moderne Mobel. Der Zug beher-
bergt 35 Doppelkabinen mit Duschbad, neun davon sind
Suiten mit Doppelbett. Weiterhin gehtren zur Ausstat-
tung zwei Speisewagen, zwei Bars und ein Spa-Wag-
gon. Fiirs Wohlbefinden sorgt ein Heer liebenswiirdiger



FOTOS: PAUL SPIERENBURG (2), RICHARD JAMES TAYLOR

Ein ganzer Waggon
nur fiir die Bar,
herrlich. Darauf
einen Pisco Sour!

| — oy e
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und gut geschulter Servicekrifte. Die Namen der Spei-
sen auf den Meniikarten klingen verfiihrerisch, die Ge-
richte sind delikate Beispiele der viel geriihmten Kiiche
Perus. Kreiert hat sie Jorge Mufioz, Kiichenchef in Bel-
mond Hotel Monasterio in Cusco. Viele der Zutaten
stammen aus den Anden, Choclo zum Beispiel, weicher
weiler Riesenmais, der mit peruanischer Ricotta und
Zitrusmayonnaise serviert wird. Die Ceviche ist vom
Paiche, einem bis zu 130 Kilogramm schweren Wels
aus dem Amazonasbecken.

Schon mal auf 3800 Metern Hohe ein Schiff bestie-
gen? Nach einem opulenten Friihstiick am Titicacasee
schippern wir zu den schwimmenden Inseln der Uros-
Gemeinde. Zwischen den Schilthduschen herrscht viel
Rummel, doch die einzigartige Lebensform auf den
schwankenden Plattformen wire ohne Touristendollars
langst untergegangen.

Nichstes Ziel: Taquile. Auf der griinen Felseninsel tra-
gen die Ménner bunte Zipfelmiitzen und Strickzeug in
der Hand. Gestrickt wird fiir die Besucher und den Ei-
genbedarf. Es heifit, Nadelkiinstler diirfen erst heiraten,
wenn die Maschen einer Miitze so fest gearbeitet sind,
dass kein Wasser mehr durchlaufen kann.

ANDEAN EXPLORER"

AnschlieBend geht es wieder auf der Schiene weiter,
der Zug schiebt sich durch weitflichige Mondlandschaf-
ten. Im peruanischen Winter (April bis September) herr-
schen hier nachts Temperaturen unter dem Gefrierpunkt.
Und auch tagsiiber kann eine warme Jacke gebrauchen,
wer auf der Aussichtsterrasse linger verweilt — was man
unbedingt tun sollte, denn die surreale Szenerie wirkt
auf den Beobachter geradezu berauschend. Gesteins- und
Gerollschichten in Pastellfarben zeugen davon, dass vor
Jahrmillionen ein Meer dariiber schwappte. Hier und
dort glitzern tiirkisblaue Lagunen mit weilem Salzsaum.
Rosafarbene Flamingos staken langbeinig durch die fla-
chen Gewisser. Im Naturreservat Salinas y Aguada
Blanca bestaunen wir die Sumbay-Hohlen. Das Alter
mancher Felszeichnungen von Menschen, Vicuilas und
Pumas wird auf 8000 Jahre geschitzt. Auf den nichsten
Bahnkilometern riickt der Chachani mit seinem 6057
Meter hohen Gipfel ins Blickfeld, dann der michtige
Vulkankegel des Misti. SchlieBlich erreichen wir Are-
quipa. Wir erkunden erst die bildschone Altstadt und las-
sen uns dann auf der Dachterrasse des Hotels Katari nie-
der. Panoramablick auf Berge und Vulkane — das perfek-
te Finale. Natiirlich bei einem Pisco Sour.

Belmond Andean Explorer

Cusco-Arequipa: fiir 2 Personen in der Kabine, 3 Tage und 2 Ndchte ab € 5900,
Cusco-Puno: mit 1 Ubernachtung € 4100, www.belmond.de

1. Behaglich: eine
der neun Suiten
des Zuges

2. Die Plaza de
Armas im his-
torischen Zentrum
von Cusco

3. Der Urubamba
flieBt durch eine
der vielféaltigsten
Landschaften
Perus - hier in
enger Begleitung
des Zuges
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Einsteigen und
sich um nichts
kiimmern -
nur genielen

1.In der Bar des ,The Vietage”
gibt es neben Champagner
auch viethamesische Gins

2. Stilvoll gekleidetes Personal
kiimmert sich um das Wohl der
Fahrgaste

T

3. Beim Menii stehen mehrere
Gerichte zur Wahl. Gekocht
wird vietnamesisch unter Ein-
satz franzosischer Techniken,
etwa geschmorter Wagyu-
Nacken

4. Die Fahrt durch Zentral-
vietnam fiihrt vorbei an
Reisfeldern, Kiistenstadten
und antiken Ruinen

TR
TR

5. Am Tresen der Bar hat man
Aussicht auf die Strecke
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THE VIETAGE

Hotel-Shuttle
der besonderen Art

Bei der Eisenbahnlinie, die Vietnams Norden mit dem Siiden verbindet, kann man sich
auf einem Teilstiick puren Luxus gonnen. Denn da verkehrt ,,The Vietage*:
ein Waggon mit allem Komfort, der zwei Tophéuser einer Hotelgruppe verbindet

Auf  der
Bahntrasse von Hanoi
nach Ho-Chi-Minh-Stadt
verkehren regelmifig ab-
gerockte Ziige. Doch von
Da Nang nach Quy Nhon kann man auch
Luxus erleben. Auf diesem Teilabschnitt ist
»The Vietage“ unterwegs, ein schmucker
Waggon, gekoppelt in den Reunification Ex-
press — jene Eisenbahnlinie, die Nord- und
Stidvietnam miteinander verbindet.

einspurigen

SLOW

TRAVEL

Die Hotelgruppe Anantara hat ,,The Vie-
tage auf die Schiene gestellt, um Giiste ex-
klusiv und komfortabel von ihrem Fiinf-
Sterne-Haus in Hoi An zu ihrem Luxusresort
in Quy Nhon zu befordern. Die Fahrt dauert
sechs Stunden. Viel Zeit, um die vorbei-
ziehenden, zauberhaften Szenerien zu inha-
lieren und den bewundernswerten Service
auszukosten. Bewundernswert schon des-
wegen, weil die Kellner im schlingernden
Waggon stets die Balance behalten.

Text Kiki Baron

Morgens um acht lduft der Zug in den
Bahnhof von Da Nang ein. Der Edelwaggon
ist uniibersehbar, weil frisch poliert, mit
groBlen Fenstern aufgepeppt und goldener
Aufschrift verziert: ,,The Vietage — Luxury
Railway Carriage”. Flugs steht das Emp-
fangspersonal an der hohen Einstiegstreppe
parat: junge Minner mit bliitenweilem
Hemd, beiger Weste und passender Krawat-
te, auf den Lippen dieses bezaubernde viet-
namesische Licheln. Ab sofort muss man
sich um nichts mehr kiimmern. Das Gepick
wird verstaut, die Sitzkabine fiir zwei Per-
sonen erklédrt. Man ldsst sich am Esstisch in
die gegeniiberliegenden Polstersessel fallen,
konnte samtige Slipper tiberstreifen und den
Vorhang zwischen geflochtenen Bambus-
winden zuziehen.

Hinter den sechs Kemenaten schlieft sich
eine stylishe Bar im Stil der 40er-Jahre an,
dahinter eine moderne Toilette mit grofem
Waschbecken und die kleine Kiiche. Aus
der wird spiter das frisch zubereitete Drei-

The Vietage by Anantara

Ginge-Lunch-Menii kommen. Doch die
Reise beginnt mit feinem Friihstiick. Die
Croissants sind so buttrig, die Kruste ist so
hauchzart, als hitte ein franzosischer Bé-
ckermeister Hand angelegt. Punkt elf ploppt
der Korken. Der Kellner kredenzt formvoll-
endet einen australischen Schaumwein.

Draufen ziehen Reisfelder vorbei, pralles
Griin bis zum Horizont. Mal erhascht man
einen Blick auf goldgelben Strand, mal féllt
er in den Wok einer Biuerin, die auf ihrer
Terrasse brutzelt — die Bahn rumpelt fast
hautnah vorbei. Bei den Speisen zu Mittag
kommt noch mal richtig Freude auf: Den
Auftakt macht ein herzhafter vietnamesi-
scher Seafood-Salat mit griiner Papaya. Der
anschlieBende geschmorte Wagyu-Nacken
schmeckt kostlich, und zum Abschluss ent-
faltet eine Tarte mit Passionsfruchtcreme
und Kompott aus reifer Pitaya ein Aroma,
von dem man hierzulande nur trdumen
kann. Eine Teeauswahl von Ronnefeldt run-
det das Luxuserlebnis ab.

Hoi An-Quy Nhon: Pro Person einfache Fahrt inkl. Speisen und Getrdnke sowie Kopf- und Schultermassage
€ 385. Fiir 2 Personen Fahrt inkl. 2 Nédchte mit Friihstiick in einer ,,Pool Villa” im Villenresort
Anantara Quy Nhon ab € 1504, www.thevietagetrain, www.anantara.com
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TREN AL-ANDALUS

Durchs wilde
Andalusien

Er ist ein Vintage-Hotel auf Schienen und der gerdumigste Zug der Welt: der

slidspanische Al-Andalus. Auf seiner Fahrt von Sevilla nach Cérdoba genie3t man
aufregende Landschaft, pittoreske Altstdadte, imposante Bauten und viel frischen Fisch

Text Friederike Schon
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Vierzehn Waggons, dar-
unter zwei zum Speisen,
eine Bar, ein Entertain-
mentraum und sieben ori-

ginale und aufwendig
restaurierte Schlafwagen der Wagon-Lits
Company aus dem Jahr 1929: Da steht es,
das Luxushotel auf Schienen, 450 Meter
lang — unmdoglich, es im Ganzen zu iiber-
blicken. Der Al-Andalus ist der lingste Tou-
ristenzug Spaniens und mit einer Kapazitit
fir gerade mal 74 Passagiere der geriu-
migste der Welt.

Startpunkt der siebentédgigen Tour durch
Stidspanien ist Sevilla. Auf dem Bahnsteig
steht die Besatzung ldchelnd Spalier. Die
Rezeption hat einen gepolsterten und mit
Leder bezogenen Tresen, damit man mit
den Hinden weich landet, falls der Zug mal
ruckelt. Der Salonwagen mit den grofen
Ecksofas und den eleganten Stehlampen
bietet sogar eine eigene Bibliothek. Unsere
De-luxe-Suite ist gerdumig, elegant und wie
der gesamte Zug in dunklem Holz mit de-
zenten Blumendekoren ausgekleidet. Es
gibt ein separates Bad mit moderner Glas-
dusche und nostalgischem Waschbecken.
Vor den zwei gro3en Fenstern, neben einem
Tisch mit Sessel und Hocker, steht ein Sofa,
das sich in ein Doppelbett verwandeln lisst.

Mit einem Ruck setzt sich der Tren Al-
Andalus in Bewegung, die Terminlage fiir
heute: Dinner um 21 Uhr. Die Tische in den
zwei Restaurantwagen mit roten Sofas und
Sesseln sind festlich gedeckt, polierte Wein-
glédser funkeln zwischen dunkelroten Stoff-
servietten, auf den weilen Tischdecken
liegt Silberbesteck. Wie immer, wenn es an
Bord ein Mittag- oder Abendessen gibt,
werden vier Génge serviert. Die gehobene
andalusische Kiiche ist leicht und kostlich —
Fisch, der an den einzelnen Stationen im-
mer frisch an Bord kommt, steht im Mittel-
punkt. Die Kiiche nimmt einen ganzen
Waggon ein und ist genauso ausgestattet
wie jede gute Restaurantkiiche, dahinter be-
findet sich der Vorratswagen.

Die folgenden zwei Nichte steht der Zug
in einem der schonsten Bahnhofe Andalu-
siens, dem von Jerez de la Frontera mit sei-
nen rotlichen Arkaden und zahllosen blauen
Fliesen, die in der Sonne leuchten. Die Stadt

hat 200000 Einwohner und liegt in der
hiigeligen Landschaft, die fiir den Sherry
beriihmt ist. Aber das ist nicht alles, womit
Jerez de la Frontera seine Besucher betort:
Die pittoreske Altstadt und eine mérchen-
haft schone barocke Kathedrale mit riesiger
Kuppel sind absolut sehenswert.

Am nichsten Morgen steht die Kiisten-
stadt Cddiz auf dem Programm. Vor der
Strandpromenade erheben sich die strah-
lend weilen Tiirme und die gelbe Zent-

1. Wie eine Zeit-
reise erscheint

den Gasten der Trip
im prachtvollen
Nostalgie-Zug

2. Vor der Abfahrt
in Sevilla sollte
man sich die Stadt
ansehen - vielleicht
per Boot?
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Auch das auf einem
Berggipfel gelegene.
Ronda liegt auf dem
Weg der Zuges:

Eine tiefe Schlucht :
trennt die Altstadt *
vom restlichen " - -
Ort,zudemdrei .
Briicken fiihren'
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Dramatische
Natur, packende
Baukunst

ralkuppel der Kathedrale, schmale Gassen
ziehen sich durch eine Altstadt, die von fast
allen Seiten vom Atlantik umgeben ist.

Von hier fihrt der Zug nach Westen, in
Richtung Ronda. Endlos scheinende Oli-
venhaine dehnen sich vor dem Fenster aus.
In der Ddimmerung wird die Landschaft ge-
birgiger, die dunklen Umrisse der fernen

Tren Al-Andalus

TREN AL-ANDALUS

1. Cadiz am Atlan-
tik lockt mit einem
Stadtstrand und
hiibschen Platzen

2. Die maurische
Stadtburg Alham-
brain Granada ist
eine Augenweide

Berge der Sierra de Grazalema verwischen
sich langsam in den néchtlichen Himmel.

Am ndchsten Morgen weckt uns der
Schaffner mit einer Glocke: Der Al-Andalus
hat Ronda erreicht. Die Stadt, die 770 Jahre
lang eine maurische Festung war, thront
tiber einer jdh abstiirzenden Felsschlucht —
Gelidnder und Aussichtsplattformen machen
den spektakulidren Blick tiber die weite Ebe-
ne mit dem Gebirge im Hintergrund zu ei-
nem sicheren Erlebnis. Uber das gespaltene
Felsplateau, durch das der Guadalevin
fliet, fiihrt in knapp 100 Metern Hohe die
Steinbriicke Puente Nuevo aus dem 18.
Jahrhundert, noch heute ein beeindrucken-
des und kiihn wirkendes Bauwerk.

Spit in der Nacht erreicht der Zug Grana-
da. Nach dem Friihstiick geht es am nichs-
ten Morgen zur Alhambra, die maurische
Palastanlage ist neben dem Vatikan die
meistbesuchte europidische Attraktion. Das
gigantische Ensemble aus dem Konigs-
palast und der Burg der Nasriden wirkt wie
verzaubert, seit mehr als 600 Jahren liegt
diese Konigsburg vor den Gebirgsketten der
Sierra Nevada. Der Name Alhambra bedeu-
tet ,,die Rote, und wer die Festung von ei-
nem der beliebten Aussichtspunkte Grana-
das betrachtet, sieht, warum: Das Licht
taucht ihre Winde in Ockerrot.

Die letzte Station unserer Fahrt ist Cor-
doba. Thre charmante Altstadt beeindruckt
mit verwinkelten Gassen und blumenge-
schmiickten Patios. Und dann ist da natiir-
lich die Mezquita: Der Wald aus mehr als
800 Sdulen in der ehemaligen Moschee,
tiberspannt von rot-weilen Bogen, wird uns
lange in Erinnerung bleiben — genau wie die
Vintage-Pracht des Zuges.

Sevilla-Malaga: Kabine fiir 2 Personen inkl. Speisen und Getrdnke, Entertainment an Bord, Stddtetrips,
Eintrittspreise, Sicherheitsdienst u.v m. fiir 7 Tage/é Néichte ab € 11200, eltrenalandalus.com
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1. Unesco-Welterbe ist das 65 Meter hohe Wiesnerviadukt in Graubiinden, {iber das elegant der Bernina Express gleitet

Auf Augenhohe
mit den Alpen

Atemberaubende Natur und Trassenkunst erlebt, wer sich
dem gemichlichen Tempo der Grand Train Tour of Switzerland
anvertraut und die Bergwelt der Schweiz per Bahn entdeckt

Text Burkhard Maria Zimmermann
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Auf acht Routen und insgesamt 1280
Kilometern durchmisst die Grand
Train Tour of Switzerland die Schweiz
von Nord nach Siid, Ost nach West —
und umgekehrt, ganz nach Belieben
und das ganze Jahr. In Panorama-Zii-
gen, die beste Aussicht garantieren, fiihrt die Reise auf
zum Teil historischen Strecken vorbei an grofen Seen
und Gipfeln, mondédnen Stiddten, urigen Orten, einsa-
men Pissen und schwindelerregend tiefen Schluchten.
Wir stellen drei der spektakuldrsten Strecken vor.

Glacier Express
Von Zermatt nach St. Moritz

Acht Stunden lang zuckelt der Glacier Express vom au-
tofreien Zermatt tiber Chur, Andermatt und Brig zum
mondidnen St. Moritz. Nur 38 Kilometer pro Stunde
macht der ,,langsamste Schnellzug der Welt“, so kann
man nichts verpassen und geniefit durch die Panorama-
fenster eine groBartige Aussicht auf die dramatische
Natur. Vor Beginn der Reise sollte man sich unbedingt
noch mit Europas hochster Seilbahn zum Wahrzeichen

GRAND TRAIN TOUR OF SWITZERLAND

2. Fiinf Gange samt Weinbegleitung und eine spektakulédre Aussicht geniet man im Glacier Express auf dem Weg nach St. Moritz (3)

Zermatts, dem Matterhorn entfiihren lassen, um auf
3883 Meter Hohe seine 14 Gletscher und 38 Berggipfel
zu bestaunen.

Dann aber geht es los mit dem knallroten Zug, der
schon in den 1930ern als Sensation galt. Auf seiner
Schlédngeltour durch die Kantone Wallis, Uri und Grau-
biinden kriecht er durch die Dunkelheit von 91 Tunneln
und tastet sich tiber 291 Briicken und Viadukte. Ab-
wechselnd steigen gewaltige Gebirgsketten neben dem
Reisenden auf oder weiten sich michtige Téler unter
ihm. Hochster Punkt der Strecke auf 2044 Metern ist
der malerische Oberalppass, der Uri und Graubiinden
verbindet. Bei Bonaduz sollte man dann besonders
wachsam sein: Hier quert der Zug eine der spannends-
ten Schluchten der Strecke — die Rheinschlucht, durch
die der sonst so ruhig wirkende Fluss hindurchtost, ein-
gefasst von steilen weilen Felswinden und umgeben
von dunklen Wildern. Ein Glas Champagner zur Ent-
spannung? Zum Service der ,,Excellence Class* gehort
neben dem garantierten Fensterplatz und personlicher
Zugbegleitung auch ein Funf-Gidnge-Menii — mit
Schwerpunkt Schweiz natiirlich — samt Weinbegleitung.

Glacier Express

Zermatt-St. Moritz: pro Person ab € 168, Excellence Class mit Fiinf-Gdnge-Menli pro Person ab € 475,

www.glacierexpress.ch
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Bernina Express
Von St. Morilz nach Lugano

Ein atemberaubendes Naturerlebnis nach dem anderen
— das gilt auch fiir diese viereinhalbstiindige Fahrt von
St. Moritz nach Tirano. Es gibt zu sehen: die drei mit-
einander verbundenen Bergseen Lej Pitschen, Lej Nair
und Lago Bianco, deren milchiges Tiirkis ihre Tiefe und
Kilte erahnen ldsst, das majestitische Berninamassiv
mit dem riesige Morteratschgletscher, das 65 Meter
hohe und 136 Meter lange Wiesnerviadukt vor Filisur,
schlieBlich die Alp Griim mit ihrer einzigartigen Aus-
sicht auf den Paliigletscher und der berithmte Kreisvia-
dukt von Brusio. Wer nicht nur viel staunt, sondern auch
eine Strichliste fiihrt, kommt auf 55 Tunnel und 196
Briicken. Im Winter bildet das hypnotische Weil3 riesi-
ger Schneeflichen einen faszinierenden Kontrast zu den
schroffen Felswinden der Berge. Ein zusitzliches High-
light spendiert der Sommer: Zwischen Davos Platz und
Tirano werden offene Cabriowagen angehingt, die eine
vollig neue Néihe zur Umgebung erlauben — allein die

1. Eine Standseilbahn verbindet den Luganer Bahnhof mit der Altstadt 2. Der Bernina Express kurz vorm Morteratschgletscher

wiirzigen Diifte der Bergkriuter machen eine Fahrt in
den offenen Wagen zum Erlebnis fiir alle Sinne.

Wer nach der frischen Bergluft Appetit bekommen
hat, ordert beim Zugpersonal Platten mit Schweizer
Kise oder Wurst. Angekommen im beschaulichen ita-
lienischen 9200-Einwohner-Stiddtchen Tirano, reicht
die Zeit vielleicht noch, um die stattliche Basilika oder
die mittelalterlichen Altstadt anzuschauen. Lohnens-
wert ist auch der Jugendstil-Palazzo Merizzi.

An den Endpunkt der Reise, Lugano, bringt einen
schlieBlich der Bernina Express Bus. Die Stadt am Lu-
ganersee sorgt fiir einen lebendigen Kontrast nach der
Stille der Berge, sie ist das drittgrofte Finanzzentrum
der Schweiz und hat in den vergangenen Jahren eine be-
eindruckende Kunstszene entwickelt, die sich im LAC
(Lugano Arte e Cultura) entdecken lidsst. Wer von der
Bergwelt nicht genug bekommt, fihrt mit der Seilbahn
auf den Monte San Salvatore und hat dort einen vollig
unverstellten 360-Grad-Blick: iiber den See, bis nach
Mailand im Stiden und den Alpen im Westen.

Bernina Express

St. Moritz-Lugano: pro Person ab € 35,
plus Bernina Express Bus etwa € 15, tickets.rhb.ch
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3. ,Don’t stop me now, cause I’'m having a good time”: Freddie Mercury, Leadsénger der Gruppe Queen, liebte Montreux

GoldenPass Line
Von Luzern nach Montreux

Luzern mit seinen langen Uferpromenaden am Vierwaldstittersee
und dem mittelalterlichen Flair der Altstadt mit Kapellbriicke und
achteckigem Wasserturm ist definitiv sehenswert. Wenn man die-
sen Ort schon verlassen muss, dann geht das besonders trostlich auf
der GoldenPass Line in Richtung Montreux. Drei verschiedene
Ziige bestreiten diesen Ost-West-Trip durch die Schweiz — auf der
letzten Etappe von Zweisimmen nach Montreux gibt es sogar VIP-
Plitze im verglasten Cockpit. Eine der Stationen der etwa fiinfstiin-
digen Route ist Interlaken und damit gleichsam das Tor zur Jung-
frauregion. Rund 100 Wanderkilometer und 260 Kilometer an
Skipisten machen die Gegend zwischen Grindelwald, Wengen und
Miirren zur Destination fiir Aktivurlaub. Zusitzlich locken die Ber-
ge der nidheren Umgebung, sei es das Rothorn oder das Jungfrau-
joch mit seinem Bahnhof auf atemberaubenden 3454 Metern.
Weiter fihrt der Zug mit seinen groBen Fensterfronten von Inter-
laken durch die Wiesen und Wilder des Simmentals in das freund-
liche Bergdorf Zweisimmen, vorbei an holzernen Chalets, atembe-
raubenden Berggipfeln und weich geschwungenen Bergwiesen, auf

denen postkartenidyllisch Kiihe an
Blumen und Kriutern rupfen. Allméh-
lich néhert sich der GoldenPass Pano-
ramic dem grofen Finale: Von oben
streift der Blick weit iiber das strahlen-
de Blau des Genfersees, wenn der Zug
langsam auf Montreux zugleitet.

Der kleine Kurort, umgeben von imposanten Bergmassiven,
heif3t jedes Jahr beim Montreux Jazz Festival die besten Musiker
der Welt willkommen. Sogar Rock-Geschichte wurde hier geschrie-
ben: Als 1971 wihrend eines Auftritts von Frank Zappa ein Feuer
ausbrach, war nicht nur die Feuerwehr zur Stelle, sondern auch die
britische Band Deep Purple, die sich von den Rauchwolken zum
legendiren ,,Smoke On The Water* inspirieren lie3. Und wer an der
Uferpromenade spazieren geht, kommt an einer drei Meter hohen
Freddie-Mercury-Statue vorbei. Die Bandmitglieder von Queen
waren so verliebt in Montreux, dass sie hier von 1979 bis 1993 ein
eigenes Studio besallen. Die Riume in der Rue du Théatre, in denen
auch David Bowie und die Rolling Stones Platten aufgenommen
haben, sind heute ein Museum.

Gletscher,
Pisse, Viadukte:
Ein Highlight
jagt das andere

GoldenPass Line

Luzern-Montreux: pro Person ab € 80, mob.ch
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ESSAY

Luxus der
Langsamkeit

Wer im Alltag von Termin zu Termin hetzt, findet im Zug einen Ort, an
dem Zeit keine Rolle spielt. Bei einer mehrtigigen Reise auf Schienen erlebt und
entdeckt man neue Welten — nicht nur beim Blick aus dem Fenster

Text Katharina Matheis
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Die Amalfikiiste mit azurblauem
Wasser vor einem wolkenlosen Him-
mel, der sich gerade erst aus der
Nacht geschilt hat: Als ich den Licht-
schutz unserer Kabine 6ffne, begriifit
mich der Tag mit iiberwiltigender Schonheit. Vor weni-
gen Minuten bin ich aufgewacht. Die Landschaft zieht
vorbei, langsam und gleichmiBig. Wihrend ich das
Meer betrachte, freue ich mich auf einen Kaffee. Der
erste Urlaubstag konnte nicht schoner beginnen.

Ob, wie in diesem Fall, im Nachtzug von Norditalien
nach Sizilien, in der Transsibirischen Eisenbahn nach
Moskau oder auf der Fahrt von Stuttgart quer durch Os-
terreich bis nach Venedig — meine besten Urlaubserleb-
nisse haben zwei Dinge gemeinsam: Sie fanden auf
Schienen statt, und sie sorgten fiir ratlose Blicke von
Familie und Freunden.

Natiirlich hat das tagelange Reisen mit dem Zug die
eine oder andere Schwachstelle. Die Betten sind nicht
so bequem und kuschelig wie im Hotel — von Queensize
im Schlafwagen habe ich bislang noch nichts gehort.
Die erste Nacht schlift man oft schlecht, weil das Ge-
ruckel und die Gerdusche so ungewohnt sind. Es gibt
weder Spa noch Gym. Doch ich kenne keinen groBeren
Luxus, als stundenlang im Zug zu sitzen und, um ganz
ehrlich zu sein, zu liegen.

Die Auszeit beginnt bereits am Bahnhof. Niemand
eilt, niemand flucht. Stattdessen: vorfreudig-reisefiebrige
Stimmung, Tiiten voller Kostlichkeiten fiir unterwegs,
vielleicht war man zuvor sogar noch in einem netten

Restaurant in Bahnhofsnihe essen. Alles in allem ein
wohltuender, entspannter Kontrast zur geschiftsmifi-
gen Hektik an einem Flughafengate.

Doch das Schonste beginnt, sobald sich der Zug in
Bewegung setzt und den Bahnhof verldsst. Dann gibt es
nichts mehr zu tun. Kein Animationsprogramm, keine
Ausfliige zu Kulturgiitern, keine Innenstadt, die erkun-
det werden will. Welch groBartige Nichtauswahl in ei-
ner Zeit des Uberangebots. Niemand erwartet etwas,
niemand mochte etwas unternehmen — stattdessen brei-
tet sich im ruckelnden Waggon eine entlastende Leich-
tigkeit aus.

Die Zeit wird unwesentlich. Wihrend mich im Alltag
jede Minute ICE-Verspitung aufregt, scheint im Nacht-
zug die Uhr stillzustehen. Die pure Entspannung fiir
alle, deren Leben sonst von der Kalender-App bestimmt
wird. Hier spielt das alles keine Rolle. Mit jedem Kilo-
meter Strecke wird der Tagesrhythmus nebenséchlicher.
Wie viel Uhr ist es gerade? Wie lange brauchen wir bis
zum néchsten Halt? Es ist egal. Man steigt zu einer be-
stimmten Zeit ein und weil, wann man in etwa an-
kommt. Dazwischen: Raum.

Raum fiir Neues. Auf meiner Reise mit der Transsi-
birischen Eisenbahn etwa brachte mir meine Freundin

Katharina Matheis
ist Weinredakteurin
und liebt Reisen
mit dem Zug

Der 7ug

verlasst den

irgendwo zwischen Omsk und Mos-
kau das Stricken bei. Zwei Tage spi-
ter war mein Schal schon einen hal-
ben Meter lang.

Aber auch Raum fiir Vertrautes,
oder besser gesagt: selten Geworde-
nes. Biicher lesen ohne Ablenkung.
Podcasts horen und stundenlang aus
dem Fenster schauen. Oder warum
nicht noch mal eine Runde schlafen? Bei Letzterem gilt
jedoch: Vorsicht! Ich drgere mich bis heute, dass mir im
Glacier-Express von Zermatt nach St. Moritz kurz vor
den Schluchten die Augen zufielen.

Doch all das ist nicht zu verwechseln mit Langeweile.
Nirgendwo sonst erlebt man diese paradoxe Gleichzei-
tigkeit von spektakuldren Erlebnissen und Nichtstun
wie im Zug. Das Fenster bietet das beste Programm.
Wilder, Fliisse, weite Felder — sie ziehen in gleichméBi-
ger Geschwindigkeit vorbei. Die Landschaft kommt,
die Landschaft geht, eine Reise wie eine Meditation.
Wihrend die Waggons durch die Weite ruckeln, kommt
der Geist zur Ruhe. Die immer gleichen Hintergrund-
gerdusche, das stetige Schaukeln in der Nacht — all das
ist ein beruhigender Gegenpol zur Reiziiberflutung un-
seres Alltags.

Wenn es dunkel wird und drauflen nicht viel zu sehen

Bahnhof,

Leichtig-
Kkeit.

ist, gibt es im Zug etwas zu erleben. Vor allem, wenn
man nicht allein unterwegs ist, sondern die Kabine mit
einer lieben Person teilt. Wer gemeinsam so viel unver-
plante Zeit erlebt, entwickelt die schonsten Gespriche,
erfihrt unbekannte Details vom anderen, lacht iiber die
skurrilsten Beobachtungen.

Und zu beobachten gibt es eine Menge. Ich werde nie
die Frau aus dem Bordrestaurant vergessen, die iiber
vier Tage hinweg quer durch Sibirien einen Stapel
Kreuzwortritselhefte durcharbeitete. Oder wie ich beim
Friihstiick gemeinsam mit meinem Mann ritselte, wo-
her die OBB fiir ihre Nachtziige stets die frischen Brot-
chen fiirs Frithstiick bekommt. Auflésung: Sie werden
jeden Morgen a la minute an Bord gebracht, beispiels-
weise in Villach oder in Niirnberg.

Und wer sich Urlaub nicht ohne eindrucksvolle Ku-
linarik vorstellen kann: Auch das ist moglich, selbst
auf gehobenem Gastronomieniveau: Anbieter wie der
Orient-Express sorgen mit einer grofen Kiichenmann-
schaft fiir franzosisch inspirierte, mehrgingige Mentis
auf Topniveau. Hingegen zihlt es zu den Highlights der
Transsibirischen Eisenbahn, sich bei den Zwischen-
stopps direkt am Bahnsteig einzudecken, wo Frauen
frische Pirogi, Wareniki und Obst anbieten.

Es sind all diese Details, die im Zug auf einmal wich-
tig sind. Alles, was zihlt, passiert auf wenigen Quadrat-
metern. Und wer trdaumen mochte, braucht einfach nur
aus dem Fenster zu schauen.
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) Nehmen Sie
doch Platz!

Vom Gleis zum Genuss: 10 Toprestaurants
in und um Europas Hauptbahnhofe
fiir einen kulinarischen Zwischenstopp

Text Gabriele Thal
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Paris / Gare de Lyon
Le train bleu

Der Saal mit dem original erhaltenen Fin-de-Siecle-
Prunk ist spektakulir, die Gerichte von Sternekoch
Michel Rostang wie Foie gras von der Ente mit
Topinambur und Rauchaal bestechen durch tadel-
loses Handwerk. Ist der Aufenthalt kurz, wihlt man
das in 45 Minuten servierte ,,Traveller’s Menu* oder
geht an die Bar. Dort gibt es Friihstiick, Sandwiches
und Salate. Wem selbst dafiir keine Zeit bleibt, nutzt
das Take-away-Menti (€ 37) mit drei kalten Gingen,
das komfortabel vorbestellt werden kann.

@®® Gare de Lyon, 75012 Paris, Tel. 0033-

1434309 06, www.le-train-bleu.com, Mo-So 11.15-
14.30 und 19-22.30 Uhr, Hauptgerichte € 36-120 Y
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Paris / Gare du Nord
NENI

Brunch, Lunch, Dinner: Die leichte Levante-
Kiiche der in Osterreich lebenden Israelin

Haya Molcho ist genau das Richtige vor oder nach
einer ldngeren Zugreise. Wer im Pariser Gare

du Nord ankommt oder umsteigt, hat es zum
Gliick nicht weit: Gleich gegeniiber, im 25hours
Hotel, befinden sich die stylishen Rdume mit
Samtsesseln und Marmortischen. Wenn es schnell
gehen muss, teilt man sich ein Mezzetrio (Foto),
wer Zeit hat, genieft ein ,,Balagan“-Menii fiir zwei
(€59 p.P)). Auch Friihstiick gibt es hier: Schon ab
sieben Uhr kann man es sich hier schmecken lassen.
@ 12 Boulevard de Denain, 75010 Paris,

Tel. 0033-142 80 82 34, www.neniparis.fr,

Mo-So 7-10.30 (Frihstlck), 12-23 Uhr gedffnet,

So Brunch 12-15 Uhr, Hauptgerichte € 21-26 Y Q¢

Wien / Hauptbahnhof
Das Steinhart

Nur 500 Meter vom Wiener Hauptbahnhof befindet
sich das clean-moderne Restaurant hinter den
Ziegelmauern eines ehemaligen Industriebaus — in
jedem Fall ein Ruhepol vom Rummel auf einem
der groten Bahnhofe Europas. Hier schmeckt
mittags ein téglich wechselnder Lunch oder bis

18 Uhr osterreichische Bistrokiiche, etwa Altwiener
Backfleisch oder Blunzenkndodel (mit Blutwurst).
Raffinierter und ebenfalls Osterreichisch inspiriert
ist abends das Fine-Dining-Menii (€ 82), das man
sich aus mehreren Gerichte zusammenstellen kann
— allerdings nur von Montag bis Freitag, denn am
Wochenende ist das Restaurant geschlossen.

@®® Erika-Krenn-Promenade 15/1/1, 1100 Wien,
Tel.0043-66 011001 22, dassteinhart.at,

Mo-Fr 8.30-23 Uhr ged&ffnet, Lunch 11.30-14 Uhr,
Hauptgerichte € 12,50-23,50 b T¢d
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London /
St Pancras International Station

The Midland
Grand Dining Room

Klassisch franzosisch ist das 2023 eroffnete Restau-
rant im St. Pancras Renaissance Hotel ausgerichtet.
Trotz der gediegenen Clubatmosphire geht es hier
recht lebhaft zu. Kleinigkeiten der franzosischen
Landhauskiiche eignen sich wunderbar fiir eine
Pause: Landhausbrot mit Salzbutter; Windbeutel mit
Comté und eingelegten Walniissen sowie Leber-
parfait mit Triiffeln und Madeira-Gelee.

@O im St Pancras Renaissance Hotel, Euston Road,
London NW1 2AR, Tel. 0044-(0)20 73 41 30 00,
www.midlandgranddiningroom.com, Mo 17-21.45 Uhr,
Di-Sa 12-14.45und 17-21.45 Uhr, So 14-16 Uhr gedffnet,
Hauptgerichte € 27-40 Y ST

St Pancras Champagne Bar

& Brasserie by Searcys

Hoch iiber den Gleisen im Bahnhof bietet die
schicke Brasserie mit Oldschool-Charme delikate
Snacks wie Calamari mit Zitronenaioli, Mini-
Burger mit gereiftem Cheddar sowie eine Char-
cuterie-Platte zum Teilen oder einen Caesar Salad
mit gerduchertem Héhnchenfleisch. Alle Gerichte
gibt es auch an der Champagnerbar — ,,Press for
Champagner* heilit es hier. Auf Knopfdruck wird
das Glas aufgefiillt!

@®Grand Terrace, Upper Concourse, St Pancras
International Station, London, N1C 4QL, Tel. 00 44-
(0)20 78 7099 00, stpancrasbysearcys.co.uk, Brasserie
Mo-Sa 8.30-11.30 und 12-20.45 Uhr, Bar Mo-Sa 12-
20.45 Uhr gedffnet, Hauptgerichte € 20-98 Y
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Zirich / Hauptbahnhof
Widder Restaurants

Nur ein kurzer Bummel die Bahnhofstraf3e hinunter,
schon sitzt man zu Tisch bei einem Ziircher Spitzen-
koch! Zwei stimmungsvolle Restaurantrdaume hinter
2. aufwendig restaurierter Altstadtfassade bieten den
- : =Ml _ ' Rahmen fiir Stefan Heilemanns (Foto M.) genuss-
: A » i | A volle und geschmackstiefe Kiiche. Hochste Produkt-
] ‘ l |3 qualitit, der gekonnte Einsatz feiner Sdure und der
] " 1 § l i l ' Flirt mit Thai-Aromen sind charakteristisch fiir
% ‘ ] den Wohlfahrt-Schiiler. Bestes Beispiel: Entenleber
,Label Rouge*, mit Thai-Aromaten eingerieben, im
Ganzen im Salzteig gegart und serviert mit gelbem
‘ Curry, Kiirbis und der am Tisch dariiber geriebenen
- B dtherischen Frische von Kaffirlimette.
-.-Jw. = @@ 99 imHotel Widder, Rennweg 7,8001 Zirich,
= Tel.0041-442 24 24 12, www.widderhotel.com, Do, Fr
Lunch € 168, Mi-Sa abends gedffnet, Menii ab € 285

Zirich / Hauptbahnhof
Brasserie Siid

Nenad Mlinarevic zihlt zu den wichtigsten
Impulsgebern der jungen Ziircher Szene, derzeit
macht er mit dieser stimmungsvollen Bahnhofs-

brasserie des 21. Jahrhunderts von sich reden. Der
hohe, weitldufige Raum im Siidtrakt wurde auf-
wendig restauriert und verstromt fast franzosischen
Charme. Auch die Karte ist klassisch franzosisch-
mediterran gepridgt — von der Bouillabaisse
(freitags) iiber Kotelett vom Ibérico-Schwein mit
griinen Bohnen, Chili und weiller Zwiebel (Foto)
bis zum Tournedos Rossini, das mit

ungestopfter Entenleber, Lachsmarmelade und
mariniertem Selleriesalat serviert wird.

@@ Bahnhofplatz 15,8001 Ziirich, Tel. 0041-
44244 32 15, www.brasserie-sued.ch,

Mo-Sa 9-23.30 Uhr, So 9- 21 Uhr gedffnet,
Hauptgerichte ab € 30-68 b Y?
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Hamburg / Hauptbahnhof
Tschebull

Im Levantehaus, wenige Schritte vom Haupt-
bahnhof entfernt, befindet sich das Restaurant des
Kérntners Alexander Tschebull (im Foto r.): In
eleganter Beisl-Bistro-Atmosphire bringt er die
Kiiche seiner Heimat zeitgemél auf den Tisch,
dazu Mediterranes und Vegetarisches. Fiir Eilige
empfehlen sich die fiinf kleinen ,,Osi-Tapas“ oder
der Backhendl-Salat mit Zitronendressing, fiir eine
lingere Pause bietet sich der Tafelspitz auf klassi-
sche Art mit Cremespinat, Apfelkren, Schnittlauch-
sauce und Rostkartoffeln an. Dazu passt ein Glas
Gemischter Satz aus der Siidsteiermark.

©® ® OMonckebergstr. 7, 20095 Hamburg,

Tel. 040-32 96 47 96, www.tschebull.de,

Di-Fr 12-15 und 17-21 Uhr, Sa 12-16 und

17-21 Uhr gedffnet, Hauptgerichte € 28-38h¢
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Frankfurt / Hauptbahnhof
Ivory Club

Ein kleiner Spaziergang von 15 Minuten ist es vom
Hauptbahnhof zum stylishen Restaurant im briti-
schen Clubstil der Kolonialzeit. Hier tauchen Sie
mit dunkler Holztdfelung und Schwarz-Wei3-Fotos
an den Winden in eine andere Welt. Die Karte ist
indisch geprigt mit Currys und Tandoori-Gerichten.
Grolle Vorspeisenauswahl, etwa ,,Ivory Style
Caprese* (Burrata, Papaya, Mango-Chili-Dip und
Koriander-Minz-Pesto) und indisch inspiriertes
Thunfisch-Tatar mit Curry-Eier-Salat. Von Montag
bis Freitag gibt es ein ,,Lunch-Special® fiir € 26,99
— jeweils ein Currygericht, etwa Butter Bombay
Chicken (Kikok-Hidhnchen in cremig-pikanter
Tomaten-Ingwer-Curry-Sauce) mit Salat.

@@ Taunusanlage 15,60325 Frankfurt am Main,

Tel. 069-77 06 77 67, Mo-Fr 12-15 Uhr und 18-0 Uhr,
Hauptgerichte € 27-60 YT
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Miinchen / Hauptbahnhof
Vinothek by Geisel

In der gemiitlichen Weinbar mit eleganter Stuben-
atmosphire im Hotel Excelsior, nahe dem Haupt-
bahnhof, mixt Kiichenchef Thomas Kahl regionale
und mediterrane Einfliisse, seine Kreationen sind
stets perfekt abgeschmeckt und souverin in Szene
gesetzt, wie etwa Riesengarnelen im Tempurateig
mit Tomaten-Rhabarber-Salsa und Portulak (Foto).
Immer gut sind Klassiker wie Roastbeef mit muster-
giiltigen Bratkartoffeln oder Flammkuchen mit
Rindercarpaccio und Triiffelcreme. Beachtlich ist
die Weinkarte mit rund 750 Etiketten und einem
Schwerpunkt auf Europas klassischen Anbau-
regionen, die man auch glasweise probieren kann.
@ O Schitzenstr. 11,80335 Minchen,

Tel. 089-551 37 71 40, www.excelsior-hotel.de/
vinothek, Mo-Fr (Kiiche) 12-14 Uhr und 17.30-21 Uhr,
16.30-21.30 Uhr, Hauptgerichte € 25-35 ha Ty aY

FINE DINING
RESTAURANT

MOUNTAIN
HUB
GOURMET

Fine Dining mit Youngster-Spirit

in Sterne-Restaurant am Miinchner Flugha-

fen, weniger als 100 Schritte von der Sicher-
heitskontrolle entfernt, ist alles andere als alltig-
lich. Genauso wenig ist es das Team und die
Kiiche des Mountain Hub Gourmet, die seit 2021
mit einem Stern im Guide Michelin ausgezeich-
net ist. Chefkoch Marcel Tauschek ist mit 26
Jahren einer der jiingsten dekorierten Head Chefs
der Fine-Dining-Szene und kocht mit seinem
Team Kreationen, inspiriert vom bayerischen und
osterreichischen Voralpenland. Lokal und regio-
nal (saisonal versteht sich da von selbst) fiir ein
natiirlich besonders internationales Publikum —
das ist das Konzept des Mountain Hub Gourmet.
Inspiration findet Tauschek auch in den Wildern
rund um Erding und Freising — und ab und zu

auch mal eine Wurzel, die er dann in der eigenen
Kiichen-Werkstatt zu einem ganz besonderen
. Teller* fiir seine Amuse-Bouches schleift. Gast-
geber im Mountain Hub Gourmet ist mit Karim
Zarif ein weiterer Youngster, der im vergangenen
Jahr die verantwortungsvolle Rolle iibertragen
bekam.

Service und Kiiche auf hochstem Level, kom-
biniert mit Youngster-Spirit — so schmeckt Fine
Dine am Miinchner Flughafen und das zu Lunch
und zu Dinner, fiir Fluggéste und Gourmets aus
Miinchen und dem Umland.

Tipp: Mit,,Young Stars‘ bietet das Mountain
Hub Gourmet ein U30-Gourmet Special fiir alle
ab Jahrgang 94: 4-Gang-Menii fiir 94 EUR.
www.mountainhub.de

BAHNHOFSRESTAURANTS
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Eisenbahn-Legenden

Einmal mit dem Orient-Express wie Hercule Poirot nach Istanbul,
mit dem Royal Scotsman durch die Highlands oder mit der beriihmten
Transsib durch Russland? Was darf es sein, Sie sind am Zug!

1) Eastern & Oriental

Express

Der Luxuszug bietet 2024 zwei viertigige
Rundtouren mit Ausfliigen an, Start ist je-
weils Singapur: ,,Essence of Malaysia“
iiber Kuala Lumpur, Langkawi, Butter-
worth und Johor und ,Wild Malaysia“
iiber Kuala Lumpur, den Taman Negara
National Park und Penang. Restaurant-,
Pianobar- und Salonwagen sorgen fiir Ge-
nuss und Geselligkeit, vom Aussichts-
wagen konnen Giiste die Natur geniefen.
Drei Kabinenklassen mit Duschbad: Pull-
man Superior mit Etagenbetten, State
Cabins, zwei Presidential Suites, ab etwa
€ 3500 pro Person. www.belmond.com

2) Venice-Simplon-
Orient-Express

Von Mirz bis Oktober pendelt diese Zug-
Legende zwischen Paris und Venedig.
Weitere Destinationen, die seltener fre-
quentiert werden, sind Rom, Florenz,
Prag oder Budapest. Und einmal im Jahr
nimmt der Zug die Originalstrecke von
Paris nach Istanbul. Aber egal, wohin die
Reise geht: Sie ist Luxus purin den 17 ori-
ginalgetreu restaurierten Waggons in Blau
und Gold. Drei Restaurant-, ein Piano-
bar- und ein Boutiquewagen stehen den
Gisten zur Verfiigung. Jede Kabine hat
zudem ihren eigenen Steward. Ab etwa
€ 3900 pro Person. www.belmond.com
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Text Gabriele Thal

3) Rocky Mountaineer

ReifBende Fliisse, donnernde Wasserfille,
steil abstiirzende Felswinde und dunkle
Wilder: Auf vier zwei- bis dreitdgigen
Routen erkundetder Zug die iiberwiltigen-
den Landschaften der legenddren Ge-
birgskette. Drei starten von Vancouver/
Kanada, eine von Denver/USA. Beste
Aussicht ist garantiert, denn die Waggons
verfiigen iiber Glasdome und Aussichts-
plattformen fiir barrierefreie Sicht. Natiir-
lich gibt es Vollverpflegung an Bord, bei
der Gourmetvariante Gold Leaf speist
man im eigenen Dinnerwagen. Ab etwa
€ 1500 pro Person, Ubernachtungen im
Hotel. www.rockymountaineer.com

4 u. 5) Transsibirische
Eisenbahn

Seit iiber 100 Jahren verbindet sie weite
Teile Russlands und Asiens miteinander.
Rund 9288 Kilometer lang, fithren ihre
Schienen iiber 400 Bahnhofe, sieben Zeit-
zonen und sechs Millionenstidte (auch
Peking) bis nach Wladiwostok am Pazi-
fik. Entweder fihrt man mit Linienziigen
oder dem Sonderzug ,,Zarengold*. Bei der
De-luxe-Version sind 18 Strecken wihl-
bar, neben den gingigen Routen auch Ab-
stecher nach Shanghai, Hongkong sowie
in die Wiiste Gobi. Reisen im ,,Zaren-
gold* ab etwa € 2500 pro Person, z. B. iiber
www.lernidee.de, www.bahnreisen.de

6 u. 7) Royal Scotsman

~Western Scenic Wonders®, ,,Heritage
Home & Gardens” oder ,,Scotch Malt
Whiskey Tour* sind nur einige der zwei
bis sieben Nichte dauernden Routen, die
Passagiere des Zuges durch das vielfil-
tige Schottland buchen konnen. Los geht
es stets in Edinburgh. Der Schlafwagen
hilt Einzel- und Doppelkabinen bereit so-
wie Grand Suites mit Butlerservice. Die
Mahlzeiten werden im Speisewagen ein-
genommen, im Barwagen gibt’s schotti-
sche Livemusik. Ein Dior-Spa und ein
Panoramawagen mit Sesseln machen die
Reise komplett. Ab etwa € 4700 pro Per-
son. www.belmond.com

8) Rovos Rail

Afrika auf Schienen: Vom Kap der Guten
Hoftnung cruist der nostalgische Zug
,.Pride of Africa® 6100 Kilometer durch
Siidafrika, Botswana, Simbabwe, Sambia
und Tansania. Insgesamt 76 Waggons, da-
runter Speise-, Lounge-, Aussichts- und
Shopping-Wagen 36 Suiten in GroBen von
sieben bis 16 Quadratmetern (mit Bade-
wanne!) bieten hochsten Komfort. Ob
48 Stunden oder Touren bis zu 15 Tagen
mit vielfiltigen Ausfliigen: Das Angebot
ist riesig und in jedem Fall eine auBer-
gewohnliche Art, den Kontinent kennen-
zulernen. Ab etwa € 1900 pro Person.
rovos.com
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1) Von Singapur aus tourt der
Eastern & Oriental Express
durch Malaysia

2) Beim beriihmten Venice-
Simplon-Orient-Express ist
der Zug die Attraktion

3) Die kanadischen Rockies
hautnah erlebt man im Rocky
Mountaineer, hier von der
offenen Aussichtsplattform

4 u. 5)Im Nostalgiezug
»Zarengold” auf den Schienen
der Tanssibirischen Eisen-
bahn in Russlands Weiten

6 u. 7) Livemusik und schotti-
sche Schmankerl gehéren
bei den Angeboten des Royal
Scotsman immer dazu

8) Kreuzfahrten auf Schienen
durch Afrika bietet der ,Pride
of Africa” von Rovos Rail

KLASSIKER




Travel
in Style

Handlich, komfortabel und
noch dazu schick: exklusive
Reisebegleiter fiir den Zug

Text Gabriele Thal

Organisationstalent

Weekender ,,Austin® bringt auf wenig Raum vieles
clever unter, auch ein Paar Schuhe. Reif3verschluss-
taschen innen und auflen verstauen alles griffbereit.
Mit einem Trolley-Halter an der Seite kann man die
Tasche oben auf dem Rollkoffer befestigen. 60,9 x
279 x 27,9 cm (XL), € 169,99, berliner-bags.com

Farb-Beutel

Alles im Gl'iff In 25 verschiedenen Tonen, zwei Lederarten und
In der Hand und auf dem drei GroBen gibt es diese Kosmetiktasche fiir Damen
Riicken lisst sich die oder Herren. Zudem kann man bunte Nihte wihlen
Reisetasche ,,Ecodiver® und sie mit einem Monogramm personalisieren.
tragen und dank Rollen Ab 18,5 x 11,5 x 7,5 cm, ab € 199, www.lucrin.de

auch bequem durch
Giinge und tiber Bahn-
steige ziehen. Weich-
gepick aus wasserab-
weisendem Polyester,
div. Farben, Hohe 55 cm,
€ 249, www.samsonite.de

FOTOS: LUDOVIC BALAY, BIBER, MARTINA URBAN
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REISE-ACCESSOIRES

Pfeffer to go

Allzeit genllssbel'elt Fiicher fiir drei Pepperhill-Miihlen
Picknick oder Streetfood: Mit dieser hat die Tasche aus feinem Rindsleder, 16,5
platzsparend aufrollbaren Ledertasche ist x 12 x 4 cm, € 169, shop.thepepperhill.com

das Besteck stets zur Hand. Aus Bio-
Leder, Handarbeit, € 109, wunschleder.de

Soundcheck o \)

Mithilfe von Schallwellen )
passen die ,,QuietComfort
Ultra Earbuds II* die
Klangqualitit individuell /
dem Gehorgang an. Sie 4
haben zudem eine | {
Quiet-Funktion, die den { . :
AuBenlirm graduell oder " Ganz flexibel
ganz ausblenden kann.
Hoher Tragekomfort dank
weicher Ohreinsitze
in drei GroBen, Touch-
Steuerung und 6 Stunden Licht aus!
Akkulaufzeit, € 269,95,

www.bose.de

Memory-Schaum-Kissen, das zusitzlich
in der Hohe halbiert werden kann. 45 x
24 x 8/4 cm, € 69, seven-sundays.shop

Die Schlafmaske verdunkelt nicht nur
absolut, ihre Buchweizenfiillung ldsst
S — sich erwidrmen oder kiihlen. Aus weichem
Tencel, € 49,95, www.biber.de

Gute Partie

Zu einer entspannenden Reise gehort auch ein
angenehmer Zeitvertreib. Dann wird etwa das
Domino-Spiel aus seidenmattem Urea-Kunststoff
geziickt. Die schlanke Holzbox aus Buche
schlieft magnetisch, € 79, www.philippi.com
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Ferien fiir Indivic ﬁallSten

Venedig kann
wartien

Urlaubsarchitektur vereint als Netzwerk architektonische Kleinode ‘ja .
vom B&B bis zum Ferienhaus — wie das La Mugletta in Venetien,
einem Landstrich voll stillem Charme und herzlicher Gastlichkeit

Text Britta Kramer
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nberiihrte Natur und male-
rische Dorfer sdumen die
unzdhligen Strifichen und
Pfade, die sich um und iiber
die Kuppen der Colli Euga-
nei schlidngeln, die wie gigantische Maul-
wurfhaufen aussehen. Nur eine Viertel-
stunde von der Universititsstadt Padua
entfernt, liegt inmitten des stillen Regio-
nalparks Colli Euganei und versteckt in
einem wilden Garten La Mugletta von
Gastgeberin Ulla Mugler — ohne Zweifel
eines der bestgehiitetsten Geheimnisse
des Veneto.

Es gibt wohl kaum eine Gegend, die
das Konzept des sanften Tourismus bes-
ser verinnerlicht hat als dieser authenti-
sche und bildschone Landstrich Vene-
tiens. Die Adria und Venedig liegen in
bequemer wie sicherer Entfernung, doch
direkt vor der Haustiir der Mugletta ent-
puppt sich die eindrucksvolle Kulturland-
schaft der Euganeischen Hiigel als feines
Destillat der schonsten Seiten Italiens.
Wer bereit ist, sich auf eine Entdeckungs-
reise abseits des Trubels einzulassen,
wird sehr wahrscheinlich den Venedig-
Besuch auf ein andermal verschieben.

Hundert Hiigel

Viele Italienreisende kennen die Poebene
nur von der eiligen Durchfahrt auf dem
Weg in siidlichere Gefilde. Dabei entgeht
ihnen jedoch eine geologisch, botanisch
und kulturell einzigartige Gegend: die be-
waldeten Vulkanhiigel der Colli Euganei
im Siidwesten von Padua, die sich mit ih-
ren kegelformigen Silhouetten am westli-
chen Rand der italienischen Tiefebene
erheben und sich iiber mehr als 18 000
Hektar erstrecken. Es ist kein Zufall, dass

An die Tafel der offenen Kiiche locken
gute Gespréache und die hausgemachten
Kostlichkeiten von Ulla Mugler. Auch
hier 6ffnet sich der Raum wie {iberall
wohltuend zur Natur

die Colli Euganei im Laufe der Jahrhun-
derte von venezianischen Adelsfamilien,
Dichtern und Geistlichen zum Ort der
MubBe und Kontemplation, aber auch der
feudalen Naherholung auserkoren wur-
den. Fiir Geniefler ist diese Ecke Venetiens
ein unerwarteter Gliicksfall, denn erst-
klassige Weine, ausgezeichnetes Olivenol
und Kulinarik auf Gourmetniveau warten
hier auf und hinter jedem Hiigel.

Mitten hinein schmiegt sich das B&B
La Mugletta, das mit zeitgendssischem
Anspruch und grofer Sensibilitit fiir den
landschaftlichen Kontext entworfen und
an einen Steilhang oberhalb des Ortchens
Monterosso gebaut wurde. Kluge, unauf-
geregte und doch prignante Architektur
verbindet sich symbiotisch mit wilder, nur
vorsichtig gebidndigter Natur; entspannte
Urlaubsridume treffen auf Stil und Gusto,
warmherzige Begegnung trifft auf krea-
tive Inspiration.
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Mit Naturmaterialien und
Hightech-Lésungen wurde
ein umweltfreundliches
Haus gebaut, in dem Innen-

und AuBenrdume mit-
einander verschmelzen
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FERIEN FUR INDIVIDUALISTEN

Fior d’Arancio

In der lauen Friihlingsluft liegt schon die
ganze Lust des Sommers, und die Natur
zieht so ziemlich alle Register, um dem
Besucher den Kopf zu verdrehen. So sitzt
man an einem warmen Abend auf der
weitldufigen Terrasse der Mugletta, mit
Blick auf Monterosso und den gleichna-
migen Haushiigel. Rund um den Tisch hat
sich eine bunte Runde eingefunden: Ulla
und Eberhard Mugler, die Besitzer und
Gastgeber des B&B, die Grafikdesignerin
Francesca Forte sowie das Architekten-
duo Sergio Corazza und Valentina Laz-
zaro, die mit ihrem multidisziplindren
Planungsbiiro Integrate Collective das ge-
stalterische Gesamtkonzept fiir La Mug-
letta erdacht und achtsam in den Hiigel
gestellt haben. Weitere Protagonisten des
Abends: ein aromatischer, trockener Fior
d’Arancio DOCG aus den Colli Euganei,
gute Gespriche, alle Zeit der Welt und
Ullas Antipasti.

Eberhard und Ulla, die sich vor 25 Jah-
ren in Italien kennengelernt, sich in die
Schonheit des paduanischen Hinterlands
verliebt und in Monterosso ihre Wahlhei-
mat fiir sich und ihre zwei heute erwach-
senen Tochter gefunden haben, haben
sich mit dem Projekt des B&B beruflich
neu aufgestellt. Eberhard widmet sich ne-
benbei der Imkerei, Ulla der Topferkunst.
Die Leidenschaft fiirs Girtnern teilt das
Paar, uneinig sind sich beide nur, wenn es
darum geht, wer den Rasen méhen darf.

Eberhard und Ulla
Mugler lernten
sich vor 25 Jahren
in Italien kennen
und teilen die
Leidenschaft fiirs
Gartnern

Das Netzwerk
Urlaubsarchitektur wurde 2007
gegriindet und ist das fiihrende
Portal fir architektonisch
herausragende Ferienhauser,
B&Bs und familiengefiihrte Hotels
in Europa mit aktuell Gber 500
Zielen. Gebucht werden die
hochwertigen Unterkiinfte immer
direkt beim Vermieter.
www.urlaubsarchitektur.de

Architektur mit Eigensinn

Fiir das Architektenduo Corazza-Lazzaro
war La Mugletta ein mutiger Schritt, im
Land von Palladio einen eigensinnig kon-
sequenten und zeitgenossisch essenziel-
len Bau zwischen die streng reglementier-
ten Hiigel des Regionalparks zu setzen.
Der Entstehungsprozess von La Mugletta
hat viel in Bewegung gebracht, hat merk-
lich am herkommlichen Stilrepertoire des
Veneto gekratzt und zunéchst fiir ungldu-
biges Kopfschiitteln. Manch biirokrati-
sche Hiirde musste iiberwunden werden.
Mittlerweile ist La Mugletta in der nidhe-
ren und weiteren Umgebung beliebt und
bekannt wie ein bunter Hund.

Neue Farbwelten

Der lang gezogene, zweigeschossige Bau
wird durch einfache, klare Linien defi-
niert, die schlichte AuBlenverkleidung aus
naturbelassenem  Lirchenholz  unter-
streicht die reduzierte Formensprache.
Das B&B der Muglers ist ein Ort wesent-
licher Klarheit. Die Sinne ordnen sich in-
mitten leiser Asthetik, der immer auch
ein Augenzwinkern innewohnt.

Die drei Gistezimmer im hinteren, in-
trovertierteren Bereich der Mugletta sind
die Biihne fiir das Farbkonzept des Hau-
ses. Im Kontrast zur neutralen Holzfassa-
de und den Naturtonen im Wohnbereich
bekennen die Schlafzimmer eindeutig
Farbe: Griin, Gelb und Orange geben den
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Ton an, die bunt gestreiften Bider zitieren
die Palette des Mugletta-Gartens.

La Mugletta ist ein Ort, der seine Géste
sanft und freundlich dazu zwingt, zur
Ruhe zu kommen. Liegestiihle stehen im
Schatten des alten Baumbestands, auf der
groBen Panoramaterrasse finden sich be-
queme Daybeds, und die Sofas, ein langer
Tisch, die kleine Bibliothek und die grof3-
ziigige Kiicheninsel animieren zu Koch-
sessions und Gesprichen im salotto (dem
gemeinschaftlichen Wohnbereich), der
schone Einblicke und gute Aussichten ge-
wihrt. Im Untergeschoss verstecken sich
ein kleiner Wellnessbereich und Ullas
Topferatelier.

Der Garten ist wild, weit und immer
anders. Behutsam gestaltet und harmo-
nisch komponiert, entfaltet sich eine Cho-
reographie aus Form, Textur und Farbe,
aus Bliite, Fruchtstand und Innehalten im
Rhythmus der Jahreszeiten. Die Kirsch-,
Birnen- und Apfelbdume sowie ein gro-
Bes Gemiisebeet freuen sich auf girtnern-
de Giste, die hier Zutaten fiir das Abend-
essen ernten konnen. Wem der Sinn nach
noch mehr Griin und Ruhe steht, wandert
durch den angrenzenden Wald. Oder
stimmt sich beim Blittern durch eines der
vielen Kochbiicher auf die Restaurants
der Colli Euganei ein. So einfach geht
Dolcefarniente zwischen Vulkanhiigeln.

Das Allerschonste kommt gleich nach
dem Aufstehen: Jeden Morgen verwan-
delt sich die grofie Kiicheninsel im salotto
in ein sinnenfrohes Stillleben. Da thronen
Maulbeeren wie Kunstwerke auf selbst-
getopferter Keramik, hausgebackenes
Brot, Kuchen, aromatische Tomaten und
Schitze aus dem eigenen Garten gesellen
sich zu lokalen Kostlichkeiten aus den
Hiigeln des Regionalparks.

~Im grofien
Gemiisebeet konnen
wu Giste Zutaten fiir
~. 1 das Dinner ernten.”

Drinnen spiegeln Farbwelten
die Palette der Natur wider,
erzeugen Formen Spannung

La Mugletta
Via Gloria, 2A, 35037 Teolo PD, Italien,

La grande bellezza

Auch wenn es nicht leichtfillt, das Idyll
zu verlassen, es muss sein. Denn drauflen
vor den Toren wartet La grande bellezza.
Padua zum Beispiel. Die Padovani haben
Stil, Charme und Geschmack und sind
besessen von ihren Cicchetti (Kleinigkei-
ten zum Aperitif) und Aperol Spritz. Die
wortwortlichen Hotspots sind die Euga-
neischen Thermen. Abano Terme, Mon-
tegrotto, Galzignano und Battaglia Terme
bilden zusammen den grofiten Thermal-
pol Europas. Was noch? Die eleganten
Adelssitze wie die Villa Vescovi in Tor-
reglia oder die stimmungsvollen Kloster
Rua und Praglia.

Und dann wird es Zeit fiir die Serenis-
sima. Denn ein Urlaub im Veneto ohne
Biennale und Canal Grande, ohne Bura-
no, Guggenheim und Gondolieri wire ja
doch irgendwie unvollkommen. fi

Tel. 0039-32 92 17 00 56, www.urlaubsarchitektur.de/de/la-mugletta,

3Zi,Dz€242 HTF
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apan ist fiir viele ein Traumziel — vor al-
]lem fiir Profikoche. Das Ehepaar Brigitte
Berghammer-Hunger und Ernst Hunger hat
sich diesen Traum erfiillt: Die beiden Gas-
tronomen haben eine kulinarische Reise
quer durch das Land unternommen und
viele Inspirationen mitgebracht. Giste des
,Gasthauses am Odenturm® in Cham soll-
ten sich also nicht wundern, wenn dem-
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Vom Bayerischen
Wald ins Land der
aufgehenden Sonne:
Brigitte Berghammer-
Hunger und Ernst
Hunger vom ,Gast-
haus am Odenturm”
verraten ihre Tipps

néchst hausgemachte Sojasauce auf dem
Tisch steht oder das Gemiise-Tempura
besonders knusprig ist.

Brigitte Berghammer-Hunger, die viele
unserer Leser sicher noch aus der ,,Koch-
schule* (Heft 1/2018 bis 2/2021) in Erinne-
rung haben, hat in Japan noch neue Tricks
gelernt und ist begeistert: ,,Als Kochin
flippt man in dem Land jeden Tag aus.”

Teechaus

Tokio: Hamarikyu Garden,
Nakajima-no-ochaya/
Teehaus im Kaiserpark

Einmal durchatmen, bitte: In jeder grofen
Stadt in Japan gibt es griine Oasen mit
einem Teehaus im Zentrum. Das Faszinie-
rende: Hier hort man nichts mehr von den
pulsierenden ultramodernen Metropolen,
sondern nur Vogelgezwitscher und das
Rascheln der Blitter. Und im Teehaus
befindet man sich plotzlich mitten im tra-
ditionellen Japan. Dieser Garten wurde
erst 1946 fiir die Offentlichkeit freige-
geben, davor diente er als kaiserlicher
Riickzugsort. Im Teehaus wird Gésten
aufgeschlagener Matcha-Tee gereicht und
dabei genau erkldrt, wie man die Schale
drehen und halten muss. Dazu gibt es
einen Snack, etwa aus Siiflkartoffeln und
schwarzen Bohnen.
www.gotokyo.org/de/spot/20/index.html
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Einkaufen

Tokio: Tsukiji Fischmarkt &
Kappabashi Street

Der Fischmarkt in Tokio ist weltberithmt.
Hier sieht man Fische in atemberauben-
den Groflen und isst ohne Bedenken an
Imbissen: Austern, so grof3 wie Ménner-
hinde, und rohen Fisch. Achtung, es ist
verboten, Thunfisch zu fotografieren.

In der nahe gelegenen Kappabashi
Street kommen Koche und Gourmets aus
dem Staunen nicht heraus: Jeweils ganze
Strallen bieten Obst, Gemiise, Geschirr
und Kiichenutensilien. Uber drei Stock-
werke zieht sich etwa ein Gebdude mit
Tausenden Ausstechformen. ,,Als Kochin
fiihlst du dich hier wie im Billebad®, sagt
Brigitte Berghammer-Hunger.

Weiterbildung

Kanazawa: Kochschule

Japanischen Reis korrekt kochen, knuspri-
ges Tempura frittieren, Wakame-Salat
oder Mousse aus griinem Tee herstellen —
in der Kochschule lernen Gruppen mit
maximal zehn Teilnehmern die Kniffe der
asiatischen Kiiche, etwa wie man ein
Omelett perfekt rollt. Besonders beeindru-
ckend: getrockneter Bonito, der gehobelt
wird und Biindner Fleisch dhnelt. Man
muss fiir diese Kurse zum Gliick kein Ja-
panisch sprechen, alles wird auf Englisch
iibersetzt, die Dauer betréigt vier Stunden.
Auch Sojasauce wird hergestellt, was das
Ehepaar Hunger in Chammiinster auch
machen wird. ,,Sobald mein Bruder die
erste Sojabohnen drischt®, so Brigitte
Hunger. www.in-kanazawa.com
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Unter Tage

Tokio: U-Bahn-Restaurants

Da die Wohnungen klein sind und die Kiichen noch
kleiner, essen viele Japaner nach Biiroschluss in den ein-
fachen Restaurants in den U-Bahn-Stationen. Und treffen
eine gute Wahl: Hier reichen (meistens) Kochinnen
frisch zubereitete Gerichte iiber den Tresen, dazu einen
Sake, alles fiir umgerechnet unter zehn Euro. Sashimi
von der Thunfisch-Stirn oder griinen Spargel, in Butter
gebraten, mit Jakobsmuscheln. Natiirlich setzt man sich
zum Essen an den Tisch, ,,to go* ist in Japan verpont.

Asien fiir Gourmels

Brigitte und Ernst Hunger haben sich ihre kulinarische
Traumreise von Asien Special Tours, dem Experten fiir
private Individualreisen, zusammenstellen lassen. Von
Tokio bis Osaka: Top-Restaurants und Streetfood, Tee-
zeremonie und Marktbesuch. www.asien-special-tours.de

Hotel-Erlebnis

Unter einem Ryokan versteht man ein
Hotel mit eigenen Onsen-Bidern (heifle
Quellen). Fiir das Bad werden drei Kimo-
nos fiir verschiedene Situationen gereicht.
Ubrigens: Titowierungen sind in Japan
verpont, vor der Waschung muss man sie
mit speziellen Pflastern iiberkleben.

Man isst nicht im Restaurant mit ande-
ren Gisten, sondern allein im eigenen
Zimmer. Hier bereitet eine Kochin das
Abendessen zu, das streng saisonal aus-

Shizuoka: Yagyu no Sho (Ryokan)

JAPAN-TIPPS

gerichtet ist. Auch die Farben der Zutaten
spielen bei den Gerichten und der Reihen-
folge eine Rolle. Abends bekamen wir

13 Giinge, darunter Thunfisch, Makrele,
StiBkartoffel, Kastanie, Wagyu, blanchier-
te Gingko-Niisse und Eichenpilze, die

am Baum wachsen. Auch das Friihstiick
wurde im Zimmer zubereitet. Ein tolles
Erlebnis, das wir nie vergessen werden.
www.ryokancollection.com/
ryokan/yagyu_no_sho ft
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Regionalitit
auf den Weltmeeren

Wie geht authentische Kiiche auf hoher See? Silversea Cruises
macht mit dem S.A.L.T-Konzept den Geschmack der Destinationen erlebbar.
Wie das geht, erklidrt Europa-Chef Andreas Niissel im Interview

Feinschmecker: Was verbirgt sich
hinter der Abkiirzung S.A.L.T.?
Andreas Niissel: Es steht fiir ,,Sea and
Land Taste®. Das ist auf unseren neueren
Schiffen wie der Silver Nova ein ganz-
heitliches kulinarisches Konzept, das die
Regionalitidt in den Mittelpunkt stellt. Es
gibt das Restaurant ,,S.A.L.T. Kitchen®,
einen Chef’s Table, eine Kochschule und
eine Bar, und iiberall dort wird wirklich
konsequent authentische regionale Kiiche
angeboten.

Wie muss man sich das auf See vor-
stellen, wo zumeist taglich ein
anderer Hafen angesteuert wird?

Ein Beispiel: Sie sind mit der Silver
Dawn in der griechischen Inselwelt un-
terwegs und reisen von Insel zu Insel.
Dann bekommen Sie im Restaurant
»S3.A.L.T. Kitchen jeden Abend passend
zum jeweiligen Hafen ein anderes insel-
typisches Menii. Das ist so spannend,
weil die regionalen Spezialititen dort
selbst von Insel zu Insel verschieden
sind. Es sind die Gewiirze, die Feinhei-
ten in der Zubereitung und Prisentation.
Es geht nicht darum, Gerichte wie in
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Interview Deborah Middelhoff

Spitzenrestaurants zu prisentieren, son-
dern jene der Alltagskiiche der Einhei-
mischen.

Wie wird das organisiert?

Wir haben Scouts, die reisen Monate im
Voraus in die jeweiligen Destinationen
und lernen bei Privatpersonen und
Hobbykochen, wie man vor Ort gekocht
wird. Sie gestalten dann die Speisekarte
entsprechend dem Hafen fiir jeden
Abend neu. Tagsiiber entdecken die Gis-
te bei Landausfliigen die Insel, abends
erleben sie an Bord beim Dinner die Kii-
che und den Geschmack der Destination
noch einmal neu — das ist ein ganzheit-
liches Erleben einer Region.

Wenn man sich vor Augen hilt, dass
zum Beispiel die ostliche Mittelmeer-
region unglaublich spannend, weil kuli-
narisch sehr divers ist: Italien, Kroatien,
Griechenland, Tiirkei, tiberall gibt es
unterschiedliche Traditionen mit vielen
Feinheiten — und alle sind reich an
kulinarischen Kulturschitzen. Wenn ich
die Moglichkeit habe, diese alle inner-
halb nur einer Reise kennenzulernen, ist
das ein ganz grandioses Erlebnis.

Andreas Nissel ist flr den
europaischen Markt bei
Silversea Cruises verantwortlich



. Wir gestalten
die Speisekarte
entsprechend
dem jeweiligen
Hafen fiir jeden
Abend neu.”

Andreas Niissel, Europa-Chef
von Silversea Cruises

An Bord der Silver
Nova wird das
regional orientierte
S.A.L.T.-Konzept
angeboten, etwa
mit griechischem
Salat (u.)




INTERVIEW

Warme Naturténe und ein leger-elegantes Ambiente sorgen im Restaurant ,S.A.L.T. Kitchen” fiir Wohlfiihlatmosphére

-Wenn man die
Kulinarik
so tiefgreifend
kennenlernt,
entsteht auch ein
Verstindnis fiir
andere Kulturen.”

Andreas Niissel,
Europa-Chef von Silversea Cruises
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Wer sind die Scouts, die vor Ort
unterwegs sind, und wie finden

sie Menschen, deren Rezepte sie
lernen kénnen?

Wir sind wohl die einzige Reederei, die
in Vollzeit eine Food-Anthropologin
fest angestellt hat. Wir sind also mit
Kenntnissen iiber die geschichtlichen
und kulturellen Herkiinfte der jeweiligen
Nahrungsmittel und Regionen schon
mal sehr gut ausgestattet. Es reisen dann
immer Kdche und Food-Journalisten
den Schiffen neun oder zehn Monate
voraus, um vor Ort zu recherchieren. So
ist mittlerweile ein grofes Netzwerk

mit vielen Kontakten entstanden.

Diese Food-Scouts kochen mit den
Einheimischen in deren privatem
Umfeld. Dabei geht es wie gesagt darum,
den Lokals iiber die Schulter zu schauen
und die Gerichte so authentisch wie
moglich nachzukochen und nicht nur zu
interpretieren.

Auf See herrschen besondere Be-
dingungen, die logistische Heraus-
forderung ist immens. Werden

die Rezepte noch adaptiert, um sie
kompatibel fiir die Anforderungen
auf See zu machen?

Das Spannende ist, dass die Rezepte, so
wie wir sie bekommen, gar nicht so
kompliziert sind. Grundsitzlich ist der
Aufwand nicht so extrem, was die Zuta-
ten angeht. Was an Bord eines Schiffes
passiert, ist sowieso eine logistische
Meisterleistung. Da bespricht sich der
Chetkoch an Bord mit dem Food and
Beverage Manager, der fiir den Einkauf
zustindig ist. Es wird genau vorgeplant,
was man an Bord haben muss, auch
wenn mal etwas ausgehen sollte. Und
wenn das Schiff in einem Hafen liegt,
und es bietet sich an, frischen Fisch oder
Ahnliches an Bord zu nehmen, wird
das gemacht. Es gibt auch Ausfliige, auf
denen die Giste mit dem Chefkoch



einkaufen konnen und so Spezialititen
kennenlernen.

Sind auch die Ausfliige an Land im
Sinne der Authentizitat konzipiert?
Das ist Teil des Scoutings. Und es kann
vorkommen, dass es wirklich eine
Privatperson, ndmlich die berithmte ita-
lienische mamma ist, zu der man fihrt,
mit ihr kocht und isst. Sich solche Erleb-
nisse selbst zu erschliefen ist unglaub-
lich schwer. Das sind bleibende Erinne-
rungen, die den Horizont erweitern.

Eine Kultur, eine Destination und
deren Menschen erlebt man

tiber ihre Essgewohnheiten auf

ganz besondere Weise.

Natiirlich. Wenn ich individuell irgendwo
an Land bin, wo gehe ich denn essen?
Ich gehe doch dahin, wo ganz viele Ein-
heimische sitzen. Da weif3 ich, dass ich
eine unverfilschte Kiiche bekomme und
so eine Destination authentisch erlebe.

Wird das Bediirfnis nach Authenti-
zitat in unsicheren Zeiten starker?
Ja. Und es geht um besondere Erfahrun-
gen, die im Gedéchtnis bleiben und iiber
herausfordernde Phasen hinweghelfen.
Wenn man die kulturellen Schitze, die
Kulinarik so tiefgreifend kennenlernt,
entsteht auch ein Verstindnis fiir andere
Kulturen. Und dieses Verstindnis fiir
andere Kulturen, andere Linder, andere
Herkiinfte ist elementar wichtig, gerade
heutzutage.

Gab es fir Sie persénlich einen ganz
besonderen kulinarischen Moment
auf Reisen, der Sie beriihrt hat?

Es gab viele. Ich hatte mal die Moglich-
keit, mit meiner Frau ein paar Tage an
Bord zu sein. Wir salen am Grill. Das

ist auf allen unseren Schiffen ein fester
Bestandteil. Man bereitet sein Fleisch
auf einem heil3en Stein selbst am Tisch
zu, das ist allein schon ein Erlebnis.

Es findet unterm Sternenhimmel statt,
man bekommt eine Art Schiirze um,
damit das Hemd nicht schmutzig wird.
Es war der unglaubliche Himmel, Musik
im Hintergrund und ein wunderbares
Glas Wein. Das war mein personlicher
besonderer Moment.

Apropos Wein: Wie regional sind Sie
da aufgestellt?

Wir haben selbstverstindlich die Sorten
Wein an Bord, die sehr beliebt sind und
hédufig nachgefragt werden, auflerdem
natiirlich besondere Weine. Auf der Reise
durch die griechische Inselwelt hatten
wir 60 verschiedene heimische Weine.

Das ist dann wirklich eine logistische
Leistung.

Regionale Getranke und regionale
Weine kénnen in manchen Regionen
herausfordernd sein ...

Ja, ja, in der Tat. Aber dann kommt der
Sommelier und bietet eben ein regionales
Bier aus dem Ort an. Oder einen inter-
nationalen Wein, der am besten zu dem
regionalen Gericht passt. Da sind die
Experten auch mal kreativ.

Vielen Dank fiir das Gespréch!

Scannen Sie den QR-Code,
um das ganze Interview
mit Chefredakteurin
Deborah Middelhoff und
Andreas Nissel zu héren.

Eine Dessertvariation mit Pistazien im ,S.A.L.T.” auf der Silver Moon
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Jiirgen Waizenegger
kocht am liebsten mit
regionalen Zutaten - wie
etwa dem Bachsaibling
(u.r.). Die Gerichte
werden in der Mohren-
stube (0.) und auf

der Terrasse (r.)serviert
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Gute Gasthauser

Alles bio

Der ,,Mohren* im Hinterland des Bodensees ist eines der
ersten biozertifizierten Gasthduser Deutschlands. Zutaten fiir
die schwiibischen Familiengerichte kommen vom eigenen Hof

Text Katharina Matheis

Jiirgen Waizenegger ist ein Schaffer.
Das merkt man nicht nur daran, dass er
zwei Berufe gelernt hat: Koch und Land-
wirt. Man sieht es auch, wenn man in die
Ortsmitte von Rimpach lduft, ein kleines
Dorf im Deggenhausertal. Hier steht sein
jahrhundertealter Bauernhof, dessen Fach-
werk Wiirde und Tradition ausstrahlt.
Direkt gegeniiber dem ,,Mohren®, ein
Gasthaus und Hotel. Und alles gehort zu-
sammen.

Der eigene Hof ist der wichtigste Liefe-
rant fiir Waizenegger. Friiher hatten viele
Gasthiduser eine eigene Landwirtschaft.
Familie Waizenegger ist dem Prinzip seit
1712 treu geblieben.

,.Es war immer mein Ziel, die Landwirt-
schaft und den Gasthof nachhaltig mit-
einander zu verbinden®, sagt er. Deshalb
hat er auch beide Berufe gelernt, bis heute
hilft ihm die doppelte Qualifikation. Er
versteht die Prozesse der Natur, er kennt
die Herausforderungen auf dem Hof und
weil3, wann er als Koch mit bestimmten
Produkten rechnen kann. Mittlerweile hat
er einen Agraringenieur eingestellt, der
den Hof betreibt. Waizenegger konzentriert
sich auf die Kiiche und das Hotel. Rund die
Hilfte aller Produkte im ,,Mohren® stam-

men aus eigener Produktion: Gemiise,
Streuobst, Milch oder das Fleisch der
Black-Angus-Rinder.

Schon in den 80er-Jahren hat der Vater
auf biologische Bewirtschaftung umge-
stellt. Der Sohn ist noch einen Schritt wei-
tergegangen und kocht seit 2007 komplett
biozertifiziert. ,,Viele in der Region dach-
ten: Jetzt spinnt er®, erzihlt er riickbli-
ckend. Dabei ist Waizenegger kein Ideolo-
ge, der die Inszenierung sucht, vielmehr
ein Pragmatiker. ,,In unserer Region wird
langfristig nur Premiumqualitét iiberleben
konnen, und das bedeutet bei Lebensmit-
teln ungespritzt und bei Fleisch aus natiir-
licher Haltungsform®, sagt er.

Seine Kiiche spiegelt diese Bodenstin-
digkeit wider. Waizenegger liebt die Re-
zepte seiner GroBmutter, etwa das Reh-
ragout, das fast immer auf der Karte steht.
Auch das Zwiebelfleisch oder der Rostbra-
ten hat schon vor Jahrzehnten die Men-
schen in den ,,Mohren‘ gezogen. ,,Ich finde
es schon, die Historie weiterzutragen®, sagt
er. Die Karte wird ergédnzt mit Gerichten,
die gerade Saison haben. Denn das gehort
dazu, wenn die eigene Landwirtschaft die
meisten Produkte liefert: Die Natur gibt
immer den Rahmen vor. fi

@@ ,Gasthaus Mohren”

Kirchgasse 1, 88693 Deggenhausertal, Tel. 07555-93 00,
www.mohren.bio, Mi-Fr abends, Sa-So mittags und abends geéffnet, fiir Hotelgdste
durchgehend gedéffnet, Hauptgerichte € 19-42 T BIO ¥ T

~Inunserer
Region wird
langfristig nur
Premiumqualitit
iiberleben, und
die ist bei
Lebensmitteln
natiirlich
ungespritzt.”

Jiirgen Waizenegger
Patron ,Gasthaus Mohren”
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Octkers Geschmackssachen

Traktor gegen Biirokratiemaschine

ein Freund Malte ist Landwirt.
So richtig, mit Traktor und
Mihdrescher und Branden-

burger Feldern. Auf denen baut Malte
Spargel an, der Deutschen liebstes
Gemiise. Und weil er friih erkannt hat,
dass eine Vermarktung iiber Discounter
& Co ihn sicher nicht bis zur Rente
bringen wird, hat Malte einen richtigen
Spargelhof aufgebaut, mit Gastwirtschaft
und wirklich guter Kiiche, mit Heidel-
beeren im Sommer und Kiirbis im Herbst
und Génsen im Winter, Eisbahn inklusive.
»Spargel ist deutsches Kulturgut®, sagt
Malte, ,,das ist unser Friihlingsbote,

das Zeichen, dass der Winter vorbei ist —
und nur hier in Deutschland ist der
Spargel auch ein Hauptgericht.”

Ein zupackender Optimist ist dieser
Landwirt, doch als wir letztens gemein-
sam auf dem Hochstand saflen und

vier Stunden vergeblich auf Schwarzwild
warteten, hatten wir sehr viel Zeit.

Und nach diesen vier Stunden verstand
ich langsam, warum viele Bauern nicht
mehr konnen. ,,.Der Widerspruch ist
enorm: Alle wollen kleine biuerliche
Betriebe und Nachhaltigkeit und Exzel-
lenz und Bio — und doch tut die Politik
alles dafiir, dass es bald nur noch riesige
Betriebe gibt, weil es anders gar nicht
mehr geht.”

Das liegt nicht so sehr am Geld: Malte
verliert bei der Agrardieselerstattung nun
60 000 Euro, dafiir muss er vielleicht
jemanden entlassen, mal sehen. Doch der
grofte Nervfaktor sind all die kleinen
Beschriankungen und diese riesige Biiro-
kratiemaschine, die jeden Tag absurder
wird. An diesem Tag auf dem Hochsitz
verschreckte die blofe Aufzihlung der
Gesetze noch das letzte Wildschwein:
Fiir die Biogasanlage muss er beweisen,
wie viel Giille, Silomais und Mist dort
landen, Tagebiicher fiir drei Zertifizie-
rungen miissen gefiihrt werden, minutios
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aufgeschrieben, wann der Giille-Traktor
den Hof verlassen hat und bei der Bio-
gasanlage angekommen ist. Das Landes-
amt fiir Arbeitsschutz kommt mehrfach
im Jahr, genau wie die Berufsgenossen-
schaft. Erste-Hilfe-Kurse fiir die Mit-
arbeiter und Gesundheitspésse fiir die
Ko6che muss er ebenso beantragen und
bezahlen wie drei Zertifizierungen fiir
das Giitesiegel des Spargels. Die Acker-
schlagdatei wird tdglich gefiihrt, wann
wurde wo was gesit und geerntet? Bringt
er Pflanzenschutzmittel auf die Felder
auf, muss das Tagebuch seit Kurzem
auch enthalten, wie das Wetter einen Tag
vorher und nachher war, moglichst

mit Temperatur und Windstirke. Dazu
kommen monatlich Steuern, Subventi-
onsantrige und und und.

,.Ich hab 3000 Hektar Land und Ange-
stellte nur fiir diesen ganzen Papierkram.
Aber wenn du einen kleinen Betrieb
hast, dann musst du entscheiden: Will ich
melken oder Aktenordner bearbeiten?
Beides zusammen geht nicht. Und dann
gibst du eben einfach auf

So ist das seit Jahren, und die neuen Sub-
ventionskiirzungen waren einfach zu
viel. Doch selbst im Protest sind die Bau-
ern eben keine Revolutionire. ,,In Frank-
reich hitten sie lingst die Giille vor den
Prisidentenpalast gekippt. Wir machen
nur Traktor-Demos. Ganz einfach, weil
wir zeigen wollen, dass es ansonsten
wirklich viele Betriebe bald nicht mehr
geben wird.”

TIPP: Malte fiihrt den Spargelhof
Kremmen nordlich von Berlin, der
anders ist als so mancher Massen-
abfertigungsbetrieb zur Spargelzeit.

Hier wird téglich frisch gekocht und auf
der groflen Sommerterrasse serviert.
www.spargelhof-kremmen.de fi

Die Kriminalromane von Bestseller-
autor und Geniefser Alexander
Oetker spielen in Frankreich,

der zweiten Heimat des Berliners

-Wenn du einen
kleinen Betrieb hast,
musst du entscheiden:
Will ich melken

oder Aktenordner
bearbeiten? Beides
zusammen geht nicht.”

Malte Voigts, Geschéaftsfiihrer
Spargelhof Kremmen

FOTO: DAVID MAUPILE
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News &' Trends

Erholung und Kultur:
Parkhotel Egerner Hofe
am Tegernsee

Genuss und Kultur

Wenn Kommissar Batic aus dem Miinchner ,,Tatort” ins Parkhotel Egerner Hofe in Rottach-
Egern kommt, geht es nicht um Mord und Totschlag. Der Schauspieler Miroslav Nemec liest
am 7. April Texte von Ernst Jandl, Erich Késtner und Max Frisch, musikalisch am Piano
begleitet von Christoph Weber. Das Luxushotel am Tegernsee bietet das ganze Jahr iiber kul-
turelle Veranstaltungen an, auch in Zusammenarbeit mit dem ,,Gourmetrestaurant Dichter.
Am 11. Juli heift es bereits zum achten Mal ,,Dichter, Denker und Legenden®. Diesmal wird
Schauspieler und Harley-Fan Wolfgang Fierek zu Gast sein, es gibt ein Fiinf-Ginge-Menii mit
korrespondierenden Weinen. www.egerner-hoefe.de

Lothar Eiermann ist tot

Einer der wichtigsten Pioniere der deutschen
Spitzengastronomie ist nach langer Krankheit ver-
storben. Der ehemalige Direktor und langjihrige
Kiichenchef des Gourmetrestaurants im Wald- &
Schlosshotel Friedrichsruhe prigte mit seinem
Verstidndnis von Topkiiche und der Liebe zum Pro-
dukt die Gourmetkultur in Deutschland, wie wir sie
heute kennen. Lothar Eiermann wurde 78 Jahre alt.

,,Mit Lothar Eiermann geht fiir mich einer der Grofsen der deutschen
Spitzenkiiche. Sein Schaffen wirkt bis heute und wird es auch weiterhin tun.”

Doppelspitze im

.Boolshaus*

Neben Nils Henkel ist der
bisherige Souschef Michel
Gietz zweiter Kiichenchef im
,Bootshaus in Bingen am
Rhein. Vor vier Jahren war er
der erste Mitarbeiter in der
Kiiche und hat sich kontinuier-
lich weiterentwickelt.
www.paparheinhotel.de

Anzahlung bei
Christian Bau

Im Restaurant ,,Victor’s Fine
Dining by Christian Bau** wird
bei Buchung eine Anzahlung
von 250 Euro pro Person
fillig. Damit reagiert der
Spitzenkoch auf No-Shows.
www.victors-fine-dining.de

Rorrektur: Fein-
schmecker-Guide

In unserem aktuellen Guide
,.Die 500 besten Restaurants
in Deutschland 2024 wurden
fiir zwei Restaurants falsche
Bewertungen gedruckt.
,»Skykitchen‘ in Berlin ist
korrekt mit @ @@ Q bewertet.
,,Wappen-Saal‘‘ im Schloss-
hotel Burg Schlitz in Hohen
Demzin erhiilt @@ O,

Wir bitten hoflichst, die
Fehler zu entschuldigen.

Alle richtigen Bewertungen
und Texte finden Sie auf
www.feinschmecker.de.
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Austern aus Irland stehen bei einem Spitzenkoch im Saarland auf der Speisekarte,
aber auch in Istrien werden hervorragende Exemplare geZiichtet.

kssen

Koch des Monats
Sebastian Sandor spielt seine
internationalen Erfahrungen

im Saarland voll aus

Seite 94

Saisonkiiche: Siifes fiir die Kaffeetafel
Rezepte mit Espresso, Mokka und
Kaffeelikor — die machen wach!
Seite 106

Feierabend-Gericht
In 25 Minuten fertig sind die
Spargelgraupen mit Kopfsalat
Seite 116

Genusshelden
In Istrien ziichtet Emil Sosié¢
unvergleichlich gute Austern
Seite 118

Meisterstiick
Harald Riissel présentiert edles
Filet vom Reh aus eigener Jagd
Seite 122
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Sebastian Sandor
serviert eine
cremige Irish-
Mor-Auster mit
Granola, Salz-
wiesenkrdutern
und Zitronen-
granité
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Sebastian Sandor

Alter: 35 Jahre.

Stationen: Als Sohn ungari-
scher Eltern wichst Sandor
im badischen Pforzheim auf.
Nach Abitur, Ausbildung und
ersten Stationen in Deutsch-
land verbringt er zehn Monate
in Japan, ldsst sich in den
Spitzenrestaurants ,,Kichisen®
(Kioto) und ,,Narisawa‘
(Tokio) inspirieren. Fast fiinf
Jahre lebt er in Belgien, wo
ihn zunichst die Arbeit mit
Bart De Pooter im ,,Pastorale
prigt; in Gent fiihrt er spiter
sein eigenes Restaurant, das
N — ,,Heritage*. Nach einem
Zwischenstopp in ,,Riissels
Landhaus™ ist er seit Anfang
2023 Kiichenchef im Saar-
louiser ,,Louis* im stilvollen
Boutiquehotel La Maison —
das Gebiude beherbergte frii-
her das Verwaltungsgericht.
Im Haus ist Sandor auch
fiir das franzosische Bistro
,Pastis* zustindig.

(13

Restaurant: Der Gastraum
mit der hohen Decke und den
Fenstern zum Garten zihlt zu
den schonsten Deutschlands.
Man sitzt bequem auf samt-
griin bezogenen Sesseln und
Sofas, grofiformatige Foto-
grafien von Anatol Kotte
schaffen Atmosphiire.

Privat: Mit seinem sieben-
jdhrigen Sohn spielt er gern
Lego. Gut entspannen kann
er beim Spazierengehen und
Kréutersammeln in der Natur.

Der Golden Hand Chair
ist ein Werk der
niederldndischen
Designfirma Pols Potten
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Gereifte Dorade,
Radieschen, Wasabi, Myoga (Japanischer Ingwer)
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KOCH DES MONATS

Chawanmushi,
Imperial Heritage Kaviar, Schinken vom
Bunten Bentheimer Schwein, Kujo negi (Lauchzwiebel)
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Gelacktes Kalbsbries,
Furikake-Gewiirz, Maitake-Pilz, Kombu-Alge
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Eifler Wildschwein,

Rote Bete, Blutwurst, schwarzer Reisessig '
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und den Fotografien
\natol Kotte sucht
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Sebastian Sandor

(5. v. l.) sorgt mit seinem
Team, darunter
Sommelier und Restau-
rantleiter Robert
Jankowski (4. v. l.) und
Souschef Sandor
Guillaume Depoortere
(3. v. r.), im Boutique-
hotel La Maison

fiir grofien Genuss

IMAISO N

hote|
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urz nach seinem 27. Geburts-
tag stieg Sebastian Sandor ins
Flugzeug nach Kioto — eine
Reise, die sein Leben verin-
dern sollte. Insgesamt zehn Monate ver-
brachte er in Japan, vier davon in der Kii-
che des damals mit drei Michelin-Sternen
ausgezeichneten ,,Kichisen* in der alten
Kaiserstadt. ,,Eine vollig andere Welt*,
sagt er. In der Kiiche war er der einzige
Européder, einigermaflen verstindigen
konnte er sich nur, weil er vorher andert-
halb Jahre an der Volkshochschule Japa-
nisch gebiiffelt hatte. Im ,,Kichisen®, wo
die traditionelle Kaiseki-Kiiche zelebriert
wird, lernte er ausgefeiltes Handwerk ken-
nen, auBerdem exotische Zutaten wie Fugu
Shirako, den Spermasack des Fugu-
Fisches — fiir Japaner eine absolute Deli-
katesse. ,,Es geht dort beim Essen viel um
Konsistenzen®, sagt Sandor, aulerdem
habe er ,,ganz neue, andersartige Ge-
schmacksbilder” kennengelernt. Beson-
ders beeindruckten ihn der starke Zusam-
menhalt im Team und der Arbeitsethos:
Sechs Tage die Woche, von frithmorgens
bis spitnachts, verbrachte man in der Kii-
che, das Zimmer teilte er mit sieben Kol-
legen: ,,Bis heute habe ich hochsten Res-
pekt vor der Hingabe und Passion, die ich
dort erlebt habe.” Weitere vier Monate ar-
beitete er im ,,Narisawa‘* in Tokio; Von den
Techniken und Aromen, die ihm dort be-
gegneten, profitiert er noch immer.

Wie dominant ist Japan in
Sandors Kiichenstil?

Schon die ersten Amuse-Bouches — Karot-
ten-Takoyaki (Teigbillchen) mit Rosen-
kohl oder Entenleber mit Koji-Eiscreme
und Umeboshi-Salzpflaume — zeugen von
Sandors Nippon-Faszination. Ost und
West finden zusammen beim Chawan-
mushi (eine Art Eierstich), dessen Milde

Sandor aromatischen Schinken vom Bun-
ten Bentheimer Schwein entgegensetzt.
Zutaten wie Miso macht er auf Basis von
Bliesgauer Linsen oder Buchweizen selbst.
,.Meine Gerichte sollen rund, harmonisch,
in sich stimmig sein®, sagt er. Was er da-
mit meint, illustriert ein Gang rund um die
Dorade: Der Fisch kommt schlachtfrisch
aus einer innovativen Saarbriicker Zucht,
die mit Meerwasser arbeitet. Er ldsst ihn
bis zu sechs Tage reifen: ,,So verliert er
Feuchtigkeit, das Fleisch wird fester und
aromatischer.”” Die Dorade wird zum Sa-
shimi geschnitten, mit Myoga (eingelegter
Ingwer), Nori-Mayonnaise und geriebenen
Radieschen gefiillt und leicht abgeflimmt.
Auf den Tisch kommt sie in einem Sud auf
Dashi-Basis, aromatisiert mit der Zitrus-
frucht Sudachi und Radieschen.

Was hat er aus Belgien
miltgebracht?

,Bart De Pooter war ein wichtiger Mentor
fiir mich®, sagt Sandor. Der belgische Aus-
nahmekoch lie3 dem jungen Deutschen im
,Pastorale” bei Antwerpen viel Freiheit,
machte ihn frith zum Kiichenchef — da war
Sandor gerade mal 26. ,,Ich habe dort be-
gonnen, meine eigene Handschrift zu ent-
wickeln, eine umamireiche, sehr frische
Linie mit viel Gemiise. Beinahe schon ein
Signature Dish ist die immer wieder vari-
ierte handgetauchte Jakobsmuschel aus
Norwegen. Im ,,Louis* ldsst er die erst-
klassige Meeresfrucht — ein bisschen
Tischtheater darf sein — vor den Augen der
Giste tiber Binchotan-Holzkohle nur kurz
angrillen, sodass sie im Kern glasig bleibt.
Dazu kommt auf dem Teller eine ordent-
liche Prise Jodigkeit in Form von Seeigel-
zunge und leicht pochierten Miesmu-
scheln. SiiBkartoffel in Mandarinen-Ponzu
und Butternut-Kiirbis mit der japanischen
Gewiirzmischung Togarashi runden den

@080 ,Louis”

KOCH DES MONATS

Gang ab, Beurre blanc bringt ordentlich
Umami ins Spiel.

Warum zupfl er so gern
Kriuter?

,.Fir mich ist das eine der schonsten Ta-
tigkeiten in der Kiiche, es hat so etwas
Zen-artiges®, sagt Sandor. Er liebt Gemii-
se und Kriuter, Letztere sammelt er in sei-
ner Freizeit selbst: ,,Dafiir lasse ich jedes
Rinderfilet liegen.” In der warmen Jahres-
zeit sind seine Gerichte, allen voran die ve-
getarischen, sehr herbal und regional ge-
prigt. Vom Bioland-Hof der Familie De-
nis im nahen Lisdorf kommt die Karotte,
die unter Lehm reift und gegrillt ihre aus-
geprigte Aromatik am Gaumen ausspielt.
Sandor serviert sie mit einer Creme von
Old Groendal, einem belgischen Bauern-
kise, confiertem FEigelb und Karotten-
Kimchi in einer buttrig-schaumigen Bouil-
lon von Shiitake, Miso, Soja und Kombu.

Wie ist die Atmosphiire
im ,.Louis*?
Man sitzt in dem ehemaligen Gerichtssaal
wie in einem besonders stilvollen Wohn-
zimmer. Im Boutiquehotel ,,La Maison®,
gefiihrt vom ehemaligen Pizza-Unterneh-
mer Glinter Wagner, ist die rundum ver-
glaste Kiiche Herzstiick und Blickfang.
Kaum hat man das Haus betreten, sicht
man Sandor und sein Team bei der Arbeit.
Eine kongeniale Ergiinzung zum Menii
ist die Getrinkeauswahl von Sommelier
und Restaurantleiter Robert Jankowski. Zu
Jakobsmuschel und Seeigel etwa iiber-
rascht er mit einer feinperlig-cremigen
Spezialitit des hollidndischen Brauhauses
De Goede & De Stoute: ,.Vuurzee®, ein
Bier mit Champagnerhefe, das mit Pinot-
Noir-Trauben veredelt wird — und sich als
wunderbarer Begleiter fiir die Meeres-
friichte erweist. il

Prélat-Subtil-Ring 22, 66740 Saarlouis, Tel. 06831-89 44 04 40, lamaison-hotel.de, Mi-Sa abends geéffnet,

Meniis € 155-207 bY &Y
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landen hier nicht nur in der Tasse, =

sie sind auch unverzichtbare Zutat
dieser unwiderstehlichen Verfiihrer

Rezepte und Foodstyling Andreas Neubauer
Fotos Mathias Neubauer
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Kaffee-Amaretti-Flan
mil Mascarpone-Vanille-Schaum
Rezept auf S. 112

-
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SAISONKUCHE

aselnuss-Brownics
beeren
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Geeistes Kaffee-Soufflé mit

Orangenragout und Pistazienkrokant
Rezept auf S. 113
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Orientalischer Kaffeekuchen
Rezept auf S. 114
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SAISONKUCHE

Mokka-
Eiskonfekt

Schwierigkeitsgrad:
mittelschwer
Zubereitungszeit: 45 Minuten
plus 12 Minuten Backzeit
und 2 Stunden Kiihlzeit
Zutaten fiir etwa 30 Stiick

Boden

150 g Mehl plus etwas zum
Ausrollen

75 g Butter

1 TL Kakaopulver

2 EL Puderzucker

ovaler Ausstecher: 3 cm breit,
5 cmlang

Sahne-Espresso-Creme
250 ml Sahne

4 EL brauner Zucker

1-2 EL Kaffeelikor

3 TL wasserlosliches Pulver
fiir Instant-Espresso

1 Tiite Sahnesteif

150 g Vollmilchschokolade
30 g Kokosfett

Spritzbeutel mit grofier
Lochtiille

1 Fiir den Boden Mehl mit
Butter, Kakao, 1-2 EL kaltem
Wasser und Puderzucker zu
einem glatten Teig kneten und
30 Minuten kiihl stellen.

2 Ofen auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa 3—5 mm diinn ausrollen.
Dann mit dem ovalen Ausste-
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cher kleine Kekse ausstechen,
diese nebeneinander auf ein
Backblech mit Backpapier
legen und im heiflen Ofen in
der Mitte in etwa 12 Minuten
goldbraun backen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen.

3 Fiir die Sahne-Espresso-
Creme etwa 60 ml Sahne,
braunen Zucker, Kaffeelikor
und Espressopulver in einen
kleinen Topf geben und erhit-
zen. Mix vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen und mit der
restlichen Sahne und Sahne-
steif verrithren. Dann das
Ganze mit dem Handriihr-
gerit steif schlagen und in
den Spritzbeutel fiillen.

4 Creme 2 cm hoch auf die
abgekiihlten Kekse spritzen,
im Tiefkiihlfach etwa 2 Stun-
den fest werden lassen. Dann
in jedes Konfekt der Linge
nach mit einem breiten Holz-
spiel eine Kerbe driicken.

5 Schokolade klein hacken
und mit Kokosfett in einer
kleinen Schiissel iiber einem
heiflen Wasserbad schmelzen.
6 Konfekt mit der Sahneseite
bis zum Keksboden in die
fliissige Schokolade tauchen.
Konfekt auf ein Tablett
setzen, bis zum Servieren im
Tiefkiihlfach aufbewahren.

Champagner Cuvée Rosé,

Laurent-Perrier,
www.vinatis.de, € 73,67
Die Cuvée zeigt sich elegant
lachsfarben. Im Duft ange-
nehm frisch mit Aromen von
roten Friichten sowie Gebick.
Am Gaumen sehr intensiv
und mit feiner Gerbstoffstruk-
tur. Der erste Schluck macht
mit saftiger Séure und ange-
nehmer Perlage Lust auf den
nichsten. Als Brut hat er ge-
rade genug Siifle, um sich den
Platz als perfekter Begleiter
des Eiskonfekts zu sichern.

Kaffee-Amaretti-
Flan mit

Mascarpone-
Vanille-Schaum

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 Minuten
plus 40 Minuten Garzeit
Zutaten fiir etwa 4 oder mehr
Portionen (je nach Grofie
der Gliser)

Flan

75 g Amaretti

2 Eier (GroBe L)

150 ml Milch

100 ml starker kalter Kaffee

Schaum

150 g Mascarpone

Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

50 g Zucker

Garnitur

2 TL Kakao zum Bestiduben
4 EL zerbroselte Amaretti
zum Bestreuen

1 Ofen auf 100 °C Umluft
vorheizen.

2 Fiir den Flan Amaretti grob
zerhacken bzw. zerbroseln
und in 4 Kaffeetassen oder
breite Gliser verteilen, sodass
sie gut zur Hilfte gefiillt sind.
3 Eier trennen. Eiweil fiir den
den Schaum beiseitestellen.
Eigelbe mit Milch und Kaffee
griindlich verquirlen. Dies
iiber die Amaretti gieB3en, so-
dass die Tassen etwa zu zwei

Dritteln gefiillt sind. Diese
nebeneinander auf ein Blech
stellen und in die Mitte des
Ofens geben. Dort in etwa
40 Minuten stocken lassen.
4 Fiir den Schaum Mascar-
pone mit Vanillemark glatt
rithren. Eiweill mit 1 Prise
Salz zu steifem Schnee
schlagen. Dabei nach und
nach den Zucker einrieseln
lassen. Eischnee behutsam
unter die Mascarpone-
Vanille-Creme heben.

5 Tassen bzw. Gldser aus dem
Ofen nehmen. Mascarpone-
Vanille-Schaum auf die war-
men Flans verteilen, leicht
mit etwas Kakao bestiuben
und mit einigen zerbroselten
Amaretti bestreuen. Sofort
servieren.

Sherry Promesa

Moscatel, Bodegas
Valdespino, Spanien,
www.weinquelle.com, € 28,40
Es reicht schon ein kleiner
Schluck, denn dieser konzen-
trierte Sherry wurde aus
sonnengetrockneten Trauben
hergestellt. Er zeigt sich 6lig
und mahagonifarben, duftet
intensiv nach Muskattrauben,
Datteln, getrockneten Feigen,
Rumtopf und Marzipan.
Durch die Gerbstoffe be-
kommt dieser honigsiile Wein
etwas mehr Griff, sie hinter-
lassen eine feine herbe und
nussige Note. Fiir mich rundet
dieser Moscatel das Dessert
perfekt ab, und verleiht dem
Ganzen eine alkoholisch
fruchtige Erweiterung.
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Gecistes Kaffee-
Souffl¢ mit
Orangenragout

Schwierigkeitsgrad:
mittelschwer
Zubereitungszeit: 40 Minuten
plus 4 Stunden Gefrierzeit
Zutaten fiir etwa 4 oder mehr
Portionen (je nach Grofe
der Formchen)

Eis-Soufflés

300 g Sahne

2 Eier

3 Eigelbe

2 EL wasserlosliches Pulver
fiir Instant-Espresso

100 g Puderzucker

1 Prise Salz

2-3 EL Kaffee-Likor

4 Soufflé-Formchen (ersatz-
weise Kaffee- oder Teetassen)

Orangenragout und
Pistazienkrokant

3 saftige Bio-Orangen

1 EL Vanillezucker

1-2 TL Speisestirke,
mit etwas kaltem Wasser
verriihrt

50 g Zucker

60 g geschilte Pistazienkerne

1-2 EL Kakao
zum Bestiduben

1 Fiir die Soufflés 4 Soufflé-
Formchen mit Backpapier-
streifen umwickeln, sodass
diese den Rand um etwa

3 cm iiberragen. Papier dabei

mit Klebestreifen an den
Formchen befestigen.

2 Sahne steif schlagen. Eier,
Eigelbe, Espressopulver

und Puderzucker mit 1 Prise
Salz in eine Schiissel geben
und mit dem Handriihrgerit
in etwa 5 Minuten schaumig-
steif schlagen. Kaffee-Likor
hinzufiigen und mit der ge-
schlagenen Sahne behutsam
unterheben. Masse bis zum
Papierrand in die Formchen
fiillen und fiir mindestens

4 Stunden ins Gefrierfach
stellen.

3 Fiir das Orangenragout von
1 Orange die Schale diinn
herunterschilen und diese in
feine Streifen schneiden.
Orange halbieren, Saft aus-
pressen und mit den Schalen-
streifen und Vanillezucker
etwa um die Hélfte einkochen
lassen und mit Stirke leicht
binden. Die beiden restlichen
Orangen schilen, sodass das
Weille der Schale mit entfernt
wird. Orangenfilets zwischen
den Trennwiinden herauslosen
und unter den gebundenen
Orangensaft mischen.

4 Ofen auf 200 °C vorheizen.
5 Fiir das Pistazienkrokant
Zucker mit 3 EL Wasser in
einer Pfanne aufkochen.
Dann die Pistazien untermi-
schen und alles auf ein
Backblech mit Backpapier
verteilen. Pistazien im heillen
Ofen in etwa 10 Minuten
goldbraun karamellisieren.
Dabei alles gelegentlich

mit einem Loffel wenden.
Anschliefend abkiihlen lassen
und grob hacken.

6 Gefrorene Eis-Soufflés aus
dem Gefrierfach nehmen und
diinn mit Kakao bestiduben.
Papierstreifen entfernen,
Souffiés 10 Minuten antauen
lassen. Mit Orangenragout
und Pistazien-Krokant ser-
vieren.

2017 Marsala Superiore
9 Oro Riserva ,,La Vigna
Miccia“, Marco de Bartolli,
Sizilien, www.lebendige
weine.de, € 30,01 (0,5 1)
Der Marsala ist bernstein-
farben und etwas triib.
Im Duft dann viel Frucht
in getrockneter Form:
Mangos, Kumquats, Orangen-
marmelade, Gewiirze wie
Zimt, Vanille und Safran,
Rostaromen und Nougat ver-
vollstdndigen das Aromen-
spektrum. Er schmeckt
leicht siif3 und hinterlisst ein
wirmendes Mundgefiihl
mit herzhaften Aromen wie
gerduchertem Pilzragout
und Malzbrot. Er bleibt lange
am Gaumen haften.

Die Weintipps
stammen von Stefanie
Hehn, Chef-Sommeli¢re
im Restaurant ,,Lakeside*
im Hotel Fontenay, Ham-
burg. Als eine der wenigen
Weinfachleute trigt sie
den internationalen Titel Master Sommelier.
Ihr Motto fiir die Auswahl der Weine lautet:
,.Wein macht fiir mich oft erst mit der richtigen
Speise Sinn. Eine perfekte Kombination kann
einen richtig gliicklich machen.”
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SAISONKUCHE

Mokka-
Haselnuss-
Brownies

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 25 Minuten
plus 30 Minuten Backzeit
Zutaten fiir 10—12 Stiicke

75 g Vollmilchschokolade
75 g Nuss-Nougat

75 g Butter

50 g gemahlene Haselniisse
3 Eier (GroBie M)

100 g brauner Zucker

50 ml starker Mokka

bzw. Espresso

50 g Mehl

1 Prise Salz

250 g verlesene und gewa-
schene frische Heidelbeeren

rechteckige Backform,

etwa 10 x 28 cm,

ersatzweise eine runde Form
a 20 cm Durchmesser

1 Die Backform mit Back-
papier auslegen. Schokolade
und Nougat klein hacken

und zusammen mit Butter in
einer Schiissel iiber einem
heiBlen Wasserbad schmelzen.
Anschliefend etwas abkiihlen
lassen.

2 Ofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

3 Haselniisse in einer Pfanne
unter gelegentlichem Um-
rithren goldbraun rosten.

4 Eier mit Zucker in einer
groBen Schiissel schaumig
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schlagen. Mokka bzw. Espres-
so, Mehl, gerostete Hasel-
niisse und 1 Prise Salz hinzu-
fiigen und unterheben.
Fliissigen Schoko-Nougat-
Butter-Mix dazugeben und
unterriithren.

5 Teig in die Backform fiillen,
Heidelbeeren darauf verteilen.
Form im heiflen Ofen in

der Mitte etwa 30 Minuten
backen. AnschlieBend den
Brownie abkiihlen lassen, aus
der Form heben und in etwa

3 cm breite Stiicke schneiden.

Starboard NV, Beaumont

Family Wines,
Walker Bay, Siidafrika,
https://beaumontwines.de,
€22,80 (0,375 1)
Rubinrote Farbe, fast wie bei
einem LBV Port, alle wich-
tigen Aromen dieses Desserts
spiegeln sich im Glas: Die
frischen und gebackenen Hei-
delbeeren, wiirzige Tone wie
Zimt, Nelken, Vanilleschoten,
Rostaromen von Kaffeeboh-
nen und gebranntem Hasel-
niissen. Harmonisch und rund
im Geschmack mit weichen
Tannen und einer dezenten
Siile. Der Alkohol wirkt
leicht wiarmend, das Gesamt-
bild ist homogen. Siidafrika
hat eine lange Tradition
bei der Herstellung von Cape
Port.

Orientalischer
Kaffeckuchen

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 25 Minuten
plus 45 Minuten Backzeit
Zutaten fiir 1 Kasten- oder
Kranzform von 18 cm Durch-
messer oder 20 cm Linge

Kardamom-Mokka

4 EL sehr fein gemahlener
Kaffee (fiir Mokka, am
besten aus dem orientalischen
oder griechischen Lebens-
mittelhandel)

75 g Puderzucker

3—4 angedriickte Kardamom-
kapseln

Kuchen

weiche Butter fiir die Form

2 Eier

100 g brauner Zucker

60 ml mildes Olivenol

200 g Mehl

2 TL Backpulver

125 g griechischer Joghurt
(10 % Fett)

150 ml siiBer Kardamom-
Mokka (s.0.)

1 Fiir den Kardamom-Mokka
den Kaffee in einer grofien
Mokkakanne oder einem klei-
nen Stieltopf mit Puderzucker,
den angedriickten Karda-
momkapseln und 150 ml kal-
tem Wasser verriihren. Das
Ganze zunichst aufkochen,
dann vom Herd ziehen und
abkiihlen lassen. Nun vorsich-
tig den siilen Mokka ab-

gieBen, ohne dass der Satz
mitkommt.

2 Den Ofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

3 Fiir den Kuchen die Kasten-
oder Kranzform grof3ziigig
mit weicher Butter ausfetten.
Eier mit Zucker etwa 5 Minu-
ten schaumig schlagen, dann
nach und nach das Ol unter-
rithren. Mehl mit Backpulver
mischen und abwechselnd
mit Joghurt und etwa 50 ml
Kardamom-Mokka unter-
heben.

4 Den Teig in die gefettete
Form fiillen und im heif3en
Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 45 Minuten
backen. Anschlieend etwa
15 Minuten ausdampfen
lassen und auf eine Kuchen-
platte stiirzen.

5 Den tibrigen Kardamom-
Mokka leicht erhitzen

und iiber den noch warmen
Kuchen gielen, bis alles
aufgenommen ist. Vollig
abkiihlen lassen.

White Port Blend No 5,
Graham’s, Portugal,
https://portwine.de, € 22,70
Zu einem solchen Kuchen
darf es ein bisschen mehr
sein, zumindest was die
Aromen betrifft. Bei diesem
White Port zeigt sich ein
ganzer Obstkorb im Glas: fri-
sche Pfirsiche, Stachelbeeren,
Trauben und Limettenzesten,
auch intensive florale Noten
von Flieder und die Wiirzig-
keit von Ingwer. Am Gaumen
dann saftig erfrischend —
das zugesetzte Destillat ist
kaum spiirbar. Fiir mich
ersetzt der Alkohol die
Schlagsahne. Auch ein paar
Eiswiirfel und Tonic sind
erlaubt. Denn ein Port-Tonic
passt ebenso perfekt und
erfrischt das Gericht ganz
wunderbar. fi



SMEG

FOTOS: Kirsch Import GmbH & Co. KG, WUSTHOF GmbH,

MIT ELEGANZ ZUM PERFEKTEN
LATTE MACCHIATO

Der neueste Kaffeevollautomat der De-
signschmiede Smeg im extra schlanken
Design wirkt dank seiner matten Optik
besonders edel in der Kiiche. Die kompakte Kaffeemaschine mit
integrierter Kaffeemiihle produziert erstklassige Kaffeespeziali-
titen mit und ohne Milchschaum, ganz wie man es von einem
italienischen Hersteller erwarten darf. Erhéltlich in den Farben
Schwarz Matt, Weill Matt oder Emerald Green Matt.

www.smeg.de

TIPPS & TRENDS

AKTUELLE TRENDS ZU

OSTERN

LECKERES & NUTZLICHES
IM FRUHJAHR UND FUR
DIE OSTERTAFEL

h AR )
L S’

DER FLUSSIGE FRANZBROTCHENGENUSS

Zuckrig-zimtig, siil und herrlich klebrig — das Franzbrotchen!
Mit dem Franzbrotchenlikér FRANZI wurde diesem Leckerbis-
sen ein fliissiges Denkmal gesetzt. Seit 2021 haben sich die Ma-
cher von Franzi vorgenommen, das Franzbrotchen in eine fliissi-
ge Form zu bringen. Das Ergebnis kann sich schmecken lassen.
Ein sahnig-siiler, zuckrig-zimtiger Likor oder anders gesagt: ein
kriimelfreies Franzbrotchen mit ein paar Umdrehungen.

www.franzi-likor.de

@ WUSTHOF CLASSIC

Made i Sallagen

DEIN GESCHMACK. DEIN MESSER. DEINE FARBE.

Ostern ist bunt. Das Leben ist bunt. Da passt es gut, dass
WUSTHOF Classic Colour deine Lieblingsfarbe in die Kiiche
bringt. Inspiriert von den unterschiedlichen kulinarischen Ge-
niissen begleiten dich die farbenfrohen Messer bei jedem Schnitt:
Ob Coral Peach, Velvet Oyster, Purple Yam, Pink Himalayan
Salt oder Tasty Sumach — jede Farbe ist einzigartig, lebhaft und
unverwechselbar. Kurz: So individuell wie du!

www.wusthof.com
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FEIERABEND-GERICHT



Auf die Schnelle
Spargelgraupen
mit Kopfsalat

In jeder Ausgabe prisentieren wir ein kreatives Feierabend-
Gericht fiir zwei, das sich schnell zubereiten lisst.
Diesmal gibt es ein friihlingsfrisch abgewandeltes Risotto

Rezept Manuel Weyer, Fotos Mathias Neubauer

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit:

25-30 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen

14 kleiner Kopfsalat

6 Stangen weiller Spargel

6 Stangen griiner Spargel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

200-250 ml Gemiisebriihe

2 EL Olivenol

Meersalz

schwarzer Pfeffer

100 g feine Perlgraupen

35 g TK-Erbsen

4 EL geriebener Parmesan

1 Schale Erbsenkresse

1 grofie Pfanne mit hohem
Rand (30 cm Durchmesser)

1 Den Kopfsalat zupfen, wa-
schen, verlesen und trocken
schleudern. Die dunkelgriinen
Blitter samt Stielen fein
schneiden. Die hellen Blitter
in mundgerechte Stiicke
zupfen.

2 Den weilen Spargel rund-
herum abschilen, dabei die
Spitzen aussparen. Die Enden
um 1-2 cm kiirzen und schrig
in mundgerechte Stiicke
schneiden. Den griinen Spar-
gel putzen, das untere Drittel

rundherum abschélen und

die Enden um 1-2 cm kiirzen.
Danach ebenso in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

3 Schalotte und Knoblauch-
zehe schilen und fein
wiirfeln. Die Gemiisebriihe
im kleinen Topf erhitzen.
Den breiten Topf bei mittlerer
Temperatur erhitzen, das
Olivendl hineingiefen und
die Schalotten-Knoblauch-
Wiirfel darin 2-3 Minuten
glasig anschwitzen.

4 Den Spargel dazugeben,
weitere 5S—6 Minuten unter
Rithren mitgaren und mit
Meersalz sowie Pfeffer wiir-
zen. Danach ein Drittel

des Spargels herausnehmen
und beiseitestellen.

5 Jetzt die feinen Perlgraupen
zugeben, kurz umriihren

und mit einem Teil der Briihe
abloschen. Die Perlgraupen
12—15 Minuten unter gele-
gentlichem Riihren garen.
Dabei immer wieder mit
Briihe aufgieflen, bis diese
vollstdndig aufgebraucht ist.
6 2-3 Minuten vor Ende der
Garzeit den griinen Teil des
Kopfsalats, Spargel und Erb-
sen dazugeben und mitgaren.
Zum Schluss 2 EL Parmesan
einriihren, die Spargelgraupen

erneut wiirzen und auf 2 vor-
gewirmte Teller verteilen.
Mit Erbsenkresse, hellem
Kopfsalat sowie restlichem
Parmesan toppen.

Tipp: Je grofer die Graupen,
desto linger ist die Kochzeit.
Die Perlgraupen gibt es fein,
mittel oder grob. Die groben
Graupen sind kerniger und
bendtigen gern 20-25 Minu-
ten bis zur gewiinschten
risottodhnlichen Konsistenz.
Datfiir etwas mehr Briihe
bereithalten.

MANUEL WEYER ist Food-
stylist, Koch- und Grillbuch-
autor und fiihrt das Pop-up
.Manusfaktur” in Mainz.
manuelweyer-culinaryart.de
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Genusshelden

Friichte aus dem Fjord

Emil SoSi¢ ziichtet Austern — mitten im Naturschutzgebiet
des Limski-Kanals in Istrien. Besuchern bietet er Exkursionen an
und eine Verkostung vor Ort in seiner Fischerhiitte

So viele kulinarische Schatze hat Istri-
ren im Nordwesten Kroatiens zu bieten —
Spitzenwein, tolles Olivendl und die legen-
dire weile und schwarze Triiffel. Aber die
wunderbarsten Perlen in diesem Rundum-
Sorglos-Angebot fiir Geniefer sind wohl
die Austern von Emil Sosié.

Sosi¢, 35, ziichtet die begehrte Euro-
pésche Auster (ostrea edulis) im Limski-
Kanal bzw. Limski-Fjord, wie er auch ge-
nannt wird. Siebeneinhalb Kilometer
nordlich von der Hafenstadt Rovinj schnei-
det dieser natiirliche Wasserarm iiber eine
Lénge von 12 Kilometern eine Kerbe von
der Adriakiiste ins Landesinnere. Fiir
Freunde der aromatischen Muscheln ein
Gliicksfall, denn die Austern schétzen be-
sonders einen Lebensraum, in dem sich
SiiB- und Salzwasser mischen. ,,Das Was-
ser ist hier sehr sauber mit viel Sauerstoft
und nur wenig salzig®, sagt Sosi¢, ,,deshalb
bekommen die Austern viel Nahrung und
wachsen gut.“ Dennoch ist die Austern-
zucht kein Business fiir Ungeduldige: Drei
Jahre bendtigen die Muscheln, bis sie grof3
genug fiir den Verkauf sind.

Wer Gliick hat und bei Emil SoSi¢ einen
Termin ergattert hat, um ihn bei seiner
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Text Kersten Wetenkamp

Tour durch den Limski-Kanal zu begleiten
(er verlangt 300 Euro fiir die Tour von 1,5
Stunden), erlebt das Naturidyll mit dem
Effekt der Tiefenentspannung. Man sitzt
hinter Emil auf dem Boot, der Au3enbor-
der tuckert, sonst ist es still, nur Vogel
zwitschern (Neuntoter, Teichrohrsidnger,
Wiedehopfe, hoch am Himmel hort man
die kurzen Schreie von Bussard und Sper-
ber). Fiir Sosic ist das Idyll am Morgen um
neun Uhr allerdings Arbeit, harte Kno-
chenarbeit.

Ziemlich genau in der Mitte des Kanals
sicht man eine Kette von schwarzen
Kunststofftonnen, die, eine pro Meter, an
einer Leine befestigt sind und auf dem
Wasser schwimmen. Sie markieren die
Stellen, wo etwa ein Meter unter der Was-
seroberfliche die Austernkorbe schwim-
men. Sie sind mit etwa 1,40 x 80 cm nicht
sehr groB}, dabei flach und mit fast zehn
Kilo verflixt schwer. Ihre Seiten bilden
engmaschige Kunststoffnetze, sodass sie
wie flach gepresste Weidenkdrbe aussehen.

So$i¢ wuchtet einen Korb mit einer
Stange aus dem Wasser, legt ihn auf den
Bootsplanken ab und o6ffnet einen Deckel
— daran und im gesamten Innenraum der

Kiste kleben gewissermallen die Austern
fest, die er nun sdmtlich ablosen, mit kla-
rem Wasser abspiilen und in den Korb zu-
riicksetzen muss. ,,Es ist wichtig, die Aus-
tern sauber zu machen®, erklidrt Sosi¢ in
fliissigem Deutsch, ,,aber wir miissen sie
auch neu sortieren. Die Austern an den
AuBenwinden bekommen mehr Futter und
sind groBer gewachsen als die im inneren
Bereich. Ich setze sie um, so hat jede eine
Chance, grof} zu werden!*

Kein Business fiir
Ungeduldige: Drei
Jahre benotigt eine
Auster, bis sie reif
fiir den Verkauf ist

Pro Kiste findet So$i¢ 15 bis 30 Austern,
je nach Alter, die Dreijdhrigen sind dop-
pelt so schwer wie die Zweijdhrigen. In der
Saison von April bis September kommt
Sosi¢ auf insgesamt etwa 50 000 Austern,
die er verkaufen kann. Neben vielen Res-
taurants in Istrien sind die Abnehmer Pri-
vatleute, darunter Touristen, die sich den
Genuss der denkbar grofiten Frische —

FOTO: GUNTER STANDL



" Emil Sosic liebt Austern
«. % iiber alles—und gern "
“» teilt er diese Freude mit
Gésten, die ihn begleiten
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KULINARISCHER H ELD

Emil Sosi¢ reinigt einen der Zuchtkorbe.
Der sauerstoffreiche Limski-Fjord
bietet den Muscheln ideale Lebens-
bedingungen
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Emil Sosic¢

eben aus dem Wasser geholt — nicht neh-
men lassen. Dafiir miissen sich die Besu-
cher zu So§i¢ an den Steg bemiihen, wo er
in einer Holzhiitte eine Art Imbiss fiir
Austern betreibt. Mit routinierter Hand
offnet der Ziichter die sehr flache Auster,
16st das Fleisch mit einem kurzen Messer,
gibt ein paar Spitzer Zitronensaft dariiber
—fertig und hinuntergeschluckt. ,,Roh sind
sie mir am liebsten®, meint SoSié.

Wenn es schlecht
Liuft, fressen die
Goldbrassen die Hiilfte
des Bestands weg

Vollig richtig, roh ist der Genuss der istri-
schen Austern nicht zu iibertreffen. Das
feste Fleisch schmeckt fein aromatisch, et-
was nussig und leicht siiflich, mit erstaun-
lich dezenter Salzigkeit. Ein Glas Mal-
vasia, den lokalen WeiBBwein dazu, mehr
braucht es nicht fiir einen kulinarischen
Gliicksmoment. Plotzlich erscheinen die
Anekdoten aus der Historie nicht mehr
ganz so abwegig: Der romische Kaiser Vi-

»Roh schmecken die
Austern am besten.
Etwas Zitrone dazu, ein
Glas Malvasia, fertig.«

tellus soll tausend Stiick an einem Abend
verspeist haben, Casanova pflegte immer-
hin noch fiinfzig zu friihstiicken — wenn er
die Gelegenheit dazu hatte. Hier in Istrien
hitte sich der Schwerenéter sicher wohl
gefiihlt. Also alles traumhaft im Idyll?

Nicht ganz. Nicht nur Menschen schiit-
zen den Geschmack der Austern, sondern
auch Fische. Schlimmste Feinde der Zucht
von Sofi¢ sind Goldbrassen, die im Lims-
ki-Fjord leben und es auf die kostbaren
Muscheln abgesehen haben. Das Angeln
im Naturschutzgebiet ist streng verboten —
auch das noch. Die Hilfte der Zucht fillt
in ungiinstigen Jahren den Brassen zum
Opfer. Ein Hilfsmittel gegen sie hat SoSi¢
noch nicht gefunden. ,,Deshalb musste ich
jetzt erstmals die Preise anheben®, erklirt
Sosié, ,,je Stiick drei Euro. Aber wer den
feinen Geschmack genieen will, zahlt das
ohne Murren. Austern sind schon immer
exklusiv gewesen. Seien wir dankbar, dass
es sie noch gibt!*

Tony’s Oyster Shack, Limski-Kanal,
52352, Kanfanar, Kroatien,
Tel. 00385-98 41 45 12 f

FOTOS: GUNTER STANDL (3)
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Alltagsrezepte - gesund und einfach

GRAFE
UND
UNZER

Gesunder Genuss leicht gemacht - mehr als 90 beliebte Rezeptklassiker
aus Deutschland, Spanien, Frankreich, Italien, England und den Niederlanden
werden neu interpretiert und begeistern durch spannende Geschmacks-
kombinationen. Abwechslungsreiche Gerichte kombiniert mit vielen
Profi-Tipps machen das gesunde Kochen zu einer einzigartigen Freude.
Hol dir jetzt Genuss und Inspiration fiir jeden Tag!

GRAFE
UNZER



=
Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen wir ein ,,Meisterstiick™ vor,
das fiir ihren Stil prégend ist und Einblick in Komposition und Aufwand gewéhrt.

Aus eigener Jagd

Harald Riissel, ,,Riissels Restaurant in Naurath
(Wald), interpretiert hier zeitgemal edle Stiicke vom Reh

mit Riiben, Spitzkohl und Beeren /




arald g ;

Harald Riissel liber sein
Gericht: , Wildgerichte spie-
geln unsere Vorstellung

von regionaler Genusskiiche
am besten wider, und der
April markiert fiir uns den
Ubergang von der Winter-
zur Friihlingskiiche. In dieser
Ubergangszeit steht uns nicht
viel Obst und Gemiise zur
Verfiigung, dafiir beginnt die
Wildsaison. Durch das Ab-
sterben der Bdume und die
anschlieBende Neu- oder Not-
aufforstung haben wir Jiger
die Aufgabe, meh-r Wild zu
erlegen, damit der Wald gut
nachwichst. Ich freue mich,
dass ich mit meinen Sohnen,
die auch Jager sind, Wildbret
aus dem eigenen Revier
verarbeiten und meinen Mit-
arbeitern dieses nachhaltige
Handwerk vermitteln kann.
Bei uns wird immer das
ganze Tier verwertet — vom
Kopf bis zur Keule. Der Reh-
riicken ist dabei das edelste
Stiick, das wir hier modern
interpretieren und mit Reh-
keule und Riiben servieren.*

Zutaten fiir 4—6 Personen
Rehriicken

Eingelegte Pilze
100 g frische Buchenpilze

1 schierer Rehriickenstrang
2600 g (4 Stiicke a 150 g)

100 ml Mirin
100 ml Reisessig

2 g gemorserter Langpfeffer

1TL (3,5 g) Mole (mexika-

Y2 TL Buchweizen-Soja

nische Gewlirzmischung) Riiben

15 g Butter 4 Navetten
2 g gemorserter 1 Steckriibe
weiler Pfeffer 10 g Butter
Salz Salz
Holunderessig-Beeren Haxenjus

100 ml trockener
Spétburgunder

25 ml roter Portwein

1 gewiirfelte Schalotte
50 g Butter plus etwas zum
Anbraten der Schalotten

10 g Maisstdrke, in Wasser

100 ml trockener

angeriihrt Spitburgunder
50 ml milder Balsamessig 500 ml Rehjus
50 ml Holundersaft 3 Stiick Langpfeffer

1 cl Schlehenbrand
oder Cassis

1 Rosmarinzweig
12 TL gemorserter Piment

1 TL Bliitenhonig

1 Prise Anis

10 g in Wasser angeriihrte
Maisstérke

1 Prise weiBler Pfeffer

1 Prise Piment

75 g Blaubeeren oder frische

100 g in 0,5 cm groBe Wiirfel
geschnittene geschmorte
Rehhaxe

Holunderbeeren
Hagebuttengel
Riibenpiiree 1 EL Sherry
200 g Steckriiben 1 TL Waldhonig
100 g Sandkarotten 100 ml kréftiger
100 g Navetten Hagebuttentee
200 ml Gefliigelbriihe 200 ml Hagebuttenmark
100 ml Sahne (30 %) 4 g Agar-Agar
Salz
frisch geriebene Muskatnuss Zubereitung Rehriicken
100 ml braune Butter 1 Die Rehriickenstringe mit

Buchweizen

4 EL Buchweizen

75 ml geklirte Butter

1 Prise Salz

1 Prise weiller Pfeffer

Spitzkohl

Y2 Spitzkohl

200 g Misopaste

Pflanzendl zum Braten

Langpfeffer und Mole
wiirzen, nicht salzen. Erst in
Klarsichtfolie einrollen, dann
in Alufolie. Im Wasserbad

7 Minuten bei 90 °C garen,
sodass der Kern des Reh-
fleisches bei 54 °C liegt.

2 Nach dem Garen auspacken
und in Butter nachbraten, bis
das Fleisch Farbe angenom-
men hat. Lings aufschneiden
und anrichten. Zum Schluss
mit Pfeffer und Salz bestreuen.

Holunderessig-Beeren

1 Spitburgunder und Port-
wein erhitzen und mit Stérke

4/24 Feinschmecker 123



MEISTERSTUCK

,lch freue mich, mit meinen Sohnen,

die auch Jiager und gute Koche sind, Wildbret
aus den eigenen Revieren zu verarbeiten
und meinen jungen Mitarbeitern dieses

nachhaltige Handwerk zu vermitteln.”

HARALD RUSSEL, ,RUSSELS RESTAURANT*, NAURATH (WALD)
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samtig binden. Dann Balsam-
essig, Holundersaft, den
Schlehenbrand, den

Honig sowie die fein gemah-
lenen Gewiirze hinzugeben.

2 Dann die Beeren einlegen
und im warmen Sud ziehen
lassen, die Beeren saugen den
Geschmack auf.

Riibenpiiree

1 Steckriiben, Sandkarotten
und Navetten schilen und
in 1,5 cm grofe Stiicke
schneiden.

2 In der Briithe und Sahne
garen, 1 Prise Salz und
Muskat sowie die braune
Butter hinzugeben und etwa
15 Minuten garen. Dann die
Stiicke aus der Restfliissigkeit
nehmen und fein piirieren.

Buchweizen

1 Den Buchweizen in
gekldrter Butter anrosten,
sodass er knackig wird.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spitzkohl

1 Die Spitzkohlblitter einzeln
abnehmen, grobe Striinke
herausschneiden. Blatt fiir
Blatt mit Miso einreiben

und anschliefend mariniert
vakuumieren und einige
Stunden ziehen lassen.

2 Vor der Verwendung die
Blitter mit Wasser abwa-
schen, trocken tupfen und in
der Pfanne mit Pflanzenol
anrosten.

Eingelegte Pilze

1 Pilzkopfe mit Stielen ab-
schneiden und in Mirin,
Reisessig und Buchweizen-
Soja marinieren. Sie lassen
sich gut in einem Gefal auf-
bewahren.

Riiben

1 Navetten und Steckriiben
schilen und in Spalten
schneiden. Blanchieren und
in etwas Butter warm stellen.

Haxenjus

1 Schalottenwiirfel in Butter
anschwitzen und mit Spit-
burgunder abloschen, leicht
einreduzieren und mit Rehjus
auffiillen. Langpfeffer und
den Rosmarinzweig hinzu-
geben und das gemorserte
Piment dazugeben. Auf etwa
300 ml reduzieren.

2 Butter schmelzen und briu-
nen und ebenfalls dazugeben.
Dies ergibt einen schonen
nussigen Geschmack. Passie-
ren und mit angeriihrter
Maisstirke samtig binden.
Zum Schluss die Rehhaxen-
Wiirfel dazugeben und nicht
mehr kochen.

Hagebuttengel

1 Sherry und Honig erhitzen.
Tee und Hagebuttenmark
hinzugeben und aufkochen.
Agar-Agar hinzugeben und

2 Minuten kocheln.

2 Mischung anschlieBend
erkalten lassen und mit dem
Stabmixer mixen. In einen
Spritzbeutel oder eine Spritz-
flasche abfiillen.

Anrichten

1 Wihrend der Rehriicken in
der Butter fertig gebraten
wird, werden das Piiree, die
Riiben und die Sauce erhitzt.
2 Den Spitzkohl, die Pilze
und die Riiben auf das Piiree
legen, sodass eine gewisse
Hohe entsteht.

3 Neben das Piiree die Gel-
punkte platzieren. Falls
vorhanden, konnen noch
Riibengriin oder Wildkriuter
obenauf gelegt werden.

4 Zum Schluss das gebratene
Fleisch halbieren, anrichten
und die Sauce angieBen. fi
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., Handgemachtes hat Seele und Charakter. Deshalb ist die Slow-Food-
Messe in Stuttgart fiir mich immer ein Pflichttermin im Jahr.*

GABRIELE HEINS, STV. CHEFREDAKTEURIN

ESSEN

News &' Trends

Guter Stoff?!

Sie sind ein Hingucker in der
Kiiche, die handgemachten
Geschirrtiicher der Textildesig-
nerin Stefanie Luckner. In ihrer
Werkstatt in Hamburg stellt sie
Geschirrtiicher (besonders gut
zum Polieren von Glisern!) und
Servietten aus Leinen per
Handsiebdruck her, jedes Stiick
ein Unikat. Gourmets freuen
sich iiber die schonen Stiicke
mit kulinarischen Motiven.

www.unikat-luckner.de

Markt des guten Geschmacks

Die Slow-Food-Messe wird wieder zum kulinarischen
Magneten in Stuttgart: Vom 4. bis 7. April pridsentieren
Genuss-Handwerker aus Europa ihre gut, sauber und
fair erzeugten Spezialititen und laden zur Verkostung
sowie zum Einkauf ein. Die Produkte — ob Kise, Wurst,
‘Wein, Brot, Oliven oder Siiles — miissen dabei den
strengen Qualitétskriterien von Slow Food entsprechen.
www.messe-stuttgart.de/marktdesgutengeschmacks

St. Félicien fermier von der Rhone
Er trdgt den Namen seines Geburtsorts: Erstmals
stellten Bauern im 19. Jahrhundert diesen

Kise im Dorf Saint-Félicien in der o~ ——
L4

Region Rhone-Alpes her, erldutert
b X

o

der Erlanger Maitre Affineur Volker

Waltmann. Urspriinglich aus Ziegen-
milch gemacht, besteht er nun hauptsichlich aus
Kuhmilch. Die Kombination aus sorgfiltiger Hand-
werkskunst und der charakteristischen Umgebung
prégt den einzigartig cremigen Geschmack und die Textur
dieses kostlichen Weichkises. Die zarte rotlich-weifle Rinde ~
tridgt dabei auch zu seinem milden, leicht nussigen Geschmack bei.
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Ottolenghi
auf lournee

Zum ersten Mal tritt Yotam
Ottolenghi live in Deutsch-
land auf: Der Koch, Gastro-
nom und Autor vieler Koch-
buch-Bestseller (,,Simple*,
,Flavor®) kommt im Rahmen
seiner ,,Comfort-Tour* im
November nach Hamburg,
Koln und Miinchen und
prisentiert sein neues Werk.
www.eventim.de

Erndhrung im
Ulmer Museum

Spannende Auseinanderset-
zungen mit dem Thema Essen
zeigt das Museum Brot und
Kunst in Ulm: Die aktuelle
Ausstellung ,,Lebenselixier
beschiftigt sich mit dem
Thema ,,Diinger* in allen
Facetten (bis 7.4.). Im An-
schluss werden unter dem
Motto ,,mindestens haltbar*
Kiinstlerinstallationen zum
Wandel unserer Esskulturen
prisentiert (26.4.-6.10.).

www.museumbrotundkunst.de

Food-Cluster
in Hamburg

Der Hamburger Senat hat ein
Food-Cluster gegriindet, bei
dem Akteure aus dem Bereich
Erndhrungswirtschaft, Start-
ups und Landwirtschaft bis
hin zu Lebensmittelhandel
und Logistikbranche koope-
rieren sollen. Ziel ist es,
Innovationen voranzutreiben.
www.hamburg.de

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, FERDINAND GRAF LUCKNER (2), DAVID MAUPILE



»SLOW TRAVEL« NACH ITALIEN:

DAS KLEINE
ABC DER PASTA

Mit mehr
als 40 Pasta
Rezepten!

Diese kulinarische Liebeserklarung ist ein
echter Augenschmaus: Steven Guarnaccia illustriert
die italienischen Namen der Nudeln —von Engelshaar
und Ellenbogen, bis Fingerhut und Hahnenkamm —
und erzahlt ihre Geschichten. Besser noch: Zu jeder
Form von Pasta gibt es die passenden Rezepte!

Eine wunderbare Reise durch italienische Regionen
und Aromen.

136 Seiten e €18,00

ISBN 978-3-7757-5457-6

Im Buchhandel

und unter hatjecantz.de




Der Klassiker Portwein ist wieder en vogue, und junge Weinmacher
gehen mit Social Media neue Wege bei der Vermarktung.

Die grof3e Portweinschule
Tipps fiir Einsteiger,
Fortgeschrittene und Profis,
wichtige Hersteller und
Tipps fiir Pairings

Seite 130

Best Buy

Sechs groBartige weille Speisen-
begleiter aus Spanien

Seite 142

Winzergesprdch

Georg Prinz zur Lippe hat den
einstigen Familienbesitz Schloss
Proschwitz in Sachsen saniert —
eine abenteuerliche Leistung
Seite 144

Wie sich Weinproduzenten
vermarkten

Mit Youtube und TikTok
erreichen Winzer neue Kaufer
Seite 150

inken
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Winzerin Juliane
Eller aus Rhein-
hessen ist nicht

nur im Weinberg

aktiv, sondern
auch auf
Instagram
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PORTWEIN-SCHULE




Farbenspiele:

Je langer der
Portwein im Fass
reift, desto
starker variiert
die Farbe
zwischen Rot und
Bernstein

)
', .~
}‘ L

Er ist siif}, stark und feiert ein grandioses
Comeback: der Portwein. Wir erkldren
die Vielfalt der Stile, prasentieren die
wichtigsten Produzenten und verraten
die besten Pairings. Biihne frei fiir einen
Star in der Bar!

Text Kersten Wetenkamp

FOTO: MAKSYM KAHARLYTSKYI/GETTY IMAGES

ortwein — das klingt old-
school, nach dem Drink bri-
tischer Lords aus den letzten
Jahrhunderten. Stimmt ja
auch. Doch macht es auch
heutzutage noch SpaB, sich mit dem alko-
holverstirkten SiiBwein zu beschiftigen.
GroBen Spaf sogar, denn: Man 6ffnet eine
Flasche, genieft ein kleines Glas, verkorkt
die Flasche wieder und kann ihn sozu-
sagen ungestraft stehen lassen — je nach
Sorte bis zu Monaten. Sauerstoff kann dem
Portwein kaum etwas anhaben, und wenn
man die verschlossene Flasche Vintage
Port liegen ldsst, wird er besser und besser.
Ein weiterer Pluspunkt: Er ist preiswert,
im besten Sinn. Selbst ein dreiflig Jahre
lang gereifter Tawny ist fiir unter hundert
Euro zu bekommen, versuchen Sie das mal
bei einem Wein oder auch einem Whisky!
Auch deshalb wird Portwein gerade wie-
derentdeckt. Trendbars oder auch Restau-
rants wie das ,,Kinfelts* in der Hamburger
Hafencity setzen auf Port, Johannes King,
ehemals Kiichenchef vom Sol’ringhof auf
Sylt, heute Chef eines Genuss-Shops in
Keitum, ist Enthusiast: ,,Wir benttigen
zwei Paletten Portwein im Jahr®, sagt der
Gastronom, der regelmifig Portwein-
tastings anbietet. ,,Jeder unserer Mitarbei-
ter kann etwas tiber Portwein sagen.“ Auch
Tim Raue in Berlin frohlockt: ,,Ein Port-
wein von 1830 liegt noch in meinem Fach
fiir die Top-10-Pullen!*

Urspriinglich war die Begeisterung fiir
Portwein aus der Not geboren, denn die
Engldnder suchten seit Ende des 17. Jahr-
hunderts Alternativen fiir die Weine aus
Frankreich, mit dem sie iiber Jahrhunderte
in Dauerfehde lagen. Der bei Monchen
entdeckte aufgespritete siiBliche Port traf
den Geschmack der Briten, und er war
auch robust genug, um lange Seefahrten
bis nach Indien ohne grofiere Geschmacks-
einbuBen zu iiberstehen. Englische Namen
wie Graham’s und Taylor’s prigen daher
bis heute die Portwein-Produktion, aber
auch Niederldnder wie Niepoort oder der
Deutsche Kopke, der das édlteste Port-Haus
iberhaupt griindete — 1638.
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PORTWEIN-SCHULE

Starker Stoff
fur jeden
Anspruch

Einsteiger oder Enthusiasten —
Portwein bietet mit seinen Stilen
und Reifezeiten fiir viele Anldsse
ein intensives Geschmackserlebnis

Fiir Einsteiger

Dow'’s
Der 30-jahrige Tawny
Port ist ein bezahlbares
Luxusprodukt

132 Feinschmecker 4/24

1. WeiBe Ports

Fiir den Einstieg bieten sich weille Ports an.
Da sie nur aus weillen Rebsorten hergestellt
werden, sind sie echte Exoten innerhalb der
Portweingruppe. Sie sind meistens Blends aus
verschiedenen Jahrgéingen — es gibt auch wei-
Be Jahrgangsports, die etwas teurer sind. Die
White Ports lagerten etwa drei Jahre im gro-
Ben Holzfass. Man genief3t sie am besten als
Aperitif, dhnlich wie Wermut, solo oder auch
gemixt mit Zitrone und Tonic. GroBer Trend
in den Bars zurzeit!

Tipp: Niepoort 10 Years Old White.

0,75 1 € 30,90, www.winecom.de

2. Ruby.

Wie der Name sagt, zeigen Ruby Ports eine
kriftige rote Farbe und schmecken frisch,
fruchtig, siil. Diese ,,weinigsten Portweine
werden schon nach zwei Jahren Lagerung im
groflen Holzfass oder Edelstahltank in Fla-
schen gefiillt. Reserve Rubys werden aus bes-
serem Traubenmaterial gekeltert und reiften
etwas linger.

Tipp: Ferreira Ruby Port. 0,75 1 € 12,95,
www.ludwig-von-kapff.de

QUINTA
DE L4 ROSA

KOPKE e
COLHEIT .
2000

3. Tawny Ports

»Tawny* bedeutet goldbraun und bezeichnet
die Firbung eines dlteren, nur im Fass gereif-
ten Portweins. Je linger fassgereift der Taw-
ny, desto stirker changiert die Farbe im Glas
von Rot zu hellem Braun. Im Holzfass ge-
winnt der Wein Rostnoten und Aromen von
Vanille, Schokolade, Niissen. Tawnys sind
immer Cuvées aus verschiedenen Jahrgédngen
und daher recht preiswert, selbst nach sehr
langer Lagerung.

Tipp: Dow’s 30 Years Old Aged Tawny Port.
0,751 €95, portwine.de

4. Late Bottled Vintage

Die LBVs sind echte Preis-Leistungs-Tipps,
denn es handelt sich um Portweine aus einem
einzigen Jahrgang. Sie reifen vier bis sechs
Jahre im Fass, bevor sie abgefiillt werden,
aromatisch stehen sie zwischen Tawnys und
Rubys. Sie zeigen Aromen von reifen, ge-
trockneten roten Friichten, auch etwas Kaffee
und Kriuter. Der Erntejahrgang steht auf dem
Etikett, meist auch das Jahr der Abfiillung.
Tipp: Quinta do Infantado LBV 2015,

0,751 € 16,90, www.weisshaus.de



FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, FLORIAN EICHINGER, GEOGRAPHY PHOTOS/UNIVERSAL IMAGES GROUP/GETTY IMAGES

Fiir Fortgeschrittene

1. Colheitas

Colheitas, deutsch fiir ,,Ernte®, sind besondere Tawnys: Sie
reiften mindestens sieben Jahre in Holzf4ssern, entstammen
einem einzigen Jahrgang und tragen deshalb auch den Ernte-
jahrgang auf der Flasche, oft ebenso das Abfiilljahr. Praktisch
— so erkennt man auf den ersten Blick, wie lange der Wein
Holz gesehen hat. Je mehr Fassreifung, desto stérker dominie-
ren die Aromen von Nuss, Kakao und Toffee. Nach der Ab-
fiillung zeitnah genieBen.

Tipp: Warre’s Otima ’92, Colheita (Single Year) Tawny,
bottled in 2022. 0,5 [ € 65,99, www.perola-shop.de

2. Vintage Ports

Sie sind die Konigsklasse der Portweine. Vintage Ports ent-
stammen einem einzigen Jahrgang, der besonders heraus-
ragend ausgefallen sein muss — es gibt sie kaum ofter als drei-
mal pro Jahrzehnt. In dem Fall wird der Wein nach den vor-
geschriebenen zwei Jahren Fasslagerung in die Flasche gefiillt,
in der er dann weiter reift. Er gilt nach zehn Jahren als trink-
reif, kann noch an Komplexitit dazugewinnen.

Warre's
prasentiert einen Uber

Tipp: Niepoort Vintage 2005. 0,75 1 € 124,
www.portugalvineyards.com

Fiir Profis

Graham's
bietet flir Sammler
begehrte Jahrgéange
wie den 1977er

30-jahrigen
Jahrgangs-Tawny

1. Vintage-Raritdaten

Profis haben ihre Freude an Rarititen idlterer oder seltener
Vintage Ports, die sie genieen und sammeln — auch in dem
Bewusstsein, dass die Jahrgangsportweine in der Flasche noch
weiterreifen. Auch gut moglich, dass Vintage-Raritdten im
Wert steigen, wenn der Jahrgang ausverkauft ist. Begehrt sind
Vintage Ports der Jahrgidnge 1997 und 1994 (€ 130-220), 1985
(€ 149), 1977 und 1970 (um € 300), 1966, 1963, 1960 (bei War-
re’s € 495) und 1955 (bei Niepoort € 1790).

2. Auktionen und Messen

Auktionen online findet man etwa auf www.auctionet.com
oder www.catawiki.com. Dort schitzen erfahrene Sommeliers
und Hindler die angebotene Ware ein und geben faire Preise
an. Wer seine Portweinschiitze aufstocken will, kann bei den
Auktionen oft erstaunlich giinstige, lang gereifte Vintage Ports
erbeuten.

In Deutschland lohnt sich aulerdem ein Besuch der Port-
weinmesse World of Port des renommierten Experten Axel
Probst in Leverkusen (Ende November). Hier sollte man recht-
zeitig die angegebenen Tasting-Workshops buchen, etwa Port-
wein-Basic-Seminare oder Masterclasses fiir Fortgeschritte-
ne. Auf der Webseite gibt’s viele hilfreiche Tasting-Notizen.
www.worldofport.de

Perfekte
Glaser

Kleine, kurze Kelche
bringen die Aromen
schon zur Entfaltung

S e’

Riedel
Vinum Port, 24 cl,
2er-Set € 44,90,
www.drinks.de

< =

Hering
Portweinglas Domain
Clear, Stiick € 76,
www.johannesking.de

B

Zwiesel
Highness SiiBweinglas
22 cl, 2er-Set € 149,90,
www.zwiesel-glas.com
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Hersteller,

die man

kennen sollte

Die Portwein-Tradition ist iiber Jahrhunderte
gewachsen, die meisten heute erfolgreichen
Hiuser sind Familienunternehmen in

der fiinften bis siebten Generation

Kopke

Der Hamburger Nicolau Kopke (spiter in
Kopke umbenannt) siedelte sich 1636 in
Portugal als Generalkonsul des Hanse-
Bunds an. 1638 verkaufte er erste Portwein-
flaschen in die Niederlande. Seit 1781 wird
eigener Port hergestellt. 1922 erwarben die
Kopkes die Quinta de Sao Luiz. Die Reben
erstrecken sich am Westufer des Douro-
Flusses und sind in vertikalen Terrassen be-
pflanzt, manche Weinlagen haben eine
Steigung von 70 Prozent. Aufler Portwein
bietet Kopke auch zehn Sorten trockene,
nicht verstirkte Weine an, mit dem Siegel
DOC Douro und unter dem Label Quinta
de Sdo Luiz. Kopke ist heute bekannt fiir
sehr alte Colheita-Ports, bis zuriick in die
1930er-Jahre fiir Preise tiber 750 Euro.
www.kopke1638.com

Niepoort

Der Holldnder Franciscus Marius van der
Niepoort aus Hilversum griindete sein
Handelshaus in Porto 1848. Er war anfangs
nur Héndler, aber noch nicht Produzent ei-
gener Portweine. Seit 2005 leiten Dirk und
Schwester Verena das Unternehmen in
fiinfter Generation. Zentrum fiir Verwal-
tung, Geschiftsleitung sowie das Fasslager
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ist seit 2007 das im modernen Design ge-
staltete Gebédude in Vila Nova de Gaia.
Zurzeit bemiihen sich Niepoorts um den
Erhalt und den Wiederanbau alter Port-
Rebsorten jenseits der allgegenwirtigen
Touriga Nacional. Den Niepoorts steht seit
fiinf Generationen eine Familie von Mas-
terblendern, die Nogueiras, zur Seite. José
Maia Nogueira da Silva trifft gemeinsam
mit Dirk van der Niepoort die Entscheidun-
gen, welche Portweine als Vintage ausge-
baut werden.

www.niepoort.pt

Quinta do Infantado

Das Weingut wurde 1816 fiir den portugie-
sischen Prinzen Pedro gegriindet, daher
der Name (Infantado bedeutet Prinz). Die
Produktion von Portwein begriindete Jodo
Lopes Roseira in den 1920er-Jahren. Die
46 Hektar Weingiiter liegen dicht bei
Pinhdo im Tal von Gontelho, einer legen-
diren Region fiir Spitzenweine. Besonders
stolz ist Familie Roseira, mittlerweile in
der sechsten Generation erfolgreich, auf
den 1977er-Jahrgang eines Colheita Portos,
abgefiillt nach Ende der Militdrdiktatur.
www.quintadoinfantado.com
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Die Casa Kopke in Vila
Nova de Gaia bietet
Tastings im Retro-Stil

Das élteste Haus
etablierte der
Hamburger
Kaufmann
Nicolau Kopke
1636. Heute gibt
es noch Port
aus den 1930er-
Jahren zu kaufen.



gehort - einst war das Weingut im Besitz der portugiesischen Krone. Unten: Der heutige Chef
in der flinften Generation Dirk van der Niepoort zwischen seinen S6hnen Marco (l.) und Daniel
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#~ Die Quinta da Ervamoira gehort
4" -zum Portweinhaus.Ramos
» »_,' %" Pinto an der spanischen Grenze

>

O =

Ramos Pinto

Sein Portweinhaus griindet Pinto 1880 mit
nur 21 Jahren. Es gelang ihm, den Markt
in Siidamerika, vor allem in Brasilien, in
kurzer Zeit zu erobern. Pinto gehort mitt-
lerweile zum Champagnerhaus Louis Roe-
derer. Die heutigen Kellermeister Jorge
und Ana Rosas forschen intensiv an der
Qualitit der Port-Rebsorten. Die einzelnen
Weingiiter Bom Retiro, Urtiga, Bons Ares
und Ervamoira liegen entlang des Douros
in Richtung Spanien. Nicht wenige Reb-
stocke sind mehr als hundert Jahre alt. Et-
liche Vintage Ports werden angeboten, bis
zuriick in die 1980er-Jahre. Herzstiick der
Port-Kollektion ist der goldfarbene Tawny,
der zwischen zehn und dreiBlig Jahren im
Eichenfass gelagert hat und mit intensiv
fruchtigen Noten begeistert, die von Apri-
kosen iiber Pflaumen, Feigen bis zu Quit-
tenbrot reichen. Eine Raritit ist der ,.Vin-
ces*“-Tawny, der durchschnittlich 100 Jahre
Reifezeit im Holzfass hinter sich hat, einer
der teuersten Ports der Welt (0,75 1€ 8000,
www.portwein-shop.de).
www.ramospinto.pt
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Symington

Andrew James Symington aus Glasgow
kam 1882 nach Portugal und griindete hier
ein Handelsunternehmen fiir Portwein.
1891 heiratete er Beatrice Leitdo de Car-
valhosa Atkinson und damit in ein traditi-
onsreiches Portwein-Haus. Heute ist die
fiinfte Generation der Symingtons hochst
erfolgreich: Sie sind die grofiten Weinberg-
besitzer im Douro-Tal, bewirtschaften 26
Quintas (Weingiiter) mit 1024 Hektar Reb-
flachen, dazu gehoren seit 1905 die Marken
Graham’s, Warre’s und Dow’s sowie Cock-
burn’s. Insgesamt 84 Rebsorten werden in
experimentellen Fldchen erforscht. Ziel ist
aufBerdem eine moglichst nachhaltige Pro-
duktion, Biodiversitit soll erhalten, Ener-
gie so effizient wie moglich genutzt wer-
den. Die Dow’s Vintage Ports von 2007
und 2011 sind international die hochst-
bewerteten Portweine iiberhaupt, gefolgt
von Chryseia 2011. Die Graham’s Lodge in
Vila Nova de Gaia ist Besucherzentrum
und Restaurant in einem.
www.symington.com,
www.grahams-port.com

Charles Symington ist Herr
Uber 26 einzelne Weingiiter
und tausend Hektar Reben
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Wissenswertes tiber Portwein

Was ist eigentlich Portwein und was Sherry und Madeira?
Die wichtigsten Grundbegriffe und Unterschiede

ortwein ist ein meist roter, aber

P auch weiller oder Roséwein aus
dem Douro-Tal im Norden Portu-

gals (nahe der Hafenstadt Porto, daher der
Name). Die autochthonen Rebsorten fiir
Portwein (Touriga Nacional, Touriga
Franca, Tinta Barroca, Tinto Cao und viele
weitere) werden von Terrassenlagen in
sehr trockenem Terroir geerntet. Beste Re-
gion ist Cima Corgo im Herzen des Douro-
tals. Port ist immer deutlich siif3, da ihm
nach dem Einmaischen Branntwein (77
Vol.-%) hinzugefiigt wird, der die Gédrung
stoppt. Am Ende muss der Portwein einen
Alkoholgehalt von 19 bis 22 Vol.-% haben.
Mit dem ebenfalls gespriteten Madeira-
Wein von der dortigen Atlantik-Insel und
dem Marsala aus Sizilien ist der Port eng
verwandt. Unterschied: Madeira kann
auch trocken vergoren werden, bevor ihm
Alkohol zugesetzt wird. Spitzen-Marsala
wird nicht gespritet. Auch bei Sherry wird
Branntwein erst nach abgeschlossener G-

rung zugesetzt, daher ist Sherry meist tro-
cken. Die Trinkstirke dort liegt bei etwa
15 Volumenprozent Alkohol.

Termin: Entdecken Sie am 19. April mit
Experte Johannes King die Portwein-Schiit-
ze aus 60 Jahren in seinem Genuss-Shop
in Keitum auf Sylt, dazu serviert Jan-Philipp
Berner am Samstagabend ein Sechs-Ginge-
Dinner im Sol'ring Hof. Preis inkl. zwei
Ubernachtungen € 1450, Buchung: www.
feinschmecker.de/club

PORT
WEIN

Buchtipp:
Axel Probst,
,Portwein”,
mondo
Heidelberg
448 Seiten,
€ 64,95

PORTWEIN-SCHULE

: Die Stadt Porto
vom Ponte Dom Luis
aus gesehen

Der Herstellungs-
prozess

1 Einmaischen. Traditionell wer-
den die Trauben nach der Lese
mit FiRen gestampft, was am
schonendsten ist. Dies praktizie-
ren noch die Hersteller Niepoort
und Quinta do Vesuvio.

2 Aufspriten. Der Maische wird
Branntwein von 77 Prozent
Alkohol hinzugefiigt, was die
Garung stoppt.

3 Die erste Reifung geschieht in
Tanks aus Holz oder Edelstahl
(bis 20 000 Liter) fur 2-6 Jahre.

4 Die Abfiillung passiert entwe-
der direkt in Flaschen oder fir
weitere Jahre in ,pipa“”-Holz-
fassern (550 Liter oder weniger).
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PORTWEIN-SCHULE

Pairing-Tipps
von unseren

Experten

Ein Getrink, so viele Stile: Fiir die
Gastronomen Johannes King und
Maximilian Wilm bietet Portwein eine
enorme Fiille an Aromen — und begleitet
ungemein viele Gerichte. Probieren!

1 Niepoort 2012 White Port Colheita
Der weifie Port mit Noten von Orangen-
bliiten, reifen Aprikosen und Kréiutern
schmeckt klasse solo oder herrlich zu
Hartkidse mit Salzkristallen.

0,75 1€ 47,95,
www.garrafeiranacional.com

2 2009 LBV Warre's

Der Late Bottled Vintage mit Noten von
Rosinen und eingekochten Heidelbeeren
begleitet prima Hirschriicken mit fermen-
tiertem Pfeffer oder Brillat-Savarin-Kise.
0,75 1€ 33,50,

www.portwine.de

3 20 Years Tawny
von Graham's

Ein Einstiegsver-
fiithrer — toller Stoff,
bestes Preis-Leis-
tungs-Verhiltnis.
Salzkaramell, Niis-
se, Kakao. Gut zu
allem, was rauchig
ist: Aal, Schinken,
Salzmandeln.

0,75 1€ 39,60
conaco.de
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4 1991 Quinta do Noval Vintage Port
Dieser Vintage ist super schon gereift,
mit feiner Pflaumennase, sehr fein

und eher zart. Zum leichten Vollmilch-
schokoladen-Dessert oder als Digestif
nach dem Essen. 0,751€ 99,95,
www.portwein-shop.de

5 1997 Taylor’s Vintage Port

Aus der halben Flasche: aufmachen,
dekantieren, genieen. Jetzt perfekt —
groBes Jahr, kann aber auch noch im
Keller 20 Jahre versteckt werden.
Der grofartige Vintage Port benotigt
keine Begleiter, bitte solo geniefen!

0,75 1 € 229, www.portwein-shop.de

JOHANNES KING
organisiert Portwein-
Tastings in seinem
Shop auf Sylt

LDer eher zarte
Vintage Port von
Quinta do Noval
passt am besten

zu leichten
Schokodesserts.“
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1 per Kiassiker: Late
Bottled Vintage Port und
Blauschimmelkése

Diese Kombination geht
immer. Ein Stiick wiirziger
Blauschimmelkise, etwa
Roquefort oder Stilton, zu
einem fruchtig-siiBen LBV.
2019 Niepoort Late bottled
Vintage, € 19,50,
www.decantalo.com

2 Aged White Port und Foie gras

Es muss nicht immer Sauternes zur
(ungestopften) Ginseleber sein. Der

30 Years Old White Port aus dem éltesten
Portweinhaus Kopke ist ein kongenialer
Begleiter fiir eine klassische Leberterrine
mit gerosteten Mandeln, Orange und
frischer Brioche.

Kopke 30 Years Old White Port,

0,375 1€ 63,50,

www.portwine.de

3 Vintage Port und Wild

Zu oft werden Vintage Ports nur mit Kése
oder Schokoladendessert kombiniert.
Aber auch zu Fleischgerichten kann ein
Vintage Port eine Offenbarung sein. Mein

20 Years Old
Tawny Quinta
de la Rosa
begleitet ideal
ein Haselnuss-
Tiramisu

Tipp: Rehragout mit Haselnuss-Spitzle
und Preiselbeeren und dazu ein leicht
gereifter Vintage Port.

1991 Quinta do Noval Vintage Port,
€99,95,

www.portwein-shop.de

4 immer gut: Tawny Port und
Dessert mit Nuss

Ein Tawny Port reift immer oxidativ,
somit entwickelt er immer eine feine
nussige Nuance. Gepaart mit der perfek-
ten Balance von Siure und Siifie ein
toller Begleiter zu einem Dessert wie
Haselnuss-Tiramisu.

20 Years Old Tawny Quinta de la Rosa,
0,51€32,

www.portwine.de

5 Der Extravagante: Dieser Portwein
braucht eigentlich keine Begleitung

Es ist fiir mich der groBartigste Portwein,
den ich je probieren durfte. Ein Block-
buster. Am besten pur genielen oder mit
einer besonderen Zigarre, etwa einer

H. Upmann Connossieur No. 2.

2021 Graham’s The Stone Terraces,

0,75 1€ 399,

www.tesdorpf.de fi

MAXIMILIAN WILM ist
Sommelier und Betriebs-
leiter des Restaurants
»Kinfelts”, Hamburg

LEin nussiger
Tawny Port mit
perfekter Balance
von Sdure und
Siif3e ist ein toller
Begleiter zu einem
Nuss-Tiramisu.”
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—RUHLINGSGENUSS

ZWISCHEN SEE, STADT UND WEIN

KALTERER SEE

Im Herzen der Siidtiroler Weinstrafie:

Tramin und Kaltern

Das Gebiet rund um den Kalterer See mit den um-
liegenden Weindorfern Kaltern und Tramin ist im
Friihling der Inbegriff von Dolce Vita: Bereits Mitte
Mirz konnen Sie kurzédrmlig auf der Sonnenterrasse
einen leckeren Cappuccino genieen oder bei Tem-
peraturen zwischen 15 und 25 °C durch die erwa-
chende See- und Reblandschaft spazieren. Die
Mandelbdume und Apfelgirten blithen in Weil und
Rosa, die Reben treiben langsam aus und die Vege-
tation rund um den Kalterer See — dem wirmsten
Badesee der Alpen und grofiten natiirlichen See Stid-
tirols — ist genauso alpin-mediterran wie das Lebens-
gefiihl hier im Siiden Stidtirols.

Kraftplitze im Friihling sind die wildromantische
Rastenbachklamm zwischen Altenburg und dem
Kalterer See oder die Vigna Kastelaz oberhalb von
Tramin. Sie wollen hoher hinaus? Dann geht’s mit der
Mendelbahn in zw6lf Minuten und 800 Meter
hinauf auf die Mendel — mit 64 % Steigung ist sie eine
der steilsten Standseilbahnen Europas.

Weinkultur zum Mitnehmen
Wein und Genuss gehoren am Kalterer See zur Identi-
tét und Alltagskultur. Kaltern und Tramin sind histori-
sche Weindorfer, in denen ausgezeichnete Weil3- und
Rotweine gedeihen. Zwei Weine spielen eine besonde-
re Rolle: In Tramin die heimische Rebsorte ,,Gewiirz-
traminer”, in Kaltern hingegen der Kalterersee-Wein,
eine Spielart des autochthonen Vernatsch. Er wird seit
Generationen in den besten Lagen rund um den Kalte-
rer See angebaut und ist durch das Qualitits- und Her-
kunftssiegel Kalterersee-Charta geschiitzt. Dazu passt
auch ,,Kalterer Plent”, die lokale Polenta.

Auf einer der Bike- oder Wanderrouten kommt man
im Friihling gemiitlich wieder in Schwung und entlang
dem ,,wein.weg* in Kaltern und dem ,,Gewiirztrami-
nerweg* in Tramin gibt es einiges tiber den regionalen
Weinanbau zu erfahren. Ubrigens: Im Podcast ,,Einge-
schenkt — Kalterer See oder Kalterersee? konnen Sie
schon zu Hause Spannendes rund um Genuss, Wein
und Kultur am Kalterer See erleben.

ol 'S

VERANSTALTUNGS-
TIPPS IN KALTERN
UND TRAMIN

Kalterer Weinwandertag
21.04.2024

GewlirzZTRAMINER Wineday
27.04.2024

Kaltern ganz in Rot
31.05.2024

Fir weitere Informationen
— kaltern.com
— tramin.com




ADVERTORIAL

s ﬁ DTI R o L Das Gebiet rund um den
Kalterer See und die Ge-
nussregion Klausen locken im Friihling nicht nur mit
mediterranen Temperaturen — in der norditalienischen
Provinz gibt es auch exzellenten Wein, Charakterkopfe

und authentische Kostlichkeiten, unziihlige Wander-
und Bikerouten und einsame Kraftplitze zu entdecken.

GENUSSREGION
KLAUSEN

Kultur, Kulinarik & Charakter

Die Genussregion Klausen ist facettenreich: Da verzau-
bert einerseits das schmucke Kiinstlerstidtchen Klausen
perfekt zum Flanieren und Erkunden der mittelalterlichen
Gassen und kleinen Liden. Andererseits gibt es auch in
den umliegenden Dorfern viel zu entdecken: In Barbian
etwa den ziemlich schiefen Kirchturm und in Villanders
die weitldufige Villanderer Alm — sie liegt in der geogra-
fischen Mitte Stidtirols und bietet ein herrliches Dolomi-

tenpanorama. Feldthurns wird ,,Kastaniendorf* genannt,
da es in mehr als 3.000 Kastanienbéume eingebettet ist,

VERANSTALTUNGSTIPPS

—y

RUND UM KLAUSEN die im Friihling erbliihen.
Genussfriihling Als nordlichstes Weinanbaugebiet Italiens ist das
von Ende April bis Ende Mai 2024, Eisacktal besonders fiir seine hervorragenden Weiweine

Veranstaltungsreihe mit Events und

Aktivprogramm rund um Kulinarik, bekannt, die im teils steilen und vielfiltigen Terroir ent-

Krauter, Bewegung, Kultur, Wasser stehen. Auf Feinschmecker warten in der Genussregion
und Kraftquellen ” Klausen zahlreiche Gaumenfreuden: Charakterstarke
HIGHLIGHTS: Winzer und Landwirtinnen produzieren authentische
Krauterlust regionale Produkte, herzliche Gastgeber servieren kostli-

27.04.2024, Eroffnun . . P 5
G enussfruhlirr] g* r:#it %réuterm arict che Gerichte mit Friihlingskrdutern. Auf den Events
der Veranstaltungsreihe ,,Genussfriihling* konnen Sie die

Weinveranstaltung ,Ban Winzer* o
lokalen Spezialititen kennenlernen.

04.05.2024, Tag der offenen Keller
der Weingtter der Region

Eisacktaler Weikweinfestival
52882028;4 . Sie suchen einen Ort zum Energietanken nach dem Win-
o ) *  ter? Unsere Tipps im Friihling sind der tosende Barbianer
T;{/Véigige_ I_gfi;clyjremﬁggnen ‘ Wasserfall und das mystische Bad Dreikirchen, aber auch
der aussichtsreiche Klosterberg Siben gilt als Kraftplatz.
Die Genussregion Klausen ist ein Paradies fiir Wanderfans:
Ein einzigartiges Erlebnis auf der Villanderer Alm, Stid-
tirols zweitgrofter Hochalm, ist die Krokusbliite im Friih-
ling. Bei einem gemiitlichen Spaziergang entlang des
Weinwanderwegs gibt es immer wieder Einblicke in den
Eisacktaler Weinbau. Der ,,Keschtnweg* hingegen fiihrt
im Mittelgebirge durch Mischwilder, Kastanienhaine und
Weinreben und zu malerischen Aussichten.

Kraft schopfen

Nachhaltig mobil im Urlaub:
Mit der Gastekarte Sidtirol Guest Pass konnen Sie die
offentlichen Verkehrsmittel kostenlos nutzen.

Fotos: (c) Tiberio Sorvillo (1), IDM Sudtirol/Alex Filz (1), Thomas Roetting (2)
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bBest Buy:

Die weilde Seite

Spanien gilt als Rotweinland, dabei ist die Hilfte
der Weinberge mit weillen Sorten bestockt.
Diese eignen sich grofBartig als Speisenbegleiter

Vier Monate

im Fass gereifl
2021 Mimao Garnacha Blanca D.O.
Navarra, Bodegas Inurrieta
Bezug: www.weine-spaniens.de,
Tel. 0241-412 06 83

Die Garnacha Blanca, eine natiirliche Mu-
tation der roten Garnacha-Traube, wird
erst seit Kurzem von José Antonio Arriola
in den Bodegas Inurrieta vinifiziert. Der
Jungwein wird fiir vier Monate in neuen
Eichenholz-Fissern ausgebaut. Deshalb
zeigt der frischfruchtige Mimao neben
zitrischen Aromen auch eine elegante
Holznote. Dazu passt Skrei mit Rote-Bete-
Risotto, Lammlachs mit Gemiise oder
gegrillte Garnele mit Mangochutney.

Ein Chardonnay

aus Nordspanien
2022 Sommos Chardonnay Roble
D.O.P. Somontano, Bodegas Sommos
Bezug: www.videli.de,
Tel. 0711-98 69 01 11

2000 griindete José Miguel Ballabriga
die moderne Bodega Sommos in Barbas-
tro, auch architektonisch ein spektaku-
ldrer Hingucker. Der Chardonnay vergirt
in Edelstahlfissern, ehe er vier Monate

in Barriques aus franzosischer Eiche reift.
Im Bouquet intensive Noten von gelben
Friichten, Honig und Wildkriutern mit
leichter Rostaromatik. Ein guter Begleiter
zu Kisespitzle oder Spaghetti mit Gor-
gonzola dolce.

Klassische Cuvée

aus La Rioja
2022 Muga D.O.Ca. Rioja,
Bodegas Muga
www.silkes-weinkeller.de,
Tel. 02104-177 90

Mit dem Muga Blanco, einer Cuvée aus
90 Prozent Viura und 10 Prozent Malvasia
und Garnacha Blanca, hat das Traditions-
haus in Haro den klassischen Rioja-Wei3-
wein auf den Markt gebracht. Es ist ein
kraftvoller Wein mit Zitrus- und Stein-
obstnoten. Zum wiirzigen Geschmack
fligt sich etwas Vanille durch den Ausbau
im Barrique. Der Muga Blanco passt auf
fast jede Tafel, etwa zu Vitello tonnato,
Pasta Carbonara und gegrilltem Fisch.

Konzentration

auf Verdejo
2022 Finca Tres Olmos Verdejo Lias
D.O. Rueda, Bodegas Garciarévalo
Bezug: www.videli.de,
Tel. 0711-98 69 01 11

Verdejo ist die derzeit angesagteste weille
Rebe Spaniens, vor allem, wenn sich José
Antonio Arévalo in der Bodega Garcia-_
révalo auf die Sorte konzentrigetsdim bk
Weinberg Tres Olmos mit seinen Sandbo-
a auf.750 Meter
Jahre alte Re-

Hohe stehen zum Teil
ben, die ausdrucksst Weine hervor-
bringen. Der Wein iib€rzeugt mit frischen
Aromen von Stacheleere, Cassis und
Zitrus und einem mifleralischen Abgang.

\

DIETER BRAATZ ist Weinexperte
und Feinschmecker-Autor

Zur mediterranen
Kiiche

2022 Blanco Nieva Sauvignon Blanc
D.O. Rueda, Viiiedos de Nieva
Bezug: www.bodegas-rioja.de,

Tel. 02302-978 93 37

Aus Rueda, der wichtigsten Weillwein-
region Spaniens, stammt dieser Sauvignon
Blanc der Genossenschaft Vifiedos de
Nieva. Die Trauben gedeihen besonders
gut bei den klimatischen Bedingungen
auf der Hochebene rund um Segovia.

Der Wein zeigt sortentypische exotische
Aromen (Aprikose, Passionsfrucht) mit ei-
ner leichten Kriuternote. Solo eine Trink-
empfehlung, aber auch zu mediterran
dominierten Fischgerichten und Salaten.

Kultwein

aus Rueda
2022 Basa Blanco Verdejo D.O. Rueda,
Compania de Vinos Telmo Rodriguez
Bezug: www.silkes-weinkeller.de,
Tel. 02104-177 90

Der Rueda-Kultwein vom schon fast le-
gendidren Ausnahme-Weinmacher Telmo
Rodriguez. Im Glas schimmert helles
Gelb, im Duft dominieren Fruchtnoten
(Grapefruit, etwas Limette, reifer Pfirsich),
und am Gaumen iiberzeugt der Basa

mit schoner Balance zwischen Sdure und
Mineralitit — und Harmonie. Empfohlen
zur leichten Kiiche, etwa gegrillter Puten-
brust und Sommersalgzen, aber auch zu
Milchreis mit Kirschen. f

-

- o )
{ '

4/24 Feinschmecker 143

,’:J
-~y



Der

Geschichte
getrotzt

Der Rickkauf von
Schloss Proschwitz mit
seinen historischen
Weinbergen nahe Meil3en
nach der Wende, der
Wiederaufbau und die
Sanierung des einstigen
Familienbesitzes - das
ist die abenteuerliche
Lebensleistung von
Georg Prinz zur Lippe.
Der Mann ist Winzer,
Unternehmensberater
und ein echt zaher Typ

Text Madeleine Jakits
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um Gliick, sagt Georg Prinz zur Lip-
Zpe, sei er ,,mit einem geradezu kind-
lichen Urvertrauen gesegnet®. Ohne
dieses hitte wohl ein solch herausfordern-
des Leben keinen so erfolgreichen Verlauf
genommen. Der 66-Jihrige Besitzer des
Weinguts Schloss Proschwitz bildet die
neunte Generation der Adelslinie Lippe-
WeilBlenfeld, die sich 1738 im damaligen
Kurfiirstentum Sachsen ansiedelte. Der
Ursprung des weitverzweigten Hauses
Lippe, bis 1918 ein deutsches Hochadels-
geschlecht von europdischem Rang, reicht
noch viel weiter zuriick, bis ins 12. Jahr-
hundert. Acht Generationen lang war
Schloss Proschwitz am Nordufer der Elbe
im Weinbaugebiet Sachsen die Heimat der
Ahnen des Winzers gewesen, bis die Ge-
schichte dies @ndern sollte. 1943: Be-
schlagnahmung des Besitzes durch die
Nazis. Nach dem Krieg: Enteignung durch
die Sowjets. Mit der Wende 1989 geriet
Georg Prinz zur Lippe iiber Nacht in das
Durcheinander deutsch-deutscher Umwil-
zungen — mit einem aberwitzigen Unter-
fangen und ohne Willkommenskultur.
Der Prinz und seine Frau, Prinzessin
Alexandra (unter ihrem biirgerlichen Na-
men Alexandra Gerlach eine Radio- und
TV-Journalistin), leben in Proschwitz —
aber nicht im préchtig sanierten Barock-
schloss, sondern in einem Nebengebiude.

DER FEINSCHMECKER: Prinz zur
Lippe, Ihre Eltern hatten funf kleine
Kinder, als sie alles verloren: 1943

die Beschlagnahmung des Schlosses,
nach dem Krieg entschadigungslose
Enteignung durch die Sowjets, Inhaf-
tierung der gesamten Familie und
schlieBlich Ausweisung aus der
~Sowjetisch besetzten Zone”. Wie ging
die Geschichte weiter?

GEORG PRINZ ZUR LIPPE: Sie waren
mittellose Fliichtlinge. All ihre Ausweise
und Besitzurkunden waren vor den Au-
gen meines Vaters in einem Metalleimer
des Gefingnisses verbrannt worden, es
blieb kein einziger Existenzbeweis. In so
einer Situation sind Sie im Fliichtlings-
treck das Riicklicht vom Riicklicht.

Wie und wovon hat |hr Vater, Christian
Prinz zur Lippe, die Familie ernahrt?
Meine Eltern sind nach Franken gezo-
gen, wo sie auf einem Landgut eine
Fliichtlingsunterkunft fanden. Mein
Vater bekam Arbeit in einem Gértnerei-
betrieb. Am Wochenende hat er sich

ein Moped geliehen und in den umlie-
genden Dorfern Pinsel und Farben
verkauft. 1952 traf er zufillig Herbert
Hoesch, einen engen Freund eines
Cousins. Ein Gliicksfall, dank ihm mach-
te mein Vater Karriere bis in die
Geschiftsfithrung bei Hoesch Beton in
Bischofsheim an der Rhon.

Sie wurden erst 1957 als ,Wessi”

und jingstes von dann sechs

Kindern in Schweinfurt geboren. Was
bedeutet lhnen die Vergangenheit
lhrer Familie?

Es wurde viel und detailreich iiber diese
verlorene Welt gesprochen. Von meinem
Vater, der zuvor in Sachsen als Unter-
nehmer wahrscheinlich die stirkste wirt-
schaftliche Figur war, habe ich eine
Menge iiber unsere Historie erfahren.
Er war Baujahr 1907, mein Grofvater
1860 — das sind ja schon historische
Dimensionen.




FOTO: CLAUDIA HUBSCHMANN

Sie sind, obgleich das jlingste Kind,
durch die Schicksalswende in
Proschwitz nun der Nachfolger lhres
Vaters. Was fiir ein Mensch war er?
Ein toller Typ! Vier Gesellenbriefe plus
ein Studium: Maschinenbau, Forstwirt-
schaft und Landwirtschaft gelernt,

dazu eine Banklehre und schlieBlich das
Landwirtschaftsstudium. Thm konnte
niemand etwas vormachen. Seine Devise:
,»Du musst immer die Augenhohe zu dei-
nem Gegeniiber suchen, erst recht, wenn
du der vermeintlich Schlauere bist!*

Wann haben Sie Proschwitz das erste
Mal mit eigenen Augen gesehen?

Wir durften 1980 in die DDR einreisen.
Ich war 23, zu der Zeit Leutnant der

Bundeswehr und habe nur stindige
Uberwachung, graue Tristesse, Verkom-
menheit und Perspektivlosigkeit gesehen.
Nichts, was mich hierhin gezogen hitte —
trotz der vielen schonen Erinnerungen
meiner Eltern, die ich ja aus Erzidhlungen
auch im Kopf hatte.

Wie erinnern Sie den Donnerstag-
abend des 9. Novembers 19897

Ich lebte in Miinchen, kam nach Hause,
habe den Fernseher eingeschaltet und
Giinter Schabowski etwas von ,,sofort*
und ,,unverziiglich” stammeln horen. Da
habe ich richtig geheult! Um 18.53 Uhr
ging plotzlich diese Wand auf! Ich war
aufgewiihlt und voller Freude: Endlich,
endlich konnte man etwas tun.

WINZERGESPRACH

WEINGUT SCHLOSS
PROSCHWITZ PRINZ ZUR LIPPE
Das Schloss ist ein beliebter
Anziehungspunkt geworden fir
Konzerte, Lesungen, Balle, Wein-
abende, Hochzeiten, Tagungen.
@®®@0 OT Zadel, Dorfanger 19,
01665 Diera-Zehren,

Tel. 03521-47 67 90,
www.schloss-proschwitz.de
Inhaber: Georg Prinz zur Lippe
Rebflache: 72 Hektar
Anbaugebiet: Sachsen
Kellermeister: Alexey Ryabov
Agronom und Betriebsleiter:
Bjorn Probst

Boden: Loss auf Urgestein

Zwei Monopollagen: GrolRe Lage
VDP Schloss Proschwitz und
Erste Lage VDP Kloster Heilig
Kreuz

Probiertipps:

= 2019 Spatburgunder Kloster
Heilig Kreuz (€ 31),

= 2019 Frihburgunder Kloster
Heilig Kreuz (€ 31),

= 2021 Riesling Terrassen
Ortswein (€ 20)

Erster DDR-
Besuch 1980:
~Es gab nichts,
was mich hierhin
gezogen hatte.”
Georg Prinz zur Lippe
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1990 der
Neuanfang:
~Eine mondhelle
Nacht, ich allein
auf einer harten

Pritsche.”
Georg Prinz zur Lippe

Namlich was?

Anfang 1990 hat mir mein Vater eine
Liste in die Hand gedriickt mit den Wor-
ten: ,,Schorschi, das sind die Unterneh-
men, die uns in Sachsen mal gehort ha-
ben. Ich glaube kaum, dass wir dafiir je-
mals etwas wiederbekommen. Aber es ist
jetzt die Chance, etwas zu machen! Fahr
da mal hin!* Der Impuls, das hier alles
zu machen, auch hier sein zu wollen —
der kam von meinem Vater; der iibrigens
1996 auf dem Proschwitz-Besitz unter
groBer Anteilnahme beigesetzt wurde.

Wie hat lhr zweites Leben begonnen?
Mit einer stillen Nacht, vor den Toren
Dresdens, hoch iiber dem schonen Elbtal,
allein in einem heruntergekommenen
Arbeiter-Hduschen im Proschwitzer
Weinberg — auf einer unbequemen Prit-
sche. Es gab ja keine Hotels weit und
breit. Da war ich nun, wo man einst die
kulturelle Mitte Europas verortet hat:
jenseits der Elbe im Mondschein die Al-
brechtsburg, das élteste Schloss Deutsch-
lands, und dahinter die Tiirme des Doms
von MeiBlen: Das war der Anfang meines
neuen Lebens als Winzer. Mit viel Gliick
konnte ich damals nach und nach die
einst familieneigenen, aber mittlerweile
stark zerstiickelten Weinbergsflachen

in Proschwitz und in der Lage Kloster
Heilig Kreuz zuriickkaufen.

Aber wirklich willkommen waren Sie
ja hier in der Gegend nicht ...

Im Gegenteil! Ich war der Klassenfeind.
Und die Treuhand war auch ein Problem.
Uberall wurde gemauert, abgelehnt, ver-
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hindert, verleumdet. Das Schloss von
Proschwitz konnte ich erst 1996 zuriick-
kaufen, im selben Jahr, in dem wir in den
VDP, den Verband der deutschen Pridi-
katsweingiiter, aufgenommen wurden.

Wie haben Sie die Stimmung in
Sachsen damals wahrgenommen?

Es war eine andere Welt, viele sehr un-
zufriedene Menschen. Zu einem gewis-
sen Teil ist es heute noch so. Aber wenn
es dir hier gelingt, jemanden fiir neue
Aufgaben zu begeistern, dann ist es toll!

Was haben Sie und lhre Frau sich hier
erhofft, als Sie hergezogen sind?
Beruflich waren wir beide flexibel. Mei-
ne Frau war auch hier als Journalistin
und Moderatorin bei den Offentlich-
Rechtlichen sehr erfolgreich. Und ich
hatte mit gutem Grund Landwirtschaft
mit dem Wahlfach Weinbau studiert,
aber auch etliche Jahre bei Roland Ber-
ger in der Unternehmungsberatung
gearbeitet. Es hier zu wagen, war aber
sicher auch die Sehnsucht nach dem
Landleben, der eigenen Scholle. Und ich
wollte immer kreativ eingreifen, ich
wollte unternehmen. Nicht unterlassen.

Welche Situation haben Sie hier in
den Weinbergen vorgefunden?

Die LPG, also die Landwirtschaftliche
Produktionsgenossenschaft der DDR,
hatte auf 14 Hektar 20 Rebsorten. Da-
mals hat man vor allem in Kategorien
der Verfiigbarkeit gedacht und zugegrif-
fen. Wir haben hier Sorten vorgefunden
wie Morio Muskat oder die weille
ungarische ,,Perle von Zala®, eigentlich
eine robuste Tafeltraube.

Worauf konzentrieren Sie sich heute?
Wir haben hier auf 150 bis 170 Meter
eine singuldre Bodensituation — Loss auf
Urgestein. Mit dem Wiederaufbau haben
wir beschlossen, vorrangig Burgunder-
rebsorten anzupflanzen. Unsere Boden
sind ideal fiir feingliedrige Spéatburgun-
der, aber auch fiir Weil3- und Graubur-
gunder. Wir haben ja auch immer die
schone lebendige Séure, das konnen wir!
Unsere Spitburgunder sind schon ziem-

lich gut, da ist aber noch Luft nach oben.
Beim Riesling ist das Filigrane des mini-
mal restsiilen Kabinetts von der Ober-
mosel ein Vorbild. Unser frischer Elbling
verkauft sich wie geschnitten Brot, er

ist ein Liebling vor allem der Einheimi-
schen — wie auch der Goldriesling.

Von lhrer Monopollage Kloster Heilig
Kreuz - also in lhrem Alleinbesitz, wie
auch die Lage Schloss Proschwitz -
kommt ein sehr charmanter, saftiger
und zartgliedriger Friihburgunder.
Eine anspruchsvolle Rebsorte, die
nicht nur Freude macht.

Das stimmt! Unser Agronom und Be-
triebsleiter Bjorn Probst hadert mit dem
diinnhéutigen, extrem empfindlichen
Frithburgunder, der oft von der Essigflie-
ge angefallen wird. Die Sorte kostet viele
Nerven und bringt oft sehr wenig ein.

1991 war die erste Ernte, die wieder
im Zeichen der Lippischen Rose lhres
Familienwappens stand. Zu jener Zeit
waren die LPG-Weine haufig nur not-
dirftig mit halbierten Korken oder mit
Kronkorken verschlossen - und meist
oxidiert. Wie haben Sie lhren ersten
Wein produziert?

Ich hatte, etwas unbedarft, die Idee: Wir
ernten die Trauben und bringen sie zur
Verarbeitung in die nichste Genossen-
schaft. Denkste! (Der Prinz zitiert in
lupenreinem Scichsisch den Geschdifts-
fiihrer dieser LPG) ,,Also eins sach ich
Ihnen: Sie werden Mitglied der Genos-
senschaft — und ich sach Ihnen, was in
die Flasche reinkommt. Oder Sie werden
der Erste sein, der in Sachsen Rosinen
produziert! Dieses verschirfte Klima
hat hier noch lange geherrscht. Das also
war der Fehdehandschuh.

Den Sie nicht aufgenommen haben?
Nee! Ich habe damals viele Kontakte um
Hilfe angemorst. Vom Fiirstlich Cas-
tell’schen Domidnenamt im Frinkischen
— iibrigens Verwandtschaft der Lippes —
kam Antwort: Das konne man zu markt-
iiblichen Preisen wohl machen, Behilter
fiir die Ernte konnen man stellen, der
Transport miisse selbst organisiert werden.



Dafiir brauchte man geeignete Fahr-
zeuge...

Ich bin zur nichsten Spedition, wo man
mir sagte, bis Bayreuth konne man fah-
ren, aber die Ersatzteilbeschaffung fiir
ihre Lkw seien nur bis Plauen gewihrleis-
tet. Auch in Franken wollte keiner diese —
Zitat — ,,ScheiBstrecke™ von 340 Kilome-
tern fahren. Da waren es nur noch 14 Tage
bis zur Ernte! Ich wollte ja mitnichten
Rosinen produzieren! Im LPG-Team, das
ich fiir Schloss Proschwitz tibernommen
hatte, gab es nur einen mit Lkw-Fiihrer-
schein. Der wollte nicht weiter als 20 Ki-
lometer im Umkreis von Meif3en fahren.
Da wusste ich, welcher Depp das machen
musste: Ich — mit dem Fiihrerschein fiir
Lkw und Mihdrescher, den ich beim
Landwirtschaftsstudium gemachte hatte.

Aber womit?

In besagter LPG gab es noch einen Lkw
zum Verkauf, zwei Jahre alt, nur 70 000
gelaufen, — wieder schonstes Sdchsisch —
,.-aber obse den ham wollen?* Da stand er
dann: ein IFA L 60 mit saharafarbener
Lackierung. Auf dem Dach ein Maschi-
nengewehrturm. Eine Art Betriebs-
kampffahrzeug aus Bestdnden, die mal
Muammar al-Gaddafi in groBerer Zahl
bestellt, aber nie alle nach Libyen geholt
hatte. Also wurden die Fahrzeuge eben
auf die LPGs der DDR verteilt. Ich woll-
te natiirlich wissen, gegen wen denn eine
LPG zu kdmpfen hatte. ,,Nu, schwer-
punktmiBig gegen de Kartoffeln. Kannst
die Kiste koofen.” Gesagt, getan!

Und dann voll beladen mit den ersten
eigenen Trauben ab nach Franken?
Ja, ich bin diese Strecke wochenlang
nachts hin- und gegen Mittag zuriickge-
fahren. Es war hollisch anstrengend, die

Ein Laster von
Gaddafi fir

den Prinzen:
,mit Maschinen-

gewehrturm!”
Georg Prinz zur Lippe

Von den Proschwitzer Weinbergen hat man einen unvergleichlichen
Blick auf Meien mit den Tiirmen des Doms

Ernte von den damals 14 Hektar nach
und nach da hinzubringen. Der dortige
Kellermeister hat uns daraus Wein ge-
macht. Am frithen Morgen in Castell
schlief bei meiner Ankunft immer alles.
Ich dann auch: mit einem groflen Kopf-
kissen auf dem Lenkrad. Den Weckruf
nach meiner ersten Tour bekam ich von
zwei frinkischen Biuerlein, die wissen
wollten, was das denn fiir ein brriddhis-
torisches Fahrzeug sei. Und was da unter
der Plane wire. ,,Was? Trauben? Aus
Sachsen? Aber wir haben hier doch ge-
nug Trauben!” Im Doménenamt wusste
man ja, wann wir mit der nidchsten La-
dung wiederkommen wiirden. Von da an
stand dann im Morgengrauen fiir uns ein
einsamer Campingtisch im Hof, darauf
eine Blechdose mit Schwarzbrot und eine
urzeitliche Thermoskanne mit Kaffee.

Der Morgengruf3 des Fiirsten?
Genau.

Wie ging es dann mit dem 1992er-
Jahrgang liber die Biihne?

Wir hatten eine vorldufige Kellerei auf-
gebaut in einer alten Obsthalle, auch da-
bei hat uns der Kellermeister von Castell
geholfen. Durch diese improvisierten
Anfinge kenne ich heute nahezu jeden
Handgriff, der in der Produktion nétig
ist. Mit unserem heutigen Weinkeller ist
das alles nicht zu vergleichen. Der ist

in der Ausstattung absolut High End.

WINZERGESPRACH

Uber so viel Edelstahl-Glanz beim
einstigen armen Bittsteller aus
dem Osten staunt man jetzt wohl in
Castell?

(Ldichelt fein) Ja. Schon.

Sind Sie heute verséhnt mit all den
zweifelhaften ,Entschadigungen”,
den unverhohlenen Anfeindungen?
Aber jaaa, natiirlich! Ich will Lebens-
qualitidt und keine Selbstzerfleischung.

Wie wiirden Sie |hr Lebensvorhaben
in einem Satz beschreiben?

Ich will hier etwas Nachhaltiges basteln,
ein Kulturweingut mit sehr viel Natur-
bezug in die Zukunft bringen.

Nach 33 Jahren als profilierter Unter-
nehmensberater hier in Proschwitz -
alles nach Lehrbuch gelaufen und
weiterzuempfehlen?

Ha ha ha! Ich wiirde heute zu so einem
sagen: ,,Guter Mann, Sie sind verriickt
geworden!* Ich habe mir seinerzeit

mit minimalem Eigenkapital ein neues
Management-Modell ausgedacht, das ich
mal ,,Kdnguru-Management* nennen
wiirde: grofle Spriinge mit sehr schma-
lem Beutel. Da kam nicht selten das
Gefiihl auf: Das ist hier alles eigentlich
doch eine Nummer zu groB, jetzt bin ich
wirklich an der Kante. Aber zum Gliick
bin ich mit einem geradezu kindlichen
Urvertrauen gesegnet. fi
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT ——

Feinschmecker-Shop Lacuesta
Selecto Privado.

Zusammen mit Weinscout Torge Thies von den Wein-
galeristen in Hamburg hat der FEINSCHMECKER-Shop
diesen Lacuesta Selecto Privado als
exklusive Abflllung kreiert. Passt hervor-
ragend zu Fleisch wie Rind und Wild, aber
auch zu vegetarischen Gerichten sowie

zu ausgereiften Kasesorten. (17,20
Euro/Liter). 0,75 1, 2021, Tempranillo, Rioja,
Spanien, Rotwein, 14 % Vol., enthalt Sulfite.

Art. Nr.: 1462709 | 14,90€

Gutschein*

mit dem Code

Kaffcemiihle von Gracf.

Die Kaffeemthle mit Vollmetallgehdause aus matt-
schwarzem Aluminium hat ein puristisches, elegan-
tes Design und praktische Tools. Das hochwertige
Scheibenmahlwerk aus gehartetem Stahl und
einem Durchmesser von 50 mm sorgt flr ein
Transparenter Chilischneider, silber. perfektes Mahlergebnis mit hoher Mahlleistung

bei jeder Zubereitungsart. 34x12,7x18 cm, ab-
nehmbare Siebtrageraufnahme, 220 g Kaffee-
bohnenbehdlter, Scheibenmahlwerk @ 5 cm, ge-
harteter Stahl, Metallgehdause mattschwarz, 5 kg.

Das hochwertige Schneidewerk besteht aus speziellen
Edelstahl-Klingen, die die getrockneten Chilischoten
samt Kernen zerteilen, nicht zermahlen. Die &therischen
Ole der Chilis werden so am besten freigesetzt und das
ganze Aroma kann sich zu einem vollig neuen Genuss Art. Nr.: 1505955 | 459,90€
optimal entfalten. @ 4,5 cm, 20,5 cm hoch, Edelstahl.

Art. Nr.: 1471660 | 29,90€

Schale aus Walnussholz.

Das verarbeitete Walnussholz wurde nachhaltig
angebaut und mit einem lebensmittelechten Ol
veredelt. Die zeitlose, puristische Schissel wurde
mit viel Sorgfalt per Hand hergestellt. © 25 cm,

12 cm, Walnussholz, 1,2 kg.

Nr.: 1431668 | 89,95€

- Feinschmecker-Shop

Steinpilzen & Triiffeln. Gemiisekonzentrat,
3er-Set.

Klein gewdirfelte Steinpilze
treffen in diesem Concassé auf
drei Triffelsorten in Olivendl nativ
extra. Der aromatische Concassé
schmeckt auf einer Bruschetta und

Triiffiel-Steinpilrconcas i ) .

(Baletus edui ~+verfeinert Saucen und Fullungen.
- (98,75 Euro/kg). 80 g.

Art. Nr.: 1440624 | 790€

Schon ein Essloffel Konzentrat auf
Ya Liter heikes Wasser zaubert eine
schmackhafte Gemisebouillon. Auch
Saucen, Suppen oder Schmorgerich-
ten verleiht das Gemusekonzen-
trat ein intensiveres Aroma.

(20,00 Euro / kg). 3x250 g.

Art. Nr.: 1505505

Statt 23,70 € nur 15,00 €

| CONCASSE

Unser ganzes Sortiment entdecken auf:
www.der-feinschmecker-shop.de

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. VersandkostenOko-Kontrollstellencode: DE-OKO 034



Allergiehinweis: Infos zu Zusatz- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de

Der Dry Gin ,Gentle 66" von der Birkenhof
Edelbrennerei reifte im Grand Manier-Holzfass und
ist, wie der Name es vermuten ldsst, ein eher sanfter
Geselle mit warmen, einnehmenden Orangennoten.
Dazu kommen Botanicals mit reichem Aromaprofil.

Gentle 66 Gin.

Der ,Gentle 66" ist ein eher sanfter Dry Gin

(45 % Vol) mit warmen, wohligen Orangennoten.
Sein besonderer Charakter rihrt

vom individuellen Ein-

weichverfahren, der aroma- ’-"%
schonenden Destillation » e
im Pot-Still-Verfahren und o
dem einzigartigen Aus- { b | A

: : i
bauim Fass her. J /§ ?Sp
(65,80 Euro/Euro). : , B
500 ml, 45 % Vol. W N
Nr.: 1504010 | 32,90 € ——

MIT TIEFE UND PERFEKTION

Die Birkenhof-Destillerie aus dem
Westerwald Uberzeugt mit ihren feinen,
erstklassigen Spirituosen

Luk Handcrafted
Vintage-Korn.

Filigran, facettenreich und faszinierend
ist der elegante Vintage-Korn ,Luk®
aus der Birkenhof Brennerei — eine
sehr gelungene Symbiose aus Whisky-
und klassischer Kornbrennerei, quasi
das Beste aus beiden Welten.

(68,56 Euro/Liter). 0,7 1, 43 % Vol.

Art. Nr.: 1504002 | 47,99€

NEUE TRADITIONEN I\ ALTEN FASSERN

7{1.)— Y
L..

E

:

e s e

4 1%@} ;
&j 1L-40%voL ) 3

Eisch Tumblerglas. = ATE WILLIANS-BIIE
Das bauchige Tumblerglas ist ein wahrer Obstbrand ”Alte Williamsbirne*. L I._/,,g,,-,l;:’ %
Allrounder, welches sich flir Wein, Whisky Ausgewogen und detailliert schmeckt man die volle Frucht in el |
on the rocks, originelle Cocktails oder Long- allen Nuancen mit einer elegant-milden Suke. Passt sehr gut

drinks bestens eignet. 11,8 cm, 550 ml, zu Kase und ist ein Muss fur alle Williams-Geniekern.

Kristallglas, hergestellt in Deutschland. (29,99 Euro/Liter). 11,40 % Vol.

Art. Nr.: 1477056 | 17,90€ Art. Nr.: 1350536 | 29,99€

IHRE BESTELLMOGLICHKEITEN: s JETZT EINFACH

Das ganze Sortiment auf: A=t UND SCHNELL
www.der-feinschmecker-shop.de - -x] ONLINE BESTELLEN
# Mit diesem QR-Code

24 Stunden Bestellannahme: & L9 kénnen Sie Ihre Bestellung ganz
Telefon: 030 /469 06 20 41 bequem online aufgeben.

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 € bis zum 31.07.2024.
Giiltig nur fir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen preisgebunde Blicher.



Klicken,

liken,
kaulen

Stammkunden, die sich am
Weingut den Kofferraum
vollladen, werden seltener.
Mit markanten Etiketten und
geschickter Kommunikation
auf Social Media erreichen
Winzerinnen und Winzer
neue Zielgruppen

Text Stefan Chmielewski

ornelia und Reinhold Schnei-
der produzieren in Baden her-
vorragende Burgunder-Weine.
Am Rande der Altstadt von
Endingen am Kaiserstuhl kann man das
Weingut nach Voranmeldung besuchen,
in der Probierstube die Produkte verkos-
ten und direkt kaufen. Auf Neuheiten ma-
chen die Schneiders im E-Mail-News-
letter und mit per Post versandter Liste
aufmerksam. Onlineshop? Fehlanzeige.
Ganz oldschool schreibt man also eine
Mail oder faxt auf Wunsch den Bestell-
zettel. Nun gut, alternativ gibt es die Wei-
ne beim grofen Online-Weinhindler Lo-
benberg zum Ab-Hof-Preis. Ein solch
traditionelles Vertriebsmodell geniigt den
Schneiders, weil die Qualitit ihrer Weine
bekannt ist und sie treue Stammkunden
und Abnehmer in der Gastronomie haben.
Aber wird es auch in Zukunft taugen?
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,Das reine Produkt funktioniert nur in
seltenen Ausnahmefillen wie bei Spitzen-
winzern wie Egon Miiller oder bei hoch-
wertigen Burgundern®, sagt der Berater
Felix Eschenauer von der Kommunikati-
onsagentur Medienagenten, die fast aus-
schlieBlich Kunden aus der Weinbranche
betreut. ,,Wir empfehlen unseren Kunden
einen Mix aus sozialen, Online- und
Printmedien und einen roten Faden bei
der Kommunikation, der zur Gesamtposi-
tionierung des Weinguts passt.”

Dazu kann gehoren, auf einen visuellen
Kaufanreiz zu setzen, um sich von den
rund 11000 anderen deutschen Wein-

Das Pfalzer Weingut Emil
Bauer ist mit provokanten
Etiketten bekannt geworden

glitern abzusetzen. Zum Beispiel mit mar-
kanten Etiketten wie beim Pfilzer Wein-
gut Emil Bauer. In angedeuteter
Handschrift stehen hier klare Ansagen
auf der Flasche: ,,If you are racist, a terro-
rist or just an asshole — don’t drink my
Sauvignon Blanc* oder ein durchgestri-
chenes ,,Sex, Drugs & Rock’n Roll* und
darunter: ,,Just Riesling for me, thanks!*
Zum Schmunzeln.

Wem so etwas zu provokant ist, der
kann andere Wege zu optischer Unver-
wechselbarkeit finden. Der markante Bir
auf den Flaschen von Oliver Zeter etwa
hat einen kiinstlerischen und familidren
Hintergrund: ,Die  Biren-Karikatur
stammt vom Pfilzer Kiinstler Professor
Otto Dill, der einst meinen GroBvater
Walter Baer auf einer Postkarte gezeich-
net hatte, als dieser nicht wie gewohnt
beim Stammtisch erschienen war.



FOTOS: OLIVER FREUDENTHALER (2), @ JULIANE.ELLER, SURIYAPONG/STOCK.ADOBE.COM (2)

Visuelle Auffilligkeit allein allerdings
verkauft auf Dauer keinen Wein. ,,Con-
tent ist fiir mich wie Fett — und schwimmt
nach oben®, sagt Hendrik Thoma. ,,Wer
Inhalte liefert, hat mehr Follower!* Mit
Content meint der Master Sommelier und
Weinhéndler viel mehr als nur den Fla-
scheninhalt. Es geht um Auftritte in den
sozialen Medien, bei Facebook, Insta-
gram und Youtube. Auf letzterem Kanal
war im Bereich E-Commerce der heutige
Multiunternehmer und gefragte Speaker
Gary Vaynerchuk mit seinen Wein-Vi-
deos (,,Wine Library TV®) ein Vorreiter.
Social Media, und hier vor allem Insta-
gram, kann die Arbeit von Winzern sicht-
bar machen und fiir Nidhe sorgen. ,,Man
muss nur aufpassen, dass man sich nicht
zum Clown macht!*, sagt Hendrik Tho-
ma. Er hat frithzeitig auf Facebook, You-
tube und Instagram gesetzt und zeigt, wie

~Wir empfehlen
unseren Kunden
einen Mix aus
sozialen, Online-
und Printmedien
und einen roten
Faden bei der
Kommunikation,
der zur
Positionierung des
Weinguts passt.”

FELIX ESCHENAUER VON DER
KOMMUNIKATIONSAGENTUR
MEDIENAGENTEN

WEINMARKETING

Juliane Eller zahlt zu
den erfolgreichsten
Winzerinnen auf
Instagram - mit mehr
als 53000 Followern

Online-Marketing zugleich unterhaltsam
und informativ sein kann. ,,Vor allem jiin-
gere Menschen verstehen und akzeptieren
Social Media als Marketing- und Ver-
kaufsplattformen.”

Dies zu nutzen, darauf versteht sich
unter Deutschlands Weinmachern Juliane
Eller besonders gut. Die rheinhessische
Winzerin ist mit tiber 53000 Followern
eine Ausnahmeerscheinung in der Bran-
che. Ihr Instagram-Mix aus Weinwissen,
Lifestyle-Themen wie Urlaub und Einbli-
cken in ihren Alltag erinnert an das, was
manche Promis im Netz veranstalten. Bei
ihr stimmt beides, Produkt und Vermark-
tung. ,,Mehr Follower hat keine Winzerin
— besseren Wein keine Influencerin®,
heif3it es im Weinmagazin ,,Vinum®.

Auch jiingere Plattformen konnen
Weingiiter bekannt und erfolgreich ma-
chen, das beweist Aline Knodt. Als das
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WEINMARKETING

»Ich habe mich
da reingefuchst, mir
macht das Spaf3!“

ALINE KNODT,
WEINGUT KNODT-TROSSEN

elterliche Gut Knodt-Trossen in Krov an
der Mosel withrend der Corona-Pandemie
unter sinkendem Verkauf und ausbleiben-
den Ubernachtungsgisten fiir die hausei-
genen Zimmer und Ferienwohnungen litt,
erstellte die damals 28-Jdhrige einen Ac-
count beim Kurzvideo-Portal TikTok.
Knodt war kurz zuvor von ihrem Job im
Bereich Suchmaschinenoptimierung aus
Stidafrika heimgekehrt und hatte ein
BWL-Studium in der Tasche. Sie verof-
fentlichte Videos, in denen sie Weinwis-
sen mit frohlichen Tanzchoreografien
verband, auch die Arbeit im Weinberg
zeigte sie oder gab Weintipps — alles in
unkomplizierter Sprache. Mehr als 55000
Menschen folgen dem Gut auf TikTok
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Der Bar auf
den Etiketten
von Oliver
Zeter ist langst
zu einem
Markenzeichen
geworden

Wenn Aline Knodt
einen Wein vorstellt,
steigt unmittelbar die
Zahl der Bestellungen

im Onlineshop

mittlerweile, iiber 1,5 Millionen Likes ha-
ben die Videos erhalten. ,,Ich habe mich
da reingefuchst, mir macht das Spaf!*,
sagt Knodt und freut sich tiber den mess-
baren Erfolg des teils mehrstiindigen
Zeitaufwands fiir Aufnahmen und
Schnitt. Wenn sie einen Wein vorstellt,
nehmen unmittelbar die Bestellungen im
Onlineshop zu. Die Zimmer sind gebucht,
die Weinproben gut besucht — nur, dass
nun zu den Stammkunden eine neue, jun-
ge Kéufergruppe hinzugekommen ist.
Seit 2022 absolviert Aline Knodt, die
eigentlich nie das Weingut iibernehmen
wollte, eine Winzerinnen-Lehre bei Mar-
kus Molitor. Bei ihr fiihrte die virtuelle
Welt zuriick zum Handwerk. f

FOTOS: FRANZI LUFT, SURIYAPONG/STOCK.ADOBE.COM (2), @ WEINGUTKNODTTROSSEN (2)



FOTO: THILO WEIMAR

Jmn g

Fir kulinarische

Weltenbummler

| "EINSCHMECK

C Zt‘)lc d“\zur
Insider-Tipps fiir die
st widl aidiefier

mil Kaffee
hireative Resepie fir ks,

Brozewie nad Soujfis

3 Ausgaben
lesen, nur
\ 2 bezahlen.

————



TRINKEN

News &' Trends
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Ein Fest fur
Gin & Tonic

Er hat ein gefiihlt unendliches
Aromen- und Geschmacksspek-
trum: Gin & Tonic ist mehr als
ein Drink. Deshalb widmet die
Siidtiroler Gemeinde Schenna
am 4. Mai dem Barklassiker ein
ganzes Festival. Bereits zum
zweiten Mal ist das historische
Schloss Schenna Kulisse fiir
Barkultur. Die Besucher
konnen sich durch regionale
Gin-Sorten probieren. Zudem
gibt es Masterclasses mit Exper-
ten wie Christian Heiss, Barchef
der Ziircher ,, Kronenhalle*.
www.schenna.com/gin-festival

.

-Wenn man 75 wird und

%‘? es keinen Champagner gibt,

j f ist etwas schiefgelaufen.”

& CHRISTINE WESTERMANN, STERN

Probieren und Tippen

Drei Weine in einer Blindprobe gemeinsam
diskutieren: Am 12. April um 19.30 Uhr veran-
staltet Master Sommelier Hendrik Thoma ein
Online-Tasting. Die Teilnehmer erhalten vorab
die Weine, die sie mit Thoma und Villa-Verde-
Griinderin Ina Finn probieren. Auch die beiden
wissen nicht, was im Glas ist. Eine Auflosung
gibt es am Ende — mit zugeschalteten Winzern.
€ 70, shop.weinamlimit.de/weinverkostung
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,»Das Blindtasting ist die Konigsdisziplin der Weinprofis. Sich unvoreingenommen
auf einen Wein einzulassen sorgtfu'r Wow-Momente.* atuarina MaTHELS, WEINREDAKTEURIN

Flaschenpfand

in Kalifornien
Kalifornien hat seine Pfand-
pflicht auf Getrinkeflaschen
und -behiltnisse erweitert.
Bislang galten die Regelungen
nur fiir alkoholfreie Getrinke.
Seit Anfang des Jahres wird
auch auf 0,751-Wein- und
Spirituosenflaschen ein Pfand
von 10 Cent erhoben, auf

die in den USA beliebten Bag-
in-Boxes 25 Cent.

Whiskey-Rekord

The Emerald Isle, eine

30 Jahre alte Abfiillung eines
dreifach destillierten irischen
Single Malts, hat den Welt-
rekordpreis von 2,8 Millionen
US-Dollar erzielt. Bezahlt
hat ihn der Whiskeysammler
Mike Daley. Es ist nicht

nur die hochste Summe, die
jemals fiir einen irischen
Whiskey bezahlt wurde, son-
dern sogar der hochste Preis
fiir jede Art von Whisky.

Unkonventionelle
Badener

Immer mehr Weingiiter ver-
markten ihre Weine als Land-
wein. Sie verzichten bewusst
auf die amtliche Priifung, um
ihre Individualitéit zu wahren.
Eine besonders aktive Szene
von Landweinwinzern gibt es
in Baden. Am 26. April findet
der fiinfte Landweinmarkt

in Efringen-Kirchen statt.

27 Betriebe stellen sich und
insgesamt 200 Weine vor.
www.landweinmarkt-baden.de

FOTOS: RENE GAMPER/TOURISMUSVEREIN SCHENNA, VERENA MULLER, RAINER UNKEL/IMAGO IMAGES



Ein Ilebenswerter Commlssarlo, g ,
drei Esel und ein N
malerlsches Dorf unter der
| Sonne der Toskana

BESTELLEN

uom 's*sano

LUCA

TEINERINI

CHULD

Cémmossorlo
LUCA
LUSSIGES

SOLE

Cém'missario
LUCA

OSKANISCI

UNDE!

Italia- .
A NN 1 T
| P e
/ £ RS £
3 I )
P o o=
1534 , . y
i M TR AR A
y 1y (T gl P o=t =i
¥ 2} 1 b
§ = vif P e
M4 Sy, ‘3,
= RN y \ : “ e FET
/ - 1y
[l 7 g L1
¥ : ) A
, Z T 1 {
i ™
é st T
== A | LD
o e~ A
T i)
3 —
<+ ‘, =




Edle Gliiser in neuen Formen
fiir Wasser, Wein und
Spirituosen wecken neue Lust auf
die Gastlichkeit zu Hause.

ifestyle

Tableware

Die aktuellen Trends

von den Designmessen:
Porzellan mit Relief,
dezente Pastellfarben,
Echtholz sowie Accessoires
fiir den Filterkaffee

Seite 158

Kerstens Coffeeshop
Angesagt: die Kaffeesorte
Robusta und neue Maschinen
Seite 168

Travel-Design

Reiseexperte Dominik Dérr
tiber den Einsatz von

KI bei der Reiseplanung
Seite 170
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Neuer Look:

Sekt, Wei3- und Rot-
wein stilvoll genieRen
mit der Weinbecher-
serie ,Level” von
Zwiesel. Sekttumbler
€21,90 (2 St.)
zwiesel-glas.com
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NEUHEITEN VON DER MESSE

Talel-
Trends

Auf der internationalen Design-
messe ,,Ambiente’ in Frankfu/r
feiern Hersteller die Gastlich-
keit: Ausgefeilte Gléser, zartes
Porzellan und edlc;s’"Holz
machen Lust auf Dinnerpartys
zu Hause. Hier unsere Auslese
der schonsten Neuheiten

Text Gabriele Heins, Kersten Wetenkamp

Ocean Song,
JL Coquet /
s Jaune de Chrome,
i Porzellanteller
‘ und Schélchen, .
ab € 74,50, i
www.jlcoquet.com ¥
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FOTOS: ARTEDONA, ASA SELECTION

as gibt’s Neues? Die zen-

trale Frage auf der ,,Am-

biente* in Frankfurt, der

grofiten Messe fiir Wohn-
und Kiichenaccessoires auflerhalb Asiens.
Zwei Feinschmecker-Redakteure waren un-
terwegs: Gabriele Heins sichtete in einer Hal-
le filigrane Porzellanserien und Gléser von
Herstellern aus Deutschland, Skandinavien,
und Italien, wihrend Kersten Wetenkamp
eher Handfestes in der anderen Halle an-
schaute und ausprobierte: Kochtopfe, Mes-
ser, Kiichen- und Kaffeemaschinen. Stand-
ortvorteil: Hier gibt’s vor Ort auch gleich
frisch gepressten Saft, gebackene Waffeln
oder gegrillte Steaks zu probieren.

Die Trends? Pastellfarben wie Mintgriin,
Pfirsichgelb oder Himmelblau ziehen sich
durch fast alle Bereiche des Geschirrs, von
der Espressotasse bis zum Toaster. Gegen die
~Zumutungen des Alltags®, so ein Hindler,
und als Gegenpol zur allgegenwirtigen Di-
gitalisierung setzen die Designer auf weiche
Rundungen, weg von scharfen Ecken und
Kanten. Die Objekte aus Porzellan liegen gut
in der Hand oder begeistern mit kunstvollen
Reliefs. Jenseits der kalten Perfektion wirkt
nun vieles handgemacht, aus recyceltem Ma-
terial wie Ledergranulat, Muschelschalen
oder aufbereitetem Plastik.

Auch bei Gldsern und Karaffen gibt es im-
mer ausgefeiltere Formen fiir alle denkbaren
Getridnke — so kann die Wein- und Barkultur
zu Hause zelebriert werden, eine Feier des
GenieBens und der Gastlichkeit!

Das Naturmaterial Holz wird ebenfalls
mehr denn je wiederentdeckt. Viele Messer-
manufakturen feiern die schonen Maserun-
gen von Oliven- bis Birkenholz. Ein weiterer
Trend bei den Geriiten: die Pizza, seit der
Coronazeit ein Dauerbrenner. Ebenso wich-
tig: Wasserkocher, Handmiihlen und Filter
fiirs Aufgiefen von Kaffee von Hand. So hat
Hersteller Graef — bekannt fiir Schneide-
maschinen — eine ganz neue Hand Brew
Collection aufgelegt. Hoch die Tassen!

Teekanne
Hanami, Asa
Selection,
Porzellan mit
Holzgriff, 1,

€ 49,90, www.
asa-selection.com

Pastell
im Fokus

Vergessen Sie das strenge Schwarz-
Wei3-Denken — fiir den gedeckten
Tisch zeigen wir Mut zur Farbe. Griin,
Himmelblau und frohliches Pink!

Pfeffermiihlen
,Boreal” aus
Buchenholz,
Peugeot, 21 cm,
https://de.peugeot-
saveurs.com

Sushi-Besteck
Cutipol Goa,

L in Pink und Gold,
Edelstahl goldbe-
schichtet, 3 Teile
€ 54,90, www.
coledampfs.de

el
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Dezente Farben
heben die Laune

Nicht nur Kaffeebecher, Schalen und
Teller tragen die neuen Friihlingsfarben,
sondern auch ganze Kiichenfronten.
Aktuell im Trend liegen Pfirsichgelb,
Zartrosa und Mintgriin

Miislischale Kumi von Rosenthal,
aus Silikatporzellan, 15 cm Durchmesser,
€ 15,50, www.rosenthal.de

Brater
Chambray,

Le Creuset,
Gusseisen,

24 cm Durch-
messer, € 315,
www.lecreuset.de

L E

' Porzellanbecher littala
Play, in vier Farben, 0375,
je €27,90, www.iittala.com

Etagere Display

Food Stand No 2 .
von Hay,

Kristallglas,

13x26,5cm,

je €93,77,

www.byflou.com

Thermoskanne
Eva Solo
hellbeige,

11, € 63,25,
WWW.
formadore.de

1
|

FOTOS: ANTON BRANDL, LE CREUSET, ROSENTHAL, CHRISTIAN SELTMANN
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Teller Nori Home
Arktisblau light,
Seltmann Weiden,
28 und 33 cm,

ab € 20,67, www.
porzellantreff.de

NEUHEITEN VON DER MESSE

Becher
Perlemor Coral,
Villeroy & Boch,
Porzellan,

je 290 ml, 2er-Set
€ 27,90, www.
villeroy-boch.de
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NEUHEITEN VON DER MESSE

Gliser fiir
jede Gelegenheit

Fachkundige Weinverkostung oder lissige
Gin-Tonic-Runde? Mit aufwendiger
Handarbeit und hochwertigen Materialien
entwickeln die Manufakturen Glédser und
Karaffen in neuer Formenvielfalt. Cheers!

| Dekanter
Amadeo Phyllon
von Riedel,
far1,5(,35cm
hoch, € 410,
www.riedel.com

Glaskaraffe

« Cable von
Paveau,
fur 1,25 L€ 75,
Wasserglaser
je€17,
www.franzen.de

d

l

Glaser auf

kugeligem FuR, g |

Eternal Snow, e . nU“ \i\ mw”“; \

Serax, 2 GréRen, \
je ab € 18, “

WwWw.serax.com - p
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FOTOS: KATOO PEETERS, AMBER VANBOSSEL

Weinglaser Zuma
Amber, Serax, je € 34,
www.serax.com

Tumbler Etna
Boxx Carafe
brown, je 380 ml,

2er-Set € 23,
- Kelch Nude
i faaelass:com Round up dusty
' - rose, 400 ml,
2er-Set € 98,
www.blooming-
dales.com

Symbiosis,

, Zwiesel, € 399,
/ \ www.zwiesel-
: glas.com/shop

Krug fiir Kaffee oder Limonade,
Jena Glas, 1,3, € 28,45,
www.glas-jena.dede
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Fiff aus Birke,
Dick , Vivum?*,
Allzweckmesser
mit:-Wellenschliff:
etwa €95,
www.digk.de
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Gewachsene
Qualitaten

Statt kaltem Edelstahl wird das
natiirliche, warme Material
Holz gefeiert. Birke, Nuss und
Olive sind die Stars der Szene

Knoblauchpresse
Roccaalio von Ad
Hoc mit Schneide-

brett, Akazie, € 45,

www.adhoc.shop

Salatschiissel und
Besteck, Asa, Oliven-
holz, ab € 44, www.
asa-selection.com




NEUHEITEN VON DER MESSE

FOTOS: ASA SELECTION

Schneidebrett
aus Nussholz,
Jack und Lucy,
Schlankes Board

mit Griff, 58 x 20 cm,
€ 79,90,

Kochmesser
,Amici1814" mit
Griff aus Oliven-
holz, Wiisthof,
20 cm gravierte
Klinge, € 1095,
www.wusthof.com

www.jackundlucy.de ‘\{f —
‘ X °

==

Schneidebrett
Zen, Blémus,
Eiche, ZWeiseitig,
25 x 40 cm, € 55,
www.byflou.com

Salzschale aus
Olivenholz

mit Deckel und
Loffel, Berard,
10x 11 cm,
€42,35,
www.tischwelt.de

Serviertablett, Zassen-
haus, 33 x 22 cm, € 30, www.
zassenhaus-brandshop.com
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NEUHEITEN VON DER MESSE

Heif3e Ware
fiir Kenner

Schones Zubehor fiir ambitionierte
Hobby-Baristas: Kocher und Kessel,
Filter und Tamper-Stationen bringen
Topqualitit in die Tasse

Kaffee-
Briihstation
mit Pour-
over-Kocher,
Graef, € 99,99,
Station € 64,99,
Filter € 34,99,
www.graef.de

Kaffeebereiter
LY Slow Coffee,
Manufactum, mit
Dauerfilter,
\ 1,21,€54,90,
~ A www.manufactum.de

Filterkaffeemaschine Design Brew
Advanced, Gastroback, Pour-over-
Technik. € 116, www.roastmarket.de

Wasserkocher Groove,
Russell Hobbs, 1,7 |, € 44,50,
www.galaxus.de

Barista-Zubehor
Tamperstation,
Leveler, Dosierring,
Tamper, Cilio,

ab € 13,99,
www.cilio-
markenshop.de
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Pizzarad,

Eva Solo,

aus Kunststoff
und Edelstahl,
grofBe Klinge,

€ 19,95,
www.evasolo.com

" -
o

-

Das lauft rund

Margherita, Napoli — nichts geht ohne
die krosse Pizza von der heiflen
Steinplatte. Bei vielen Herstellern ein
Mega-Trend!

Elektrischer
Pizzaofen mit
Pellets, Ninja

Woodfire,
bis 370 Grad,
€375,
www.cosse.de

Pizzaofen

5 Volt 12,
Ooni,

= bis 450 Grad,
flr Innen-

und AuBen-
bereich,
€899, www.
duve.de fi

DESIGN ESPRESSO
PICCOLO PRO M
Art.-Nr. 42722

259,%%

inkl. MwSt und Versandkosten

AUTOMATISCHER
MILCHAUFSCHAUMER

CAPPUCCINO & LATTE MACCHIATO
AUF TASTENDRUCK

» Siebirdger-Espressomaschine mit
automatischem Milchaufschdumer

» Espresso, Cappuccino &
Latte Macchiato auf Tastendruck

» Iweikreis-Thermoblock-System
» Professionelle ULKA Espressopumpe (20 bar)

www.gastroback.de



Kerstens Coffeeshop

Stark, robust
und kostlich

Redakteur Kersten Wetenkamp ent-
deckt Kaffeesorten und Maschinen.
Ob mit viel Robusta oder ohne
Koffein, das Aroma macht ebenso
Spal} wie die ausgefeilte Hardware

aselnussbraun und leicht gefleckt sieht der

Kaftee in der Tasse aus, und er schmeckt nus-

sig und wie aufgeloste Schokolade — der ty-
pische Espresso in Italien. Dem Pendant in Deutsch-
land hatte er stets etwas voraus: die entschlossene Bei-
mischung der Kaffeesorte Robusta (Coffea canophera)
zur Sorte Arabica, die deutsche Roster bislang als min-
derwertig verschmihten. Dabei bewirkt sie die dichte
Crema und starken Geschmack. Die Robusta ist auf
dem Vormarsch, weil sie bei Kunden immer beliebter
wird und vom Klimawandel profitiert — die Pflanze
iibersteht Diirre, Frost, Wirbelstiirme besser als die
Arabica-Varietiit und ist damit eine Sorte der Zukunft!
Ob Pauli Michels ,,Trenta Rosso®, der reine Robusta
von Rostzeit, oder gar der ,,No Coftee* ohne Koffein —
alle sind auch im Vollautomaten Erlebnis. Dazu emp-
fehle ich diesmal klasse Gerite — etwa Maschinen, die
sich leicht reinigen lassen. Hoch die Tassen!

Mit Dockingstation

Siemens EQ 900 plus
Siemens bietet seit je Vollauto-
maten mit dem gréBtmaoglichen
Bedienkomfort. Die ,EQ 900
plus” hat 2 getrennte Bohnen-
behalter flr 2 Kaffeesorten,
die je nach Getrank ausgewahlt
werden kdnnen. Einsteiger
wahlen ihre Kaffees im Comfort
Mode, Fortgeschrittene tifteln
im Barista Mode. Reinigung und

Entkalkung lassen sich bequem mit gewlinschter Uhrzeit
vorplanen. € 2900, www.siemens-home.bsh-group.com

Die ,LatteGo” mag ich beson-
ders, denn sie benétigt keinen
Milchschlauch - er kann

Handmiihle mill.one

Einige behaupten, am Besitz von mechani-
schen Handmihlen erkenne man die wah-
ren Kaffee-Nerds. Und wenn schon, kaum
eine andere Mihle macht aus den Bohnen
so feines Pulver, und das ohne unglinstige
Hitzewirkung wie bei den Elektromodellen.
Die ,mill.one” des Designers Gerhard
Scherbinski-von Volkmann aus Edelstahl
und Glas lasst sich in 80 Stufen extrem
fein einstellen. Ab € 263, www.tischwelt.de

schnell verstopfen. Der kleine
Milchkanister wird einfach

angedockt und lasst sich fix
unter flieRend Wasser abspU-
len. Fir die Neuauflage wurde
der Gerauschpegel deutlich
gesenkt - eine Wohltat.
Philips LatteGo 5400, € 690,
www.philips.de

S SE S SN S S S SR
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»Die Robusta-Pflanzen
vertragen den Klimawandel
besser. Im Espresso schmeckt
die Sorte sowieso klasse.”

Léwenstarker Robusta

Bei seiner Suche nach einem reinen Robusta-Kaffee
wurde Jorg Plimacher von R3stzeit in Hilden

in Nordwest-Tansania flindig, im Distrikt Karagwe,
o Heimat von Loéwen und Antilopen. Die Bohnen werden
auf 2500 Meter Hohe von Hand geerntet und tragen
das Biosiegel. Mit Noten von Schokolade, Nougat und

Mandeln. 250 g € 6,50, www.roestzeit.de

Temperament ohne Koffein

Erstaunliche Leistung: Der ,No Coffee” aus Erfurt

schmeckt so kraftig wie italienischer Espresso - und

das ohne Koffein, das ihm mit Wasser entzogen wird.

Wer mag, kann bei der Rdsterei auch ,Low Coffee”

mit 25 oder bis zu 75 Prozent Koffein ordern. Klasse
Idee! 250 g € 9,90, www.no-coffee.de NO

Rassiger Italiener aus dem Saarland

Pauli Michels ist ein Toprdster. Als charmante Idee
zum 30-jahrigen Firmenjubildum hat er den Espresso
JIrenta Rosso” aufgelegt, eine Mischung aus je zur
Halfte Arabica- und Robustabohnen. Der kraftig-
italienische Charaktertyp erinnert im Geschmack an
karamellisierte WalnUsse, Pfeffer und getrocknete
Pflaumen. 1 kg € 21,32, www.cafecollage.shop

Bitte stets gut pflegen!

Jede Kaffeemaschine muss vor Kalk bewahrt werden. Kalk im
Wasser setzt sich im gesamten Gerit fest und wiirde schon nach
einem Jahr das Gerit beschiddigen. Wer das Wasser vor dem Kaffee-
kochen nicht filtert (Brita), sollte fliissiges Entkalkermittel einsetzen,
die meisten Gerite lassen regelmifig Entkalkungsprogramme
ablaufen. Reinigungszyklen funktionieren meist mit Tabletten,
auBerdem ist bei Vollautomaten die (tdgliche) Reinigung des Milch-

systems unabdingbar. Also immer Zeit dafiir einplanen! fi

Das Geheimnis
eines perfekten
Kaffees

'&:‘f /‘_// "\

SWISE ESPRESSO

= | Spezial-Entkalker

(durgor)

Reinigungs-
Tabletten

——

Hygienische Reinigung

I®

Das Schweizer Original gegen Kalk




Board of Excellence

Die Zukunft des
Travel Designs

Unser Experten-Netzwerk versammelt
Personlichkeiten der Genusswelt,

die hier schreiben, was sie bewegt.
Diese Folge: Dominik Dérr —
Mitinhaber der familiengefiihrten
Agentur Trauminselreisen

Ging es Ilhnen auch so? In den letzten Tagen des ver-
gangenen Jahres war das Bediirfnis nach Ruhe auf der
einen und Klarheit auf der anderen Seite grof}. Enorm
bewegend waren die letzten vier Jahre: erst der pan-
demiebedingte Stillstand, dann der Boom der Fern-
reisen vor allem an den Indischen Ozean — mit allen
Herausforderungen, die das fiir ein personlich gefiihr-
tes Unternehmen wie das unsere mit sich brachte. Da
war es auch Zeit fiir die Frage, wie die Weichen ge-
stellt werden sollen. Natiirlich beschiftigt auch uns
das Thema, das fiir grofe und kleine Unternehmen
im Moment das zentrale ist: Wie wird kiinstliche In-
telligenz unsere Branche veridndern? Kann sie auf dem
Topniveau, auf dem wir arbeiten, helfen, unseren Gis-
ten noch bessere Reiseerlebnisse zu vermitteln? Kann
sie unser profundes Wissen, unsere personliche Er-
fahrung ergénzen, oder wird sie es vielleicht sogar er-
setzen? Wird unser intensiver personlicher Kontakt
mit den Partnern vor Ort und unseren Gisten (vor,
withrend und nach ihrer Reise) fiir anspruchsvolle
Reisende wichtig bleiben?

Wer mehr will als Standardangebote, wer malige-
schneiderte Erlebnisse sucht, die tief berithren und in
Erinnerung bleiben, wer auch bei ungeplanten Pro-
blemen vor Ort betreut werden mochte, kommt mit
digitalen Buchungsassistenten nicht weiter. Zumin-
dest derzeit nicht. Wo personliche Begegnungen auf
Augenhohe passen sollen, wenn zum Beispiel ein

Gemeinsam mit
seinen Eltern fiihrt
Dominik Ddérr das
in den 80er-Jahren
gegriindete Unter-
nehmen Traum-
inselreisen mit

Sitz am Ammersee
in zweiter Gene-
ration. Es ist auf
exklusive Indi-
vidualreisen vor
allem in die Region
Indischer Ozean
spezialisiert

Koch fiir ein Private Dinner ausgesucht
werden muss, wo individuelle Menschen-
kenntnis gefragt ist, ist die Intelligenz der
Masse eben nicht der beste Ratgeber.

Klar, Kl spart Zeit. Bei der Analyse von
Social-Media-Inhalten oder in der Verwal-
tung. Das machen wir uns ebenso zunutze.
Warum auch nicht? Meine Eltern arbeite-
ten in den Achtzigern die ersten Angebote mit einer
Schreibmaschine aus und haben seither so manche
neue Technologie friih ,,embraced®.

Kl wird bei der Reiseplanung und -buchung fiir alle
Seiten vieles verdndern und erleichtern. Die Wirme
einer personlichen Begriifung, die aktuellen und au-
thentischen Erfahrung der Experten vor Ort, mit Em-
pathie vermittelt, den Austausch zu individuellen Er-
lebnissen, das kann ein Rechner nicht ersetzen.

Nehmen wir ein konkretes Beispiel: Wenn ich
ChatGPT um Schreibtipps fiir die Kolumne biite, lie-
ferte es niitzliche Vorschlidge, die indes nicht erfass-
ten, was ich wirklich auszudriicken beabsichtigte. Es
schlédgt vor, was gerade am meisten gefragt ist. Was
bleibt? Eine Liicke zwischen dem, was KI bietet und
dem, was wir als Menschen fithlen und wiinschen.

Hier aber schreibe ich noch selbst und bin iiber-
zeugter denn je: Der Unterschied zwischen Mensch
und Maschine oder die wahre Kunst des Travel De-
signs liegen in der Fihigkeit, eine Reise nicht nur ir-
gendwie zu arrangieren, sondern darin, sie zu kom-
ponieren und individuell mit Leben zu fiillen. Bis zum
allerkleinsten Detail, das der Kunde vielleicht kurz
erwihnt, aber dann selbst vergessen hat. Damit Sie
hinterher sagen: Ich hatte meinen perfekten Urlaub
und nicht den meines Nachbarn. Oder um es mit Emile
Zola zu sagen: ,,Nichts entwickelt die Intelligenz wie
das Reisen. f

Board of Excellence - Unser Experten-Netzwerk

Christiane Peters, Creative Interior Design & Luxury Guest Experience Consultant; Julian Pfitzner, CEO Hapag-Lloyd Cruises;
Dominik Darr, Trauminselreisen; Markus Riisch, Inhaber Altonaer Kaviar Import Haus
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Stillleben €
Zeitlose Schonheit,

Eine —teils — kulinarische Reise zu ZettloserSchyhelt .~ 124y
Diese Geschichte des Stilllebens erzahlt von der ‘geu#un.g Y &9 =l
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FEINSCHMECKER CLUB

Willkommen im

 Club der GenieBer!

BESONDERE MOMENTE GEMEINSAM ERLEBEN

m o
1l il




FOTOS: VIVI D'ANGELO, FLORIAN ARVANITOPOULOS, NILS HASENAU, VOLKER RENNER, YDO SOL, PHILIPPE STEINMAYR/QFACT GMBH

Treffen Sie Stars der Kulinarikwelt bei exklusiven
Dinners sowie hochkaritigen Tastings und profitieren
Sie von Vorteilen bei unseren Premium-Partnern.
Kommen Sie in unsere Feinschmecker Club-Welt!

Highlights fiir Gourmets: Unseren Clubmitgliedern bieten wir
regelmifig besondere Erlebnisse, die lange in Erinnerung blei-
ben. Bestes Beispiel etwa ist das Kaviar-Tasting, welches
online mit Markus Riisch, Inhaber vom Altonaer Kaviar Import
Haus (AKI), und Chefredakteurin Deborah Middelhoftf (Foto o.r.)
stattgefunden hat. Mit Blini, Créme fraiche, Wein, Bier und
Champagner wurden fiinf Kaviarsorten verkostet, und Markus
Riisch teilte unterhaltsam spannende Hintergrundinformationen.
Auch bei den nichsten Club-Events konnen Sie sich auf aufer-
gewohnliche Momente und Begegnungen freuen!

19.-21. April, Sylt: Sie wohnen im traditionsreichen Privathotel
Rungholt in Kampen, direkt am Meer. Nach einem Begriifungs-
Aperitif und Check-in fahren wir zu Portwein-Botschafter Johan-
nes King (linke Seite u.l.). Er fithrt uns durch die Welt des Port-
weins aus 60 Jahren und serviert sein legendires Sylter Dinner.
Am nichsten Abend erwartet uns Chefkoch Jan-Philipp Berner
vom Sol'ring Hof (linke Seite u.r.) mit einem 6-Ginge-Menii.
10.-11. Mai, Wirsberg: Alexander Herrmann und Tobias Bétz
(linke Seite o. r.) kochen im ,,Aura” regionale Spitzenkiiche in
8 Gingen. Auflerdem gibt es einen Workshop mit Foodscout
Joshi Oswald sowie einen Besuch der Texas Longhorn Farm.

8. Juni, Baiersbronn: Der Mittag startet mit Champagner und

Sind Sie dabei?
Am 8.6. gibt es in
der Weinlounge
(u.) vom Genuss-
hotel Sackmann
in Baiersbronn ein
,, Best of “-Tasting
mit Spitzenwinzer
Sebastian Fiirst.

schwibischen Tapas, bevor Topwinzer Sebastian Fiirst seine Abends geniefien
besten Weine prisentiert. Auf der Panoramabhiitte serviert das  Sie auf der Hotel-
Sackmann-Team abends ein BBQ mit vielen Kostlichkeiten. Hiitte ein BBQ

Thre Club-Vorteile
auf einen Blick

Willkommensprasent: Ob kdstliche
Produkte oder ein hochwertiges Glaser-
Set, lassen Sie sich Gberraschen!
Insiderwissen: In unseren Wein- und
Gourmet-Newslettern verraten wir

unter anderem Neuerdffnungen,

die Geheimtipps der Kiichenchefs sowie
Lieblingsweine der Topwinzer.

Events: Exklusive Veranstaltungen im
kleinen Kreis mit Spitzenkdchen und/
oder -winzern sowie Mitgliedern der
Redaktion - ,Moments you can’t buy”
Shopping Deals: Bis zu 20 Prozent Rabatt
bei unseren Club-Partnern, wie zum
Beispiel Otto Gourmet Onlineshop,
Weingut Dr. Loosen oder Zwiesel Glas.
Hotels & Restaurants: Ob Privater Apéro
mit dem Kiichenchef, Champagner-
Empfang mit der Hoteldirektorin oder ein
Zimmer-Upgrade - unsere Partner lassen
sich fur die Clubmitglieder immer etwas
einfallen, ob in den Restaurants der
Jeunes Restaurateurs Deutschland, in
den deutschen Relais-&-Chateaux-Hotels
sowie im Severin’s Resort & Spa auf Sylt,
im Castell Son Claret auf Mallorca, im
Edelweiss Salzburg Mountain Resort, im
Hotel Goldener Hirsch in Salzburg sowie
im Hotel Sonnenhof im Tannheimer Tal.

Jetzt Mitglied in Deutschlands exklusiver
Gourmet-Community werden! Fiir nur
156 Euro im Jahr (13 Euro/Monat).

Infos und Anmeldung unter
www.feinschmecker.de/club
oder einfach den QR-Code
scannen.

Wir freuen uns liber unsere Markenpartner:

s BB = Fissle

TRAUMINSEL
REISEN



., Gerdte zum Zusammenklappen oder mit vielen Funktionen machen richtig Spaf3
—denn in der Kb’ichefehlt es immer an Stauraum.* ersten WETENKAMP, REDAKTEUR LEBENSART

LIFESTYLE

News &' Trends

Wo ist der
Herd?

Kochen und Wohnen mit-
einander zu verschmelzen ist
seit Jahren das Ziel vieler .
Designer. Jetzt ist Gaggenau
ein Coup gelungen: Die ,,voll-
integrierte Induktion® verbirgt
das Kochfeld komplett im
Arbeitstisch, einer Dekton-
Platte. Nur ein Knebel und ein
Lichtpunkt zeigen die Koch-
stelle an. Ab Sommer im
Handel. www.gaggenau.com

—
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s
,TL ~
x
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Hermes sattelt auf

,lressages Equestres“ nennt sich die neue
Geschirrserie von Hermes, die Strukturen
von Lederriemen, geflochtenen Giirteln
und Kordeln aufgreift — Inspiration gab den
Designern Benoit Pierre Emery und Virginie
Jamin das Zaumzeug von Rennpferden. Zur
Serie gehoren 27 Teile, von der kleinen
— Espressotasse iiber grofle Teekannen bis zu
Vasen. Erhiltlich ab Sommer 2024.

www.hermes.com

Mit der Neuen klappt’s!

Kiichen haben notorisch zu wenig Platz fiirs vorbereitende
Arbeiten, Zubereiten und Anrichten. Gut, wenn
Geriite zusammengeklappt und in Schubladen
verstaut werden konnen — wie jetzt die neue
Schneidemaschine von Graef: M Ytiny.
23 x 34 cm, € 269, www.graef.de
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Plastik: stalt Tiite

Der Hamburger Versandhind-
ler Otto packt seine Produkte
ab jetzt nur noch in Taschen
aus ,,wildem* Plastik. Dafiir
geht Otto eine Partnerschaft
mit der Firma Wildplastic ein,
die Taschen und Tiiten aus
gesammeltem Plastik recycelt.
www.wildplastic.com

Mobel in Mailand

Ein Mega-Event zum Thema
Kiichen und Design finden
Besucher wieder in Mailand:
Parallel zum Salone del
Mobile und der Eurocucina
werden auf der Milan Design
Week vom 15. bis 21. April
zahlreiche Ausstellungen,
Foren und Workshops orga-
nisiert. www.fuorisalone.it

Diisseldorf setst
Mafstibe

Gliickwunsch an den Rhein:
Der Deutsche Bund der
Architekten hat seinen re-
nommierten Preis an die
Neue Messe Siid in Diissel-
dorf vergeben. Die Jury be-
fand sowohl die verwendeten
Materialien wie auch das
Gesamtkonzept lobenswert,
das sehr erfolgreich mit Licht
arbeitete, insbesondere bei
dem transparenten Vorplatz
und dem lichten Siideingang.
Die Messe konzipierte das
Biiro SOP Architekten.

www.messe-duesseldorf.de

FOTOS: GRAEF (2), DAVID MAUPILE, STUDIO DES FLEURS (2)



P> EIN POETISCH-MUSIKALISCHER ABEND

Verweile doch! Du bist so schon!
Gedichte liber die Liebe und die Verganglichkeit

Mit Christoph Denoth und Thomas Bockelmann.
Mit Musik von J.S. Bach, John Dowland, Fernando Sor und Isaac Albéniz und
Gedichten von JW. von Goethe, Berthold Brecht, Else Lasker-Schiiler u. a.

Thomas Bockelmann ist Regisseur und Schauspieler. Von

2004 bis 2021 war er Intendant am Staatstheater Kassel. Im Christoph Denoth und
September 2024 wird er mit MY MOTHERS COURAGE von Thomas Bockelmann:
George Tabori in der Villa Aurora in Los Angeles gastieren. 23.03.2024

Christoph Denoth ist einer der pragenden Gitarristen seiner

. " . . 12 Euro an
Zeit. Er gastlerte al§ Solist un'Fer andgrem in Qer Ngw Yorkgr der Abendkasse,
Carnegie-Hall und in der Berliner Philharmonie. Seit 2010 ist Einlass: ab 18.30 Uhr,
er Professor an der Royal Academy of Music in London. Beginn: 19 Uhr

KONZERT
Improvisationen von Bach bis Ravel

»~Johanna Summer ist eine herausragende Jazzpianistin.

Sie ist so zentriert und bei sich, geht so souverdn und frei mit
Material um und trifft doch die ganze Zeit Ihren eigenen Ton.“
IGOR LEVI

~Improvisationen von Bach bis Ravel.
Umwerfend. Unbedingt hingehen!*

SUDDEUTSCHE ZEITUNG
Johanna Summer:
) 27.04.2024
Johanna Summer z&hlt zu den grofken Nachwuchstalenten
A . i - 12 Euro an
des europdischen Jazz: Die Pianistin hat mit Improvisationen tiber dat Aberdkasse
klassische Klaviermusik einen ganz eigenen Sound gefunden. Einlass: ab 18.36 Uhr,
Fiir das Hotel Hohenhaus setzt sie sich an den Fliigel. Beginn: 19 Uhr

LESUNG

Dirk Schiimer liest aus seinem neuen Roman:
DIE SCHWARZE LILIE

~Atemlos erzdhlt ... Wer schon etwas von dieser wichtigen
Ubergangszeit zu Beginn der Renaissance weif, wird
sich iiber die neuen Blickwinkel freuen. Wer noch nicht,
hat die Reise seines Lebens vor sich*

SUDDEUTSCHE ZEITUNG
Dirk Schiimer:
_ . 01.06.2024
Dirk Schiimer lebte als Europa-Korrespondent der Frank-
. ; . 12 Euro an
furter Allgemeinen lange in Venedig. 2014 wechselte er zur der Aberidiasse

Welt und lebt mittlerweile in Baden-Baden, wo er neben Einlass: ab 18.30 Uhr,
seiner journalistischen Tatigkeit historische Romane verfasst. Beginn: 19 Uhr

* % % %k %
GenieRen Sie auRergewdhnliche Autoren
und Kiinstler im HOTEL HOHENHAUS.

s

d ! DIE
SCHWARZE
LILIE



Auf einer Halbinsel in
Zeeland setzt ein Topkoch
die Region spektakuldiir

in Szene. Weitere neue
Restaurants erwarten Sie in
Deutschland und Europa.

7C11

Neueroffnung des Monats
Jeroen Achtien setzt im
Restaurant ,,Inter Scaldes* an
der niederldndischen Kiiste
spannende regionale Akzente
Seite 178

Empfehlungen

Neue Restaurants von Berlin
bis Bayern, in Ziirich und Paris
Seite 180

Stopover Miami

Die Metropole an der Ostkiiste
Floridas hat Kultstatus: Miami
Beach lockt Fans aus aller Welt
Seite 188
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Im neu gestalteten
~Inter Scaldes”
spiegelt auch das
Design die
Themen Meer und
Kiiste wider

FOTO: CHANTAL ARNTS
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Kulinarischer
Gruf aus Ungarn:
Crispy Gulasch
mit einer leichten
Gurkennote



FOTOS: CHANTAL ARNTS (2)

Neueroffnung des Monats

Jeroen und Sanne Achtien
haben den Gastraum sinnlich
gestaltet - Formen und
~Farben beziehen sich auf den

Sand und das Meer

Saucenkraft und Insel-Feeling

Mit Jeroen Achtien zieht im renommierten ,,Inter Scaldes® in der
niederlindischen Provinz Zeeland viel neuer Schwung ein

uriick in der niederlédndischen Hei-
Z mat: Jeroen Achtien und seine Frau
Sanne, zuletzt im ,,Sens* in Vitz-
nau am Vierwaldstidtersee aktiv, haben
in der Provinz Zeeland das ,,Inter Scal-
des* iibernommen. Das zuvor von Jannis
und Claudia Brevet gefiihrte Spitzenres-
taurant gehort zum gleichnamigen Bou-
tiquehotel der Kette Pillows Hotels. Ne-
ben der neuen Kiiche erstrahlt der rund-
um verglaste Gastraum im stattlichen
Herrenhaus nun heller und wirkt luftiger.
Im Sommer kann er zum Garten, umge-
ben von Ackerland, getftnet werden.
Das Ambiente innen greift die Lage
zwischen den Meeresarmen Qoster- und
Westerschelde (Inter Scaldes = ,,zwischen
den Schelden®) auf — mit inselartig an-
geordneten, geschwungen Sitzbdnken
und dezent maritimem Dekor. Das wirkt
puristisch und heimelig warm zugleich.
Der optische Schwung setzt sich in den
Suiten der benachbarten Gebiude fort:

wertige Natursteine, Leinenstoffe und —
passend zum Zusammentreffen von Alt
und Neu — Schallplattenspieler mit ge-
schmackvoller Musikauswahl.

Im Restaurant kniipft Achtien beim
Menii und der umfangreichen A-la-carte-
Auswahl mit Wohlgeschmack und sehr
vielen regionalen Zutaten an die klassi-
sche Kiiche Brevets an. Allerdings setzt
er verstirkt auf fein dosierte Kreativitét
und integriert gekonnt Fermentations-
Akzente. Es geht los mit hocharomati-
schen Kleinigkeiten wie einem fein zise-
lierten Zwiebel-Kartoffel-Amuse-Gueule.
Den Auftakt im Menii machen Scheiben
roher Jakobsmuschel, die auf drei So-
ckeln aus griiner Curry-Crémeux und
Kohl-Brunoise liegen, umrandet von ei-
ner Sauce aus Jasminreis und Krustentie-
ren, in der Seetang-Ol und -pulver jodige
Noten beisteuern. Bei gegrillten Lan-
goustine-Stiicken mit Fingerlimes-Top-
ping fasziniert ein Saucenspiel aus Kraft

(Bisque mit Estragon-Ol) und Frische
(Safran-Kombucha). Beim niederldndi-
schen Saibling mit saisonalen Schwarz-
wurzeln sorgt eine samtige, mit Fisch-
leber angereicherte Sauce Bécasse fiir
aromatische Dichte. Eine ebenso konse-
quente wie unverkrampfte Regionalitiit
durchzieht das Menii — so auch beim Tel-
ler mit zeeldndischem Dambhirsch oder
beim Kisegang mit siifem Friesland-Brot
und belgischem Blauschimmel.

Dazu reicht Sommeli¢re Tessa van de
Wouw eine hochpreisige, lippig bestiickte
Weinkarte mit mehrheitlich europédischen
Spitzenweingiitern. IThre Weinbegleitung
ist stimmig, diirfte aber qualitativ noch
zulegen. Begleitet vom ungemein herz-
lichen Service endet die dulerst gelunge-
ne Rundreise im Loungebereich bei a la
minute zubereiteten Friandises.

Fazit: Hochklassig durchkomponiertes
Wohlfiihlerlebnis mit bester Stimmung.
Stefan Chmielewski

Inter Scaldes ®®@®

Pillows Luxury Boutique Hotel Inter Scaldes, Zandweg 2, NL-4416 NA Kruiningen, Tel. 0031-113 38 17 53,
www.pillowshotels.com, 12 Suiten, € 380, nur in Verbindung mit Restaurantreservierung
@®@®@@ nter Scaldes”, www.interscaldes.nl, Do abends gedffnet, Fr-So mittags und abends gedffnet, Hauptgerichte € 55-75 ]
TIPP: Auf taufrische zeeldndische Austern zur ,Oesterij” ins benachbarte Yerseke.
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In der neuen
Seafoodbar

von Yannic Stock-
hausen beginnt
der Abend
stilecht mit
frischen Austern

A YA

HOTELS UND RESTAURAN

!

% . S

Berlin/WASSER Seafood Bar
Frische Meeresbrise in Mitte

immelblau und orange getiinchte Backsteinwinde,
Hleuchtend rote kugelige Lampen, helles Holzparkett,

sanfte spacige Musik im Hintergrund. Kiichenchef
Yannic Stockhausen er6ffnete in den Raumlichkeiten seines
Fine-Dining-Restaurants ,,Cordo* eine junge, farbenfrohe
Fisch- und Seafoodbar. Hingucker auf dem blau gefliesten
Tresen der Kiichenecke ist die ausladende Silberschale mit Eis
und Austern, auch ein Biindel Schwertmuscheln gehort dazu.

Und nicht nur Umbau und frische Optik sind gelungen. Spaf3

machen auch das zugidngliche Konzept und Stockhausens
kreative, aromenreiche Kiiche. Zehn bis zwolf Gerichte stehen
auf der Karte, die nach Marktangebot wechseln. Gekonnt kom-
biniert waren siife, salzige und fein deftige Noten bei gebeizter
Gelbschwanzmakrele mit Blutorange, Radicchio, Chorizo-0l,
Dill und Karotte. Feine Sdurenoten kamen durch Wafu dazu,
einem japanischen Dressing mit Reisessig, Zwiebel und Mirin
(stiBer Reiswein), fiir zusitzliche Textur sorgte mit wiirzigem
Kimchi-Pulver ummantelter Sesam. Beim Skifahren in den
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Alpen sei ihm die Idee zur siillich-erdigen Kombination aus
Miesmuscheln mit steirischem Wurstsalat und Kiirbiskernol ge-
kommen, erzihlt der Koch. Wunderbar saftig war die im Gan-
zen aufgeklappte und an SpieBen knusprig gegrillte Rotbarbe
mit Lauchbrandade, Limette, Lauchzwiebeln und Hollandaise.
Selbst beim Dessert iiberzeugten sanft-salzige fischige Noten:
Imperial Kaviar und eine Sauce aus karamellisiertem hauseige-
nem Garum (Fischsauce) setzten einen treffenden Kontrapunkt
zum Popsicle aus Vanille- und Erdnusseis und gerosteten Erd-
niissen. Sommeliere Nina Scheinhart, die schon im ,,Cordo*
dabei war, hilt charakterstarke deutsche Weine auch glasweise
bereit. Gute kreative Cocktails.
Fazit: Entspannter Genuss mit Anspruch in stilvoll-sympathi-
schem Rahmen. Stefan Elfenbein

@ @® O GroRe Hamburger Str. 32, 10115 Berlin, Tel. 030-27 58 12 15,
inswasser.berlin, Di-Sa abends gedffnet, Hauptgerichte 25-36 g
TIPP: Fiir Walk-ins wird am Bartresen eingedeckt.



FOTOS: JOSHA LOHRENGEL (2), MATTHIAS STOEWER

SZENE

Hamburg Claas
Hommage an die Hafenstadt

er ,,Claas* ist in Hamburg kein Unbekannter: Dahinter

steckt Gastronom Claas-Henrik Anklam, der seit zehn

Jahren erfolgreich das ,,Henriks* am Dammtor fiihrt.
Anklams Neueroffnung in der Hafencity tridgt nun seinen
anderen Vornamen, hat mehr Glamour und verkorpert seine
Passion fiir Fisch und Meeresfriichte — quasi eine Hommage
an die Hafenstadt. Der Eyecatcher schlechthin ist eine spekta-
kulire Lichtinstallation: 2800 verchromte Fische schweben
in einem Schwarm unter der hohen Decke und sorgen fiir reiz-
volles Licht, die Wand zu Park und Elbe ist komplett verglast,
die Tische sind mit Abstand gestellt, auf den wasserblauen
Stiihle lédsst sich bequem ein langer Abend verbringen.

Das Thema Fisch wird hier in allen klassischen Facetten
zelebriert: Ceviche vom Kabeljau in gut abgestimmter Maracu-
ja-Koriander-Vinaigrette, erfreulich ,,schlanken* Calamaretti
fritti mit aromatischer Amalfi-Zitronen-Mayonnaise, Austern
(Sylt, Ddnemark), Hummer als Hotdog oder ,,Thermidor,"
AKI-Kaviar, Faroer Lachs oder die reichhaltige Bouillabaisse,

die locker fiir zwei reichte. Alles wird geradlinig und auf den
Punkt frisch und handwerklich sauber zubereitet.

Fiir Fleischfans hilt die Kiiche Steaks (Wagyu), Burger und
Schnitzel bereit, auch vegetarische Gerichte gibt es (Blumen-
kohl aus dem Ofen). Sehr gut ist das hausgemachte Eis (nach
dem Vanille-Softeis fragen), die Weinkarte iiberzeugt mit re-
nommierten deutschen Winzern, dazu Bestes aus Osterreich,
Frankreich (Loire, Burgund, Bordeaux) und Italien. Hier kann
man sogar mit einem Glas 2016er Roederer anstofen.

Fazit: Das neue Glamour-Restaurant ist eine Bereicherung
(nicht nur) fiir die Hafencity. Gabriele Heins

@ O Am Lohsepark 8, 20457 Hamburg, Tel. 040-63 29 91 44,
https://claas-restaurant.cc, tgl. mittags und abends gedffnet,
Hauptgerichte € 26-108 T

TIPP: Das Restaurant hat ab 12 Uhr durchgehend geéffnet, im
Sommer lockt der schéne Hinterhof, abends das spektakulére
Lichtspiel an der Bar unter der ,Fisch”-Installation.

Fisch, wohin das
Auge blickt: in
der Schwarm-

Installation unter
der Decke und

in klassischem Stil
auf dem Teller
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SZENE

Aachen/lokal
Lokal. aber nicht brutal

egionale Kiichenkonzepte liegen im Trend, und so ist

auch im neu eroffneten Aachener ,,lokal” der Name

Programm: Jasper Josephs (vor Ort in Christof Langs
,.La Bécasse* ausgebildet und zuletzt im Kolner ,,astrein® tétig)
verarbeitet in seinem ersten eigenen Restaurant beste Zutaten
aus der Umgebung. Auf seinen Streifziigen durch den Wald
sammelt der Koch Wiirzkriuter wie Gundermann, Schafgarbe
und Vogelmiere. Stolz prisentiert er seine Ausbeute im gemiit-
lichen Gastraum auf einem schlichten Holzregal. Dort lagern
in groBen Gldsern fermentierte Beeren, eingelegte Fichten-
sprossen und getrocknete Pilze. Seine Kiiche basiert auf lokalen
Produkten, er verzichtet aber nicht auf Kakao, Olivenol, Pfeffer
oder Zitrone, wie es die Vorreiter der reinen Ausrichtung tun.

Die kostliche Dry-aged-Forelle aus dem benachbarten Stol-

berg kommt als iippig dekorierte Ceviche mit Sauerkraut,
Petersilienwurzel, Apfel, Zwiebel, Rettich und Holunderbliiten.
Cremiges Topinamburpiiree begleitet die saftig gebratene
Wachtel, wihrend Rote Johannisbeeren dem Hirsch Wellington

aus heimischer Jagd mit Maronen und Goldstielpfifferlingen
einen Frischekick geben. Zum Abschluss serviert Josephs einen
Crépe mit unreif geernteten, sanft in Portwein geschmorten
Feigen aus dem Garten seiner Mutter, dazu eine leicht herbe
Eiscreme von Feigenblittern und hausgemachtes Feigenol.
Das Menii ist von drei bis zu fiinf Gingen erweiterbar und
auch vegetarisch erhiltlich. Dabei dndert sich nur die Haupt-
komponente, alle — ohnehin vegetarischen — Beilagen bleiben
unveridndert. Die kundig zusammengestellte, fair kalkulierte
Weinkarte umfasst zwei Dutzend Positionen européischer
Herkunft, die alle auch glasweise angeboten werden.
Fazit: Raffinierte Produktkiiche aus regionalen Zutaten,
serviert in entspannter Bistroatmosphdire. Alexis Eideneier

@ O Mostardstr. 17, 52062 Aachen, Tel. 0241-91 06 58 32, www.
lokal-dining.de, Mi-Sa abends geéffnet, Meni € 60-98,50 i[74
TIPP: Direkt nebenan befindet sich das rund um die Uhr geéffnete
Rathaus-Parkhaus.

Eifel-Forelle als
Tatar mit Frisée,
Knollenziest,
Kerbelwurzel,

Dill und Gurke -
kreiert von Jasper
Josephs (M.)
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FOTOS: SEBASTIAN HECK, LISA MELISSA WILD (2)

Das einladende
Restaurant haben
Chefkoch

Tommy Mo&bius
und seine Frau
Elly selbst
eingerichtet

Schwetzingen/Mobius

Wohlfiihl- Gastronomie statt Feinkost

s gibt sie noch, die guten Nachrichten aus der gehobe-

nen Gastronomie. Dass Tommy Mobius wieder seiner

Profession nachgeht, ist eine. Im Residenzstiddtchen
Schwetzingen hat er seinen Feinkost-Store geschlossen und an
gleicher Stelle ein eigenes Restaurant eroffnet. Das Kochen
habe ihm gefehlt, ldsst er wissen. Aulerdem habe er einen Kon-
trapunkt zum Restaurantsterben setzen wollen. Das ,,M&bius®,
das er mit Ehefrau und Sommeliere Elly selbst gestaltet und
eingerichtet hat, bietet maximal 18 Plitze. Der gebiirtige Leip-
ziger, der Stationen wie das ,,Venddme*, das Wiener ,,Fabios*
und zuletzt die ,,Ente* im nahen Ketsch vorweisen kann, nennt
seinen Stil puristisch und klassisch franzosisch.

Nach raffinierten Amuse-Bouches und einer fantastischen
Focaccia mit aufgeschlagener Nussbutter kommt die Bouilla-
baisse als kriftige Briihe, in der Filetstiicke von Zander,
Dorade, Wolfsbarsch und Steinbutt liegen — nebst Pulpo, Gar-
nelen und Miesmuscheln. Die dezente Schérfe ist hier in der
Briihe, nicht in der Rouille, die mit milden Safrannoten und

kriftigem Knoblaucharoma den passenden Kontrast bildet.
Den Steinbutt aus bretonischem Wildfang gibt es im Haupt-
gang mit Spinat, Gnocchi und Kaviar-Beurre-blanc. Prima
waren die Scheiben vom Reh aus heimischer Jagd, die kurz
angebraten und danach im Salamander mit einer buttrigen
Purple-Curry-Kruste gratiniert und mit Selleriecreme serviert
wurden. Dass die Tranchen von der Keule und nicht vom
Riicken kommen, klingt gewagt. Aber wer auch immer in
Stein gemeiBelt hat, dass man nur Stiicke vom Riicken rosa
servieren kann, war noch nie in Schwetzingen.

Fazit: Kiiche mit Anspruch, serviert in personlich gestaltetem
Wohlfiihlambiente. Christoph Ruf

@ @ Kurfiirstenstr. 22, 68723 Schwetzingen, Tel. 06202-608 50 20,
www.dermoebius.com, Mi-Sa mittags und abends, Di nur mittags
gedffnet, Hauptgerichte € 26-44 Uiy

TIPP: Téaglich wechselnder bodenstéindigerer Mittagstisch mit
vegetarischer Alternative.
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Caroline Autenrieth
und ihr Mann José
Maria Gonzélez
Sampedro setzen
ganz klassisch

auf die Topqualitat
der Produkte

Stutigart/Das Waldhorn
Zwischen Mittelmeer und Schwiabischer Alb

aroline Autenrieth, im Siidwesten als charmante

Ko6chin des SWR bekannt, hat nun gemeinsam mit

ihrem Mann den Traum vom eigenen Restaurant
verwirklicht. Doch anders als bei so manchen anderen TV-
Kiichenheroen bleibt die schwibische Pfarrerstochter mit bei-
den Beinen wohltuend fest auf dem Boden. Das Traditions-
gasthaus ,,Waldhorn im Vorort Rohr wurde behutsam verjiingt,
ohne den einladend-biirgerlichen Charakter zu verlieren. Auch
bei dem, was sie mit ihrem aus Mallorca stammenden Mann
José Maria Gonzdlez Sampedro in einem reinen Meniikonzept
aus der Kiiche bringt, kann man die Unaufgeregtheit und
Bodenstindigkeit ihres gastronomischen Ziehvaters Vincent
Klink erkennen: Gute Produkte kommen mit merklich an
der franzosischen Klassik orientierter Handwerkskunst und
ohne spektakulidre Inszenierungen auf die Teller.

Bei der angenehm sdmigen Vichyssoise zum Auftakt bildet

der knusprig frittierte Lauch dazu einen passenden Kontrast.
Der saftige Kabeljau wird mit einer durch Forellenkaviar ver-
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feinerten Beurre blanc und gebratenem Kriuterseitling ange-
richtet. Die Challans-Ente zum Hauptgang setzt ganz auf

den schonen Eigengeschmack, wobei die Sauce ebenfalls klas-
sisch mit etwas Orangenconfit akzentuiert wird, dazu wird

ein wunderbar seidig-buttriges Kartoffelpiiree gereicht. Beim
Chaud-froid au Chocolat zum Dessert gefillt das intensive
Kakao-Aroma ohne iibertriebene Siif3e.

Eine Weinkarte im tiblichen Sinne gibt es nicht, lediglich
eine Handvoll ausgewihlter Gewichse wird jeweils angeboten
und von der sympathischen Gastgeberin empfohlen.

Fazit: Entspannter Genuss in zwanglosem Rahmen von einem
gut eingespielten Duo. Frank Kimmer

@ OKrehlstr. 111, 70565 Stuttgart-Rohr, Tel. 0711-25 51 38 85,
www.daswaldhorn.de, Mi-Sa mittags und abends gedffnet,
Mittagsmenti 3 Gdnge € 48, Abendmenti 6 Génge € 108 Tk
TIPP: Verkehrsgiinstig fiir Stopover oder Messe-Lunch gelegen.
Nur 10 Minuten vom Flughafen und Messegelédnde entfernt.
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SZENE

Dingolfing /Lenis Wine&Dine
Kreativer Genuss in Niederbayern

ingolfing? Auf der kulinarischen Deutschlandkarte
D bisher ein weiller Fleck. Das hat sich gedndert, seit

Magdalena Mitterhuber direkt am zentralen Marien-
platz ihre stimmungsvolle Symbiose aus Restaurant und Vino-
thek ertffnete. Im fritheren Leben erfolgreiche Hotelmana-
gerin, stellt sie hier ihre Leidenschaft fiir gute Kiiche und Wein
in den Mittelpunkt. Das geschichtstrichtige Gebdude wurde
aufwendig restauriert, der Gewolbekeller freigelegt. Man kann
in der Vinothek auf ein Glas und einen Kiseteller vorbei-
schauen oder im Restaurant ein ambitioniertes Menii mit drei
bis fiinf Géngen und Wein-Pairing genieflen.

Ein Coup gelang Mitterhuber mit dem Engagement von Jo-
chen Benz, einem der versiertesten Sommeliers der Miinchner
Szene, lange Jahre an der Seite von Jan Hartwig. Er baute den
fiir eine Neueroffnung imposanten Keller auf; die Weinkarte
umfasst schon jetzt rund 300 Positionen und wird weiter wach-
sen. Benz setzt auf die renommiertesten europédischen Anbau-
regionen, auf junge Talente und groBe Namen; besonders viel

Spall machen die gereiften Jahrgénge. In der Kiiche steht mit
Sinar Tayyara ein junges Talent, seine ideenreichen Meniis
zeugen von gutem Handwerk und Produktverstindnis. Eine Art
regionales ,,Surf&Turf* ist knusprig panierter Kalbskopf auf
Sellerie, am Tisch mit intensiver Krustentierbouillon angegos-
sen; perfekt auf den Punkt gebraten die Challans-Entenbrust
an klassischer Jus, mit Kiimmel und Piment abgeschmeckt,
dazu Navetten, siisauer eingelegt und als Piiree. Bester Gang:
Kaisergranat, kurz pochiert — seine delikaten Meeresaromen
ergeben ein stimmiges Spiel mit der Jodigkeit von Kaviar, der
feinen Sédure von Beurre blanc und der Siile von Vanille-Eis.
Fazit: Ambitionierte Entdeckung in Niederbayern mit hohem
Genussfaktor. Patricia Brshm

@ @ O Marienplatz 25, 84130 Dingolfing, Tel. 0170-552 61 45,
www.daslenis.de, Mi-Sa mittags und abends geéffnet,

Menti € 56-140 Y F 7 T ¢

TIPP: Schéne Innenhofterrasse im Sommer.

Stimmiges \ -

Aromenspiel:
Kaisergranat in
Beurre blanc
mit Kaviar und

Vanilleeis
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Ziirich/Orsini, Mandarin Oriental Savoy
Spitzenkiiche alla italiana

ehr Prime Location geht nicht: im Herzen der

City, direkt am Paradeplatz, schrig gegeniiber von

Spriingli. 1838 als erstes Ziircher Grandhotel eroff-
net, hat man das Haus unter der Flagge von Mandarin Oriental
aufwendig restauriert und hinter historischer Fassade ein sehr
zeitgemiBes Luxushotel internationalen Zuschnitts geschaffen.
Die Zimmer und Suiten in eleganten Grau- und Beigetonen
sind kompakt, aber sehr durchdacht vom franzésischen Top-
Designer Tristan Auer gestaltet.

Die Wiedereroffnung des beliebten Ristorante ,,Orsini* er-
warteten die Ziircher mit Spannung — allerdings ist nur der
Name geblieben. Im komplett restaurierten, jetzt licht-elegan-
ten Ambiente steht die Kiiche unter der Regie des Mailidnder
Spitzenkochs Antonio Guida (,,Seta”), der seine besten Midnner
an die Limmat schickte. Sie bieten mediterranes Fine Dining
vom Feinsten, exzellentes Handwerk und beste Produkte, hoch-
aktuell interpretiert: Bildschon inszeniert die gebeizte Bern-
steinmakrele mit knackigen Bittersalaten und delikatem Spiel
von Kaviar und sizilianischer Mandelmilch. Unter der hausge-
machten Pasta gldnzt Spaghetto mit gezupftem Taschenkrebs,
Brunnenkressecreme, Miesmuschel-Weillwein-Coulis und
dem feinsduerlichen Frischekick von Fingerlimes; delikat ab-

Die handgefertigte
Kunstinstallation

aus Porzellan
von Livia Marin
wirdigt die italie-
nischen Regionen
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geschmeckt die Schwarzwurzel-Anis-Sauce zu mit Fasan ge-
fiillten Tortelli und Rote-Bete-Jus. Blauer Hummer kommt vom
Grill mit Béarnaise und Kiirbis-Cannolo, a part die Scheren
mit Hummus und knusprig frittierten Linsen; zum Reh gibt’s in
Campari eingelegte Rote Bete, Kohlsahne und Kardamom-Jus.
Highlight im gesamten Haus sind die Kreationen von Spitzen-
patissier Andy Vorbusch, im ,,Orsini* paart er Quittenterrine
mit Lorbeer-Eis, Topinambur und Kréutern oder Schokomousse
mit Piemonteser Haselnuss als Schaum und Eis, dazu frische
Maroni und Triiffel. Sehr zugewandter Service; Sommelier
Matteo Rimoldi hat eine Top-Weinkarte (600 Positionen) zu-
sammengestellt — naturalmente mit Schwerpunkt Italien.
Fazit: Ikone im neuen Gewand mit Top-Location und exzellen-
ter Gastronomie. Patricia Brohm

@@ @® ® O ,Mandarin Oriental Savoy, Zurich”, Poststr. 12, CH-
8001 Ziirich, Tel. 0041-435 88 38 88, www.mandarinoriental.com,
80 Zimmer und Suiten, DZ ab € 900 BY & LT &

@ @®® O, Orsini”, Di-Sa mittags und abends geéffnet,
Hauptgerichte € 63-100 N Y

TIPP: Modernisierte franzésische Klassiker (Beef Wellington
tableside!) in der ,Savoy Brasserie” genieBen.
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.|| Die kreative"
" I Kiiche von
Clément
Vergeat ist
Stadtgesbréch
ip'Paris

’

a

Paris/ Iracé
Mit Poesie und Leidenschaft

as kleine, stille Restaurant liegt mitten im Zentrum nahe

dem Theater Comédie Francaise. Mit seinen grauen

Stithlen sowie Tischen mit nackten Holz- oder Marmor-
platten auf Metallgestellen strahlt das Interieur Wéarme und
Genmiitlichkeit aus, wirkt dabei aber sehr zuriickgenommen.

Diese ruhige Atmosphire passt zu den Géngen des poetischen

Tasting-Mentis. Der kulinarische Stil des jungen Kiichenchefs
Clément Vergeat ist so subtil, dass man sehr aufmerksam genie-
Ben muss, um alle Komponenten zu entschliisseln. So servierte
Vergeat etwa ein Amuse-Bouche aus Zwiebelbouillon, die mit
Ol garniert war, das ein Comté-Kise ausgeschwitzt hatte — eine
veredelte Version der traditionellen Zwiebelsuppe. Der erste Gang
war eine Jakobsmuschel in einer weilen Wolke aus Haselnuss-
emulsion, die wiederum in einer Misobouillon lag, dazu eine
Stange fermentierter Spargel und ein orangefarbenes Baiser aus
Jakobsmuschel-Corail — raffiniert mit leicht erotischer Anmutung.
Das folgende erdige Ragout aus dehydriertem Knollensellerie,
der mit Pilzjus rehydriert wurde, ist ein weiteres faszinierendes
Beispiel fiir Vergeats Konnen und seine leidenschaftliche gastro-
nomische Kreativitit. Seine Génge bleiben lange im Gedéchtnis.
Fazit: Kulinarische Genussreise mit Anspruch in entspannter,
Jfast meditativer Atmosphdire. Alexander Lobrano

@@®@® 1. Arr, 15 Rue de Richelieu, FR-75001 Paris,

Tel. 0033-01 71 60 91 30, www.xn--restaurant-trac-pnb.com,

Di-Sa abends geéffnet, Menii € 95 (5 Gdnge) und € 130 (8 Génge) ]
TIPP: Sehr zu empfehlen ist das Weinpairing von Sommelier

Félix Bogniard.

SZENE

Unsere Bewertungen

Erfahrene Tester sind fiir den Feinschmecker
weltweit unterwegs. Sie testen anonym, bewerten
unabhiingig und zahlen ihre Rechnungen.
Einladungen werden nur in Ausnahmefillen
angenommen und nicht fiir Tests verwertet.

RESTAURANTS:
@@ @@ ® Injeder Hinsicht perfekt

@®@®®@® Kicheund Service herausragend, Ambiente
und Komfort auBergewdhnlich

(111 Exzellente Kiiche, sehr guter Service,
Komfort und Ambiente bemerkenswert

o0 Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente, komfortabel

53] Gute Kiiche, ansprechendes Ambiente

© Solide Kiche, sympathisches Lokal

OQOO0OQ Bewertung ausgesetzt

HOTELS:
@@®@®@® @ |njcder Hinsicht perfekt

@0®@® AuBergewdhnliches Haus mit hervorragen
dem Service in bemerkenswerter Lage

[ 11} GroRer Komfort bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wohlbefinden

(1 ] Guter Komfort, freundliche Atmosphére

[ ] Komfort Gber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphére

)] Sympathische Unterkunft

WEINGUTER:

@O @@ @ tiner der besten Weinproduzenten

@®O®@®@® Herausragende Weinqualitat
o000 Sehr gute Weinqualit&t
(1 ] Uberdurchschnittliche Weinqualit&t
[ Gute Weinqualitat
()] Halber Punkt
SYMBOLE:
Bar
Bioangebot
Garage oder Parkplatz
Mittags gedffnet
Pool

gutes vegetarisches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Ubernachtung moglich
auergewdhnliches Weinangebot
WLAN gratis

Zimmerservice

Karten akzeptiert

Nur Barzahlung

NEDHDANDHDES
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Stopover

Miami

Die pulsierende Metropole an der Ostkiiste Floridas hat
Kultstatus: Miami Beach lockt Fans aus aller Welt nicht
nur mit Strandleben, Bars und Restaurants, sondern auch
mit Design, Architektur und internationaler Kunstszene

Text Detlef Berg

Schlafen

1 Pelican eeoc

Das kiirzlich aufwendig renovierte Hotel
in bester Lage direkt am Ocean Drive
hat seinen Art-déco-Charme behalten.
Die 32 Gistezimmer greifen mit Vin-
tage-Schitzen aus der ganzen Welt filmi-
sche Themen auf — keines gleicht dem
anderen. Das ,,Cafe Pelican* (Friihstiick,
Lunch, Dinner) bietet eine grofle Meeres-
friichte-Auswahl, auf der Terrasse heilit
das Motto sehen und gesehen werden.
DZ ab € 233

www.pelicanhotel.com

2 The Elser Holel eoe

Vom neuen Elser Hotel in Downtown
Miami - einem eleganten Glasturm mit
49 Stockwerken — haben die Giste einen
fantastischen Blick auf die Biscayne Bay.
Die grofiziigigen Rdume, wohnlich mit
hellem Mobiliar eingerichtet, verfiigen
iiber raumhohe Fenster, Balkone sowie
eine voll ausgestattete Kiiche. Pluspunkt
— ein grofer Pool mit Sonnenterrasse.
DZ ab € 380

www.theelserhotel.com

3 The Goodtime
Hotel se0
Der Name ist Programm — im Hotel

von Sénger Pharrell Williams und Unter-
nehmer David Grutman in Miami Beach

sollen sich die Giste rundum wohlfiihlen.

266 von Designer Ken Fulk gestaltete
Zimmer mit Art-déco-Bezug laden
dazu ein. Zentrum der Hotelanlage ist
der Strawberry Moon Club — mit
Restaurants, Bibliothek und dem Pool,
der Schauplatz zahlreicher Partys ist.
DZ ab € 411

www.thegoodtimehotel.com

Essen

4 Bouchon Bislro sec

Spitzenkoch Thomas Keller hat sein
Bistrokonzept im restaurierten Gebdude
La Palma von 1924 in Coral Gables
installiert. Mit bunten MosaikfuBboden,
Marmortischen und Bistrostiihlen ist
eine typisch franzosische Brasserie-
Atmosphire entstanden (Design Adam
D. Tihany). Auf der Karte stehen Klas-
siker wie Poulet Roti und Moules au

%Aamaaam?'

Charmant und individuell mit
Vintage-Objekten sind die Zimmer
im Hotel Pelican eingerichtet

Perfekt zum Entspannen ist das
Hotel The Goodtime - im Zentrum
der Pool mit Bar und Restaurant

4/24 Feinschmecker 189



STOPOVER MIAMI

,One K Raw”: Meeresfriichte stehen
ebenso auf der Karte wie Wagyu-
Filet und Caesar Salad mit Griinkohl

) ﬂ-wrrrvr-&h»«/e
51 A B
giivi)
1S
»Zaytinya”: Mezze-Menlis zum

Teilen und kreative Cocktails
genie8t man in stylishem Ambiente

Der Barbereich im ,Rao’s” prasentiert
stolz die Vergangenheit des
legendédren New Yorker Stammhauses
mit hohem Promi-Faktor

190 Feinschmecker 4/24

Safran sowie Boudin Noir mit Apfeln
und Kartoffelmus. Einfach und sehr gut!

www.thomaskeller.com

5 One K Raw ee

In der einstigen Feuerwache Nummer 4
im schicken Stadtteil Brickell ist Gastro-
nomie eingezogen. Eine iiberdachte,
lauschige Terrasse mit Bartresen und ein
schlicht-stylisher Innenraum mit offener
Kiiche sorgen fiir Wohlfiihlambiente.
Kiichenchef Aleric Constantin begeistert
mit knusprigem Tintenfisch, gebackenen
Austern und Muscheln in scharfer
Kokosnussmilch-Sauce.

www.onekraw.com

6 Rao’s ee

Das Stammbhaus in New York ist seit
1896 eine kulinarische Institution.

Jetzt hat im St. Moritz Tower des Hotels
Loews Miami Beach die Botschaft
bodenstédndiger siiditalienischer Kiiche
eine Dependance bekommen. Serviert
werden traditionelle Gerichte, auf den
Punkt aus besten Zutaten zubereitet.
Schnorkellos etwa der Red Snapper mit
Fenchel und Zitrone oder feine Kalbs-
Scaloppine mit Pilz-Marsala-Sauce. Sehr
zugewandter, professioneller Service.

www.raosonmiamibeach.com

7 Zaylinya ec

Kiichenchef José Andrés ist nach New
York und Washington mit seiner popu-
laren mediterranen Kiiche jetzt auch

im renovierten Ritz-Carlton in South
Beach vertreten. Zum Auftakt serviert er
Piiree aus Auberginen und Sesampaste
sowie ofenfrisches Fladenbrot. Saftiger
Wolfsbarsch und ein mit orientalischem
Baharat gewiirzte Lammbraten sind nur
zwei von zahlreichen hocharomatischen
Hauptgerichten.

www.zaytinya.com

Erleben
8 Art Deco District

Nicht neu, aber immer wieder spannend
ist eine Fithrung durch das historische
Viertel von South Beach. Ein Paradies
in leuchtendem Pastell und jeder Menge
Fotomotive. Treffpunkt ist das Ocean
Rescue Headquarter, selbst ein Muster-
beispiel dieser Architektur.

www.artdecotours.com

9 Coconut Grove

Es ist das ilteste der vielen unterschied-
lichen Viertel von Miami. Hier geht es




11 Die extravagant ausgestattete
Villa Vizcaya lieB der Industrielle James
Deering Anfang des 20. Jahrhunderts

errichten. Heute sind die Raume und die
fantastischen Géarten ein Museum
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Coconut Grove,
kurz ,The Grove”,
ist ein Viertel mit
vielen historischen
Geb&duden, Ldden
und Lokalen. Es
lasst sich gut zu
FuR erkunden

Im luxuriésen Nikki Beach Club
kann man stilvoll entspannen,

etwa mit feinen Kuchen - oder mit
bekannten DJs durchfeiern.
Langweilig wird es ganz sicher nicht

FOTOS: FELIXMIZIOZNIKOV/ISTOCKPHOTO, PIERRE GIRAUD
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Riverside

Little Havana
West Flagler Street

Tamiami Trail
| Coral Gables
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Brickell

(1)

Grove

entspannt zu. Es lohnt sich ein Einkaufs-
bummel in den zahlreichen inhaber-
gefiihrten Ldden. Restaurants und Cafés
bieten die Gelegenheit zur Pause.

www.coconutgrove.com

10 Nikki Beach Club

Der exklusive Strandclub am Stidende
von South Beach vereint unter schlanken
Palmen und auf weilem Sand Musik,
Mode sowie ein Restaurant (Salate,
kreative Sushi-Rollen, Seafood), liegt
aber nicht direkt am Strand. Die Party
beginnt morgens um zehn und endet erst
am néchsten Morgen.

www.nikkibeach.com

(2]

Downtown

Bell
Isle o
Watson 0
Island South Beach

Star, Palm and
Hibiscus Island

Dodge
Island

00
(10}

Fisher Island

Virginia Key

!

0 3 km
© CaD Helmut Golinger

11 Villa Vizcaya

Mit der Renaissance-Villa erfiillte sich
der amerikanische Industrielle James
Deering vor iiber 100 Jahren den Traum
von seinem europdischen Mirchenschloss
an einem der schonsten Flecken der
Kiiste Floridas. Das Anwesen ist heute
ein Museum und Location fiir Veran-
staltungen, der prachtvolle Garten wird
gern fiir Fotoaufnahmen genutzt.

www.vizcaya.org fi

BITTE NICHT

Ein Mietwagen lohnt sich in Miami wirklich
nicht. Parkplatze sind extrem teuer.

Taxis und Uber sind gute Alternativen.

STOPOVER MIAMI

ADRESSEN DIGITAL

Einfach QR-Code scannen
oder unter feinschmecker.de/
adress-guides als PDF
herunterladen.
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Keine Ausgabe

* RobbReport

mehr verpassen!

Gleich bestellen:
feinschmecker.de/abo

Fur jeden Geschmack
die richtige Zeitschrift!

shop.jalag.de

ANZEIGEN

Modell

Atelier
Ausgezeichnet
mit dem White
Star in Silber.

Katalog gratis! Reiner Silber, Markiplatz 10a,
86381 Krumbach, Tel. 08282 / 89660, Fax-33
www.reiner-silber.de
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Genussreise Franken®,
Heft 2/2024

Knappe Auswahl

Meine Frau und ich lesen
regelmifig Ihr Magazin. Da
wir seit Jahrzehnten Franken
bereisen, waren wir sehr
erfreut zu lesen, dass in der
Ausgabe 2/2024 ein Artikel
iiber die Kiiche dieses Lan-
desteils erscheinen wiirde.
Uns war klar, dass Sie eine
Auswahl treffen miissen,

wir waren jedoch enttduscht,
wie knapp diese ausfiel.
AubBer einigen ,,iiblichen Ver-
dédchtigen waren uns nur
zwei Lokale unbekannt (,,etz
und ,,Tisane®).

Wir wissen nicht, nach
welchen Kriterien Sie die
Auswahl vornahmen, und
fragen uns, warum z.B. das
Restaurant ,,Philipp* in Som-
merhausen keine Erwihnung
wert war, ein Lokal, das
wir wegen seiner Kiiche, des
Ambientes und der auB3er-
ordentlich kenntnisreichen
Weinberatung durch Heike
Philipp immer wieder gern
besuchen.

Eine kurz gefasste Uber-
sicht auf weitere empfehlens-
werte Restaurants (im Hin-
blick auf uns Unbekanntes)
hétten wir uns gewiinscht.
Klaus Scheffel

@

»Das Gold der Friesen®,
Heft 3/2024

Vorbildlich

In ihrem Artikel veranschau-
lichen Sie sehr deutlich,

wozu ein landwirtschaftlicher
Betrieb in Deutschland in

der Lage ist. Familie Metzger-
Petersen zeigt uns mit ihrem
Ideenreichtum, ihrer Kreati-
vitit, dem betriebswirtschaft-
liches Engagement und ihrer
Weltoftenheit, mit der eigenen
Aufzucht von Kiihen und der
Herstellung von 500 Tonnen
Kise im Jahr, wie ein gut
durchdachter Hof wirtschaf-
ten kann. Der Mehrheit unse-
rer Bauern wiirde ein Blick
iiber ihren subventionierten
Tellerrand hinaus guttun. Der
Biohof Backensholz macht es
uns vor und sollte ein Vorbild
fiir alle Bauern und landwirt-
schaftlichen Funktionire in
unserem Land sein. Dann
konnen die Traktoren auf dem
Hof bleiben.

Klaus Arras

., Duell der Giganten®,
Heft 1/2024

Befremdlich

Der Artikel ,,Duell der Gigan-
ten” iiber George Clooney
und Brad Pitt hat mich etwas
ratlos gemacht: Es ist be-
fremdlich, dass Sie zwei

LESERBRIEFE

Hideaways in den Alpen*, Heft 2/2024
Negativbeispiel

Als Siidtiroler und langjéhriger Leser ist es fiir mich spannend, zu
sehen, welche Betriebe meiner Heimat es in Thr Magazin schaften.
Schade, dass der Quellenhof See Lodge im Passeiertal so viel
Rampenlicht bekommt. In der hierzulande heif} diskutierten Fra-
ge, wie sehr grof3e Betriebe in die Landschaft eingreifen diirfen,
ist der Quellenhof-Komplex aufgrund seines Ausmafies und seines
Konzepts ein nicht selten genanntes Negativbeispiel. Das Foto
zeigt deutlich, wie wenig die Architektur zum dahinter erkenn-
baren Dorf und der alpinen Landschaft passt. Hartmann Raffeiner

Millionire vergleichen, die
mit Werbung noch mehr Geld
verdienen und dabei auch
noch die Lebensmittelgigan-
ten bewerben. Es ist schwer
zu erkennen, ob das jetzt
Werbung oder redaktionelle
Arbeit ist. Die Seite hitte

im Magazin sicherlich fiir
hochwertige und qualitative
redaktionelle Inhalte genutzt
werden konnen, wie beispiels-
weise den groBartigen Bericht
im gleichen Heft tiber Cham-
pagner!

Martin Klaus Miiller

Adress-Guides
Miihsame Suche Magnum-
Gewinner

Wir sind seit einigen Jahren
Cava Juvé & Camps, Spanien.

Abonnenten und fanden

die Adress-Guides, die frither
am Ende jeden Heftes aus
dickerem Papier eingebunden
waren, sehr praktisch. Ein
Artikel aus einem ilteren
Heft war mit diesen viel
schneller zu finden als jetzt,
denn nun muss man alle
Hefte durchstobern.

Reinhard Rother

Der erfrischende, komplexe
Schaumwein lagerte

36 Monate auf der Hefe und
und ist als ,,brut nature*
sehr trocken ausgebaut.
GenieBen Sie Ihre Flasche,
Klaus Scheftel.

Wir freuen uns iiber Ihre

Anmerkung der Redaktion: Zuschrift und behalten
Die Adress-Guides finden uns vor, sie zu kiirzen.
Sie zum Download auf redaktion@
www.feinschmecker.de/ der-feinschmecker.de

adress-guides. Weitere
Adressen unter ,,Die besten ...
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ZAHLEN, BITTE!

Gramm pro Kilo Korper-
gewicht reichen aus, um Katzen
mit Zwiebeln umzubringen.
Viele Tiere vertragen

die in Zwiebeln enthaltenen
Propyldisulfide nicht.

5000

Jahre alt ist die Kultur, Zwiebeln
zu verwenden. Im alten Agypen waren T
sie Grabbeigabe und Zahlungsmittel.

Kilo Zwiebeln sind nétig
auf 500 Gramm Teig im

klassischen Zwiebelkrchen. " Z W I E B E L
) Hatten Sie es gewusst? 1 0 6 6

,,,/"" S Millionen Tonnen Zwiebeln
L PR werden weltweit geerntet
S (laut FAO).

1647

baute der Kapuzinermonch Cyril Zwiebeln
aus Lissabon im Klostergarten von Roscoff

in der Bretagne an. Heute trigt die Sorte zwei
Siegel der geschiitzten Herkunft.

Kilo essen die Libyer pro Kopf und
Jahr im Durchschnitt, gefolgt von
Albanien (33 Kilo). Weltrekord!

ILLUSTRATIONEN: KI/ADOBE FIREFLY (5), KI/LEONARDO.AI
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FEINSCHMECKE

Special by Cornélia Poletto

2023/2A4 Deutschland € 13,90

DER

8 Touren
fiar Gemel&er

Franciacorta,
Wien, Capri, Irland,

F

Uber 50
Empfehlungen

|

Sylt, Siidtirol, Hotels Winzer - ‘
Turin & Hamburg AR '{ J t t

X | e Z
ECHTE ~"
PERLEN (/7 Handel
Best of Cava, W
Champagner,

Crémant & Co

GEWURZE

Basics und ) LEBEN
Profitipps fiir 1A SCHONE DINGE,
volles Aroma X DIE gEﬁERKﬁTc':?qNEN

MACHEN

Bestellbar unter

040 236 704 000 Special Edition

oder uber .
feinschmecker.de/poletto by Cornelia Poletto



Teneriffa:
Junge Kéche sorgen
1 fir einen Gastroboom

Biodyhamie
im Weinbau

Der néachste Feinschmecker
erscheint am 12. April 2024
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Kéch des Monats: ‘, .

Der Feinschmecker
1m Mai

Reisen

Gran Canaria und Teneriffa: Junge Kochtalente entdecken das kulinarische Erbe
der Insel und l&sen einen neuen Boom aus. Golfen fiir Gourmets: Vom gepflegten
Grin an den gedeckten Tisch - sieben Platze mit kulinarischem Genuss

Essen

Koch des Monats: Alexander Mayer fuhrt das Traditionsrestaurant ,Atlantic” an
der Hamburger Alster zu neuen H6hen. Saisonkiiche: Rhabarber - herzhaft oder
siif3, als Begleitung zu Burrata und Hiihnerbrust ebenso wie zu Cheesecake

Trinken

100 Jahre Biodynamie: Weltweit vertrauen Topweingliter auf die Biodynamie. Im
Jubildumsjahr dieser anthroposophischen Methode ergriinden wir ihr Geheimnis.
Best Buy: Weine zum Grillen - wir empfehlen sechs Allrounder

Lifestyle

Ziindstoff: Feuerschalen, Planchas, Pellet-Gerate - wir erdffnen die Grillsaison
mit starken Brennern und schonen Accessoires

FEINSCHMECKEM

et
il oar

(ﬁ} Haben Sie eine Feinschmecker-Ausgabe verpasst?

% -, Das muss lhnen nicht wieder passieren ...

;__: o Jetzt ein Abo bestellen: Tel. 040-21 03 13 71, E-Mail:

a =~ © |eserservice-jalag@dpv.de oder online unter shop.jalag.de

FOTOS: ANDREAS HOFER/WEINGUT LOIMER, GREGOR LENGLER, MATHIAS NEUBAUER
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15 JAHRE KOCHKUNST:
DAS BESTE JETZT
FUR DEINEN HERD.

DAS BESTE AUS 15 JAHREN

Feiere mit uns 15 Jahre , Kichenschlacht” und lass dich von
einer kulinarischen Reise der Extraklasse verzaubern.
Sichere dir jetzt dein Exemplar von ,Die Kiichenschlacht —
das Beste aus 15 Jahren” und mach deine Kiiche zur Biihne
fur unvergessliche Geschmackserlebnisse!

Uberall, wo es ==

Biicher gibt — oder
gleich hier entdecken!

G|U




LLaurent-Perrier

Cuvee Rose, auserwdahlt von den Besten.

The Ritz l.ondon
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