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Editorial

Genuss-Erwachen

Liebe Genieperinnen und Geniefer,

in diesem Heft ist schon wieder etwas anders. Das liegt nicht nur an den sich

in unseren Redaktionsrdumen ausbreitenden Friihlingsgefiihlen, sondern

auch an der Tatsache, dass jetzt endlich die iPhone-App fiir FRANKFURT GEHT

AUS! erschienen ist. Sdmtliche Toplisten, 23 Jahre lang nur alle 12 Monate im
Erscheinungsrhythmus des gedruckten Heftes aktualisiert, werden jetzt alle

12 Wochen iiberpriift und auf Stand gebracht. Und welchen Einfluss hat

das auf dieses Heft? Ganz einfach: Die wichtigsten Anderungen bei

den Platzierungen der Restaurants in den Toplisten finden Sie ab .U
jetzt auch im Magazinteil des GenussMAGAZINs - und zwar
nur hier!

Ganz anders prasentiert sich auch der Bericht zum Thema
Einkaufen, denn wir besuchen nun fiir jede Ausgabe einen

!
spannenden Anbieter exklusiver Kostlichkeiten. Und - ‘« . ™
zwar in allen Gré8enordnungen. So portritieren wir dies- : B
mal das Scheck-In, wahrlich kein kleiner, aber, umso inter- - s T g -
essanterer Laden, wihrend nichstes Mal ... aber das wird . i_"z, = ™~

dann wieder vollig anders. Ganz vertraut sollte Thnen \ — (_G (‘r .

mittlerweile der Besuch beim Kiichenchef sein, diesmal (H P )
bei Michael Stockl in der Landsteiner Miihle und auf dem " /
Hofgut Alt-Schwartenberg. Besucht wird die Genussakademie A
von Zwei-Sterne-Koch Christian Scharrer, der seine kreativen /
Ideen von den Gestaden der Ostsee in die Mainmetropole bringt.

Mit Orowines portratieren wir Protagonisten des spanischen Wein-

wunders, das mittelalterliche Tangermiinde mit der sehr ungewo6hnlichen

Zecherei St. Nikolai haben wir auch besucht, und Miguel Martin, Sommelier

im Tigerpalast, empfiehlt drei Weine zu einem frithlingshaften Rezept von

Alfred Friedrich.

So richtig anders wird es bei den Kochkursen, denn neben vielen vertrauten

Gesichtern und Klassikern bringt der Friihling auch taufrische Ideen,

Ko6che und ihre Kurse mit. AufSerdem schicken wir Sie auf genussvolle

Reisen, veranstalten tolle Kiichenpartys, préisentieren die exklusive Deutsch-

landpremiere eines auf Orange Wines abgestimmten Meniis und bieten

wieder die Moglichkeit, selbst auf die Jagd nach dem essbaren Elfenbein

Spargel zu gehen. Ausgiebiges Stobern lohnt, also auf jeden Fall, und wie

immer mdchte ich auch diesmal an dieser Stelle darauf hinweisen, dass Sie

sich nicht zu viel Zeit mit dem Buchen lassen sollten — na gut, das ist jetzt

mal wirklich nichts Neues!

Ich wiinsche Thnen einen genussreichen und rundum fréhlichen Friihling!

Thr

o BT

Bastian Fiebig

Foto: Fotolia (Lucky Dragon), Titelfoto: A-ROSA Trvemiinde, privat
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Magazin

FRANKFURT GEHT AUS! / RHEIN-MAIN GEHT AUS!

Aktueller ausgehen!

Die Version 2.0 von FRANKFURT GEHT AUS! als App fiirs iPhone hat nicht nur die
Redaktion, sondern auch die Entwickler viel Arbeit gekostet. Jetzt ist sie endlich da -
und mit ihr die erste Aktualisierung der Toplisten von FRANKFURT GEHT AUS!

Ganze 23 Jahre lang wurde FRANK-
FURT GEHT AUS! im jahrlichen
Rhythmus veroffentlicht, und die Listen
der besten Restaurants blieben fiir diese
Zeit unangetastet. Mit der Veroffent-
lichung der iPhone-App dndert sich
dies vollig, denn das kleine Programm
hat es in sich. Alle zw6lf Wochen tagt
jetzt die Redaktion, bewertet qualitative
Verdnderungen, bereinigt die Listen um
geschlossene Restaurants und die Liste
der Neuerofinungen wird sogar alle 14
Tage mit dem Erscheinen des JOUR-
NAL FRANKFURT aktualisiert! So
bekommt man regelméfiige Updates fiir
den Zeitraum eines kompletten Jahres —
egal, wann man die App gekauft hat. Die
integrierte Umgebungssuche bringt jeden
Geniefler zu seinem Lieblingskoch, und
wer ganz konkrete Vorstellungen hat,
was diesmal auf dem Teller liegen soll,
der kann in der freien Suche von iFGA

Klein und sehr fein: Seven Swans

ebenso konkret nach Gerichten suchen,
die zu ihm passen. Eine ideale Losung fiir
unterwegs, die Sie unter der Webadresse
www.journal-frankfurt.de/fga-app ab April
zum Preis von 5,49 € erwerben konnen,
doch mit dem Erscheinen der App wird
auch dieses Heft noch spannender: Die
wichtigsten Anderungen in den Toplisten
von FRANKFURT GEHT AUS! finden
Sie ab sofort alle zwolf Wochen auch im

Jetzt in neuer Liste: Doepfner’s im Maingau

GenussMAGAZIN!

Bereits im Juni 2011 war der
Abstand zwischen Villa Merton und Silk,
zwischen €3 Mathias Schmidt und
Mario Lohninger nur hauchdiinn - jetzt
hat sich €9 Lohninger ganz knapp an die
Spitze gesetzt und belegt bis zum nichs-
ten Update Platz eins der Liste Frankfurt
Exklusiv. Wahrend die Plitze drei und
vier weiterhin von _ Patrick Bittner
(Restaurant Francais) und __>Thomas
Haus (Goldman) belegt werden, hat sich
@) Alfred Friedrich im Tigerpalast wie-
der an Position 5 gekocht, gefolgt von
) Erno's Bistro und € Emma Metzler. Den
achten Platz belegt als Neuzugang das
Mini-Restaurant Seven Swans, dahinter
folgen das € Next Level in der Kameha
Suite und das € Main Tower Restaurant
auf Rang 9 und 10. Die Pole Position in
der Liste Frankfurts feine Kiiche halt
jetzt das @) Gargantua, dicht gefolgt vom
UDbpfner's im Maingau. Das Hochster
Restaurant - Grossmanns und die ehe-
malige Nummer eins €3 Micro belegen
Platz drei und vier, ﬂlan Meier kocht
das Biancalani immer weiter nach oben -
jetzt steht das beliebte Restaurant nicht
nur in der Liste der Lieblinge auf Platz 3,
sondern zusitzlich auch in Frankfurts
feiner Kiiche auf Rang 5 und verdréingte
das €D Roomers aus der Liste. Apropos

Lieblinge: In den letzten Jahren konnte
die €D Heimat das €) Grépenwahn von der
Spitze verdrangen, doch in letzter Zeit
zeigt die Kiiche des Szene-Restaurants
leichte Schwichen, sodass der Nordend-
Klassiker jetzt wieder vor der Heimat ganz
oben steht. Auch das € Holbein's konnte
sich um einen Platz auf den fiinften Rang
verbessern, das € ) Lobster findet sich
somit auf Position 6 wieder. Martin Kofler
verlief3 den Herd der Maingaustuben,

um sich im € La Cigale selbststandig zu
machen - seine herausragende Kochkunst
brachte ihn aus dem Stand auf Platz eins
in der Kategorie Petit France (hier musste
die €)Maaschanz von Platz 5 weichen,
wihrend die anderen Restaurants nach

Weiter auf dem Weg nach oben: Biancalani

unten nachriickten) und den zweiten
Platz der Liste Dinner for Two, wo er

das mittlerweile geschlossene Restaurant
Aubergine mehr als nur ersetzt. In der
Liste der Edelitaliener machte der Klassi-
ker €D lsoletta einen groflen Sprung nach
vorn und steht jetzt auf Rang 7, gefolgt
von ) Casanova, € ) Stella und € Settimo
Cielo, ebenfalls weit nach vorn schaftte es
die € Osteria I'lsola Sarda in der Kategorie
Italien alla Mamma, denn es steht jetzt auf
dem ,,Bronzeplatz® drei. Dahinter findet
sich das ebenfalls gestiegene @) Terranova,
das €D Sardegna fiel von drei auf fiinf, es
folgen die €) Osteria Amici und das €)Da

Fotos: Seven Seconds, Ddpfner’s im Maingau, Hermann Schulz, Dirk Ostermeier, Taklamakan, lllustration: Christine Fiebig
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Immer noch ausgezeichnet: Mikuni

Marietto. Grof3e Veranderungen sind auch
in der Liste der besten japanischen Restau-
rants der Stadt zu verzeichnen. Auf Platz
eins steht jetzt das Diroha, gefolgt von

@D Kabuki, €D Fujiwara, €9 Mikuni, €3 Okame
und dem auf Rang 6 verbliebenen > MuKu.
Von den insgesamt 10 Restaurants, die in
der Liste der Flops zu finden waren, haben
unterdessen vier — () Sapa Sushi, Lucullus,
Ginyuu und Darling - fiir immer geschlos-
sen, doch ,wiirdiger® Ersatz ist bereits
gefunden. Wer das ist? Dafiir miissen Sie
schon die App befragen, denn ein biss-
chen Spannung miissen wir ja noch iibrig

lassen - ja, auch in den anderen Listen hat
sich viel getan! Und wie heifen die aktuell

Neuer Spanier: Mesén Castellano

spannendsten Neuer6ffnungen? Margarete
will mit einem modernen Cafe-Bistro-
Restaurantkonzept und strammen Preisen
Giste in die BraubachstrafSe locken,

das Wolfgang's in Bornheim trumpft mit
modern interpretierter Frankfurter Kiiche
auf und hat es damit auch gleich in die
Liste der In-Places von FRANKFURT
GEHT AUS! geschafft, das Vai Vai steht fiir
mediterrane Kost und ist ebenso unter
Beobachtung wie Dolly Busters Buster
Pasta, die L'Osteria, das Logenhaus und

das Echt, denn hier erwarten wir noch
Veranderungen in die eine- oder andere

Uiguren in Frankfurt: Taklamakan

Richtung. Jetzt schon ausgezeichnet ist die
Kiiche im uigurischen Restaurant Taklama-
kan, guten Kuchen gibt’s im Café Glauburg,
das Papa Nova ist wiirdige Ergdnzung des
Terranova, im Walon & Rosetti trifft sich die
Szene zu Longdrinks und Cocktails, in der
Hohenstrafle heifst es nun ,,Burger Baby*
und mit der Mesén Castellano gibt es wieder
einen interessanten Spanier mehr in der
Stadt — da wiinschen wir doch guten
Appetit und viel Spaf} beim Entdecken!

. KOCHLEXIKON

Sot-I'y-laisse ...

i ... 1ist nicht etwa der Name eines

i Modepapstes, sondern vielmehr die

i franzdsische Bezeichnung fiir das

: sogenannte Pfaffenstiickchen. Hier-

: bei handelt es sich um ein besonders

. saftiges, filetartiges Stiick Fleisch, das
| © man beim Huhn im hinteren Bereich
: des Riickens oberhalb der Keulen

: findet. Der deutsche Name verweist

© auf die Personlichkeit, der dieses Stiick
: vorbehalten blieb — der Biirgermeister
© bekam das Biirgermeisterstiick, also

© ein deutlich groferes Stiick Fleisch

: vom Rind, das oberhalb der Kugel der
Keule liegt und besonders zart ist.

: Reduzieren ...

: ... bezieht sich nicht auf den Etat der

© Bundesregierung, sondern meint das

. sanfte Einkochen von Saucen und

. Fonds, um den Wasseranteil zu verrin-
gern und die Aromen zu konzen-
trieren.

Frankfurt

stimpert fotografie
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Uwe Fenner

Gutes Benehmen
von 1968 bis 2012

Nicht nur die Kleider waren in den 50er- und 60er-Jahren noch
anders - auch die Sitten. Meine Generation lernte Tanzen in der
Tanzstunde, und der Tanzlehrer brachte uns auperdem bei, dass man
aufsteht, wenn eine Dame das Zimmer betritt. Niemand ware damals
auf die Idee gekommen, Fisch mit dem Messer zu essen, und wer
daheim kein Fischbesteck besaf, deckte einfach zwei Gabeln, obwohl
die Messer ldngst rostfreie Klingen besafen, die keinen iiblen Stahl-
geschmack mehr auf Fisch, Kartoffeln und Spargel iibertrugen.

Die Zeit der 68er hat das alles gekippt. Die Anhanger dieser
Umstiirzler-Generation - damals iibrigens ldngst nicht alle jungen
Leute - sahen ,unter den Talaren" (der Professoren) nur ,,den Muff
von tausend Jahren" und wollten weder von der Werte erhaltenden
Geschichte noch von den Inhalte befordernden Formen etwas wissen.
Diese Generation fiihrte iiberideologisierte Radikale zu schwersten
Verbrechen und brachte schlieplich Turnschuhe tragende Politiker

ins Parlament, die kurz zuvor noch mit Pflastersteinen auf Polizisten
geworfen hatten. Jetzt sind die Kinder der 68er-Generation dran,
und egal, ob sich ihre Eltern mit deren Zielen identifiziert haben oder
nicht, eines haben viele Zeitgenossen dieser Generation gemeinsam:
Sie haben ihre Kinder nicht mit der notwendigen klaren Fiihrung
erzogen. Prompt passiert also nun das, was bei Generationswechseln
immer passiert: Das Pendel schldgt um. Jene Kinder der 68er-
Generation, die damals noch ihre Miitter fragten, ,,Mami, muss ich
heute wieder machen, was ich will?”, sind gar nicht zufrieden mit der
Fiihrungslosigkeit, in welcher sie aufwuchsen. Deshalb wollen sie nun
nachholen, und ich glaube, das ist auch gut so. Die Einhaltung von
Spielregeln - und nichts anderen sind Benimm, guter Ton und Etikette
- trdgt nachhaltig zum Miteinander-Auskommen der Menschen bei,
und dem, der diese Spielregeln einhdlt und sich um gute Formen
bemiiht, konnen diese im Beruf schon gar nicht schaden. Wir befinden
uns also in einer Zeit, in der die Menschen wieder erkannt haben,
dass gutes Benehmen, Manieren, guter Stil und Etikette ausgespro-
chen niitzlich sind!

Ihr Uwe Fenner

SAISONALER KOCHTIPP

Forellenkaviar

Der Rogen des Siifwasserfischs ist
eine ausgezeichnete und zudem
giinstige Alternative.

uch wenn es kein ,,echter Kaviar ist, da eigentlich nur
Adie Eier des Stors diese Bezeichnung tragen diirfen, so ist

der Forellenkaviar — auch Forellenrogen genannt - eine
besonders kostliche und vor allem interessant aussehende Alter-
native fiir Kaviarliebhaber. Forellenkaviar wird aus dem Rogen
der weiblichen Forelle gewonnen und erhalt durch das Réu-
chern mit Erlenrauch sowie den dezenten Einsatz von Salz sein
einzigartiges Aroma. Die 2-3 mm kleinen, gold-orange-roten
Perlen sind fest, knackig und schmecken angenehm kriftig.
Dieser Kaviar eignet sich hervorragend, um Gerichte aufzu-
werten., oder auch als essbare Dekoration fiir
kalte Platten. Durch schone
Pasteurisierung halt
sich der Forellenkaviar

etwa 6 Monate - eine

Delikatesse, die aus der
modernen Kiiche nicht
mehr wegzudenken ist.

/—
KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Lauwarmes Landeigelb mit Blumenkohlcréme,
Forellenkaviar, Erbsenkresse und Crolitons

Zutaten fiir 4 Personen

4 Bio-Eier

4 TL Forellenkaviar

8 ml Pflanzendl

280 g Blumenkohl

200 g Schmand

1 Scheibe Schwarzbrot
Salz, Pfeffer

40 ml Frankfurter Balsamessig
1 Schale Erbsenkresse
12 Spitzen Schnittlauch
1 Prise Murray River Salt

Foto:, AbathonKnigge & Karriere, Petra Bruder
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Zubereitung

Den Blumenkohl in Salzwasser weich kochen
und in Eiswasser abschrecken. Anschliefend
mit dem Schmand fein mixen und mit Salz und
Essig abschmecken. Danach auf dem Teller
verstreichen, dass es wie das Eiweip aussieht.

Die Eier trennen, die Eigelbe vorsichtig ein-
zeln in vier kleine, mit Ol gefiillte Gléschen
geben und bei 70 °C ca. 15 Minuten im Ofen
erwarmen (die Eigelbe sollen in der Mitte noch
fllissig sein). Alternativ kann man das Eigelb
auch zwei Minuten in Essigwasser pochieren.
Danach mit einem Essloffel vorsichtig aus den
Glasern nehmen, das Ol ablaufen lassen und in
die Mitte der bereits angerichteten Blumenkohl-
creme setzen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in
schdumender Butter braun résten. Dann auf ein
Kiichenpapier geben, mit Salz und Pfeffer leicht
wiirzen. Die Erbsenkresse und den Schnittlauch
abschneiden, waschen und leicht mit dem

Essig bespriihen. Forellenkaviar, Erbsenkres-
se, Schnittlauch und Brot-Croltons auf dem
Eiweip" verteilen und das Eigelb mit Murray
River Salt salzen.

BUCHTIPP

Fiir immer mehr Deutsche
bedeutet Frithling etwas ganz
besonderes: Es beginnt die
neue Gartensaison — hochste
Zeit zum Umgraben, Aussden,
Jaten und bald auch Ernten,
denn Obst und Gemiise selbst
Anbauen ist nicht nur ékolo-
gisch, gesund und schmack-
haft, sondern liegt obendrein
voll im Trend!

Magazin

Das haben wohl auch die Diplom-Ingenieurin fiir Gartenbau
Renate Hudak und ihr Mann Harald Harazim, Waldpadagoge
und Naturlehrer, erkannt. In ,Gartenschitze — Kiichengarten

fiir Selbstversorger® vermitteln Sie die Grundlagen der Beet-
planung und erkldren, wie man mit der Natur gértnert statt
gegen sie. Das Buch ist nach Jahreszeiten unterteilt und gibt so
einen guten Uberblick dariiber, welche Aufgaben im Garten
wann anfallen und welche Obst- und Gemiisesorten man wann

ernten und genief3en kann. Aufgelockert wird das Ganze durch
kleine Abrisse zu alten Volksbrauchen, Sprichworten, Bauernre-
geln und Rezepten fiir Gerichte wie Holunderkiichle, Gazpacho

oder Krautersalat. Dazu gesellen sich viele farbenfrohe Foto-

grafien. Im Kapitel Gartenpraxis werden die Grundlagen des
Girtnerns auch fiir Laien verstdndlich vermittelt. Als Portrits
werden auf tiber hundert Seiten wichtige Obst-, Gemiise- und
Kriauterarten vorgestellt. Auch Trendgewiachse wie Maibeere

und Chili oder alte, lingst vergessene Kulturpflanzen wie
Guter Heinrich und Zuckerhut haben ihren Weg ins Buch

gefunden.

Gartenschétze - Kiichengarten fiir Selbstversorger,
Grafe und Unzer, 24,99 Euro
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Schneewr

muss sich in seiner mérchenhaft gelegenen Landsteiner Miihle keine Apfel von bésen
Hexen schenken lassen. Er hat geniigend davon - und die Besten in vergorener Form!

Text: Bastian Fiebig, Fotos: Dirk Ostermeier

enge Weiltal ein wenig 6ffnet, wirkt die Landsteiner Miihle

wie ein Relikt aus alten Zeiten. Kein Wunder, haben doch
fleiftige Hande das Gebéude bereits im 17. Jahrhundert erbaut,
nachdem umbherziehende Soldatenhorden im DreifSigjahrigen
Krieg die urspriingliche Miihle in Schutt und Asche gelegt hatten.
Auch die Gastrdume verstromen jene entspannte Atmosphére
bodenstindiger Gemiitlichkeit, die insbesondere gestresste Metro-
polenbewohner zu schitzen wissen. Dabei hat Familie Stockl mit
geschickter Hand Rustikales in Romantisches, Funktionales in
Gemiitliches gewandelt. Nichts wirkt beliebig, das Arrangement
stimmt und man wahnt sich als Gast tatsdchlich wie in der ,,guten,
alten Zeit“ angekommen, die so gut ja eigentlich nicht war.

E s ist beinahe wie im Marchen: Wo sich das ansonsten eher

Michael Stockl hat die Gastronomie quasi mit der Muttermilch
aufgesogen, denn schon der in Kronberg anséssige Grofvater
fithrte gleich zwei Gastronomien und - wen wundert’s - kel-
terte nebenbei auch reichlich Apfelwein. So war das Leben als
Gastwirt auch fiir Stockls Mutter eine absolute Selbstverstand-
lichkeit. Klar, dass sie sich als Partner fiirs Leben ebenfalls
einen suchte, doch der stammte aus dem fernen Tirol, wo sich
die beiden kennen und lieben lernten. Also hief3 es zunichst,
den Vordertaunus gegen die Alpen einzutauschen. Man arbei-
tete getrennt, sah sich dementsprechend selten, und das macht
bekanntermaflen nicht gerade gliicklich. So ging es schlief3lich
wieder in den Taunus, zundchst nach Merzhausen, wo man
gemeinsam eine Gastwirtschaft pachtete, doch die Lust auf ein
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eigenes Projekt, das eigene ,,Ding"“ fand nach vier Jahren in
der Landsteiner Miihle endlich das passende Objekt.

Die vorherigen Eigentiimer hatten die Miihle lieblos auf
Gewinnmaximierung getrimmt und servierten somit alles, was
das Tempo der Zubereitung beschleunigt — tiber die damals
iiblichen kulinarischen Darbietungen breiten die Stockls lieber
riicksichtsvoll den Mantel des Schweigens. Endlich in einer
echten neuen Heimat angekommen, machten sich die Stockls
munter an die Arbeit, immer dabei auch der kleine Michael, der
bereits mit 11 Jahren Schoppen ausschenkte und seinen Eltern
mit Leidenschaft zur Hand ging. Schon zu dieser Zeit kam in die
Kiiche der Landsteiner Miihle nur das, was die Felder, Wiesen
und Hofe der Region hervorbrachten. Regionalitit ist hier keine
Modeerscheinung, sondern war schon immer Grundvorausset-
zung fiir die hier zubereiteten Gerichte.

Michael wuchs heran, und wéhrend der Bruder am Herd
stand, zog es den jungen Apfelweinliebhaber in die Welt. Nun
ja, weit hat er es damals nicht geschafft, denn sein erster Posten
auf dem Weg zum gepriiften Restaurantfachmann und Hotel-
betriebswirt war das Restaurant Schwarzer Hahn im Hotel
Deidesheimer Hof, also jenes legendére Lokal, in dem Helmut
Kohl mit Vorliebe seine Staatsgéste bewirten lief}. Das Schloss-
hotel Kronberg und die Scheuer in Hotheim waren die fol-
genden Stationen, bevor er ein Volontariat in der Schlosskellerei
Affaltrach absolvierte. Schliefilich setzte er seiner Ausbildung
mit dem Ablegen der Priifung zum IHK-gepriiften Sommelier
das Kronchen auf und kehrte in die heimische Miihle zuriick.

Damals waren Kochshows im Fernsehen noch eine exo-
tische Veranstaltung, doch mit der Griindung von ,,Hessen a la
carte” machte die hessische Gastronomie einen grofien Sprung
nach vorne. Familie Stockl war hier federfithrend bei Kon-
zept und Realisierung, und gemeinsam mit dem engagierten
Vorkampfer fiir den Apfelwein Jorg Stier wurde das Projekt als
erste Gastro-Kooperation in Deutschland ungemein erfolgreich
umgesetzt — die Landsteiner Mithle war Mitglied Nummer zwei.
Jorg Stier brachte Stockl auch auf die Idee, Speisen und Apfel-
wein miteinander zu verbinden — und zwar weitaus kreativer, als
dies in einer typischen Schoppenwirtschaft tiblich war.

Wiahrend ,,echtem Wein der Ruf eines edlen und hochwer-
tigen Kulturgetrankes anhaftete, taugte Apfelwein in den Augen
der meisten GeniefSer damals hochstens als Begleiter zu rustikalen
Speisen oder als sommerliches Erfrischungsgetrank. Netzwerkerei
war also angesagt, und so tauchte er in die Apfelweinszene ein,
lernte viele Kelterer und schliellich Andreas Schneider kennen,
einen der innovativsten Kelterer Deutschlands. Apfelwein gab es
natiirlich schon vorher in fiir diese Zeit ungewohnlicher Vielfalt
auf der Karte der Landsteiner Miihle — Stockl begann nun mit
dem systematischen Aufbau einer eigenen Apfelweinkarte. Heute
werden hier etwa 45 verschiedene Varianten aus aller Welt ange-
boten. Um Apfelwein, wie er eigentlich korrekt heiflen miisste,
aus der Bembelnische hinauszufiihren, engagierte sich Stockl
nachhaltig fiir bessere Qualitit, fiir eine entsprechende Préisen-
tation und sorgte 2002 wihrend einer Tagung im Annelsbacher
Apfelweinlokal Dornréschen fiir einen Eklat. Die Idee, Apfelwein
fortan nicht im Bembel auszuschenken, sondern vielmehr aus
eleganten Flaschen in Weingldsern zu servieren (wofiir es dann
ja auch keinen Deckel mehr braucht), loste bei Traditionalisten
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pures Entsetzen aus. Derart radikale Statements rufen die Medien
auf den Plan, und so wusste bald nicht nur das ganze Hessenland,
was der junge Wilde aus dem Weiltal vorhatte. In diesem Zusam-
menhang wurde natiirlich immer wieder Stockls Ausbildung zum
Sommelier genannt, ein kreativer Redakteur ,,verlieh“ ihm in einer
Berichterstattung einfach den Titel ,, Apfelweinsommelier, und
diesen lief3 sich Michael Stockl auch nicht mehr nehmen. Er ist
seitdem Deutschlands erster Vertreter dieser Berufsgattung und
hoftt, auf diese Weise auch die entsprechenden Ausbildungsinsti-
tutionen zum kreativen Nachdenken anzuregen.

2006 schlief3lich raumte Bruder Alexander den Platz am
Herd, doch den Nachfolger hatte man in bester Familienunter-
nehmermanier bereits parat: Mathias Reiter, der im Betrieb aus-
gebildet wurde und dann die Position des Sous-Chefs innehatte,
iibernahm Anfang 2007 den ihm bestens vertrauten Posten und
zeichnet seitdem fir die Qualitat der Kiiche verantwortlich. ,,Es

Mathias Reiter bei seiner Lieblingsbeschéftigung

gibt viele Giste, die wegen eines ganz bestimmten Rezeptes zu
uns kommen. Also miissen diese beliebten Klassiker auch auf
der Karte bleiben’, so der junge, ruhige Kiichenchef. Im gleichen
Jahr erfanden die Stockls den Begriff Apfelweinbistrorant, um
noch deutlicher auf dieses Alleinstellungsmerkmal hinzuweisen.
Die Moglichkeit, auch kleine Portionen zu bestellen, ermoglicht
es den Gisten seitdem auch, sich problemlos durch die Karte zu
futtern. Der Gipfel ist hier das neu entwickelte Probierma(h)l,
eine von verschiedenen Apfelweinen begleitete Speisenfolge, die

1
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Besuch beim Kiichenchef

man andernorts wohl ,, Amuse-Bouche-Menii“ nennen wiirde.
In den folgenden Jahren fokussierte Michael Stockl das Thema
Apfelwein immer weiter, griindete 2005 mit sieben Wirten die
Gemeinschaft der Hessischen Wirtshauskelterer und musste
natiirlich auch selbst ran: Sémtliche Mitglieder machen eigenen
Schoppen, und da konnte auch ein Stockl nicht zurtick. Die
Kronberger Wiesen mit ihren zahlreichen Apfelbdumen waren
janoch immer im Familienbesitz, doch eine eigene Kelteran-
lage gab es nicht und konnte auch nicht in die Miihle eingebaut
werden. Somit musste Stockl seinen Apfelwein bei Kollegen
ausbauen, was denn doch des Guten zu viel wurde. Jetzt ver-

'\.

Huhn trifft Apfelwein: Michael Stockl und Lucia Thomé ...

offentlicht er ganz besondere Apfelweine anderer Mitglieder als
Edition ,, Apfelweinsommelier Michael Stockl Er ist an der Ent-
stehung jedes einzelnen Weins beteiligt und bringt auch direkt
Ideen ein, der Aufwand eigener Kelterei entfillt aber.

Es wundert nicht, dass Stockl so wenig Zeit hat, denn
gemeinsam mit Andreas Schneider organisierte er in diesem
Jahr bereits zum vierten Mal die Jahrgangsverkostung ,, Apfel-
wein im Romer* und brachte so iiber 40 Erzeugerbetriebe aus
aller Welt zusammen und an die durstige Kundschaft. Das ist
natiirlich zusétzliche Arbeit, doch die macht ihm offensichtlich
sehr viel Spafi. Die Apfelweinmesse im spanischen Gijon, die
einst Inspiration fiir die Frankfurter Veranstaltung war, findet
unterdessen nicht mehr statt, die Chancen stehen also gut, das
weltweit auf immer grofieres Interesse stoflende Thema Apfel-
wein endgiiltig in die Mainmetropole zu holen.

Von all dem merkt man in der Landsteiner Miihle nicht
viel, denn hier geht es zumindest nach auflen beschaulich zu.
Die selbst gestellte Aufgabe, dass hier alles frisch zubereitet und
somit keinerlei Tiitenware verwendet wird, bringt nicht nur
geschmacklich viele Vorteile: Auch Allergiker kdnnen so ganz
genau informiert werden, was im Essen drin ist. Selbst die Krau-
ter baut Mutter Stockl selbst an, und so wundert es nicht, dass
man hier jeden Lieferanten noch personlich kennt.

So ist auch Lucia Thomé eine gute Bekannte. Die ehemalige
Straflenbahnfahrerin heiratete ihren Mann Gunther bereits 1993.
Seitdem ist Schluss mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln — dafiir
halten die beiden auf dem hoch iiber der Lahn gelegenen Hofgut

Schwartenberg nicht nur zahlreiche Hithner, sondern auch
Poularden, Enten und rechtzeitig zur Weihnachtszeit etwa 250
Ginse auf Trab. Letztere diirfen auch drauflen herumlaufen, doch
fragt man die Hausherrin, warum denn nicht alles Gefliigel im
Griinen herumtollen darf, hebt sie schnell die Hand und beginnt
mit der Aufzihlung: ,Der Fuchs, der Marder, der Greifvogel, der
... — iiber 30 kapitale Ginse hat sich der schlaue Reinecke Fuchs
im letzten Jahr geholt. Vom Rest gehen tiber ein Drittel direkt in
die Landsteiner Miihle, denn Weihnachtsgans ist bei den Gasten
sehr beliebt. Hithner bezieht Stockl ebenfalls von hier und auch
die Eier, von denen anndhernd 5000 Stiick pro Tag sortiert und

... die Poulardenfliisterin

verpackt werden miissen, kauft er gern. Hier haben die Hithner in
einer riesigen Halle reichlich Platz zum Umberflattern, bekom-
men gentechnikfreies Futter, und das Federvieh macht tiberhaupt
einen sehr vitalen und umgénglichen Eindruck. Thomas Strzeulla
kennt die Tiere zwar nicht alle beim Vornamen, doch mit bewun-
dernswertem Gleichmut sortiert er die in schoner Regelmafligkeit
aus einer Luke rollenden Eier und macht sie verkaufsfihig. Enten
schluffen gemiitlich {iber den Hof, denn im Schatten der Hauser
lebt es sich halbwegs sicher, Katzen laufen vorbei, und irgendwie
scheint hier die Zeit noch stiller zu stehen als im Weiltal. Das hat
sich vor allem unter Familien herumgesprochen, denn die zwei
gut ausgestatteten Ferienwohnungen fiir jeweils vier Personen
sind immer gut gebucht. Ob es da den iippig ausgestatteten
Freizeitbereich mit Fitnessparcours und vielem mehr wirklich
braucht? Die Konkurrenz schléft jedenfalls nicht, doch der nahe
Fluss, die schonen Wilder, zahlreiche Schlosser und Burgen und
nattirlich der waschechte Urlaub auf dem Bauernhof sind ein
gutes Faustpfand fiir die Zukunft.

Und was plant Michael Stockl? Da steht zum Beispiel die
Sanierung der Kirchenruine Landstein an. Hier werden nach
dem Ende der Bauarbeiten Kultur und Apfelwein eine innige
Verbindung eingehen. Auflerdem soll das Netzwerk ,, Apfel-
wein Weltweit“ ausgebaut und Frankfurt die neue Zentrale der
Bewegung werden. Es bleibt also spannend, doch besucht man
die lauschige Miihle, so ist alles vergessen. Der Bach rauscht, der
Apfelwein leuchtet im Glas, das Essen schmeckt und die Welt
wird irgendwie ein wenig heiler.
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/KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG A

Hutzel-Reh

Zutaten fiir 4 Personen

250 ml Apfelwein

350 g Apfelmus

200 g Zwiebeln (gehackt)

300 g gehackte Hutzeln (geddrrte Apfel, in Apfelwein eingeweicht)
250 g Créme fraiche

12 g Paprika edelsip

Salz, Pfeffer und Muskatbliite nach Geschmack

Ca. 600 g geschnetzeltes Rehfleisch

Thomas Haus

Zubereitung

Die gehackten Zwiebeln im Topf anschwitzen. Unter standigem
Rihren Paprika hinzugeben, danach mit Apfelwein abldschen. Nun
Créme fraiche, Apfelmus und in etwa 0,5 cm grope Wiirfel gehack-
te Hutzeln dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite wiirzen
und aufkochen. Vom Rehfleisch Silberhdutchen und Sehnen
entfernen. Danach das Fleisch in ca. 0,5 cm breite und 3 cm lange
Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiper Pfanne
scharf anbraten. Nach dem Anbraten das Rehfleisch zur Sauce

geben, darin fertig garen. Kulinarische Friihlingsgefiihle

Kartoffelroulade

Zutaten fiir die Kartoffelmasse

700 g Kartoffeln

3 Eigelb

150 g Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zutaten fiir die Fiillung

600 g Spinat

150 g Speck (gewdirfelt und angebraten)

Spiiren Sie es auch? Das Kribbeln! Wenn es jeden Tag ein wenig
friiher hell und spater dunkel wird. Wenn es trotz der Kalte anders
riecht in der Stadt. Wenn die ersten Sonnenstrahlen vorsichtig und
warm unsere Nase kitzeln. Wenn die Vogel wieder lauthals um die
Wette zwitschern. Er ist schon ganz nah, der Friihling. Greifbar nah.
Und mit ihm wie jedes Jahr auch ein Neubeginn. Die Natur sortiert
sich neu, die Krokusse spriepen, alle Knospen gehen auf, und auch
wir beginnen damit, uns neu zu orientieren, Pldne zu schmieden, das
Leben mit wachen Augen zu sehen. Auf einmal haben wir mehr Kraft,

Zubereitung ) o _ die Dinge anzugehen, mehr Lust, uns auf Menschen und ihre Themen
Den Spinat in einen Topf mit etwas Weipwein geben, bis er zusam- einzulassen, mehr Mut, Neues auszuprobieren.

menfallt. Zum Abtropfen den Spinat in ein Sieb geben. Nun den in
feine Wiirfel geschnittenen Speck in einer Pfanne knusprig anbra-
ten. Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Zu den gepressten Kartoffeln werden 2 Eigelb, 150 g Mehl und die
Gewiirze - Salz, Pfeffer und Muskatnuss - gegeben. Alles miteinan-
der verkneten, bis eine gleichmdfige Masse entsteht. Die Halfte der
Kartoffelmasse auf einem Stiick Backpapier zu einem Rechteck - ca.
0,5 cm dick - ausrollen. Die Halfte des grob gehackten Spinats und
des Specks auf die unteren zwei Drittel der ausgerollten Kartoffel-

Oft ist es der Friihling, der auch in der Gastronomie neue Bindungen
hervorbringt. Da finden sich Partner frisch zusammen, wahrend
andere Beziehungen abbrechen. Langjahrige Teams gehen auf einmal
getrennte Wege, doch oft liegt in einem Neubeginn auch die Chance,
sich weiterzuentwickeln. Auch in der Frankfurter Gastroszene beginnt
das Jahr regelmdpig mit spannenden Bindungen und vielverspre-
chenden Partnerschaften. Neue Konzepte, Bars und Restaurants

masse geben. Um den gefilllten Teig einzurollen, das Backpapier zur unterschiedlicher Couleur werden in den einzelnen Stadtteilen mit
Hilfe nehmen. Dazu die untere Kante des Kartoffelrechtecks mit der Euphorie, Optimismus und Hingabe zum Detail konzipiert, organisiert
Hand umschlagen. Danach die Ecken des Backpapiers fassen und und schlieflich erdffnet - kaum eine Jahreszeit hat derart viele Neu-
mit etwas Druck die Masse zu einer Rolle formen. Zum Schluss die eroffnungen zu verzeichnen. Wahrend so mancher Frankfurter wegen
Ecken der Rolle einschlagen und diese auf ein mit Backpapier ausge- seiner neuen Liebe Schmetterlinge im Bauch hat, entfalten sich auch
legtes Blech legen. Mit der anderen Halfte der Zutaten eine zweite bei den Kéchen nicht nur angesichts der nun allmdhlich eintreffenden
Kartoffelroulade herstellen. Ein Eigelb mit etwas Milch verrihren frischen Produkte Gliicksgefiihle. In den Restaurantkiichen wird jetzt
und damit die Kartoffelrouladen bestreichen. Bei 170°C Umluft munter ausprobiert, variiert und konzipiert, und schlieflich tauchen
26 Minuten im Ofen backen. véllig neue Kreationen auf den Tellern auf. Gewohnt in der Qualitét,
K / erfrischend und iiberraschend anders in Auswahl und Anordnung,

verbliiffend nicht nur fiir den Gast, sondern oft auch fiir den Koch
selbst. Ich freue mich auf den Friihling, die immer warmer werdenden

Landsteiner Miihle Sonnenstrahlen und bin gespannt auf die Eréffnungen der neuen
Landstein 1, 61276 Weilrod Gastgeber-Konstellationen in unserer schonen Stadt. Es gibt viel zu
Tel. 06083 346, www.landsteiner-muehle.de entdecken!

Landferienhof Thomé
Hofgut Alt-Schwartenberg, 35796 Weinbach

Tel. 06471 4842, www.landferienhof-thome.de 0 Ihr Thomas Haus
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Ich koche, also bin ich!

Mit kreativem Geschick, Bodenstdndigkeit und Mut bei de
Zusammenstellung seiner Meniis iiberzeugt der frischgebackene
wei-Sterne-Koch seine Gdste im Buddenbrooks Resta an
der Ostsee - nun kommt Christian Scharrer ganz ex‘lgfz:iv fiir

zwei Tage in die Genussakademie Frankfurt!




ber des vergangen Jahres wurde bekannt, dass der Guide

Michelin dem Buddenbrooks Restaurant im Grand SPA
Resort A-ROSA Travemiinde zwei Sterne verliehen hat - kurz
darauf folgte der Gault Millau mit 17 Punkten. Das ist sowohl
beruflich als auch privat die Kronung fiir den ansonsten so
bescheidenen Christian Scharrer. Fleif} und Ehrgeiz begleiteten
ihn schon von klein auf, doch schreibt er sich Erfolge nie allein
zu, denn nur ein starkes Team aus ebenso zielstrebigen Mitar-
beitern macht einen solchen Erfolg méglich. Vertrauen in das
Talent der Mitarbeiter, ihre persénliche Meinung und vor allem
ihr Mitwirken hat fiir den Kiichenchef oberste Prioritit, denn
sonst lauft man schnell Gefahr, sich im Tunnelblick der alltig-
lichen Arbeit am Herd zu verlieren. Scharrers Teamgeist kommt
nicht von ungefihr. So wuchs der gebiirtige Badener in einem
gastronomisch geprigten Umfeld auf und war bereits frith mit
kulinarischem Talent gesegnet. Seine von Haus aus gastfreund-
lichen Umgangsformen prégen heute das Buddenbrooks Restau-
rant ebenso mafigeblich wie seine harmoniegepragte Kochkunst.

Zielsicher arbeitete Christian Scharrer an den besten Hotel-

adressen und Restaurants auf seinem Weg zum Erfolg. Nach
seinem Einstieg im Freiburger Hotel Colombi ging es zunéchst

U nerwartet, aber natiirlich dennoch erhofft: Im Novem-

s N
i 'I‘

Makrele mit Auster, Zwiebel und Apfel an Schnittlauch-Nage

ins Restaurant Jorg Miiller auf Sylt. Anschlieflend machte Schar-
rer bei keinem Geringeren als Harald Wohlfahrt in der Schwarz-
waldstube/Hotel Taube Tonbach halt, gefolgt vom Restaurant
Imperial im Schlosshotel Bithlerhéhe und dem Airport Club
Frankfurt. Mit seinem ersten Michelin-Stern im Jahr 2000 in
Beuerberg machte er sich dann auf die Zielgerade in Richtung
Gourmet-Spitze. Seit Dezember 2008 steht der kulinarisch krea-
tive Kopf jetzt am Herd des Buddenbrooks Restaurants in Trave-
miinde und bestitigte dort den ersten Stern mit Leichtigkeit. Mit
gebeiztem Ostseelachs oder Seezunge vom Ostseestrand passte
er sich bedingungslos an die Ostseekiiche an, wendete sich dabei
aber nicht von der heimatlichen Produktvielfalt wie etwa dem
Elsédsser Kalbskopf ab. Der Herkunft seiner Zutaten sind keine
Grenzen gesetzt, wichtig ist ihm vielmehr, dass die Ware frisch,
saisonal, nachhaltig erzeugt und von allerbester Qualitit ist.

Ein Stiick Heimat und zugleich unverzichtbar an des Meister-
kochs Seite ist Lebensgefdhrtin und Restaurantleiterin Nathalie
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Titelthema

Gebeizter Ostsee-Lachs auf Stockfisch-Piiree

Meyer. Sie teilt mit ihrem Mann die rundum gastfreundliche
Lebenseinstellung — und seine humorvolle Art. Stets ein offenes
Ohr fiir den Gast zu haben, ihn zu verstehen und letztlich dort
abzuholen, wo dieser nach dem puren Geschmackserlebnis
sucht, lassen Scharrers Gerichte zu dem werden, was sie aus-
zeichnet. Der sympathische Ausnahmekoch will keine kulina-
rische Revolution entfachen, will nicht provozieren, sondern
vielmehr beriihren, alle Sinne wecken und die GeniefSer von
seinem Konzept begeistern, das altbekannte Aromen zitiert und
diese mit neuen, modernen Impressionen in Einklang bringt.
Jene Bodenstandigkeit, die echten Schwarzwéldern nachgesagt
wird, spiegelt sich auch in wiederbelebten Kompositionen alter
Rezepturen und Zutaten, denn Scharrer mochte die urspriing-
liche Definition des Begriffs ,Restaurant - ,wiederherstellen®
- mit Leben fiillen. Stehen zu bleiben kommt fiir ihn dabei nicht
infrage. ,,So, wie wir Menschen uns im Laufe der Jahre entwi-
ckeln, mit Charakter, Vernunft, Weisheit, all diese Attribute
iibernehme ich in meiner Art des Kochens.“ Die Gerichte wer-
den reifer, stetiger Wandel prigt das Geschmacksbild.
Natiirlich arbeitet er auch mit modernen Methoden wie
beispielsweise Elementen der Molekularkiiche, dem vaku-
umierten Garen oder dem Umgang mit Stickstoff. Neue Tech-
niken sollen genutzt, kreativ eingebunden und nicht einfach

STERNEKOCH CHRISTIAN SCHARRER
IN DER GENUSSAKADEMIE

Menii:
Melone mit Schinken und Estragon

Langostino mit Fenchel an weifer Tomatenbutter
Wagyu-Backchen nach Stroganoff

Schokoladenflan mit Himbeeren und Himbeer-Sorbet
Termine:

So, 03.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 04.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Ort: Die Genussakademie Medienhaus

Kosten: 169 Euro (mit Genuss-Card 159 Euro)



Titelthema

SEAND dpy p,

Ein starkes Duo: Nathalie Meyer und Christian Scharrer

Historisches Ambiente: Das Buddenbrooks Restaurant

ignoriert werden. Wie die Kochkunst, die Klassik und Moderne
verbindet, so prisentieren sich auch die Rdumlichkeiten des
denkmalgeschiitzten Liibeckzimmers von 1913: Stuckdecken
und Erkerfenster passen gut zu originellen Mébeln und moder-
ner Dekoration, und die warmen Farben stehen fast schon sinn-
bildlich fiir das junge, dynamische Serviceteam, das seine Géste
herzlich im gemiitlichen Ambiente willkommen heif3t.

Zwei Wochen Urlaub liegen nun hinter Christian Scharrer.
Zwei Wochen, in denen der Kiichenchef Ruhe und Erholung
mit Kreativflissen und Ideenfindung kombiniert hat. Besuche
bei Kollegen erginzten den Terminkalender, denn fiir den
Austausch mit Kollegen bleibt im alltaglichen Geschiftstrubel
kaum Zeit. Im Juni kommt der sympathische Zwei-Sterne-Koch
fiir eine zweitdgige Stippvisite nach Frankfurt in die Genuss-
akademie. Fiir seine beiden exklusiven Kochkurse in der hat
Christian Scharrer sich etwas Besonderes einfallen lassen: Er
kombiniert eine Geschmacksreise um die Welt mit seineneige-
nen Wurzeln, wofiir er iberwiegend siiddeutsche und elsds-
sische Produkte verwendet. ich von beiden Polen seiner Arbeit
inspirieren, und 100 Prozent Leidenschaft fiirs Kochen hat er
natiirlich ebenfalls im Gepack! Eines ist allerdings bedauerlich:
Die Anzahl der Kursplitze ist streng limitiert, damit jeder Teil-
nehmer in Ruhe den Ausfithrungen des kreativen Kiichenchefs
folgen kann - nur wer schnell bucht, hat noch eine Chance auf
einen der raren Plitze!

-

KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Rehriicken mit Essig-Kirschen und Sellerie -
von Christian Scharrer

Zutaten fiir 4 Personen

Rehriicken
800 g Rehriicken, Butter, schwarzer Pfeffer, Wacholder,
Piment, Koriandersaat

Zubereitung: Rehriicken von Haut und Sehnen befreien. Rundhe-

rum anbraten. Im Ofen bei 200 °C ca. 12 Minuten braten, immer
wieder mit Butter und den Gewiirzen iibergiepen. Rehriicken aus
der Pfanne nehmen, bei 51 °C etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Kompott von der geschmorten Rehschulter

1 Rehschulter, 250 ml Rotwein, 100 ml Portwein, 1 Karotte,
10 Champignons, 2 Zwiebeln, 2 Sellerie, 1 TL. Wacholder,
schwarzer Pfeffer, 100 g Speck, 1500 ml Reh-Jus

Zubereitung: Rehschulter parieren. Gemiise grob wiirfeln.
Schulter mit Gemiise und Speck 48 Stunden im Rotwein mari-
nieren. Schulter, Gemiise und Speck aus der Marinade nehmen.
Rehschulter anbraten, Gemiise hinzufiigen. Mit der Marinade ab-
[6schen und deglacieren. Reh-Jus hinzufiigen und zugedeckt im
Ofen weich schmoren. Wenn die Schulter sehr weich geworden
ist, das Fleisch vom Knochen zupfen und in feine Wiirfel schnei-
den.Mit etwas passierter Jus versetzen. Schmorsauce durch ein
Textilsieb passieren, zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Essig-Kirschen
100 g Kirschmark, 100 ml Kirschessig, 100 g Zucker, 1000 g
entsteinte Kirschen, % Vanillestange

Zubereitung: Zucker leicht karamellisieren. Mit Essig abloschen.
Kirschmark und Vanille zufiigen. Den Fond gut durchkochen.
Entsteinte Kirschen hinzufiigen. Noch heif in Gldser fiillen.

Sellerie-Piiree
1 kleiner Sellerie, 250 ml Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, kalte
Butter, 1 Spritzer Apfelsaft

Zubereitung: Sellerie schdlen und wiirfeln. In Sahne und dem
Apfelsaft weich kochen. Nach dem Garen Sahne gut ablaufen
lassen und reduzieren. Sellerie im Mixer anmixen und die kalte
Butter hinzufiigen, abschmecken.

Anrichten

Das Selleriepiiree in eine blanchierte Bleichselleriestange
dressieren. Sautierte Pfifferlinge und Sellerie-Batonettes darauf
anrichten. Das in Selleriescheiben gebackene Kompott, den
Rehriicken und 3 Kirschen auf dem Teller platzieren.

N

/

Fotos: A-ROSA Travemiinde
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ANZEIGE

Fine Dining in Frankfurt

und.RheinMain

RESTAURANT CLASSICO

Fine Dining - exklusiv, aber
alles inklusive! Stellen Sie
sich Thr 3-Génge-Menii selbst
zusammen. Wahlen Sie aus
drei Vorspeisen, drei Haupt-
gerichten und zwei Desserts
oder Kise. Das Menti wird mit
korrespondierenden Weinen
und Mineralwasser begleitet. Zum Dessert servieren wir IThnen noch
eine Kaffeespezialitat. Fiir Einzelpersonen und Gruppen bis maximal
acht Personen. Preis pro Person: 36 € fiir das 3-Génge-Menii, 46 € fiir
das 4-Génge-Mentii.

Restaurant Classico im Maritim Hotel Frankfurt, Theodor-Heuss-Allee 3,
60486 Frankfurt am Main, Wir freuen uns auf lhre Reservierung unter
069/75781147

ARISTON

- so der kulinarische Name

des neuerdffneten Restaurants
im Herzen Frankfurts.

Hier wird Thnen eine umfang-
reiche Mittags- und Abendkarte
geboten, welche mit viel Liebe
zum Detail von unseren
Spitzenkochen kreiert wurde,
um Sie mit kulinarischen Késtlichkeiten aus dem griechisch-mediterra-
nen Raum zu verwohnen. Wir freuen uns auf Sie!

Besuchen Sie auch unser Partner-Restaurant Alexis Sorbas unter
www.alexis-sorbas-restaurant.de.

Ariston, Heiligkreuzgasse 29 (Am Gericht), 60313 Frankfurt am Main,
Tel. 069/92039950, Fax 069/92039955, info@ariston-restaurant.de,
www.ariston-restaurant.de

L'EMIR

Entdecken Sie die libanesische
Gastfreundschaft - im L'Emir
wird diese sorgfiltig gepflegt.
Freuen Sie sich auf die unver-
falschte, exzellente libanesische
Kiiche und auf eine Atmosphare,
die den Gast fiir ein paar Stun-
den aus dem hektischen Alltag
der Metropole Frankfurt in eine andere Welt entfiihrt. Jeden Freitag und
Samstag bieten wir unseren Gésten auflerdem Bauchtanzauffithrungen
mit wechselnden Tdnzerinnen.

Das gesamte LEmir Team freut sich auf Thren Besuch.

L'Emir, Weserstr. 17, 60329 Frankfurt am Main, Tel. 069/24008686,
Fax 069/24008680, lemir@tonline.de, www.lemir.de

DOPFNER'S

Das Dépfner’s im Maingau
verbindet gelebte Gastlichkeit
aus fritheren Zeiten mit
modernen Anspriichen von
heute. Genief3en Sie entspannte
Momente bei einem edlen
Tropfen Wein und kulina-
rischen Geniissen aus den
Hinden des neuen Kiichenchefs, Daniel Schonberger. Ob a la carte
oder bei einem der sehr beliebten Degustationsabende, Giste von
Familie Dopfner und Ihrem Team fiihlen sich stets aufs Neue durch den
kompetenten und unaufdringlichen Service beeindruckt.

Dopfner’s im Maingau, Schifferstrape 38-40, 60594 Frankfurt am Main,
Tel. 069/60914293, verkauf@maingau.de, www.doepfners.de

FELLNERS

Gutes Essen mit Liebe zum
Detail: Das Fellners versteht sich
als Treffpunkt fiir einen gepfleg-
ten Mittagstisch und abends

einem A-la carte-Restaurant.

Vor allem im Sommer besticht
das Fellners durch seine schone
Sommerterasse. Selbstverstand-

MAASCHANZ

Schon Brillat-Savarin sagte, die
Regionalkiichen Frankreichs
sind ,,der Teppich, auf dem die
Haute Cuisine einherschreitet®.
In der Maaschanz fithrt Patron
Bruno Lauffenburger seine
Giste kulinarisch jeden Monat
in eine andere Region seiner
Heimat: Im September geht,s zu den Basken, im Oktober in's Bordelais.
Kreative Ideen, frische und hochwertige Zutaten, dazu ausgewihlte
Weine, lebensfrohe Veranstaltungen, wie die legendére Beaujolaise-
Nacht - das alles in gemiitlicher Atmosphéire mit Premiumblick auf
Main und Skyline.

Restaurant Maaschanz, Farberstrafe 75, 60594 Frankfurt am Main,
Tel. 069/622886, reservierung@maaschanz.de, www.maaschanz.de

lich bieten wir auch die Méglichkeit fiir Familien- und Firmenveranstal-
tungen. Das Restaurant bietet regionale, saisonale und kreative Kiiche.
Wir legen Wert auf alt bewéhrtes und Traditionen und passen hiermit
perfekt in unsere geschichtstréchtige Nachbarschaft.

Fellners Restaurant, Eschersheimer Landstrape 158, 60322 Frankfurt,

Tel. 069/554733, www.fellners-frankfurt.com,
Mo-Fr 12-15 Uhr und 18-23 Uhr, Sa 18-24 Uhr, So Ruhetag
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- Spitzenkdche

Sternekuche auf
(inter)nationalem Niveau

Dass die Genussakademie nicht mehr nur Sternekdche aus Deutschland anlockt, ist schon
lange kein Geheimnis mehr: Italiens Powerfrau und Sternekéchin Mariangela Susigan
kommt fiir zwei Abende nach Frankfurt, und Markus Medler und Carmelo Greco d6ffnen
auch im Sommer ihre ,,regionalen Sternekiichen fiir interessierte Kochliebhaber.

Geheimtipp mehr, eilt der italienischen Sternekdchin

Mariangela Susigan ihr guter Ruf
schon voraus. Sie hat sich die Pro-
dukte und Gerichte ihrer Heimat als
solide Grundlage fiir ihre kulina-
rische Karriere ausgesucht und
steht heute fiir tagesfrische Kiiche
aus saisonalen Zutaten. ,,Fiir uns
ist fundamental, was wir ,Carpe
Diem’ auf dem Teller nennen.

I m Schlaraffenland der Geniefler Piemont schon lange kein

Das bedeutet, ein Gericht anzubieten, das in
seiner Essenz frisch, schnell und spannend in

diesem speziellen Moment des Jahres ist sowie
geschmacklich die Produkte des Wochenmarktes erkennen

lasst.“ Hinter dem Lokal der préchtige Garten, an der Seite ein
Obstgarten und zahlreiche Blumenbeete, ,,s0 prasentieren wir fast
das ganze Jahr tiber auf der Karte Gerichte, die davon erzéhlen,
wie wir in und mit unserem Garten leben. Im Restaurant konnen
die Géste all unsere Erfahrung, das Erbe, den Geschmack unseres
Landes direkt an der Seite des Kochs geniefen.“ Das Kiichenteam
ist iibrigens abgesehen vom Sous-Chef und ein paar asiatischen

Fotos: fotolia (Lucky Dragon), Mariangela Susigan, Carmelo Greco, Markus Medl

20 Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com GenussMAGAZIN 2 /2012



Kochen hauptséchlich weiblich besetzt und der Service kitmmert
sich liebevoll bis ins kleinste Detail um die Bewirtung seiner
Giste. Von den Vorhingen zu den Glisern, von stilechten Mébeln
bis zu duftenden Blumen aus dem Garten auf jedem Tisch: Die
gemiitliche und ausgesprochen personliche Atmosphire des
Restaurants Gardenia verrit nichts vom hohen Level der hier
servierten Speisen. Eine gehorige Portion ihrer urspriinglichen
Kochkunst, die scheinbar einfache Gerichte zu einem unvergess-
lichen kulinarischen Erlebnis macht, bringt Mariangela Susigan
jetzt mit in die Genussakademie Frankfurt, um hier Anfang Mai
2012 einen ihrer sehr seltenen, exklusiven Kochkurse zu geben.
Seien Sie also gespannt auf die ganze Vielfalt der piemontesischen
Kiiche - und zogern Sie nicht mit der Buchung, denn es gibt
leider nur noch wenige Restplitze!

Wieder da: Markus Medler!

Endlich ist er wieder da: Sternekoch Markus Medler aus dem
Maintal 6ffnet im Sommer wieder exklusiv seine Kiiche, um
gemeinsam mit einer kleinen Gruppe ein leichtes sommer-
liches Vier-Génge-Menii zu kochen. Versehen mit einer grofien

Spitzenkdche -

Carmelo Greco: Ligurische Kiiche in Perfektion

Wenn es um feine ligurische Kiiche geht, dann gibt es wohl kaum

einen besseren Botschafter als Carmelo Greco, den unumstrittenen
Meister der italienischen Kiiche in der Mainmetropole. Sowohl
optisch als auch kulinarisch bietet der sympathische Meister-
koch seinen Gisten eine gelungene

Symbiose aus Tradition und Innova-
tion, gepaart mit italienischer Gast-
lichkeit. Mit seinem eigenen Ristorante
in Sachsenhausen wurde Carmelo
Greco schon mehrfach ausgezeichnet:
der erste Platz im Restaurantfiihrer
FRANKFURT GEHT AUS! 2012
wanderte quasi von der Osteria Enoteca
ins neue Restaurant, und genauso hielten es auch die Tester des
Guide Michelin mit dem bereits vertrauten Stern. Schauen Sie
dem Kiichenchef am Herd des Ristorante Carmelo Greco einen
Mittag lang tiber die Schulter, helfen Sie bei der Zubereitung eines
Drei-Gange-Meniis und bekommen Sie dabei wertvolle Tipps
und Handgriffe fiir die Umsetzung am eigenen Herd.

Portion Kreativitat,

der richtigen Prise Innovation und

selbstverstandlich qualitativ hochwertigen Produkten, MARIANGELA SUSIGAN  MARKUS MEDLER CARMELO GRECO
wird das Menii unter fachman- STERNEKOCHIN MA- SOMMERFRISCHE FEINE LIGURISCHE
. . . RIANGELA SUSIGAN STERNEKUCHE KUCHE
nischer Anleitung von den Teilneh- 7U GAST IN DER MEND e
mern selbst zubereitet. Damit das auch GENUSSAKADEMIE o A o
. o B FRANKFURT Leichtes sommerliches Drei-Gdnge-Uberra-
stressfrei in der heimischen Kiiche MENi: Vier-Gange-Menil schungsmenii
funktioniert, erlautert Markus Medler Sais On;” es Vier-Gange- :El?gl(t;:] : ';'ER;;I::]Z
0 onli illi ie ein- Menii (Der Kochkurs a, 16.06.12, a, 25.08.12,
hochstpersonlich detailliert d1e"e1n b S o e Ry
zelnen Rezepte. Der gelernte Kiichen- UIbersetzer ist vor Ort.) Sa. 07.07.12, sa, 2710.12,
meister hat das Restaurant Hessler TERMINE: 10.00-14.00 Uhr 11.00-14.30 Uhr
mitsamt kleinem Hotel seit Mai 2008 Mo, 07.05.12, ?g'é)é_‘?f‘éé'um ORT: Ristorante Carmelo
htet, steht seitdem fiir frisch tische Kreati f 18.30-22.30 Uhr S Greco, Frankfurt
gepachtet, steht seitdem fiir frische, aromatische Kreationen au 0080512 ORT: Hessler, Maintal KOSTEN: 98 & (it

18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genuss-
akademie Frankfurt

KOSTEN: 149 Euro (mit
Genuss-Card 139 Euro)

hochstem Niveau und wird aus diesem Grund alljahrlich aufs
Neue mit einem der begehrten Michelin-Sterne ausgezeichnet.
Damit dieses Ereignis nicht nur kulinarisch in bester Erinne-
rung bleibt, gibt es noch eine hochwertige Hessler-Kochschiirze
als Andenken fiir zu Hause mit auf den Weg!

KOSTEN: 109 Euro (it~ 6enuss-Card 88 €)

Genuss-Card 99 Euro)

PRAKIS-NEUEROFFNUNG

Liebe Patienten, seit dem 101 02011 empfangen wir Sie

in den neuen und modernen Praxis-Réumen in der Goethestrale 2.
Das Team der Zahnarztpraxis Dr. Andrea Gleim freut sich darauf,
Sie begrissen zu dirfen!

dnmed.dsant.
gleim

zahnarztin

dsthetik_parodontologie
kieferorthopéadie_implantologie

NEUE ADRESSE:

goethestraBe 2

praxiseingang gr. bockenheimer strafe
60313 frankfurt

tel: 069_29 27 47

fax: 069_28 19 66

e-mail: info@praxis-gleim.de
webh: www.praxis-gleim.de
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Maria Greiner

Genuss verbindet

Geht es lhnen auch so? Immer, wenn man an eine Urlaubsreise,
Freunde oder wichtige Familienereignisse zuriickdenkt, erinnert man
sich meistens auch an den kulinarischen Aspekt des Erlebten. So weif
man noch ganz genau, wie der leckere Apfelkuchen von Oma schmeck-
te, erinnert sich an das eine oder andere Missgeschick in der Kiiche,
wadhrend die Gaste schon gespannt am Tisch saPen, oder vielleicht

an den Inhalt der Meniikarte am Hochzeitstag. So geht es mir mit
Besuchen in Restaurants - im positiven wie auch im negativen Sinne.
Letztere verdrdnge ich jedoch meist erfolgreich, wahrend mir ein
tolles Erlebnis ganz besonders im Geddchtnis geblieben ist. Christian
Scharrer, Sterne- und ndchster Starkoch in der Genussakademie (siehe
Titelstory, S. 15) hat mich vor drei Jahren in seinem Restaurant iiber-
rascht. Damals war ein Bestandteil des Desserts Zuckerwatte mit Chili.
Das weckte spontan Kindheitserinnerungen, und ich war begeistert,
wie man ein so urspriingliches Produkt mit einer aupergewdhnlichen
Note ,,vergolden” kann. Jetzt freut es mich natiirlich ganz besonders,
ihn im Juni bei uns willkommen zu heifen!

Der Ausblick auf die kommenden Monate bringt vor allem internat-
ionale kulinarische Geniisse in die Genussakademie. Der Geheimtipp
unseres Geschaftsfiihrers Dr. Jan-Peter Eichhorn, die Sternekdchin
Mariangela Susigan aus dem Piemont, kommt im Mai als Gastkdchin
nach Frankfurt (S. 20). Ihm ging es wie mir: Auch er war so
begeistert von einem privaten Besuch in ihrem Restaurant, dass

er die Italienerin gleich in die Genussakademie einlud - Genuss
verbindet und schafft neue Freundschaften! Natiirlich pflegen wir
auch unsere ,,alten” Kontakte, und so kann man sich im ndchsten
Heft vielleicht schon auf einen neuen Kurs mit Jorg Ludwig aus

dem Roomers freuen. Es ist auch an der Zeit, einmal allen Kéchen
und Partnern Danke zu sagen, die immer wieder das Programm der
Genussakademie mit neuen, teilweise durchaus verriickten Ideen be-
reichert und unseren Gdsten somit viele herausragende kulinarische
Momente beschert haben - wir freuen uns auf weitere késtliche
Tage, Monate und Jahre!

lhre Maria Greiner

b

Stimmen der Gaste

Zu ,Feine ligurische K
_Carmelo Greco war
ber und angenehmer »,Len
Star-Alliren. Ich war zwel
bei ihm — als Gast. Meine
eine

Abenteuern und uber

7u ,ltalien d
Jan Maier:

,Jan Maier ist der p

.

iiche” mit Carmelo Greco:

ein sympathischer Gastge-
Lehrer, ein Mann ohne
Wochen spater wieder
Frau und ich erlebten
d mit neuen Aroma-

Aben
n wunderbaren . Geschmacks-

rasch

Erlebnissen. Toll!*

®

zu ,Mandeln, Nougat & Co" mit Gerald R. Schulze:
»Das grofle Plus dieser Ve '

. ranstaltung waren
€in souverdner und unterhaltsamer Meister

Schulze und die einmalige Atmosphiire der
Backstube bei Wessingers. Man fiihlte sich

.als Konditor. Diesen Workshop mache ich
irgendwann noch ma[!«

-
e luxe!" mit

erfekte
mfassend gebil-

Teacher: U
det, hoch professionell,
humorvoll. Es macht szﬁ, °
i i haft fir den i
B Vlef1 Lel((lieerrlslfléie erleben Zu ,,Das Weinduell: Discounter
Beruf aus

zu konne

men ein wunderbares

Erlebnis.

vs. Winzer* mit Bastian Fiebig:
»Vielen Dank fiir djese sehr
kurzweiligen, interessanten,
(meist bedingt durch das
Thema) geschmackvollen
und tiberraschenden vier
Stunden. Hat uns beiden
sehr gut gefallen, das
Thema bislang einmalig, “

n. Alles zusam-

«

7u .In fiinf Géngen um die Welt mit Daniel SChT}llt;g
Bgi Daniel Schmitt machte da§ Koch(;:n 'rclht
’épaﬁ, er war natiirlich, freundhc}'x 1.1n n:‘ i
lehrmeisterhaft®, sehr gut organisiert 1; "
’i,mmer bereit, Fragen zu beantwortin.
Dank — und bis zum nichsten Mal.

Fotos: Privat
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Genussmitteilungen

Genussakademie Medienhaus feiert mit den Genuss-Card-Inhabern

29. Januar 2012 - endlich war es so weit: Das Genussakademie-Team brutzelte und
schnippelte um die Wette, um die Stammgiste der Kochschule feierlich zur Eréffnung der
neuen Genussakademie Medienhaus willkommen zu heifSen. Von den Geschiftsfiithrern
tiber die Programmdirektorin bis hin zum Veranstaltungsverkauf
- alle mussten mit anpacken und ein Leibgericht fiir
hundert hungrige Genuss-Card-Besitzer zubereiten. Da
kam der eine oder andere ganz schon ins Schwitzen, und
Kiichenchef Daniel Schmitt half, wo er kann. Ob durch
Chili con Carne, Kalbsbédckchen oder weifle Schokola-
dentarte: Am Ende waren alle gesittigt und zufrieden. Bei
einem guten Glas Wein wurde noch ein bisschen gefeiert,
um sich dann anschlieflend bei Eiseskalte auf den Heim-
weg zu machen.

Daniel Schmitt kochte auf der Erlebnisausstellung ,,Land und Genuss"

1. bis 4. Mdrz 2012 - Anfang Marz fand zum ersten Mal die Erlebnisausstellung ,Land
und Genuss“ mit 176 Ausstellern auf dem Messegeldnde Frankfurt statt. Da lief3

sich Kiichenchef Daniel Schmitt nicht zweimal bitten und brachte mit interessanten
Kochshows rund um das Thema regionale Kiiche Leben ins Programm. Am Er6ft-
nungsabend leitete der gebiirtige Mainzer die Messeveranstaltung ,,Land und Genuss
at night“ gemeinsam mit der Moderatorin
Marlies Dumbsky auf der Showbiihne ein
und tiberraschte seine Géste mit Taunus-
saiblingfilet mit Schalotten-Marmelade,
knackigem Brokkoli, Brunnenkresse

und Schwarzbrot. Am Wochenende bestritt der Chef de Cuisine dann ebenfalls vier
halbstiindige Auftritte zum Thema ,,Bodenstindige Kiiche“ sowie ,Das Landei sieht
gelb® und stellte mit viel Witz und Charme seine Entertainer-Qualitdten unter Beweis.
Uber 15000 Besucher kamen an vier Tagen insgesamt zur Messe — wir gratulieren zu
diesem groflen Erfolg!

Ihr SCHLEMMER-
Magazin per E-Mai)

www.genusswoche-frankturt.de



- Kochen mit Genuss

Von feinster Grillkunst bis
zum After-Work Grill-Chill-out

Fiir echte Grillfans ist das ganze Jahr Saison, doch wer noch einen Tipp oder neue Ideen
braucht, der sollte mal Genussakademie-Koch David Fischer bei seinem exklusiven Kochkurs
auf den Grill schauen. Wer es hingegen lieber langsamer angehen lasst und nur geniepen
will, der ist im InterContinental Frankfurt willkommen!
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aum steigt das Thermometer um
Keinige Grad, denken Millionen

Menschen hierzulande nur an
das eine: Grillen! Doch was legen echte
Feinschmecker auf den Rost? David Fischer
(Foto) schaut mit Thnen tiber den Teller...
pardon, Grillrand hinaus und zeigt, dass
es mithilfe von BBQ- und Kugelgrills
nicht nur eine grofie Bandbreite unter-
schiedlicher Gartechniken gibt, sondern
auch eine Vielzahl an
Variationen, was die
Zutaten betrifft. Der
gelernte Koch, ausge-
bildete Kiichenmeister
und absolute Grill-
Fan lernte im Four
Seasons Berlin und
arbeitete anschliefSend
unter anderem in der
Kiiche des Elysée-
Palasts in Paris, dem
Amtssitz des franzo-
sischen Staatsprasi-
denten, im Maintower
Restaurant sowie
dem Sternerestaurant Erno’s Bistro in
Frankfurt. Nach einem Jahr als Kiichen-
chef im Frankfurter Restaurant Famili-
enbetrieb machte sich der ambitionierte
Koch selbststandig und gibt sein Wissen
seitdem nicht nur in der Genussakademie
an interessierte GeniefSer weiter, sondern
steht mit seinen Wissen auch dem Nach-
wuchs als Lehrer fiir den fachpraktischen
Unterricht zur Seite. Von Gambas iiber
American Rib-Eye bis zur gegrillten Ana-
nas: Bei Fine Food on Fire kommt alles auf
den Rost, was das Genief8erherz begliickt.
David Fischer schickt sich an, seine Kurs-
teilnehmer auf der wunderschonen Dach-
terrasse der Genussakademie Westend

in die Geheimnisse des Gourmetgrillens
einzuweihen und gemeinsam mit ihnen
eine faszinierende Auswahl an Gerichten
aus der Glut auferstehen zu lassen - von
der Vorspeise bis zum Dessert. Nach
diesem Kurs kann der Sommer auch fiir
Gourmets kommen!

Auch das InterContinental Frank-
furt 6ffnet im Sommer seine Pforten
fiir Geniefler exzellenter Grillspeisen,
denn das Hotel hat
im 21. Stock nicht
nur eine atemberau-
bende Event-Loca-
tion (Kiichenparty
iiber den Dachern
Frankfurts, S. 52),
sondern es verfiigt
auch tber eine wun-
derbare Terrasse,
die zum ausgiebigen
Grillen einladt!
An unterschied-
lichen Grillstati-
onen erwartet Sie
Kiichenchef Klaus
Bramkamp mit seiner Crew und wird Sie
an diesem Abend mit verschiedenen
Grillspezialititen verwohnen. Eine
interessante Mischung, denn thematisch
werden zwei Geschmacksrichtungen
fokussiert: asiatische und regionale Aro-
men. Natiirlich konnen Sie den Kochen
ausgiebig auf die Finger schauen, ihnen
Tipps und Tricks entlocken und sich
nach Herzenslust bedienen. Klaus Bram-
kamp leitet seit fast 20 Jahren die Kiiche
des InterContinental Frankfurt. Er ist
verantwortlich fiir die Zusammenstel-
lung und Auswahl der Meniivorschlige
und sorgt mit seinem 40-kopfigen Team
fiir den professionellen und reibungs-

losen Ablauf der Speisenproduktion

im Hotel und bei Catering’s Best fiir

alle Veranstaltungen. Grillen ist fiir ihn
genauso eine Leidenschaft wie die tdg-
liche Arbeit in der Kiiche. Treffen Sie sich
einfach nach der Arbeit mit Freunden
und Kollegen bei kostlichem Essen und
einem guten Glas Wein zum After-Work
Grill-Chill-out. Als besonderes Highlight
gibt es noch kostliche Cocktails (exklu-
sive), und selbstverstandlich ist fiir eine
Schlechtwetter-Vari-
ante ebenfalls gesorgt!

DAVID FISCHER
FINE FOOD ON FIRE

Gambas in der Schale mit gegrillter Wassermelone
und Avocado-Gurkenrelish

Spareribs mit Coleslaw und gegrilltem Mais

American Rib-Eye mit Grillgemiisesalat, Rostkartof-
feln und Chimichurri

Gegrillte Ananas mit Passionsfrucht, Schokolade
und Kokos

TERMINE:

Do, 17.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 08.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Do, 05.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 10.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Genussakademie Westend
KOSTEN: 98 Euro (88 Euro mit Genuss-Card)

KLAUS BRAMKAMP
AFTER-WORK GRILL-CHILL-OUT

Verschiedene Grillspezialitdten zum Thema , Asia-
tisch” und ,Regional”

Dessertstation

TERMINE:

Do, 26.07.12, 18.00-22.00 Uhr
Do, 06.09.12, 18.00-22.00 Uhr
ORT: InterContinental Frankfurt

KOSTEN: 69 Euro (59 Euro mit Genuss-Card),
exklusive Cocktailangebot

Fotos: fotolia (Marén Wischnewski, Pixelspieler), Petra Bruder
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Foto: S. Hainz_pixelio, Lack_pixelio

FISCHBACHER
SCHLEMMERMARKT

Was gibt es kostlicheres, als den
Tag mit einem frisch zubereiteten
Friithstiick zu beginnen? Hauch-
dinn aufgeschnittener Schinken,
hausgemachte Marmelade, die
nach Frucht und nicht nach
Zucker schmeckt, eine riesige
Késeselektion aus Frankreich und der Schweiz, hausgemachte Frischkise-
kreationen, frisch gebackene Brétchen, die Teig und keine Luft beinhalten,
begleitet von Kaffeekreationen aus einem italienischen Halbautomaten
mit wochentlich frisch gerosteten Kaffeebohnen und einer riesigen Aus-
wahl an moussierenden Weinen. Wo gibts denn noch so etwas? Im:

Fischbacher Schlemmer Markt GmbH, Im Unterdorf 6, 65779 Kelkheim-Fisch-

bach, Tel. 06195/976654, Fax 06195/976691, info@schlemmer-markt.de,
www.schlemmer-markt.de, Di-Fr von 8-19 Uhr, Sa 8-15 Uhr, Mo Ruhetag

ANZEIGE

CAFE TASS

Das Café Tass in Hofheim mit
taglich frischem selbstgebacke-
nem Kuchen und seit kurzem
mit einer Schnitzelkarte. Gerne
richten wir auch Feiern, Feste
und Veranstaltungen fiir Sie aus.
Genieflen Sie einen unvergess-
lichen Aufenthalt in familidrer
Atmosphire. Jeden Monat neue Events: Café Tass-Oktoberfest mit
bayerischen Spezialititen & Wiesn-Musik. Spezielle Weihnachtsmentis
vom 24. - 26. Dezember.

Das Café Tass-Team freut sich auf Thren Besuch!

Café Tass, Burgstrape 13, 65719 Hofheim,
Tel. 06192/900966, Fax 06192/900967, cafetass@gmx.net,
www.cafetass.com, Mo-Do 9-23 Uhr, Fr+Sa 9-24 Uhr, So 9-22 Uhr

PACIFIC COLORS

RESTAURANT

Der ,,Hilton Sunday Franch*
steht seit nunmehr einem Jahr
fiir ein Bruncherlebnis

der ganz besonderen Art in
Frankfurt. Starten Sie Thren
Sonntag mit raffinierten
Leckereien, Entspannung und
einem einzigartigen Hotelerlebnis — Kinderbetreuung inklusive. Warum?
Weil Sie es sich verdient haben! Sonntags 12-15 Uhr im Hilton Frank-
furt. Pro Person 49,— EUR (Kinder bis 6 Jahre frei, bis 12 Jahre 50%) —
Bei Nennung des Stichwortes ,,Genuss* erhalten Sie 10% Preisnachlass.

Hilton Frankfurt, Pacific Colors Restaurant,

HochstraBe 4, 60313 Frankfurt am Main, Tel. 069/133802450,
Offnungszeiten: Mo-So 6.30-23 Uhr,
FBSupervisor.Frankfurt@hilton.com, www.hilton.de/frankfurt

IM DUETT
bistro + design

l M D U E I I Neues entdecken, ein Café, in
dem Sie Designermébel und

‘Wohnaccessoires ,,besitzen",
= 2 ein Mobelstudio, in dem Sie ver-

b I s tI'U + d e S I g n schiedene Kaffeevariationen und
Kuchenspezialititen genieflen,
ein Ladengeschdft, das zum

Treffen mit Freunden einlddt. Speisen, Trinken, Unterhalten inmitten der

Ausstellung ausgewéhlter Tische, Stithle, Leuchten und Wohnaccessoires

aus europdischen Manufakturen. Alle Mobel auch zum Mitnehmen!

Montags bis freitags Friihstiick a la carte, sonntags Friihstiicksbuffet fiir
die ganze Familie inkl. Kinderbetreuung (Reservierung empfohlen).

IM DUETT bistro+design, Weilbacher Strape 1, 65719 Hofheim-Diedenbergen,
Tel. 06192/2000123, Fax 06128/71568, E-Mail: info@im-duett.com,
www.im-duett.com
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- Exklusive Genuss-Card-Events

WITTURS WILDE
WELTMEERE
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ist Betriebsleiter
der Frischeparadies Edelfisch
GmbH und lebt in dieser Funktion
seine Leidenschaft fiir hervor-
ragende Produkte aus Fluss und
Meer konsequent aus - eine
Institution (nicht nur) in Sachen
Fisch!

Tiiren auf fiir den Friihling

.Friihling I&Bt sein blaues Band wieder flattern durch die Liifte; siife,
wohlbekannte Diifte streifen ahnungsvoll das Land."” Dieser Klassiker
unter den Friihlingsgedichten ist Ihnen vermutlich bekannt. Und obwohl
Eduard Morike diese Zeilen vor iiber 180 Jahren aufschrieb, sind sie
zeitgemap und zeitlos zugleich.

Zeitgemdp und zeitlos zugleich sind auch die Klassiker zu Ostern.
Neben dem Osterhasen und den versteckten Eiern sind das kulina-
risch gesehen die Sol-Eier mit Frankfurter Sauce am Griindonnerstag,
Forelle blau am Karfreitag oder Lamm in Krauterkruste an den Fest-
tagen - all dies sind traditionelle Kostlichkeiten, die Bestdndigkeit in
unsere schnelllebige Zeit bringen. Gerade im Friihling nimmt der Fisch
eine wichtige Rolle ein, denn wenn die Sonne langsam wieder ldnger
scheint, wollen sich die Menschen auch wieder ,leichter” erndhren
als im Winter. Und hier ist Fisch einfach ideal, ein Lebensmittel mit
Zukunft. Im letzten Jahr verzehrten die deutschen Genieper pro Kopf
15,7 kg (Fanggewicht) Fisch und Meeresfriichte. Friiher waren Fisch
und Meeresfriichte fiir viele nur ein , Liickenbiifer" fiir entbehrungs-
reiche Tage wahrend der Fastenzeit. Diese Zeiten sind vorbei. Fisch
schmeckt den Menschen jederzeit.

In Deutschland werden rund 660 verschiedene Arten Fisch und
Meeresfriichte gehandelt. Die beliebtesten Fischarten sind Seelachs,
Hering, Lachs und Thunfisch. Am meisten kauften die Verbraucher Tief-
kiihIfisch (34 Prozent) und Fischkonserven (26 Prozent). Der Markt-
anteil von Frischfisch liegt bei nur 8 Prozent, also gerade mal 1,26 kg
pro Kopf und Jahr. Der Fleischkonsum liegt iibrigens bei 60,5 kg pro
Kopf! Wer seinem Korper im Friihling etwas Gutes tun machte, sollte
den direkten Weg zum Fischhéndler seines Vertrauens einschlagen.

Ich wiinsche Ihnen einen guten Start ins Friihjahr.

Ihr Ulrich Wittur

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Zwilling
reloaded

Die exklusiven Genuss-Card-Events bei Zwilling sind
mittlerweile zur guten Tradition geworden. Diesmal
gibt es noch einen Grund mehr, gemeinsam zu
feiern: ein komplett neu designter Zwilling-Shop!

er eine oder andere wird vielleicht schon ungeduldig und

wundert sich, wann denn nun endlich das néchste Stell-

dichein im Zwilling-Shop in der Neuen Krame verkiindet
wird. Jetzt ist es endlich offiziell: Am Samstag, dem 12. Mai,
l4dt die Frankfurter Kochschule gemeinsam mit dem Team der
Messer- und Kiichenhardwaremanufaktur zum vierten Mal
zum Genuss-Card-Event ,,Genussakademie meets Zwilling* ein.
Ein besonderer Anlass, denn der Shop erstrahlt seit Februar in
komplett neuem Design - frisch, modern und mit klaren Linien.
Von 19 bis 22
Uhr wird der
Shop exklusiv
fir angemeldete
Genuss-Card-
Inhaber gedfinet,
und neben vielen
tollen Angeboten
auf ausgewihlte
Produkte mit bis
zu 60 Prozent
Rabatt steht
auch Kiichen-
chef Daniel Schmitt in der Showkiiche des Shops parat, um fiir
das leibliche Wohl zu sorgen. Bei kostlichen Kleinigkeiten und
einem Glas Wein kann das Angebot in aller Ruhe unter die Lupe
genommen werden, und bestimmt finden Sie ein paar schone
und niitzliche Dinge fiir die heimische Kiiche oder als Geschenk
fiir Freunde. Nicht vergessen: Am 13. Mai ist Muttertag, also
Thre Chance, mit einem schonen Présent zu gldnzen. Die kom-
petenten Zwilling-Mitarbeiter und das Genussakademie-Team
stehen Thnen den gesamten Abend fiir Fragen zur Verfiigung,
und selbstverstandlich sind auch Thre Partner eingeladen. Aber
Vorsicht: Die Anzahl der Plitze ist streng limitiert!

er ne
iling-Shop

DANIEL SCHMITT Eﬁm
GENUSSAKADEMIE MEETS ZWILLING

MENU: Kulinarische Kleinigkeiten aus der Show-Cooking-Kiiche

TERMIN: Sa, 12.05.12, 19.00-22.00 Uhr

ORT: Zwilling J. A. Henckels, Frankfurt

KOSTEN: kostenfrei (nur fiir Genuss-Card-Inhaber)

Fotos: fotolia (Ex-Quisine), Zwilling J.A. Henckels, Petra Bruder
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Kochen mit Genuss -

Neu: activeat und sommer-
frischer Fischgenuss

Hier stimmen Sie gleich zwei neue Kurse auf leichte Geniisse ein. Wir
zeigen lhnen, dass gesundes und genussvolles Leben bestens harmonieren!

ie Genussakademie bringt Sie fit

durch den Sommer, denn gesund

zu Essen heif$t noch lange nicht,
auf Genuss zu verzichten. Ashley Till und
David Wallace haben sich schon lange
mit dem Thema gesunde und bewusste
Erndhrung beschiftigt und sind nun

Ashley Till,
David Wallace \

mit jhrem eigenen Konzept activeat in
Frankfurt unterwegs. Nun kommen die
gebiirtige Amerikanerin und der Ire in
die Genussakademie, wo sie in einem
anschaulichen und lockeren Kochkurs
unter dem Motto activeat: Der perfekte
Tag! mit den Teilnehmern ein komplettes
Tagesmenii zubereiten — vom eigenen
Brot fiir den perfekten Start in den Mor-
gen iiber eine kostliche Protein-Bombe

~
//[/‘ kl/l/ L and:

Radieschenblatt

Agathaplatz 1

63739 Aschaffenburg

Telefon: 06021/7711759
Internet: www.radieschenblatt.de

zum Mittagessen bis zum auflergewdhn-
lichen Dinner, denn Zucchinipasta hat
nichts mit herkdmmlichen Nudeln zu
tun. Neugierig? Die beiden erldutern
Schritt fiir Schritt, was man am besten zu
welchen Mahlzeiten genief3t und welche
kreativen und geschmackvollen Rezepte
es gibt, um sich gesund zu ernihren.
Natiirlich steht in diesem Kurs die Lust
am gemeinsamen Kochen im Vorder-
grund, und wenn noch der eine oder
andere Tipp dabei hilft, ein paar Kilos zu
verlieren — warum nicht, denn die Bikini-
zeit kommt ganz bestimmt!

Wer kennt das nicht: An sommer-
lichen Tagen schwindet schnell die Freude
an lippigen Fleischgerichten. Aber muss
es deshalb gleich Salat sein? Kiichenchef
Daniel Schmitt steht auf Abwechslung, und
bei ihm spielt ein Protagonist gerade in der
heiflen Jahreszeit die Hauptrolle: frischer
Fisch. Der Chef de Cuisine verrit Ihnen
im Kochkurs Sommerfrischer Fischgenuss,
woran Sie wirklich frischen und guten Fisch
erkennen, wo man ihn kaufen sollte und
vor allem natiirlich, wie Sie ihn am besten
verarbeiten. Damit der Genuss nicht zu
kurz kommt, wird gemeinsam ein taufri-
sches Drei-Génge-Ment zubereitet, das
perfekt auf heifles Klima abgestimmt ist.

G j[. l///{lé‘ )////: /W‘f/’/'.’

Gerne verwohnen wir Sie mit Speisen und Getranken
aus dkologischem Anbau. Wir garantieren Ihnen die
Verwendung ausgesuchter und hochwertiger Zutaten.
Uberzeugen Sie sich.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

ASHLEY TILL & DAVID WALLACE
ACTIVEAT: DER PERFEKTE TAG!

MENU:

Friihstiick: Rihrei mit Gemiise und Omega-3-Brot
Snack 1: Ingwer-Joghurt-Parfait

Mittagessen: Sportler-Quinoa

Snack 2: Paprika-Chili-Hummus mit Gemiise
Abendessen: Zucchini-Spaghetti

(zweisprachig: deutsch und englisch)

TERMINE:

Sa, 09.06.12, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 14.07.12, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 11.08.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
KOSTEN: 69 Euro (59 Euro mit Genuss-Card)

DANIEL SCHMITT
SOMMERFRISCHER FISCHGENUSS

MENU:

Sashimi vom Thunfisch mit Mandeln und Limette
Gebratenes Doradenfilet auf Fenchel-Tomaten-Sugo
Pulpo auf Thymian-Risotto mit griinem Spargel
Holunder-Sorbet mit Erdbeeren

TERMINE:

fr, 01.06.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 08.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Di, 24.07.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 84 Euro (74 Euro mit Genuss-Card),
Begleitperson 42 Euro

Wier sind fir Sic da

Montag Ruhetag 0E-003-Oko-Kontrolselle

Dienstag - Samstag
sonn- & Feiertage

8-22 Uhr
9-19 Uhr

Wir kochen fir Sie auch gluten- und
laktosefrei, sowie vegetarisch und vegan



- Kochen mit Genuss

Regionale Kuche und

vergessene Schatze

Ob Odenwalder, althessische Kiiche oder das Kochen mit ausgewdhlten Innereien:
Armin Treusch, Reinhardt Thon und Genussakademie-Kiichenchef Daniel Schmitt
lassen schon verloren geglaubte Geniisse wieder auferstehen.

einste regionale Zutaten, perfekt

verarbeitet, clever und ungewohnt

kombiniert - das ist die Kiiche von
Armin Treusch. Fiir die zweite Halfte des
Jahres hat der sympathische Ausnahme-
koch einen neuen Kurs fiir Sie parat: Krea-
tive Odenwalder Landhauskiiche. Hier ist der
Name Programm: Schnippeln, schneiden
und brutzeln Sie hervorragende regionale
Zutaten mit viel Spafy gemeinsam an den
Herdplatten des Restaurants Treusch im
Schwanen. Im Odenwald schon lange
eine Institution, arbeitet Armin Treusch
bereits seit Jahrzehnten mit regionalen
Erzeugern zusammen und pflegt zu die-
sen ein intensives personliches Verhaltnis
— da weif3 er, dass die Qualitit stimmt,

H

Armin
Treusch

und das schmeckt man anschliefSend auf
dem Teller. Gestartet wird mit gerollten
Kalbsschnitzelchen in Kiirbiskernkruste.
Anschlieflend geht es bei Lachsforel-
lenmedaillons in Kartoffelraspeln und
Wiirzfleisch von Rindsbéckchen um
niitzliche Tipps und Tricks fiir die hei-
mische Kiiche. Nach der Vorbereitung des
Desserts darf dann endlich in der gemiit-
lichen Gaststube geschlemmt werden.
Dass die moderne hessische Kiiche
eine Menge zu bieten hat, wurde in der

Genussakademie bereits eindrucks-

voll bewiesen, doch jetzt widmet sich
Genussakademie-Koch Reinhardt Thon
der kostlichen Basis fiir jede Moder-
nisierung: Der althessischen Kiiche. Oft
nur noch in einigen wenigen Spezia-
litdtenrestaurants oder bei Oma zu
Hause bekannt, lasst der bodenstindige
Koch einige legendire Rezepte wieder
aufleben. Jedes Gericht stammt aus einer
anderen Region und hat seine eigene
Geschichte, die Thnen Reinhardt Thon
beim gemeinsamen Schnippeln und Bra-
ten gern erzdhlt. Ob Lumpen und Flohe,
eine Weiflkohlsuppe mit Kartoffeln,
Kiimmel, Rauchfleisch und Schmand aus
der Region Waldhessen, Himmel und
Erd, Blutwurst mit Apfeln und Kartoffeln
aus dem Gebiet rund um Marburg. oder
eine Hirtenpfanne, eine Spezialitit der

Rhon-Region - diese bodenstindigen
Gerichte sind einfach herrlich!

Auch Kiichenchef Daniel Schmitt
beschiftigt sich immer wieder mit
Produkten, die nicht alltaglich im
Kiichenbetrieb verarbeitet werden,
jedoch geschmacklich eine wunderbare
Alternative darstellen. Im Kochkurs Die
vergessenen Schétze - delikate Spezialitten
erldutert er, wie man aus Ochsenzunge,
Kalbsbries, Leber und Foie gras wunder-
bare Gerichte macht und wie man diese
Produkte am besten verarbeitet. Inne-
reien wurden frither vorrangig als Nah-
rung der armen Leute bezeichnet, doch
heute sind sie nicht nur in der Sterneg-
astronomie eine Delikatesse. So gehort
zum Beispiel das Kalbsbries wegen seiner
Zartheit und des feinen Geschmacks zu
den hoch geschitzten Spezialititen.

ARMIN TREUSCH REINHARDT THON DANIEL SCHMITT

KREATIVE ODENWKLDER- ALTHESSISCHE KUCHE DIE VERGESSENEN SCHATZE
LANDHAUS-KUCHE MENG: - DELIKATE SPEZIALITATEN
MENU: Lumpen & Flohe MENU:

Gerollte Kalbsschnitzelchen in Himmel & Erd Lauwarme geptkelte Ochsenzunge
Kiirbiskernkruste gebacken mit . mit gebackener Pfeffermayonnaise
Kiirbissenf, mariniertem Griinkern Hirtenpfanne und Spinatsalat

und Gartenkrautersalat Versoffene Jungfer Gebratenes Kalbsbries mit Blu-
Lachsforellenmedaillons in TERMINE: menkohlpiiree, Brunnenkresse und

Kartoffelraspeln gebraten mit
Ringelblumen-Estragon-Sauce

Wiirzfleisch von Rindsbdckchen mit
Variationen von Kartoffelklopen

Schaumcreme vom Weizenbock
mit karamellisierten Friichten der
Jahreszeit

TERMINE:

Sa, 02.06.12, 11.00-16.00 Uhr
Sa, 11.09.12, 11.00-16.00 Uhr
Sa, 06.10.12, 11.00-16.00 Uhr
Sa, 17.11.12, 11.00-16.00 Uhr

ORT: Treuschs Schwanen,
Reichelsheim (Odenwald)

KOSTEN: 79 Euro
(69 Euro mit Genuss-Card),
Begleitperson 39,50 Euro

So, 28.05.12, 18.30-22.30 Uhr
Do, 21.06.12, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 03.08.12, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 69 Euro
(59 Euro mit Genuss-Card)

I il
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28 Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Haselniissen

Kalbsleber Berliner Art mit Rost-
zwiebeln und glasierten Birnen

Apfel mit Foie-gras-Eis
TERMINE:

Sa, 30.06.12, 18.30-22.30 Uhr
Di, 21.08.12, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 12.10.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Medienhaus

KOSTEN: 79 Euro
(69 Euro mit Genuss-Card),
Begleitperson 39,50 Euro

Fotos: fotolia (Anna Kucherova), Dirk Ostermeier
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Sommerliche
Torten und
Desserts

Der Sommer wird siif!
Lernen Sie, wie

man fruchtige

Torten und leichte
Desserts zu Hause
selber macht.

drink und einem kurzen Ausflug in die Historie des Hauses

entfiithrt Sie Gerald R. Schulze, Konditormeister des traditio-
nellen Familienbetriebs, in sein Reich. In seinem neuen Kurs
Sommerlicher Tortentraum erlautert der Konditor aus Leiden-
schaft, wie Sie Schritt fiir Schritt eine Torte selbst machen. Ob
Erdbeer(-Bio-)Joghurt-Sahnemousse-Torte, eine gebackene
Rhabarber-Tarte auf original franzosische Art oder eine Eis-
torte: Hier bekommen Sie alle nétigen Tipps und Tricks rund
um die siiflen Versuchungen.

Freuen Sie sich auf die siifle Jahreszeit: Die Villa Kennedy
empfangt Sie mit einem Glas Sekt sowie einer kurzen Fithrung
durch das elegante 5-Sterne-Superior-Hotel, bevor Chefpétis-
sier Volker Kallenberg Sie personlich in der Kiiche willkommen
heif3t. Er verrit Thnen in seinem neuen Kurs Fruchtig-sommerliche
Siipspeisen, welche Desserts das erfrischende Finale Thres Mentis
sein kénnen. Oder Sie genief8en die luftig-leichten Siif8speisen
einfach zwischendurch: Fruchtige Mousse, Biskuitroulade und
Zitronencreme bekommen Sie nach diesem Kurs auch in der
heimischen Kiiche im Handumdrehen hin!

T ortenalarm im Café Wessinger! Nach dem Begriuflungs-

GERALD R. SCHULZE VOLKER KALLENBERG
SOMMERLICHER TORTENTRAUM FRUCHTIG-SOMMERLICHE
MENi: SUSSSPEISEN
Erdbeer-(Bio-)Joghurt-Sahnemousse- MENU:

Torte Fruchtige Mousse

Gebackene Rhabarber-Tarte
Eistorte mit Beilage und Dekoration
TERMINE:

Sa, 12.05.12, 16.00-20.00 Uhr

Sa, 09.06.12, 16.00-20.00 Uhr

Sa, 21.07.12, 16.00-20.00 Uhr
ORT: Wessinger, Neu-Isenburg

KOSTEN: 69 Euro
(59 Euro mit Genuss-Card)

Biskuitroulade

Zitronencreme

TERMINE:

So, 20.05.12, 14.00-17.00 Uhr
So, 01.07.12, 14.00-17.00 Uhr
ORT: Villa Kennedy Frankfurt

KOSTEN: 49 Euro
(44 Euro mit Genuss-Card)
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CARNIVORE'S
CORNER

Fleisch ist sein tdglich Brot:

ist gemeinsam
mit seinem Bruder Stephan Ge-
schaftsfiihrer von Otto Gourmet,
einem auf Fleisch spezialisierten
Fachhéndler fiir private und
Profi-Gourmets.

Das Geheimnis der
Ibéricoschweine

éw fleisch fiihrte unter Gourmets lange Zeit ein Schattendasein.

h htete Turboschweine und der Wunsch des Verbrauchers nach
moglichst magerem Fleisch machten diese Stiicke zu einem farblosen,
wassrigen Etwas. Dies anderte sich zum Gliick schlagartig mit der
Wiederentdeckung urspriinglicher Rassen, allen voran die Pata Negra-
Schweine aus Spanien. Diese Tiere mit ihren typischen schwarzen
Hufen bevélkern den Siidwesten der iberischen Halbinsel bereits seit
mehreren Jahrhunderten. Sie streifen ganzjahrig durch die ,,Dehesa™:
Diese Region zwischen Andalusien, der Extremadura und Kastilien ist
geprdgt von Kork- und Steineichen. Auf ihrem Weg durch die grofen
Eichenwélder legen die Schweine téglich mehrere Kilometer zuriick,
und sie besitzen eine fiir Schweine einmalige genetische Fahigkeit, Fett
im Muskel einzulagern (Marmorierung). Ahnlich wie bei Wagyu-Rindern
durchziehen feine Fettdderchen die Muskeln und geben dem Fleisch so
eine unglaublich saftige Konsistenz. Je mehr die Tiere sich bewegen,
umso intensiver wird die Marmorierung. Von Oktober bis Januar wah-
rend der sogenannten Montanera-Phase fiihren die Schweinehirten ihre
Rotten ganz bewusst durch bestimmt Bereiche der Eichenwdlder, damit
sie gezielt die am Boden liegenden Eicheln verzehren kénnen. Je nach
Ziichter besteht das Futter der Tiere dann zu 30 bis 70 Prozent aus
den nussig schmeckenden Friichten.
Ibéricoschinken in Bellotaqualitét zéhlt zu den besten Schinken der Welt.
Das Futter der Tiere muss mindestens zu 30 Prozent aus Eicheln beste-
hen, um diese Qualitét zu erreichen. Bellota-Ibéricoschinken zeichnet
sich durch fein-siiplichen Geschmack in Verbindung mit nussigem Eichel-
Aroma aus. Der Vorderschinken (Paleta) reift 15 Monate in den traditio-
nellen Bodegas, die etwas groferen Hinterschinken (Jamon) hdngen im
Schnitt 36 Monate in den unterirdischen Rdumen mit ihrem besonderen
Mikroklima. Ubrigens: Der weit verbreitete Serrano-Schinken stammt von
normalen Hausschweinen, die meist in intensiver Massentierhaltung und
ohne viel Bewegung aufwachsen. Deren Schinken reifen zwischen sie|
und 16 Monate in modernen Trockenrdumen, in denen d ich
Prozess mit technischen Hilfsmitteln und unter optimalen ts-
Hygienebedingungen simuliert wird. Nicht nur im direkten Vi ich mit
Ibérico also ein reinrassiges Industrieprodukt.

® 1o wottgang otto
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Leichter Sommergenuss

Spargel, frischer Fisch, Erdbeeren und Krduter: Wir zeigen Ihnen,
wie Sie schnelle, leichte und dennoch késtliche Gerichte kochen!

enug von deftigen Braten, Rotkohl

und Kl6flen? Dann sind Sie bei der

Genussakademie Frankfurt genau
richtig, denn passend zu den frithlings-
haften Temperaturen und zur Vorfreude
auf den Sommer gibt es eine Menge
»leichte Kost“ zu entdecken. Ob kreative
Ideen rund um den Stangenspargel, die
richtige Zubereitung von Schalen- und
Krustentieren oder ein perfektes Menii
abgestimmt auf verschiedene, frische
Kriuter: Die Qualitdt der Produkte steht
immer an oberster Stelle.

KONIG SPARGEL
G DANIEL SCHMITT

Auf die Pldtze, fertig, schélen: Kiichenchef Daniel
Schmitt zeigt lhnen, wie man das essbare Elfenbein
auf vielerlei Art und Weise zubereiten kann.

MENU:

Roh marinierter Spargelsalat mit Landei und Kresse
Spargel-Garnelen-Spief mit Orangencreme
Schweinefilet in Krdutern gegart mit Stangenspargel
Knallerdbeere mit Holundersirup

TERMINE:

Mo, 09.04.12, 18.30-22.30 Uhr
S0, 29.04.12, 18.30-22.30 Uhr
fr, 11.05.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
79 € | 69 € mit Genuss-Card

SUPPEN & EINTOPFE
C3 REINHARDT THON

Reinhardt Thon ist wieder da - rundum sommerlich
und mit neuem Mendi! Der bodenstandige Koch
erldutert lhnen, wie man kdstliche Suppen und
Eintopfe ganz ohne Fertigwaren zubereitet.

MENU:

Russischer Borscht

Drei Spargelsorten in pikanter Kokosnuss-Suppe
Leipziger-Allerlei-Eintopf

Schokoladen-Grief-Suppe mit Mandelerdbeeren

TERMINE:

Mo, 30.04.12, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 21.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 25.06.12, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt

69 € | 59 € mit Genuss-Card

DIE TECHNIK MACHT'S -
GAREN WIE DIE PROFIS!

CQ PHATAPONG FRITSCHE

Confieren, Pochieren, Diinsten oder Niedrigtempe-
raturgaren - viele haben diese Begriffe schon oft
gehdrt, aber was bedeuten sie eigentlich? Wer sich
an die verschiedenen Garmethoden heranwagen
mdchte, der ist bei Phatapong Fritsche in den
besten Handen.

MENU:

Confierter Lachs auf Nussbutterstampf und
Frihlingslauch

Pochierte Eier auf frischem Baby-Rahmspinat mit
getoastetem Weipbrot-Baguette

In Weipwein gediinstetes Kabeljaufilet auf
Pastinaken-Piiree

Schweinefilet niedrig gegart in Gartenkrdutern
Apfelringe im Teigmantel gebraten mit Vanilleparfait

TERMINE:

fr, 20.04.12, 18.30-22.30 Uhr
So, 20.05.12, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 09.06.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
89 € | 79 € mit Genuss-Card

SCHALEN- UND
KRUSTENTIERE - DIE
KONIGE DER MEERE

CQ PHATAPONG FRITSCHE

Gemeinsam kochen Sie aus den verschiedenen
Meeresbewohnern ein ebenso frisches wie edles
Men, bei dem Miesmuscheln, Crevetten und sogar
ein halber Hummer auf den Teller kommen.
MENU:

Miesmuscheln mit Wurzelgemiise in Weifweinsud
gegart mit frischem Thai-Basilikum

Hausgemachte Safran-Tagliatelle mit Crevetten und
griinem Butterspargel

Kalbsfilet Surf'n Turf mit halbem Hummer
Kokos-Panna cotta auf Carpaccio von Papaya und
Mango mit Zitronengrass-Sauce

TERMINE:

Sa, 26.05.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 01.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 28.07.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

98 € | 88 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 49 €

KEIMS KRAUTERKUCHE
C3 ECKHARDT KEIM

Eckhardt Keim, Kiichenchef im Restaurant Estragon,
erkldrt lhnen anschaulich, wie man problemlos mit
frischen Krdutern ein kostliches Meni zubereitet.
MENU:

Schichttortchen von Ziegenfrischkdse, Krdutern und
Tomaten

Zweierlei Pestosuppen mit Garnelen

Gewiirzentenbrust mit einer Sauce von Vanille und
bengalischem Pfeffer

Minzparfait im Schokoladenteigmantel mit Friichten

TERMINE:

Sa, 14.07.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 04.08.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 01.09.12, 12:00-17:30 Uhr

ORT: Restaurant Estragon, Frankfurt
69 € | 59 € mit Genuss-Card

FUNF SCHNELLE TELLER
C33 PHATAPONG FRITSCHE

Lassen Sie sich zeigen, wie wirklich jeder schnell,
frisch und unkompliziert fiinf Gerichte fiir jeden Tag
der Woche zubereiten kann.

MENU:

Salat von Steinpilzen, Rucola und Gefliigelleber

Flammkiichlein mit Kirschtomaten, Kaperndpfeln
und Serranoschinken

Gebratener Sesam-Lachs mit Erbsenpiiree und
Meerrettich

Paprika-Poularden-Spiefchen mit Fenchelsalat und
Minzjoghurt

Seeteufel mit Senfspinat

TERMINE:
fr, 04.05.12, 18.30-22.30 Uhr
So, 03.06.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
69 € | 59 EURO mit Genuss-Card

P> INFOS UND BUCHUNGEN

UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Foto: fotolia
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Kissen, Bettwasche, MObel, Lampen, Tischdecken,
Tische, Gutscheine, Teppiche, Prasentkorbe, Glas,

Geschirr und Schranke u.v.m., im Landhaus-Style.
Der Store fiir Shabby-Look und Landhaus-Style. Kiki Kiss Kiss.
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Unsere beliebten Klassiker:
neue Termine

Genussvoll schlemmen ist das Motto dieser Kochkurse, denn hier
geht es um beliebte Klassiker. Traditionelle, regionale Rezepte
oder edle Produkte - endlich gibt es neue Termine.

32

icht nur bei Mutti Daheim, son-

dern auch in den Sternerestaurants

sind traditionelle Rezepte wieder
ganz modern. Neu interpretiert erleben
klassische Gerichte ein echtes Revival
und erstrahlen auch im Kochkurspro-
gramm der Genussakademie zu neuem
Glanze. Wir verraten Thnen, wie Sie bei
bei unvorhergesehenen Gisten kiihlen
Kopf bewahren und quasi aus dem Nichts
ein wahres Schlemmermenii zaubern.
Auch das Thema Fleisch kommt nicht
zu kurz — ob Original Wiener Schnitzel,
Lamm oder US-Beef: die Koche der
Genussakademie erklaren Thnen Schritt
fiir Schritt, worauf es bei der Zubereitung
ankommt. Fiir all jene, die es eher delikat
lieben, haben wir ein atemberaubendes
Menti rund um die Génsestopfleber
sowie eine genussvolle Speisenfolge im
Rahmen einer Whiskyverkostung im
Programm.

BODENSTANDIG -
MAL ANDERS

C3 DANIEL SCHMITT

Altbekannte Gerichte mit neuen Ideen in einem au-
Bergewdhnlichen Menii kombiniert - das zeigt Ihnen
der Kiichenchef der Genussakademie in diesem
aupergewdhnlichen Kochkurs.

MEN({:

Lauwarmer Taunussaibling auf Blumenkohl-Créme
fraiche, Grie-SoB-Salat und Mini-Rosti

Apfelwein-Buttersorbet

Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Gartenbohnen
und Meerrettich-Graupen

Kirschmichel neu interpretiert
TERMINE:

Mi, 16.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Di, 03.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Mi, 15.08.12, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt

79 € | 69 EURO mit Genuss-Card,
Begleitperson 39,50 €

FRANKFURTS KLEINE
SCHMANKERL

C3 DANILO KLINKE

Hessische Spezialitdten so weit das Auge reicht -
mit Genussakademie-Koch Danilo Klinke!

MENU:

Tatar vom Handkdse auf Kiimmelbrot

Capuccino von der Erbse

Gegrillter Lachs mit Griiner Sope
Ebbelwoi-Hinkel auf Kartoffel-Apfelstampf
Frankfurter Pudding mit Apfelweinsabayone
Hessischer Ebbelrdnzer mit Schmandeis

TERMINE:

Mo, 23.04.12, 18.30-22.30 Uhr
Di, 22.05.12, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 18.06.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

79 € | 69 EURO mit Genuss-Card,
Begleitperson 39,50 €

DIE NOTFALLKUCHE
C33 PHATAPONG FRITSCHE

Unangekiindigter Besuch steht vor der Tiir? Hier
lernen Sie, wie man schnell aus einfachen Produkten
ein tolles Drei-Gange-Menii zaubert.

MENU:

Pappardelle mit lauwarmen Kése, Paprika und
Frihlingslauch

Schlemmerfilet mit Mandelpiiree, geschmorter
Gurke und Tomatensugo

Nutella-Griepknddel mit Apfelkompott
TERMINE:

Sa, 02.06.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 22.07.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

59 € | 49 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 29,50 €

DER SAUCENPROFI
G ECKHARDT KEIM

Saucen gelingen leider nicht immer, aber bevor
Sie gleich zu Fertigprodukten greifen, fragen Sie
doch lieber mal jemanden, der sich mit so etwas
auskennt!

MENU:

Doradenfilet mit Schalotten-Butter-, Rosmarin- und
Olivensauce

Maispoulardenbrust mit Gnocchi und Andalusischer,
Estragon- und Triiffelsauce

Tranchen von der argentinischen Rinderhiifte
am Stiick ,sous vide" gegart auf Italienischer,
Bordeaux-, Basilikum-Pfeffersauce und Sauce
Hollandaise / Béarnaise

Créme bavaroise mit Friichten
TERMINE:

Sa, 16.06.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 23.06.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 07.07.12, 12:00-17:30 Uhr

ORT: Restaurant Estragon, Frankfurt
69 € | 59 € mit Genuss-Card

DAS GLASERNE BUFFET
C3 REINHARDT THON

Ran an die Gldser - oder besser: Gldschen! In
diesem Kurs zaubern Sie nicht nur im Handum-
drehen kleine kulinarische Kunstwerke, Sie bekom-
men auch gleich noch ein komplettes kommunika-
tives Partykonzept mit auf den Weg.

MEN{:

Zwolf kleine Kreationen - von Vorspeise iiber
Hauptgénge bis zu siifen Desserts

TERMINE:

Di, 08.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Do, 07.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 23.07.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
79 € | 69 € mit Genuss-Card

Fotos: fotolia (Marius Graf, ExQuisine), iStockphoto
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SCHNITZEL & CO
C3 STEFFEN OTT

Der Dauerbrenner: Bereiten Sie ein absolut
perfektes Original Wiener Schnitzel zu - als
Hauptdarsteller in einem klassisch dsterreichischen
Drei-Gange-Menii!

MENU:

Héuptelsalat mit Backhenderl und Zitronenschnitz

Wiener Schnitzel mit Erddpfelsalat und Preiselbee-
ren

Topfenstrudel mit Schlagobers

TERMINE:

Sa, 12.05.12, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 07.07.12, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 04.08.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

69 € | 59 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 34,50€

LAMM - DER ZARTE
FLEISCHGENUSS!

CB PHATAPONG FRITSCHE

Erleben Sie einen Kochkurs rund um ein ganz beson-

ders zartes und mildwiirziges Fleisch: Lamm.

MEN{D:

Bries vom Lamm, kross gebraten auf orientalischem
Couscous

Lammcarree im eigenem Fettmantel gebraten mit
weifen Bohnen und Krduterjus

Geschmorte Lammschulter mit Pfefferminze und
Paprika

Joghurt-Zitronencreme im Nussbuttercrépe
TERMINE:

Sa, 07.04.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 06.05.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 22.07.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

89 € | 79€ MIT Genuss-Card,
Begleitperson 44,50 €

FEINSTES FLEISCH -
DER KOCHKURS

CB DANIEL SCHMITT

Lernen Sie die edelsten Stiicke kennen - von der
richtigen Lagerung iiber Warenkunde, Qualitétsfak-
toren und den Reifungsprozess, das Ausldsen und
Parieren bis zum perfekten Mend.

MENU:

Kartoffel-Rosti mit Tatar vom Wagyu Beef mit
Schnittlauch Créme Fraiche und herbstlichen Salat
Bouguet

Filet vom iberischen (schwarzen) Schwein mit
Graupenrisotto und Triiffel

US-Beef mit geschmorten Scharlotten und Gemiise
der Saison

Schokoladen-Tortellini mit Vanilleschaum und Minze

TERMINE:

Di, 26.06.12, 18.30-22.30 Uhr
Mi, 25.07.12, 18.30-22.30 Uhr
fr, 31.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

98 € | 88 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 49 €

FOIE GRAS - DIE HOHE
KUNST

CB DANIEL SCHMITT

Gansestopfleber ist ein edles, nicht unumstrittenes
Produkt, jedoch aus den Kiichen der Sterne- und
Spitzenkdche nicht mehr wegzudenken.

MEN(:

Topinky von der Ganseleber mit Portweinreduktion
Gehobelter Schnee von der Entenstopfleber

Gerducherte Gansestopfleber im Brotmantel mit
griinem Spargel und Pfirsichen

Rehriicken mit geschmolzener Entenstopfleber,
Selleriepiiree, glasierten Birnen und Sommertriiffel

Ganselebereis mit Himbeerkompott und
Kakaokrokant

TERMINE:

Sa, 28.04.12, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 06.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 01.09.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
109 € | 99 € mit Genuss-Card

>

Viacatec

Beratung Verkauf Reparaturen

Ihr Spezialist rund um die Espressomaschine

Gewerbe und Privat

www.macatec.com | Tel: 069-904751800 |
Ferdinand-Porsche-Str. 13 | 60386 Frankfurt-Fechenheim

Kochen mit Genuss -

AROMATISCHES DOP-
PEL - FOOD & WHISKY

C3 CHRIS PEPPER

Neue Termine, neues Menii: Ubersetzen Sie
gemeinsam mit Chris Pepper die Aromen ausge-
wahlter Whiskys in eine exakt darauf abgestimmte
Menifolge.

MEN(:

Birnen und Oliven Salat in Apfelessig-Honig-Vinai-
grette serviert im Blatternest

Makrele und Kartoffelsuppe mit Rucola-Mousse und
Bacon Strips

Pilzgefiillte Schweinelende am glacierten Wurzelge-
miise zu wiirzigen Herzoginnenkartoffeln

Gedampfter Apfel- und Getreidebisquit mit Vanilla
Custard

dazu die Whiskys: Arran 10 Jahre, Smokehead,
Glenfarclas 15 Jahre, Bruichladdich ,Organic”

TERMINE:

Sa, 26.05.12, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 23.06.12, 18.30-22.30 Uhr
fr, 24.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
98 € | 88 € mit Genuss-Card

INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BElI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM
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Neu: Mexiko und Orient

Auf der kulinarischen Weltkarte gibt es noch viel zu entdecken - jetzt hat die
Genussakademie zwei neue Koche im Programm, die absolut authentisch mexikanische
und orientalische Kiiche nach Frankfurt bringen.

eniefSen Sie Mexiko in sieben klei-

nen Gingen: Alexandra de Leal,

die selbst iiber zwanzig Jahre in
Mexiko lebte, nimmt ihre Kursteilneh-
mer mit auf die kulinarischen Spuren
dieses aufregenden Landes. Im Rahmen

Alexandra de Leal

ihres Kochkurses ,,Mexiko fiir Geniefler
prasentiert die gebuirtige Deutsche ein
Vorspeisenmenil in sieben Gangen aus
der ,nouvelle cuisine Mexikos. Beliebte
und bekannte Klassiker werden hier mit
modernen Ideen kombiniert, Tradition
und Moderne harmonisch verbunden
und die Teilnehmer lernen eine sowohl
spannend neue als auch authentisch
bodenstidndige Kiiche kennen. Die
Verwendung typisch mexikanischer
Produkte und Zutaten wie Maistortillas,
verschiedene Chilisorten, Avocados oder
Schokolade, aber auch die Zubereitung
typisch mexikanischer Gerichte wie
Chili-Salsa, Guacamole und Frijoles
(Bohnenpiiree) steht auf der Agenda,
Alexandra de Leal erldutert auflerdem
typisch mexikanische Garmethoden wie
das Kochen in Zitrone (Ceviche) oder
das Garen durch Rosten (Salsa),

und wie sollte es auch
anders sein:

Alle Rezepte konnen Sie anschliefSend
ganz einfach zu Hause nachkochen!
Orientalische Geniisse sind die
Leidenschaft von Slim Khanchouch.
Der gebiirtige Tunesier und ausgebildete
Koch tragt die aromatischen Rezepte des
Orients in die Welt hinaus und méochte
nun auch in der Genussakademie seine
Kursteilnehmer mit orientalischen
Kostlichkeiten verzaubern. Empfangen
werden Sie mit einem traditionellen
Willkommensgetrank: Palmensaft mit
Zitronengrasaroma. Und damit sich
ein jeder schon auf die Geniisse des
Orients einstimmen kann, richtet Slim
Khanchouch zu Beginn etwas Hummus
(Kichererbsenpaste mit Nussbutter) mit
gebratener Roter Bete und in Minze
marinierten Oliven zu knusprigem
arabischem Brot her. Dann kann es auch
schon losgehen: Schritt fiir Schritt erldu-
tert der ambitionierte Koch alles fiir die
richtige Zubereitung eines orientalischen
Vier-Géinge-Meniis mit Aprikosen-
Tomaten-Suppe mit Mandelcreme, Cous-

ALEXANDRA DE LEAL
MEXIKO FUR GENIESSER

Knusprige Maistortillas mit Ziegenkdse und mexika-
nischen Krdutern

Fischcocktail vom Red Snapper nach Art von Acapulco
Gefiillte Chipotie-Chilis mit Oaxaca-Kése

Knusprige Hiihnchentacos mit Chili-Salsa aus dem
Morser

Wildkrdutersalat mit gebrannten Mandeln
Pistazienmousse und Pfirsiche mit Agavenhonig
Aztekenschokolade - das Original mit Chili und Tequila
TERMINE:

Sa, 30.06.12, 18.30-22.30 Uhr

fr, 27.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 29.09.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 79 Euro pro Person (69 Euro mit Genuss-
Card), Begleitperson 39,50 Euro

Slim Khanchouch

cous-Palmenherzsalat, Lammkoteletts im
Kriuter-Haselnuss-Mantel und delikater
Mandel-Kaffee-Créme briilee - ein
kulinarischer Traum

voller Gewlirz-
aromen aus 1001
Nacht!

SLIM KHANCHOUCH
GENUSS DES ORIENTS

MEN({:
Aprikosen-Tomaten-Suppe mit Mandelcreme

Couscous-Palmenherzsalat, Kokos-Auberginencreme
und Falafel de luxe mit Garnelen in Brik-Teig gewickelt

Lammkoteletts im Krduter-Haselnuss-Mantel auf
Kartoffel-Koriander-Piiree mit Kiimmel-Dattelgemiise,
dazu eine leichte Curcumasauce

Mandel-Kaffee-Créme brilée mit karamellisierten
Datteln

TERMINE:

So, 13.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 28.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 11.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 79 Euro pro Person (69 Euro mit Genuss-
Card), Begleitperson 39,50 Euro

Foto: fotolia, Alexandra de Leal, Slim Khanchouch
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ANZEIGE

Das 3 x 3 der guten Adressen

Lo

. NICHT NUR FUR DEN DORNBUSCH

Lenau, die freundliche Weinhandlung an der

Eschersheimer, nihe Dornbusch bietet eine gute
i Auswahl von leckeren Weinen, Schaumweinen :
i und Spirituosen. Infos zu Sortiment und Veran-
i staltungen im Internet unter www.lenau-wein.de.

| Kostenfreier Lieferservice fiir die PLZ 60318, 60320,;
60323, 60431, 60435. H

¢ Lenau (Weinhandlung), L V
| Eschersheimer Landstr. 312, :
i 60320 Frankfurt,

FRANKREICH AM MAIN!

© Ob Tarte, Beignet, Brioche oder Croissant —

im gemiitlichen Brasserie-Ambiente bietet

i das La Maison du Pain seinen Gasten typisch
i franzosische Spezialititen und ein echtes Stiick
¢ frankophiler Lebensart. :

CSC&
N2

- FISCH FRANKE -
- GENUSSVOLLE VIELFALT RUND
: UM FISCH & FEINKOST

Unsere Fisch- und Feinkosttheke bietet ein

: vielfiltiges Sortiment an frischen Fischen,

i Meeresfriichten und Delikatessen — von Aus-
i tern bis Zander - alles in einem hohen Maf§

i an Frische und Qualitit!

 Tel. 069/40155951, -4 | LaMaison du Pain, 3 x in Frankfurt, .
: Fax 069/40155953, g i Oederweg 30, Schweizer Strafie 63, i Fisch Franke, Domstrafe 9-11, 60311 Ffm,
ail to: info@lenau-wein.de, E ¢ Bockenheimer Landstrae 66, Mo-Fr 7-21,Sa, @ | Tel. 069/296261, Mo-Fr 9-20 & Sa 9-17 Uhr,
| www.lenau-wein.de * . So&Feiertag: 8-20 Uhr, www.lamaisondupain.de : : www.fischfranke.de
Frankfurter
. LECKER, GESUND UND EINZIG- FaB
. ARTIG IN FRANKFURT
| Binzige produzierende Naturland Biometzgerei : GAUMENFREUDE PUR

i im Rhein-Main-Gebiet: Uber 120 Bio-Wurst-

i und Schinkensorten. Frische Bio-Feinkost:

i Salate, Braten, Gegrilltes, Platten- sowie

¢ Partyservice. Eigene Bio-Angus-Rinderherde,  :
¢ Schwibisch Hallisches Sattelschwein und Rhén-
ammer nur aus eigener Schlachtung. Aus der

: Region fiir die Region. Alle Wurst und Schin-

i kensorten sind gluten- und laktosefrei, beste

i Versorgung mit Bio-Frischgefliigel aller Art.

¢ Wild aus dem Taunus. Bio... einfach lecker!!!

i Bio-Metzgerei Spahn, Berger Strape 222, :
i 60385 Ffm, Tel. 069/455481, Fax 069/94592790, :
: biospahn@t-online.de, Mo-Do 7.30-13.30 und i
i 15-19, Fr 7.30-19, Sa 7.30-16 Uhr

SCHLEMMER-CARREE

: Das Frankfurter Schlemmer-Carrée in der

i Kleinmarkthalle hat sich zum Mekka fiir

i Feinschmecker und Kochbegeisterte entwickelt. :
. Hier bleibt kein Wunsch zum Thema Wild und :
i Gefliigel offen. Genieflen Sie auch die selbst

¢ zubereiteten Delikatessen aus unserer offenen

i Kiche.

i Schlemmer-Carrée, Kleinmarkthalle Ffm,

i Tel. 069/20385, Mo-Fr 8-18, Sa 8-16 Uhr,

i Neu Isenburg, Wernher-von-Braun-Strafe 1, ;
: www.schlemmer-carree.de, www.wildgrosshandel.de :

- IM FRANKFURTER FASS

¢ Wir fiillen fiir Sie ab: ausgefallene Essige,
Ole, Spirituosen und Tee aus aller Welt. Als

i ausgefallene Geschenkidee oder einfach zum
i Selbstgenieflen.

i Kommen Sie zum Verkosten unserer grofien
i Produktauswahl. Unser Hit sind vor allem die
i Frankfurter Produkte, wie z. B. Schoppepetzer
i Uffstrich oder auch der Scharfe Frankfurter.

| Frankfurter Fap, Tongesgasse 38, 60311 Ffm,
i Tel. 069/91395622, Mo-Fr 10-18.30,

i Sa 10-18 Uhr, Zuhause weiter shoppen unter
i www.frankfurter-fass.de

VINOTHEK & WEINSTUBE
. IM NORDEND

i Authentisch geniefien Sie bei uns Weine

i und Spirituosen aus heimischem Anbau.

i Mutig prasentieren wir Ihnen dazu saisonale
¢ Gerichte, bei uns Weinklassiker oder Winzer-
¢ hdppchen genannt.

i Ideenreich entwerfen wir Veranstaltungen

i und Weinproben fiir Sie.

: Wohltuend anders sind unser entspanntes

i Ambiente, der herzliche Service und die

: fachkundige Beratung.

3 A ¥ 11T
'TeS aus der kegio

& WeinBicher

¢ Wir freuen uns auf Thren Besuch!
WeinBdcher, Nibelungenallee 29, 60318 Ffm,

i Tel. 069/36607647, Di-Sa 17-24 Uhr
i www.WeinBaecher.de

 SENFGALERIE

¢ Besuchen Sie die Senfsation in der Schweizer

i Strafle 18. Entdecken Sie ein aufergewchn-

i liches und exzellentes Sortiment,bestehend

i aus tiber 100 Senfsorten & vielem mehr.

i Unsere Spezialititen: Frankfurter Apfelwein

i Senf, Sachsenhauser Biersenf, 7 Krauter Senf -
i Frankfurter Griine Sof3e Senf und Main Feigen- :
: senf. Eine Auswahl an Geschenkverpackungen :
i erwartet Sie.

i Mit Probierstation in der Schweizer Str. 18, H
¢ 60594 Ffm., Di-Fr 10-18.30, Sa 10-16 Uhr, Tel. :
‘ 069/36604435, www.frankfurter-senfgalerie.de

T k
W A +"€e\ H
%ﬂ -"{-'i-é %\\ :

) = H
|E FRAMKFURT E'l
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A |

 WWW.GUTSWEINE.COM
ZWEIMAL WEINGENUSS IN FFM

: Experten empfehlen: Pigott (FAS): ,,Meine
! wichtigste Weinhandler-Entdeckung des letzten
¢ Jahres.“ - Frankfurt kauft ein: Hier hat man

i neben einem tollen Sortiment an europiischen
¢ Weinen ein sicheres Hiandchen fiir kommende
i Stars am Weinhimmel.“

GUTSWEINE®

UNSERE LEIDENSCHAFT - IHR GENUSS

: K&M Gutsweine-Bockenheim, Hamburger Allee 37,

i Tel. 71713430, Mo-Fr 11-19; Sa 10-16 Uhr; K&M :
Gutsweine-Nordend, Gluckstr. 20/Ecke Glauburgstr., :
i Tel. 59024950, Mo-Fr 13-19; Sa 10-16 Uhr ;
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Kochen international

Around the world

Ob Asien, Afrika oder Amerika - jeder Kiichenstil hat seine
Besonderheiten und will von lhnen entdeckt werden. Die
Genussakademie Frankfurt reist mit den internationalen
Kochkursen einmal um den Globus.

36

1001 KOSTLICHKEIT
AUS MAROKKO

@ SOUAD YOUSSAFI

Schmackhaft und farbenfroh, wohlriechende Gewdir-
ze, kbstliches Fleisch: Die marokkanische gilt als die
beste orientalische Kiiche der Welt!

Tomaten-Gurken-Salat , Scharmula (Tomaten, Papri-
ka und Zwiebeln), weiBe Bohnen mit Mangold

Elkettbahn (Marokkanische Grillspezialitdt von Rind
und Huhn)

Couscous a la Souad mit Niissen und Friichten
TERMINE:

So, 27.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 11.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 14.07.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

69 € | 59 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 34,50 €

er kennt das nicht: Man kommt
aus dem Urlaub zuriick und
mochte die gesammelten Ein-
driicke und Geniisse des soeben
besuchten Landes noch einmal
erleben. Doch ein einfacher
Restaurantbesuch ist da
meistens mehr schlecht
als recht. Genau hierfiir
arbeitet die Genuss-
akademie mit fach-
kundigen Kiichenchefs
zusammen, die souve-
ran die authentischen
Kochstile ferner Lander
beherrschen und ihr
Wissen gern in spannenden
Kochkursen an neugierige
Hobbykdche weitergeben moch-
ten. Ob marokkanisch, thailandisch,

indisch oder einmal um die ganze Welt
- das Ziel wahlen Sie!

EINE KULINARISCHE
REISE DURCH PERU

CQ DHENYA SUAREZ MEDINA

Wagen Sie mit uns den Schritt auf den amerika-
nischen Kontinent, und zwar in den Siiden nach
Peru. Die gebiirtige Peruanerin Dhenya Suarez Medi-
na zeigt Ihnen die Vielfalt dieser exotischen Kiiche.
MENU:

Cancha - gerdsteter Mais

Cebiche - roher Fisch in Limettensaftsaft scharf
eingelegt

Rocoto relleno - gefiihlte Paprikaschoten mit
Rinderhack, Kdse, Erdniissen und Rosinen

Mousse de Mango

TERMINE:

Sa, 19.05.12, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 10.06.12, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 18.08.12, 11.00-15.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt

69 € | 59 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 34,50 €

VEGETARISCH-AYURVE-
DISCHE SINNESKUCHE

CB MONIKA LEONHARDT

Monika Leonhardt ist wieder da, und diesmal hat
sie eine ganz besondere Kochkursidee mitgebracht,
bei der sich alles um schnelle und frisch zubereitete
vegetarisch-ayurvedische Sinneskiiche dreht.
MEN(:

Bulgur-Khichadi und Chai

Khichadi (Reis+Dal)

Suppe, Salat, Chutney, Siipigkeit entsprechend der
Saison zubereitet

Papadam (Fladenbrot)
Ghee (gekldrte Butter)

TERMINE:

Sa, 21.04.12, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 30.06.12, 11.00-15.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt

69 € | 59 € mit Genuss-Card

DIE GEHEIMNISSE DER
NORDINDISCHEN KUCHE

C ANJANA SCHMIDT

Die gebiirtige Inderin nimmt Sie mit auf eine
kulinarische Reise nach Nordindien und zeigt Ihnen
typische Garmethoden und Gewiirze der Region.
MEN({:

Tandoori Tikka mit Koriander-Minz-Sauce
Mughlai-Reis

Chicken Masala

Kichererbsen mit roter Paprika

Raita (kalte Joghurtbeilage)

Mangocreme

TERMINE:

So, 01.07.12, 11.00-15.00 Uhr

So, 16.09.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

79 € | 69 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 39,50 €

Foto: fotolia (Anna Kucherova, isatori, uckyo, Zee)
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SUDINDISCHE
KOSTLICHKEITEN

CB ANJANA SCHMIDT

In ihrem neuen Kurs hat Anjana Schmidt die be-
liebtesten stidindischen Gerichte zusammengestellt
und kocht diese gemeinsam mit Ihnen nach.
MEN(:

Zitronenreis

Scharfe Garnelen

Malabar-Fishcurry

Okra-Kartoffelgemise

Payasam

TERMINE:
So, 12.08.12, 11.00-15.00 Uhr
So, 07.10.12, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

79 € | 69 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 39,50 €

EXOTISCH
THAILANDISCH

CB PHATAPONG FRITSCHE

In diesem Kochkurs erldutert lhnen Pad ausfiihrlich
die Geheimnisse der authentisch thaildndischen Kii-
che. Gemeinsam kochen Sie mit ihm ein exotisches
Meni, bei dem Sie nicht nur das blope Handwerk,
sondern sicherlich auch einige aupergewdhnliche
Rezeptideen kennenlernen werden.

MEN(:

Thai-Bohnensalat mit Erdnuss-Saté

Tom Yum Goong (scharf-saure thaildndische Suppe)
mit Tamarinde, Garnelen und Gemiiseeinlage

Rotes Thai-Curry mit Rindfleischstreifen, Baby-
Auberginen, Karotten, Koriander, dazu Duftreis

Pa Thong go (thaildndische Donuts) mit exotischem
Ananas-Chili-Salat und rotem Wasser

TERMINE:

So, 29.04.12, 11.00-15.00 + 18.30-22.30 Uhr

Sa, 26.05.12, 11.00-15.00 Uhr

So, 17.06.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

84 € | 74 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 42 €

IN FUNF GANGEN UM
DIE WELT

CQ DANIEL SCHMITT

Begeben Sie sich mit Kiichenchef Daniel Schmitt auf
eine kulinarische Reise um die Welt und kochen Sie
gemeinsam typische Gerichte der unterschiedlichen
Kontinente.

MENU:

Europa/England - Fish and Chips (Fingerfood)

Asien/Japan - Jakobsmuschel mit Wasabipiiree und
Sesam

Afrika - Gewiirzsorbet

Amerika - US-Birgermeisterstiick mit Maispiiree
und Zuckererbsen

Australien - Gebrannte Vanillecreme mit glasierten
Birnen und Tasmanischem Pfeffer

TERMINE:

Fr, 15.06.12, 18.30-22.30 Uhr
Mi, 11.07.12, 18.30-22.30 Uhr
S0, 19.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

89 € | 79 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 44,50 €

EUROASIATISCHE
KOSTLICHKEITEN

CQ DANIEL SCHMITT

Lassen Sie sich vom Kiichenchef der Genussaka-
demie die sogenannte euroasiatische Kiiche ndher
bringen, indem Sie im Rahmen eines exotischen

Vier-Gange-Meniis europdische Zutaten und Zuberei-

tungen mit asiatischen Gewiirzen verbinden.

Sashimi vom Lachs mit Limonen 0I, Sojakaviar und
eingelegtem Ingwer

Lichi-Sorbet mit Thaibasilikum

Maishiihnchenbrust im Bananenblatt gegart, Kokos-
Curry-Paste und Duftreis

Schoko-Chillischaum

TERMINE:

Mi, 09.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 14.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 24.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

89 € | 79 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 44,50 €
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Kochen international

SUDAFRIKA - AM
KAP DES GUTEN
GESCHMACKS

CB ABATE ABEBE SHEFERAWE

MENU: Ein siidafrikanisches Vier-Gange-Menil

TERMINE
Sa, 07.07.12, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 15.12.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

89 € | 79 € mit Genuss-Card,
Begleitperson 44,50 €

SUSHI SENSATIONS
CA OLLYSAN

die richtige Zubereitung der kleinen japanischen
Kostlichkeiten.

MENU:
Miso-Suppe, Shiitake-Pilze, Tofu & Wakame

Maki, Uramaki
Maccha-Créme briilée (fertig vorbereitet!)

TERMINE:

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

89 EURO | 79 EURO mit Genuss-Card,
Begleitperson 44,50 €

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Mit diesem Kurs bringen wir Sie mitten in Frankfurt

an die Siidspitze des schwarzen Kontinents! Gemein-
sam mit Profikoch Abate Abebe Sheferawe begeben
Sie sich auf die Spuren siidafrikanischer Kochkunst.

Ollysan erlautert lhnen mit viel Charme und Humor

Sashimi vom Lachs mit Nussbutter und Shisokresse
Sushi-Variation nach Art der Kursteilnehmer: Nigiri,

So, 17.06.12, 11.00-15.00 Uhr + 18.30-22.30 Uhr
S0, 29.07.12, 11.00-15.00 Uhr + 18.30-22.30 Uhr
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Mediterranes Lebensgefuhl

Italien, Spanien oder Siidfrankreich haben kulinarisch eine Menge zu bieten. Damit Sie nicht
extra in den Flieger steigen miissen, zeigen wir Ihnen, wie Sie die authentische Kiiche in
Frankfurt ohne Probleme einfach selbst zubereiten!

m Siiden Europas werden die Mahl-

zeiten regelrecht zelebriert. Essen und

Trinken sind wichtiger Bestandteil des
sozialen Lebens - und die Genussaka-
demie bringt dieses Lebensgefiihl nach
Frankfurt. Ob Pasta, Fisch oder leckere
Schmorgerichte: Die mediterrane Kiiche
hat eine Menge zu bieten, ist dazu noch
schmackhaft und zudem sehr gesund.
Genieflen Sie neben klassischen Speisen
auch kulinarische Fusionen, in denen
deftige sterreichische Kiiche auf leichte
mediterrane Akzente stof3t!

DARIO CAMMARATA

Sizilianische Kiiche auf hohem Niveau - das ist das
Spezialgebiet von Dario Cammarata, Kiichenchef der
Villa Kennedy.

MENU:

Ravioli Norma

Grigliata di Mare

Pistazientértchen

TERMINE:
So, 29.04.12, 17.00-22.30 Uhr
So, 17.06.12, 17.00-22.30 Uhr

ORT: Villa Kennedy Frankfurt

STEFFEN OTT

Nord- meets Siidtirol: Steffen Ott kombiniert deftige
Gerichte der Bergwelt mit mediterranen Einfliissen.
MENU:

Erddpfelnocken mit Tomate, Salbei und Tiroler Speck

Kalbsriicken mit geschmortem Rotwein-Radicchio,
Pesto und Maisdukaten

Topfen-Omelette mit in Trester marinierten Beeren
TERMINE:

Fr, 18.05.12, 18.30-22.30 Uhr

fr, 22.06.12, 18.30-22.30 Uhr

Di, 07.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

o

MARIA LAUDA

Nach eine kurzen Winterpause ist Maria Lauda
wieder da und weiht die Gdste der Genussakademie

wieder in spannende Original-Rezepte der La Cucina

Italiana ein.

Frittierter Fisch mit Gemiise und gewiirzter Kartof-
felmayonnaise

Pasta mit Kalbfleischballchen und Pecorinokdse

Doradenfilet auf Bohnencreme mit Cocktailtomaten
auf Basilikum

Uberraschungsdessert

TERMINE:

So, 22.04.12, 12.00-17.00 Uhr
So, 06.05.12, 12.00-17.00 Uhr
So, 17.06.12, 12.00-17.00 Uhr

ORT: Gambero Rosso, Neu-Isenburg

DAVID FISCHER

Die mediterrane franzosische Kiiche steckt voller
frischer geschmacklicher Uberraschungen. Lernen
Sie die Zubereitung traditionell siidfranzdsischer
Gerichte.

MEN({:

Pissaladier

Bouillabaisse

Loup de Mer im Salzteig mit offenem Ravioli und
Ratatouille

La Tarte Tropezienne (Briochekuchen mit Cremefiil-
lung) mit Blutpfirsich-Sorbet

TERMINE:

Di, 05.06.12, 18.30-22.30 Uhr

fr, 06.07.12, 18.30-22.30 Uhr

Do, 23.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

A

ECKHARDT KEIM

Lassen Sie sich von Eckhardt Keim ans Meer entfiih-
ren und bereiten Sie in seiner Kiiche gemeinsam ein
mediterranes Vier-Gange-Menii zu.

MENU:

Gelierter Tintenfisch auf Mango-Linsensalat-Chutney
Meeresfriichteravioli mit Estragon-Tomatenemulsion

Zopf von Loup de Mer und Lachs, mediterranes
Piiree

Clafoutis auf meine Art

TERMINE:

Sa, 30.06.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 28.07.12, 12:00-17:30 Uhr
Sa, 11.08.12, 12:00-17:30 Uhr

ORT: Restaurant Estragon, Frankfurt

STEFFEN OTT

Steffen Ott hat diese traditionelle Garmethode fiir
Sie vollig neu interpretiert und prdsentiert eine
leichte mediterran inspirierte Schmorkiiche.
MEN(:

Poularde mit Sherry & Oliven aus Spanien
Wildsugo mit Kiirbis

Brasato alla milanese, Schmorbraten nach
Maildnder Art

und eine siipe Uberraschung danach

TERMINE:

So, 15.04.12, 18.30-22.30 Uhr
Di, 26.06.12, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 30.07.12, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 13.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

Foto: fotolia (Jan Engel)
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PIZZA TRADITIONALE
< TEAM DER PIZZERIA LORENZO

Hier wird Pizza authentisch nach neapolitanischer
Art gemacht!
MENU:
Steinofenpizza
Foccachia
Pizzabrot

TERMINE:

So, 25.03.12, 13.30-17.00 Uhr
S0, 29.04.12, 13.30-17.00 Uhr
ORT: Lorenzo, Bad Vilbel

59 | 49 € mit Genuss-Card

TAPAS - KLEINE
SPANISCHE SPEZIALI-
TATEN!

CB JORDI LOPEZ

Tapas, zu Deutsch ,Deckelchen™ heiBen die kleinen
Kostlichkeiten, die in Spanien gerne zu einem
Sherry, einem Tinto oder einer Cerveza gereicht
werden. Doch wann darf sich ein Tapa auch wirklich
so nennen und wie werden diese eigentlich herge-
stellt? All diese Fragen beantwortet der gebiirtige
Spanier Jordi Lopez ganz praktisch im Verlauf
dieses Kurses.

MENU:

Gazpacho Andaluz

Tortilla mit griinem Spargel und Serrano Schinken
Flambierter Ziegenkdse mit Honigfeigen

Frittierte Sardinen

Crema Catalana

Gebratene Chorizo mit Melonencocktail und Sherry
u.v.m.

TERMINE:
Sa, 21.07.12, 16.00-20.00 Uhr
Sa, 16.12.12, 16.00-20.00 Uhr

ORT: Maritim Frankfurt
69 € | 59 € mit Genuss-Card,

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:
069 97460-666
MO-FR 9.30-17.30 UHR
ODER BElI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM
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Kochen international -

GENUSS
VERSCHENKEN?
SO EINFACH
GEHT'S!

Sie wollen ein spezielles Event aus dem Genuss-
akademie-Programm verschenken? Oder lieber
einen Wertgutschein, bei dem sich der Beschenkte
selbst etwas aus dem Programm aussuchen kann?
Ob Geburtstag, Feiertag oder Jubilaum - mit
einem Gutschein fiir die Genussakademie Frank-
furt liegen Sie immer richtig.

Und das Beste — Sie bekommen Thr Geschenk
ganz einfach und schnell unter

WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

iiber die GENUSSAKADEMIE-HOTLINE 069 97460-666

oder im GENUSS-SHOP

Grof3e Bockenheimer Str. 24 (Fressgass’)
60313 Frankfurt am Main
Offnungszeiten: Di-Sa 10.00-18.00 Uhr

Bitte resery
/ieren Sie iy
ang Mit di
19200t finln Sie g0y """'g Gutscheip, rechtzeig
9eNUSsakade; en Wungchy,
&.com oder i urs. Dag K,
aKtuellen gy >
left,
7460666,
i bar auszahipa,

Diesen Gutsche;

" Gutscheip jsy g

bitte ey
9sen unter ggg.,
it verksiic g mzhgn
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M&u
~Wieder da Jlgs Genu

akademigaS@mmercamp.

Die Beginners-Reihe ist vielen schon bekannt, doch wer die fiinf interessanten
Bausteine nicht iiber mehrere Wochen verteilt belegen méchte, der wird jetzt in
einer einzigen Woche zum Hobbykoch!

m letzten Jahr war es ein voller Erfolg:
I 18 Kochanfinger versammelten sich

an fiinf Abenden hintereinander in
der Genussakademie Frankfurt, um
mit viel Spafd alle wichtigen Basics der
Kochkunst zu erlernen. So startet auch
in diesem Sommer die beliebte Reihe
Absolute Beginners - Das Sommercamp vom
16. bis 21. Juli. Was anders ist als bei den
iiblichen Lerneinheiten? Neben dem
kompakten Zeitrahmen stehen zusétzlich
Experten auf dem Plan, die mit ihrem
Wissen den einen- oder anderen Abend
bereichern werden. Gestartet wird am
Montag mit der Zubereitung verschie-
dener Salate und Sandwiches.
Neben dem richtigen, vitamin-
schonenden Lagern, Putzen
und Waschen von Salat werden
unterschiedliche Dressings und
Toppings zusammengestellt.
Sie erschmecken Qualitatsun-

Fleisch

terschiede bei Essig, Ol, Salzen Flsch
und Gewlirzen und zaubern —_—
kinderleicht selbst leichte Salate P‘"’gta

. ) s
und Vorspeisen. Dariiber =i

hinaus lernen Sie alles Salate &
S |
rund um das Thema wii’lﬂs

Sandwich — von klassisch
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bis fantasievoll. Am zweiten Abend geht
es dann kulinarisch in Richtung Italien,
wo Sie sich der Herstellung von Pasta
mitsamt einer Auswahl kostlicher Saucen
widmen. Am dritten Kochkurstag zeigt
Thnen Kiichenchef Daniel Schmitt alles
rund um kostliche Meeresbewohner:
Eine kleine Produktschulung, unter-
schiedliche Garmethoden sowie die pas-
sende Gewiirzkunde und Beilagenwahl
stehen auf der Agenda. Dann hat sich
jeder eine Verschnaufpause verdient, und
am Freitag gibt es hohen Besuch aus dem
Zwilling-Shop in der Neuen Kridme: Sales
Assistant Cooking Kirsteen Altgassen
weist Sie in die Kunst der scharfen
Messer ein. Wie schleife ich meine
Schneidewerkzeuge zu Hause und
welche brauche ich tiberhaupt?
Mit diesem Wissen im Gepick
geht es dann mit Chef de Cuisine
Daniel Schmitt an das Thema
Fleisch und seine Zuberei-
tungsmoglichkeiten: ganz
klassisch Grillen,
Braten und Schmo-

ren sowie modernes
Niedertemperaturgaren im
Ofen und Pochieren. Auflerdem

zeigen wir Thnen, wie sie eine einfache
und schmackhafte Grundsauce zum
Fleisch zubereiten. Am Samstag — dem
letzten Tag des Sommercamps — nimmt
Daniel Schmitt Sie mit zum Einkaufen
fiir das abendliche grofie Finale und

Thr erstes eigenes Mentl! Mit der selbst
serlegten” Beute wenden Sie das Erlernte
von der Vorspeise bis zum Dessert an,
damit spétestens bei der Verkostung

des eigenen Werkes ein jeder von sich
behaupten kann, dem Laien-Dasein
entwachsen zu sein und in Zukunft nicht
mehr vor Schneebesen und Kochléfteln
flichten zu miissen. Wer im Sommer
keine Zeit hat, fiir den steht die nichste
»hormale” Beginners-Reihe ab August
in den Startlochern - oder Sie besuchen
einfach einzelne Bausteine, um sich auf
ihrem Spezialgebiet mit dem wichtigsten
Grundwissen zu wappnen!

In fiinf Schritten zum Kénner: Das
Aufbauseminar

Wer bereits erste Erfahrungen als
Koch erworben, die Absolute-Beginners-
Reihe erfolgreich abgeschlossen oder
einen Kochkurs bereits besucht hat, sollte
sich eher mit der Kursreihe In fiinf Schrit-

Foto: fotolia, istockphoto
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ten zum Kdnner - Das Aufbauseminar befassen. In einzelnen Bau-
steinen vermittelt Daniel Schmitt den Teilnehmern Kenntnisse,
die jeder Hobbykoch zur Verfeinerung seiner Kiinste benétigt.
Sei es das stilgerechte Zubereiten und Zerlegen von Hummern
und anderen Krustentieren, die fachgerechte Zuberei-
tung von Grundsaucen oder das schmack- Das
hafte Braten, Kochen und Garen von Wild: eigene
einzelnen Seminaren wird sich je einem der  Menii
Themengebiete zugewendet und alle Fragen
geklart. Da niveauvolle Hauptspeisen auch
nach dem entsprechenden Dessert verlangen,
wird auch dieses Thema selbstverstandlich
nicht aufler Acht gelassen. Beim finalen
Zusammentreffen des Kurses widmen sich
die nun Fortgeschrittenen schlief3lich der
Zubereitung eines kompletten Meniis, um
dieses anschlieflend im gewohnt gemiit-
lichen Beisammensein gemeinsam zu
verspeisen und das Erlebte bei einem
Glas Wein Revue passieren zu lassen.

Dessert

Grund-
saucen

DANIEL SCHMITT

ABSOLUTE BEGINNERS - IN 5 SCHRITTEN ZUM HOBBYKOCH
DAS SOMMERCAMP
TERMINE:

Mo, 16.07.12 - Sa, 21.07.12
(kulinarische Pause am Donnerstag), 18.30-22.30 Uhr

Den genauen Ablauf bekommt jeder Teilnehmer vorab zugesandt.

KOSTEN: 289 Euro fiir alle finf Termine (mit Genuss-Card 279 Euro) inkl. Messer-
schleifkurs, kleiner Weinprobe und Einkaufstour mit Kiichenchef Daniel Schmitt

DANIEL SCHMITT

ABSOLUTE BEGINNERS - IN 5 SCHRITTEN ZUM HOBBYKOCH
REIHENTERMINE: 18.30-22.30 Uhr

Mi, 29.08.12, Salate & Sandwiches

Mi, 12.09.12, Pasta & Saucen

Mi, 26.09.12, Fisch

Mi, 03.10.12, Fleisch

Mi, 10.10.12, Das eigene Menii

EINZELTERMINE: 18.30-22.30 Uhr

Di, 29.05.12, 18.30-22.30 Uhr, Pasta & Saucen mit Reinhardt Thon
Mo, 09.07.12, 18.30-22.30 Uhr, Pasta & Saucen mit Reinhardt Thén
So, 27.05.12, 18.30-22.30 Uhr, Fisch mit Steffen Ott

Di, 10.07.12, 18.30-22.30 Uhr, Fisch mit Steffen Ott

Mo, 02.07.12, 18.30-22.30 Uhr, Fleisch mit Reinhardt Thon

Di, 31.07.12, 18.30-22.30 Uhr, Fleisch mit Reinhardt Thon

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 269 Euro fiir alle fiinf Termine (mit Genuss-Card 259 Euro),
Einzeltermine ab 59 Euro (mit Genuss-Card ab 49 Euro)

IN FUNF SCHRITTEN ZUM KONNER - DAS AUFBAUSEMINAR
REIHENTERMINE: 18.30-22.30 Uhr

Mi, 30.05.12, Krustentiere

Mi, 06.06.12, Grundsaucen und ihre Geheimnisse

Mi, 13.06.12, Wild

Mi, 20.06.12, Desserts

Mi, 27.06.12, Das eigene Meni

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
KOSTEN: 289 Euro fiir alle fiinf Termine (mit Genuss-Card 279 Euro)
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Genussvoll lernen mit System -

PHILIPPS
GADGET-KELLER

ist Geschaftsfiihrer
von Lorey und weif} ganz genau,

welche kleinen oder gropen Helfer
das Kochen einfacher machen.

Friihlingszeit ist Heiratzeit - aber
nicht ohne Wunschliste

,Ja, Geschirr haben wir genug, Glaser und Besteck auch.” Wenn bei einer
Heirat aus zwei Haushalten einer wird, ist dies der geldufigste Satz, doch
die wirklich schonen Dinge, die ein koch- und genussorientiertes Paar
einfach haben sollte, fehlen mit Sicherheit noch. Kochen und Geniepen
liegen im Trend. Und zum Kochen gehdren verniinftige Messer, eine hoch-
wertige Kiichenmaschine, ein professioneller Allesschneider, eine schicke
Nudelmaschine und, und, und ... Eine neue Idee ist etwa das Raclette-Set
fiir zwei Personen oder fiir Freunde orientalisch-mediterraner Speisen das
Kochvergniigen mit dem Schmorgefép Tajine. Nach dem Kochen kommt das
Essen auf den Tisch - aber bitte auf einen schon gedeckten Tisch! Geschirr,
Gldser, Besteck und Papierservietten von filialisierten Kaffeerdstern oder
aus schwedischen Mdbel-Selbstbedienungshdusern sollten spatestens mit
der Hochzeit ausgedient haben. Die Hochzeit ist genau der richtige Anlass,
um sich mit gutem Gewissen von qualitativ minderwertigen Dingen, die
vielleicht noch aus der Ausbildungszeit stammen, zu trennen. Wer heiratet,
steht heute meistens mitten im Leben, arbeitet viel und hat wenig Zeit.
Umso wichtiger ist es, das gemeinsame Friihstiick oder Abendessen zu
zweit im Alltag oder mit Freunden an einem liebevoll gedeckten Tisch, der
die Sinne erfreut, zu geniefen. Ein Umschlag mit Geld als Hochzeitsge-
schenk mag praktisch sein, ist aber auch duperst unverbindlich. Wo bleibt
der Erinnerungswert an den schonsten Tag des Lebens? Eine Wunschliste,
bei der die Schenkenden aus den Wiinschen des Hochzeitspaars auswahlen
konnen, macht allen Beteiligten mehr Spap. Die qudlende Suche nach dem
passenden Geschenk bleibt so ebenso erspart wie Geschenke, die nicht
gefallen. Was gabe es also fiir ein junges Paar Praktischeres, als sich

nicht nur die schdnen Dinge, sondern auch die etwas preisintensiveren
Koch- und Wohnutensilien fiir einen gemeinsamen Haushalt zu wiinschen?
In einem guten Fachgeschéft (ja, selbstverstandlich auch bei uns) kdnnen
sich Brautpaare in Ruhe beraten lassen und anschliefend ihre personliche
Hochzeitswunschliste zusammenstellen. Die Géste wiederum kénnen im
Internet aus der Wunschliste bequem und zeitsparend auswahlen und
bestellen. Zum Hochzeitstermin wird die ganze Pracht schlieplich fein
verpackt direkt an das Brautpaar geliefert. Das ist praktisch, einfach und
sehr empfehlenswert!

Ihr Philipp Keller
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Individualitdt und Grdpe sind bei einigen Menschen gemeinsam anzutreffen - in Bezug auf
Ladengeschdfte erscheinen beide Begriffe meist schwer vereinbar. Im Scheck-In-Center gelingt
der komplizierte Spagat jedoch mit Leichtigkeit, aber nicht von selbst.

Text: Bastian Fiebig

der Supermarkt nebenan mit all jenen Produkten, die

Gourmets vielleicht brauchen, aber selten lieben (zumin-
dest offiziell), und nicht gerade ein Hort kulinarischer Erle-
senheit. Und was soll jetzt am Scheck-In anders sein? Nun, da
ist als Erstes die Tatsache, dass Adolf Scheck an der Spitze des
Grofikonzerns dessen Kurs mitbestimmt, aber nicht nur auf
dem Papier, sondern auch ganz personlich eine Leidenschaft fiir
gutes Essen und somit auch fiir gute Produkte hat. Also sorgt er
nicht nur fiir gut gefiillte Regale in den Zweigstellen der Edeka-
Gruppe, sondern gonnt sich auch gemeinsam mit Margarete
Scheck das ,,Hobby*“ eigener Supermirkte, in denen vieles nicht
so ist, wie es auf den ersten Blick erscheint.

Fast konnte man die Displays im Eingangsbereich mit der
Aufschrift ,,jedes Produkt nur 1 Euro® als Tarnung verstehen —
auch eine mit Engagement und Passion gefiihrte Fliche dieser
Grofle muss ihr Geld verdienen, und so finden sich in den Rega-
len auch alle Klassiker der industriellen Nahrungsmittelproduk-
tion. Die spielen in der Dramaturgie jedoch nur eine Nebenrolle,

' a, das Scheck-In gehort zu Edeka. Genau, das ist quasi

wihrend handverlesene, mit viel Liebe zum Detail ausgesuchte
Produkte im Mittelpunkt stehen. Bereits bei Gemiise und Obst
fallt nicht nur die grofle Auswahl, sondern auch der regionale
Bezug ins Auge, denn viele Frischeprodukte werden etwa direkt
vom Bauernhof Wurbs bezogen, der nach Kriterien des integ-
rierten kontrollierten Anbaus produziert. Oder die Késetheke:
Die grofite ihrer Art in der Bundesrepublik bietet den Kunden
600 Sorten aus aller Welt, tiber die Frau Reiter als gelernte Kise-
meisterin liebevoll wacht. Beinahe alle Rezepte fiir ihre taglich
frisch hergestellten Kédsecremes werden hier selbst entwickelt
oder als Anregung von Kollegen umgesetzt. Eine Ecke der
riesigen Auslage ist franzosischen Sorten vorbehalten, die ein
fahrender Handler vom Wagen herab verkauft. Butter aus Isigny,
Bio-Camembert, Ziegenkidse vom kleinen Bauernhof — ist das
hier wirklich ein Supermarkt? An der Fischtheke bietet sich eine
ahnlich faszinierende Auswahl, durch die ein ebenso motivierter
wie kompetenter Mitarbeiter fithrt. ,,Ich bin firr den Fisch
geboren’, sagt Herr D’Angelo und greift sich gleich ein Pracht-
exemplar heraus. Lachs, Dorade, Wolfsbarsch, Thunfisch, aber
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auch Kaisergranat oder Austern im Korb: alles taufrisch und
laut Marktleiter Splettstosser ein Nullsummengeschift, denn
hier wird nur nachhaltig erzeugte und entsprechend zertifizierte
Ware angeboten, die natiirlich ihren Preis hat. Umsatz spielt
hier natiirlich dennoch eine Rolle, aber allein die hohe Dichte
an freundlichen und ausgesprochen sachkundigen Mitarbei-
tern spricht fiir sich: Hier geht’s wirklich um die Wurst, und so
wurde die Wursttheke des Scheck-In Frankfurt 2010 denn auch
zur besten Deutschlands gekiirt. Das Fleischangebot reicht von
Wautz bis Wagyu, man bekommt Hausmacher wie auch Maildn-
der Salami, und all das in schwindelerregender Auswahl. Den
passenden Wein dazu empfiehlt eine ausgebildete Weinfach-
beraterin: Frau Deabaeke kennt jede Flasche ihres Sortiments,
das vom einfachen Bordeaux bis zum Grand Cru Classé reicht.
Die gebiirtige Belgierin hat eine besondere Vorliebe fiir Weine
aus dem Rheingau, und so finden sich hier viele faszinierende
Tropfen, die beim Winzer selbst meist schon ausverkauft sind.
Einzellagensekte aus Schloss Vaux etwa, und selbst Riesling vom
Lohrberger Hang steht normalerweise im Regal, doch der ist
erst ab Ende Mirz wieder verfiigbar, denn 2010 war die Ernte
klein. Trosten kann man sich mit allem aus der Region, was gut
und gar nicht so teuer ist - Regionalitdt ist auch hier Trumpf,
ohne dabei die grofien Klassiker aus dem Auge zu verlieren.
Richtig spannend wird dieser ungewo6hnliche Markt, wenn man
den Blick auf die kleinen Dinge fokussiert. Da steht beispiels-
weise ein Saucenfond im Regal, den Sternekoch Alan Ogden
exklusiv fiir Scheck-In kreiert hat. Nebenan warten die kultigen
Senf- und Saucenvarianten von Kornmayer auf GeniefSer und
stehlen beinahe der unglaublich groflen Auswahl an Steak-
saucen, Senf und Gewiirzen die Schau. Letztere sind hier am
laufenden Meter zu finden, doch bei aller Grofe bleibt die Ver-
kaufsflache iibersichtlich. Hier verlauft man sich nicht, sondern
bleibt nur stindig an irgendeiner Ecke hingen, kostet Wurst,
Kise, nippt an einem Getréink, redet sich mit jemandem fest.

Das wirklich spannende an diesem Konzept ist die direkte
Konfrontation von ,,Allerweltsware“ mit individuellen Pro-
dukten in Top-Qualitat. Wer will, bekommt hier auch Balaton
oder Blanchet, doch die Verfithrung in Form eines siidfran-
zosischen Sauvignon blanc oder Merlot steht fiir wenig mehr
direkt daneben. Das gleiche Bild beim Kise, wo neben gleich-
formigem ,,Chaumes® franzésischer Kése um Aufmerksamkeit
duftet — und das meist mit Erfolg. So kann hier jeder seine
Probe aufs Exempel, seine ganz personliche Vergleichserfah-
rung machen. Scheck-In beweist eindrucksvoll, dass sich das
Konzept eines Supermarktes und eines echten Feinkosthidnd-
lers durchaus unter einem Dach vereinen lassen - ein super
Markt eben!

Bezugsquelle:

Scheck-In-Center
Ferdinand-Happ-Strafe 59,

60314 Frankfurt, Tel. 069 94947630,
Offnungszeiten: Mo-Sa 8.00-22.00 Uhr
www.scheck-in-center.de

Fotos: Dirk Ostermeier
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Einzelhandel-Portrat

Thomas Wolff

Wenn die Safte steigen ...

Schon Casanova empfahl, vor dem Stelldichein mit der Liebsten

50 Austern zu schliirfen, um die Manneskraft zu starken. Ein Tipp,
der doch reichlich iibertrieben anmutet. Sinnvoller (und kosten-
giinstiger) ist es da heutzutage, auf schmackhafte Lustforderer
aus okologischem Anbau zuriickzugreifen. Es ist erwiesen, dass

es eine ganze Reihe gesunder, gut schmeckender Lebensmittel
gibt, deren natiirliche Inhaltsstoffe einen positiven Einfluss auf die
koérperliche Fitness, das Wohlgefiihl und damit auch auf das Lust-
empfinden haben.

Ganz oben auf der Liste steht Ingwer, den Querbeet als Import-
gemiise ganzjahrig im Angebot hat, denn frisch zubereitet bringt
Ingwer den Kreislauf in Schwung, stimuliert die Durchblutung und
macht Lust auf mehr. Chili ist nicht nur scharf: Die enthaltenen
Alkaloide regen den gesamten Organismus an. Zusatzlich wird durch
den sanften Schmerz, den der Genuss von Chili ausldst, auch das
Gliickshormon Endorphin ausgeschiittet, dessen positive Wirkung auf
Stimmung und Empfindsamkeit ganz auper Frage steht. Aber auch
die heimische Landwirtschaft hat gesunde Lustmacher zu bieten.
Im Friihjahr und Sommer sind zwei besonders beliebte natiirliche
Aphrodisiaka erhaltlich: Spargel, egal ob weif} oder griin, sagt man
eine erotisierende Wirkung nach wie auch Erdbeeren mit ihrem
hohen Vitamin-C-Gehalt.

Besonders fiir Frauen reizfordernd ist der Genuss von rohem
Sellerie, denn die Knolle enthdlt den Duftstoff Androstenol, der
gemeinsam mit Testosteron vom weiblichen Geschlecht als
Lockstoff wahrgenommen wird. Eine alte Weisheit zum Schluss:
Alkohol enthemmt und wirkt stimulierend auf das Lustempfinden.
Nur iibertreiben darf man es auch mit siiffigen Bieren und charak-
tervollen Bioweinen nicht: Bei 0,5 Promille, also etwa zwei kleinen
Gldsern Bier oder einem Schoppen Wein, muss Schluss sein, sonst
ist es mit der erwiinschten Wirkung vorbei, und es ware doch zu
schade, wenn aus dem geplanten Schaferstiindchen ein Schldfer-
stiindchen wiirde!

lhr Thomas Wolff
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Orowines steht fiir eine Reihe interessanter Weinkellereiprojekte, die
innerhalb der letzten Jahre in Spanien entstanden sind - 2002 kam der

erste Jahrgang auf den Markt.

men, deren Weinberge in verschiedenen D.O.s (Deno-

minacién de origen, vergleichbar der franzésischen
A.O.C., also Appellation d’Origine Controdlée) liegen und die
sich vor allem durch Eigenstandigkeit und Personlichkeit
auszeichnen. Orowines ist keine unabhéingige Firma, sondern
eher ein Zusammenschluss von ehemals elf Weinkellereien.
Jede einzelne wird immer noch von jenen Mitarbeitern
gefiithrt, welche das jeweilige Projekt begonnen haben. Das
erklarte Ziel aller Bodegas ist die Erhaltung autochthoner
Rebsorten, die unter groflem Aufwand und mit viel 6nolo-

D as Unternehmen Orowines besteht derzeit aus acht Fir-

gischem Wissen kultiviert werden, um die Besten der alten
und oft selten gewordenen Rebstdcke zu erhalten. Um auch auf
dem internationalen Markt wettbewerbsfahig zu sein, achten
alle Bodegas nicht nur auf die Qualitat ihrer Weine, sondern
auch auf eine entsprechend hochwertige Prisentation. An der
Spitze des Unternehmens stehen heute ausschlieSlich Person-
lichkeiten, die bereits seit Jahren erfolgreich in der Weinwelt
vertreten sind, wie beispielsweise Jorge Ordonez, ein weithin
bekannter, spanischer Weinimporteur, der Nordamerika mit
Weinen aus Spanien beliefert, insbesondere aber die Briider
Miguel und Angel Gil aus Jumilla. Komplettiert wird das
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Fotos: Christoph Dreyer, Bodega Juan Gil

Onologenteam schlielich durch den ,,Flying Winemaker*
Chris Ringland (Australien), durch dessen Mitarbeit die
Legende des ,,El Nido“ erst entstehen konnte.

Das Projekt El Nido (auf Deutsch ,,Das Nest) ist das
Ergebnis der Zusammenarbeit unterschiedlicher Weinfach-
leute, die das Streben nach hochster Qualitit zusammenge-
bracht hat. An erster Stelle ist hier die Familie Gil zu nennen,
deren Mitglieder allesamt bekannte Winzer in der Region
Jumilla sind. Besonderes Ansehen genief3t die Familie fiir
die Arbeit auf der Finca Luzén - heute ebenfalls ein sehr
bekanntes Weingut der Region. Miguel Gil zeichnet dort fiir
die positive Entwicklung der letzten Jahre verantwortlich
und ist gleichzeitig Prasident des Consejo Regulador.

Das Amt teilte er sich mit dem in Malaga geborenen Jorge
Ordéiiez, einem absoluten Weinkenner, der sich mit grofiem
Aufwand und viel Hingabe an die Spitze der Importeure fiir
spanische Weine in den USA gearbeitet hat. Vervollstindigt
wurde das Team durch den Top-Onologen Chris Ringland
aus Australien, der dort auf hochstem Niveau Erfahrungen
mit den Rebsorten Garnacha und Syrah gesammelt hat. Er
ist bis heute fiir die Weine ,,Clio” und ,,El Nido“ verantwort-
lich. Ringland ist ein engagierter Verfechter der ,,sanften®
Vergdrung mit einer Einmaischung bei niedriger Temperatur
24 Stunden vor dem Giarungsprozess sowie anschlieflender
kriftiger Beliiftung, welche die Maische aufschwimmen lasst,
bis ungefihr 30 °C erreicht sind.

Die Weinkellerei befindet sich im Valle de la Aragona
(Aragona-Tal) innerhalb des Murcia-Bezirks von Jumilla. Hier
stehen auf 26 Hektar nach Nordosten ausgerichteter Wein-
berge altehrwiirdige Monastrell-Rebstocke. Die 60 Jahre alten
Veteranen produzieren einen besonders intensiven Rebensaft.
Auflerdem verwendet man noch die Trauben eines 16 Hek-
tar groflen, in Richtung Nord ausgerichteten Weinbergs, der
mit 26 Jahre alten Cabernet-Sauvignon-Reben bestockt ist.
Die Region Jumilla besteht aus bis 800 Meter hoch gelegenen
Lagen, die zum Teil plateauformig angelegt wurden. Hier
herrscht mediterranes Klima mit heiflen Sommern und sehr
kalten Wintermonaten, was der Qualitdt der Weine zugute
kommt, denn unter solchen Bedingungen entstehen keine
allzu alkoholstarken und plumpen Fruchtbomben, sondern
vielmehr elegante, fein strukturierte und dennoch unge-
mein kraftvolle und ausdrucksstarke Weine mit anscheinend

CLIO

Rebsorten: 70 % Monastrell (alte Reben 60 Jahre),
30% Cabernet Sauvignon

Alterung: 22/26 Monate in neuen Eichenfassern
Alkoholgrad: 15,5 %

Produktion: 18 000 Flaschen

Sensorik: Dunkles Kirschrot. Intensive Nase nach reifen,
konfierten Friichten (Cassis). Ankldnge von gerdstetem
Kaffee und Lakritze sorgen fiir Eleganz und Finesse.
Krdftig, fleischig und opulent kommt dieser Wein daher
und reift noch einige Zeit in der Flasche.

94 Parker-Punkte 2008
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Winzer-Portrat
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Australisches Know-how: Chris Ringland

endlosem Potenzial, die dennoch bereits in der Jugend ihre
Starken ausspielen. Wie sagte Robert Parker zum EI Nido?
Man muss ihn probiert haben, um es zu glauben!

Der El Nido hat es in der kurzen Zeit seiner Existenz bereits
zum Status eines Kultweins gebracht, doch gerade mal 15 Pro-
zent der erzeugten Menge von etwa 600 Fissern verbleiben im
Ursprungsland- die restlichen 85 Prozent eines der wohl aufre-
gendsten Weine Spaniens gehen als gute Botschafter in alle Welt.

Bezugsquelle:

Exklusiver Vertrieb in Deutschland:

3er Weine & Tapas, Im Steingeriist 6/2, 76437 Rastatt
Tel. 07222 935705, www.dreyer-weine.de

EL NIDO

Rebsorten: 70 % Cabernet-Sauvignon, 30 % Monastrell

(alte Reben 60 Jahre)

Alterung: 22/26 Monate in den Féssern

Alkoholgrad: 15,5%

. Produktion: 5000 Flaschen
Sensorik: Gedeckte Kirsche. Noten von Leder, getoastetem
Brot und reifem Friichtemix mit einem Hauch Wiirze.

’ Dieser aufergewdhnlich intensive, konzentrierte und

komplexe Wein l&dt den GenieBer ein, sich in Ruhe mit

- dem extraktreichen Geschmack auseinanderzusetzen.
96 Parker-Punkte 2008
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Wein und Essen

Wolfgang Feierfeil

Sauvignon Blanc - mit Aromen-
vielfalt in den Friihling!

Wenn die Natur mit all ihren Diiften wieder zum Leben erwacht, ldsst sich
diese Zeit sehr gut mit nicht zu kréftigen, dafiir intensiv-aromatischen
Weinen begleiten - wie etwa dem Sauvignon blanc. Der hat sich in den
letzten 25 Jahren allmahlich zu einem der beliebtesten Weine entwickelt,
was er sicherlich seinem betdrenden Aromenspiel, gepaart mit minera-
lischer Frische, verdankt. Im Bordeaux-Gebiet erstmals erwdhnt, begann
sein sortenreiner Ausbau im Tal der Loire, wo die Ortschaften Sancerre
und Pouilly-Fume auch heute noch als Heimat der besten Weine dieser
Rebsorte gelten. Die dort spat reifenden Lagen fuPen auf feuerstein- be-
ziehungsweise kalk- oder kieselhaltigen Boden, was fiir subtile minera-
lische Komplexitét sorgt. Aromen wie weife Bliiten, Cassis, Krduter und
Zitrus sind harmonisch in die Struktur des Weins eingewoben.

Von Frankreich aus ging es hinaus in die ganze Welt. Ob Siid- und
Osteuropa, Siid- und Nordamerika oder Siidafrika: Uberall liebt man
inzwischen Sauvignon blanc. Viele denken dabei jedoch zuerst an
Neuseeland, wo es den Winzern hervorragend gelingt, trotz expres-
siver Fruchtaromatik anregende Frische in den Wein zu bringen, was
insbesondere jiingere Weinfreunde schdtzen. Die besten Sauvignons
des Landes wachsen in Marlborough. Hier verantworten karge
Schwemmbdden, durchsetzt mit Sand und Steinen, in Verbindung mit
kiihlen Nachten langsam ausreifende Trauben und geringen, dafiir aber
sehr konzentrierten Ertrag. Perfekt fiir iiberschwangliche Intensitat
von Aromen wie Gras, Stachelbeere, Mango und Maracuja.

Neben den weltweit bekannten Anbaugebieten fiir diese Rebsorte sollten
Sie aber auf keinen Fall weniger prominente Regionen iibersehen. In
Italien sind das zum Beispiel Friaul und Siidtirol. Neben dem Loiretal wach-
sen hier mit die besten Sauvignon-Weine Europas, stoffig, fiillig und von
intensiver, saftiger Fruchtigkeit. Deren Aromen sind primar von Stachel-
beere, Kernobst oder Pfirsich gepragt, aber auch in der Osterreichischen
Steiermark und in Teilen unseres Landes versuchen sich immer mehr
Winzer am Sauvignon. Zwar machen rund 650 ha gerade mal 0,7 Prozent
der Rebfldche Deutschlands aus, aber speziell in der Siidpfalz findet man
inzwischen bemerkenswerte Weine. Dazu Fisch und Gemiise oder Ziegen-
frischkdse - so ldsst es sich leben! Viel Spap dabei wiinscht Ihnen

Ihr Wolfgang Feierfeil

Ein Gericht,
drei Weine

Miguel Martin, Sommelier im Tigerpalast,
hat drei gute Weinideen zum Kabeljau.

2010 Sancerre Les Grandes Genevriéres,
Domaine Pierre Girault, Bué, Loire

Mit seiner Geschmeidigkeit und Wiirze mit
dezenten Noten von Holunder und feiner Saure
ist dieser Wein idealer Begleiter des Kabeljau.
Ein absolut klassischer Sauvignon blanc, der
sein Anbaugebiet mustergiiltig représentiert.

2007 Puligny Montrachet Village,
Etienne Sauzet, Burgund

Dieser Chardonnay mit seiner Fruchtigkeit und
tiefen Mineralitdt geht dank feiner Saure und nus-
sigem Nachhall eine harmonische Verbindung mit
dem Gericht ein. Die Weine des Weinguts Etienne
Sauzet sind von einzigartiger Reintonigkeit, Fruch-
tigkeit und Eleganz.

2007 Meursault Grand Charrons,
Domaine Michel Bouzereau & Fils, Mersault, Burgund

Ein klassischer langlebiger Meursault, voll und kraf-
tig, mit Aromen von Zitrus, Grapefruit, Niissen und
frischem Brioche, der mit feinem Schmelz ebenfalls
vortreftlich zum Gericht passt. Die Domaine Bouze-
reau hat in den letzten Jahren zur Elite der Winzer in
Mersault aufgeschlossen.

Steckbrief:

Miguel Martin, der charismatische
Spanier, ist seit 1996 Restaurantleiter
und Chef-Sommelier im Tiger-Restau-
rant. Hier wacht er iiber den bemer-
kenswerten Weinkeller mit rund 1000
Positionen, darunter einige wertvolle
Raritaten. Martin legt hier nicht nur
Wert auf aktuelle Jahrgdnge, sondern
vor allem auf die Tiefe des Sortiments,
das ganze Kollektionen eines Weinguts umfasst. Der Schwerpunkt
der Weinkarte liegt auf Burgunderweinen. Auch privat gilt seine
Passion in erster Linie Weinen aus dem Burgund und natiirlich
aus seiner Heimat Spanien.
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Fotos: privat, Tiger & Palmen GmbH & Co. KG

KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Kabeljau mit geschmortem Fenchel, Sobrassada
und Rauchtee-Jus - von Alfred Friedrich

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stiick Kabeljau a 120 g mit Haut
Olivendl

Meersalz

2 Fenchelknollen

Saft von 1 Orange

2 cl Pernod

1 EL gehacktes Fenchelgriin

Salz

Pfeffer

kalt gepresstes Olivendl
Puderzucker

Ya | Gefligeljus

150 g Sobrassada

1 EL Rauchtee (Lapsang Souchong)

Rauchtee-Jus

Die Sobrassada in kleine Kiigelchen formen. Gefliigeljus aufko-
chen, Tee hinzugeben und 6-8 Minuten ziehen lassen. Die Jus
durch ein feines Sieb passieren, die Sobrassada darin vorsichtig
warmziehen lassen.

Fenchelsalat

Einen Fenchel in ganz feine Scheiben schneiden, salzen, mit Pfef-
fer aus der Miihle wiirzen. Pernod und Orangensaft hinzugeben,
1 Std. ziehen lassen. Zum Schluss mit Olivendl und gehacktem
Fenchelgriin vollenden.

Geschmorter Fenchel

Fenchel Idngs in 1 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und in
Olivendl hellbraun anbraten. Etwas Puderzucker hinzugeben,
leicht karamellisieren lassen. Mit Orangensaft und Pernod ab-
I6schen. Anschliefend etwas Gefliigeljus hinzugeben und weich
schmoren. Der Fenchel soll schén glasiert sein. Zum Schluss wird
gehacktes Fenchelgriin dazugegeben.

Kabeljau
Kabeljau mit Meersalz wiirzen, in Olivendl auf der Haut braten,
umdrehen und langsam garziehen lassen.

Anrichten

Kabeljau auf dem geschmorten Fenchel anrichten und mit dem
Fenchelsalat obenauf garnieren. Zum Schluss mit der Sobrassa-
da-Jus umgrenzen und servieren.
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Wein und Essen

Pit Punda

Friihling mit Diva

Die ersten Sonnenstrahlen scheinen durch den ewig grauen Himmel,
die Tage werden ldnger und erste Friihlingsgefiihle stellen sich ein.
Das ist die beste Zeit, kein Holz mehr in das Kaminfeuer nachzulegen
und sich von den kréftigen &lteren Herren Cabernet Sauvignon, Merlot
und Cabernet Franc zu verabschieden, die uns wéahrend der langen
Winterndchte noch so vorziiglich unterhalten haben. Jetzt verlangt
eine echte Diva unsere ungeteilte Aufmerksamkeit: die Spatburgun-
derrebe, die Gottliche, aber auch die Mimose unter den in Deutschland
angebauten roten Rebsorten. Sie ist anspruchsvoll, sensibel und
verlangt wirkliche Leidenschaft des Winzers. Hat dieser dann alles
richtig gemacht und die Wettergotter waren zudem gnddig gestimmt,
verfiihrt uns diese grope Diva mit erotischem Parfiim und einer ver-
fiihrerischen Vielfalt an Aromen - unter anderem von roten Friichten
und Waldbeeren, aber auch von feinster Schokolade, Pflaumen und mit
floralen Diiften. Elegante Kiihle und feine Sdure umgarnen leichtfiiBig
unseren Gaumen und der Abgang ist sehr dicht, lange anhaltend und
voller betérendem Schmelz. Spitzenwinzer kdnnen dieser Diva zu
einem liberwaltigenden Auftritt verhelfen - wohl aus diesem Grund
ist diese Sorte hierzulande auch die meistangebaute Rotweinrebe.
Knapp 12 Prozent der Rebfldchen sind derzeit mit dem aus Burgund
stammenden Spatburgunder bepflanzt. Kaiser Karl Ill. hat schon im
Jahr 884 diese Rebe unter dem Namen ,,Clavner" eingefiihrt, in Ba-
den wurde die Sorte daher lange als Clevner oder Klevner bezeichnet.
Zu den Spétburgunder-Fliisterern der Neuzeit gehdrt ohne Zweifel das
Pfdlzer Weingut Friedrich Becker mit seinem 2009er Pinot noir sowie
Bernhard Huber mit dem 2009er Wildenstein Barrique aus Baden.
Aus Laumersheim kommt ebenfalls ganz gropes Spatburgunder-Kino,
namlich der RdP Barrique vom Weingut Knipser. Etwas giinstiger sind
schon die GroPen Gewdchse von Adeneuer an der Ahr oder Bercher
aus Baden zu haben. Wird einem das Gliick zuteil, von solch einer
grofen Diva verfiihrt zu werden, dann kann man nur von einem unver-
gesslichen Trinkerlebnis sprechen - viel Spaf dabei wiinscht lhnen

lhr Pit Punda



- Tastings
Bergerac Weinfest
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Das gab es noch nie: Vier aufergewdhnliche Winzer aus dem Bergerac kommen

zu einem genussvollen Weinfest in die Genussakademie Frankfurt!

er im letzten halben Jahr mal einen
WKochkurs in der Genussakademie

besuchte, hatte dabei vielleicht
das Gliick auf einen Weinbegleiter zu
treffen, der hier in Deutschland immer
noch eher selten ist: Wein aus dem
Bergerac. Das Gebiet erstreckt sich tiber
eine Flache von gut 12.000 Hektar in
der Umgebung der gleichnamigen Stadt
im stidwestfranzdsischen Département
Dordogne und steht immer noch etwas
im Schatten seines grofien Nachbarn
Bordeaux. Hier, wo der Sommer von April
bis Oktober wihrt, wo Essen und Wein
die Kulturlandschaft geformt haben und
sich der Fluss Dordogne durch die Wilder
schldngelt - in diesem Paradies auf Erden
lebt Astrid Krause. Die ehemalige ZDF-
Fernsehjournalistin mit Schwerpunkt
Genuss- und Service-Magazine verschrieb
sich vor einigen Jahren dem Périgord und
den hier kultivierten erstklassigen Weine.

Charles Blancymit
Astritl Krause

Die Nihe zu Bordeaux spiegelt sich auch
in den Rebsorten wieder: Aus Merlot und
Cabernet Sauvignon entstehen kraft-
volle, aromatische und dennoch elegante
Rotweine, wihrend sich Sauvignon Blanc
hier in pikant-fruchtige und mineralische
Weifiweine verwandelt. Diese ausgezeich-
neten Tropfen liefert sie nun bereits seit
einigen Monaten in die Genussakademie
und macht jetzt das Unmégliche moglich:
Vier Weinmacher kommen am 24. und
25. Mai aus der Region Bergerac exklusiv
zum Bergerac Weinfest in die Frankfurter
Kochschule! Im Gepick haben die vier
Ausnahme-Winzer natiirlich zahlreiche
Geschmacksproben und interessante
Geschichten. Begleitet wird das muntere

Weinfest durch kleine landestypische
Kostlichkeiten von David Fischer, der selbst
ein Jahr in Frankreich gearbeitet hat.

Winzer und Weine mit Personlichkeit

Im Gebiet Saussignac liegt das
Weingut Domaine de la Combe der Familie
Sergenton - das sind Sylvie und Claude
Sergenton mit ihrem Sohn Thierry und
dessen kleiner Familie. Vor 30 Jahren
haben sie sich auf diesem Fleckchen
Erde niedergelassen, um als Zweig einer
traditionellen Winzerfamilie bis heute
etwa 25 Hektar Weinberge zu bewirt-
schaften. Die Zusammenarbeit von Vater
und Sohn - Claude mit dem umfang-
reichen Wissen der Vorviter und Thierry,
der eine Weinschule besuchte und sich
mit Leidenschaft der Arbeit im Keller
widmet - ist typisches Beispiel fiir eine
neue Winzergeneration in dieser Region,
welche die Entwicklung vom Landwirt
zum Weinkiinstler langst vollzogen hat.

Katharina Mowinckel ist ein Name,
der so gar nicht franzésisch klingt. Die
kleine Norwegerin, die 2002 ihren Wein
Chateau K ebenfalls im Gebiet Saussignac
stidlich der Dordogne ins Leben rief, war
frither Reiterin und kam zum Urlauben
ins Perigord. Bald tauschte Sie Reitstun-
den gegen Winzerausbildung, iibernahm
anschlieflend ein sechs Hektar grofies
Weingut und bewirtschaftet dieses nun
rein biologisch. Thr Sinn fiir Asthetik,
Schonheit, Eleganz, Geschmack und
Qualitdt spiegelt sich auch in ihren
auflergewohnlichen Weinen wider: dem
Rotwein ,,Chateau K Rouge 2009 ein
eichenfassgereiftes Meisterwerk aus
Merlot und Cabernet Sauvignon, dem
opulenten Weiflwein ,,Chateau K 2010
oder dem Dessertwein Saussignac aus der
Rebsorte Sémillon.

Im Norden der Dordogne im Gebiet
Rosette liegt auf einer Anhohe versteckt
hinter Baumen das Weingut Montplaisir des
jungen Winzers Charles Blanc. Von seinem
Vater iibernahm er zwolf Hektar Rebflache
und verkleinerte diese gleich auf sieben,

um rein biologisch wirtschaften und vor
allem das komplette Weingut selbsttétig
organisieren zu kénnen. Sein Weinberg ist
beinahe wie ein blithender Garten. Wo die
Natur noch in Ordnung scheint, entste-
hen Weine wie Blancs Bergerac Rouge,

Katharina
Mowinckel*

ein geschmeidiges Kirschwunder aus

90 Prozent Merlot, sowie sein Bergerac
Blanc Sec, ein im Eichenfass ausgebauter
trockener Weifiwein aus Sauvignon Blanc
und Muscadelle.

Paul Bouché ist auf dem Weingut seiner
Eltern im Gebiet Pécharmant norddst-
lich von Bergerac aufgewachsen und hat
dort auch das Winzerhandwerk erlernt.
Obwohl er zundchst Architektur studierte
und zehn Jahre im Beruf arbeitete, zog
es ihn 2000 schliefilich wieder in die
heimischen Weinberge zuriick. Anfangs
mit nur einem Hektar seines Weingutes
Chateau Neyrac unter Ertrag, vergroflerte
er die Flache bis 2004 auf neun Hektar,
wobei momentan nur 6,5 Hektar aktuell
mit Reben fiir roten Pécharmant bestockt
sind. Seit 2000 arbeitet er im Weinberg
nur im Notfall mit chemischen Produkten
und wendet sich immer mehr dem biolo-
gischen Anbau zu.

BERGERAC WEINFEST

MENU: Verkostung von zahireichen Weinen aus
dem Bergerac an vier Stationen inkl. kulinarischen
Kdstlichkeiten, Kdse- und Brotstation

TERMINE:

Do, 24.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 25.05.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus

KOSTEN: 69 Euro pro Person
(59 Euro mit Genuss-Card)

Foto: fotolia (Jan Engel), Charles Blanc/Astrid Krause, Bernard Dupuy
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ine-Menu

Aus den Weinkarten der Szenerestaurants in New York, Osterreich oder der Schweiz ist Orange
Wine schon nicht mehr wegzudenken. Ganz exklusiv stellt Kiichenchef Daniel Schmitt gemeinsam
mit Jochen Leeder ein fulminantes Orange Wine Dequstationsmenii vor.

em die Entscheidung zwischen
WRot—, Weif3- und Roséwein bislang

schon schwer gefallen ist, der hat in
Zukunft noch eine weitere Wahl: Orange
Wine. Was in einigen Landern schon

Kultstatus erworben hat, ist in Deutsch-
land noch ein unbeschriebenes Blatt. Das

Jochen
Leeder

-

mochte die Genussakademie gemeinsam
mit Jochen Leeder andern, und so haben
sich zwei Kreativkopfe zusammengetan
und Deutschlands erstes Orange-Wine-
Dequstations-Menii entwickelt. Was macht
diesen Wein so besonders? ,,Oranger
Wein® ist Wein aus weiflen Rebsorten, bei
dem die Schalen wéhrend der Mazera-
tion ebenfalls lingeren Kontakt mit dem
Traubensaft hatten. Typischerweise wird
wihrend der Weifiweinproduktion der
Traubensaft schnell abgepresst und von
den Schalen getrennt, denn die Schalen
enthalten Farbpigmente, Phenole und Tan-
nine, die in WeiSweinen oft unerwiinscht
sind. Bei der Rotweinherstellung ist dies
im Gegensatz dazu jedoch erwiinscht, da
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diese Stoffe den Weinen Farbe, Geschmack
und Textur verleihen. Orange Wines
haben ihren Namen von ihrer leicht dunk-
leren Farbung, welche die Weiflweine wih-
rend der Kontaktzeit mit der Beerenhaut
erhalten und die an Orange erinnert. Die
Praxis, Weine auf diese urspriingliche Art
herzustellen, kommt aus Georgien. In den
letzten Jahren hat sich diese Art, Weine zu
keltern, zunichst bei einigen Weinbauern
aus Friaul-Julisch Venetien etabliert. Ahn-
liche Produkte findet man in Slowenien,
Kroatien, Frankreich, Deutschland, Neu-
seeland und Kalifornien. Jochen Leeder,
schon immer interessiert am Thema Wein,
bekam 2007 einen Startplatz beim Médoc-
Marathon in Frankreich geschenkt, einem
Lauf iiber 42 km, bei dem wiéhrend des
Laufens Unmengen an bestem Rotwein
und Austern verzehrt werden. Als er kurz
vorher erkiltungsbedingt absagen musste,
entschied er sich kurzerhand, selbst

einen solchen Lauf zu organisieren - statt
Bordeaux gab es Pinot. So wird hierzu-
lande nun im vierten Jahr der Pinot Day
tiber 10 km ausgetragen. Auch auf seinen
Urlaubsreisen stand das Thema Wein hoch
im Kurs, und so entdeckte er gemeinsam
mit seiner Frau 2008 im Lieblingsurlaubs-
domizil Istrien eine Weinart, von der
beide bis dato noch nie gehort, geschweige
denn getrunken hatten: Orange Wine. Die
Faszination fiir deren aufergewohnliche
Geschmacksvielfalt war schnell geweckt,
und so besuchten Sie Jahr fiir Jahr immer
mehr Weingiiter in der Region, die sich

auf Orange Wine spezialisiert haben.
Verwundert registrierten die beiden,

dass das Thema in Deutschland noch
vollig unbekannt war — gemeinsam mit
Kiichenchef Daniel Schmitt wird Jochen
Leeder diese aromatischen Weine nun
erstmals zu einem darauf abgestimmten
Menii exklusiv an zwei Abenden in der
Genussakademie vorstellen. Wahrend
der Chef de Cuisine in der Kiiche Gang
fiir Gang zubereitet, erldutert Jochen
Leeder alles rund um das Thema Orange
Wine und hat zu jeder Flasche sicher-

b

JOCHEN LEEDER & DANIEL SCHMITT

EXKLUSIV IN DER GENUSSAKADEMIE: DAS
ERSTE ORANGE-WINE-DEGUSTATIONS-MENU
MENU:

Gebackenes Wachtelei auf Rahmspinat // Clai Sv.
Jakov 2009

Sashimi von der Gelbschwanzmakrele mit Tomaten-
Kaviar und Basilikum-Kresse // Roxanich Ines in
white 2008

Seeteufelmedaillon mit Purple Curry und Fenchel //
Roxanich Antica 2008

Barbarie-Entenbrust mit Stipbrotkruste, Zuckererb-
sen und Cassis // Dario Princic - Bianco Trebec 2007

Rehriicken mit geschmolzener Entenleber-Sellerie-
creme und Pumpernickel // Radikon Oslavia 2004

Orange-Wine-Buttereis mit Schokopops

TERMINE:
Sa, 18.08.12, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 13.10.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
KOSTEN: 99 Euro (89 Euro mit Genuss-Card)

lich eine spannende
Geschichte parat -die
Winzer kennt er fast
alle personlich.



I Tastings

Gute Tropfen -

0b Ol oder Wein: Diese zwei Wegbegleiter

diirfen auf keinen Fall in der warmen Jahreszeit
fehlen - der Sommer kann kommen!

ber frischen Tomaten, zum Kochen

oder einfach nur zu einer guten

Scheibe Brot — geschmacklich
gibt es grofSe Unterschiede, wenn es um
das Thema Olivendl geht. Expertin Elke
Finger weifd ganz genau, worauf es beim
flissigen Gold ankommt, und erldutert
Thnen anschaulich, woran man gutes Oli-
venol erkennt. Mit dem Sommer kommt
auch wieder die Lust auf leichten Genuss.
Ob sommerliche spanische Weine oder
exzellente Tropfen aus der Toskana: Die
Tastings der Genussakademie werden
von absoluten Weinspezialisten geleitet,
die ihren Kursteilnehmern das Thema
mit viel Leidenschaft und interessanten
Anekdoten geniisslich naherbringen.
Ubrigens: Wer schon immer mal den
Unterschied zwischen Winzer- und Dis-

counterweinen erschmecken wollte, der
ist beim Wein-Duell genau richtig!
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FLUSSIGES GOLD
® ELKE FINGER

Endlich wieder da! Elke Finger, Geschaftsfiihrerin des
Oldorado in Sachsenhausen, erlautert Ihnen alles
rund um qualitativ hochwertige Olivendle. Worauf
kommt es bei der Olivenernte an? Was macht ein
gutes Olivendl aus? Schmecken Sie den Unterschied!

MENU: Mediterrane Kdstlichkeiten mit Olivendl

TERMINE:

Mi, 30.05.12, 19.30-22.30 Uhr
Di, 12.06.12, 19.30-22.30 Uhr
Di, 03.07.12, 19.30-22.30 Uhr
ORT: Oldorado, Frankfurt

49 €| 44 € mit Genuss-Card

TOMILAIA - TRADITION
UND AVANTGARDE IN
DER TOSKANA

! TOM BOCK & HENNER PREFI

Bei diesem Tasting fiihrt Sie Tom Bock - Architekt,
Gastronom und Landwirt in einer Person - gemein-
sam mit seinem Freund und Partner Henner Prefi
geschmacklich durch die anndhernd 50 Hektar
Reben und Oliven des kleinen toskanischen Weinguts
in der Nahe von Cavriglia.

WEINE:

Pancarta, Duemillaotto, Dila e Dila, Hash Ish, Storia
Tomilaia, Mille e una Goccia, Grappa und Brandy,
dazu toskanische Kleinigkeiten

TERMINE:

So, 22.04.12, 18.00-21.00 Uhr

So, 03.06.12, 18.00-21.00 Uhr

ORT: A Casa Di Tomilaia, Frankfurt
59 € | 49 € mit Genuss-Card

SPANISCHE WEINREISE
9 cHRisToPH DREYER

Der Experte flir spanischen Wein Christoph Dreyer,
Geschaftsfiihrer von Dreyer Weine, setzt auch im
Sommer seine spannende Reise durch die Weinbau-
gebiete Spaniens fort und stellt im Rahmen seiner
nachsten Gastspiele in der Genussakademie sommer-
liche spanische Weine vor. Zu jedem Tasting werden
Bellota-Schinken, eine kleine Kdseauswahl, Oliven,
Brot sowie vier verschiedenen Pasteten gereicht.

MEN(U: Pro Baustein werden 8 Weine verkostet

TERMINE:

Di, 12.06.12, 19.00-22.00 Uhr Spanische Sommer-
weine - ein Traum in Weif und Rosé, Teil 1

Mi, 22.08.12, 19.00-22.00 Uhr Spanische Sommer-
weine - ein Traum in WeiB und Rosé, Teil 2

Mi, 10.10.12, 19.00-22.00 Uhr Weinmacher aus
Australien und Neuseeland in Spanien (Rotweine)

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
79 € | 69 € mit Genuss-Card

)| und Wein

DAS WEINDUELL: DIS-
COUNTER VS. WINZER

I BASTIAN FIEBIG

In paarweisen Blindproben treten Winzerbetrieb und
Grofabfiiller gegeneinander an - natirlich nur ihre

wie Wein in gropem Stil hergestellt wird, was den
kleinen Winzer von nebenan vom Gropkonzern
unterscheidet und wie Markenweine tatsdchlich
entstehen.

2 Schaumweinpaare, 5 Weinpaare, 3 Markenweine
im Direktvergleich

TERMINE:

Do, 03.05.12, 18.30-22.30 Uhr

Do, 16.08.12, 18.30-22.30 Uhr

So, 07.10.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt

79 € | 69 € mit Genuss-Card

CHABLIS & CO.
9 Basmian FiEBIG

Die eleganten und mineralischen Weine aus dem

tings Vorbild fir eine ganze Winzergeneration, steht
hier doch der Name eines kleinen Ortes fiir einen
Weinstil: Chablis. Doch im Umland gibt es noch viel
Gutes zu entdecken, was nicht iiber die Landesgren-
zen gelangt - doch, und zwar fiir dieses Tasting!
WEINE:

Crémant de Bourgogne
Bourgogne Tonnerre
Chablis

Chablis Ter Cru

Chablis Grand Cru
Cotes d'Auxerre
Epineuil Rouge

Irancy

TERMINE:

So, 03.06.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
79 EURO | 69 EURO mit Genuss-Card

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Weine! Auerdem erkldrt Bastian Fiebig anschaulich,

Nordburgund sind nicht nur aus Griinden des Marke-

Fotos: fotolia, Carmelo Greco, Dirk Ostermeier, Ingo Korsch, Villa Kennedy
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Kichenparty Italien

de luxe!

Die italienischen Spitzenkéche der Rhein-Main-Region versammeln sich
am 24. Juni 2012 zur 13. Kiichenparty, die damit die erste in der neuen
Genussakademie Medienhaus ist, um den Sommer mit italienischer
Lebensfreude einzulduten!

egendir und immer fiir Uberra-
Lschungen gut — das sind die Kiichen-

partys in der Genussakademie Frank-
furt! Auch fiir den Sommer haben sich
die Kreativkopfe rund um Kiichenchef
Daniel Schmitt wieder etwas Besonderes
ausgedacht: italienisches Urlaubsflair in
die Mainmetropole zu bringen. Dass in
Frankfurt die besten italienischen Koche
auf deutschem Boden am Herd stehen, ist
schon lange kein Geheimnis mehr. Der
Einladung von Chef de Cuisine Daniel
Schmitt ist Sternekoch Carmelo Greco gern
gefolgt, denn der charmante Kiichen-
chef arbeitet schon lange Jahre mit der
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Genussakademie zusammen und wurde
in seinem eigenen Restaurant wieder mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Sein
Steckenpferd: Ligurische Kostlichkeiten!
Fiir sizilianischen Hochgenuss sorgt Dario
Cammarata, Kiichenchef der Villa Kennedy,
ebenfalls allseits beliebter Kochkursdozent
in der Genussakademie. Zu den beiden
Herren gesellt sich eine richtige italie-
nische Powerfrau: Maria Lauda, Kiichen-
chefin des Gambero Rosso, kocht an
diesem Abend nach traditionell italie-
nischen Rezepten und wird auch bei den
Gisten dieser fulminanten Kiichenparty
Urlaubserinnerungen wecken. Jeder kann

Special Events -
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hier in aller Ruhe von Station zu Station
schlendern, den Kochen auf die Finger
schauen und sich nach Herzenslust von
den kleinen Kostlichkeiten bedienen. Fiir
die stifle Versuchung und eine willkom-
mene Abkiihlung nach den mediterranen
Speisen ist diesmal Dulce zustdndig - die
Spezialisten in Sachen ,Gelato“ runden
mit verschiedenen Sorten den kulina-
rischen Abend ab. Und was fehlt noch?
Wein natiirlich! Dazu haben sich zwei
ganz exklusive italienische Weingii-

ter zur Kiichenparty angemeldet. Das
toskanische Weingut Tomilaia, ein kleines
Weingut im winzigen Weiler Grimoli

in der Nihe von Cavriglia, versorgt an
diesem Abend die Géste mit hervorra-
genden Weinen. Ebenfalls mit Trauben-
Power dabei ist das Weingut Castello Banfi,
welches sich stidlich von Montalcino in
einem fiir seine Tradition und Qualitat
weltweit renommierten Weinanbau-
gebiet befindet. Das 2850 Hektar Land
umfassende Gut, von denen 850 Hektar
mit Reben bepflanzt sind, zeugen vom
einzigartigen Erbe. Da bleibt keine Kehle
trocken. So kénnen Sie ganz gemiitlich
bei Speis’ und Trank in Thren Ferienerin-
nerungen schwelgen oder sich angemes-
sen auf den bevorstehenden Sommer-
urlaub einstimmen.

CARMELO GRECO, DARIO CAMMARATA,
MARIA LAUDA & DANIEL SCHMITT

13. KUCHENPARTY

MEN: Freuen Sie sich auf viele verschiedene kuli-
narische Highlights. Die auf die Meniis abgestimmten
Getrdnke sind selbstverstandlich im Preis inbegriffen.
(Keine Sitzplatzgarantie!)

TERMINE: So, 24.06.12, 18.00-23.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie Medienhaus
KOSTEN: 89 Euro (mit Genuss-Card 79 Euro)
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Wer bei einem genussvollen Event mehr als nur gemeinsam Kochen
lernen mdchte, der kommt bei den Genussakademie Special Events

voll und ganz auf seine Kosten.

om Ausflug auf den Spargelacker

mit der ganzen Familie iiber einen

fulminanter Abend in der 21. Etage
des InterContinental Fraankfurt oder
neue Bekanntschaften beim Singlekurs
bis zum kostliches Drei-Génge Menii in
ungezwungener Atmosphdre nach der
Arbeit: Die Genussakademie Frankfurt
ist schon lange nicht mehr nur fir ihre
Kochkurse bekannt, sondern zeigt schon
seit Jahren, das Genuss auf vielfaltige Art
und Weise moglich ist. So gibt es jahrlich
einzigartige Events wie beispielsweise
das Spargel-Festival in Zusammenarbeit
mit der Villa Kennedy oder eine auf3er-
gewohnliche Kiichenparty tiber den
Déchern Frankfurts gemeinsam mit dem
Hotel InterContinental Frankfurt. Aber
auch bekannte Dauerbrenner wie die
Single-Kochabende mit Genussakademie-
Koch Steffen Ott oder unterhaltsame
Stunden im Zwilling Shop Frankfurt, wo
man die hohe Kunst des Messerschleifen
erlernen kann, sind ausgesprochen beliebt
und wer die Zeit wihrend der Mittags-
pause oder nach der Arbeit gemeinsam
mit seinen Kollegen geniefSen mochte, der
ist beim Cook, Lunch & Run und dem
kulinarischen Entspannungsklassiker
After Work Chill-Out genau richtig!

MESSER SCHARF!
% KIRSTEEN ALTGASSEN

Kirsteen Altgassen 6ffnet ganz exklusiv die Tiiren
des Zwillingshops Frankfurt fiir einen interessanten
Messerschleifkurs. Wie pflege ich meine Messer
richtig? Was gibt es fir Tipps und Tricks, um Messer
selbst zu schdrfen? Bei kleinen Snacks und kiihlen
Getrdnken erkldrt Ihnen die Fachfrau, worauf es
beim Messerschleifen ankommt und erldutert den
Unterschied zwischen den Schleifmethoden mit Stein
und Stahl.

TERMINE:

Do, 10.05.12, 19.00-21.00 Uhr
Sa, 16.06.12, 11.00-13.00 Uhr
Do, 12.07.12, 19.00-21.00 Uhr

ORT: Zwilling J.A. Henckels AG, Frankfurt

29 € | 24 € mit Genuss-Card
inkl. Snacks und Getrdnken

COOK, LUNCH & RUN

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Kochen Sie sich einfach selbst ein gesundes und
schmackhaftes Mittagessen - und das in nur 30
Minuten. Bei dieser kulinarischen Mittagspause
verwdhnen Sie nicht nur ihren Gaumen, sondern
erlernen zuséatzlich nitzliche Handgriffe, Tipps und
Tricks fiir das Kochen in den eigenen vier Wanden
und gehen anschliefend mit frischem Tatendrang
zuriick an die Arbeit.

Jeden Dienstag und Donnerstag tberrascht Sie die
Genussakademie mit einer spannenden Rezeptidee!

TERMINE:

03.04.12 + 05.04.12

Pochiertes Landei auf Stampfkartoffeln und Griiner
Sope

10.04.12 + 12.04.12

Pasta mit sautierten Miesmuscheln und Tomaten
17.04.12 + 19.04.12

Barbarie-Entenbrust mit Thaicurry und Duftreis
24.04.12 + 26.04.12

Gemischte Frikadelle mit Kohlrabi a la Créme und
Pellkartoffeln

03.05.12

Kartoffel-Lauchsuppe mit gebratener Blutwurst
08.05.12 +10.05.12

GRUNE SOSSE SPEZIAL zum Griine Sope Festival
15.05.12

Cordon Bleu vom Schweineriicken mit lauwarmen
Kartoffel-Gurkensalat

22.05.12 + 24.05.12

Backfisch mit Remouladensauce und Kopfsalat mit
Orangendressing

29.05.12 + 31.05.12

Maishiihnchenbrust auf weiBer Polenta mit Zucker-
erbsen

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
17 € vor Ort zahlbar

SPARGEL FESTIVAL 2012

DARIO CAMMARATA,
DANIEL SCHMITT

Ein Tag fiir Grop und Klein: Gemeinsam mit Dario
Cammarata, dem Kiichenchef der Villa Kennedy, und
Daniel Schmitt, Chef de cuisine der Genussakade-
mie, geht es zum Spargelstechen in Richtung Obst-
und Gemiisebau Sandhof. Anschliefend erwartet
alle Teilnehmer in der Villa Kennedy das kulinarische
Highlight rund ums Thema Spargel.

MENU:

Spargel-Garnelenspiep mit geeisten Holunderdrops
und Erbsenkresse

Tortello mit Erdbeeren und Spargel gefiillt an
Parmesanfondue und altem Balsamico

Spargel satt
Dessert Buffet

TERMIN: Sa, 05.05.12, 09.00-16.00 Uhr

TREFFPUNKT: Obst und Gemiisebau Sandhof,
Rodgau-Jiigesheim; ab 11.30 Uhr: Rocco Forte Hotel
Villa Kennnedy, Frankfurt

HINWEIS: Fiir das Spargelstechen empfehlen wir
bequeme Kleidung. Spdter besteht die Mdglichkeit,
sich in der Villa Kennedy umzuziehen.

98 € | 88 € mit Genuss-Card pro Person inklusive
Frithstiick auf dem Spargelfeld, Spargel stechen
und 4-Gang-Spargelmenii mit korrespondierenden
Getrdnken, Kinder bis einschl. 5 Jahre kostenfrei,
zw. 6-12 Jahren 50% Rabatt

GOURMET-EVENT IM
INTERCONTINENTAL -
GENUSS UBER DEN
DACHERN FRANKFURTS

KLAUS BRAMKAMP,
DANIEL SCHMITT

Geniepen Sie einen unvergesslichen Abend mit spek-
takuldrem Blick auf Frankfurts Skyline und den Main.
Klaus Bramkamp, Kiichenchef im InterContinental
Frankfurt, erwartet Sie zu einer unvergesslichen
Kiichenparty in der 21. Etage des Hotelklassikers.

Freuen Sie sich auf viele verschiedene kulinarische
Highlights. Die auf die Meniis abgestimmten Ge-
trénke sind selbstverstandlich im Preis inbegriffen.
(Keine Sitzplatzgarantie!)

TERMINE: So, 22.04.12, 18.00-22.00 Uhr
ORT: Intercontinental Frankfurt
98 € | 88 € mit Genuss-Card

Foto: fotolia, Jorg Strombach & Bos Food Diisseldorf
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TOPF SUCHT DECKEL
C3 STEFFEN OTT

Sie suchen Gleichgesinnte mit Interesse am Kochen,
Geniepen und guter Laune? Dann seien Sie dabei,
wenn neun Single-Frauen und neun Single-Ménner
gemeinsam unter Anleitung von Steffen Ott ein
sinnliches Drei-Gange-Menii zaubern.

MENU:

Rote Curry-Suppe mit Belugalinsen und Garnele

Gebratener Seebarsch mit Erbsenpiiree und Mohn-
schaumsauce

Zitronen-Tarte mit Schokolade

TERMINE:

Mo, 14.05.12, 18.30-22.30 Uhr
So, 15.07.12, 18.30-22.30 Uhr
Di, 28.08.12, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
69 EURO | 59 EURO mit Genuss-Card

AFTER-WORK
CHILL-OUT

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE
Haben Sie Lust auf einen genussvollen Feierabend?
Beim lukullischen After-Work Chill-out haben Sie
Gelegenheit, in lockerer Runde und bei bester
Stimmung den wohlverdienten Feierabend mit einem
frisch gekochten Essen und einem guten Glas Wein
einzulduten.
MENU:
Jeden ersten Mittwoch im Monat erwartet Sie
in der Genussakademie ein vllig neues Mend.
TERMINE:
Mi, 04.04.12, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 09.05.12, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 06.06.12, 18.00-21.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie Frankfurt
49 €| 44 € mit Genuss-Card

P> INFOS UND BUCHUNGEN

UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BElI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM
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RALFS TRUFFEL-
GESCHNUFFEL

Mit seiner Firma Bos Food versorgt
der Feinschmecker seit

Jahren die Spitzengastronomie und
Endkonsumenten mit einer riesigen
Auswahl an erlesenen, exotischen,
hochwertigen und einzigartigen Pro-
dukten aus der Welt der Kulinarik.

Alles Extra Vergine oder was?

Da es:in Deutschland vor 20 Jahren kaum appetitliche Ware gab, fing
ich seinerzeit an, Olivendl selbst zu importieren. Es gab damals kein
Produkt, fiir das ich so viel Uberzeugungsarbeit leisten musste, doch
heute verlassen etwa 600 Liter téglich die Ldger meiner Firma und
wir bieten weit mehr als 100 verschiedene Olivendle an. Die hochste
Qualitdtsbezeichnung ist das ,,Extra Vergine", alles andere sollte man
generell vernachldssigen. Olivendl mit dieser Klassifizierung ist in
erster Linie absolut unbehandelt. Das heipt, dass die Olive auf dem
Weg vom Baum in die Flasche keinerlei Zusdtze erhalten. Gesetzlich
ist geregelt, dass ,,Extra Vergine" aus der ersten Pressung und ohne
erhdhte Temperatur hergestellt werden muss. In alten Zeiten wurden
dazu die Oliven zwischen grofen MihlIsteinen zermahlen und die
Olivenpaste dann in Presskérbe gegeben, um mit Druck ausgepresst zu
werden. Die so gewonnene Fliissigkeit war eine Mischung von Frucht-
wasser und Olivendl. Um beide Fliissigkeiten zu trennen, setzte man
entweder Zentrifugen ein oder wartete, bis sich das 0l oben absetzte.
Der meistverbreitete Fehler im ,,Extra Vergine" Olivendl ist die Ranzig-
keit. Wie ein angebissener Apfel fault auch eine angeschlagene Olive
in hoher Geschwindigkeit. Nach der Ernte sind Transport und ldngere
Lagerung der Olive ein Grund fiir die Oxidation der Friichte. Da alle
Oliven fast gleichzeitig geerntet werden, kommt es bei den OImiihlen
in der Erntezeit zu Engpdssen. Wenn jetzt noch eine ganz langsame
Miihle mahlt und eine Presse die Fliissigkeit ganz langsam auspresst,
verstarkt dies den Oxidationsprozess. Das Resultat schmeckt wenn
es in die Flasche kommt noch passabel. Wenn man die Flasche jedoch
irgendwann mal 6ffnet, setzt sich der Ranzprozess fort. Oft dauert es
dann nur zwei Wochen und das gute O schmeckt ranzig.

Qualitatsdle werden von Hand geerntet, das heift, sie werden mit
Kammen von den Asten geholt, ohne die Haut der Friichte zu ver-
letzen. Danach werden sie auf kiirzestem Wege zur Miihle gebracht.
Diese sind heutzutage keine grofen Steinmiihlen mehr, sondern
hochmoderne Kaltextrahiergerdte, die unter Vakuum in nur einem
Arbeitsgang die Olive vermahlen, das Olivenwasser und das Olivendl
trennen und das 0, ebenfalls unter Vakuum in luftdichte Gefdfe
abfiillen. Diese Ole sind oft noch zwei Jahre nach dem ersten Offnen
der Flasche so schmackhaft wie am ersten Tag.

lhr Ralf Bos
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Gastrokritiker oder
Backstage-Special?

Wer hat sich nicht schon mal gefragt, wie es in einer Sternekiiche wirklich zugeht? Was ist
eigentlich das Mise en place? Welcher Ton herrscht in welcher Kiiche und wie arbeiten professionelle
Restaurantkritiker? Wir verraten lhnen einfach alles!

54

schauen - wer hat sich das nicht

schon bei unzihligen Restaurantbe-
suchen gewiinscht? Doch welche Kéche
lassen den Blick ins eigene Reich zu und
geben Kochbegeisterten einen Tag lang
die Chance, hautnah dabei zu sein? Es
sind gleich drei Frankfurter Spitzenko-
che: Matthias Schmidt, Sternekoch aus
der Villa Merton, Thomas Haus, Chef
de cuisine des Goldman Restaurant und
Eckhardt Keim, Kiichenchef im Estra-
gon. Von der Warenannahme iiber die
richtige Vorbereitung bis zum Abend-
service — hier lernen Sie den gesamten
Ablauf kennen und wer gern mal auf die
andere Seite schauen will, fiir den hat die
Genussakademie genau das Richtige: den
Gastrokritiker-Schnupperkurs!

Denn wer liest Sie nicht gern, die
Kritiken in Zeitungen, Ranglisten und
berithmten Restaurantfithrern. Doch
wie schreibt man eine solche Kritik, auf
welche Punkte muss man besonders ach-
ten und wo stehen die Fettnapfchen? Ein
absoluter Experte auf dem Gebiet gibt
Thnen detaillierte Einblicke in die genuss-
volle und gleichermaflen anspruchsvolle
Arbeit eines Restaurantkritikers.

E inmal in Ruhe hinter die Kulissen

BACKSTAGE SPEZIAL
IN DER VILLA MERTON

C3 MATHIAS SCHMIDT

Die Nummer 1 aus FRANKFURT GEHT AUS! 2012 6ff-
net auch im neuen Jahr wieder die Tiren, um lhnen
die einmalige Mdglichkeit zu geben, an der Seite von
Mathias Schmidt einen Tag lang hinter die Kulissen
des Restaurantbetriebes zu schauen

TERMINE: nach Vereinbarung
ORT: Restaurant Villa Merton , Frankfurt am Main
149 € | 139 € mit Genuss-Card

BACKSTAGE SPEZIAL IM
GOLDMAN'S 25 HOURS

C2 THOMAS HAUS

Im Restaurant Goldman bei Thomas Haus kann man
nicht nur gut speisen, sondern auch eine Menge
lernen. Arbeiten Sie einen Tag Seite an Seite mit dem
sympathischen Spitzenkoch!

TERMINE: nach Vereinbarung
ORT: Goldman 25hours, Frankfurt am Main
149 € | 139 € mit Genuss-Card

BACKSTAGE SPEZIAL
IM ESTRAGON

C3 ECKHARDT KEIM

Das Restaurant Estragon ist schon lange kein
Geheimtipp mehr, wenn es um gehobene Kiiche zu
moderaten Preisen geht. Kiichenchef Eckhardt Keim
nimmt Sie fir einen Tag mit hinter seinen Herd, wo
Sie das Tagesgeschaft eines Gastronomen hautnah
erleben kdnnen.

TERMINE: nach Vereinbarung
ORT: Estragon, Frankfurt am Main
98 € | 88 € mit Genuss-Card

DER GASTROKRITIKER-
SCHNUPPERKURS - ZEIT
ZUM REINSCHMECKEN

Sie wollten schon immer mal wissen, was den
beruflichen Alltag eines Gastrokritikers ausmacht,
worin seine genauen beruflichen Herausforderungen
bestehen und worauf im Rahmen einer Kritik so alles
zu achten ist? Dann sind Sie bei diesem Kurs genau
richtig, denn hier bekommen Sie tiefe Einblicke in
die Arbeit eines Restauranttesters. Mit Hilfe eines
,Pannenmeniis”, einem Geschmacks-Parcours sowie
einem interessanten Exkurs zum Schreiben von Kri-
tiken sind Sie hinterher Bestens fiir erste Versuche
ausgestattet.

TERMINE:

Do, 26.04.12, 18:30-22:30 Uhr

So, 16.09.12, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie Frankfurt
149 € | 139 € mit Genuss-Card

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM
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Fir ambltlonlerte Koche glbt es kelne Grenzen

R R =T

Das neue Vollflacheninduktions-Kochfeld CX 480.

Gaggenau prasentiert ein Kochfeld, das die gesamte Flache
zur groBen Kochzone macht. 48 Mikro-Induktoren unter der
Oberflache ermdglichen freies Platzieren des Kochgeschirrs.
Hochsten Komfort garantiert das intuitiv bedienbare TFT-

Touchdisplay. Mit diesem konnen Einstellungen wie Kochstufe
oder Garzeit beim Verschieben des Geschirrs beibehalten
werden. So erfiillen wir ambitionierten Kéchen den Wunsch
nach mehr Freiraum fiir besondere Kreationen - und unseren

eigenen Anspruch: die private Kliche mit innovativen Ideen
stets neu zu erfinden. Der Unterschied heiBt Gaggenau.

Informieren Sie sich unter 01801 1122 11 (3,9 Ct./Min.
a.d. Festnetz der Telekom, Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)
oder unter www.gaggenau.com.

GAGGENAU



Festschmaus im Badezuber:

Ob beim Ndchtigen im Kaiser-Karl-Gemach oder beim Futtern im
Badezuber: Die Stadt Tangermiinde mit 1000-jahriger Geschichte

entfiihrt ihre Gaste ins Mittelalter!

Text: Maria Greiner

angermiinde — wo liegt das denn? Eine nicht gerade selten
T gestellte Frage, die man niemandem veriibeln kann, denn

die gesamte Region Altmark steht nicht gerade weit oben
auf der Beliebtheitsskala der deutschen Urlauber. Eine Reise
ist sie jedoch allemal wert. Wer die fast 500 km Entfernung
von Frankfurt am Main aus hinter sich gebracht hat, kann den
Besuch gleich mit einem Abstecher in die Hauptstadt verbinden
oder einfach nur die Natur und die zahlreichen kleinen Stadt-
chen der Altmark genieflen. In Tangermiinde, direkt an der Elbe
gelegen, gibt es dabei besonders viel zu entdecken. Hier scheint
die Zeit stehen geblieben zu sein: Die 1000-jihrige Geschichte,
zahlreiche Backstein- und Fachwerkbauten, eine fast geschlos-
sene, teilweise gewaltige Stadtmauer mit wehrhaften Toren

sowie die imposante Burganlage verleihen der Kleinstadt
einzigartige Atmosphire. Damit Sie den Reiz der Stadt in vollen
Ziigen erleben, kleiden sich auch viele Ubernachtungsmaoglich-
keiten und Restaurants in historische Gewander.

Das Erlebnishotel Exempel Schlafstuben bietet dabei beson-
ders interessante, geradezu auflergewohnliche Zimmer an. Ob
der Konigin Luise Salon, des Mannes Maleratelier oder der Stall
der Kuh, welche ihren Schwanz in Bier badete: Alle Raume sind
thematisch ausgerichtet und mit viel Liebe zum Detail ausge-
stattet. Vor mittelalterlicher Rustikalitdt muss man jedoch keine
Angst haben: Auch wenn die Einrichtung historisch anmutet,
sind die Annehmlichkeiten der modernen Zeit wie flieflend
Wasser und Strom ebenfalls vorhanden. Zu einer wahrlich kai-
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Fotos: Exempel Schlafstuben

serlichen Ubernachtung lidt das Kaiser-Karl-Gemach ein. Ein
massives Himmelbett aus Holz, der kleine Badezuber mitten im
Raum und die Toilette als Thron getarnt, den man iiber ein paar
Stufen erreicht und der nur durch einen Vorhang vom restlichen
Raum getrennt ist, stimmen den Gast ein. Kleine Utensilien wie
Kelch, Krone und ein Gewand - perfekte Accessoires fiir ein
effektvolles Erinnerungsbild - vervollstindigen die Einrichtung.
Und das war noch nicht alles: Ein aus Stein geformter Wasch-
tisch leitet das Wasser iiber eine kleine Rampe auf den Badezim-
merboden, wo es dann abflieflen kann. Bevor es jedoch an den
kaiserlichen Schlaf geht, muss selbstverstandlich noch standes-
gemdf3 gespeist werden. Und wo tut man das in Tangermiinde?
In der Zecherei St. Nikolai!

Das Restaurant befindet sich in einem tiber 800 Jahre
alten Kirchengemauer und nur wenige Gehminuten vom Hotel
entfernt. Meterdicke Winde, Kerzenbeleuchtung, Bleiglasfens-
ter, Chorgestiihl, Kanzel, Beichtstuhl und Kamin bilden den
perfekten Rahmen, um in mittelalterlichem Ambiente zu genie-
en. Neben iippig eingedeckten Tischen, reichlich Gesoff und
Fraf3, Musik von Sackpfeife, Laute und Trommel gibt es noch
eine intime Alternative: ein Bad im Badezuber mit Festschmaus
(39,90 € pro Person exklusive Getranke). Hinter einer dicken,
quietschenden Holztiir kann man dem Gelage im Restaurant
entfliehen, und wenn man sich langsam an das Schummer-
licht der Kerzen gewohnt hat, offenbart sich ein grofier Raum
mit einem runden Tisch am Eingang - hinter einem Paravent
versteckt sich dann der Holzzuber. Ein schweres Holzbrett liegt

Schlafen wie bei Kaisers

quer tiber dem Badebecken, auf dem Trinkkelch und Dolch
schon andeuten, was die in mittelalterlicher Kluft bekleideten
Migde und Knappen gleich servieren werden. Doch bevor
der Festschmaus beginnt, liegt fiir jeden Gast (maximal sechs
Personen) ein Leinenhemd bereit. Angemessen gekleidet steigt
ein jeder dann in den dampfenden Zuber, denn das Wasser ist
wohlig warm temperiert, und nimmt auf einem der Holzho-
cker, die direkt im Badezuber stehen, Platz. Voller Spannung
ldsst man den Blick noch mal durch den Raum schweifen und
stellt fest, dass vor dem Fenster zahlreiche Leinenhemdchen,
die nebeneinander aufgehdngt wurden, einen perfekten Sicht-
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Restaurant-Tipp International

Perle der Altmark: Exempel Schlafstuben in Tangermiinde

schutz nach auf3en bilden und an den Wénden grof3e Bilder
hingen, die das mittelalterliche Schauspiel eines kaiserlichen
Bades im Zuber darstellen. Durch die Wirme verlangt die
Kehle recht schnell nach Abkiihlung, schnell stehen Kriige mit
Tangermiinder Kuhschwanzbier bereit. Da es frither {iblich
war, dass jede Gemeinde ihr eigenes Bier in den Geméuern
braute, entnahmen die Braumeister der Stadt das Wasser fiir
den Gerstensaft aus dem Tangerfluss. Um genug Wasser fiir

das Brauen zu bekommen, versuchte man die Kiithe von ihren
Trinkstellen zu vertreiben. Daher, dass dies nicht immer gelang
und ab und zu doch eine Kuh im Fluss stand (und somit auch
der Kuhschwanz), bekam das Bier seinen Namen. Heute ist das
mild-malzige Schwarzbier Kult und auch iiber die Stadtgren-
zen hinaus bekannt. Dann wird endlich aufgetafelt: ein grofier
Teller mit knusprigem halbem Hahnchen, saftigem Kassler-
und Schweinebraten sowie allerlei frische Beilagen wie Mdhren,
deftige Bohnen und Kartoffeln, alles natiirlich reichlich -
bodenstindige Kiiche, frisch und von hervorragender Quali-
tat. Mit Dolch und Gabel bewaffnet kann nun hemmungslos
geschlemmt werden, wéihrend die Beine im warmen Badezu-
berwasser baumeln. Nach dem iippigen Mahl bleibt meist noch
Platz fiir das Schmiedefeuer, ein ,,iiblen Krauterlikor, so steht
es jedenfalls in der Karte, der brennend serviert wird. Auch
wenn das Feuer vorher ausgeblasen wird, brennt dieser im Hals
immer noch nach, also dient Kuhschwanzbier wiederum als
Gaumenldscher. Zum Schluss verschwinden Holzschemel und
Brett, sodass die gesdttigten Géste ganz und gar in den Badezu-
ber eintauchen kénnen, um anschlieflend endlich ins fiirstliche
Bett des Kaiser-Karls-Gemachs zu fallen.

Exempel Schlafstuben
Lange Str. 24, 39590 Tangermiinde
www.exempel-schlafstuben.de

Zecherei St. Nikolai

Langer Str. 1, 39590 Tangermiinde
Offnungszeiten: April-Dezember: 11.00-23.00 Uhr
Januar-Mdrz: 12.00-22.00 Uhr, www.zecherei.de
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Kaviar-Genuss-Tour

Nur noch fiinf freie Platze: Fahren Sie mit uns zur Kaviarzucht Desietra mit \ _

anschliefender Restaurant-Tour durch die Barockstadt Fulda.

m Mittwoch, dem 23. Mai, geht es
Amit dem Kleinbus von der Genus-

sakademie direkt zur Aquakul-
turanlage der Kaviarproduktion Desietra.
Die Qualitat des hier erzeugten Kaviars
begeistert mittlerweile Gourmets in
aller Welt. Die aufwendige Aufzucht
der Store auf 7500 Quadratmetern wird
im Rahmen einer aufregenden Besich-
tigung erldutert, anschlieflend startet

die Gourmettour mit einer Verkostung
verschiedener Kaviarsorten vor Ort. Da
Fulda nicht nur exklusiven Fischrogen
zu bieten hat, brechen alle gemeinsam
in die romantische Innenstadt auf, um
gemeinsam mit einem Géstefiihrer die
fulminante lukullische Restaurant-Tour zu
starten. Drei Ginge, drei Gastronomien!
Dann geht es gut gesittigt wieder auf die
Heimreise in Richtung Frankfurt.

Kochkurs & Nacht:

ein unvergessliches Erlebnis!

0b ein kulinarisches Wochenende mit Sternekoch Achim Krutsch oder
eine delikate Auszeit im romantischen Gederner Schloss: Endlich sind

Sie da, die neuen Termine fiir unsere beliebten Genuss-Weekends.

Schafhof Amorbach, das vom ehemaligen

Klostergut der Benediktiner aus dem
15. Jahrhundert 1721 im barocken Stil
umgebaut und 1974 liebevoll renoviert
wurde, GeniefSer von nah und fern. Chef de
Cuisine Achim Krutsch, der nicht nur regelma-
Lig mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet
wird, sondern auch seit Jahren aus dem
regionalen Restaurantfithrer RHEIN-MAIN
GEHT AUS! nicht mehr wegzudenken
ist, empfangt kulinarisch Begeisterte zu
einem auflergewhnlichen Kochkurs
mit anschlieBender Ubernachtung in
den kleinen, gemiitlichen Zimmern des
ehemaligen Klosterspeichers. Gemeinsam
mit Achim Krutsch kochen die Teilnehmer
ein marktfrisches Drei-Génge-Menil: Die
Vorspeise stammt aus dem Meer, beim
Hauptgang dreht sich alles um das Thema
Lamm (wie konnte es auch anders sein?),
und das Finale bestreitet ganz klassisch ein
raffiniertes Dessert. Wer nicht am Koch-
kurs teilnimmt, kann die wild-romantische

In romantischer Lage lockt das Hotel

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Landschaft und das sehenswerte Stadtchen
Amorbach mit weltberiihmter Abteikir-
che und Barockorgel genieflen, auf einem
der nahe gelegenen Pldtze golfen oder
sich nach Terminabsprache im Beauty-
Refugium verwoéhnen lassen. Am Abend
genieflen dann alle gemeinsam das Meni
im romantischen Restaurant des Schathofs.
Firstlich residieren und genieflen - so
lautet das Motto von Hubertus Schultz im
Schlosshotel Gedern. Sie zaubern gemein-
sam mit dem charmanten Kiichenchef ein
furstliches Vier-Génge-Menii und bekom-
men dabei zahlreiche interessante Tipps
fiir die heimische Kiiche. Wer keinen Spaf3
am Kochen hat, findet im wunderschénen
Umfeld des Schlosses zahlreiche Moglich-
keiten, den Tag zu genieflen. Nicht nur die
tolle Lage des Schlosshotels, sondern auch
das wunderschone historische Ambiente
lassen jeden noch so hektischen Gast
sofort entspannen. Am Abend treffen sich
dann Hobbykdche und ausgeruhte Begleit-
personen an einer grofen Tafel wieder, um

EXKLUSIVE KAVIARFAHRT

MIT RESTAURANT-TOUR

Besichtigung der Kaviarzucht mit Verkostung

Anschliependes Drei-Gange-Menii mit Restaurant-Tour
(1 Getrdnk pro Gang inklusive, zusdtzliche Getrdnke

sind selbst zu begleichen)

TERMINE: Mi, 23.05.12, 12.30-21.00 Uhr
TREFFPUNKT: Die Genussakademie Atelier 3.0
KOSTEN: 199 Euro (mit Genuss-Card 189 Euro)

ACHIM KRUTSCH

LAMM IM SCHAFHOF

Vorspeise (Fisch oder
Meeresfriichte) und
Dessert nach Angebot
des Marktes

Hauptgang: Lammkar-
ree mit Rosmarinjus

TERMINE:

Do, 19.04.12, 15.00 Uhr-
fr, 20.04.12, 11.00 Uhr

Do, 15.11.12, 15.00 Uhr-
Fr, 16.11.12, 11.00 Uhr

ORT: Schafhof
Amorbach

KOSTEN: 1 Person im
DZ mit Kochkurs und
Ubernachtung 149 Euro
(mit Genuss-Card 139
Euro)

HUBERTUS SCHULTZ

FURSTLICH KOCHEN
IM SCHLOSSHOTEL
GEDERN

MENU:

Oktober: Menii zum The-
ma Fisch, ganz frisch!
November: Meni zum
Thema Wild auf Wild

TERMIN:

fr, 05.10.12, 15.30
Uhr - Sa, 06.10.12,
11.00 Uhr

Fr, 09.11.12, 15.30 Uhr -
Sa, 10.11.12, 11.00 Uhr

ORT: Schlosshotel
Gedern

KOSTEN:

1 Person im DZ mit
Kochkurs und Uber-
nachtung 129 Euro (mit
Genuss-Card 119 Euro)

gemeinsam das frisch gekochte Menii zu
genief3en! Eines ist sicher: Ubernachtung
und Kochkurs bei Hubertus Schulz im
Schlosshotel Gedern bringen Geist und
Korper wieder in Einklang.

Fotos: Schlosshotel Gedern, Desietra
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Kaum ein Fleckchen Erde scheint so mit traumhaft schéner Natur, hochkardtigen
Restaurants, Weingiitern und Produzenten gesegnet zu sein wie das Elsass. Flachenmapig
das kleinste Departement des franzésischen Festlands, beherbergt es eine Fiille an Top-
Adressen fiir Gourmets und ist somit wie geschaffen fiir ein fulminantes Genuss-Weekend.

ereits seit geraumer Zeit entfithrt das
B Team der Genussakademie Frank-

furt seine Giste in die Traumregion
westlich des Rheins, und die Begeisterung
der Teilnehmer ist ungebrochen. So ist es
auch im Jahr 2012 wieder moéglich, einen
der begehrten Plitze fiir diesen einma-
ligen Kurztrip zu ergattern. Im luxuri-
6sen Kleinbus geht es von Frankfurt gen
Westen, und der erste Zwischenstopp hat
es gleich in sich. Colmar, ,Weinhauptstadt
des Elsass®, offnet die Pforten zu seinem
architektonischen Erbe aus sechs Jahrhun-
derten Geschichte, bevor es weiter zum
eigentlichen Ziel geht: Das familidre Hotel
Auberge St-Laurent in Sierentz ladt zum
Verweilen ein und dient als Ausgangs-
punkt fir die néchsten Tage. Nach dem
Check-in empfingt Kiichenchef Marco
Arbeit die Gruppe zum Kochkurs in
seiner Kiiche. Gemeinsam wird hier aus
regionalen Zutaten ein traditionelles sai-
sonales Menii gezaubert und anschlieflend
im gemiitlichen Ambiente des Restaurants
verspeist. Der Koch aus Leidenschaft
verrit den Teilnehmern diverse Tipps
und Tricks der elsdssischen Kiiche, sodass
jeder die Entstehung der Gerichte vom

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Putzen bis zum Kochen hautnah erleben
kann. Der néchste Tag beginnt mit einem
franzosischen Frithstiick und der Fahrt
zum bekannten Weingut Domaine Wein-
bach. Seit 1998 hat das Weingut damit
begonnen, auf 6kologischen Weinbau
ohne die Verwendung von Pestiziden,
Herbiziden oder Insektiziden umzustel-
len, und ist heute eines der renommier-
testen Weingiiter des Elsass. Nach einem
Mittagessen im Restaurant Le Chambard
bei Sternekoch Oliver Nati geht es zuriick
zum Hotel. Am Abend folgt dann das
erste grofSe Highlight: die ausfiihrliche
Kiseverkostung mit begleitenden Weinen
bei Maitre Bernard Antony in seinem
Kés-Kaller. Sie bekommen die einmalige
Moglichkeit, den Késepapst hautnah in
seiner Heimat kennenzulernen und ganz
exklusiv spannenden Anekdoten aus
seiner langjahrigen Titigkeit als Affineur
zu lauschen. Und auch die Riickfahrt am
Sonntag hat es in sich: Erster Stopp ist das
in schoner Regelmafligkeit mit drei Ster-
nen dekorierte Restaurant Auberge de I'Tll
der Familie Haeberlin, die seit 40 Jahren
Mafistibe in der Region setzt. Nach einem
kulinarischen Menii des Meisters diirfen

Sie ganz exklusiv noch einmal hinter die
Kulissen und in die heiligen Hallen von
Marc Haeberlin schauen. Danach lockt der
stiffe Duft der Patisserie Rebert ins roman-
tische Grenzstddtchen Wissembourg, wo
es neben Kleinigkeiten aus der Patisserie-
Kiiche von Daniel Rebert
auch tiefe Einblicke in
diese gibt, bevor es wie-
der in Richtung
Frankfurt geht.

3 TAGE ELSASS FUR GOURMETS

INHALT:

2 Ubernachtungen inkl. Friihstiick im Hotel
Auberge St Laurent, Hin- und Riickfahrt in einem
Kleinbus (7-Sitzer), Besuch in Colmar, Kochkurs mit
anschliefendem Abendessen exkl. Getrénken bei
Marco Arbeit, Weinprobe bei der Domaine Weinbach
mit anschl. Mittagessen im Restaurant Le Chambard
in Kaysersberg, Kaseverkostung bei Bernard
Antony inkl. Wein und Kaffee, Dequstationsmenii im
Drei-Sterne-Restaurant Auberge de I'lll (exklusive
Getrdnke), Besuch in der Patisserie Rebert mit
stifen Kleinigkeiten

TERMIN:
Fr, 04.05.12 - So, 06.05.12
Fr, 14.09.12 - So, 16.09.12

TREFFPUNKT: Die Genussakademie Atelier 3.0
KOSTEN: 1180 Euro pro Person

Fotos: B. Antony, L'Auberge de LIl
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Das 3 x 3 der guten Adressen

Pepperoni

WIR KOCHEN FUR SIE GENAUSO, WIE

FUR UNSERE FAMILIE & FREUNDE
i Egal ob Sie fiir Thr Catering Fingerfood

enisch oder international - bei uns bekommen

Leidenschaft und frischen Zutaten.

Pepperoni Gastronomie & Catering,
kontakt@pepperoni-online.de,
www.pepperoni-online.de, Tel. Catering 06171/
: 88490, 61440 Oberursel, Tel. 06171/633303,
: 61476 Kronberg, Tel. 06173/2634

(Gastronomie & Catering

wiinschen oder ein Gala Dinner, klassisch Itali-

: Sie eine bodenstindige, ehrliche Kiiche mit viel

SEMILIA |

(//Q{ 1..,’:/? T 1..(_’.-/.(’2?-/'&;,’
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EMILIA

Was Emilia von ihren Reisen mitgebracht hat,

i finden Sie bei uns. Ausgesuchtes fiir die Sinne

aus der Vielfalt der Regionen Italiens und
weiteren mediterranen Landern. Wir laden Sie

: ein, den guten Geschmack zu entdecken, mit

Freunden oder der Familie zu teilen oder ganz
allein einen Moment des Gliicks im Genuss zu
finden.

Emilia im Main-Taunus-Zentrum,

65843 Sulzbach, Tel. 069/36400677, Mo-Mi
i 9.30-20, Do-Sa 9.30-22 Uhr, www.emilia.de

i ist der Spezialist fiir exquisites Wild und

i und Feinschmecker auf der Galerie in der

Galerie 11-13 Uhr, Tel. 069/281330, Di-Fr
: 8-18, Sa 8-16 Uhr, www.gefliigel-dietrich.de

Gefliigel Dietrich

Frischgefliigel & Wildspezialitdten

GEFLUGEL DIETRICH

Gefliigel sowie bekannt fiir seine Oldenbur-
ger Ganse. Der Treffpunkt fir Hobbykoche

Kleinmarkthalle bietet exzellente Qualitit,
rezeptgerechte Zuschnitte und eine fundierte
Fachberatung fiir die Zubereitung.

Gefliigel Dietrich, Kleinmarkthalle Ffm,

FRANKFURT / WEIN

Wir freuen uns darauf, Thr Wegweiser durch
die Welt des Weins zu sein — mit einer breiten
Palette an Produkten, Ideen und Service-

i leistungen. In unserer Weinhandlung finden
Sie ausgesuchte Weine. Bei Weinproben und

i anderen Veranstaltungen treffen Sie Winzer
und Weinexperten.

Wir beraten Sie ausfiihrlich.
Frankfurt / Wein, Wittelsbacher Allee 153,
60385 Ffm, Tel. 069/40353086,

: www.frankfurt-wein.com,
| Di u. Mi 12-20, Do u. Fr 12-22, Sa 10-18 Uhr

: FAMILIENTRADITION SEIT 1914

Seit Generationen der Treffpunkt fiir Kaffee-
geniefler! Seit tiber 95 Jahren stehen wir als
Familie mit unserem Namen ,;Wacker’s Kaffee“

i fir Genuss und allerhochste Qualitit.
: Bei uns erhalten Sie die feinsten und késtlichs-

ten Kaffeespezialititen im Ausschank und im

i Verkauf.

Wacker's Kaffee, Kornmarkt 9, (Stammhaus /
vis-a-vis Parkhaus Hauptwache), 60311 Ffm,
Tel. 069/287810, Mo-Fr 8-19, Sa 8-18 Uhr;
Café Wacker's, Mittelweg 47, Tel. 069/550242;

: Café Wacker, Berger Strape 185 (am Uhrtiirmchen),
i Tel. 069/46007752; www.wackers-kaffee.de

PERFETTO - DAS GENUSS-REICH

i Der neue Feinschmecker-Markt bei Karstadt:
Gigantische Auswahl mit iber 30.000 delikaten :

Erzeugnissen, gastronomischen Attraktionen

i (,PERFETTO-Treff, ,,Al Banchetto da Lauda®

Sushi-Circle, Champagner-Bar) und beispiel-
haftem Service!

PERFETTO bei Karstadt, Zeil 90, 60313 Frankfurt, ;

Tel. 069/92905-492, Fax 069/92905-591,

: frankfurt@perfetto.de, www.perfetto.de,
i Mo-Do 10-20 Uhr, Fr u. Sa. 10-21 Uhr

<
"kost g cat®

. WIR KONNEN IHNEN
VIEL ERZAHLEN

Aber warum sollten wir. Frischer Fisch, hand-
gefertigte Confiserie-Spezialititen, selbst

: hergestellte Antipasti und Feinkostsalate sowie
ein internationales Kése- und Schinkensorti-
ment sprechen fiir sich selbst. Wenn Sie mehr
i wissen mochten, dann besuchen Sie uns doch
einfach im Internet. Oder in unserem Laden,
in dem Sie in netter, personlicher Atmosphére
entspannt einkaufen konnen — und das nur

20 Minuten von Frankfurt entfernt.

: Born Feinkost, Im Ziegelhaus 24, 63571 Gelnhausen,
: www.Feinkost-born.de Tel. 06051/924141

KLEIN, FEIN, FRISCH UND
FREUNDLICH ...

i Unser Ziel ist es Sie zu verwohnen. Erfreuen

Sie sich an unseren Backwaren, Kise und
Wein, an unseren edlen Schokoladen und

i Sti8igkeiten, unserem Sortiment an hochwer-

tigen Olivenolen und Feinkostkonserven, der
Kochliteratur und feinen Gourmet-Présenten
fiir Thre Lieben.

Petersen Gutes Essen, Eppsteiner Str. 26,

: 60323 Ffm, Tel. 069/71713536,
| www.petersen-gutes-essen.de

Yischfultur

PREMIUM-SPEISEOLE AUS DER
STEIERMARK

Distelol, Erdnussol, Hanfol, Haselnussél,
Kiirbisol, Leinol, Mandeldl, Macadamianussol,
Mohnol, Rapsol, Olivendl, Sesamal, Walnussol,
Sonnenblumendl, Traubenkerndl ... alle Sorten
auch in Bio-Qualitit.

Das komplette Fandler Ol-Sortiment finden Sie
nur bei:

Tischkultur, Robert-Bosch-Strafie 66, 61184 Karben,

Tel. 06039/4847930
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"6 Tage

e Al " I ¢

fur Geniefler

Begeben Sie sich gemeinsam mit Kiichenchef Thomas Haus auf
die kostlichen Spuren der franzosischen Kiiche und erleben Sie

sechs Tage in Siidwestfrankreich.

as Leben wie Gott in Frankreich weif3

auch Thomas Haus, Chef de Cuisine

im Restaurant Goldman, zu schitzen.
Ein franzosisches Landhaus, frische und
regionale Kiiche, geniissliche Tropfen,
mildes Klima und eine wunderschéne
Natur: Das alles spricht fiir eine exklusive
Genussreise in die Gascogne! Unterkunft
wihrend der Reise bietet ein kleines,
authentisch restauriertes und sehr stilvolles
Herrenhaus von 1750 mit komfortablen
Gistezimmern: Le petit Chateau Argoum-
bat, gefiithrt von den deutschen Besitzern
Mirjam Volp und Michael Krautwald.
In malerischer Hiigellage inmitten der
sonnenverwohnten Gascogne mit Panora-
mablick auf die Pyrenden lésst es sich
hier am hauseigenen Natur-Pool
bestens entspannen. Nach der
Ankunft am Freitag erwartet
Sie Thomas Haus bereits in der
Landhauskiiche des Gast-
hauses mit einigen kuli-
narischen Kostlichkeiten. L
Gut gestdrkt nimmt Sie
Thomas Haus am néchsten
Morgen mit auf den tradi-
tionellen Markt in Moissac, ™
wo Sie alle Zutaten fiir den
gemeinsamen Kochkurs am
Nachmittag besorgen. Ob
frisches Obst und Gemiise,
Fisch oder Krauter: Thomas

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Haus zeigt Thnen die typischen Produkte
der Region. Alles eingekauft? Dann geht es
wieder zuriick zum Hotel und gemeinsam
in die Kiiche, wo die Lebensmittel zu einem
regionalen Vier-Génge-Menii verarbeitet
werden. Anschlieffend nehmen dann alle
an einer Tafel Platz und lassen sich das
selbst gekochte Menii mit franzosischen
Weinen schmecken. Am Sonntag heif3t
es dann Abschied nehmen, denn Thomas
Haus muss wieder zuriick nach Deutsch-
land, doch Sie bleiben noch hier und gehen
weiter auf Entdeckungstour. Die Fahrt zum
Weingut Domaine du Tariquet fiihrt Sie
durch zahlreiche malerische franzosische
Dorfer. Dort angekommen erwartet Sie
eine Weingutsfithrung mit Verkostung.
Nach dem Besuch einer traditionellen
Foie gras Produktion im Gers steht ein
Abendessen bei Jean-Luc Arnaud im
Hotel de Bastard an. Am Montag hat
dann jeder Zeit zu verschnaufen
und am Dienstag geht es
in die traumbhaft schone
Stadt Toulouse: Im Rah-
men einer Stadtfithrung
erkunden Sie die architekto-
nisch hochinteressante Stadt.
Am ndchsten Tag heifSt es dann
auch schon Abschied nehmen
. - oder Sie verlangern einfach
Thren Aufenthalt und geniefSen
noch ein paar Tage die Idylle!

Stidwestfrankreich®

GENUSSREISE MIT THOMAS HAUS NACH
SUDWESTFRANKREICH

ABLAUF:

FREITAG, 11.05.2012

Eigene Anreise, Check-In im Le petit Chateau Argoum-
bat, Begriipungsdrink und Empfang in der Kiiche mit
Thomas Haus, gemeinsames Abendessen

SAMSTAG, 12.05.2012

Bio-Friihstiick, Fahrt zum traditionell franzdsischen
Markt in Moissac, Einkauf der Produkte fiir den Koch-
kurs mit speziellen Einkaufstipps von Thomas Haus,
Transfer zuriick zum Hotel, nachmittags Kochkurs mit
Thomas Haus mit anschliefendem Dinner des 4-Gang-
Meniis inkl. begleitender Weine

SONNTAG, 13.05.2012

Bio-Friihstiick, Fahrt zum Weingut Domaine du
Tariquet in Eauze mit Zwischenstopp in den kleinen
franzdsischen Orten auf der Route, Weinverkostung,
anschliepend Besichtigung einer typisch franzo-
sischen Foie gras Produktion, Abendessen im Hotel
de Bastard, anschliepend Riickfahrt zum Hotel

MONTAG, 14.05.2012

Bio-Friihstiick, Tag zur freien Verfligung, Zeit zum
Entspannen am Pool, Joggen, Wandern oder Reiten,
Abends Dinner im Le petit Chateau Argoumbat inkl.
Hauswein und alkoholfreien Getrénken

DIENSTAG, 15.05.2012

Bio-Friihstiick, Fahrt nach Toulouse mit Stadtfiihrung
und anschliefendem Essen im Restaurant Emile

MITTWOCH, 16.05.2012
Bio-Friihstiick, eigene Abreise

INHALT: 5 Ubernachtungen im Komfort-Doppelzim-
mer inkl. umfangreichem Bio-Friihstiick, Transfer
vom/zum Flughafen Toulouse auf Anfrage inklusive,
Begriipungsaperitif im Hotel, 3x Abendessen im Le
petit Chateau Argoumbat (zwei Mal mit Thomas Haus)
inkl, Getrdnken, 2x Abendessen in ausgesuchten
Restaurants exkl. Getranke, Marktbesuch in Moissac
und Kochkurs mit Thomas Haus, Weingutsbesichti-
gung, Besuch einer Foie gras Produktion, Stadtbe-
sichtigung Toulouse, Transfer in Kleinbussen wahrend
des gesamten Aufenthalts, versierte Reiseleitung
wéhrend der gesamten Reise (ab/bis Hotel), keine
franzosisch Sprachkenntnisse notwendig, Reisepreis-
sicherungsschein, Verlangerungsndchte auf Anfrage.

TERMIN: Fr, 11.05.12 - Mi, 16.05.12

ORT: Le petit Chateau Argoumbat, Beaumont de
Lomagne, Frankreich

KOSTEN: 1.260 Euro pro Person im DZ, EZ-Zuschlag
250 Euro pro Person (nur auf Anfrage)

Fotos: Dem Wein auf der Spur, Thomas Haus
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Genuss-Reisen -

6 Tage Sudtirol und Venetien
fur Weinliebhaber

Faszinierende Gartenlandschaften, Weinanbaugebiete, Prosecco und Grappa, regionale
Spezialitaten und die Lagunenstadt Venedig - das diirfen Sie nicht verpassen!

talien mal ganz anders - lautet das

Motto dieser einzigartigen Genussreise,

denn gleich zwei spannende Weinbau-
regionen stehen innerhalb von sechs Tagen

auf dem Programm: Siidtirol und Venetien.

Beide liegen auf einer traumhaften Route
von Deutschland direkt bis zum Mittel-
meer. Erste Station ist die Stadt Brixen am
Rande der Dolomiten. Nach ausfiihrlicher
Besichtigung mit Gartenfiithrung im
Kloster Neustift und Verkostung der hier
erzeugten renommierten Weine checken
Sie am frithen Abend im Hotel ein. Nach
dem Friihstiick beginnt dann die Fahrt

in Richtung Venetien - eine der grofiten

i‘dll_‘,ﬂ".*.-:-..._
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Bass:i‘ho del Grappa

Weinbauregionen Italiens, die neben den
hier erzeugten Rot- und Weifiweinen

vor allem auch fiir Prosecco und Grappa
bekannt ist. Im kleinen Stddtchen Bassano
del Grappa besichtigen Sie unter anderem
das Grappa-Museum der Destillerie Poli
und verkosten natiirlich deren weit iiber
die Grenzen Italiens hinaus bekannte
Erzeugnisse. Weiter geht es in Richtung
Valdobbiadene - ein kleiner Ort, der
dem besten Anbaugebiet fiir Prosecco
seinen Namen gibt — wo Sie das Weingut
,Villa Sandi“ besuchen. Deren Prosecco
sowie der sehr selten erzeugte Cartizze
werden im Rahmen einer exklusiven
Verkostung genussvoll unter die Lupe
genommen. Anschlieflend beziehen Sie

GenussMAGAZIN 2 /2012

im Ort Monastier di Treviso Ihre Zim-
mer im Vier-Sterne-Hotel ,,\Villa Fiorita“
und genieflen am Abend die kulinarische
Vielfalt der Region bei einem mehrgin-
gigen Menii. Entlang der Proseccostrafle
machen Sie am néchsten Tag Halt in
pittoresken Winzerorten wie San Pietro

di Feletto und Farra di Soligo, um die
vorziiglichen Weine der ,,Marca trevigiana“
zu verkosten. Am Samstag folgt dann der
Hohepunkt der Reise: Bestens vom reich-
haltigen Friihstiick gestérkt geht es in die
Lagunenstadt Venedig. Hier beginnt ein
interessanter Rundgang, unter anderem zu
den sehenswerten Kapuziner-Klostergirten

der Redentore und zur Gondelwerft San
Trovaso. Im Anschluss an die Fithrung
haben Sie viel Zeit zur freien Verfiigung.
Am Abend erwartet man Sie dann in
einem der gemiitlichen traditionellen
Restaurants zum Abendessen. Dann heif3t
es auch schon wieder Abschied nehmen -
doch noch nicht ganz, denn auch auf dem
Riickweg steht noch ein interessanter Zwi-
schenstopp in Stidtirol an. Erleben Sie eine
der faszinierendsten Gartenanlagen Italiens
im Meraner Schloss Trauttmansdorff, wo
sich bereits Kaiserin Sissi entspannte. Die
letzte Nacht im Hotel ldutet schlieflich ein
gemeinsames Abendessen ein, bei dem

Sie erneut Gelegenheit haben, Siidtiroler
Spezialititen und Weine zu genief3en.

GARTEN- UND WEINREISE NACH SUDTIROL
UND VENETIEN

ABLAUF:

MITTWOCH, 30.05.2012

Eigene Anreise nach Brixen, Besichtigung und Garten-
fuhrung des Kloster Neustift inkl.. Weinverkostung,
Check-In und gemeinsames Abendessen

DONNERSTAG, 31.05.2012

Friihstiick, Besuch des Stddtchens Bassano del
Grappa inkl. Grappa Museum und Verkostung, Be-
sichtigung des Weinguts Villa Sandi in Valdobbiadene
inkl. Verkostung, Check-In im 4-Sterne-Hotel Villa
Fiorita und mehrgéngiges Abend-Meni

FREITAG, 01.06.2012

Friihstiick, Fahrt entlang der Prossecostrape, Besuch
und Weinverkostung in den pittoresken Winzeror-
ten wie San Pietro die Feletto und Farra di Soligo,
gemeinsames Abendessen

SAMSTAG, 02.06.2012

Friihstiick, Fahrt nach Venedig inkl. Stadtfiihrung und
gemeinsamen Abendessen in einem traditionellen
Restaurant, Riickfahrt zum Hotel

SONNTAG, 03.06.2012

Friihstiick, Fahrt zuriick nach Stdtirol mit
Zwischenstopp in Trento und Meran, Besichtigung
des Schlosses Trauttmansdorff inkl. Gartenanlage,
Abendessen mit Siidtiroler Spezialitdten

MONTAG, 04.06.2012
Friihstiick, eigene Abreise von Brixen

INHALT: 3 Ubernachtungen mit Friihstiicksbuffet
im 4-Sterne-Hotel Relais Villa Fiorita (www.
villafiorita.it) im Doppelzimmer mit Bad/Dusche

und WC sowie 2 weitere Ubernachtungen im Rahmen
der An- und Abreise, Besuche bei ausgewahlten

und renommierten Weingiiter, vorgesehen sind u.a.
Kloster Neustift, Villa Sandi, Museum Poli inklusive
Verkostung, 5 Abendmeniis in ausgesuchten
Restaurants bzw. im Hotel, Transfer im moder-

nen Reisebus inkl. aller Parkgebiihren, gefiihrte
Besichtigungen in Venedig, Schloss Trauttmansdorff
inklusive Eintritte sowie weitere Besichtigungen laut
Programm, deutschsprachige Reiseleitung wahrend
der gesamten Reise, 1 Reiselektiire (pro Zimmer),
Reisepreissicherungsschein, Anderungen vorbe-
halten. An-/Abreise ab Heidelberg im modernen
Reisebus auf Anfrage zubuchbar.

Nicht eingeschlossen sind nicht genannte Mahlzeiten
und Getranke, Trinkgelder und Ausgaben personlicher
Art. Den endgiiltigen Reiseverlauf erhalten Sie ca.
drei Wochen vor Reisebeginn. Es gelten die allgemei-
nen Geschaftsbedingungen. Wird eine Mindestteil-
nehmerzahl von 15 Personen nicht erreicht, sind wir
berechtigt, die Reise bis zu 3 Wochen vor Reisebeginn
abzusagen. Auf den Reisepreis geleistete Zahlungen
werden unverziiglich erstattet.

TERMIN: MI, 30.05.12 - MO, 04.06.12

ORT:
Relais Villa Fiorita, Monastier di Treviso, Italien

KOSTEN: 875 Euro pro Person im DZ, EZ-Zuschlag
155 Euro pro Person (nur auf Anfrage)
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Vom 10. bis 17. September geht es auf kulinarische Entdeckungstour in Italiens
Genussregion Nummer eins, die Toskana.

temberaubende Stidte, die Sie in

ihren Bann ziehen, kleine Weingiiter,

die Thren Gaumen verzaubern, und
zwei traditionelle toskanische Feste, bei
denen Sie hautnah dabei sind - erleben Sie
mit ,,Dem Wein auf der Spur® Weingenuss
und Lebensfreude im Herzen der Tos-
kana. Bei Lichterfest und Weingenuss - Reise
in die Toskana! vom 10. bis 17. September
konnen sich GeniefSer ein weiteres Mal auf
ein fulminantes Programm freuen. Her-
berge der Gruppe ist wieder das stilvolle
Agriturismo Colognole, eine 30 Kilometer
ostlich von Florenz gelegene landesty-

in Lucca

pische und familidr gefiihrte Fattoria. Die
idyllische Lage in den Bergen, Zimmer im
toskanischen Stil, eigene Weinberge und
kulinarische Leckereien im Restaurant ,,I1
Colognolo* lassen keine Wiinsche offen.
Am ersten Tag geht es nach einer Weinver-
kostung im hauseigenen Weingut direkt
nach Florenz, wo Sie geniigend Zeit zur
freien Verfiigung haben, um die pulsie-
rende Kulturmetropole auf eigene Faust zu
erkunden. Fiir den Abend haben wir einen

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Tisch in einer typisch toskanischen Trattoria
mit angeschlossener Enoteca unterhalb
der Piazzale Michelangelo reserviert. Nach
einem entspannten Vormittag im Hotel
geht es dann nach Fiesole, von wo aus man
einen fantastischen Blick tiber Florenz hat.
Der Genuss lockt die Gruppe weiter in den
Norden der Toskana, wo bei einer Wein-
probe weitgehend unbekannte, aber umso
interessantere Weine probiert werden,

die anschliefSend von einem gehobenen
Abendessen in der hauseigenen Osteria
gekront werden. Am néchsten Tag erwar-
tet die Gruppe ein weiteres Highlight:
Lucca. Nach zahlreichen Sehenswiirdig-
keiten und einem Einkaufsbummel durch
unzéhlige kleine Geschifte erleben Sie eine
Weinprobe der besonderen Art. Anschlie-
Lend folgt der glanzvolle Hohepunkt: Die
Stadt erstrahlt nach Sonnenuntergang im
Licht von tausend Kerzen. Bevor dieser Tag
mit einem Feuerwerk seinen Abschluss fin-
det, erwarten Sie in einer Luccheser Oste-
ria regionale Spezialititen. Freuen Sie sich
am darauffolgenden Tag auf das bereits
grof angekiindigte Weinfest. Nach einer
Erkundungstour mit dem Minibus durch
das Gebiet des Chianti Classico erreichen
Sie Panzano, wo Sie im Rahmen des Wein-
fests ,,Panzano in festa” die ortsansassigen
Winzer kennenlernen und ganz nach Lust
und Laune zahlreiche edle Tropfen ver-
kosten kénnen. Zum Abschluss des Tages
geniefSen Sie ein landestypisches Abendmenil,
bei guter Witterung auf der Terrasse des
Restaurants mit einem traumhaften Blick

iiber die Hiigel des Chianti Classico. Am
Samstag wird es mittelalterlich: Die Stadt
Arezzo mit ihrem Antiquititenmarkt und
kleinen Geschiften in mittelalterlichen
Gassen ladt zum Flanieren ein. Am letzten
Tag ruft Sie schliefllich Alberto in die
Kiiche zu einem landestypischen Kochkurs in
der Osteria des Weinguts Colognole.

LICHTERFEST UND WEINGENUSS - REISE IN
DIE TOSKANA

INHALT:

7 Ubernachtungen mit Friihstiick im Agriturismo
Colognole (stilvolles Landgut) im Doppelzimmer
mit Bad/Dusche und WC (www.colognole.it); Begrii-
Bungsaperitif im Hotel; 4 Besuche auf ausgewahlten
Weingitern wie Montellori, Colognole und Badia a
Coltibuono inkl. Weinprobe, 6 Abendmeniis auf den
Weingitern bzw. in ausgesuchten Restaurants und
Osterien (Getranke nicht im Reisepreis enthalten);
halbtdgiger Kochkurs in der Osteria Colognolo des
Landgutes Colognole mit anschlieBendem Essen;
taglicher Bustransfer (ab/bis Colognole) inklusive
aller Parkgebiihren; Stadtbesichtigungen in Lucca,
Florenz und Arezzo mit ausreichend Zeit zur freien
Verfiigung; gefihrter Stadtrundgang in Lucca

im Rahmen der ,Luminaria“; deutschsprachige
Reiseleitung wahrend der gesamten Reise (ab/

bis Colognole); 1 Reiselektiire (pro Zimmer) zur
personlichen Einstimmung auf die Weinreise;
Reisepreissicherungsschein

Nicht eingeschlossen sind nicht genannte Mahlzeiten
und Getranke, Trinkgelder und Ausgaben personlicher
Art. Die Anreise erfolgt individuell. Es steht jedoch
ein Flugkontingent mit Lufthansa zur Verfiigung.

HINWEIS:

Anderungen vorbehalten. Den endgiiltigen Reisever-
lauf erhalten Sie ca. drei Wochen vor Reisebeginn.
Es gelten die allgemeinen Geschaftsbedingen. Wird
eine Mindeststeilnehmerzahl von 8 Personen nicht
erreicht, sind wir berechtigt, die Reise bis zu 3 Wo-
chen vor Reisebeginn abzusagen. Auf den Reisepreis
geleistete Zahlungen werden unverziiglich erstattet.

TERMIN: Mo, 10.09.12 - Mo, 17.09.12

ORT: Azienda Agricola Colognole, Colognole Rufina
(Italia)

KOSTEN: 1380 € pro Person (EZ-Zuschlag 190 Euro)

Fotos: Dem Wein auf der Spur, Fotolia (Panoramo)
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Das 3 x 3 der guten Adressen

GENUSS-SHOP

i In der Genussakademie kann man nicht nur

en Genuss-Shop kulinarische Kleinigkeiten aus
: aller Welt, interessante Kochbiicher und Zube-

gibt es auch Gutscheine fiir die umfangreiche
Programmvielfalt der Genussakademie!

Genuss-Shop in der Genussakademie, Fressgass’

i (Grope Bockenheimer Strape) 24, 60313 Frankfurt, :

| www.genussakademie.com. Di-Sa 10-18 Uhr

[ contonimor

kochen lernen, sondern auch im angeschlossen- :

hor fir die heimische Kiiche kaufen. Natiirlich :

5

,?!//(:..*a){??
tro -

N

KULINARISCH, KOSTLICH, LECKER

: Wir konnen nicht in Worte fassen, was Ihren

Sinnen in unserem Geschift wiederfihrt. Egal
ob Sie sie fiir zu Hause einkaufen, wir sie Thnen

i nach Hause catern oder Sie sie bei uns im Bistro

geniefen, Gaumenfreuden gibts im:

Fischbacher Schiemmer Markt GmbH, Im Unterdorf 6,
65779 Kelkheim-Fischbach, Tel. 06195/976654,
Fax 06195/976691, info@schlemmer-markt.de,

www.schlemmer-markt.de, Di-Fr von 8-19 Uhr,
: Sa 8-15 Uhr, Mo Ruhetag

 ONLINESHOP BIO UND GOURMET -

VERFUHRUNG DER SINNE

In unserem Online-Shop finden Sie eine grofie
Auswahl hochwertiger Bio-Lebensmittel, so
z.B. schwedische Rapsol-Lein6l-Zubereitung,

¢ franzosisches Olivendl aus der Provence, das

weltbertihmte Natur-Meersalz de Guérande,
Pfeffer aus Madagaskar, Kamerun oder Indo-

i nesien, verschiedene Pestos und Chutneys,

Senf, Konfitiire und Gelees aus kleinen Bio-
Manufakturen, handgelesene Wild-Kréiuter-
Tees aus der Schweiz oder Bio-Pasta.

Besuchen Sie uns auf: www.bioundgourmet.de '

: Bio und Gourmet, Inhaber: Janos Riczu,
: shop@bioundgourmet.de, www.bioundgourmet.de

FISCHBRENNER

GroBhandel fiir Meeresspezialitaten. Seit 1894

AUSWAHL. FRISCHE. QUALITAT.

Seit 1894 ist Fisch-Brenner der Partner,

wenn es um frische Meeres-Spezialitaten geht.
i Fuir Gastronomie und Handel stehen wir als
kompetenter Partner zur Verfiigung.

i Wir bereiten alles nach Ihren Wiinschen vor:

: Filetieren, entgriten, portionieren.

Fisch-Brenner. Und das Meer ist so nah.

Fisch-Brenner, Spohrstrafe 17A,

60318 Frankfurt am Main, Tel. 069/590819,

: Fax 069/5961059, fisch-brenner@t-online.de,
| www.fisch-brenner.de

| . \%Il.-‘ifw';
Ofdorado =

ENTDECKEN SIE IHR OLIVENOL. !

PROBIEREN SIE DOCH MAL,
WIE DER SUDEN SCHMECKT.

Im Oldorado in Frankfurt-Sachsenhausen gibt

i es Native Olivenéle Extra aus Kreta, Italien,

Spanien, Portugal und der Provence zum

Verkosten und Verlieben. Von mildfruchtig bis :
! intensiv-fruchtig, nussig oder grasig - finden

Sie Thren Favoriten. Viele Kostbarkeiten rund
um die Olive runden das Sortiment ab.
Otdorado, Elke Finger, Morfelder Landstrape 109a,
60598 Frankfurt am Main, Tel. 069/61992433,

: Fax 069 61992432, www.oeldorado.de,
{ Di-Fr 12-19, Sa 11-16 Uhr

FEINKOST & TISCHKULTUR -
- VON ALLEM DAS BESTE ZU

: ERSCHWINGLICHEN PREISEN

. Unser ,Kleeblatt* verspricht nicht nur, sondern |

halt auch die besten Standards ein. Alle unsere
Spezialititen sind erlesen und nach dem guten
Geschmack unserer Kunden ausgewahlt.
Gerne laden wir Sie auf eine Genussreise in

i unseren Laden ein. Wir bieten Kostlichkeiten

aus ganz Europa, z.B. englischen Senf, Ole aus
Spanien & Italien, franzosische Schokoladen

i sowie Kise. Fleisch & Wurstwaren aus Hessen.

Wir bieten abwechslungsreichen Mittagstisch.
Natiirlich kénnen Sie jederzeit auch einen
individuellen Geschenkkorb bestellen.

Meister Kleeberg GmbH, Eschersheimer Landstr. 426, :
: 60433 FFM, Mo-Fr 7-18.30 Uhr & Sa 7-14 Uhr,
 Tel. 069/952023-44, Fax -45

. UNSER ESPRESSO LASST SIE VOM
SUDEN TRAUMEN.

Seit 1948 rostet die Traditionsrosterei
Hermann Wissmiiller tiglich frischen Kaffee.

¢ Wihlen Sie aus unserem reichhaltigen

Kaffee- und Espressoangebot Ihren Kaffee.
Unser Angebot reicht vom sdurearmen Guate-
: mala, iiber den wiirzigen Athiopischen Mocca
aus Sidamo bis hin zu unseren geschmackvol-
len Espressi.

Leipziger Strape 39, 60487 Frankfurt am Main,
i Tel. 069/771881, Fax 069/773140
: info@wissmueller-kaffee.de

Hermann Wissmiiller GmbH &Co. KG, Kaffeerdsterei, :

-0
FRISCHE PARADIES

| DAS PARADIES FUR GENIESSER!

Fisch, Seafood, Fleisch, Gefliigel, Obst &
Gemiise sowie Kése, Weine, Ole & Essige sowie
Pasta, Saucen, Schokolade und vieles mehr

i finden Sie in unserem Abholermarkt. Feinste

Vielfalt aus der ganzen Welt und regionale
Spezialititen - bei uns bekommen Sie alles.

: Und an unserem Cash&Carry Tag, jeden ersten

Montag im Monat auch noch 15% Rabatt.

FrischeParadies, Larchenstrape 101,
65933 Frankfurt, Tel. 069/380323-44,
marktleitung-frankfurt@frischeparadies.de,

Markt: Mo-Mi 8-18 Uhr, Do+Fr 8-19 Uhr, Sa 8-16
: Uhr, Bistro: Di-Fr 11.30-15 Uhr, Sa 11.30-14 Uhr

wFET

. BRIGITTES HANDGEMACHTES EIS
IM MUSEUM FUR KOMMUNIKATION...

... ist mehr eine ,,DreamCream®. Und das bei
mehr als 100.000 moglichen Eiskreationen! Chef-

: konditorin Brigitte & Thr Ape-Team ,,rocken”

auf Grundlage von BIO-Eis unter Zugabe von
verschiedenen Mix-Ins das gewiinschte Traum-

¢ Eis auf dem -15° C kalten Stein. Auch bei den
hausgemachten Cookies, Brownies, Cheesecakes :

trifft Handarbeit auf Kreativitat und verschmilzt
zu einem wahrhaft kulinarischen Erlebnis.

The Cooking Ape im Museum fiir Kommunikation,

¢ Schaumainkai 53, 60596 Ffm, Tel. 069/13391475,

| MfK@the-cooking-ape.com, www.the-cooking-ape.com ‘
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Kursiibersicht 2012

Alle Themen auf einen Blick

Ausfiihrliche Imformationen zu unseren Kursen finden Sie unter www.genussakademie.com

April

03.04.’12
04.04.12
05.04.’12
07.04.12
09.04.’12
10.04.’12
10.04.12
12.04.12
15.04.12
16.04.’12

17.04.12
17.04.12
19.04.12
19.04.°12
20.04.12

20.04.12

21.04.’12
21.04.12
22.04.12

22.04.12
22.04.12
23.04.°12
24.04.12
26.04.12
26.04.12

28.04.12
29.04.°12
29.04.’12
29.04.°12
29.04.’12
30.04.12

30.04.12

Mai

03.05.12
03.05.12
04.05.’12
04.05.12
05.05.12
06.05.12
06.05.12
07.05.12
08.05.’12
08.05.’12
08.05.’12
09.05.12
09.05.12
10.05.’12
10.05.’12
11.05.12
11.05.12
12.05.12
12.05.12
12.05.12
13.05.’12
14.05.12
14.05.’12
15.05.’12
16.05.’12
17.05.°12
18.05.’12
19.05.12
20.05.’12

20.05.12
21.05.12
22.05.’12
22.05.’12
23.05.12
24.05.’12
24.05’12
25.05.’12
26.05.12
26.05.’12
26.05.12

26.05.12
27.05.’12

Cook, Lunch & Run

After-Work Chill-Out................ Das Team der Genussakademie
Cook, Lunch & Run
Lamm - der zarte Fleischgenuss! .................. Phatapong Fritsche
Konig Spargel Daniel Schmitt
Cook, Lunch & Run
Euroasiatische Kostlichkeiten........coccovcuveeuncunenee Daniel Schmitt
Cook, Lunch & Run
Mediterrane Schmorkiiche Steffen Ott
Chutney & Relish - die Geheimnisse
der wiirzigen Saucen.........cccoceceveeeeineiiccianns Marco Wenninger
Cook, Lunch & Run
Das Gldserne Buffet Phatapong Fritsche
Cook, Lunch & Run
Lamm im Schathof. Achim Krutsch
Firstlich Kochen - Genusswochenende
im Schlosshotel Gedern.........ccoueueereeereerenenenns Hubertus Schultz
Die Technik macht’s —

Phatapong Fritsche

1001 Kostlichkeit aus Marokko .. Souad Youssafi
Vegetarisch-ayurvedische Sinneskiiche onika Leonhardt
Gourmet-Event im InterContinental - Genuss iiber den

Déchern Frankfurts.............. Klaus Bramkamp+Daniel Schmitt

La Cucina Italiana Maria Lauda
Tomilaia - Toskana Tom Bock
Frankfurts kleine Schmankerl..........ccccoeveeniinnne Danilo Klinke
Cook, Lunch & Run
Cook, Lunch & Run

Der Gastrokritiker-Schnupperkurs -
Zeit zum Reinschmecken!
Foie gras — Die hohe Kunst...
Exotisch Thaildndisch
Konig Spargel
Pizza traditionale..
Reise durch Sizilien
Schalen- und Krustentiere —

die Konige der Meere........cccouvuvuervnceniecinnns Phatapong Fritsche
Suppen & Eintépfe Reinhardt Thon

Daniel Schmitt
.Phatapong Fritsche
Daniel Schmitt
....Das Team der Pizzeria Lorenzo
Dario Cammarata

Cook, Lunch & Run
Das Weinduell: Discounter vs. Winzer ................. Bastian Fiebig
Fiinf schnelle Teller Phatapong Fritsche
Gourmet-Elsasstrip — Kise, Wein und Genuss pur .....................
Das Spargel Festival '12.... Dario Cammarata + Daniel Schmitt
La Cucina Italiana Maria Lauda
Lamm - der zarte Fleischgenuss! .................. Phatapong Fritsche
Sternekéchin Mariangela Susigan
Cook, Lunch & Run
Sternekochin Mariangela Susigan

Das Glédserne Buffet Reinhardt Thon
After-Work Chill-Out ....Das Team der Genussakademie
Euroasiatische Kostlichkeiten..........cocoevvrurennee. Daniel Schmitt

Cook, Lunch & Run
Messer scharf! Kirsteen Altgassen
Genussreise mit Thomas Haus nach Stidwestfrankreich............
Konig Spargel Daniel Schmitt
Schnitzel & Co Steffen Ott
Sommerlicher Tortentraum ...Gerald R. Schulze
Genussakademie meets Zwilling.... ....Daniel Schmitt
Genuss des Orients Slim Khanchouch

Kulinarische Frithlingsgefiihle..........ccccccoevinienc. Christian Buer
Topf sucht Deckel Steffen Ott
Cook, Lunch & Run

Bodenstiandig - mal anders........c.ccocecveuvernerence. Daniel Schmitt
Fine food on fire David Fischer
Tirol hoch zwei Steffen Ott

Eine kulinarische Reise durch Peru...... Dhenya Suarez Medina
Die Technik macht’s -
Garen wie die Profis! ...

....Phatapong Fritsche

Fruchtig-sommerliche Siflspeisen.... .. Volker Kallenberg
Suppen & Eintépfe Reinhardt Thon
Cook, Lunch & Run

Frankfurts kleine Schmankerl.......cc..ccooovevivnrinnnes Danilo Klinke

Exklusive Kaviar-Fahrt mit Restaurant-Tour ... Desietra GmbH
Cook, Lunch & Run

Weinfest Bergerac

Weinfest Bergerac

Exotisch Thaildndisch ... Phatapong Fritsche
Aromatisches Doppel - Food & Whisky . ....Chris Pepper
Schalen- und Krustentiere —

die K6nige der Meere Phatapong Fritsche
Stidindische Kostlichkeiten.. ..Anjana Schmidt

1001 Kostlichkeit aus Marokko .. .... Souad Youssafi

53
53
53
32
30
53
37
53
38

53
32
53
58

58

30
36
36

52
38
50
32
53
53

54
33
36
30
39
38

30
30

53
50
30
60
52
38
32
20
53
20
32
53
37
53
52
62
30
32
29
26
34

52
53
32
24
38
36

30
29
30
53
32
58
53
48
48
36
33

30
37
36

{ 2705712

©28.05712
© 2905712

29.05.12

30.05.12
30.05.12
30.05.12
31.05.12

Juni
01.06.12

i 02.06.12
©03.06.12
¢ 03.06.12
i 03.06.12

03.06.12
04.06.’12
05.06.12
05.06.12
06.06."12
07.06.12
08.06.’12
09.06.12

¢ 09.06.°12
{09.06.12
i 10.06.12

11.06.12
12.06.’12
12.06.12
15.06.12
16.06.12
16.06.12
16.06.12
17.06.12
17.06.12

i 17.06.12
| 17.06.12
| 18.06.12
{21.0612

22.06.12
23.06.’12
23.06.’12
24.06.12
25.06.12
26.06.’12
26.06.’12
30.06.12

| 30.06.12
- 300612

{ 30,0612

Juli
01.07°12
01.07°12

01.07.°12
02.07.12

:03.0712
¢ 03.07”12
§05.0712
:06.07°12

06.07.12
07.07.12
07.07.12
07.07.12

07.07.12
08.07.12
09.07.”12

£ 1007712

L 1107712

12.07.12
14.07.12
14.07.12
14.07.12
14.07.12
15.07.12

Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch -
Baustein 3: Fisch Steffen Ott
Althessische Kiiche Reinhardt Thén
Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch —
Baustein 2: Pasta & Saucen .......cocveoeeveereeeneereenns Reinhardt Thon
Cook, Lunch & Run

In 5 Schritten zum Kénner — Der Aufbaukurs.. Daniel Schmitt
Garten- und Weinreise nach Siidtirol und Venetien..........c.......
Fliissiges Gold Elke Finger
Cook, Lunch & Run

Sommerfrischer Fischgenuss Daniel Schmitt
Kreative Odenwilder-Landhaus-Kiiche.. ....Armin Treusch
Chablis & Co. Bastian Fiebig
Fiinf schnelle Teller Phatapong Fritsche
Tomilaia - Toskana Tom Bock
Zwei-Sternekoch Christian Scharrer

Zwei-Sternekoch Christian Scharrer

Cook, Lunch & Run

Die feine siidfranzosische Fischkiiche................... David Fischer
After-Work Chill-Out................ Das Team der Genussakademie
Das Glaserne Buffet Reinhardt Thon
Fine food on fire David Fischer
Die Technik macht’s -

Garen wie die Profis!.....cccccoccvvnricneiiivciinnnnn. Phatapong Fritsche
activeat Asyley Till + David Wallace
Sommerlicher Tortentraum.........cocoeveeerneenes Gerald R. Schulze
Eine kulinarische Reise durch Peru...... Dhenya Suarez Medina
1001 Kostlichkeit aus MarokKo .........cveevceeeennenee Souad Youssafi
Spanische Weinreise Christoph Dreyer
Fliissiges Gold Elke Finger
In fiinf Gdngen um die Welt.... Daniel Schmitt
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Messer scharf! Kirsteen Altgassen
Sommerleichte Sternekiiche.... Markus Melder
Exotisch Thailandisch... .Phatapong Fritsche
La Cucina Italiana Maria Lauda
Reise durch Sizilien Dario Cammarata
Sushi-Sensations Oliver Lange alias Ollysan
Frankfurts kleine Schmankerl.......cccoocoeveivininnces Danilo Klinke
Althessische Kiiche Reinhardt Thon
Tirol hoch zwei Steffen Ott
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Aromatisches Doppel - Food & Whisky ................ Chris Pepper
13. Kiichenparty — Italien de luxe!

Suppen & Eintopfe Reinhardt Thén
Feinstes Fleisch — Der KochKurs ........ccoevvivveunne Daniel Schmitt
Mediterrane Schmorkiiche Steffen Ott
Vegetarisch-ayurvedische Sinneskiiche....... Monika Leonhardt

Wunderbares Mee(h)r
Die vergessenen Schitze —
delikate Spezialitaten!

Eckhardt Keim

Daniel Schmitt

Mexiko fir Genief8er ... Alexandra de Leal
Geheimnisse der nordindischen Kiiche............ Anjana Schmidt
Schalen- und Krustentiere —

die Konige der Meere Phatapong Fritsche

Fruchtig-sommerliche Stifispeisen.... Volker Kallenberg
Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch -

Baustein 4: Fleisch Reinhardt Thon
Bodenstindig — mal anders Daniel Schmitt

Fliissiges Gold Elke Finger
Fine food on fire David Fischer
Die feine siidfranzosische Fischkiiche.. David Fischer
Foie gras — Die hohe Kunst Daniel Schmitt
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Schnitzel & Co Steffen Ott
Stidafrika -

am Kap des guten Geschmacks............. Abate Abebe Sheferawe
Sommerleichte Sternekiiche Markus Melder

Sommerfrischer Fischgenuss .. Daniel Schmitt
Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch -
Baustein 2: Pasta & Saucen .........cocooevvecvuerrecienes Reinhardt Thon
Absolute Beginners - In 5 Schritten zum Hobbykoch -

Baustein 3: Fisch Steffen Ott
In fiinf Gédngen um die Welt........cccccoovrionrinnun. Daniel Schmitt
Messer scharf! Kirsteen Altgassen
1001 Kostlichkeit aus MarokKo .........c.coeecueeeeenees Souad Youssafi
Euroasiatische Kostlichkeiten........cccoeceeueeunecen. Daniel Schmitt
Keims Krauterkiiche Eckhardt Keim
activeat Asyley Till + David Wallace
Topf sucht Deckel Steffen Ott
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artandwork.de

Ferraritrankfurt

Ferrari California.
Jetzt bei uns testen!

Autohaus Ulrich GmbH
Schmidtstrale 51

60326 Frankfurt am Main
Tel.: 069 -3003480

Kraftstoffverbrauch in 1/100km kombiniert 11,5 - 13,1, innerorts 16,5 — 19,4, auflerorts 8,6 — 9,4 Fax: 0 69 - 300 348 188

CO,-Emission in g/km kombiniert von 270 - 299, CO,-Effizienzklasse G

ferrari-frankfurt.de

Ferrari Frankfurt




Internationale Gaumenfreuden
in faszinierender Atmosphare —
das gibt es nur am Frankfurt Airport.
Entdecken Sie liber 60 Cafés, Bars
~und Restaurants und genieRen
e den exklusiven Vorfeldblick.
suchen Sie uns!

FRISCH E
SPEZIALITATEN AUS ALLER WELT
AM FRANKFURT AIRPORT! BEl




