o

FR

MAGAZIN

Schoner essen und trinken
im Friihling:

('I'I .
MARTIN STEINER .

bringt sein kulinarisches
Osterreich mit

AB IN DEN WEIN!

= Romantikbus zu rhein-
, hessischen Winzern

ARNO DIRKER

Brennende Leidenschaft
in der Genussakademie

ekoch aus Valencia:

Bernd H. Knoller




artplusmedia.de

OFFIZIELLER FERRARI VERTRAGSHANDLER

FerrariFrankfurt

Ferrari 458 Spider.
Jetzt bei uns testen!

Kraftstoffverbrauch in 1/100km kombiniert 11,8 - 13,3, innerorts 15,8 - 19,7, auflerorts 9,4 — 9,7
CO,-Emission in g/km kombiniert von 275 - 307, CO,-Effizienzklasse G

.
05> a2 O
%

i O
W é‘g %@@é’

BestT FERRARI DEALER
WORLDWIDE

Autohaus Ulrich GmbH
SchmidtstralBe 51

60326 Frankfurt am Main
Tel.: 069 -3003480
Fax: 0 69 - 300 348 188
ferrari-frankfurt.de

Ferrari Frankfurt




lllustration: Tom Kérner, istockphoto/Jeja’; Titelfoto: Xavier Molla

GenussMAGAZIN 2/2013

Editorial

Lecker Lenz

Wir haben diesmal einen echten Frithjahrsputz hingelegt und
unserem Kochkursprogramm eine neue Form gegeben. Die Namen
der drei groflen Hauptrubriken KOCHEN, GENUSS ERLEBEN und GENUSS-
REISEN sind Programm: Unter KOCHEN finden Sie Kurse in denen der
Kochloéftel geschwungen wird, bei GENUSS ERLEBEN wird verkostet,
probiert, erlebt und bei GENUSS-REISEN bringen wir Sie an genussvolle
Gestade.

In der Rubrik KOCHEN/Lernen finden Sie nun ein klar strukturiertes
Lernprogramm, in dem Sie von den Basics {iber die Gartechniken
schlieSlich den Feinschliff erreichen und sich so ganz geniisslich
nach oben kochen kénnen. Natiirlich ist die beliebte Reihe Absolute
Beginners geblieben, neu hinzugekommen sind die Basics Gefliigel
und Gemiise, und bei den beiden anderen Schwerpunkten Die
Garmethoden und Der Feinschliff gibt es ebenfalls viel Neues zu
entdecken! Unter der Uberschrift KOCHEN/Geniepen steht
von unseren Spitzenkochen tiber Kiichenklassiker und
Trendkiiche bis zu internationalen Kochkursen alles,
was am Herd Spafl macht!

—
| =
/4 7
:L(K/EL’/N\QT
& ADEM\IE

Wer lieber genussvoll neue Themen und Produkte
kennenlernen méchte, findet in der Hauptrubrik
GENUSS ERLEBEN die drei Unterrubriken GENUSS ERLE-
BEN/Essen, GENUSS ERLEBEN/Trinken und GENUSS ERLEBEN/
Events, wo von Tastings iiber Genuss-Card-Events bis
zum Gastrotester-Schnupperkurs ein spannendes Pro-
gramm darauf wartet, von Thnen entdeckt zu werden.
Schliefllich nehmen wir Sie in der Rubrik GENUSS-REI-
SEN mit in den Urlaub - vom Weekend auf dem Lande
bis zur Woche auf Sizilien.

Der Friihling hat also viel Neues im Gepéack - von
Nordchina bis zu einem faszinierenden Kurs mit dem
Brennmeister Arno Dirker ist dieses Heft prallvoll mit neuen

Ideen rund um den Genuss. Auflerdem waren wir wieder unterwegs,

haben gemeinsam mit Jorg Ludwig den Wurst- und Fleischwarenverar- - Y
beiter Karl Eidmann besucht und seine Fertigungshallen besichtigt, das
Frischeparadies auf Hering und Seeteufel untersucht, uns mal genauer
beim Meister der Saucen und Senfsorten Evert Kornmayer umgesehen
(den viele ja auch als Verleger kennen), lassen den Kiichenchef des
Restaurants Zarges gemeinsam mit seinem Sommelier drei Weine zu
einem Gericht empfehlen und - ach, wissen Sie was? Lesen Sie! Ich
wiinsche Thnen dabei viel Vergniigen und verbleibe auch diesmal

mit genussvollen Griifien!

Tl ..

Bastian Fiebig
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FRANKFURT & RHEIN-MAIN GEHT AUS!

Auf und zu, rauf und runter!
Die Restaurant-News

Richtig ruhig wird es in der Gastronomielandschaft nie, daran dndern auch ein paar Monate
mit Minusgraden nichts. Die spektakuldrsten Neuigkeiten kommen dieser Tage aber nicht
aus der Mainmetropole, sondern aus der direkten Umgebung. Genauer: aus Rheingau,
Rheinhessen und Taunus! Das Team von FRANKFURT GEHT AUS! und RHEIN-MAIN GEHT AUS!
hat die wichtigsten Informationen fiir Sie zusammengestellt.

leich zwei bekannte Koche haben in
G der Feinschmeckerregion entlang

des Rheins ihren Hut genommen,
und das fast in ein- und derselben Woche.
Koch Nummer eins, Patrik Kimpel, war
beinahe zwanzig Jahre lang Kiichenchef
im Eltviller Kronenschlésschen, dem Dreh-
und Angelpunkt des Rheingau Gourmet

TR, - bl - s

Kronenschldsschen

& Wein Festivals. Kiinftig wird er die
Geschifte eines Landhotels in der Pfalz
leiten. Sein Nachfolger heifit Sebastian
Lithr und wurde aus den eigenen Reihen
rekrutiert: Lithr hatte schon seine Lehre
im Kronenschl6sschen absolviert und
kehrte nach verschiedenen Stationen —
zum Beispiel beim Zwei-Sterne-Koch
Hans-Stefan Steinheuer und dem Drei-
Sterne-Koch Joachim Wissler — 2007 als
Souschef ins Kronenschldsschen zuriick
und war in dieser Position maf3geblich
an der Entwicklung des neuen, kreativen
Kiichenstils des Hauses beteiligt.

Koch Nummer zwei, Sven Messer-
schmidt, hat seit rund fiinf Jahren auf Burg
Schwarzenstein fiir begeisterte Gaste gesorgt
und wird in Zukunft im Gut Lirchenhof in
Pulheim nahe Koln den Kochloffel schwin-
gen. Sein Nachfolger in Geisenheim wird
Sternekoch Dirk Schroer aus dem Carous-

sel im Hotel Biilow Palais in Dresden, doch
erst ab Mai; fiir die Zwischenzeit haben die
Betreiber den Sternekoch Claudio Urru
verpflichtet.

Ein kurzer Sprung iiber den Rhein
nach Rheinhessen: Hier hat Dirk Maus
seine Stelle im Domherrenhof in Essenheim
aufgegeben und ist mit Sack, Pack und
Familie in den Sandhof nach Heidesheim
gezogen. In dem historischen Gebéude des
ehemaligen Gutshofs, der einst zum Zister-
zienserkloster Eberbach gehorte, empfiangt
der Gastronom nun sowohl Ausfliigler als
auch Gourmets in separaten Bereichen.
Den Dombherrenhof wiederum hat mittler-
weile die Familie Roos iilbernommen, die
jahrelang den Ingelheimer Winzerkeller
fithrte, wo eher bodenstindige Speisen
serviert wurden.

Von Rheinhessen aus geht’s in den
Taunus: Auch Daniel Schonberger, Ehe-
mann von Sybille Schénberger, der ehe-
mals jiingsten Sternekochin Deutschlands,
hat erneut seinen Arbeitsplatz gewechselt:
Erst im Juni vergangenen Jahres hatte der
37-Jahrige seine Stelle als Kiichenchef im
Restaurant Hoerhof angetreten, seit Marz
kocht er nun bereits in der Orangerie in Bad
Homburg. Schonebergers Nachfolge tritt
der 28 Jahre alte Falko Sowinski an, der
zuletzt die Geschicke des Restaurants Alte
Turmuhr auf Schloss Waldeck leitete.

Neu in Bad Homburg ist das Fritz 55
im Erdgeschoss des Kurpark Hotels Bad
Homburg, in dem deutsche Kiiche und
Spezialititen aus der eigenen Konditorei
auf den Tisch kommen. Betrieben wird
es vom Team des Caféhauses Kofler, das
nach Differenzen mit dem Vermieter an
alter Stelle die Tiiren schlieffen musste.

Frankfurt - gute Neuerdffnungen

Fokus auf die Mainmetropole: An
der Spitze - in den Gourmet-Tempeln —
scheint man heimlich und still an neuen
Gerichten und Meniifolgen zu feilen, so
dass es von dieser Warte recht wenig zu
vermelden gibt. Nur so viel: Wihrend das
Lafleur €D noch eine Schippe drauflegen
konnte und sich von nun an auf Platz 2 der
besten Restaurants Frankfurts befindet,
leistete sich Patrick Bittner im Restaurant
Francais €3 einen Schnitzer und rutscht
auf Platz 4. Dementsprechend andert sich
natiirlich auch die Top 5 der exklusiven
Franzosen: Lafleur springt auf die eins,
Platz 2 belegt das Tiger Restaurant, das
Restaurant Frangais folgt auf der drei.

Im Rest der gastronomischen Land-
schaft geht es so turbulent zu wie eh und
je. Die wohl spannendste Neuer6ffnung
der vergangenen Wochen versteckt sich
zwischen Fressgass’ und Goethestraf3e in
der Kleinen Bockenheimer Straf3e: das
kleine Restaurant Bidlabu € ). Kiichenchef
Kai Scholz hat in Neidhardts Kiiche in
Karben gelernt und bereits im Riz und der
Heimat gekocht; im Bidlabu tiberzeugt
er mit unkonventionellen Kreationen aus
besten regionalen Produkten, zum Beispiel

Fotos: Hotel Kronenschldsschen, Dirk Ostermeier
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Fotos: Dirk Ostermeier

Rote-Riiben-Carpaccio. Den Einstieg

in die Top 5 der Restaurants mit feiner
Kiiche gelingt auf Platz 4. Dank neuem
Kiichenchef konnte sich aber auch das
Opéra @) verbessern - ab sofort ist es hier
auf Platz 3 zu finden, unter den Open-
Air-Restaurants steigt es sogar auf die Pole
Position. Nicht mehr Bestandteil der Top 5

Restaurant Gioia

,Feine Kiiche“ sind Allgeiers €} und Gargan-
tua €): Hier hatte die Konkurrenz einfach
die Nase vorn!

Auch Alt-Sachsenhausen hat eine
weitere gute Neuer6ffnung zu verzeichnen:
In den ehemaligen Raumen der Pizza
Pasta Factory in der Paradiesgasse hat
nun das Restaurant Gioia § ) den Betrieb
aufgenommen. Die Betreiber sind zwar
die gleichen wie zuvor, jedoch hat man
eine Qualititsoffensive gestartet, einen
exklusiven Holzfeuerofen eingebaut und
einen neuen Kiichenchef eingestellt: Boaz
Kwinter bringt 35 Jahre Erfahrung mit -
und katapultiert das Ristorante damit auf
Platz 6 der Liste Italien alla Mamma.

Auf italienische Kiiche setzt man jetzt
auch im ehemaligen Loft 52 auf der Euro-
paallee, das nach wie vor von Thierry und
Angela Muller betrieben wird. Im Mare blu
) werden Antipasti, Pizza, hausgemachte
Pasta, Salat und Fischgerichte angeboten
- und das auf so hohem Niveau, dass die
Lokalitat direkt auf Platz 10 der Top-Liste
Italien Fine Dining einsteigt.

Neu in FRANKFURT GEHT AUS! ist
ebenfalls das Almas €9 - ein sympathisches
tiirkisches Restaurant in Sachsenhausen,
das gleich auf den 3. Platz der entsprechen-
den Top 5 springt.

Ein neues Restaurant gibt’s auch in der
Sushi-Abteilung: Das 0 Sushi € ) im Grii-
neburgweg ist nicht nur gut, sondern dazu
sogar noch giinstig, was dem Lokal den 4.
Platz einbringt. Im Shisan € jedoch scheint
man momentan einen Durchhdnger zu
haben, weshalb das Restaurant diesmal
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nicht mehr unter den Top 5 erscheint.
Einen fulminanten Start legte auch die
neue Burger-Bar Wiesenlust € auf der
Berger Strafle im Nordend hin. Der Clou:
Unter den 113 verschiedenen Burgern auf
der Karte finden sich mehrere vegetari-
sche und vegane Varianten. Nicht nur bei
diesen, sondern bei allen Zutaten legt man
hier tiberdies groflen Wert auf Nachhal-
tigkeit, und das geht soweit, dass sogar
den Longdrinks ein Bio-Siegel gebiihrt:
und hopp, direkt auf Platz 1 der Top-
Liste American Fun Dining. Nicht mehr
Bestandteil der Liste ist Sam's Sportsbar

@) am Rande Alt-Sachsenhausens.

Neues gibt es schlussendlich noch
vom ehemaligen Yachtklub, dem Boot an
der Alten Briicke, das im Herbst letzten
Jahres tiberraschend verkauft wurde.
Wihrend der alte Wirt, Szeneliebling Hans
Romanov, kurz vor der Lancierung seines
neuen spannenden Projektes steht, startet
das Boot als D3 in die neue Saison. Ser-
viert werden hausgemachte Kuchen und
dampfender Kaffee, Apfelwein, Handkas’

Wiesenlust

und Griine Sof3e. Nach Sonnenuntergang
geht's dann ab an die aus Schiffscontainer-
Winden zusammengebaute Bar, in den
Lounge-Bereich oder auf die Tanzfldche,
wo DJs fiir den Sound sorgen. Ruhigere
Klange konnten bei Live-Konzerten,
Lesungen und Varieté-Abenden angeschla-
gen werden. Weil das Lokal zum Redak-
tionsschluss noch nicht eréffnet hat und
dementsprechend nicht getestet werden
konnte, geschieht der Besuch auf eigene
Gefahr. Aktuelle Restaurantkritiken finden
Sie wie immer im JOURNAL FRANK-
FURT.

... und einige echte Durchstarter
Einer der am hértesten umkédmpften
Plétze ist die Nummer 1 der Liste Eat &
Meet. Umso mehr diirfte sich die Mann-
schaft des Mon Amie Maxie €9 freuen, nun
ganz oben zu stehen - sofern sie dazu

Magazin

kommt, denn hier im Restaurant ist
immer der Teufel los.

Wihrend die Position des Rama V

auf Platz 1 unter den Thai-Restaurants
zementiert zu sein scheint, gibts unter den
Thai-Imbissen eine neue Pole Position.
Das Aroydee € zieht dank grofartiger
Leistungen trotz vollbesetzten Hauses an
der Konkurrenz vorbei und verweist das
Thai Art auf Platz 2, coa €} auf Platz 3.

Eine neue Nummer 1 gibt’s auch bei
den indischen Restaurants: Das relativ
neue Delhi Tandoori € ) konnte sich etablie-
ren und ist nun vor dem Bollys Chilis €} auf
Platz 3 und dem Mera Masala € auf Platz 2
zu finden.

Mon Amie Maxie

Misslungene Starts & Schliefungen

Keinen guten Eindruck hinterlief3 die
Kiichenleistung des neuen Restaurants
Tridico nahe der Messe im neuen Tower
185. Angesichts von Pesto, das eher an
eine verwisserte Sahnesauce erinnert,
sowie ganzlich geschmacksfreien Gambas
und verkochten Nudeln raten wir auch
hier aktuell von einem Besuch ab.

Manchmal niitzen auch eine gute
Kiichenmannschaft und die sympa-
thischsten Konzepte nichts: So muss das
Kindercafé Savannah in Bornheim nach
zwei Jahren die Segel streichen. Obwohl
sich zur Er6ffnung viele Frankfurter
Familien mit kleinen Kindern sehr tiber
die neue Anlaufstelle gefreut haben, blie-
ben die Gaste in den Sommermonaten
des letzten Jahres aus. Jetzt ist kein Geld
mehr da, und das Projekt wird beendet.
Seinen Platz in der Liste ,,Essen mit
Kindern“ nimmt nunmehr die Burger-Bar
Heroes € ) ein.

Auch beim EDMW, dem Frankfurter
Vorreiter in Sachen Asian Fusion Food,
sind die Tiiren momentan verschlossen.
Laut Management arbeitet das Team
derzeit an einem neuen Konzept und wird
in Kiirze neu er6finen.



Philipp Keller

Tischlein deck’ dich!

Zu qutem Essen gehort auch ein schon gedeckter Esstisch. Mit
passenden Accessoires kann eine ganz spezifische Atmosphdre am
Tisch erzeugt werden - zum Beispiel festlich, Idndlich, farbenfroh
oder romantisch. Der Fantasie sind hierbei keine Grenzen gesetzt. Das
wichtigste Element fiir die Dekoration ist die Tischwdsche. Damit sind
nicht nur Tischdecken und Servietten, sondern auch Tischldufer oder
Sets gemeint. Da in den letzten 10 Jahren vor allem Geschirr ganz in
WeiB im Trend lag, hat die Tischwdsche enorm an Einfluss gewonnen.
Véllig zu Recht, denn mit ihr kann in Windeseile beispielsweise ein farb-
licher Akzent gesetzt werden. Pastelltdne, hellgriin oder auch kréftige,
helle Farben schaffen so schnell friihlingshaftes Ambiente. Dafiir qut
geeignet sind Tischlaufer oder Sets aus Filz, Baumwolle oder Leinen
mit farblich darauf abgestimmten Servietten. Aus Korb oder Seegras
geflochtene Tischsets sorgen dagegen eher fiir einen heimeligen Stil.

Freunde der Moderne bevorzugen beispielsweise Tischsets und

Ldufer der New Yorker Designerin Sandy Chilewich. Sie bestehen aus
miteinander verwobenen Vinylfaden - fiir dieses neuartige Verfahren
gewann Chilewich bereits mehrere Designpreise. Das Material ist sehr
widerstandsfahig und zudem unempfindlich gegen Flecken. Aber auch
die gute alte Tischdecke genieft weiterhin einen hohen Stellenwert,
dient sie doch als solide Grundlage fiir eine zauberhafte Tischdekora-
tion. Auf ihr sehen Tischldufer und Sets meist noch viel besser aus,
auperdem kaschiert sie bestens nicht mehr ganz so attraktive Esstische
und schiitzt dergleichen vor umgekippten Glasern und Flecken.

In unserem Ladengeschdft bieten wir fiir Tischdecken und Servietten
individuelle Anfertigungen, besondere Gréfen und Konfektionsarten an.
Auch besondere Einwebungen und Einstickungen wie Monogramme sind
kein Problem. Dazu arbeiten wir eng mit einer Weberei aus Nord-
deutschland zusammen, die fiir hohe Qualitét und kurze Lieferzeiten
steht. Personalisierte Servietten und Tischdecken schaffen nicht nur
den beriihmten Aha-Effekt beim Essen, sondern sind auch eine ausge-
fallene und sehr individuelle Geschenkidee.

Herzlichst

Ihr Philipp Keller

BUCHTIPP

Die Biicher des 99pages
Verlags tiberzeugen nicht nur mit
besonderen Rezepten, sondern
auch mit aufwendiger, moderner
Gestaltung und herausragenden
Fotografien. Beim neuen Werk
»Sake® war das der Jury des
National Cookbook Award 2012
sogar einen ersten Platz auf dem
Treppchen wert.

Auf 99 Seiten (der Name verpflichtet) erkldren die Auto-
ren dem Nationalgetrink Japans ihre Liebe. Das Reisgebrau

wird von allen Seiten beleuchtet, mal geschichtlich in Form
eines Essays, mal ganz praktisch als Cocktail- oder Kochzutat,
aber immer bildgewaltig und aufwendig gestaltet.

Die Crossover-Rezepte des Buchs hat Manuel Weyer
zusammengestellt, der die Johann-Lafer-Kochschule leitet,
und auch der Sternekoch Yoshizumi Nagaya aus Diisseldorf
hat ein Menii beigesteuert; die Anleitungen fiir die Cocktails
stammen von Klaus St. Rainer, dem Bartender des Jahres 2012
von der Goldenen Bar in Miinchen.

Betrachtet man das ganze Werk, spielen die Rezepte aber
eher eine Nebenrolle, genauso wie die Biicher des Verlags
weniger Kochbiicher als - so versteht man sich selbst - Gour-
metArtBooks sind. Dennoch méchten wir eine klare Kauf-
empfehlung aussprechen: Das Blattern macht einfach Spaf,
man lernt einiges iiber die Kultur und Menschen Japans und
kann nach der Lektiire als echter Sake-Profi gelten.
~Sake - Das Getrank der Gotter”, 99pages Verlag, 20 Euro.

KOCHLEXIKON

Bouquet garni
Statt Blumen werden hier frische Kriuter zu einem Bouquet

gebunden und dann beim Kochen mit in den Topf gegeben.
Der Vorteil: Anschlieflend kann man das ganze Paket auf
einmal wieder herausnehmen, so dass sich keine krautigen
Bestandteile im Gericht verteilen.

Kimchi

Fast jeder kennt den koreanischen Chinakohl-Salat, der in der
Regel mit einer ordentlichen Menge Chilipulver eingerieben
wird. Was viele aber nicht wissen: Als Kimchi kénnen auch
etliche andere Gemiisesorten zubereitet werden, zum Beispiel
Rettich, Lauch oder Gurken. Durch die Milchsauregarung wird
das Kimchi lange haltbar.

Fotos: privat, Illustration: Christine Fiebig, Die Genussakademie, Daniel Schmitt
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DANIELS LIEBLINGSREZEPTE

Genuss In

aum erwérmen erste Sonnenstrah-
Klen die Erdkrume, geht es los: Die

Spargelpflanzen erwachen nach
dem Winter zu neuem Leben. Bis zum
24. Juni bekommt man das elfenbeinfar-
bene Gemiise, doch man kann Spargel
eigentlich weitaus ldnger geniefien -
wenn man ihn griin zubereitet. Seine
Farbe erhalt der Trieb namlich durch
den Sonnenschein und mit ihm weitere
Geschmackskomponenten, die ihn von
seinem bleichen Pendant unterscheiden.
Der griine Spargel passt durchaus zu
kriftigeren Gerichten - wie etwa zum
Maishithnchen auf gelber Currysauce mit
Duftreis, ein Rezept aus dem brandneuen
Kurs ,,Energy Food“ von Daniel Schmitt.
Das folgende Rezept ist die ideale
Einstimmung auf einen energiereichen
Frithling — Daniel zeigt Thnen in seinem
Kurs gern, wie man es perfekt zubereitet!

Stangen

Zutaten:

2 Maishiihnchenbriiste, 200 g griiner
Spargel, 200 g Jasminreis, eine halbe
Limette, 1 Stdngel Zitronengras, 1 EL brau-
ner Zucker, ein halber Granny-Smith-Apfel,
15 ml Kokosmilch, 300 ml Gefliigelfond,

1 El Thai-Fischsauce, 10 g Ingwer,

1 Schalotte in feinen Streifen, 2 EL Pflanzen-
ol, Kardamom, % Banane, eine Knoblauch-
zehe klein geschnitten

Hiihnchen: Maishiihnchenbrust waschen, ab-
trocknen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zuerst
auf der Hautseite, dann auf der Fleischseite
anbraten. Die Brust bei 160 Grad in den
Backofen, bis eine Kerntemperatur von 70
Grad erreicht ist. Noch fiinf Minuten ruhen
lassen, dann ldngs halbieren.

N
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Maishahnchen | Duftreis | Spargel | Currysauce

Magazin

Duftreis: Reis gut

waschen, mit kaltem

Wasser 1,5 cm iiber Reis

auffiillen, leicht salzen, Kardamom-

kapseln zugeben, etwa 15 Minuten garen.
Spargel: Waschen, 1 ¢cm unten abschneiden.
In Pflanzendl kurz anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Zum Schluss iiber dem
Duftreis drapieren.

Currysauce: Ingwer und Zitronengras
plattieren, in Ol mit Schalotten und Knoblauch
anschwitzen und Currypaste zugeben. Die

fein geschnittenen Apfel zugeben, kurz mit
anschwitzen. Mit Gefliigelfond und Kokosmilch
auffiillen, aufkochen. 20 Minuten ziehen
lassen, Banane hineinmixen. Alles durch ein
Haarsieb passieren, mit Thai-Fischsauce, brau-
nem Zucker und Limettensaft abschmecken.

_/

Internatsschule Institut Lucius
1809 gegriindet|Gymnasium|staatlich anerkannt

Bildung geniellen.

www.internat-lucius.de
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Er Idsst sich nicht festlegen und zeigt dennoch klare Kante: Jérg Ludwig hat sich nicht umsonst
den Jolly Roger als Symbol fiir seine Arbeit ausgesucht.

Text: Bastian Fiebig, Fotos: Dirk Ostermeier

itgebracht hat er ihn aus seiner Zeit auf Sylt, wo er fir
M 18 Monate als Kiichenchef am Herd der berithmten San-

sibar stand. ,Die haben aber Schwerter auf ihrer Fahne,
die unter dem Schédel stehen — bei mir sind es die klassischen
Knochen direkt dahinter, betont Ludwig den feinen, aber wich-
tigen Unterschied. Wie man es sich bei den ,,echten” Piraten
vergangener Jahrhunderte vorstellt, war auch bei Jorg Ludwig
schon sehr frith vollig klar, wohin die Reise des Lebens gehen
soll. ,Meine Klassenkameraden wollten Feuerwehrmann oder
Astronaut werden, und ich stand bereits bei meiner Mutter am
Herd und kiitmmerte mich um meinen ersten Marmorkuchen.“
Da besuchte der kleine Jorg gerade mal die erste Klasse. Sonn-
tags wurden Rouladen gerollt, und so nahm die Ausbildung all-
mihlich Formen an. Eine Rezeptur aus seinen Jugendtagen hat
sich Ludwig tibrigens ganz besonders gut gemerkt — sie hat ihm
sogar grofle Ehre eingebracht: ,Das Rezept fiir die Griine Sof3e,
mit der ich zweimal hintereinander das Griine-Sof3e-Festival
gewonnen habe, stammt von meiner Mutter!“ Nach dem zwei-

ten Titelgewinn zog er sich dezent zuriick, in diesem Jahr (11.
bis 18. Mai) ist er ebenfalls nicht dabei, damit auch andere die
Chance auf den Titelgewinn bekommen. Die Griine Sofe macht
er natiirlich noch - fiir seine Giste.

Von Hanau in die Welt

Aus dem heimischen Hafen ging es zunichst in kiisten-
nahes Gewisser. Die Ausbildung zum Koch absolvierte der
in Neuberg bei Bruchkobel geborene Ludwig 1982 in der
Hanauer Stubb. ,,Da gab es schon mal einen hinter die Ohren,
wenn etwas nicht lief, erldutert Ludwig mit feinem Lacheln.
Anschlieend lockte das offene Meer — das erste grofle Aben-
teuer war Rockendorf’s Restaurant in Berlin, danach ging es
nach Stiden ins Genfer Luxushotel Le Richemond und weiter
nach Diisseldorf, wo sich Ludwig im Rossini mit der italie-
nischen Kiiche vertraut machte. Station fiir Station ging es nach
oben, in Miinster fand er schliefSlich im Hotel Krautkramer
nicht nur eine Stelle als Souschef, sondern auch eine Heimat
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im schonen Miinsterland, wo er seit dieser Zeit mit Frau und
Kindern wohnt. Ganze drei Jahre blieb er im Relais & Chateau-
Hotel, bevor es wieder auf die Reise ging — tiber Innsbruck und
das Axamer Lizum ins Frankfurter Haus in Neu-Isenburg, wo er
fiinf Jahre lang den legendiren Ruf des Hauses mitbegriindete.
War Ludwig sesshaft geworden? Wenn die Sansibar ruft, dann
gibt es fiir einen Kiichenpiraten wie ihn kein Halten und so
segelte er los, um auf Sylt den Posten des Kiichenchefs anzutre-
ten. Nach anderthalb Jahren drehte der Wind, es ging zuriick
ins Frankfurter Haus, doch das wurde verkauft und der Weg
fithrte wieder gen Norden, diesmal zu Hiibsch ins Hamburger
»Parlament. Dort ereilte Ludwig schlieSlich ein Anruf von
Micky Rosen - er war auf der Suche nach einem Kiichenchef fiir
das Roomers. Dass Rosen und Urseanu auch die Gerbermiihle
iibernehmen wiirden, war damals noch nicht im Gespréch,
doch das folgte direkt im Anschluss, so dass Ludwig nun fiir die
beiden unterschiedlichen Konzepte als Kiichenchef fungierte.

Zwischen den Welten

Keine leichte Aufgabe, denn der Spagat zwischen den
Welten ist kompliziert, wie man an den zuletzt nicht gerade
positiven Bewertungen der Gerbermiihle sehen kann - doch
Jorg Ludwig ist mit seiner undogmatischen Herangehensweise
wie geschaffen fiir diesen Job. ,Den Spruch ,Ich liebe Lebens-
mittel hatte ich auch auf meine Fahne schreiben kénnen. Ich
bin ein absoluter Produktkoch, und da darf es heute Handkas,
morgen aber auch Lobster oder ein perfektes Steak sein.“ Er
lasst sich nicht festlegen, hat vielmehr keinen Spafd daran, langer
als ein paar Wochen das Gleiche zu kochen. Und das erméglicht
ihm der zuvor genannte Spagat zwischen handfesten Frankfur-

Frankfurter Wiirstchen - so wird's gemacht

ter Rezepten in der Gerbermiihle und eleganter internationaler
Kiiche im Roomers. In der Gerbermiihle hat der Kiichenchef
iibrigens bereits vieles umgekrempelt, steht dort jetzt fiir lingere
Zeit selbst am Herd und freut sich schon diebisch auf Rouladen
und Tafelspitz. Eines Tages begriifite Ludwig im Roomers einen
ungewohnlichen Gast. Der erkundigte sich genau nach der
Herkunft des im Roomers angebotenen Dry Aged Beef, traditi-
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Besuch beim Kiichenchef

onell am Knochen gereiftes Rindfleisch, das Genieflern hiufig
als Novitit verkauft wird, eigentlich aber eine althergebrachte
Methode der Fleischreifung erfahren hat. Schnell war man in
ein spannendes Gesprach verwickelt — kein Wunder, handelte es
sich bei dem Gast doch um Karl Eidmann, dessen Betrieb in der
alten Heimat von Jorg Ludwig nicht nur diverse Wurstsorten
erzeugt, sondern auch hochwertige Fleischsorten verarbeitet.

Hier geht's um die Wurst

»Ist das der mit den Frankfurter Wiirstchen?“ Die Frage
kommt oft, wenn man den Namen Eidmann nennt, doch schon
bei der Anfahrt wird klar, dass ein so grofies Unternehmen weit
mehr als nur eine Sorte Wurst herstellt. Wir leben in Zeiten
mannigfaltiger Lebensmittelskandale, aktuell wiehert es aus der
Lasagne, und so ist der Besuch in einem Fleischverarbeitungs-

Da legt der Chef persénlich Hand an

betrieb etwas Besonderes — wie die Produkte von Karl Eidmann.
Bei der ersten Begegnung ist klar, dass man es hier mit einem
Uberzeugungstiter zu tun hat. Schon der erste Schritt in die
Fertigungsrdume wird von soliden Statements begleitet: ,Wir
gehoren zu den wenigen Betrieben, die noch selbst zerteilen
und kénnen der Gastronomie auch ungewo6hnliche Schnitte
anbieten. Biozertifiziert sind wir auch, natiirlich IFS-zertifiziert,
und in unsere Wiirste kommen mir keinerlei Zusatzstoffe rein —
damit das klar ist!“ Wie das geht, erldutert Eidmann im Verlauf
der ausfithrlichen Begehung nicht nur eindrucksvoll, sondern
auch ausgesprochen unterhaltsam, untermalt werden Fakten mit
Kostproben. Damit die Wurstmasse homogen wird, wélzt man
sie hier etwa nach dem Salzen in grofien Tumblern bei Tempe-
raturen um die 0 Grad - ohne jeden Zusatz von Dingen, die wir
in der Wurst nicht haben wollen.

Hightech und Handarbeit

Ludwig grinst breit, als wir die ,,Schatzkammer® betre-
ten, in der die kostbarsten Stiicke vom Rind langsam ihrer
Bestimmung entgegenreifen. Er pflegt mit Eidmann seit
jenem Besuch ein freundschaftliches Verhaltnis und bezieht
von hier sein Fleisch - weil es hochsten Anspriichen gerecht
wird. ,Wir sind besonders stark in Sachen Simmenthaler Rind,



Besuch beim Kiichenchef

Frischer geht's nicht: Frankforder Worschtscher!

haben aber auch alle anderen wichtigen Sorten im Programm®.

Also auch kostliche Sachen vom Schwein, wir schlendern an
zukiinftigem Kassler vorbei und biegen in die Halle ein, aus
der Frankfurter Wiirstchen stammen. Eidmann hat zahlreiche
manuelle Vorgdnge bei der Fleischverarbeitung auf Maschi-
nen tibertragen — wo Handarbeit nicht ersetzbar ist, sehen
wir freundliche Gesichter, schmecken hervorragende Wurst.
Selten gewordene Sorten werden ebenfalls zubereitet, oft auf
Anfrage in kleinen Stiickzahlen - Eidmann liebt nicht nur
seinen Job, er lebt ihn mit Leidenschaft. Da passt ins Bild, dass
verbrauchtes Wasser wieder aufbereitet und in den Betriebs-
kreislauf zurtickgefiihrt wird, das gesamte Unternehmen
energieeffizient arbeitet.

Mit einem schmucken Presskopf in der Hand verlassen wir
das Ladengeschift des Betriebes und geniefen anschliefSend
in einem charmanten Bruchkobeler Restaurant vorziigliches
Roastbeef, natiirlich von Eidmann. Ludwig lehnt sich entspannt
zuriick, schaut in Richtung Karl Eidmann. ,,Jetzt ziehen wir mit

In der ,,Schatzkammer"

der kompletten Familie nach Frankfurt. Ja, ich bin endlich ange-
kommen*. Wie schon, Herr Ludwig!

JORG LUDWIG

SPICY BARBECUE — JETZT WIRD GEGRILLT
MEN( (inkI. Getranke):

Spicy Uberraschungs-Grill-Menii

TERMINE:

Sa, 04.05.13, 12.00-17.00 Uhr

Sa, 08.06.13, 12.00-17.00 Uhr

Sa, 06.07.13, 12.00-17.00 Uhr

ORT: Restaurant Gerbermiihle, Frankfurt
KOSTEN: 89 € | 79 € mit Genuss-Card

Roomers
Gutleutstrape 85, 60329 Frankfurt am Main, Tel. 069 271342-0, www.roomers.eu

Karl Eidmann GmbH
Karl-Eidmann-Strape 19, 63486 Bruchkdbel, Tel. 06181 9700-0, www.eidmann.de

Urauffiihrung

Premiere
Freitag 24. Mai 2013 | 19.30 Uhr | Kleines Haus

Todlicher Genuss

Tanzkrimi von Mei Hong Lin

Vorstellungen

S0 26. Mai, 16 Uhr | So 2. Juni, 19.30 Uhr | Mi 5. Juni, 19.30 Uhr
S0 16. Juni, 18 Uhr | Sa 22. Juni, 19.30 Uhr | Mi 26. Juni, 19.30 Uhr
Fr5.Juli 2013, 19.30 Uhr

Todlicher Genuss | Teil |
Kleines Haus | 8,50 € bis 27,50 €

Gustation — Todlicher Genuss | Teil Il
Biihne | mit Starkoch Christian Dupont, Paris

85 € inkl. Menii und Getranke
beschranktes Kartenkontingent, optional buchbar nur in Verbindung mit Teil |

Karten und Informationen: Tel. 06151 2811-600 | www.staatstheater-darmstadt.de
mit freundlicher Unterstiitzung: ﬁ"/" N ‘“
Darmstadte. V. MARITIM

Hotel Darmstadt

staatstheater darmstadt
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Dry Aged vom Simmenthaler Rind

Zutaten:

Mindestens 400 Gramm schweres Roastbeef oder Entrecote,
das wenigstens 28 Tage gereift ist

0l zum Braten

Pfeffer aus der Miihle

Murray River Salt

ein Zweig Rosmarin

ein Zweig Thymian pro Stiick Fleisch

gutes Olivendl

Die Pfanne stark e
aufheizen - J
optimal ist hier
ein Grill. Bei
Verwendung
einer Pfanne
ein wenig 0l ¥
hinzugeben und s

das Fleisch sofort

scharf anbraten.

Anschliefend mit Pfeffer und Salz wiirzen

und zusammen mit einem Rosmarin- und Thymianzweig in
den auf 150 Grad vorgeheizten Ofen schieben.

Die Garzeit definiert sich aus der persdnlichen
Vorliebe:

Rare: 10 bis 12 Minuten
Medium: 14 bis 16 Minuten
Well done: 20 bis 22 Minuten

Danach die Fleischstiicke vier Minuten ruhen lassen.
SchlieBlich in Scheiben schneiden und mit Olivendl, Pfeffer
und Murray River Salt wiirzen.

KEIN Grillgewiirz oder Ahnliches verwenden - hier geht es
um den puren Fleischgenuss!

Fotos: iStockphoto/joecicak, Karl Eidmann GmbH
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Thomas Haus

Friihling!

Posteingang, eine neue E-Mail, Absender: Bastian Fiebig, Betr.: Kolumne
fiir das neue GenussMAGAZIN. Thema: Friihling, Abgabe — bis zum 20.
Februar. Mein Blick schweift nach drauPen aus dem Fenster, gefrieren-
der Regen, Graupelschauer, es ist grau und windig, letzte Woche hab
ich den Weihnachtsbaum erst entsorgt. Oha! Auf dem Herd steht gerade
ein herzhafter Eintopf mit Rindermarkknochen, Berglinsen, Pastinaken
und Steckriibe. Jetzt an Friihling zu denken, ist schier unmdglich. Soll
ich einfach absagen? Ein anderes Thema vorschlagen? Bei der nédchsten
Einkaufstour durch die Kleinmarkthalle schieft mir die Kolumne wieder
durch den Kopf — und was sehe ich Ende Januar in der Auslage eines
Héandlers? Erdbeeren aus Spanien, dunkelrote Kirschen aus Siidafrika
und griinen Spargel aus Paraquay. Auf die Frage, warum er ein derarti-
ges Angebot prasentiert, teilt mir der Verkdufer mit, dass der Kunde es
nun mal genau so wiinscht. Zwolf Monate im Jahr das volle Programm.
Wie bitte? Wir wiinschen uns also beinahe geschmackloses Obst und Ge-
miise zum doppelten, sogar dreifachen Preis wie in der Hauptsaison? Und
das auch noch mit schlechten Klimawerten, weil das Zeug von der anderen
Seite des Globus herbeigeschafft werden muss? Da bin ich skeptisch.

Zur Zeit folgt ein Lebensmittelskandal auf den ndchsten, von Doner iiber
Dioxineier bis zu ,,Pferdelasagne". Zivilisationskrankheiten nehmen durch
einseitige Erndhrung und zahlreiche Zusatzstoffe, von denen niemand so
genau weif, was sie auf Dauer im Korper anrichten, immer mehr zu, Fer-
tiggerichte sind in den USA schon Standard und erobern auch hierzulande
den Mittagstisch. Doch weshalb eigentlich? Damit wir mehr ,,Freizeit"
haben? Oder damit wir noch langer arbeiten konnen?

Wir sollten uns wieder auf alte Werte konzentrieren. Auf die Qualitdt und
Frische der Grundprodukte, den Einkauf im Einzelhandel in unmittelba-
rer Nachbarschaft, auf den personlichen Kontakt zu Produzenten, den
Bécker, Metzger oder zum Bauernhof. Ja, es gibt sie noch, die guten
Adressen, und es werden immer mehr. Das kostet vielleicht Zeit, ist et-
was teurer, aber es spart mit Sicherheit einige Arztbesuche, weil's nun
mal gesiinder ist, frisch zu kochen — und es macht einfach gliicklicher!
Meine Gedanken schweifen beim nédchsten Spaziergang iibers Feld,
vorbei an Erdbeerpflanzen, ich ahne schon den Duft von Holunderbliiten,
und im Wald kann man bald den Bérlauch riechen.

Ich freu mich auf den Friihling!

Ihr Thomas Haus
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Sinnliche
Ottenbarung

+MODO

Wir sehen uns Kiichen nicht nur an, wir leben und erleben sie. Unsere +MODO
bereichert die Kiichenwelt mit sinnlichen Emotionen. Das Wechselspiel zwischen
offenen und geschlossenen Elementen schafft anregende Raume fir lhre
Lieblingsobjekte. Verbergen oder prasentieren Sie diese Objekte je nach
Stimmung. Lenken Sie die Aufmerksamkeit auf Ihre Mobel und Schéatze.

Die Kuiche wird so zur Plattform flir fortwdahrende Entdeckungsreisen.
poggenpohl.com



Poggenpohl Forum GmbH
Hochstr. 49

60313 Frankfurt

Tel. 069-1338309-0
info@frankfurt.poggenpohl.com
www.frankfurt.poggenpohl.com

poggen
ponl
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KOCI-”-:N/Lernen

Unser neues Kochkurssystem:
systematisch kochen lernen

Das Schone an einem Kochkurs in der Genussakademie ist die Verbindung von SpaB und einem
echten Lerneffekt. Beides kdnnen Sie bei jeder unserer Veranstaltungen erleben. Bei den Bausteinen
unseres neuen Kurssystems steht das Lernen im Vordergrund. Aber keine Sorge: Der gemeinsame
Spap am Kochen kommt auch hier nicht zu kurz, und besonders bei der Absolute Beginners-Reihe
sind schon viele Freundschaften entstanden.

s ist lange, her, dass wir uns noch dar-
Eauf verlassen konnten, die Kochkunst
quasi in die Wiege gelegt zu bekom-
men. Heute spricht das riesige Angebot an
Fertigkost in den Supermarktregalen eine
deutliche Sprache, doch nicht erst mit dem

Beginn der ,,Kochshowschwemme* im

Fernsehen begann die allmédhliche Riickbe-
sinnung auf das Kochen als gemeinsames
Vergniigen und zugleich urgesunde Form

der Erndhrung - ja, selber Kochen ist

wieder angesagt, aber was tun, wenn man

es nicht kann? Der Weg vom Aufreifen

einer Tiite oder dem Entfernen der Folie auf

einer Aluminiumwanne fiir die Mikrowelle
ist ganz kurz, denn das Kochkursprogramm
der Genussakademie bietet systematische
Hilfe, und zwar mit Genussgarantie und der
trostlichen Gewissheit, dass Fury nur dann
Thre Lasagne verfeinert, wenn Sie es selbst
hineingetan haben.

1. Absolute Beginners, oder: Die Basics!

U ] Frisch tiberarbeitet und verbessert prasentieren

wir unseren Klassiker. In den letzten Jahren

PASTA BASICS
FISCH BASICS
FLEISCH BASICS

haben wir im Rahmen dieser Reihe aus tiber
500 ,, Absolute Beginners* stolze Hobbykdche
gemacht - jetzt sind Sie dran. Die einzelnen

Formate konnen sowohl als Einzelkurse als auch

GEFLUGEL BASICS
GEMUSE BASICS

als komplette Reihe gebucht werden - klar, bei so
viel Engagement geben wir dann natiirlich einen

kleinen Preisnachlass: Der Spaf3 kostet dann
zusammen nur 295 Euro! Das Highlight dieser
Serie ist nicht einzeln buchbar: Das erste eigene

Pasta Basics

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Theoretisch ist es nicht schwer, Nudeln in
Salzwasser zu garen, doch warum schmecken die
beim Italiener immer viel besser, und wie kriege
ich eigentlich eine gute Tomatensauce hin? Oder
tiberhaupt irgendeine? Und ist Nudeln selbst ma-
chen Hexenwerk? Alles Fragen, die in diesem Kurs
beantwortet werden: Wir machen Nudelkéniginnen
und -kdnige!

MENU (inkI. Getranke):

Nudelteig selbst herstellen!

Verschiedenen Nudelsorten

Saucen: Tomatensauce, Bolognese-Sauce,
Carbonara Sauce

Basilikum-Pesto
Schokoladenmousse
ORT: Die Genussakademie

69 €

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

Fisch Basics

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Fisch ist ein sensibles Produkt, das man trotzdem
auf vollig unkomplizierte Art und Weise zu kulina-
rischen Kostlichkeiten verarbeiten kann. Voraus-

Ment, das die Teilnehmer am fiinften Termin
gemeinsam mit dem Kiichenchef der Genussaka-
demie Daniel Schmitt selbst zubereiten werden!

ACHTUNG: Wer Lust auf einen ganz besonderen
Ferienspaf hat, der bucht einfach das Abso-
lute-Beginners-Sommercamp! Hier belegen

Sie innerhalb von nur einer Woche das volle
Basics-Programm - intensiv, effektiv und ein
Riesenvergniigen! Die Termine finden Sie auf der
folgenden Seite!

Fleisch Basics

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE
Es gibt zahlreiche wichtige Grundregeln, die man

beim Kochen mit Fleisch beachten sollte und die
man natirlich in diesem Kurs erlernt. Von allgemei-

gesetzt man weif, wie es geht! Nach diesem Kurs
wissen Sie nicht nur, wie man einen Fisch filetiert,
sondern lernen zudem viel Nitzliches iiber Meeres-
und Flussgetier - und bereiten anschliefend selbst
ihr kleines Fischmeni zu!

MENU (inkl. Getranke):

Filet vom Saibling und Kabeljau konfiert mit Zitrus-
friichten und geschmolzenem Lauch

Steinbutt mit Safran-Risotto und Beurre blanc

Gebratene Dorade mit Rosmarin-Kartoffeln und
geschmorter Balsamico-Paprika

Panna Cotta mit gehobelter Bitterschokolade
ORT: Die Genussakademie
69 €

ner Warenkunde {iber die richtige Vorbereitung und
eine Einfiihrung in unterschiedliche Garmethoden
geht es schlieplich an den Herd, wo anregende
Theorie in kdstliche Praxis umgesetzt wird!

MEND (inkl. Getrénke):

Braten, Schmoren, Diinsten: US Biirgermeister-
stiick, Schweine- oder Kalbsbacken, Schweine-
filet und viele verschiedene Fleischsorten zum
Verkosten

Beilagen: Rosmarinkartoffeln, Krdutersalat,
Selleriepiiree

Portwein-Creme-brilée
ORT: Die Genussakademie
69 €
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Gefliigel Basics

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Huhn ist nicht gleich Huhn, das wei man spétes-
tens seit den letzten Lebensmittelskandalen. In
diesem Kurs lernen Sie nicht nur, woran man gute,
frische Ware erkennt, sondern selbstverstand-
lich auch, wie man sie in zauberhafte Gerichte
verwandelt! Nach einer ausfiihrlichen Verkostung
durch die faszinierende Welt des Gefliigels bereiten
Sie gemeinsam mit dem Team der Genussakade-
mie eine klassische Barbarie-Ente im Ganzen zu.
Angst? Aber nicht doch: Hier steht man lhnen mit
Rat und Tat zur Seite, so dass Sie anschliepend
Ihren Hauptgang gemeinsam mit den anderen
Kocheleven geniepen kdnnen!

MENU (inkI. Getranke):
Gefliigel-Tasting:

Wachtel im Ganzen, Taubenbrust rosa, Entenbrust
rosa, Perlhuhnbrust

Barbarie Ente im Ganzen gegart mit Selleriecreme
und Gemiise der Saison

Grand-Marnier-Creme mit Cassissauce

ORT: Die Genussakademie

Gemiise Basics

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Man muss kein Vegetarier sein, um Spap an
leichter und aromatischer Gemiisekiiche zu haben
- da reicht ein Urlaub am Mittelmeer, um sich
von pflanzlicher Kost begeistern zu lassen. Nach
diesem Kurs verbliiffen Sie auch eingefleischte
Karnivoren mit ihrem ersten kleinen Menii oder
zaubern faszinierende Beilagen zu Braten & Co.
Natirlich sollte man zundchst wissen, wie man
Gemiise verarbeitet - kein Problem, das lernen Sie
im Nu mit der Unterstiitzung unseres Teams, bevor
Sie anschliefend eine erfrischende Himbeergaz-
pacho, Ratatouille mit Maishiihnchenbrust und
Riiblikuchen zubereiten - und zwar mit viel Spaf
am Kochen!.

MENU (inkl. Getranke):
Gemiise richtig schneiden und garen
Himbeergazpacho mit gebackenem Staudensellerie

Gebratene Maishiihnchenbrust mit Ratatouille und
Kartoffelecken

Lauwarmer Riblikuchen mit Minzhonig und
Orangenfilets

ORT: Die Genussakademie

KOCHI-:'\J/Lernen

Absolute Beginners -
die komplette Reihe

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Die komplette Reihe zum Sonderpreis - innerhalb
von ein paar Wochen der volle Genuss!

ORT: Die Genussakademie

295 € fiir alle fiinf Termine

DAS ABSOLUTE-BEGINNERS-
SOMMERCAMP

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Der ultimative Ferienspap fiir Genieper, die in
einem Rutsch das komplette Programm erlernen
wollen! EXTRA UND NUR IM SOMMERCAMP:

Ein Messerschleifkurs mit Kirsten Altgassen von
Zwilling und ein Marktbesuch mit dem Kiichenchef
der Genussakademie Daniel Schmitt!

69€ ORT: Die Genussakademie
69 €
329 € fiir alle finf Termine
[ ] [ ]
Die Termine:
[}
Pasta Fisch Fleisch Gefliigel Gemiise Mein eigenes Menii
Einzeltermine | So, 05.05.13, Fr, 10.05.13, Mo, 20.05.13, So, 19.05.13, So, 26.05.13,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr
Sa, 01.06.13, fr, 07.06.13, Sa, 22.06.13, S0, 09.06.13, Sa, 22.06.13,
11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr
Als Reihe Mo, 15.04.13, Mo, 22.04.13, Do, 02.05.13, Di, 07.05.13, Mo, 13.05.13,
.Absolute 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 18.30-22.30 Uhr
Beginners”
Sommercamp | Mo, 08.07.13, Di, 09.07.13, Mi, 10.07.13, Fr, 12.07.13, Sa, 13.07.13,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr

Foto: fotolia/Lucky Dragon
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WEINBEGINNERS - IN FUNF
SCHRITTEN ZUM WEINKENNER

Y HARRY HOCHHEIMER

Sie trinken gerne Wein, haben aber keine Ahnung
davon? Harry Hochheimer fiihrt Sie genussvoll in
die faszinierende Welt der Weine ein - mehr Infor-
mationen finden Sie auf Seite 53 in diesem Heft!

ALLE GETRANKE - Weip- und Rotwein, Wasser,
Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM




KOCI‘IEN/Lernen

2. Welter geht's: die Gartechniken

KURZBRATEN
SCHMORKUCHE
DAMPFGAREN

NIEDERTEMPERATUR-

GAREN
GRUNDSAUCEN
SAUCENPROF!

Wer einmal mit dem Kochen angefangen hat,
den lasst es nicht mehr los. Also geht die genuss-
volle Reise mit der Frage weiter, wie man denn
unterschiedliche Produkte auf die beste Art und
Weise zubereiten kann. Die Genussakademie
beantwortet diese Frage mit der Reihe ,,Die Gar-
techniken®! Ab dieser Station der ,, Ausbildung®
werden die Anspriiche eines Nachwuchskoches
bereits individueller, und die Genussakademie
hat ihr Programm entsprechend angepasst:

Auch ,,Die Gartechniken kann man entweder
als einzelnen Kurs oder als Paket buchen.

ACHTUNG: Diese Kurse bauen nicht aufeinander
auf, daher konnen Sie die Reihenfolge und die
Termine selbst festlegen: Suchen Sie sich einfach
fiinf Termine Threr Wahl aus den unterschied-
lichen Themenbausteinen aus — und buchen Sie
diese im 5er-Bundle ,,Die Gartechniken“ zum
Vorzugspreis von nur 349 Euro inkl. Getrinke!

Die Tricks der Profis:
das Niedertemperaturgaren

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Das Niedrigtemperaturgaren ist eine schonende
und einfache Art zu kochen, bei der Speisen teil-
weise deutlich unter 100 Grad gegart werden.
MENU (inkl. Getrénke):

Seezunge an Nussbutterspinat mit Parmesankruste

In Milch gegarte Lammbhiifte mit Rosmarin und
Thymian, Friihlingslauch und Karottenstampf

Tonkabohnen-Créme-briilée
ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card

r S

. Meister der Pfanne:
das Kurzbraten

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Vom Spiegelei bis zum Steak gibt es einiges zu
beachten, damit der schnelle Genuss gelingt. Wir
machen aus Ihnen einen Meister der Pfanne!
TECHNIK:

Perfekt gebraten: Tasting, Erlduterungen der Kern-
temperaturen Fisch, Fleisch, Gefliigel, (Entenbrust,
Roastbeef, Perlhuhnbrust, Schnitzel)

MEN (inkl. Getranke):

Doradenfilet auf Fenchel-Tomatensugo

Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Gartenbohnen
Mokka-Mousse mit Macadamia-Schnee

ORT: Die Genussakademie

79 € | 69 € mit Genuss-Card

Die Termine:

Die wunderbare Welt
der Schmorkiiche

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Der Brdter wird in die Rohre geschoben, und das
kostbare Produkt verwandelt sich in einen kulina-
rischen Traum. Damit dieser nicht zum Albtraum
wird, empfehlen wir diesen Kurs!

MEN( (inkl. Getranke):

Coqg au Vinim Topfchen

Geschmorte Schweinebéckchen mit Vanillekarotten
Kalbsschaufelbraten mit Macaire-Kartoffeln

Litschi Parfait mit gebackenen Mango-Rdllchen

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

Gesund und geschmackvoll:
das Dampfgaren

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Das Garen {iber aufsteigendem Dampf ist nicht
etwa eine Erfindung der Neuzeit, sondern eine alte
chinesische Zubereitungsart, die eine besonders
schonende Zubereitung der Speisen bewirkt.
MENU (inkl. Getranke):

Romersalat-Suppe mit Ingwer und gedd@mpftem
Bachsaibling

Geddmpftes Kalbsfilet mit gratinierten
Auberginentdrtchen

Schokoladenkiichlein mit fliissigem Kern, Herz-
kirschen und Vanilleeis

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

Die Grundsaucen -
Seele jedes Gerichts

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

In diesem Kurs erlernen Sie die sichere Zuberei-
tung der wichtigsten Grundsaucen, die anschlie-
Bend auch am eigenen Herd garantiert gelingen!
MENUD (inkI. Getranke):

Currymayonnaise mit gebackenem Tempuragemiise

Geschmorte Schweinebdckchen mit Vanillekarotten
und Stampfkartoffeln

Sauce Hollandaise zu griinem Spargel
Quitten-Sabayone

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

Der Saucenprofi

CB ECKHARDT KEIM

Eckhardt Keim erklart in diesem Kurs Schritt fiir
Schritt, wie man ohne Lebensmittelchemie und
Geschmacksverstarker Fonds aus natiirlichen
Produkten zieht.

MENUD (inkI. Getranke):

Doradenfilet mit Schalotten-Butter-, Rosmarin- und
Olivensauce

Maispoulardenbrust mit Gnocchi und Andalusi-
scher, Estragon- und Triiffelsauce

Tranchen von der argentinischen Rinderhiifte am
Stiick ,.sous vide" auf Bordeaux-, Basilikum-Pfef-
fersauce und Sauce Hollandaise / Béarnaise

Créme Bavaroise mit Friichten
ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card

Kurzbraten Schmorkiiche Dampfgaren Nieder- Grundsaucen Saucenprofi
temperaturgaren
Einzeltermine | Sa, 18.05.13, fr, 10.05.13, Mi, 17.04.13, Do, 18.04.13, Do, 09.04.13, Sa, 21.04.13,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 12.00-17.30 Uhr
S0, 09.06.13, Mo, 10.06.13, Mo, 14.05.13, Fr, 17.05.13, Do, 02.05.13, Sa, 25.05.13,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 Uhr 12.00-17.30 Uhr
Sa, 01.06.13,
12.00-17.30 Uhr
Sa, 08.06.13,
12.00-17.30 Uhr

18 Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com
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3. Das Finale: der Feinschliff

]

SALATE UND
VORSPEISEN

SELBST BROT
BACKEN

PERFEKT WURZEN
PATISSERIE
MESSER SCHARF!

sel zum Erfolg, also lernen Sie es bei uns. Auch

Selbst Brot backen
@ JURGEN HELLMUTH

Ist selbst Brot backen nicht viel zu aufwendig und
funktioniert das iiberhaupt am heimischen Ofen?
Jiirgen Hellmuth, ,Hausbdcker"” der Genussakade-
mie, rdumt samtliche Bedenken aus dem Weg und
zeigt Ihnen, wie das funktioniert, und zwar vom
rohen Teig bis zum fertigen ,Gebdck"!

MENU (inkl. Getrénke):

Hefezopf

verschiedene Foccacciasorten

Vollkornbrot mit Niissen

Baguette
ORT: Die Genussakademie
59 € | 49 € mit Genuss-Card

Patisserie - schone Desserts,
selbst gemacht

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Die Teilnehmer dieses sinnlichen Kurses arbeiten
sich systematisch von typischen Grunddesserts
tiber Créme brilée und Fruchtterrine bis hin zu
einer halbfliissigen Schokoladen-Ganache vor - ein
absolutes Muss fiir jedes Schleckermdulchen.
MEN( (inkl. Getranke):

Erdbeer-Sorbet mit Vanillequark

Grand Marnier-Creme mit Cassissauce
Quarksoufflé mit Kumquats

Zitronengras-Créme briilée

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

Die Termine:

Die richtigen Zutaten in den richtigen Mengen zu
kombinieren und dann auch noch so anzurich-
ten, dass es schon fiir das Auge ein Fest ist: Das
ist die Kunst der schonen Salate und Vorspeisen
und die ganz eigene Welt der Patisserie — der
Desserts. Es gibt nichtsVerfithrerischeres als

den Duft selbst gebackenen Brotes und mit der
richtigen Anleitung ist es einfach und schnell
gemacht — aus Zutaten, die jeder zu Hause hat.
Richtig zu wiirzen ist beim Kochen der Schliis-

Die Kunst der schonen Salate
und Vorspeisen

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Salate sind eine kulinarische Wundertiite voller
Uberraschungen, denn mit ein paar Zutaten und
pfiffigem Dressing zaubert man kleine Kunstwerke.
Das Gleiche gilt fiir das Thema Amuse-bouche oder
schlicht den ersten Gang in lhrem Traummenii:
MENU (inkI. Getranke):

Kopfsalatherzen mit siifem Senfdressing und
gebackenen Garnelen

Geeister Kohlsalat mit konfierten Saiblingswiirfeln
Roh marinierter Spargel mit Wachtelspiegelei
Sommerlicher Blattsalat mit gebratenem Ziegen-
kdse im Speckmantel

ORT: Die Genussakademie

69 € | 59 € mit Genuss-Card

Perfekt wiirzen

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Hier lernen Sie genussvoll die bunte Welt jenseits
von Pfeffer und Salz kennen - allein Pfeffer bietet
eine schier unglaubliche Welt der Aromen.

MENU (inkI. Getranke):

Thai-Bohnensalat mit Enten-Saté

In Pimenton geschmorte Schweinebdckchen mit
Selleriecreme und Zuckererbsen

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

KOCI'”-:'\ULernen

gutes Arbeitsgerit ist wichtig und nichts ist dabei
wichtiger als scharfe Messer. Holen Sie sich den
Feinschliff fur Ihre Kiiche und Thre Messer mit
diesen Kursen.

ACHTUNG: Auch hier besteht die Moglichkeit,

den Feinschliff als Reihe zu buchen. Wiederum
suchen Sie sich einfach fiinf Termine Threr Wahl
aus den unterschiedlichen Themenbausteinen
mit Thren Wunschterminen aus - und buchen
diese im 5er-Bundle ,,Der Feinschliff“ zum
Vorzugspreis von 279 Euro inkl. Getrinke!

Messer scharf!
Y KIRSTEEN ALTGASSEN

Erleben Sie dfters ein blaues Wunder, wenn das
Messer einfach nicht gehorchen will? Vielleicht
liegt es an Ihrem Werkzeug! Die Genussakademie
hat die Losung mit diesem Kurs im Zwillingsshop
Frankfurt, denn hier erfahren Sie alles {iber die
hohe Kunst des richtigen Messerwetzens!

ORT: Zwilling J.A. Henckels AG, Neue Kréme 21,
Frankfurt

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

Backstage Special!

@ TOP-KOCHE DER REGION

Sie mdchten lhre neu erworbenen Kenntnisse in
der harten Praxis eines Restaurants erproben?
Dann schlagen Sie schnell Seite 27 auf! Hier finden
Sie Angebote bei Matthias Schmidt, Eckhardt Keim
und Thomas Haus! Diese Angebote sind nicht im
Rahmen der Reihe ,Der Feinschliff” buchbar.

ALLE GETRANKE - Weip- und Rotwein, Wasser,
Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Selbst Brot backen Salate und Vorspeisen  Perfekt wiirzen Patisserie Messer scharf!
Einzeltermine Mo, 29.04.13, Sa, 08.06.13, Sa, 15.06.13, Sa, 14.04.13, Do, 11.04.13,
18.30-22.30 Uhr 18.30-22.30 11.00-15.00 Uhr 18.30-22.30 Uhr 19.00-21.00 Uhr
Di, 30.04.13, S0, 30.06.13, Sa, 06.07.13, S0, 23.06.13, fr, 19.04.13,
18.30-22.30 Uhr 11.00-15.00 Uhr 11.00-15.00 Uhr 11.00-15.00 Uhr 14.00-16.00 Uhr
Mo, 06.05.13, Mi, 15.05.13,
18.30-22.30 Uhr 19.00-21.00 Uhr
Mo, 01.07.13, Sa, 22.06.13,
18.30-22.30 Uhr 14.00-16.00 Uhr
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Zum ersten Mal hat die enussakademle elneﬁ_Sternekoch aus Spanien

Gast - und zwar einen Deutschen, der dort nicht™nur. sein_kulinarisch
Gliick gemacht hat: Bernd H. Knéller!

Text: Bastian Fiebig I—

_ : I'f




Fotos: Xavier Molla, turisvalencia.eu

panien ist nicht erst seit Ferran Adria und seinem unterdes-

sen geschlossenen Restaurant El Bulli eines der kulinarisch

aufregendsten Lander der Welt. Hier treffen unterschied-
liche Kulturen unmittelbar aufeinander, profitieren Kiichenchefs
von einem reichhaltigen Angebot an hervorragenden Produkten
und einem Publikum, das sich sowohl traditionsbewusst als auch
innovativen Ideen gegeniiber aufgeschlossen zeigt. Neben den
ganz grofSen Namen wie Adria, Santamaria oder Berasategui gibt
es eine vitale Szene, die sich oft mit Hingabe regionalen Themen
widmet, um diese in neuem Gewand auf dem Teller zu présen-
tieren — wie auch Bernd H. Knéller, Kiichenchef und Inhaber des

Futuristische Architektur in Valencia

Restaurants Riff in Valencia, der bereits seit {iber 20 Jahren in der
pulsierenden Metropole am Mittelmeer lebt und arbeitet.

Das Licht der Welt erblickte Knoller 1962 im tiefsten Nord-
schwarzwald, wo er denn auch im zarten Alter von 15 Jahren im
Hotel Ochsen zu Héfen an der Enz seine Lehre als Koch antrat. Mit
deren Abschluss war er volljahrig, und sofort zog es den Jungkoch
in die Ferne, genauer: direkt nach London ins Kensington Hilton
International, denn er wollte gleichzeitig seine Englischkenntnisse
aufbessern. Schnell ging es weiter nach Chester ins Grosvenor
Hotel, doch wer da tiefste kulinarische Provinz vermutet, liegt
falsch, denn hier stand der franzésische Kiichenchef Gilbert
Schneider am Herd und prigte nachhaltig Knollers Arbeit. Schnei-
der verschaffte ihm tiefe Einblicke in das Selbstverstandnis eines
Spitzenkochs, erklérte detailliert die Unterschiede bei Produktqua-
litat und -verarbeitung, dass Koch zu sein mehr bedeutet, als seinen
Job zu machen, kurz: dass Koch zu sein eine Berufung ist.

Von England nach Diisseldorf

Ganze zwei Jahre verbrachte Knoéller in der schonen Region
an der Grenze zu Wales, bevor ihn der Zufall ins Restaurant
Walliser Stuben nach Diisseldorf brachte. Hier erstrahlten
bereits zwei Michelin-Sterne, und die Devise der beiden (wie-
derum franzosischen) Kiichenchefs war klar: Alles Moderne
braucht als Grundlage das Klassische. Die grofle franzésische
Kochkunst vertiefte Knoller anschlieflend im Schweizer Park
Hotel Beausite in Wengen - hier wurden die tdglichen Meniis
direkt aus dem legendédren Kochbuch von Escoffier zusammen-
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gestellt — doch den grofiten Einfluss auf den jungen Koch hatte
Henry Levy, der seinerzeit als Kiichenchef im Berliner Restau-
rant Maitre am Herd stand. Thn betrachtet er als den kreativsten
Koch, den er tiberhaupt je kennengelernt hat, und dessen
scheinbar grenzenloser Ideenreichtum motivierte Knéller, seiner
Kreativitat ebenfalls keine Grenzen zu setzen.

Wer in diesem Alter permanent auf der kulinarischen
Uberholspur lebt, verliert schnell den Blick fiir das Wesentliche.
Nicht so Bernd H. Knoller, fiir den ein ganzheitlicher Ansatz
schon damals eine wichtige Rolle spielte. Die folgenden drei
Jahre standen im Zeichen von Theaterprojekten und sozialem

Moderne Kiiche bei Bernd H. Kndller

Engagement, eine wichtige Zeit, um das Leben in unterschied-
lichen Facetten zu begreifen und neue Quellen fiir die eigene
Kreativitdt zu erschliefSen, bevor es zuriick in die Heimat und
direkt an den Herd eines Zwei-Sterne-Restaurants ging: ins
Sylter Restaurant Nosse mit Jorg Miiller als Kiichenchef. Doch
manchmal sind es die kleinen Dinge, die grofie Verdnderungen
ankiindigen: Eine kurze Hospitanz bei Pedro Subijana im
Restaurant Akelare bei San Sebastian bedeutete fiir Knoéller, den
entscheidenden Schritt nach Spanien zu machen. Hier begegnet
er seiner ersten Frau Lidia Martin, einer gebiirtigen Spanierin,
und tritt bald darauf an den Herd des Restaurante Ma Cuina.
Das schlief3t jedoch kurze Zeit spiter, doch Knoller beweist auch
in dieser Situation seine enorme Bandbreite, arbeitet fiir kurze
Zeit in der Pizzeria Sorrento und eréffnet 1993 schlief3lich sein
erstes Restaurant namens El Angel Azul in Valencia, das bereits
kurz darauf die Aufmerksambkeit der Restaurantkritiker sowie
zahlreiche Preise verliehen bekam. Hier findet Knoller seine
erste echte kulinarische Heimat, doch so richtig ankommen
wird er erst 2001 bei der Eroffnung seines Restaurants Riff, mit
dem er 2009 den ersten Michelin-Stern verliechen bekommt -
sein grofler Traum, der in Valencia wahr geworden ist.

Das Restaurant Riff

Hier experimentiert Knoller vollig frei von irgendwelchen
Konventionen mit den Produkten der Region, wobei ihm nachge-
sagt wird, er wiirde alles in Pulver verwandeln, um anschlieflend
andere Speisen damit zu aromatisieren. Knoller trocknet ein
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Lebensmittel anndhernd acht Stunden im Ofen und zermahlt

es anschliefend grindlich. So gelingt es ihm beispielsweise, in
einen harmlos aussehenden Salat Austernaroma zu zaubern, ohne
auch nur eine Auster verwendet zu haben - da ist der Uberra-
schungseffekt garantiert. Gleiches gelingt ihm mit einer selbst
entwickelten Spezialitat, dem ,,Arrds brut®, einem aromatisierten
Reisgericht. Valencia ist die Stadt der Paella, rings um die Stadt
befinden sich weite Reisplantagen. Das beinahe schwarze Gericht
Sepia Bruta entstand durch das Braten der Tintenfische zusam-
men mit ihren Eingeweiden - Knoller kombiniert pulverisierte
Sepia mit dem Reis der Region, den er zuvor in Fischfond gegart
hat. In Verbindung mit Olivendl und Sepiapulver entsteht ein
aromatisches und dennoch elegantes Geschmackserlebnis, das ein
typisches Beispiel fiir Knéllers hochinteressante Arbeit darstellt.
Natiirlich bringt der kreative Kiichenchef viele weitere kulina-
rische Ideen mit an den Main, um diese gemeinsam mit seinen
Gasten am Herd der Genuss-

KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Ensaladilla Rusa - Russischer Salat von Bernd H. Kndller
fiir 4 Personen

Die Ensaladilla Rusa ist ein Gericht, das es fast Gberall gibt und
praktisch jeder Spanier kennt. Hier spielt die geschmackliche Erinne-
rung eine Rolle, das heift, die menschliche Fahigkeit, verschiedene
Geschmacksrichtungen wiederzuerkennen (in diesem Falle ziemlich
bekannte). Es ist relativ einfach, verschiedene Versionen der Ensala-
dilla Rusa zuzubereiten, ohne mit den klassischen und grundlegenden
Geschmacksnoten zu brechen. Es geht darum, ausgehend von traditi-
onellen Gerichten, neue und originelle Interpretationen zu kreieren.

Fiir die Mayonnaise:

100 ml frische Vollmilch

200 ml Sonnenblumendl

30 ml kalt gepresstes Olivendl
100 ml Gemiisefond

250 g Kartoffeln (festkochend)
100 g Blumenkohl

100 g weipe Riibe

100 g Gurke

100 g Tomaten

150 g frische ungekochte Sandgarnelen, in unraffiniertem Meersalz
und kalt gepresstem Olivendl mariniert

1 Bund Schnittlauch

1-4 Knoblauchzehen

50 ml kalt gepresstes Olivendl

4 Wachteleier

zur Dekoration:
Affilia Cress Sprossen
4 Blattchen Basilikum
40 g Forellenrogen

Aus frischer Milch, dem Sonnenblumendl und etwas kalt gepresstem
Olivendl eine leichte Mayonnaise herstellen. Damit sie noch leichter
wird, etwas Gemisefond hinzufiigen. Die Kartoffeln, den Blumenkohl,

akademie Wirklichkeit werden zu lassen. Knoéller wird die aroma-
tische Kraft und Eleganz seiner Kochkunst in allen Einzelheiten
erlautern — besser kann man den Sommer nicht einlauten!

P.S.: Das Team der Genussakademie arbeitet bereits an
einer Genussreise nach Valencia, damit Knoller mal in Ruhe
zeigen kann, wie schon seine neue Heimat ist — und wie gut sie
schmeckt! Dazu aber mehr im nichsten GenussMAGAZIN!

STERNEKOCH BERND H. KNGLLER IN DER GENUSSAKADEMIE

MENU:

Ein viergdngiges spanisches Sterne-Uberraschungsmentl, inklusive Aperitif,
WeiB- und Rotwein, Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee.

TERMINE:

So, 26.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 27.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
KOSTEN: 129 € | 119 € mit Genuss-Card

die weife Riibe und die Zucchini in Salzwasser separat im gleichen
Wasser kochen. Je nach Geschmack ldsst sich hier weiteres Gemiise
wie weifer oder griiner Spargel, Brokkoli, Erbsen, Rosenkohl oder
verschiedene Arten von Pilzen hinzufiigen.

Die Gurke und die Tomate schdlen und in Wiirfel schneiden. Danach
mit dem vorbereiteten Gemiise, gehacktem Schnittlauch und der
Mayonnaise vermengen.

Die geschdlten Sandgarnelen, deren Kdpfe vorher abgetrennt wurden
(sie lassen sich gut fiir einen Fond eines anderen Gerichtes verwen-
den) und die in unraffiniertem Meersalz und kalt gepresstem Olivendl
mariniert wurden, beifligen.

Kalt gepresstes Olivendl mit dem Knoblauch erhitzen (nie tber 50 Grad)
und es anschliefend iiber den Salat geben. Das gibt dem Gericht eine
weitere Geschmacksrichtung.

Die Wachteleier zwei Minuten lang in fast kochendem Salzwasser
pochieren. Das Wasser bewegen, wahrend die Eier hineingegeben
werden, damit diese nicht aneinanderkleben. Das Gericht mit Sprossen,
Schnittlauch, Basilikum und Forellenrogen, der kurz gewaschen wird,
um ihm die Triibheit zu nehmen, vollenden.

Joghurt auf den Teller sprit-
zen und Saiblingskaviar
verteilen. Lachsforelle
aus dem Wasserbad
nehmen, auswi-

ckeln und in Schei-

ben schneiden. Auf
den Teller legen,

mit Blutampfer und
kleinen Schwarz-
brotcroitons gar-
nieren und den Sud
angiepen.

Foto: Xavier Molla
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Mit Gaggenau gewinnt die Kunst der Zuriickhaltung Ausdruck.

Der Unterschied heiBt Gaggenau.

Scheinbar Widerspriichliches zu verbinden, ist eine Kunst,
die wir perfekt beherrschen. Unser unverwechselbares
Design zeigt selbst in kompromissloser Reduktion Charakter.
Wie die neue Backofen-Serie 200, eine Komposition in
den Gaggenau Farbtonen Anthrazit, Metallic oder Silber,
die sich stilvoll in jedes Ambiente einfligt. Ausdruck und
Zurlickhaltung erweisen sich nicht als Gegensatz, sondern
vereinen sich in vollkommener Harmonie.

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
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Unsere Spitzenkoche

bitten zu Tisch

Sie kommen aus Island, Italien, Osterreich und natiirlich aus der Region:
Diese Spitzenkdche lassen die Sterne auch iiber lhrem Herd leuchten!

Carmelo Greco: Friihling in Piemont

Der gebiirtige Piemonteser Carmelo Greco kennt natiirlich
nicht nur die bekannten Allerweltsrezepte seiner Heimat,
sondern weifd ganz genau, wie man seine Giste jeden
Abend aufs Neue iiberrascht und gliicklich macht.
Das hat ihm nicht nur den ersten
Platz in der Liste Italien Fine
Dining von FRANKFURT GEHT
AUS! und einen Michelin-Stern,
sondern nun auch 17 Punkte im Gault

Millau gebracht, so dass er unum-
wunden der beste italienische Koch
Deutschlands ist — wir gratulieren!
Zwischen Gastauftritten in Lissa-
bon mit zahlreichen Veranstaltungen und der Fithrung seines
Restaurants findet Carmelo Greco zum Gliick immer wieder
Zeit, neue Termine fiir Kochkurse in der Genussakademie
anzubieten. Das wird von den Interessenten der Kochschule
belohnt, denn seine Kurse sind ausgesprochen gefragt und
dementsprechend schnell ausgebucht. Zégern Sie also nicht zu
buchen - mit etwas Gliick konnen Sie Carmelo Greco am Herd
iiber die Schulter gucken und wertvolle Handgriffe erlernen!

André Rickert: Andrés weinsinnige Sternekiiche

Der Kiichenchef des kleinen Restau-
rant Weinsinn André Rickert freut
sich ganz besonders {iber seinen ersten
Stern, der seit letztem Herbst tiber

seinem Restaurant erstrahlt — den
hatte er so frith namlich auf keinen
Fall erwartet. Das kleine, im Stil eines

eleganten Bistros eingerichtete Lokal

ist bereits seit Rickerts Einstieg vor
etwa anderthalb Jahren ein absoluter
Geheimtipp, aber damit ist es nun vorbei. Doch der bei Thomas
Biihner ausgebildete Kiichenchef, der auch schon bei Juan
Amador im K6cheteam arbeitete und neben dem Weinsinn
auch noch Catering anbietet, bleibt solide auf dem Boden - sehr
gut gebucht war das Weinsinn auch schon vor dem Stern. Es
war also schwer, den jungen und dynamischen Kiichenchef zu
iiberreden, einen seiner wenigen freien Tage fiir Kurse in der
Genussakademie herzugeben - wir freuen uns, dass es dennoch
geklappt hat und legen Thnen diese beiden raren Termine wérm-
stens ans Herz!

ISLAND SPEZIAL - Bjorgvin Myrdal:
. So schmeckt meine Insel!

2011 war der islandische Spitzenkoch bereits in der

Genussakademie Frankfurt zu Gast und gab zwei
exklusive Kochkurse. Kurze Zeit spéter drgerten sich viele

Giste, dieses einzigartige Event
verpasst zu haben. Insbesondere,
nachdem die Géste der Genussakade-
mie im Rahmen einer Umfrage ihre
Lieblingsgange des zuriickliegenden
Jahres wahlen konnten, damit der
Kiichenchef der Genussakademie aus
dem Ergebnis sein spektakuldres Sil-
vestermentil zusammenstellen konnte.

Der absolute Gewinner beim Hauptgang: Bjorgvin Myrdal mit
deutlichem Abstand vor Drei-Sterne-Koch Haeberlin, der ja im
selben Jahr zu Gast war!

Jetzt fliegt Bjorgvin Myrdal endlich wieder fiir ein kurzes
Gastspiel in die Mainmetropole ein, um gemeinsam mit den
Kursteilnehmern seine innovativen Ideen abermals in span-
nende Gerichte zu iibersetzen. Der dynamische Kiichenchef
steht fiir Fusion Cooking, also die Kombination unterschied-
licher Kiichenrichtungen, die im gesamten Skandinavien fiir
einen spektakuldren Aufschwung der Kochkunst gesorgt
hat. In Myrdals Heimat Island entwickelte sich ein dhnlicher
Stil, der die traditionelle Kiiche des kleinen Inselstaates

mit exotischen Komponenten vereint. Myrdal richtet sein
Hauptaugenmerk auf den Geschmack und die Kreation neuer,
aufregender Erlebnisse und verzichtet fast gianzlich auf deko-
rative Elemente. Seit 2005 bildet er am Cesar Ritz College junge
Nachwuchskoche aus und bringt somit beste Voraussetzungen
mit, um den Hobbykochen und Gourmets Frankfurts die Vor-
ziige der isldndischen Kiiche ndherzubringen. Diesmal konnte
Bjorgvin Myrdal jedoch nur einen Abend fiir einen Kochkurs
reservieren — dafiir wird er am gleichen Tag zur Mittagszeit
zusitzlich ein spektakulidres isldndisches Cook, Lunch and Run in
der Genussakademie Fressgass’ veranstalten!

Sven

Kiichenchef der

Hanauer Bub
ven Kochkurs eine kulina

Fotos: privat, Dirk Ostermeier, The Ritz-Carlton/Wolfsburg
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Fotos: Hotel Jumeirah, privat
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Martin Steiner: Mein kulinarisches Osterreich

Einige Jahre stand der Name Martin Steiner fiir kompro-
misslose Qualitit am Herd von Johann Lafer — in dessen
Stromburg begann Steiners Karriere direkt nach der
Ausbildung zum Koch, bevor es den jungen Osterreicher nach
Berlin (Adlon), Hamburg (Siillberg-Hotel), London (Savoy),
Aerzen (Schlosshotel Miinchhausen) und Bad Laasphe (Hotel
Jagdhof Glashiitte) zog. Schliefilich rief Lafer - iibrigens aktuell
als ,,Bart des Jahres 2013 ausgezeichnet! - wieder in
die Stromburg, wo der weitgereiste Steiner nun fiir die
nachsten vier Jahre den Dienst als
hoch gelobter Kiichenchef antrat.
2011 war das Management des Hotel
Jumeirah auf der Suche nach einem
passenden Kiichenchef und Martin
Steiner lief§ sich (zu unserer Freude) als
Chef de Cuisine des Restaurant Max
on One in die Mainmetropole locken.
Dort bereitet er nun mit seinem jungen
Team einen hochinteressanten Mix aus regionalen Gerichten und
solchen aus seiner osterreichischen Heimat auf Sterneniveau zu.
Jetzt ist Martin Steiner (endlich) erstmals zu Gast in der Genuss-
akademie und bringt einige der schonsten Rezepte aus der Alpen-
republik mit. Natiirlich wird auch Wiener Schnitzel zubereitet
— aber das ist natiirlich noch ldngst nicht alles!

CARMELO GRECO

FRUHLING IN PIEMONT
MENU (inkl. Getrénke):
Drei-Gange-Uberraschungsmenii
TERMINE:

Sa, 29.06.13, 11.00-14.30 Uhr
Sa, 20.07.13, 11.00-14.30 Uhr

Di, 18.06.13, 18.30-22.30 Uhr
MEN (inkl. Getranke): 4-Gang-Uber-
raschungsmenii

ORT: Genussakademie Frankfurt

KOSTEN: 129 € | 119 € mit Genuss-
Card, Begleitperson 59,90 €; Cook,
Lunch & Run 17 €

sa, 10.08.13, 11.00-14.30 Unr HARTINISTEINER
Sa, 24.08.13, 11.00-14.30 Uhr MEIN KULINARISCHES
OSTERREICH

ORT: Ristorante Carmelo Greco,

Frankfurt
KOSTEN: 119 € | 109 € mit Genuss-Card

ANDRE RICKERT
ANDRES WEINSINNIGE STERNEKUCHE

MENU (inkl. Getrénke):

Mariniertes Kalb / Frankfurter Kréuter /
Pilze / Parmesan

Eigelbraviolo / Spinat / Schinken
Perlhuhn / Spargel / Sauce Foyot Topfen-
knodel / Rhabarber

TERMINE:

Mo, 22.04.13, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 13.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Genussakademie Medienhaus
KOSTEN: 119 € | 109 € mit Genuss-Card

BJORGVIN MYRDAL

ISLAND ZU GAST
IN DER GENUSSAKADEMIE

TERMINE:

Di, 18.06.13, 12.15-13.10 Uhr, Cook,
Lunch & Run, Menii: Island spezial
(2 Gange)

MENU (inkl. Getranke):

Carpaccio vom Almochsenfilet mit
Kalbszungenvinaigrette & Krdutersalat

Confierter Bachsaibling mit Sellerie-
ravioli & Schilcherschaum

Original Wiener Schnitzel mit Kartoffel-
Gurken-Salat & Wildpreiselbeeren

Steiner’s Kirsch-Milchrahmstrudel mit
Vanille & Sorbet

TERMIN:

Sa, 11.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

TERMINE:
Sa, 13.07.13, 14-18.30 Uhr
Sa, 10.08.13, 14-18.30 Uhr

ORT: Restaurant Max on One
im Hotel Jumeirah

KOSTEN: 119 € | 109 € mit Genuss-Card

Alle Meniis inklusive Aperitif, Weif-
und Rotwein, Wasser, Bier, Softdrinks
und Kaffee.

Wolfgang Otto

Bison — vom heiligen Tier zur
Medizin des weiffen Mannes

1902 lebten in ganz Nordamerika gerade noch 500 Tiere von urspriinglich
geschatzten 40 Millionen Bisons - weife Siedler hatten es tatséchlich
geschafft, diesen riesigen Bestand innerhalb weniger Jahre auf ein Mini-
mum zu dezimieren. Schuld waren unter anderem Soldaten: Europa riistete
seine Armeen auf, die neu ausgehobenen Rekruten benétigten Stiefel und
diese wurden aus Bisonleder hergestellt. Ein neues Verfahren ermdglichte
es den Gerbern zudem, Schuhsohlen und Antriebsriemen fiir Maschinen aus
Bisonhaut herzustellen. Von da an wurden die gewaltigen Tiere wortwort-
lich abgeschlachtet. Die erlegten Bisons wurden gehéutet, die iibrigen
Teile blieben einfach liegen und faulten in der Prdrie vor sich hin. Wer den
Film ,,Der mit dem Wolf tanzt” gesehen hat, kann sich vielleicht an solche
Szenen erinnern, und spatestens seit diesem Film wissen wir auch, dass
der ,,Tatanka" Lebensinhalt und heiliges Tier der Indianer war. Der Bison
galt als Ursprung allen Lebens und diente ihnen als Nahrung, sein Fell,
seine Sehnen und seine Knochen zur Herstellung aller Waren des tdglichen
Gebrauchs und Biiffelmist wurde als Brennmaterial genutzt. Heute leben
wieder rund 450 000 Bisons in nordamerikanischen Nationalparks und
privaten Zuchtbetrieben.

Der Bison ist biologisch gesehen mit unserem Hausrind verwandt, aber mal
ganz ehrlich: Kdnnen Sie sich vorstellen, dass eine unserer heimischen Kiihe
vier bis fiinf Stunden im gestreckten Galopp mit bis zu 50 km/h iiber die
Felder rennt? Ein Bison dagegen schafft das trotz seiner gewaltigen 1,2
Tonnen Gewicht spielend. Da wundert es nicht, dass sein Fleisch extrem
mager ist - sogar noch magerer als Gefliigel. Bisonfleisch ist mit 2,5 bis 3
Prozent sehr fett- und cholesterinarm. Im Vergleich dazu weist Rindfleisch
14 Prozent, Schweinefleisch 16 Prozent und Hahnchen 7 Prozent Fett auf.
Dariiber hinaus hat Bisonfleisch einen hohen Eisen-, Zink- und Selenanteil.
Geschmackstrager beim Bison ist das Fleisch an sich und nicht das Fett. Das
Geheimnis liegt in der Nahrung der Tiere und in ihren Genen. Auf ihren Wan-
derungen durch das weite Prérieland nehmen sie unter anderem rund 180
verschiedene Krduter und Mineralien zu sich. Dieses spezielle Futter ergibt
den typischen, zart-wiirzigen Geschmack. Durch den fehlenden Fettanteil
brét Bisonfleisch doppelt so schnell durch wie Rindfleisch, muss aber nach
der Zubereitung auch doppelt so lange ruhen. Eine tolle Alternative, die
man heute auch guten Gewissens geniefen kann!

Ihr Wolfgang Otto

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com 25
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Daniel Schmitt:
Jetzt schmeckt's nach Frihling!

Der Lenz hat auch unseren Kiichenchef gepackt, und so hat der Kapitdan der Genussakademie
wieder beschwingte und beschwingende Kursideen an Bord!

der alle Teilnehmer ihren Ideen
freien Lauf lassen. Der Kiichenchef
gibt anschlieflend Denkanstofle,
wie sich Kollegen tiglich an die
komplexe Materie herantasten, um
so die Vorstellungen und Kreativitat

amit seine Kursteilnehmer auch richtig in Schwung kom-
men, hat Daniel Schmitt einen ganz besonderen Kochkurs
entworfen: Unter dem Titel Energy Food présentiert
der leidenschaftliche Taekwondo-Sportler eine Meniifolge, die
garantiert fiir volle Power sorgt und zudem unkompliziert in
der Zubereitung ist. Besonderes Highlight: Ein Meister dieser
koreanischen Sportart wird personlich anwesend sein und nach

jedes Einzelnen anzuregen. Wenn
schlieSlich die ersten Rezeptent-
wiirfe entstanden sind, geht es
endlich ans Eingemachte - die Kursteilnehmer versuchen,

dem Essen Gelegenheit geben, seine neu erworbene Energie per
Bruchtest zu erproben! Frankreich gilt als Mutterland und Fix-
stern aller Gourmets, und hier versammelt sich die Genusskul-
tur des Landes in einer Metropole: Paris. In den letzten Jahren ihre ehrgeizigen Plane in Gerichte umzusetzen. Anschlieflend
wird schliefllich alles querbeet verkostet und gemeinsam

bewertet. Wichtig: Dieser Kurs ist ausschliellich mit

lasst sich hier quasi als Gegenbewegung zum Luxus
eine Riickbesinnung auf die urspriingliche

Bistrokultur beobachten. Daniel Schmitt hat
in Familienalben geblittert: Sein Vater
kochte einst in den Pariser Markthallen

- dem ,,Bauch von Paris“ - und war

seinerzeit fiir eine ganz besondere
Zwiebelsuppe bekannt. Dieses Rezept

gibt der Kiichenchef der Genussaka-
demie im Kurs La Cuisine Parisienne
ebenso preis wie die Zubereitung
ultimativer Klassiker wie Entrecote K
oder Créme brilée - eine kulina-

rische Reise in die Stadt der Liebe!

Die Genusswerkstatt ist eines der
aufSergewohnlichsten Projekte des jungen
Sternekochs. Ein offener Warenkorb bildet
den Ausgangspunkt einer Kreativsitzung, in

SCHMITT'S
LIEBLINGSREZEPTE
MENU (inkl. Getranke):

Kross gebratener Saibling auf
Apfelweinschalotten

Kalbsfilet mit Thunfisch, Kartof-

felcreme und Kapern-Zitronen-
Mayonnaise

Handkds' ,fein”

Quitten-Cannelloni mit Sipholz-

creme und Estragonhonig
TERMINE:

Fr, 19.04.13, 18.30 Uhr
Sa, 04.05.13, 18.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Medienhaus

KOSTEN: 98 € | 88 € mit
Genuss-Card

ENERGY FOOD

MENUD (inkl. Getranke):

Lauwarmer Tuna auf Limonen-
Hiittenkdse mit Wildkrautern

Biiffelmozzarella auf
Tomaten-Brotsalat mit frischem
Basilikum

Maishiihnchenbrust auf gelber
Currysauce mit Thaispargel

Holunder-Buttermilch-Eis auf
Himbeermark

TERMINE:

Sa, 08.06., 18.30 Uhr

So, 30.06., 18.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Medienhaus

KOSTEN: 89 € | 79 € mit
Genuss-Card

LA CUISINE PARISIENNE

MENU (inkl. Getranke):

Frisée aux lardons - Frisee-
salat mit Speckstreifen und
pochiertem Ei

Pariser Zwiebelsuppe - ein Re-
zept von 1952 aus der Pariser
Markthalle von meinem Vater

Entrecote la Villette mit Scha-
lottenbutter, Rotweinsauce und
Pommes frttes

Créme brilée , klassisch”
TERMINE:

Di, 16.04.13, 18.30 Uhr
Mo, 20.05.13, 18.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

KOSTEN: 98 € | 88 € mit
Genuss-Card

Einladung buchbar, z6gern Sie also nicht, Daniel
Schmitt auf seine Genusswerksatt anzuspre-
chen und so Ihre personliche Einladung zu

erhalten!

Der personlichste Kurs den Chef de
cuisine der Genussakademie heif$t nicht

umsonst Schmitt’s Lieblingsrezepte. Hier
| dreht sich ndmlich alles um seine ganz
* personlichen kulinarischen Vorlieben,
wie er sie auch etwa im Rahmen eines
Interviews nennen wiirde. Eine gute
Gelegenheit, sich im Rahmen dieses
Kurses auch mal ein paar Anekdoten aus
dem spannenden Leben des Kiichenchefs
anzuhoren, wiahrend man sich entspannt dem

gemeinsamen Kochen widmet!

SURF 'N" TURF DELUXE

MENUD (inkl. Getranke):

Kaisergranat-Carpaccio, Oran-
gendl, Raz-el-Hanout-Creme

Crevetten-Bisque mit Nuss-
butter

Gebratene Jakobsmuschel ,Surf
and Turf" mit Kalbstafelspitz,
Radicchio und Schnittlauch

Zitronensorbet mit Mandel-
schnee

TERMINE:

Fr, 28.04.13, 18.30 Uhr
Mo, 10.06.13, 18.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Frankfurt

KOSTEN: 98 €| 88 € mit
Genuss-Card

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

DIE GENUSSWERKSTATT

MENU (inkl. Getrénke): was der
Warenkorb hergibt

TERMINE:

Fr, 26.04.13, 18.30 Uhr

Fr, 17.05.13, 18.30 Uhr

So. 19.06.13, 18.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Atelier 3.0

KOSTEN: 98 €

oY,

Alle Meniis inklusive Aperitif,
WeiB- und Rotwein, Wasser,
Bier, Softdrinks und Kaffee.

Fotos: Dirk Ostermeier, istockphoto/Vasiliki/Jasmina007
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Exklusive Backstage Specials

Sie kochen leidenschaftlich gern, Ihre eigenen vier Wande sind vor lauter Kochbiichern in den Regalen

nicht mehr zu sehen und Sie wollen endlich live und in Farbe erleben, weshalb die Kiichenchefs in den Top-
Restaurants der Mainmetropole besser kochen als Sie? Dann machen Sie doch einfach mit, erleben Sie einen
Tag als Luxus-Azubi in der Gastronomie und begleiten Sie einen bekannten Koch einen Tag bei seiner Arbeit.

such immer wieder fragen, wie es wohl hinter den Kulissen
der Gastronomie zugeht, haben wir nun wieder bekannte
Restaurants im Boot, um exklusive Einblicke in den Maschi-

Fiir alle neugierigen Genief3er, die sich beim Restaurantbe-

nenraum der Spitzengastronomie zu erméglichen. Seien Sie
dabei, wenn die Frischware gekauft beziehungsweise angeliefert
wird und lauschen Sie den kostbaren Warenkunde-Tipps des
Profis. Schnippeln Sie fleiflig mit, um das Mise-en-place, die
Vorbereitung fiir den Kiichentag, zu stellen, und erleben Sie
eine perfekt abgestimmte Gastronomiemaschine bei der
Arbeit. Helfen Sie dann beim Anrichten und erleben Sie
rege Betriebsamkeit und prazise Abldufe hautnah. Kreativ-
koch Thomas Haus zeigt Thnen beim Backstage Special im
Goldmans, wie er traditionelle, authentische Kiiche neu
interpretiert und dabei tdglich faszinierende Komposi-
tionen schafft, um den Gaumen seiner Géste zu iiberra-
schen.
Er hat vollig zu Recht den zweiten Stern bekommen und
nimmt sich dennoch die Zeit, einen neugierigen Hobby-
koch fiir einen Tag zu einem Teil seines Teams zu machen:
Zum Backstage Special in der Villa Merton kochen Sie mit
Matthias Schmidt seine einzigartige regionale Spitzenkiiche.
Herzlich willkommen heif3t es auch wieder in der
Kiiche von Eckhardt Keim. Kochen Sie Seite an Seite mit
dem routinierten Kiichenchef, der sein Handwerk in
der Haute Cuisine erlernte und seit 1999 das gemiitliche
Restaurant zum mediterranen Hotspot macht.

m 'VFF %) =,-

L

BACKSTAGE SPECIAL IM GOLDMAN'S 25HOURS

TERMINE: nach Vereinbarung

ORT: Goldman 25hours, Hanauer LandstraBe 127, Frankfurt am Main
KOSTEN: 149 € | 139 € mit Genuss-Card

BACKSTAGE SPECIAL IN DER VILLA MERTON

TERMINE: nach Vereinbarung
ORT: Restaurant Villa Merton, Am Leonhardsbrunn 12, Frankfurt am Main
KOSTEN: 199 € | 189 € mit Genuss-Card

BACKSTAGE SPECIAL IM ESTRAGON
TERMINE: nach Vereinbarung

ORT: Estragon, Jahnstrape 49, Frankfurt am Main
KOSTEN: 98 € | 88 € mit Genuss-Card

Sie suchen nach
einem auflerge-
wohnlichen Oster-
Prasent? Dann ver-
schenken Sie doch
einfach einen Tag

hinter den Kulissen
eines Restaurant-

betriebes!

110 JAHRE BRAUM
DER FIXSTERN

Innenarchitektonische Kiichenkonzepte mit
inspirativen Ideen fur lhren ganz persénlichen Stil.
Im Rhein-Main-Gebiet einzigartig in seiner Art.

DER EINRICHTER

DER SPITZENKLASSE
61350 Bad Homburg - Kirdorfer StraBe 42 - Tel: 0 61 72/18 98-100 - www.moebelbraum.de - Mo-Fr: 10— 19 Uk

|

VA
DAS KUCHENHAU

T

. 8a:9:30- 17 Uhr
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VILLA PHILIPPE

,.Man kann das Kochen nicht neu erfinden,
aber immer wieder neu gestalten, so lautet
mein Credo als neuer Kiichenchef und
Inhaber der Villa Philippe, das Jugendstil-
Kleinod in Kronbergs Altstadt.

Ich habe die mediterrane Kiiche mit leicht
orientalischen Noten verfeinert und mochte
meine Géste mit immer neuen Kreationen neugierig machen, die in
Perfektion von meinem jungen Team kredenzt werden.

Die stimmungsvolle, einladende Bar ist ein besonderer Treffpunkt, wo
man formvollendet beriihmte Cocktaills sowie kostbare und kostliche
Champagner zelebrieren kann. Thr Farrokh Okhovat-Esfehani und Team.

Restaurant & Bar Villa Philippe, Hainstrape 3, 61476 Kronberg im Taunus,
Tel. 06173/993751, Jeden Tag von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 1 Uhr

und Rhein-Main -

L'EMIR

Entdecken Sie die libanesische
Gastfreundschaft — im L'Emir
wird diese sorgfiltig gepflegt.
Freuen Sie sich auf die unver-
fdlschte, exzellente libanesische

die den Gast fiir ein paar Stun-

) den aus dem hektischen Alltag
der Metropole Frankfurt in eine andere Welt entfiihrt. Jeden Freitag
und Samstag werden den Gisten aufierdem Bauchtanzauffiihrungen mit
wechselnden Ténzerinnen geboten.

Das gesamte L’Emir Team freut sich auf Thren Besuch.

L'Emir, Weserstr. 17, 60329 Frankfurt am Main,
Tel. 069/24008686, Fax 069/24008680, Mo-So 7-15 & 18-24 Uhr,

Kiiche und auf eine Atmosphire,

LA BOVEDA

Das spanische Restaurant

La Boveda gehort seit seiner
Erottnung zu den ersten kulina-
rischen Adressen Frankfurts. Die
Gerichte auf der Karte reichen
von A wie Albéndigas (pikante
Fleischbillchen) iiber P wie

Pata (Negra-Schinken) bis Z wie
Zarzuela (edle Fischpfanne). Und das vor allem Koche aus dem nord-
spanischen Galizien etwas von Fisch und Meeresfriichten verstehen, be-
weisen die innovativen und iiberraschenden Kreationen von Kiichenchef
Luis Caldas Cifuentes ebenso wie die exzellente Auswahl edler Weine.

Restaurant La Boveda, Feldbergstrafe 10, 60323 Frankfurt-Westend,
Tel. 069/723220, Mo-Fr 12-14 .30 & 18-1 Uhr, Sa/So 18-1Uhr,
la-boveda@arcor.de, www.la-boveda.de

Gut spanisch essen.

DOPFNER'S

Das Déptner’s im Maingau
verbindet gelebte Gastlichkeit
aus fritheren Zeiten mit moder-
nen Anspriichen von heute.

Ob kleine Mittagsgerichte,
Mittagsmeniis, saisonale
Abendkarte oder bei einem
- — unserer beliebten Degustations-
abenden, genieflen Sie entspannte Momente in familidrem Ambiente
bei einem erlesenen Tropfen aus unserem Weinkeller und kulinarischen
Geniissen aus den Hénden unseres Kiichenchefs Jorg Dopfner.

Dopfner’s im Maingau, Schifferstrape 38-40, 60594 Frankfurt am Main,
Tel. 069/60914-0, Di-Fr 12-14.30 & 18-22 Uhr, Sa 18-22 Uhr,

H ‘l‘l HI-'ELLNERSW

Gutes Essen mit Liebe zum
L Detail: Das Fellners versteht
b sich als Treffpunkt fiir einen
gepflegten Mittagstisch und
[ | abends als A-la-carte-Restau-
rant. Vor allem im Sommer
1 besticht das Fellners durch
seine schone Sommerterasse.
Selbstverstindlich wird die Moglichkeit fiir Familien- und Firmenver-
anstaltungen angeboten. Das Restaurant bietet regionale, saisonale und
kreative Kiiche an und legt Wert auf Altbewihrtes und Traditionen.
Damit passt es perfekt in die geschichtstrichtige Nachbarschaft.

Fellners Restaurant, Eschersheimer Landstrape 158, 60322 Frankfurt am
Main, Tel. 069/554733, Mo-Fr 12-15 & 18-23 Uhr, Sa 18-24 Uhr,
So 12-15 & 18-22 Uhr, www.fellners-frankfurt.com

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

Restaurant Maaschanz, Farberstrafe 75, 60594 Frankfurt am Main,
Tel. 069/622886, Mo/Mi-So 17-24 Uhr,

Fotos: fotolia/ HLPhoto
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RESTAURANT MEDICI

Kulinarischer Genuss zum
Wohlfiihlen ... Exklusive,
mediterrane Speisen und
Getrinke, neu inspiriert als
.modern european cuisine®,
machen den Besuch im Fein-
schmecker- und Fischrestau-
rant Medici (Gault Millau: 14
Punkte, Feinschmecker: 2F) zu
einem Erlebnis. Genielen Sie kreative Gerichte und raffinierte Desserts.
Die Vielfalt an ausgesuchten, edlen Tropfen in unserer Weinkarte wird
Sie begeistern und unser freundliches Service-Team entfiihrt Sie kompe-
tent in eine Welt der Kostlichkeiten.

Restaurant Medici, Weissadlergasse 2, 60311 Frankfurt am Main,
Tel. 069/21990749, info@restaurantmedici.de, www. restaurant-medici.de

PROMOTION

VERANDA IM HOTEL
KRONE ASSMANNSHAUSEN

R(h)einste Geniisse servieren wir in unserem
Gourmet-Restaurant Veranda aus der Kiiche von
Norman Wegner. Unsere Géste haben die Aus-
wahl zwischen zwei ausgefeilten Spezialititen-
Meniis, deren Génge auch a la carte gewéhlt
werden konnen. Alle 26 Sitzplitze sind so
ausgerichtet, dass Sie eine grandiose Aussicht
auf den Rhein bieten. Wir freuen uns auf Sie!

Offnungszeiten: Mittwoch bis Samstag von
19 bis 22 Uhr. Um Reservierung wird gebeten.

Hotel Krone Assmannshausen, Rheinuferstr. 10,
65385 Riidesheim-Assmannshausen, Tel: 06722/4030, Fax: 06722/3049,
info@hotel-krone.com, www.hotel-krone.com

ESCHENHEIMER TURM
CAFE BAR

Geniefen Sie vorziigliche Speisen
inmitten 600 Jahre alter Geschichte.
Das élteste Hochhaus Frankfurts
erwartet Sie mit exklusiven
Lavastein-Gerichten, hervorra-
genden Weinen und vielen weiteren
Specials.

Wir freuen uns auf Thren Besuch.

Eschenheimer Turm,

60318 Frankfurt,

Tel. 069/292244,

So-Do 12-1 Uhr, Fr & Sa 12-3 Uhr,
www.eschenheimer.de

MAINNIZZA
Am Ufer des Mains in direkter Nihe

zimmer* zum Geniefen, Entspannen, Wohlfiih-
len und Kommunizieren ein.

Mit der Haupt-Speisekarte werden auch téglich
wechselnde Spezialititen sowie Mittagstisch-
Angebote serviert. Neben frischem Fisch und
den Nudel- und vegetarischen Gerichten werden
Sie deutsche Klassiker vorfinden, wie z. B.

Klopse etc. Das alles selbst und frisch zubereitet
und unter dem Motto ...herrlich—unaufgeregt...

MainNizza, Untermainkai 17, 60329 Frankfurt, Tel. 069/26952922,
tdglich von 11.30 bis 1 Uhr, office@mainnizza.de, www.mainnizza.de

des Bankenviertels ladt ,,Frankfurts neues Wohn-

Rinder-Roulade ,,Biirgerliche Art*, Konigsberger

SCHOPPENHOF

Perfekt fiir lange Winterabende: ein Fondue in :
geselliger Runde oder ganz romantisch zu Zweit. :
GenieBen Sie unser Fondue chinoise mit Rinder-,
Schweinefilet und Hiihnchenbrust, verschie- :
denem Gemiise, Ofenkartoffel mit Krauterquark,
Currysauce, Cocktailsauce und Aioli. Als Vor- :
speise servieren wir Ihnen ein Lachscarpaccio,
zum Dessert verwohnen wir Sie mit Zweierlei
von der Schokolade. Ab zwei Personen fiir
35~ pro Person inklusive einer Flasche Wein.
Bitte reservieren Sie 24 Stunden im Vorfeld.

Kempinski Hotel Gravenbruch Frankfurt,

Graf zu Ysenburg und Biidingen Platz 1, 63263 Neu-Isenburg,
Tel. 069/389 88 660, restaurant.gravenbruch@kempinski.com,
www.kempinski.com/gravenbruch
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ALLGAIERS

GenieBen Sie frische, herz-
hafte Gerichte unserer deutsch-
franzosisch inspirierten Kiiche.
Wir interpretieren klassische
Gerichte immer wieder neu.
Stets gibt es auch interessante
vegetarische Gerichte.

Unsere Weinkarte bietet iiber
400 verschiedene Flaschenweine in allen Preisklassen aus den
klassischen Anbaugebieten Europas und der ,,neuen Welt“, darunter
eine gepflegte Auswahl von offenen Weinen. Entdecken Sie unsere
Liebe zum Detail.

Allgaiers, Liebigstrape 47, 60323 Frankfurt, Tel. 069/98956611,

Mo-Fr mittags 12-14.30 Uhr Kiiche und abends 18.30-23 Uhr Kiiche,
Sa abends 18.30-23 Uhr Kiiche, mail@allgaiers.eu, www.allgaiers.eu
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PROMOTION

Fine Dining in Frankfurt

und Rhein-Main

VIPHO

Es ist nicht nur der konzep-
tionelle Grundgedanke (Vi:
Geschmack, Pho: traditionelle
vietnamesische Nudelsuppe),
sondern auch die Herange-
hensweise an das Konzept.

Die Betreiber durchkreuzten
gemeinsam mit Gourmet-Koch
Alan Ogden Vietnam um das geschmackliche Konzept absolut stimmig
zu machen. Frische spielt im Vipho die entscheidende Rolle.

Auch die Zutaten und deren Zubereitung sind auf hochstem Niveau.
Der gekonnte Spagat zwischen vietnamesischem Streetfood und franzo-
sischer Bon Cuisine.

Vipho, Oeder Weg 21, 60318 Frankfurt, Tel 069/556746, Mo-Mi 12-23 Uhr,

BLUEBERRY HILL

Das Blueberry Hill begeistert mit einem einzig-
artigen Mix aus Jazzclub-Atmosphére und
modernem Lounge-Charakter, der zum Genie-
Ben exotischer Cocktails, klassischer Drinks
hin bis zu hochwertigen Weinen und exklusiven
Whiskey’s einladt. Kulinarisch erwarten Sie
einfallsreiche Kreationen aus der kreolischen
Kiiche, die mit Vielfalt und feinen Gewiirzen
auch anspruchsvolle Gaumen verwohnen.
Abends entertainen Sie einzigartige Stimmen
und begnadetes Klavierspiel mit Jazz, Blues,
Soul und R&B.

Blueberry Hill, Arnsburger Strape 70, 60385 Frankfurt, Tel. 069/90437005,
Di-Fr 18-1 Uhr, Sa 18-2 Uhr, Live Musik Di-Sa mit Natascha Wright &

Eine reichhaltige Auswahl an
Antipasti, Pasta, Fleisch und
fangfrischem Fisch, die liebevoll, :
mit sorgfiltig ausgewihlten,
stets marktfrischen Zutaten,
serviert wird. Saisonbedingt
bieten wir Thnen auch Wild,
Gefliigel, Triiffel, Gemiise und
Pilze, die in verschiedenen Variationen zubereitet werden. Lassen Sie
sich bei uns kulinarisch verwohnen, Thre Wiinsche werden wahr.
Unser Chefkoch wird Sie mit seiner Kreativitit iiberraschen und sicher
Thren Geschmack treffen. Besuchen Sie uns!

Das Rustico-Team heift Sie herzlich willkommen!
Ristorante Rustico, Grofe Friedberger Strape 16-20, 60313 Frankfurt,

QUATTRO

In unseren Rdumen, die wir
freundlich mediterran und mit
besonderem Wert auf Eleganz
gestaltet haben, verzaubern wir
unsere Giste mit typisch italie-
nischen Kostlichkeiten. Unsere
A klassischen Gerichte werden mit
i LA marktfrischen Zutaten modern
und liebevoll zubereitet. Pasta mit Triiffel, Seeteufel, Dorade, Saltim-
bocca, vielfiltige Pizzas und Siilspeisen aller Art werden Sie und Ihre
Familie bezaubern. Und unser unerschopflicher Weinkeller hilt fiir jeden
Liebhaber die besten Weine — ob rot, rosé oder weil — bereit.

Quattro - Ristorante Italiano, Gelbehirschstrape 12, 60313 Frankfurt,
Tel. 069/293777, Fax: 069/295515, Mo-Sa 11.30-23.30 Uhr durchgehend

AMBIENTE ITALIANO

Die Alte Oberforsterei, mit ihrem
Gourmetrestaurant und ihrer :
Trattoria, bietet kreative und
traditionelle italienische Kiiche
fiir jeden Anlass. Genielien Sie
unsere leichten mediterranen
Gerichte im lichtdurchfluteten
Wintergarten mit Blick auf den
Main. So wird jedes Mittag- und Abendessen zu einem kostlichen und :
kulinarischen Erlebnis. Als besonderes Highlight zelebrieren wir gesund- |
heitsbewusstes Kochen auf dem Himalaya Salzstein. Unsere Géste haben :
die Moglichkeit zum Selbstbraten. Mittags bieten wir IThnen zusitzlich :
ein Business Lunch.Wir sind in direkter Nidhe vom Flughafen Frankfurt.

Ristorante Ambiente Italiano - Alte Oberforsterei, Staufenstrape 16,

Das Landhaus Hotel Waitz ist
ein Ort, der Tradition und
Evolution verbindet. Mitten im
beschaulichen Lammerspiel
verschmelzen auf 20.000 qm
Gastfreundschaft, Moderne und
Eleganz. Der gastronomische
Geheimtipp im Herzen des
Rhein-Main-Gebietes verwohnt Sie gekonnt auf hochstem Niveau.

Das kulinarische Trio, mit dem Feinschmecker-Restaurant ,,Das Waitz®,
der Vinothek ,,EdVino* und der ,,Steff’s Lounge* bietet Ihnen die
besten Voraussetzungen fiir einen gemiitlichen Aufenthalt nach jedem
Geschmack. Wir freuen uns auf Thre Reservierung!

Landhaus Hotel Waitz, Bischof-Ketteler-Strape 26,
63165 Miihlheim am Main/Lammerspiel, Tel. 06108/6060,

Fotos: fotolia/ Irina Solatges, Jérome SALORT
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International

Die Mainmetropole Frankfurt ist im Grunde eine Miniatur-
ausgabe unserer Welt und ,,Multikulti" hier seit Jahrzehnten
eine Selbstverstandlichkeit. Wo Menschen aus aller Welt gern
zusammenkommen, da ist auch immer ein gutes Rezept im
Gepdck - und wird in der Genussakademie zubereitet!

Neue Kurse aus aller Welt!

Das Friihjahr beginnt mit einem
Neuzugang, auf den wir lange warten
mussten: Endlich kann die Genussakade-
mie mit gutem Gewissen einen Kurs mit
authentisch chinesischer Kiiche anbieten.
Dejun Ding, Kiichenchef und Inhaber des
Restaurant Pak Choi - das nicht ohne
Grund seit Jahren den ersten Platz der
Liste der chinesischen Restaurants in
FRANKFURT GEHT AUS! belegt - ladt
zum exklusiven Kochkurs ,Die nordchi-
nesische Kiiche” in seine heiligen Hallen
ein und wird dort nicht nur spannende
Rezepte aus Mandschurei und Sichuan
mit seinen Kursteilnehmern zubereiten,
sondern vielleicht auch ein klein wenig
von seiner zweiten groflen Kunst présen-
tieren. Dejun Ding schnitzt ndmlich aus
Gemiise einzigartige Kunstwerke und
hat in dieser Disziplin in seiner Heimat
bereits hochste Auszeichnungen verdient
und sogar den ersten Platz in einer
landesweiten Wertung belegt. Auf jeden
Fall erwartet die Géste hier eine erstklas-
sige kulinarische Begegnung mit dem
Reich der Mitte jenseits von ,,Hithnchen
stiff-sauer®!

Slim Khanchouch, beliebter Kochkurs-
dozent in Sachen orientalische Kiiche,
hat sich von den kleinen Glischen inspi-
rieren lassen und présentiert nun seinen
ganz personlichen Kurs Das gldserne
Buffet — orientalisch! Hier wird ein kun-

Nacht in kleine, handliche Glischen
gekocht. Auflerdem entfiihren wir Sie
wieder nach Siidafrika, Thailand, Indien,

weiteren kulinarischen Hotspots dieser
Welt - am Herd der Genussakademie!

Fotos: Fotolia/AnnaKucherova
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terbunter kulinarischer Reigen aus 1001 |

Marokko, Libanon, Persien und zu vielen

ORIENT & AFRIKA

Siidafrika - am Kap des
guten Geschmacks

CB ABATE ABEBE SHEFERAWE

Mit diesem Kurs bringen wir Sie kulinarisch von
der Mainmetropole direkt an die Siidspitze des
schwarzen Kontinents! Gemeinsam mit Profikoch
Abate Abebe Sheferawe begeben Sie sich auf die
kostlichen Spuren siidafrikanischer Kochkunst.
MENU (inkl. Getréinke):

Amuse-Gueule : Fingerfood aus der ostafrikani-
schen und nordafrikanischen Kiiche

Taro-Chili-Stippchen, dazu Hackfleisch-Linsen-
Samosas

Dialog von Tilapia-Filet und Tintenfisch auf
Pfirsich-Mango-Zucchini-Chutney, dazu Kénigs-
kimmelbrot

Duett von Zitronenhdhnchen und Hirschmedaillons
mit Ananas-Kokos-Kartoffel-Chutney

dazu Kurkuma-Reis

Aprikosen-Amarula-Kuchen mit Roibusch-Vanille-
Espuma, dazu Bananenstiickchen

TERMINE:

Sa, 20.04.13, 11.00-15.00 Uhr

Mi, 08.05.13, 18.30-22.30 Uhr

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

KOCI-”E'\I/GenieBen

Persia Crossover -
Genuss im Taunus

CB FARROKH OKHOVAT-ESFEHANI

Der sympathische Koch persischer Herkunft
Farrokh Okvohat-Esfehani zaubert mit Ihnen ein
exklusives Avantgarde-Menii im mediterranen Stil
mit spiirbaren Einflissen aus seiner persischen
Heimat.

MEN( (inkl. Getranke):

Erbsen-Minz-Suppe mit Kashk (Schafsjoghurt)
Dorade mit Safran-Fenchel

Lammschulter mit Petersilienpiiree und persi-
schem Zitronensalat

Sholed Zard mit Berberitzengratinée

TERMINE:

So, 07.04.13, 11.00-15.00 Uhr
So, 05.05.13, 11.00-15.00 Uhr
S0, 30.06.13, 11.00-15.00 Uhr

ORT: Restaurant Villa Philippe, Kronberg
89 € | 79 € mit Genuss-Card

Libanesische Kostlichkeiten

CB GEORGE JOUNAN

Die libanesische Kiiche ist wiirzig, aromatisch,
dennoch elegant, kennt zahlreiche vegetarische
Speisen und nutzt Fett nur in geringer Menge.
MENU (inkl. Getranke):

Tomaten-Gurken-Salat, Scharmula (Tomaten, Pap-
rika und Zwiebeln), weife Bohnen mit Mangold

Elkettbahn (marokkanische Grillspezialitat von
Rind und Huhn)

Couscous a la Souad mit Niissen und Friichten

TERMINE:

So, 21.04.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 02.06.13, 18.30-22.30 Uhr
S0, 30.06.13, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genus-sCard
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KOCHEN/

Geniefen

Das glaserne Buffet -
orientalisch!

@ SLIM KHANCHOUCH

Jetzt wird die gesamte, riesengrope Vielfalt
ebenfalls in kleine Gldschen gekocht, damit die
ndchste Party in den eigenen vier Wanden ein
Traum aus 1001 Nacht wird! Wie das geht? Sie
bereiten gemeinsam mit dem Team der Genuss-
akademie ein Menii im Fingerfoodformat zu und
richten anschliefend die kleinen Kdstlichkeiten in
handlichen Gldschen an. Damit die Party gleich zu
Hause weiter geht, bekommen Sie auch noch 30
Gldschen mit nach Hause!

MENU (inkl. Getranke):
Sekt mit Mango und Anis
Hummersafran-Vanillesuppe

Entenconsommé mit Entenstreifen, parfiimiert mit
orientalischem Tee

Pulposalat mit pikanter Harissa-Vinaigrette

Couscous ,Surf 'n" Turf” mit Merguez und Garnelen
an Aprikosen-Minz-Chutney

Geschmorte Ochsenbéckchen auf arabischem
Bratkartoffelpiiree an Kimmel-Koriander-Jus

Rib-Eye-Steak auf Anis-Siiholz-Polenta an Kaffee-
Tabak-Sauce

Zitronengras-Kokos-Créme-briilée mit Kardamom-
Erdbeeren

Orientalisches Schokokiichlein mit fliissigem
Curry-Avocado-Kern

TERMINE:

Fr, 17.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 15.06.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 06.07.13 18.30-22.30 Uhr

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

Das nordafrikanische
Familienfest

CB SLIM KHANCHOUCH

Die nordafrikanische Tradition pflegt bereits seit
Jahrhunderten eine gesellige Tischkultur: Hier
werden die Gerichte nicht kleinteilig, sondern
grofziigig zubereitet. Anschliefend wird die Tafel
lippig gedeckt, alle nehmen gemeinsam Platz

und bedienen sich an den kdstlichen Speisen.

So hélt es nicht nur jede Familie, so war und ist

es sogar an den Kénigshofen Sitte, denn das

ist frohlich, feierlich, ein herrlicher Genuss und
wunderbarer Ausdruck fiir Lebensfreude pur. Diese
Stimmung bringt Ihnen der gebiirtige Tunesier,
Slim Khanchouch, mit seinen exzellenten Speisen
nahe. Dieses kulinarische Erlebnis sollten Sie nicht
verpassen!

MENUD (inkl. Getranke):

Kése-Garnelen-Soufflee mit karamellisierten
Fenchelsamen

Rosmarin-Maronen-Suppe ,a la Slim"

Lammbraten mit geschmortem Gemiise und einer
wiirzig-deliziosen arabischen Sauce

Galette de Roi mit Pistazien, Schokolade und
Minzpesto

TERMINE:

So, 14.04.13, 18.30-22.30 Uhr, Medienhaus
Fr, 28.06.13, 18.30-22.30 Uhr, Medienhaus

79 € | 69 € mit Genuss-Card

it

Infos und Buchungen iiber die Hotline 069 97460-666 (Moniaq

Culinary Patchwork

@ SLIM KHANCHOUCH

Ganz im Zeichen des Orients steht der sehr belieb-
te Kurs Culinary Patchwork von Slim Khanchouch.
Seine Kreativitat treibt ihn zu immer neuen Ideen,
die er gerne in aller Welt prasentiert. Beim kulina-
rischen Patchwork geht es um bekannte Gerichte,
die mit Zutaten anderer Lander verbunden und
verfeinert werden, wie zum Beispiel ein arabisches
.Rocher" in australischem Nussmantel auf
Biiffelmozzarella mit Koriander-Mango-Pesto. Eine
ausdrucksstarke orientalische Note darf natiirlich
nicht fehlen - erleben Sie einzigartige Weltkiiche
in der Mainmetropole!

MENUD (inkl. Getranke):

Arabisches ,Rocher" in australischem Nussmantel
auf Biiffelmozzarella mit Koriander-Mango-Pesto

Fettuccine in cremiger Salsa Mexicana mit gebrate-

nen Garnelen und Safran-Schaum

Wiirzig mariniertes Schweinefilet, gewickelt in
Koriander-Curcuma-Crépe auf Chorizo-Curry-
Couscous

In Bangladesh-Tee gebratener, orientalischer
Brownie mit Chili-Mango-Frappé

TERMINE:

Sa, 27.04.13, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 01.06.13, 18.30-22.30 Uhr
fr, 05.07.13, 18.30-22.30 Uhr

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

1001 Kostlichkeit
aus Marokko

@ SOUAD YOUSSAFI

Schmackhaft und farbenfroh mit wohlduftenden

Gewiirzen: Die marokkanische gilt als die beste ori-

entalische Kiiche der Welt. Souad Youssafi bereitet
gemeinsam mit Ihnen ihre marokkanischen Gerich-
te mit viel Raffinesse zu und verrdt Ihnen dabei
die Geheimnisse der orientalischen Kochkunst.

Sie bereiten Ihre Gewiirzmischungen selbst zu,
kénnen kiinftig Ihre Gaste mit Kdstlichkeiten aus
1001 Nacht verwdhnen und werden staunen, wie
leicht eine neue Kombination bereits vertrauter
Produkte und Gewiirze einen nordafrikanischen
Zauber entfaltet.

MENU (inkl. Getranke):
Mdhren-Salat/StiBkartoffel-Salat

Taijine von Fisch an Paprika-Scharmula

Brionats, gefiillt mit Mandeln und Akazienhonig

TERMINE:

Di, 21.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 10.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 01.07.13, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

69 € | 59 € mit Genuss-Card

-17.30 Uhr) oder bei www.genussakademie.com

Genuss des Orients

@ SLIM KHANCHOUCH

Orientalische Geniisse sind die Leidenschaft von
Slim Khanchouch. Der gebirtige Tunesier und
ausgebildete Koch trdgt die Rezepte des Nahen
und Mittleren Ostens in die Welt hinaus und
mdchte nun auch seine Kursteilnehmer in der
Genussakademie mit orientalischen Kdstlichkeiten
verzaubern.

MENU (inkI. Getranke):

Aprikosen-Tomaten-Suppe mit Mandelcreme

Couscous-Palmenherzsalat, Kokos-Auberginen-
creme und Falafel deluxe mit Garnelen in Brikteig
gewickelt

Lammkoteletts im Krduter-Haselnuss-Mantel auf
Kartoffel-Koriander-Piiree mit Kimmel-Dattelge-
mise, dazu eine leichte Curcumasauce

Mandel-Kaffee-Créme-brilee mit karamellisierten
Datteln

TERMINE:

Sa, 13.04.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 04.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 24.05.13, 18.30-22.30 Uhr

So, 23.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

EUROPA/MEDITERRAN

Tapas -
kleine spanische Spezialitaten

CB JORDI LOPEZ

Tapas (zu Deutsch ,Deckelchen”) heifen die
kleinen Kostlichkeiten, die in Spanien gerne zu
einem Sherry, Tinto oder einer Cerveza gereicht
werden. Doch wann darf sich ein Tapa auch wirk-
lich so nennen und wie werden diese eigentlich
hergestellt? All diese Fragen beantwortet Jordi
Lopez ganz praktisch im Verlauf dieses Kurses,
wahrend Sie die herrlichen Kleinigkeiten mit seiner
Hilfe zubereiten.

MENU (inkI. Getranke):

Gazpacho Andaluz

Tortilla mit griinem Spargel und Serrano-Schinken
Empanada Gallega

Alioli

Flambierter Ziegenkése mit Honigfeigen

Pulpo a la Gallega

Frittierte Sardinen

Patatas Bravas

Crema Catalana

Feuriger Tomato-Dip

Gebratene Chorizo mit Melonencocktail und Sherry

TERMINE:
So, 28.07.13, 16.00-20.00 Uhr
So, 01.09.13, 16.00-20.00 Uhr

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

Fotos: iStockphoto/ac-bcnphotos, Fotolia/felinda

GenussMAGAZIN 2/2013



E viva Espaiia -
Das glaserne Buffet

Das erfolgreiche Partykonzept zieht weitere
Kreise: Diesmal finden feine Kdstlichkeiten von der
iberischen Halbinsel ihren Weg in kleine Gldschen.
Wie das geht? Ganz einfach: Sie bereiten gemein-
sam mit dem Team der Genussakademie ein Menii
im Fingerfood-Format zu und richten anschliefend
die kleinen Kostlichkeiten in handlichen Glaschen
an. So ist Abwechslung bei Ihrer néchsten Fete in
den eigenen vier Wanden garantiert! Auch wenn
der ndchste Spanienurlaub also vielleicht noch in
weiter Ferne liegt, kann die spanische Nacht in
Ihren eigenen vier Wanden nach diesem Kurs bald
kommen. Damit Ihrem Erfolg nichts im Wege steht,
werden Sie beim Kochen tatkrdftig von unseren
Kochen unterstiitzt, und damit die Party gleich zu
Hause weiter geht, bekommen Sie auch noch 30
Glaschen mit nach Hause!

MENU (inkl. Getranke):

Garnelen an Alioli, Gazpacho Andaluz, Datteln im
Speckmantel

Gebratene Sardellen, Avocadosiippchen, Chorizo
mit Kartoffeln

Tortilla mit Pimentos, Panierter Seehecht, Filetes
de ternera

Crema Catalana, Aprikosenkompott, Mandelkiich-
lein

TERMINE:

Fr, 26.04.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

Pasta perfetto

Umgeben von Palmen,
Orchideen und Kamelien
liegt die wunderschone
Villa Leonhardi am
Rand des Palmen-
gartens und besticht
nicht nur durch

ihre bezaubernde
Atmosphare,

sondern vor

allem durch

die exquisite
italienische

Kiiche von Luigi

Fabbri. Jetzt kocht
Luigi drei Termine

in der Genussaka-
demie und zeigt Ihnen
weitere Schatze aus seiner Heimat. Sie zaubern ein
italienisches Menii - natiirlich mit perfekter Pasta
und der hauseigenen ,Créme Caramel a la Luigi”!
Verbringen Sie einen kulinarischen Abend voller
Genuss im Medienhaus.

MEN( (inkl. Getranke):

Garnelenpralinen, Sepiaspiepe, gefiillte Calamaretti
Raviolini in einer Bouillon aus Krustentieren

Créme Caramel a la Luigi

TERMINE:

Mo, 06.05.13, 18.30-22:30 Uhr
Mo, 25.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 01.07.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

LIFE IS SUITE!

Restaurant Next Level

Der Treffpunkt in Frankfurt
fur Feinschmecker und Geniel3er

Regionale Produkte | slowmeat®

Neue Interpretationen | Raffinierte Kompositionen
Leicht | Aromenstark | Bewusst
Marcin Szczepanczyk, Kiichenchef

KAMEHA SUITE FRANKFURT
Taunusanlage 20 - 60325 Frankfurt
P. +49 (0) 69 480037 O - www.kamehasuite.com
www.facebook.com/kamehasuite
www.twitter.com/kamehasuite

Reise durch Sizilien

Unter Anleitung des charmanten Italieners werden
Sie in die sizilianische Kiiche eingefiihrt und berei-
ten mit seiner tatkréftigen Unterstiitzung selbst
das 3-Gange-Menii zu.

MENU (inkl. Getranke):

Artischocken-Raviolo mit Ragout di
.Sarde e Finocchetto”

Gerduchertes Makrelenfilet mit Kichererbsen,
Ricotta und Oliven

Zuppa inglese di Sicilia
TERMINE:

So, 21.04.13, 17.30-22.30 Uhr
S0, 09.06.13,17.30-22.30 Uhr
So, 28.07.13, 17.30-22.30 Uhr

ORT: Hotel Villa Kennedy, Frankfurt
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Geniefen

Piccolo Mondo italiano -
Das gldserne Buffet

DAS TEAM DER

GENUSSAKADEMIE
Auch der italienische Stiefel wird im Sturm von den
kleinen Gldschen erobert: Beliebte Klassiker der
italienischen Kiiche werden bei Chris Schuppert
in handliche Form gebracht. Ob Minestrone,
Saltimbocca oder Tiramisu, hier lernen Sie an der
Seite eines erfahrenen Kochprofis die Zuberei-
tung und das besondere Anrichten italienischer
Evergreens - freuen Sie sich darauf! Wie das geht?
Sie bereiten gemeinsam mit dem Team der Genuss-
akademie ein Menii im Fingerfoodformat zu und
richten anschliefend die kleinen Kdstlichkeiten in
handlichen Gldschen an. Damit die Party gleich zu
Hause weiter geht, bekommen Sie auch noch 30
Gldschen mit nach Hause!

MEND (inkl. Getrénke):

Italienischer Brotsalat, Foccacia mit Oliven,
Ziegenkdse auf Feigenkompott

Minestrone, Dorade auf Vanillepolenta, Pilzsiipp-
chen

Saltimbocca auf Erbsenpiiree, Garnelen auf Safran-
risotto, Spaghetti im Glas

Tiramisu, Panettone, Amaretto-Mousse

TERMINE:

fr, 12.04.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 22.04.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 06.05.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Venedig kochen -
und geniefen

@ PIERANTONIO MARITAN

Pierantonio Maritan legt als gebiirtiger Venezia-
ner in seiner Kiiche gropen Wert auf marktfrische
Produkte aus der Region und aus aller Welt. Auch
die Pasta wird von ihm a la minute aus frischen
Eiern und bestem Hartweizenmehl selbst gezogen!
Langostino alla Veneziana, hausgemache Spaghetti
alla chitarra, Lammkotelett mit schmackhaften
Pilzen und als gropartiges Finale Torta Sbrisolona
bringen die weltberiihmte Kiiche der Lagunenstadt
nach Frankfurt - wer kann da schon nein sagen?
Da fehlen nur noch die Gondeln am Mainufer!

MENU (inkl. Getrénke):

Wachtel-Crepaudine, Apfel, Beerenauslese

Hausgemachte Spaghetti mit frischen Triiffeln der
Saison aus Italien

Seeteufelfilet aus der Bretagne an Schnittlauch-
creme, griine Linsen, San Pellegrino

Panna Cotta agli agrumi
TERMIN:

Mo, 24.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 19.08.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 04.11.13, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

79 €| 69 € mit Genuss-Card

Die feine
siidfranzosische Fischkiiche

CQ DAVID FISCHER

Die stidfranzdsische Kiiche ist fiir viele gleichbe-
deutend mit typisch mediterranen Speisen sowie
der Verwendung frischer Zutaten der Region, von
allerlei Meeresfriichten, frischen Krautern und
bestem Olivendl. Doch die mediterrane franzosi-
sche Kochkunst steckt gerade im Sommer voller
aromatischer Uberraschungen - David Fischer hat
fiir seine Kursteilnehmer einige davon an Land
gezogen!

MENU (inkl. Getranke):

Encornets farcis a la provencale (gefiillte Calama-
retti nach provenzalischer Art)

Bouillabaisse

Gebratener Seeteufel mit Brandade, Oliven und
Sauce Bourride

Lavendel-Créme-br{ilée mit Cassis-Granité

TERMINE:

fr, 03.05.13, 18.30-22.30 Uhr
fr, 07.06.13, 18.30-22.30 Uhr
fr, 28.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Menu d'Alsace -
das elsdsssiche Menii

CQ THOMAS FISCHER

Hoért man den Namen Elsass, so denkt man auf An-
hieb an Flammkuchen und Edelzwicker, doch die el-
sdssische Kiiche hat noch weitaus mehr zu bieten!
Thomas Fischer stand bereits in ausgezeichneten
Hausern des Elsass wie auch selbststdndig im
eigenen Restaurant am Herd. Sein umfangreiches
Wissen gibt er nun gerne in der Genussakademie
weiter. Natiirlich darf der gute Flammkuchen vor-
weg zur Einstimmung nicht fehlen - ein herrlicher
kulinarischer Kurztrip ins Elsass!

MEN( (inkl. Getranke):

Flammkuchen

Zanderfilet auf der Haut gebraten

mit glaciertem Lauch und einem Schneckenragout
Krduteremulsion

Kotelett vom Stubenkiiken mit Entenstopfleber
.Schniederspaetle” (kleine Maultaschen)
Blattspinat mit Pinienkernen

Geeistes Champagnersiippchen mit Sorbet von
weiper Schokolade

und Beeren

TERMINE:
Sa, 14.04.13, 18.30-22.30 Uhr
S0, 03.05.13, 18.30-22.30 Uhr

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

ASIEN

. Die nordchinesiche Kiiche

@ DEJUN & YANLI DING

Wo sich die Kochkultur der Mandschurei mit
den Genissen Sichuans verbindet, entsteht eine
faszinierende Kiiche, die nun erstmals in der
Genussakademie erlernt werden kann - absolut
authentisch und nicht ,eingedeutscht”!

MEN( (inkl. Getranke):

Gebratene Kartoffelstreifen

Maultaschen (Jiaozi), gekocht

Gebratene Shrimps mit Ei und Bérlauch

Pikant gebratener Wolfsbarsch mit eingelegtem
Gemiise

TERMINE:

Sa, 06.04.13, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 25.05.13 11.00-15.00 Uhr

Sa, 15.06.13 11.00-15.00 Uhr

ORT: Restaurant Pak Choi, Elbestrape 12, Frankfurt
79 €| 69 € mit Genuss-Card

Ein Sonntag in Nordindien

CB VANDANA EWALD

Kochen Sie gemeinsam mit Vandana Ewald und
lassen Sie sich wdhrenddessen erkldren, wie man
die typisch indischen Gewiirze prazise einsetzt,
wie man mit den jeweiligen Produkten umgehen
sollte und geniefen Sie schlieflich gemeinsam mit
ihr und den anderen Kursteilnehmern ein rundum
kommunikatives Meni.

MENU (inkI. Getranke):

Gobi Pakora - Blumenkohlrdschen im Kichererb-
senmantel mit Pudina Chutney (scharfer Pfeffer-
minzdip mit Koriander und Friihlingszwiebeln)

Masala Chai - Indischer Gewiirztee

Murgh Korma - Hahnchenfleisch in Kokos-Sahne-
Curry

Moong Masur ki Daal - Dreierlei Linsen mit Kreuz-
kimmel und Asafoetida

Tori Ki Sabzi - Zucchinigemiise mit Tomaten und
Curry-Raita (Joghurtsauce mit Gurke) und Basmati
Reis

TERMIN:

Di, 23.04.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 18.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 29.06.13, 18.30-22.30 Uhr

So, 07.07.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie Medienhaus
79 €| 69 € mit Genuss-Card
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Authentisch Thai
@ KHANITHA NING ROBIG

Die richtige Ubersetzung thaildndischer Original-
rezepte auf europdische Gaumen ist eine schwere
Aufgabe, die Khanitha Ning Robig jedoch bereits
seit vielen Jahren mit bestechender Leichtigkeit
|6st. Erleben Sie die Faszination der Aromen
exotischer Krduter und Gewiirze!

MENU (inkI. Getranke):

Tom Yam Gung: scharf-saure Garnelensuppe mit
Zitronengras

Poh-Pia: thaildndische Friihlingsrolichen mit sif-
saurer Sauce

Paneang Nuea Curry: Rindfleisch in typischem
Paneang Curry

Tago-Heaw: Kokostértchen mit Wasserkastanien

TERMINE:

Sa, 06.04.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 28.04.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 12.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 06.07.13, 18.30-22.30 Uhr

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

ANDERE GENUSSVOLLE
REGIONEN DIESER WELT

Das glaserne Buffet
international

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

In diesem Kurs zaubern Sie mit David Fischer im
Handumdrehen kleine Kunstwerke. Wie das geht?

Sie bereiten gemeinsam mit dem Team der Genuss-

akademie ein Menii im Fingerfoodformat zu und
richten anschliefend die kleinen Kostlichkeiten in
handlichen Glaschen an. Damit die Party gleich zu
Hause weiter geht, bekommen Sie auch noch 30
Gldschen mit nach Hause!

MENUD (inkl. Getranke):

Tafelspitzsalat mit Griiner Soe, Hahnchensaté mit
Crispy Thai Salad, Ceasarsalat mit KnoblauchcrodQ-
tons, Tomaten-Orangen Suppe mit Garnelen und
Basilikum, Avocadosalat mit Koriander, Tomaten
und Tortillachips

Lachsforelle mit Gurken-Creme-fraiche und
Kartoffelchips, Cog au Vin im Glas, Seafoodcurry
mit Basmatireis

Panna Cotta mit Erdbeersauce, Mousse au
Chocolat mit Gewiirzorangen, New York Cheese
Cake im Glas

TERMINE:

So, 05.05.13, 18,30 Uhr

Sa, 08.06.13, 18,30 Uhr

Fr, 05.07.13, 18,30 Uhr

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

KOCI‘IEI\UGenieBen

In fiinf Gingen um die Welt

@ DANIEL SCHMITT

Begeben Sie sich mit dem Kiichenchef der Genuss-
akademie Daniel Schmitt auf eine kulinarische
Reise um die Welt.

MENU (inkI. Getranke):

Asien: Sushi mit Thunfischcreme, Wasabi,
Sojasauce und eingelegtem Ingwer

Europa: Gebratene Dorade mit Pimientos de Padrén
Afrika: Honig-Minzsorbet mit Granatapfelkernen

Australien: Kdnguru Strip Loin mit tasmanischem
Pfeffer und scharfer Gemisepfanne

USA: Gebrannte Marshmallows mit Whisky-Friichten

TERMINE:

Sa, 27.04.13, 18,30 Uhr
Fr, 10.05.13, 18,30 Uhr
Fr, 05.07.13, 18,30 Uhr

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

ALLE GETRANKE - Aperitif, Weip- und Rotwein,
Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

. . ies!
Willkommen 1m Emkaufsparadéa

Das mach

g X~ rijDeutschlanas!

Frische, Auswahl, Service,

Qualitédt und beste Preise.

Unschlagbar frisch! Auf einer riesigen Verkaufsfliche finden Sie bei uns so gut wie Alles was es an Lebensmitteln gibt.
Die Obstabteilung ist so grof3 wie ein kleiner Supermarkt und bietet eine exquisite Auswahl: Gewiirzkriuter, Beeren
und exotischen Spezialititen. Mehrmals téglich liefern ausgewéhlte Lieferanten ihre besten Waren an. Uber 55000
verschiedene Artikel sind im Angebot. Vom Sparfuchs bis zum verwohnten Gourmet findet bei uns Jeder was das Herz
begehrt. Die freundlichen Verkaufsmetzer beraten sie an einer der besten Fleischtheken Deutschlands. Wir sind stolz
auf unsere Top Qualitdt. Unsere riesige Fischtheke bietet fangfrischen Fisch, Gerduchertes und Gourmetsalate. Lassen
Sie sich von unseren Top Preisen iiberraschen! Kennen Sie schon unsere Pasta- und Sushi Bar und unsere wochentlich
wechselnde Mittagskarte? Infos auch im Internet unter www.scheck-in-center.de. Wir freuen uns auf Sie!

Wir ¥ Lebensmittel.

Scheck-in Center Frankfurt - Ferdinand-Happ-Strafie 59 - FFM
www.scheck-in-center.de - Tel. 069 94947630 - Offnungszeiten:
| (LR X 1)) | IR ber 7,00 Parkplitze 2StdNs0ostenlosy
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Die Braukiinstler -/

Mit BraufactuM schreibt die Radeberger-Gruppe ein neues Kapitel der Geschichte
des Bieres — ausgesprochen spannend und kulinarisch wegweisend!

Text: Bastian Fiebig

Geselle auf Wanderschaft zu gehen, um das Erlernte

anzuwenden, neue Technologien, aber auch die Kultur
anderer Menschen und Lander kennenzulernen. Auf die gleiche
Art und Weise begann die Idee BraufactuM - mit einer Reise,
zunichst nur fiir drei Monate in die USA, nach Japan und in
Europa nach Italien, Schottland und Belgien. Bereits zuvor hatten
sich die reisenden ,,Biergesellen® intensiv mit der Bierkultur
den unterschiedlichen Regionen Deutschlands beschaftigt und
begann nun damit, im Austausch mit internationalen Braumeis-
tern neue Ideen zu entwickeln, die neuen Bekannten (die schnell
zu Freunden wurden) auch nach Deutschland einzuladen, um
ein lebendiges Netzwerk zu schaffen, in dem sich alles nur um
das eine Thema drehte: Wie kann man innovative, spannende
Biersorten entwickeln, die jenseits des Gewdhnlichen vollig neue
Geschmackshorizonte erschlieflen. Diese Vorgehensweise dhnelt
durchaus der eines hervorragenden Kiichenchefs. Der kocht in
verschiedenen renommierten Hausern, um seinen eigenen Stil
zu finden, den er dann unter dem Eindruck einer sich permanent
verdndernden Genusskultur und ebenso experimentierfreudiger

n uch im Handwerk ist es teilweise heute noch tiblich, als

Kollegen permanent weiterentwickelt. Ein guter Koch arbeitet mit
offenen Augen, Ohren und natiirlich Geschmacksnerven, immer
bereit, Neues und fiir ihn Spannendes auszuprobieren und in sein
Repertoire aufzunehmen - wie die Braumeister, aus denen das
Projekt BraufactuM hervorgehen sollte.

Handgemachtes Bier

Unterwegs packte das Team die Faszination fiir das Thema
Craft - ein Begriff, den man zunidchst mit ehrlichem, traditio-
nellem Handwerk verbindet. Craft-Bier hat seinen Ursprung in
den USA, wo es seit den 80er-Jahren grofie Erfolge feiert und fiir
individuelle, handgefertigte Biere mit auserwéhlten Zutaten steht.
Hierbei werden aufSerhalb Deutschlands auch fiir einzelne Sorten
auflergewohnliche Produkte wie Friichte oder Gewiirze verwen-
det, doch ein kurzer Blick zuriick in die Geschichte des Bierbrau-
ens beweist, dass vor der Einfithrung des Reinheitsgebotes auch
in Europa — um es in heutigen Worten zu formulieren — eine
»kreative Bierszene“ herrschte, die sogar Krauter und Gewiirze
verwendete, um dem Bier besonderen Geschmack zu verleihen.
Zurick in Deutschland, lief§ das Thema die Heimkehrer nicht

Fotos: BraufactuM
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Handverlesene Zutaten sind bei BraufactuM selbstversténdlich

mehr los - BraufactuM wurde 2010 ins Leben gerufen. Ganz vorn
dabei: Dr. Marc Rauschmann, zu der Zeit Leiter Produkt-qualitat
der Radeberger Gruppe. Seine Vision, ein besonderes Bier auf3er-
halb der bestehenden Regeln zu brauen, bestimmte schon immer
sein Handeln, und in seinem Kollegen Thorsten Schreiber, heute
ebenfalls in der Geschiftsfithrung von BraufactuM, traf er auf
einen Gleichgesinnten.

Vom Experiment zum Sortiment

Voller Enthusiasmus experimentierten, brauten und voll-
endeten die Pioniere neue Craft-Biere, verbanden Produkte von
Traditionalisten und Querdenkern, von alten und wiederentdeck-
ten Rezepturen, die das Verstdndnis von Bier revolutionierten.
»In einem kontinuierlichen, engen Dialog mit den weltbesten
Craftbier-Brauern inspirieren wir uns immer wieder gegenseitig
und lernen dabei voneinander®, erklart Rauschmann die heutige
Verbindung zwischen den Partnerbrauereien. ,,Unsere reich-
haltige Erfahrung und der intensive Austausch ermdglichen es
uns, ergdnzend zu unseren Eigenkreationen die herausragends-
ten Craft-Biere dieser Welt fiir BraufactuM auszuwdahlen.“ Was
BraufactuM-Biere besonders macht, sind hochwertige Zutaten
und aufwendige Brauverfahren - hier werden auch Techniken
wie etwa Reifung im Holzfass, Flaschengdrung oder Kalthopfung
angewandt, wodurch ein vollig neuer Biergenuss entsteht. Eine
ununterbrochene Kiihlkette stellt sicher, dass das aufwendig
erzeugte Craft-Bier ohne Qualitétsverlust beim Konsumenten
ankommt. Deshalb gibt es BraufactuM-Bier nur aus dem firmen-
eigenen Kiihlschrank.

Neuer Hopfen

BraufactuM ist immer auf der Suche nach neuen Rezepten
und Rohstoffen - zum Beispiel nach neuen Hopfensorten. Die
2012 neu geziichtete Varietit Polaris wurde im Brauprozess eines
hopfenbetonten Pale Ales namens Palor verwendet. Ebenfalls
2012 wurde das Firestone Walker Double Jack (ein Imperial IPA)
von der Brauerei Firestone Walker aus den USA aufgenommen.
So erweitert BraufactuM sein Sortiment immer wieder durch
neue, spannende Biere. Mit der Progusta Harvest Edition kam
im Herbst eine limitierte Handabfiillung des bereits bestehenden
India Pale Ales Progusta auf den Markt. Dieses Bier, das durch
Kalthopfung und den amerikanischen Aromahopfen ,Citra“
seinen intensiven zitrusfruchtigen Geschmack erhalt, bekommt
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in der Harvest Edition eine noch intensivere Hopfenaromatik, da
der von Hand gezupfte Hopfen aus der Hallertau innerhalb von
fiinf Stunden nach der Ernte ungetrocknet (also ohne Aromaver-
lust bei der Hopfendarre) eingebraut wird. Das zuriickliegende
Jahr war fiir BraufactuM auch durch die erste Teilnahme beim
World Beer Cup von Bedeutung, bei dem ,,Roog” in der Katego-
rie ,,Rauchbier® mit Silber den 2. Platz belegte.

Bier fiir Gourmets

Die weltbesten Braumeister kommen nach wie vor regelma-
ig nach Deutschland: Im letzten Jahr war Garrett Oliver, der
Braumeister der Brooklyn Brewery New York bei BraufactuM zu

- \;t\ ?.

. P
Hopfen ist nicht gleich Hopfen - hier priift der Braumeister noch selbst!

Besuch und demonstrierte auf mehreren Veranstaltungen
zusammen mit Dr. Marc Rauschmann eindrucksvoll, wie gut
Craft-Biere mit feinen Speisen harmonieren - zum Beispiel im
Restaurant Vau in Berlin mit Sternekoch Kolja Kleeberg oder im
Opernturm in Frankfurt mit dem Kiichenchef der Genussakade-
mie Daniel Schmitt. Aufgrund der enormen Vielfalt der Brau-
factum-Craft-Biere gibt es unzihlige Kombinationsmoglichkeiten
mit Speisen. Craft-Biere inspirieren dabei den Koch durch ihre
Aromen, ihren ganz besonderen Charakter, ersetzen jedoch nicht
einfach den Wein zum gleichen Gericht. Natiirlich kann man
diese aulergewohnlichen Biere einfach auch ohne Essen genie-
en. Um das Bier richtig genieflen zu konnen, gibt es das
BraufactuM-Glas, das durch seine bauchige Form

den Genuss fordert. Neben dem Verkauf der
BraufactuM-Biere im gehobenen Einzelhandel
bekommt man das Sortiment auch im Webshop
www.braufactum.de.

BraufactuM in der Genussakademie

Im Aktionszeitraum von April bis Juni
werden die drei Sorten Progusta, Roog und
Colonia in den Locations der Genussakade-
mie Frankfurt ausgeschenkt — selbstverstidnd-
lich wie immer im Kurspreis inklusive!

BraufactuM
Aschaffenburger Strape 19, 60599 Frankfurt
Tel. 0180 3383433, www.braufactum.de
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Der Verlag Gebriider Kornmayer raumt alljdhrlich die wichtigsten Kochbuchpreise ab -
und ist gleichzeitig eine echte Manufaktur, in der von Hand etwa vdllig neue Senfsorten

und bereits legenddre Saucen entstehen!
Text: Bastian Fiebig

den Buchhandel erreichte und die Umsatzstatistik iiber

mehrere Monate eine saubere Null-Linie zog, hatte das
sechskopfige Team im Verlag Gebriider Kornmayer alle Hinde
voll zu tun. Wahrend andere Verlage in der Kochbuchbranche
iiber Sparmafinahmen und neue Marketingkonzepte berie-
ten, kam man bei Kornmayers mit der Produktion von Senf,
Currysaucen oder Olen kaum noch nach. ,,In der Krise steht
es um die Kultur schlecht, und wenn der Haushaltsvorstand
zum Sparen aufruft, stehen Buicher fiir 35 oder 70 Euro nun
mal nicht auf der Prioritdtenliste. Das gilt leider auch fiir
Kochbiicher, obwohl man in solchen Zeiten weniger ausgeht
und mehr zu Hause isst. Da will man es sich
dann namlich so richtig schmecken lassen,
investiert wird also weniger in trockenes
Papier als in puren Geschmack und Quali-
tat. Das gilt auch beim Senf erldutert Evert
Kornmayer, Verleger und kreativer Kopf der
gleichnamigen Manufaktur fiir Senf und Ol

n Is Anfang des vergangenen Jahres die Wirtschaftskrise

| [ TED

B
HESSISCH
CHUTNEY

Vom Buch zum Senf

Begonnen hat die Geschichte vom zweiten Standbein des
Koch- und Weinbuchverlags 1999 in Dreieich mit der sponta-
nen Idee, fiir ein Grillfest einen Krautersenf zu kreieren. Die
Wahl der Kréuter lag nahe - natiirlich mussten es jene aus
der bertthmten Griinen Sofle sein — und der Senf wurde der
Renner des Abends. ,, Als zwei Jahre spéter ein Freund einen
Gemiiseladen in Bad Vilbel eroffnete, schenkte ich ihm eine
Steige Frankfurter Senf als Eroffnungsprasent. Der war nach
einer Stunde ausverkauft, und mein Freund erzihlte seinen
Kunden ganz optimistisch, dass er morgen neuen geliefert
bekdme*, erzahlt Kornmayer. ,,Das war tiberhaupt nicht
geplant, doch ich habe mich einfach nachts hingestellt und
neuen Senf produziert. Ilse Kofler bekam davon Wind und
wollte den Senf fiir ihr Ladengeschift in Frankfurt. Anfangs
lehnte ich ab, weil ich Sorge hatte, nicht mehr genug Zeit fiir
den Verlag zu haben, doch am Ende des Abends hatte sie
mich tiberredet.“ Heute werden iiber 80 verschiedene Arten

axis

Fotos: Verlag Gebriider Kornmayer
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Die Frankfurter Rote Sofe wird am Ende vom Chef persdnlich piiriert ...

von Senf, Ol, Salz, Grillsauce und vieles mehr produziert, so
etwa die ,,Frankfurter Rote Sofie“. Diese sollte urspriinglich
»Frankfurter Currysauce heiflen, doch die Hindler/-innen
in der Kleinmarkthalle lachten nur {iber diesen Namen und
bestanden anschlieflend auf , Frankfurter Rote Sof3e®.

Wichtig ist Kornmayer bei der Herstellung die Ver-
wendung bester Inhaltsstoffe und eine strikt handwerkliche
Produktion, bei der vieles noch selbst geriihrt, gehackt,
geschnitten und abgeschmeckt wird. Viele der verwendeten
Grundprodukte stammen von regionalen Produzenten: So
wird zum Beispiel der Frankfurter Senf mit den original sie-
ben Krdutern aus dem Frankfurter Stadtteil Oberrad herge-
stellt, und der Apfelwein fiir die Rote Sofie kommt selbstver-
standlich auch aus der Mainmetropole. ,Wir sind eine echte
Manufaktur, und wenn uns Kunden besuchen, sind sie immer
iiberrascht, dass wir die Kréuter noch von Hand schneiden
und die Saucen in 30-Liter-Kesseln kochen. Sie fragen dann,
warum wir keine Maschinen benutzen, denn es dauert fast
zwei Stunden, bis so ein Kessel Sauce zum Abfiillen (per Hand
und Trichter) fertig ist. Ich erkldre dann, dass beim Rdsten
der Gewiirze die Nase iiber den richtigen Zeitpunkt ent-
scheidet und das sorgsame Rithren nicht nur die Konsistenz,
sondern auch den Geschmack nachhaltig beeinflusst. Das ist
aufwendig - zugegeben, verriickt — aber der Geschmack gibt
uns recht®, versichert der Senf-Verleger und bemerkt: ,,Durch
den Verlag und insbesondere durch das bei uns erscheinende
Magazin Port Culinaire haben wir zahlreiche deutsche Spit-
zenkoche und Foodspezialisten kennengelernt, deren Wissen
in unsere Produkte einfliefit. Wer kann schon Nils Henkel,
Heiko Antoniewicz, Ralf Bos oder Wolfgang Otto anrufen,
wenn man mit einem Rezept mal nicht weiterkommt?! Mit
den besten Kochen der Stadt arbeiten wir natiirlich regel-
maflig zusammen, beispielsweise mit Alfred Friedrich, Alan
Ogden und natiirlich mit dem Kiichenchef der Genussakade-
mie Daniel Schmitt.“

GenussMAGAZIN 2/2013

Erzeuger-Portrat

Kreativ in die Zukunft

Der berit den Verlag auch bei den Kochbtichern,
beim ,,Groflen Frankfurter Kochbuch® hat er persénlich das
Fisch-Kapitel gekocht und angerichtet. Die Zusammenarbeit
hat dem Verlag so viel Spafl gemacht, dass nun zwei weitere
gemeinsame Kochbiicher in Arbeit sind. Diverse kleine und
groflere Kostlichkeiten aus der Hexenkiiche der Kornmayers
und natiirlich auch das Buch findet man im Genuss-Shop auf
der Fressgass), in der Kleinmarkthalle und in weiteren regiona-
len Delikatessgeschaften (Handlerliste www.kornmayers.de).
Auf die Frage, wie man den Spagat zwischen Verlag und
Senfmanufaktur iiberhaupt hinbekommt, antwortet Evert
Kornmayer: ,Hinter jedem erfolgreichen Mann steht eine
starke Frau. Als mein Bruder und ich den Verlag griinden
wollten, haben wir uns erst ihrer Unterstiitzung versichert.
Wir haben mittlerweile zahlreiche Preise der Gastronomi-
schen Akademie Deutschlands (GAD) und Gourmand World
Cookbooks Awards (der internationale ,,Kochbuch-Oskar®)

... und in diese noch leeren Flaschen abgefillt.

gewonnen, und auf Senf und Saucen steht mein Name, doch
Chef, Marketing und Kontrolle ist meine Frau. Lektorat,
Buchredaktion sowie die gesamte Senf-Saucen-Produktion,
Administration sind bei uns in der Hand von Frauen - und
das ist gut so!“ Mit diesen Worten schlendert Kornmayer
zuriick in die Kiiche - das Hessen-Chutney blubbert schon
und duftet verfithrerisch!

KORNMAYERS
Behringstrape 1-3, 63303 Dreieich
Tel. 06074 4834170, www.kornmayers.de
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Die Klassiker

Das sind die Trends, die niemals enden: grofe Kiichenklassiker,
manchmal in neuem Gewand, aber immer zeitlos aktuell und aus
unserer Kiiche nicht wegzudenken!

Brandneue Klassiker in der Genussakademie!

rstmals steht ein absoluter Local Hero der Frankfurter Kiiche im Mittelpunkt
eines Kochkurses: die Griine SoBe, hier sowohl kreativ mit Garnelen als auch ganz
traditionell mit Roastbeef oder einem pochierten Landei kombiniert.

Ebenfalls im Trend liegt das Thema Hamburger. Wir zeigen Thnen im brand-
neuen Kurs Das Burgerbegehren, wie man ganz unkompliziert im Handumdrehen echte
Genussburger auf den Tisch zaubert!

Der Frithling kommt und mit ihm endlich das essbare Elfenbein — von Alles Spargel
bis zu Konig Spargel konnen Sie sich am Herd der Genussakademie wieder kreative
Anregungen rund um das edle Gemiise holen.

Andreas Schneider kommt in die Genussakademie und wird zusammen mit dem
Team der Genussakademie bei Schneider & Schmitt: der Apfelkochkurs ein spektakulares
Ment rund um den Apfel zubereiten.

Nach dem Kochkurs rund um feinstes Fleisch kommt jetzt die logische Fortset-
zung: Feinstes Seafood - der Kochkurs. Und auch bei den bekannten Klassikern gibt es

MENU (inkl. Getranke):
Tatar vom Handkése mit Kimmelbrot

Cappuccino von ,Frankfurter Krdutern” mit
Baconchip

Gegrillter Taunussaibling auf Rote-Bete-Carpaccio
mit Apfel-Meerrettich-Relish

Kasseler-Nacken mit Sauerkraut im Brotteig an
Zwiebel-Schmand-Gemiise und Kartoffelstampf

Dessertvariation mit Frankfurter Pudding und
Dreierlei vom Rheingauer Apfel

TERMINE:

Di, 16.04.13, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 13.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 17.06.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

Frankfurts kleine Schmankerl

CB DANILO KLINKE

Frankfurt bietet sowohl kulturell als auch
gastronomisch ein buntes Potpourri, jedoch
hat die heimische Kiiche mindestens ebenso
viel zu bieten. Genussakademie-Koch Danilo
Klinke présentiert und erldutert Ihnen in seinem
Kochkurs Frankfurts ganze kulinarische Urvielfalt
- jetzt mit einem véllig neuen Meni, in dem
sich regionale Produkte und Rezepte wieder ein
genussvolles Stelldichein geben! Bereiten Sie mit
dem sympathischen Koch kdstliche Spezialitd-
ten zu, die anschliefend als kleine hessische
.Tapasvariationen” auf die Teller kommen. Neben
zahlreichen Tipps zur Zubereitung bleibt zum
kronenden Finale nur eins - der Genuss der
kleinen Schmankerl!

79 €| 69 € mit Genuss-Card

Konig Spargel
@ DANIEL SCHMITT

Das essbare Elfenbein fasziniert jedes Jahr

aufs Neue die Feinschmecker dieser Erde, doch
meistens kommt das gesunde Gemiise nur ganz
traditionell auf den Teller - mit Sauce Hollandaise.
Kiichenchef Daniel Schmitt zeigt Ihnen, wie man
Spargel auf vielerlei Art und Weise zubereiten
kann. Ob roh mariniert, gebraten oder natiirlich
auch ganz klassisch - neben allerlei Basiswissen
rund um das richtige Schdlen und die optimale
Verarbeitung, prdsentiert der bodenstdndige Meis-
terkoch in seinem Kurs Konig Spargel erfrischend
neue Ideen rund um das friihlingshafte Gemiise.

MENU (inkl. Getranke):

Roh marinierter Spargelsalat mit gebackenem
Landei und Gartenkresse

Gebratener Spargel-Garnelenspief mit Orangen-
creme und Kerbel

Schweinefilet in Krdutern gegart mit Stangenspar-
gel und Sauce Hollandaise

Knall-Erdbeere mit Holundersirup

TERMINE:

Do. 25.04.13, 18.30-22.30 Uhr
So. 18.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Di, 28.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
89 €| 79 € mit Genus-sCard

Spargel klassisch

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Der Klimawandel soll ja auch positive Auswirkun-
gen haben - zum Beispiel, dass die Spargelsaison
nun friiher beginnt und sich tiber einen l&ngeren
Zeitraum dehnt - am 24. Juni ist definitiv Schluss.
Bis dahin stellt man sich spatestens nach der dritten
Runde ,mit Butter und Kartoffeln” die Frage, was
man denn noch alles mit den tollen Stangen anstel-
len kann - in diesem Kurs gibt es Antworten, so
etwa niitzliche Tipps und Tricks, wie man Spargel roh
marinieren und mit einem Wachtelei verfeinern kann,
aber natirlich erlernen Sie hier auch die Zubereitung
einer klassischen Hollandaise. Eis aus Spargel findet
man in den letzten Jahren im ein oder anderen
Sternerestaurant, doch kann man diese Spezialitdt
auch in den eigenen vier Wanden zubereiten? Aber
sicher doch - Daniel zeigt, wie's geht!

MENU (inkl. Getranke):

Spargel roh mariniert, mit Orange mariniert und
mit gebratenem Wachtelspiegelei

Gebackener Spargel mit gehacktem Ei, Schnitt-
lauch und Tobiko-Kaviar

Spargel ,Klassisch” mit Wiener Schnitzel, Sauce
Hollandaise und Grenaille-Kartoffeln

Spargeleis mit Erdbeercoulis
TERMINE:

Sa, 04.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 31.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Di, 25.06.13, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

89 € | 79 € mit Genuss-Card

Fotos: fotolia/stockcreations, iStockphoto/Joe Gough
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. Schneider & Schmitt:
Der Apfelkochkurs

ANDREAS SCHNEIDER
& DANIEL SCHMITT

Andreas Schneider kommt am 28. April, 26. Mai
und 23. Juni fiir drei exklusive Termine in die
Genussakademie Frankfurt und wird gemeinsam mit
Kiichenchef Daniel Schmitt die ganze kulinarische
Vielfalt des Apfels prasentieren.

MENU (inkl. Getranke):

Niedertemperaturgegartes Lachsfilet auf Apfel-
Mdhren-Salat mit karamellisierten Walniissen

Apfelwein-Butter-Sorbet auf Pomelo

Kalbsfilet auf Apfel-Kartoffelstampf mit griinem
Spargel und Apfelemulsion

Baileys-Mousse mit Applecrumble
TERMINE:

So, 28.04.13, 11.00-15.00 Uhr
So, 26.05.13, 11.00-15.00 Uhr
So, 23.06.13, 11.00-15.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie

89 € | 79 € mit Genuss-Card

_Feinstes Seafood - Feinstes Fleisch - Lamm -

der Kochkurs der Kochkurs der zarte Fleischgenuss

2 MARCO RICHTER 3 DANIEL SCHMITT G2 DANIEL SCHMITT
Hier konnen auch unerfahrene Fischkoche erleben, Der Kochkurs zum Tasting: Daniel Schmitt erklért Lamm ist nicht nur einzigartig im Geschmack,
worin der Unterschied zwischen industrieller in diesem Kurs Schritt fiir Schritt die optimale sondern weckt auch ein bisschen Fernweh, denn
«Ware” und nachhaltig gefischten Tieren bestent. Verarbeitung und Zubereitung der unterschiedli- diese Fleischart ist bislang eher in der Kochkultur
In diesem spannenden Kurs lernen Sie alles tber chen edlen Stiicke - von der richtigen Lagerung des Mittelmeerraums sowie des Nahen Ostens
die perfekte Zubereitung von Seafood und zudem liber Warenkunde, Qualitatsfaktoren und den und Nordafrikas zu Hause und in europdischen
viele Details zu Herkunft, Qualitatsstufen und Reifungsprozess, das Auslgsen und Parieren bis Meniis eher selten zu finden. Neben der richtigen
unterschiedlichen Fangbedingungen. zum perfekten Meni. Verarbeitung lernen Sie in diesem Kochkurs, wie

i i PR o . man das weiche Fleisch am besten zubereitet
MEN,U anl' Qetranke). MENU (inkl. Getrénke): und welche Beilagen und Gewiirze damit perfekt
Sashimi-Tasting Kalbstatar mit Limonen-Creme, Brunnenkresse und harmonieren.
Taunusforelle in Texturen / Gurke, Meerrettich, Dill Kartoffelchips MEND (inkl. Getrinke):
Loup de Mer mediterran in der Salzkruste mit Duroc-Schweinefilet in Gartenkrautern gegart auf Kartoff I-R' . -S". hen mit gebrat.
Vanillelauch und hausgemachtem Focaccia Rote-Bete-Risotto mit frischem Meerrettich L:;]%s;ieﬁosmarm uppchen mit gebratenem
- it Ei Hochri Weideoch it iger Mandel- K ) .

Coppeneur-Schokoschaum mit Eislolly pglcenrtlg[ili(\ilozrnckglre?gscer?en mit cremiger Mande Milchlammkeule mit Gremolata und Réstbrot
TERMINE: Beefeater-Tonic-Sorbet mit Pomelo Lavendel-Honigsabayon mit glasierten Birnen
Sa, 15.05.13, ab 17 Uhr .
Sa, 29.06.13, ab 17 Uhr TERMINE: TERMINE:

e 21.04.13. 18.30-22.30 Uhr Do, 21.03.13, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 20.07.13, ab 17 Uhr 04.13,18.30-22.

) ) . ) . 01.06.13, 18.30-22.30 Uhr Fr, 12.04.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Bistro im Frischeparadies, Larchen- 30.06.13. 18.30-22.30 Uhr Di, 23.04.13, 18.30-22.30 Uhr

strape 101, Frankfurt-Griesheim
ORT: Die Genussakademie

ORT: Die Genussakademie

98 € | 88 € mit Genuss-Card _
98 € | 88 € mit Genuss-Card 89 € 69 € mit Genuss-Card

-Simonelli Musica
-Macap M2D
-concept art Schublade

Setpreis: 1.799,- €

macéatec

Beratung Verkauf Service

www.macatec.com | Tel; 069-904751800 nuova ¢
Ferdinand-Porsche-Str. 13 | 60386 Frankfurt-Fechenheim SIMONELLI

@macar
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Das Burgerbegehren

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Trends kommen und gehen - doch die interna-
tionale Vorliebe fiir Hamburger & Co. ist nicht

nur zeitlos, sondern sie erreicht derzeit sogar
véllig neue Dimensionen. Hochste Zeit also, das
Thema nun auch als Kurs in der Genussakademie
anzubieten - immerhin haben wir ja bereits

den Genuss-Burger erfunden und das Team der
Genussakademie hat selbstverstdndlich noch viele
weitere spannende Ideen rund um den kdstlichen
Bratling. Hamburger braten und zubereiten ist
allerdings nicht so einfach, wie es aussieht, doch
wer einmal weip, wie's geht, der zaubert schnell
und unkompliziert kleine kulinarische Meister-
werke zwischen knusprige Brotchen - in diesem
Kurs nicht nur mit Rindfleisch, sondern auch mit
Hiihnchen, Seebarsch und sogar mit Himbeermark
und Vanilleeis! Von Asia Deluxe iiber Seewolf,
Beefeater und als Dessert den ultimativen Sweetie
reist das Team der Genussakademie mit Ihnen
durch die leckere Welt der Hamburger - bei diesem
Burgerbegehren féllt die Abstimmung eindeutig
aus: 100% Genuss!

MENU (inkl. Getrénke):

Asia Deluxe: Chicken, Bananenchutney, Kopfsalat,
Bacon und rote Zwiebeln, Seewolf: Seebarsch,
Apfelweinremoulade, Gurken, roh marinierter
Brokkoli, Brunnenkresse, Beefeater: Rindfleisch-
Paddy, hausgemachte BBQ-Sauce, Schmorzwie-
beln, Tomaten und Kopfsalat, Sweetie: Brioche,
Himbeermark, Vanilleeis, Minze

TERMINE:

Sa, 11.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 21.06.13, 18.30-22.30 Uhr

Di 02.07.13, 18:30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie
79 €| 69 € mit Genuss-Card

Das perfekte Schnitzel
@ STEFFEN OTT

Immer wieder gern genommen: DER Klassiker
schlechthin! Ob Kind oder Erwachsener: Dem
Wiener Schnitzel kann kaum einer widerstehen.
Steffen Ott, bekennender Fan der dsterreichischen
Kiiche, erkldrt Ihnen anschaulich das 1x1 eines
absolut perfekten Original Wiener Schnitzels, har-
monisch eingebettet in ein kaiserlich-kdnigliches
Drei-Génge-Mend!

MENU (inkl. Getranke):

Hauptelsalat mit Backhenderl und Zitronenschnitz

Wiener Schnitzel mit Erddpfelsalat und Preisel-
beeren

Topfenstrudel mit Schlagobers

TERMINE:

Sa, 13.04.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 27.04.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 25.05.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 22.06.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 29.06.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 20.07.13, 11.00-15.00 Uhr

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

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

Griine Sofie total

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Ein echter Frankfurter Local Hero, der allerdings
unter anderem Namen auf der ganzen Welt zu
finden ist und hier sowohl kreativ mit Garnelen als
auch ganz traditionell mit Roastbeef und Landei
kombiniert wird - 4 Gange, 7 Krduter, 1 toller
Abend!

MEN( (inkl. Getranke):

Wildkrdutersalat mit Griine-Sope-Dressing und
gebratenen Garnelen

Pochiertes Landei auf Stampfkartoffeln mit Frank-
furter Griiner Sofe

Roastbeef mir Griiner-Sofe-Krduterbutter, Apfel-
Paprika-Gemiise und Polentasticks

Frankfurter Kirschmichel

TERMINE:

Fr, 03.05.13, 18.30-22.30 Uhr

fr, 14.06.13, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 24.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Kreative Odenwalder
Landhaus-Kiiche

@ ARMIN TREUSCH

Feinste regionale Zutaten, perfekt verarbeitet,
clever und ungewohnt kombiniert - das ist die
Kiiche von Armin Treusch. Hier ist der Name
Programm: Schnippeln, schneiden und brutzeln
Sie hervorragende regionale Zutaten mit viel Spaf
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 diesen ein intensives per-
sonliches Verhdltnis - da weip er, dass die Qualitdt
stimmt, und das schmeckt man anschliefend auch
auf dem Teller!

MENU (inkl. Getrénke):

Frisch gebeizte Lachsforelle im Krautercrépe mit
Kaviarschmand und Wiesenkrdutersalat

Lammkeule auf Wiesenheu im Ofen gegart und
Lammstrudel mit Kartoffelauflauf und Rotwein-Jus

Kartoffeleis mit Pfefferminze und Limone in der
Schokoladenschale, mit gediinstetem Pfirsich und
marinierten Beeren

TERMINE:
Sa, 06.07.13, 11-16 Uhr
Sa, 17.08.13, 11-16 Uhr

ORT: Treuschs Schwanen, Rathausplatz 2,
Reichelsheim (Odenwald)

79 €| 69 € mit Genuss-Card

ALLE GETRANKE - Aperitif, Weip- und Rotwein,
Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN
UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Kulinarische
Mittagspause

Der ultimative Geheimtipp fiir
eine genussvolle und lehrreiche
Mittagspause ist Cook, Lunch

& Run - kochen Sie sich lhren
Lunch doch einfach selbst!

ei Cook, Lunch & Run entfiihrt Sie

die Genussakademie fiir gerade

mal dreif8ig Minuten aus Threm
Arbeitsalltag. Gemeinsam mit einem der
Koche zaubern Sie in dieser kurzen Zeit
ein kostliches, saisonales Gericht. Neben
Bewegung am Herd sowie einem frisch
zubereiteten Mittagessen bekommen Sie
noch ein paar Hinweise fiir die richtige
Zubereitung mit auf den Weg. Und damit
Sie die Mittagspause nicht allein verbrin-
gen miissen, nehmen Sie doch einfach ein
paar Freunde oder Kollegen zu diesem
kulinarischen Erlebnis mit! So einfach
geht’s: anmelden, kochen, genieflen.

DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

COOK, LUNCH & RUN
MENU (inkl. Getranke):

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

TERMINE:

Di, 09.04.13 und Do, 11.04.13

Frikadelle auf Wirsing mit Kohlrabi-Gemiise a la
Créme und La-Ratte-Kartoffeln

Di, 16.04.13 und Do, 18.04.13

Spaghetti mit hausgemachtem Pesto und Minigar-
nelen

Di, 23.04.13 und Do, 25.04.13

Schweineschnitzel auf lauwarmem Kartoffel-Gurken-
Salat

Di, 30.04.13 und Do, 02.05.13
Genuss-Burger mit Apfelweinremoulade und
Kartoffelecken

... to be continued
ORT: Die Genussakademie
KOSTEN: 17 € (vor Ort zahlbar)

GenussMAGAZIN 2/2013



p 0.9 Oo UNSERE PREMIUM-
$e 05 - Q0o KOLLEKTION

Wer bei Lebensmitteln Wert legt auf hochste Qualitat und Frische, derist bei uns genau richtig.
Uber 5.000 Delikatessen aus der ganzen Welt erwarten Sie im FrischeParadies.

Fisch, Seafood, Fleisch, Gefliigel, Obst und Gemiise sowie Kase, Weine, Ole und Essige, Pasta, Saucen, Schokolade und vieles
mehr finden Sie in unserem Abholermarkt. Feinste Vielfalt aus der ganzen Welt und regionale Spezialitdten - bei uns

bekommen Sie alles. Und an unserem Cash&Carry Tag, jeden ersten Montagim Monatauch noch 15% Ra batt
(z.B.02.04.2013,06.05.2013,03.06.2013, 01.07.2013)

Unsere Offnungszeiten: Mo-Mi8.00-18.00 Uhr | Do+Fr8.00-19.00 Uhr | Sa 8.00-16.00 Uhr

Schauen Sie doch mal in unserem Bistro vorbei. Unser Kiichenchef zaubert mit den besten Zutaten aus unserem Sortiment
tolle Gerichte. Dazu servieren lhnen unsere Sommeliers die passenden Weine aus unserem Weinkeller.

Offnungszeiten Bistro: Di-Fr11.30-15.00 Uhr | Sa 11.30-14.00 Uhr

Erleben Sie jetzt mit der FrischeParadies Genusskarte noch mehr Vielfalt. Rabatte auf ausgewahlte Sortimente, Sonderpreise
auf spezielle Produkte und verglnstigte Veranstaltungen. Fragen Sie einfach in Ihrem FrischeParadies nach Ihrer
personlichen Genusskarte.

* Angebote und Aktionen sowie bereits reduzierte Artikel sind von Cash&Carry Rabatten ausgenommen.

FRISCHEPARADIES FRANKFURT
Larchenstrafe 101 | 65933 Frankfurt W

Fon 069 380323- | marktleitung-essen@frischeparadies.de ° :
FRISCHE PARADIES

www.frischeparadies.com
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KOCI'”-:'\UGenieBen

Die Trendktiche

Die aromatische Welt des Genusses bleibt nicht stehen, dreht

sich fiir experimentierfreudige Koche immer weiter, die neue
Techniken entwickeln, Trends setzen und ihre brandneuen Ideen in
der Genussakademie weitergeben.

Am Puls des Genusses — neue Kurse!

rillen ist im Sommer wieder angesagt, doch einfach Fleisch verbrennen kommt
in der Genussakademie nicht infrage! Jorg Ludwig etwa ist in seinem Kurs Spicy
Barbecue ganz scharf darauf, seine heiflen Ideen auf den Grill zu tibersetzen.

Brandneu ist auch der Kurs Fine Seafood on Fire, in dem man endlich erlernen
kann, auch allerbesten Fisch souverin und saftig auf dem Grill zuzubereiten.

Eat Meat ist schlicht ein Grillkurs fiir den Karnivoren schlechthin, denn hier kom-
men auflergewohnliche Stiicke auf den Rost.

Wer es leichter, aber dennoch genussvoll liebt, der sollte sich beim Kurs Das
schlanke Dinner anmelden. Hier erldutert die Gewinnerin des Gourmand World Cook-
books Award Edith Kubiena das Geheimnis um ,,Feierabendkiiche ohne Reue®

Daniel Schmitt lasst seiner Leidenschaft fiir Sport freien Lauf und hat ein Menii
zum Thema Energy Food entwickelt — das geht direkt vom Gaumen ins Blut!

Auflerdem hat er sich mit Arno Dirker, dem prominentesten Brenner Hessens,
zusammengetan. Unter dem Titel Dirker & Schmitt: Das brennt! bereiten die Kursteilneh-
mer selbst ein Menii zu, bekommen aulerdem im Miniformat prisentiert, wie man
eigentlich brennt und kénnen natiirlich anschliefflend diverse Brinde verkosten.

Ewa Feix hat mit ihren magischen Cupcakes und Cakepops schnell viele Freunde
gefunden. Jetzt weiht sie im Kurs Designing Cupcakes in die Kunst der richtigen Dekora-
tion ein. Und was noch? Natiirlich ganz viele tolle Kursideen fiir den Friihling!

MENU (inkl. Getrénke):

Griiner Spargel mit Kapern-Krduterdressing,
wachsweichem Ei und Kartoffeln

Marokkanische Hihnerbriiste mit Karotten, Apriko-
sen und Vollkorn-Bulgur

Garnelen mit Avocado-Mango-Salsa und Jasminreis
Kartoffel-Kdselaibchen mit wiirzigem Spinat

Das schlanke Dinner

CB EDITH KUBIENA

Wer will sich abends von langweiliger Rohkost
erndhren, um die Linie zu halten? Genau, ei-

gentlich niemand, und deshalb hat Edith Kubiena

auch das Buch ,Feierabendkiiche ohne Reue”

geschrieben, in dem sie kdstliche Auswege aus
dem Dilemma bietet. In ihrem Kochkurs erldutert
Edith Kubiena anschaulich, dass man auf nichts
verzichten muss, wenn man genussvoll kochen
mdchte und dass gute Kiiche kein Hexenwerk
sein muss. Hier geht alles flott, alles einfach und
alles leicht im doppelten Sinn. Ein Kurs mit der
aktuellen Gourmand World Cookbook Award-
Gewinnerin, der perfekt in den Friihling passt!

TERMINE:

Sa, 27.04.13, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 25.05.13, 18.30-22.30 Uhr
S0, 26.05.13, 18.30-22.30 Uhr
ORT: Die Genussakademie

89 € | 79 € mit Genuss-Card

Designing Cupcakes

@ EWA FEIX

Sie haben schon lhre ersten Cupcakes
gebacken? Dann wird es hdchste Zeit, diese auch
wunderschdn zu dekorieren - eine hohe, filigrane
und aufregende Kunst, die Ewa Feix anschaulich
erkldren wird!

TERMINE:

Mo, 06.05.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 02.06.13, 11.00-15.00 Uhr
So, 25.08.13, 11.00-15.00 Uhr

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

Cupcakes

CB EWA FEIX

Die gebiirtige Kanadierin ist auf handgefer-
tigte und mapgeschneiderte ,essbare Kunst"
spezialisiert und entwirft einzigartige Cupcakes.
Seit Anfang des Jahres ein echter Knaller im
Kursprogramm!

TERMINE:

Sa, 06.04.13, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 04.05.13, 11.00-15.00 Uhr

So, 12.05.13, 11.00-15.00 Uhr

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

Cakepops
CB EWA FEIX

Sind es Minimuffins? Runde Tdrtchen? Sie sind von
allem etwas, aber vor allem eine tolle Gelegenheit
zum Dekorieren und Vernaschen! Lernen Sie diesen
véllig neuen Trend in der Genussakademie kennen
und stellen Sie in ein paar Stunden selbst Ihre
ersten Cake Pops her!

TERMINE:

So, 07.04.13, 11.00-15.00 Uhr

So, 05.05.13, 11.00-15.00 Uhr

So, 19.05.13, 11.00-15.00 Uhr
ORT: Die Genussakademie

69 € | 59 € mit Genuss-Card

Fotos: Ewa Feix, Fotolia/Misha, Abathon Knigge & Karriere
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Klein und fein - Fingerfood

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Wiirstchen und Kartoffelsalat, Hackbdllchen und Nudelsalat & Co. waren gestern
- gestalten Sie Ihre Partys zu Hause abwechslungsreicher! Das Team der Ge-
nussakademie zeigt anschaulich, mit welchen Kostlichkeiten Sie lhre Gdste beim
ndchsten Anlass in den eigenen Wanden verzaubern kénnen.

MENU (inkl. Getrénke):

Flammkuchen, Forellentatar auf Pumpernickel

Schweinelachsrélichen mit Kressecreme, Chorizo auf getrockneten Tomaten und
Eiermayonnaise, Auberginenrdlichen

Garnelen im Tempurateig auf Mangochili, Mini-Camembert mit Traubenconfit,
Niedertemperaturgegarter Lachs, Tandoori-Hiihnchenspiep

Mangoshoot, Aprikosenkompott mit Vanillequark, Schokokiichlein

TERMINE:

Fr, 10.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Di, 21.05.13, 18.30-22.30 Uhr
Mo, 10.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Vegetarisch-ayurvedische Kiiche
CB MONIKA LEINHARDT

Die Ayurveda-Kiiche findet ihren Ursprung in Indien und ist eine leichte, delikate
Kiiche, bei der unter Verwendung ausgewahlter Gewiirze aus sdmtlichen frischen
Zutaten ein einmaliges Geschmackserlebnis komponiert wird. Schritt fiir Schritt
zeigt Monika Leonhardt, wie man die Zutaten schonend und schmackhaft
zubereitet.

MENU (inkl. Getranke):

Bulgur-Khichadi und Chai

Khichadi (Reis+Dal)

Suppe, Salat, Chutney, Stifigkeit entsprechend der Saison zubereitet

Papads (Fladenbrot)

Ghee (gekldrte Butter)
TERMINE:

Sa, 18.05.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 08.06.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 07.09.13, 11.00-15.00 Uhr
Sa, 16.11.13, 11.00-15.00 Uhr

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

_Energy Food
@ DANIEL SCHMITT

Rund um ,Energy Food" hat Daniel Schmitt eine spannende Meniifolge entwi-
ckelt, um Fitness und Energie vom Gaumen genussvoll in den ganzen Korper zu
bringen. Lernen Sie unseren Kiichenchef mal von seiner sportlichen Seite kennen!
MENU (inkl. Getranke):

Lauwarmer Tuna auf Limonen-Hiittenkdse mit Wildkrdutern
Biiffelmozzarella auf Tomaten-Brotsalat mit frischem Basilikum
Maishiihnchenbrust auf gelber Currysauce mit Thaispargel und Duftreis
Holunder-Buttermilch-Eis auf Himbeermark

TERMINE:
Sa, 08.06.13, 18.30-22.30 Uhr
S0, 30.06.13, 11.00-15.00 Uhr

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

GenussMAGAZIN 2/2013
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Uwe Fenner

Fragen zum Dresscode

Vor kurzem hatte Herr 0. zwei interessante Fragen zum Thema
Dresscode, die ich lhnen nicht vorenthalten mdchte: Ich erhalte eine
Einladung zu einer Geburtstagsparty im privaten Freundeskreis mit

dem Dresscode-Hinweis ,,dunkler Anzug"” - kann oder sollte ich einen
Smoking mit Lackschuhen bevorzugen oder doch nur einen dunkelgrauen
Businessanzug? Und ist es grundsatzlich in Ordnung, im Business Kon-
fektionsanziige zu tragen, oder ist hier Mapkonfektion empfehlenswert?
Dresscode ,,Dunkler Anzug" heipt dunkler Anzug und nichts weiter.

Der Gast im Smoking Iduft somit Gefahr, der Einzige zu sein, der den
.kleinen Abendanzug” trédgt. Richtig ist bei diesem Dresscode ein dun-
kelgrauer, dunkelblauer oder schwarzer Businessanzug. Dazu gehdren
schwarze, wenig oder gar nicht gemusterte Schuhe und ein schwarzer
Giirtel mit einer Metallschnalle in der Farbe lhrer Uhr. Die Anziige sind
ungemustert, man kann aber auch einen dunkelblauen Nadelstreifen-An-
zug anziehen. WeiBes Hemd ist immer richtig, natiirlich mit Manschet-
tenkndpfen, ebenfalls in der Farbe von Uhr und Giirtelschnalle (Golduhr
zu goldfarbener Giirtelschnalle und goldenen Manschettenkndpfen oder
Silber/Stahl).

Die Frage Konfektionsanzug, MaBkonfektion oder Mafanzug kann man
nicht generell beantworten. Der Konfektionsanzug ist, wenn Sie auf
sehr gute Stoffe achten, héufig schmissiger als Anziige vom Schneider.
Deshalb rate ich personlich Herren, denen Konfektionsanziige perfekt
sitzen, zu diesen. Aber Achtung: Die meisten achten nicht auf den
richtigen Sitz im Riicken. Dort muss eine konkave Linie sichtbar werden,
sonst lieber hinten etwas enger machen lassen! Manche MaBanzugtrager
lieben es, einen der Armelkndpfe aufzukndpfen, um den anderen zu zei-
gen, dass man ,,made by measurement” trégt, denn die Knopflocher bei
Konfektionsanziigen sind keine echten Knopflocher - sie sind zugendht.
Wieder andere haben gerne hinter dem linken Revers eine Stofflasche
und eine Schlaufe dariiber, damit ihnen eine Lady eine Nelke oder Rose
durchs Reversknopfloch stecken kann, die dann auch in dieser aufrech-
ten Position hdlt und stehen bleibt. Das geht nur bei MaBanziigen, deren
Knopflocher eben wirklich Knopflocher sind und bei deren Anfertigung
man dem Schneider entsprechende Anweisungen geben kann.

Herzliche Griipe

lhr Uwe Fenner
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Burning Desire

Wenn die Temperaturen steigen, geht auch der Pulsschlag echter Grillfans steil nach oben - hdchste
Zeit fiir die Grillkurse der Genussakademie, denn hier lernen Sie alles rund um die Kunst, auf dem
offenen Feuer zu garen. Beim exklusiven Kurs mit Arno Dirker steht das Wort brennen allerdings in
einem anderen Zusammenhang: Der Mann ist Deutschlands innovativster und bester Brennmeister!

Eat Meat

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Karnivoren, hier entlang, bitte: Daniel Schmitt
setzt voll auf Fleisch, legt beste Stiicke auf den
Grill wie man sie sonst nur selten auf den Teller
bekommt und erldutert natiirlich sémtliche Details
zur richtigen Zubereitung!

MENUD (inkI. Getranke):

Gegrilltes Kalbstatar mit Limonencreme, Blut-
ampfer und gegrillter Wassermelone

Gegrillter Lammriicken mit Cous-Cous-Salat und
Purple Curry

Rib Eye vom Bison mit Basilikumbutter, Tomaten-
Brotsalat und roten Zwiebeln

Gegrillte Erdbeeren mit Marshmellows und Jack
Daniel Schmitt-Sabayon

TERMINE:

So, 05.05.13, 18.30-22.30 Uhr

So, 09.06.13, 18.30-22.30 Uhr

So, 07.07.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Spicy Barbecue -
Jetzt wird scharf gegrillt!

@ JORG LUDWIG

Nachdem Jorg Ludwig bisher in seinen ,heiligen
Hallen" im Roomers mit seinen Kursteilnehmern
allerlei scharfe Dinge auf seinem Herd zubereitet
hat, geht es jetzt auf die Terrasse der Gerbermih-
le - zum scharfen Grillvergniigen! Auch hier
verzichtet der Pirat unter den Kiichen-
chefs (siehe Artikel in diesem Heft)
natiirlich nicht darauf, seinen guten
Stiicken auf dem Rost die perfekte
Wiirze zu geben!

MENUD (inkl. Getranke):
Spicy Uberraschungsgrillmenii

TERMINE:

Sa, 04.05.13, 12.00-
17.00 Uhr

Sa, 08.06.13, 12.00-
17.00 Uhr

Sa, 06.07.13, 12.00-
17.00 Uhr

ORT: Restaurant Gerber-
mihle, Frankfurt

89 €| 79 € mit Genuss-Card

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

Fine Seafood on Fire

; DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Das richtige Grillen von Fisch will gelernt sein:
In Zusammenarbeit mit dem Frischeparadies legt
Daniel Schmitt im neuen Kurs Fine Seafood on Fire
beste Stiicke aus SUp- und Salzwasser auf - von
Taunusforelle iber Thunfisch bis zu gegrillter
Languste!
MENU (inkl. Getranke):

Taunusforelle im Backpapier gegrillt mit Dill,
Meerrettich und sommerlichem Gemiise

Tuna-Steak ,.a la plancha” mit Lauch und Limette

Gegrillte Languste mit Calypso-Gewiirzcreme und
gegrillter Wassermelone

Thymianpfirsich mit Bellini-Eis
TERMINE:

Sa, 11.05.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 16.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 28.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Fine Food on Fire

DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE

Ja, etwas teurer als letztes Jahr, aber wer
ins Menii schaut stellt fest, dass der Preis
dennoch giinstig ist - Gambas, Lammschulter
& Rib-Eye vom Wagyu: das ist kompromisslos Fine
Food on Fire!

MEND (inkl. Getranke):

Im Ganzen gegrillte Gambas mit siziliani-
schem Fenchel Orangen-Salat
Langsam gegrillte Lammschulter
mit Harissa-Honig Marinade,
Kichererbsen-Petersiliensalat und
Raz-el-Hanout-Creme
Rib-Eye vom Wagyu-Beef mit
geschmolzenen Kirschtomaten,
gegrillten Auberginen, Rostkar-
toffeln und Mojo Verde
Gegrillte Aprikosen in Thymian-
Vanillesirup mit Mandelbisquit
und Mascarponeschaum

TERMINE:
Sa, 18.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 15.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 06.07.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
Westend

119 € | 109 € mit Genuss-Card

Dirker & Schmitt
- das brennt!

ARNO DIRKER &
DANIEL SCHMITT @

Arno Dirker gehdrt zur absoluten Spitze der
deutschen Brennmeister. In diesem Kochkurs
verbindet er gemeinsam mit Daniel Schmitt

die faszinierenden Aromen seiner kostbaren
Brande mit innovativen Rezeptideen. Zundchst
erklart Arno Dirker anschaulich anhand einer
Mini-Brennanlage, wie man Spirituosen brennt
und worauf bei Ausgangsprodukten und
Brennvorgang alles zu achten ist. Anschliefend
geht es an den Herd: Vier mit Dirkers Brdnden
korrespondierende Gange stehen auf der Agen-
da, zu denen jeweils einer gereicht wird und zum
Schluss kénnen verschiedene Brande natirlich
ausgiebig verkostet werden. Ein exklusiver Kurs,
der nur an diesen zwei Terminen stattfinden
wird!

MENU (inkl. Getranke):

Austern in Schalotten-Apfel-Vinaigrette/a la Créme
Kerbelsiippchen mit Wachtelei

Getriiffeltes Perlhuhn aus dem Pergament
Honigbuchteln mit Vanilleeis

TERMINE:

Mi, 22.05.13, 18.30-22.30 Uhr

Do, 23.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie

KOSTEN: 98 € | 88 € mit Genuss-Card

ALLE GETRANKE - Aperitif, Weip- und Rotwein,
Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN

UBER DIE HOTLINE: 069 97460-666
MO-FR 9.30-17.30 UHR ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Fotos: iStockphoto/lissart, Fotolia.com/frog-travel, Bastian Fiebig
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Zu unseren Weinen empfehlen wir
Original SELTERS, den zertifizierten Weinbegleiter

Anette Closheim
Weingut Closheim
Nahe Carmen Kriick

Weingut Werner Kriick
Pfalz

Johannes Graf

von Schonburg-Glauchau
Theresa Breuer Weingut Schloss Westerhaus
Weingut Georg Breuer Rheinhessen
Rheingau

Der Ursprung guten Geschmacks

SELTERS Leicht
I? Dezent feinperlend der perfekte Begleiter zu trockenen Weilweinen mit ausgeprigter

Siure, aus z.B. Riesling, Weillburgunder und leichten Rotweinen aus z. B. Pinot Noir

SELTERS Naturell
d Lisst mit zuriickhaltender Stille kraftvolle, korperreiche Weil3- und Rotweine,

wie z. B. Barrique-Weine bestens zur Geltung kommen

SELTERS Classic .
“-; Mit seinem ausgewogenen Kohlensiuregehalt ideal zu milderen Rebsorten wie z. B. ; " .

Gutedel, Silvaner, Grauburgunder und edelsiifen Weinen '

L DEUTSCHES % Coerecnanos Rheingau .'V-\.'. d
o~y e iRl . F
N WEININSTITUT # R[ESUNG \_g'

der Hochschule RheinMain/Fachbereich Geisenheim finden Sie unter www.selters.de

Detailinformationen zur wissenschaftlichen Studie

Original SELTERS ist exklusiver Partner der Sommelier Union Deutschland, des Deutschen Weininstitutes, der Generation Riesling und des Rheingauer Weinbauverbandes.
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Die Kistelliegtin:Griesfie
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Der Name ist Programm, das Frischeparadies also ein Paradies fiir alle, die frische
Ware zu schatzen wissen. Und es ist trotzdem noch mehr als das.

Text: Bastian Fiebig, Fotos: Dirk Ostermeier

Frankfurt noch den Giiterbahnhof und direkt anbei ein

Ladengeschift namens Edelfisch. Hier versorgten sich
findige Frankfurter mit ultimativ frischer Ware, bevor diese an
die Handler der Stadt weitergereicht wurde. Dann verschwand
der Giiterbahnhof, Edelfisch zog um - in die Lirchenstrafle
mitten im Griesheimer Industriegebiet. Romantischer wurde das
Ambiente also nicht, was die Kundschaft aber nicht storte, denn
die Ware war immer noch perfekt, wurde sogar noch besser und

E s war einmal vor gar nicht allzu langer Zeit, da gab es in

das Sortiment zudem immer vielfiltiger. Die Kernkompetenz
Fisch erweiterte sich auf natiirliche Art und Weise, indem treue
Kunden dem Edelfisch-Team ihre personlichen Wiinsche nach
damals schwer zu bekommenden Produkten anvertrauten. So
kamen etwa Wachteln oder ausgefallene Kasesorten hinzu, und
schwupp: Edelfisch entwickelte sich zum Vollsortimenter. Dem
trug das Unternehmen Rechnung und énderte seinen Namen

in Frischeparadies, zunachst noch mit dem vertrauten Zusatz
Edelfisch, bald konnte man jedoch darauf verzichten. 2005 wurde
dann fleif$ig umgebaut, und vor ein paar Wochen hat man wie-
derum eine neue Bauphase zur Erweiterung der Raumlichkeiten
eroffnet, die 2014 abgeschlossen sein wird.

Einfach noch frischer

All die Jahre halt sich hartnickig das Vorurteil, dass man hier
nur als Gastronom, als Wiederverkéufer, somit nur als Grof3-
kunde einkaufen kann. Das Gegenteil ist der Fall: ,,Ein Unterneh-
men wie das Frischeparadies lebt von der Geschwindigkeit seines
Umsatzes. Hier bleibt nichts liegen, wechselt meist oft innerhalb
von Stunden den Eigentiimer und davon profitiert bei uns auch
der Einzelkunde®, erldutert Betriebsleiter Ulrich Wittur. Hinzu
kommt die kompromisslose Qualitétspolitik des Unternehmens:
Uber 5000 Produkte aus 60 Landern finden sich unterdessen in

GenussMAGAZIN 2/2013



Hier sucht man schon mal in Ruhe aus ...

den im doppelten Sinne geschmackvollen Regalen und Ausla-
gen des Frischeparadieses, die von insgesamt 70 Mitarbeitern
regelmiflig versorgt werden — und man kennt alle Lieferanten
personlich, pflegt ein freundschaftliches Verhaltnis, das fiir die
Kunden von Vorteil ist. Beispiel Fisch: Fiir die beste Qualitét
hat man das Label QSFP - Qualité Supérieure sélectionée pour
Frischeparadies — entwickelt, mit dem sich aufSergewohnlich
strenge Standards verbinden. Es handelt sich ausschliefllich um
Tagesfinge aus handwerklich betriebener Kiistenfischerei in der
Bretagne, die durch die Fischer nach den Vorgaben des Unterneh-
mens handverlesen werden; zwischen Anlandung und Verkauf
liegen hier maximal 48 Stunden. Da hért man quasi noch das

... und im Bistro kann man das eine oder andere probieren.

Meer rauschen. Um solche Qualitit gewahrleisten zu konnen,
muss man die Macher vor Ort kennen und sich darauf verlassen
konnen, dass diese alles dafiir tun, wirklich nur das Beste auf den
weiten Weg nach Frankfurt zu schicken! Wovon man sich bestens
im eigenen Bistro vor Ort iiberzeugen kann.

NEUE KURSE IM FRISCHEPARADIES:
Feinstes Seafood - der Kochkurs - Infos auf Seite 41
Genuss-Card-Event: Zu Gast im Frischeparadies - Infos auf Seite 55

Frischeparadies
LarchenstraBe 101, 65933 Frankfurt, Tel. 380323-0, Mo-Mi 8.00-18.00, Do/Fr
8.00-19.00, Sa 8.00-16.00 Uhr; Bistro Di-Fr 11.30-15.00, Sa 11.30-14.00 Uhr
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MEDIENHAUS LUNCH CLUB

MEMBERS ONLY

Die neue Art, sich mittags was zu génnen.

Im Studio Medienhaus am Platz der Republik

hat die Genussakademie Frankfurts ersten
Lunch Club gegriindet.

Mehr unter:
www.genussakademie.com/mlc
oder 069 97460-666
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Thomas Wolff

Friithlingserwachen in der
Frankfurter Biowelt!

Friihling - die dunklen Tage sind vorbei, die allgemeine Stimmungs-
lage hellt sich auf. Das gilt insbesondere fiir die Landwirte, die jetzt
draufen auf ihren Feldern wieder die Lebensmittel-Nahversorgung fiir
Frankfurt sicherstellen.

Auch fiir Feinschmecker und Geniefer riickt neben der Verarbeitung
und gekonnten Kombination der Spezialitdten immer starker die Qua-
litdt und Erzeugung der eingesetzten Lebensmittel in den Mittelpunkt.
Dabei steht BIO als Synonym fiir Qualitdt, die mehr heipt als nur
Freiheit von chemischen Zusatzen.

In der Biowelt der Region Rhein-Main tut sich einiges. Die Wetterau ist
traditionell geprdgt von grofflachigem konventionellem Weizen- und
Riiben-Anbau, von den Toren Frankfurts bis zum Vogelsberg. Nur we-
nige gehen hier einen anderen Weg. Unser Pappelhof bei Reichelsheim
etwa wird nach strengen Bioland-Richtlinien bewirtschaftet. Hier ha-
ben drei landwirtschaftliche Erzeuger, eine Topferei, ein Hofladen und
der BIO Direktvermarkter Querbeet ihre Heimat. Das Kooperations-
konzept und der 6kologische Modellcharakter aller Betriebe auf dem
Pappelhof wurden gerade von der Bundeslandwirtschaftsministerin mit
dem ,Forderpreis Okologischer Landbau 2013" ausgezeichnet.

Dieser Preis zeigt, dass auch regionales Engagement fiir nachhaltige
Lebensmittelerzeugung und -vermarktung bundesweit Anerkennung
auf hochster Ebene erfahren kann. Fiir Sie als genussorientierte
Verbraucher verbinde ich damit den Hinweis, dass es sich lohnt, nach
erstklassigen, okologisch erzeugten und schmackhaften Lebensmit-
teln aus regionaler Erzeugung Ausschau zu halten. Besuchen Sie die
Erzeuger- und Wochenmérkte der Region: Hier erhalten Sie regionale
Erzeugnisse frisch vom Feld.

Spdtestens ab Mai locken viele Hofe mit Hoffesten vor die Tore Frank-
furts. So feiert Querbeet sein 20-jéhriges Jubildum mit einem grofen
Hoffest am Sonntag, den 9. Juni auf dem Pappelhof. Das Besondere
dieser Feste in der Phase des Ubergangs vom Friihjahr zum Sommer:
Man kann regionales Obst und Gemiise in seiner kostlichsten Form er-
leben, namlich gerade reif, frisch vom Feld oder Baum, selbst geerntet
und mit Freude genossen. Hoffeste sind ein Mekka fiir Geniefer!

Mit genussvollen GriiBen vom Pappelhof

lhr Thomas Wolff

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

Hinschmecken

Ab und zu fehlt einfach die MuBe zum Kochen,
aber man mdchte vielleicht dennoch etwas
lernen oder einfach nur Spap und Genuss
angenehm verbinden. Da kommen diese Kurse
gerade recht!

ie aktuellen Restaurantfiihrer sind nun allesamt erschie-

nen, und Sie beschiftigt einmal mehr dieselbe Frage: Wie

kommen die Kritiker eigentlich zu ihren Ergebnissen, wie
gehen sie vor, wenn sie im Auftrag ihrer Leser ein Restaurant
betreten? Im Gastrokritiker-Schnupperkurs bekommen Sie Einbli-
cke in die geheimnisvolle Gedankenwelt eines Restaurantkriti-
kers. Beim téglichen Streifzug auf dem Wochenmarkt steht man
des Ofteren ratlos vor der Theke und {iberlegt, wo das Fleisch
in der Auslage wohl herkommen mag. Fiithrten die Tiere ein
artgerechtes Leben, bevor sie die Weide Richtung Schlacht-
hof verlassen haben, und kann man das tiberhaupt erkennen?
Solche Fragen beantwortet Wolfgang Otto, Deutschlands Top-
Fleischlieferant, bei Feinstes Fleisch - das Tasting.

Neu im Programm:

Das gleiche Bild bei Seafood: Wo kommt es her, wie wurde
es gefangen und woran erkenne ich eigentlich qualitative
Unterschiede? Das und noch viel mehr beantwortet Ulrich
Wittur, ausgewiesener Spezialist in Sachen Fisch und anderes
Meeresgetier. Der Leiter des Frischeparadieses wird gemeinsam
mit Daniel Schmitt feinste Kostproben aus den Weltmeeren
servieren und dabei nicht nur Anekdoten, sondern vor allem
viele spannende Facts zum Besten geben. Der brandneue Kurs
Feinstes Seafood - das Tasting: ein Abend voller kostlicher Uber-
raschungen!

Der Gastrokritiker-Schnupperkurs -
Zeit zum Reinschmecken

X BASTIAN FIEBIG

Sie wollten schon immer mal wissen, was den beruflichen Alltag eines Gastrokri-
tikers 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. Im Rahmen eines kleinen ,,Pannenmeniis” wird zundchst
dokumentiert, wie man kleinen und gropen Fehlern beim Essen auf die Schliche
kommt. Anhand der Speisenkombinationen wird gleichzeitig an entsprechend
prdzisen, ausdrucksstarken und dennoch sinnlichen Formulierungen gefeilt,

die ,Sprache der Restaurantkritik” erldutert und natiirlich auch diskutiert, was
man darf und welche Worte man lieber nicht zu Papier bringen sollte. Ein vom
Kiichenchef der Genussakademie zusammengestellter Geschmacks-Parcours,

der selbstverstdndlich blind zu absolvieren ist, schdrft dann die Sinne. Hierbei
sind natirlich auch Getrénke zu verkosten - im schwarz durchgeférbten Glas,
vielleicht sogar mit falscher Temperatur, und auch sonst ist uns kein mieser Trick
zu schade, um Ihren Geschmackssinn auf die Probe zu stellen.

TERMINE:
So. 12.05.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
149 €| 139 € mit Genuss-Card

Foto: privat
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Feinstes Fleisch - das Tasting

CB WOLFGANG OTTO UND DANIEL SCHMITT

Auf diesen Abend mit aupergewdhnlich schmackhaftem und qualitativ hochwer-
tigem Fleisch, wie es sonst meist nur in der Sternegastronomie verarbeitet wird,
kann man sich wirklich freuen: Wagyu Kobe Style Beef, American Beef, Bison
und iberisches Schwein sind nur einige Hauptdarsteller des exklusiven Specials
Feinstes Fleisch - das Tasting mit Wolfgang Otto, Deutschlands Top-Lieferant in
Sachen Fleisch. In der Genussakademie haben Sie nun die Mdglichkeit, die saf-
tigsten, schmackhaftesten und zartesten Fleischprodukte kennen und geniepen
zu lernen.

MENU (inkl. Getranke):

Lomo iberico, Petersiliensalat, Rdstbrot und Haselnussdl

Wagyu-Biirgermeisterstiick mit gerduchertem Kartoffelstampf, Schmorzwiebeln
und Blutampfer

Gin-Tonic-Schaum mit Limetten-Minzhonig

... und spannende Verkostungsproben vom feinsten Fleisch!
TERMINE:

Do, 16.05.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Feinstes Seafood - Das Tasting
\ @ MARCO RICHTER

Nach dem Erfolg des Vorgangers zum Thema Fleisch nun endlich da: das ulti-
mative Tasting in Sachen Seafood! Hier kommt nur erstklassige Ware an den
Start: Reisen Sie genussvoll am Gaumen durch die Weltmeere und lernen Sie
dabei zahlreiche interessante Facts zu Fangmethoden, Frische und Verarbeitung!

MENU (inkl. Getrénke): : }l/
Sashimi-Tasting

Austern-Tasting: Sylter Royal, Kumamoto, Gillardon

Flying Fish Menii: Rochen, Meerbarbe, Dorade Grise, Seeteufel
Rhabarber-Cake mit Lavendel-Sabayon

TERMINE:

Do, 06.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

ALLE GETRANKE - Aperitif, Weip- und Rotwein, Wasser, Bier, Softdrinks und
Kaffee inklusive.

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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Triiffel: Périgord vs. Piemont Teil 2

Zur Beurteilung der Triiffel gibt es verschiedene Faktoren:

Faktor 1: der Geruch.

Den Geruch der frischen weifen Triiffel zu beschreiben ist miiBig, da
man immer wieder nur vage Ahnlichkeiten anfiihren kann, die aber ihren
iiberwdltigenden Duft in keiner Weise gerecht werden. Der Geruch von
schwarzen Triiffeln ist verfiihrerisch, lieblich, ein wenig siiB, erdig,
jedoch Lichtjahre von der , machohaften” Prdsenz des weifen entfernt.
Faktor 2: der Geschmack.

Im Gegensatz zum Geruch ist der Geschmack der weifen Triiffel
hintergriindig, eher wie ein Windhauch. Im Land des Geschmacks ist

der schwarze Triiffel zu Hause. Hier ldsst er die ,,Muskeln" spielen und
prasentiert ein Fiillhorn betérender Aromen.

Faktor 3: die Saison.

Die ersten weifen Triiffel werden bereits Ende August gefunden, doch
erst von Mitte Oktober bis Ende Dezember ist er auf dem Zenit. Anfang
Dezember gibt es zwar auch schon die ersten schwarzen Triiffel, jedoch
auch die sind noch nicht auf dem Hohepunkt ihrer Reife. Erst Ende Janu-
ar bis Ende Marz zeigt der schwarze Triiffel, was er kann.

Faktor 4: die Kiiche.

Wahrend der Duft die Hitze meidet und bei starkerer Erwdrmung im
wahrsten Sinne des Wortes verduftet, liebt der Geschmack die Hitze.
Daraus ergibt sich: Der weife Triiffel darf nicht zu stark erhitzt werden.
Sein stdrkstes Aroma entwickelt er bei 50 bis 60 Grad und das auch nur
fiir kurze Zeit. Der schwarze Triiffel hingegen liebt es, in der Sauce mit-
gekochelt oder unter der Haut von Gefliigel gebacken zu werden.
Faktor 5: der Preis.

In einer Vorspeise mit weiPen Triiffeln reichen je nach Gréfe oft schon
vier bis fiinf Gramm, bei einem Pastagericht als Hauptgang sollte man
jedoch 15 Gramm rechnen. Bei schwarzen Triiffeln sollte es doppelt

so viel sein. Der Preis von weifen Triiffeln ist in der Regel dreimal so
hoch wie der von schwarzen. Da die weiPen Triiffel teuer sind, man
jedoch kaum mehr als die doppelte Menge der schwarzen braucht, steht
mathematisch der schwarze etwas besser da. Alles |duft auf ein Unent-
schieden hinaus. Trotzdem gibt es einen Sieger: den Gourmet!

Mit genussvollem Gruf

Ihr Ralf Bos
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GENUSS ERLEBEN/Trinken

Flussiges Gold

Wein kann man einfach so trinken - oder ihn geniefen. Damit das
gelingt, hat die Genussakademie wieder spannende Verkostungen
im Programm!

ein lernen ist nicht schwer, macht vielmehr total Spafl und die Wahl des passen-

den Tropfens nach der Reihe Absolute Weinbeginners - in 5 Schritten zum Weinkenner

ganz einfach — Harry Hochheimer hat’s Thnen erklért! In der Toskana gibt es mehr
als Chianti und Brunello, was Winzer, Architekt und Gastronom Tom Bock in seinem
Tasting Tomilaia & Friends eindrucksvoll unter Beweis stellt. Etikettentrinker werden gern
verspottet, doch was ist dran an richtig teuren Weinen? Bei David vs. Goliath lasst Harry
Hochheimer etablierte Klassiker blind gegen scheinbar kleine Weine antreten. Bei
Kése und Wein ist Fingerspitzengefiihl gefragt, das Wolfgang Feierfeil im gleichnamigen
Kochkurs vermittelt. Sind Weine aus dem Supermarkt so schlecht wie ihr Ruf? Im Kurs
Das Weinduell: Winzer vs. Discounter geht Bastian Fiebig der Sache auf den Grund. Fiir das
Kronendinner kommt der Inhaber der Weingiiter Krone und Wegeler, Tom Drieseberg, in
die Genussakademie, um den Gisten detailliert seine Weine zu erldutern. Natiirlich
inklusive perfekt abgestimmtem Menii von und mit Daniel Schmitt!

Kase & Wein -
ein harmonisches Duett

Tomilaia & Friends

Y TOM BOCK

Das Weinduell:
Discounter vs. Winzer

Y BASTIAN FIEBIG

In paarweisen Blindproben treten Winzerbetrieb und
GroPabfiiller gegeneinander an - natiirlich nur ihre
Weine! AuBerdem erkldrt Bastian Fiebig, wie Wein im
groPen Stil hergestellt wird, was den kleinen Winzer
von nebenan vom GroBkonzern unterscheidet und
wie Markenweine tatsachlich entstehen.

WEINE:

2 Schaumweinpaare, 5 Weinpaare, 3 Markenweine
im Direktvergleich

TERMINE:

So, 07.04.13, 18.30-22.30 Uhr

So, 16.06.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Das Kronendinner

TOM DRIESEBERG
& DANIEL SCHMITT

Tom Bock hat ein neues Weingut namens Fathers
Pride gegriindet, dessen erste Weine bald auf den
Markt kommen. Auferdem hat er diesmal auch
Weine seines guten Freundes Stefano Amerighi im
Gepdck. Es gibt neue Jahrgdnge zu verkosten, und
selbstverstdndlich wird dieser faszinierende Abend
wieder durch wunderbare Kostproben aus der
Kiiche des A Casa di Tomilaia ergdnzt!

MEN( (inkI. Getranke):

Spaghetti Don Tommasino

Capellacci al Ragu

Pecorino e Miele

und weitere Uberraschungen aus der Kiiche!

TERMINE:
S0, 05.05.13, 18.00-21.00 Uhr
So, 16.06.13, 18.00-21.00 Uhr

ORT: A Casa di Tomilaia, Frankfurt
69 € | 59 € mit Genuss-Card

CQ WOLFGANG FEIERFEIL

Wer schon mal in den eigenen vier Wanden reifen
Epoisses mit griinem Veltliner oder Roquefort mit
Spétburgunder kombiniert hat, wird schnell die
Finger von der angeblich perfekten Harmonie von
Kése und Wein lassen. Dabei muss man nur wissen,
was wirklich harmoniert!

DIE KASESORTEN:

Comté, Gouda (mittelalt), Camembert de Norman-
die, Epoisses, St. Maure (mit Asche), Roquefort,
Taleggio, Parmiggiano Reggiano, Pecorino,
Appenzeller

UND DIE WEINE? Surprise, surprise!

TERMINE:

Do, 18.04.13, 18.30-22.30 Uhr
fr, 17.05.13, 18.30-22.30 Uhr
fr, 28.06.13, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 30.08.13, 18.30-22.30 Uhr

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

Dirker & Schmitt -
das brennt!

ARNO DIRKER
& DANIEL SCHMITT

Arno Dirker, einer der besten Brennmeister der
Republik, kommt fiir zwei exklusive Termine in die
Genussakademie, erldutert seine Kunst live mit ei-
ner Mini-Brennanlage, bereitet mit Daniel Schmitt
und den Kursteilnehmern ein viergdngiges Menii zu
und ladt anschliepend zur Verkostung ein - mehr
Infos finden Sie auf Seite 46!

Tom Drieseberg, Eigentiimer der Weingiiter Wegeler
und Krone Assmannshausen, und Daniel Schmitt,
Kiichenchef der Genussakademie, prdsentieren ein
faszinierendes Dinner rund um die herausragenden
Weine der Weingiiter Krone und Wegeler.

WEINE:

2004 Riesling Rheingau, Charta, aus der Magn-
umflasche, 2008 Bernkastel Doctor Riesling Erste
Lage trocken, 2007 Krone Spatburgunder, 2011
Riidesheimer Berg Rottland Riesling Spatlese
MENU:

Asia-Tatar vom Weideochsen mit Chili, Koriander
und Lemon-Créme-fraiche

Karotten-Ingwer-Suppe mit Meeresfriichte-
Croustillant

Gepdkeltes Schweinebdckchen mit Kartoffel-
schmelz und Wirsing

Erdbeertarte mit Griiner-Pfeffer-Honig

TERMINE:
fr, 07.06.2013, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 24.08.2013, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
98 € | 88 € mit Genus-sCard

ALLE GETRANKE - Aperitif, WeiB- und Rotwein,
Wasser, Bier, Softdrinks und Kaffee inklusive.

P> INFOS UND BUCHUNGEN

UBER DIE HOTLINE:

069 97460-666

MO-FR 9.30-17.30 UHR

ODER BEI
WWW.GENUSSAKADEMIE.COM

Fotos: Fotolia/HLPhoto, DWI, SubbotinaAnna
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David vs. Goliath
E HARRY HOCHHEIMER

Ist ein richtig kostspieliger, beriihmter Wein
auch sein Geld wert? Erkennen Sie auch blind den
teuren im Vergleich mit einem giinstigeren Wein?
Das sind die beiden Fragen des Abends, die Sie
sich anschliefend selbst am besten beantworten
kénnen. Ein Kurs mit sehr hohem Spaf-, Genuss-
und Erkenntnisfaktor!

DIE GOLIATHS:

Champagne Laurent Perrier Rosé

Riidesheimer Schlossberg ,.Ehrenfels” Riesling
trocken 2011 Leitz

Chablis Grand Cru Le Clos 2008, Dampt

Castel Giocondo Brunello di Montalcino 2007,
Frescobaldi

Chateau Montrose 2éme Cru St. Estéphe AC 1999
Chateau Sociando-Mallet Haut Médoc AOC 2000
... und sechs unbekannte DAVIDS!

Anderungen auf demselben Niveau vorbehalten!

TERMINE:
So, 12.05.13, 18.30-22.30 Uhr
So, 16.06.13, 18.30-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie
129 € | 119 € mit Genuss-Card

KUCHENSTUDIO
KURTTAS

ANSP

[\ 9

IESSEN DIE
IM KUCH

DIE WIR ERBRING

UCHSVOLLE KUNDEN
AUS DER GANZEN RHEIN-MAIN REGION

ZIGARTIGE ARCHITEKTUR
STUDIO
DIE UNVERWECHSELBARE LEISTUNG,

, SCHAFFT VERTRAUEN
UND KLEINEN KUNDEN.

4

WIEDER

HARRY HOCHHEIMER

Y% WEINBEGINNERS - IN FUNF
SCHRITTEN ZUM WEINKENNER

Sie trinken zwar gerne Wein, lauschen aber
lieber ehrfiirchtig dem Fachgeplauder am Nach-
bartisch und fiihlen sich unsicher, wenn das Thema
Rebensaft zur Sprache kommt? Schade: Wein ist ein
lebendiges, genussvolles und vor allem kommuni-
katives Thema! Bei der Reihe Weinbeginner - in
fiinf Schritten zum Weinfreund - nimmt Sie
Harry Hochheimer mit auf eine Reise durch die

aufregende Welt des Weins - alles vollkommen

anschaulich, transparent und wirklich auch fir
absolute Neueinsteiger leicht verstadndlich
erkldrt. Neben zahlreichen Geschmackspro-
ben erwarten Sie jede Menge informative
Geschichten rund um Herstellung, Anbau-
gebiete und natiirlich das Weintrinken

selbst. So werden Sie in fiinf Schritten

zum Weinkenner - ,Wein-Harry” freut

sich auf Sie!

BAUSTEINE
Baustein 1: Sensorik

Welche Aromen finde ich in welchem Wein?
Lernen Sie in einer spannenden Verkostung,
wie man Wein richtig probiert und was die
unterschiedlichen Weintypen wirklich ausmacht.

Baustein 2: Expedition Weinanbau

Wie wird eigentlich Wein gemacht? Sie besuchen
gemeinsam mit Harry Hochheimer das Rheingauer
Weingut Allendorf, um direkt vor Ort

das sensible Zusammenspiel von Rebe

und Boden sowie die unterschiedlichen
Methoden der Weinbereitung live und

in Farbe kennen zu lernen - inklusive

einem Besuch in Allendorfs Weinwelt, wo Ihr
Geschmackssinn auf den Kopf gestellt wird!

RTTAS.

GENUSS ERLEBEN/Trinken

Baustein 3: Weinwelt Deutschland

Warum in die Ferne schweifen, wenn doch in unmittel-
barer Nachbarschaft eine komplette Geschmackswelt
darauf wartet, von Ihnen entdeckt zu werden? Harry
Hochheimer fiihrt in die wichtigsten Weinbaugebiete
unseres Landes und ihre Weine ein.

Baustein 4: Wein weltweit

Jetzt geht es einmal um den weinseligen Globus:
Sie verkosten Weine der wichtigsten Anbauldnder
und lernen dabei natiirlich auch die jeweils
typischen Rebsorten kennen. Auperdem bringt
Harry Hochheimer viel Licht ins Dunkel des
Weinetiketten-Lateins!

Baustein 5: Wein & Speisen

Wein und das dazugehdrige Essen sind

ein weites Feld - Harry Hochheimer

probiert sich am Ende der Kursreihe ge-

meinsam mit den Kursteilnehmern durch

passende und weniger korrespondieren-
de Kombinationen von Speis’ und Trank
und erldutert dabei anschaulich, weshalb
manche Weine fast tiberall passen - und

manche eben nicht.

TERMINE:
Di, 07.05.13, 19.00-22.30 Uhr
Di, 21.05.13, 19.00-22.30 Uhr
Mo, 03.06.13, 19.00-22.30 Uhr
Di, 18.06.13, 19.00-22.30 Uhr
Mo, 01.07.13, 19.00-22.30 Uhr

ORT: Die Genussakademie/
Expedition Weinanbau: Rheingau

KOSTEN: Fiinf Termine zusammen 269 € |

259 € mit Genuss-Card

NNOVATION UND

OGARTENSTRASSE 6063225 LANGEN
©06103/2702727 OWWW.KURTTAS.DE
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Vive la France

Es wurde aber auch hdchste Zeit: Bei der

16. Kiichenparty in der Genussakademie dreht
sich endlich alles um das Mutterland des guten
Geschmacks — Frankreich!

nd Daniel Schmitt hat
U hochkaritigen Besuch

ins Medienhaus einge-
laden: Zum ersten mal steht
Valéry Mathis, schon lange Zeit
mit einem Michelin-Stern
ausgezeichneter Kiichenchef
in Ernos Bistro, am Herd der
Genussakademie und bringt
als Vorspeise etwa Marbré
von Génseleber mit Wachtel-
brust und Apfel-Chutney mit.
Martin Kofler, Kiichenchef im
Restaurant La Cigale, das aktu-
ell den ersten Platz der Rubrik
Petit France in FRANKFURT
GEHT AUS! 2013 belegt, wird
im Hauptgang eine in Rot-
wein marinierte Maispoularde
auf Ratatouille und Pommes
de Terre Macaire présentie-
ren, und Bruno Lauffenberger,
bei den Frankfurtern seit
Jahrzehnten sehr beliebter
Kiichenchef im Restaurant
Maaschanz, bringt ein Uber-
raschungsdessert mit. Klar,
jeder Koch wird natiirlich
insgesamt drei Génge zuberei-
ten, und Daniel Schmitt lasst es
sich ebenfalls nicht nehmen,
seinen kostlichen franzosi-

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

schen Teil zu dieser fulminan-
ten Kiichenparty beizusteuern
- aber alle weiteren Gerichte
sind leider, leider ein wohl-
gehiitetes Geheimnis. Oh,

Sie sind neugierig geworden?
Dann buchen Sie, und zwar
schnell, es geht im Hause
Genussakademie namlich
schon das Geriicht, dass diese
Kiichenparty in Rekordzeit
ausgebucht sein diirfte. Wir
sind jedenfalls dabei und
freuen uns auf Sie!

MARTIN KOFLER, VALERY
MATHIS, BRUNO LAUFFEN-
BERGER UND DAS TEAM DER
GENUSSAKADEMIE!

DIE 16. GENUSSAKADEMIE-
KUCHENPARTY!

TERMIN:

So, 23.06.2013, Einlass 18 Uhr,
Beginn 18.45 Uhr!

ORT:
Die Genussakademie

KOSTEN:
89 € | 79 € mit Genuss-Card

Alle Getranke - Aperitif, Weip-
und Rotwein, Wasser, Bier, Soft-
drinks und Kaffee inklusive.

After-Work Chill-out

Haben Sie Lust auf einen genussvollen Feierabend? Beim
kulinarischen 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. Wer genug gechillt hat, fiir den geht es
bestens gestarkt bei der legenddren After-Work-Party im Living
XXL weiter.

DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE!

AFTER-WORK CHILL-OUT

MENUD (inkl. Getrénke):
Jeden ersten Mittwoch im Monat erwartet Sie ein Uberraschungsmenil.

TERMIN:

Mi, 10.04.13, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 08.05.13, 18.00-21.00 Uhr
Mi, 05.06.13 18.00-21.00 Uhr

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

Topf sucht Deckel

Sie suchen Gleichgesinnte mit Interesse am Kochen, Genieflen
und guter Laune? Dann seien Sie dabei, wenn neun Single-
Frauen und neun Single-Mianner gemeinsam unter Anleitung
von Steffen Ott ein aufregendes Drei-Ginge-Menii zaubern.

STEFFEN OTT

TOPF SUCHT DECKEL

MENU (inkl. Getranke):

Rote Curry-Suppe mit Belugalinsen und Garnele

Gebratener Seebarsch mit Erbsenpiiree und Mohnschaumsauce
Zitronen-Tarte mit Schokolade

TERMIN:

Do, 11.04.13, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 25.05.13, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 29.06.13, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 20.07.13, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 24.08.13, 17.30-21.30 Uhr

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

Foto: Barbara Pheby/Fotolia.com, MC_HR photo//Fotolia.com
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GENUSS ERLEBEN/Events

Das Spargel-Festival 2013

Der Termin steht: Am 5. Mai 2013 lduten Dario Cammarata, Kiichenchef
der Villa Kennedy, und Daniel Schmitt, Chef de cuisine der Genussakademie,
wieder die Spargelzeit ein.

as letzte Spargel-Festival ist mitt-
lerweile zum festen Bestandteil im
Genussakademie-Kalender gewor-
den. Am Sonntag, den 05. Mai 2013
heif3t es also wieder friih aufstehen,
denn schon ab 8.30 Uhr beginnt das
Festival auf dem Feld des Spargelhofs
Merlau in Darmstadt-Arheil-
gen. Begrif3t werden die
Gaste von den Kiichenchefs, M
bevor Georg Merlau eine
ausfiihrliche Einfithrung

gestochenen Stangen legen die Géste
nun selbst Hand an und begeben sich
auf ,,Spargeljagd®. Die hart erarbeitete
Beute darf anschlieflend mitgenommen
werden, und damit Sie auch wissen,
was Sie damit zu Hause alles machen
konnen, geht es nach dem Feldbesuch
direkt zur Villa Kennedy. Gegen
12 Uhr Mittag empfangen dort
Dario Cammarata und Daniel
Schmitt die fleiligen Arbeiter zu
einer Kochdemonstration, bei

DARIO CAMMARATA,
DANIEL SCHMITT, GEORG MERLAU

DAS SPARGEL-FESTIVAL 2013

MENU:

Lachstatar mit roh mariniertem Spargel, Orange,
Wachtelei und Gartenkresse

Spargelravioli an lauwarmem Erdbeer-Carpaccio
und Parmesan-Crostino

Spargel satt: Spargel/Sauce Hollandaise & Béar-
naise/geklarte Butter, Rinderfilet/Lachs/Kalbs-
schnitzel/Parmaschinken

Dessert-Buffet
TERMIN: So, 05.05.13, 08.30-16.00 Uhr
TREFFPUNKT: Ab 8.30 Uhr: Spargelhof Merlau,

gibt — inklusive Feldmaschi-
nenschau und die Erklarung
spezieller Maschinen wie
Spargelpflug oder Spargel-
dammfrise. Ausgestattet mit
viel Know-how, Spargelstech-

der zwischen Schilen, Schnippeln
und Kochen auch viele Fragen
beantwortet werden. Dann heifst
es endlich hinsetzen und genie-
Ben! Das herzliche Serviceteam
verwohnt die Géste mit einem

Rontgenstrape 2, Darmstadt-Arheilgen, ab 12 Uhr:
Rocco Forte Hotel Villa Kennedy, Kennedyallee 70,
Frankfurt am Main

KOSTEN: 98 € pro Person inklusive Spargelstechen
und 4-Gange-Spargelmeni mit korrespondierenden
Getranken, Kinder bis einschlieplich fiinf Jahre
kostenfrei, von 6-12 Jahren 50 Prozent Rabatt

HINWEIS: Fiir das Spargelstechen empfehlen wir

messer, Spargelkelle und
einem Korb fiir die frisch

Zu Gast im Paradies

Uber das faszinierende Unternehmen Frischeparadies kénnen
Sie sich tiber den grofleren redaktionellen Artikel in diesem
GenussMAGAZIN ausfiihrlich informieren. Doch wie funk-
tioniert eigentlich ein solches Unternehmen, wo kommt die
Ware auf welchen Wegen in die Mainmetropole und wie wird
sie hier weiterverarbeitet? Ulrich Wittur, Leiter des Frischepa-
radieses, gewahrt Genuss-Card-Inhabern jetzt ganz exklusive
Einblicke hinter die Kulissen des Grof3- und Einzelhdndlers

- allein die groflen Hummerbecken sind ein interessan-

tes Detail! Nach einem ausfithrlichen Rundgang, bei dem
natiirlich viel Zeit fiir personliche Fragen bleibt, bereitet der
Kiichenchef des Bistros im Frischeparadies
Jiirgen Mahlmann ein Ment fiir die nun
garantiert hungrigen Teilnehmer zu.

8432761
Manfred Muste

ULRICH WITTUR & JURGEN MAHLMANN
ZU GAST IM FRISCHEPARADIES

MENU (inkl. Getranke):
Uberraschungs-Fischgang im Bistro

TERMIN:
fr, 07.06.13, 15.00-18.00 Uhr

ORT: Frischeparadies, Larchenstrape 101, Frankfurt
KOSTEN: 29 €
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Vier-Ginge-Menii und korres-
pondierenden Weinen.

bequeme Kleidung. Spater besteht die Mdglichkeit,
sich in der Villa Kennedy umzuziehen.

Ein Zwilling kommt
selten allein

Endlich heif3t es wieder Genussakademie meets Zwilling: Am
3. Mai ladt die Frankfurter Kochschule gemeinsam mit dem
Team der Messer- und Kiichenhardwaremanufaktur erneut zum
Genuss-Card-Event ein. Der Shop wird von 19 bis 21 Uhr seine
Tiiren exklusiv fiir Genuss-Card-Inhaber 6ffnen — neben vielen
tollen Angeboten auf ausgewihlte Produkte mit reichlich Rabatt
steht auch wieder Kiichenchef Daniel Schmitt in der Showkiiche
des Shops parat, um fiir das leibliche Wohl der Giste zu sorgen,
und mit einem Glas Wein in der Hand lasst

sich hervorragend schlendern und

shoppen. (/E] M

(@5
. /‘,,,(/// /,/////
R

8432767
Manired Mty
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DANIEL SCHMITT UND DAS ZWILLING-TEAM
GENUSSAKADEMIE MEETS ZWILLING

MENU (inkl. Getranke):
Vier kleine Uberraschungen vom Kiichenchef

TERMIN:
fr, 03.05.13, 19.00-21.00 Uhr

ORT: Die Genussakademie
KOSTENLOS
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Ein Gericht,
drei Weine

Pit Punda Drei gute Tropfen zu einem Rezept von
Girolamo Falco, Kiichenchef im Restaurant
Zarges in Frankfurt, empfiehlt sein Sommelier
Bjoern Zimmer.

Brut sans année Rosé de Saignée 1er Cru Extra Brut, |
Champagne Larmandier-Bernier, Vertus, Champagne

Dieser ungewohnliche Rosé-Champagner erinnert in der
Farbe stark an Blutorange und ist wohl der dunkelste

seiner Art. Sein kriftiges Mousseux und die ungewdhn-
lich rotfruchtige Aromatik erinnert an Sauerkirsche,

Wenl‘l der |.0I'IZ Eil‘l GﬁSChen hebt Cassis und Waldhimbeere. Dieser druckvolle Saignée I -‘*.«‘

zeigt trotz aller Kraft eine herrliche Balance.
Vorbei sind die Winterabende mit den anspruchsvollen, wiirzigen Weif-
weinen, dem alten, krdftigen Rotwein und der bernsteinfarbenen Tro-
ckenbeerenauslese aus jenen winzigen halben Flaschen, die einem Menii 2009 Hautes-Cotes de Nuits, Domaine Lécheneaut,
in der eisigen Jahreszeit das gelungene Ende setzten. Der Lenz fordert Nuits-Saint-Georges, Burgund
jetzt Leichtigkeit auf dem Tisch, Weine, die uns wieder Leben einhauchen,
wachschiitteln und uns aus der Lethargie des Winters reifen. Dabei miissen
wir jedoch keineswegs auf die geliebte rote Variante unseres Zaubertranks

Dieser Wein gehort zu unseren grofien Trouvaillen und
beweist, dafy burgundischer Pinot-Genuss keine Preis-

verzichten. Das Jahr ist jung, warum sich also nicht mit den jiingeren Win- frage sein muss. Prézise Kirschfrucht und bet6rende
zern der heimischen Wein-Szene beschaftigen?! Da gibt es junge Weingart- ¥ burgund-typische Waldboden-Stilistik vereinen sich zu
ner, die mit der Leichtigkeit eines Jungwinzers frische Spapweine machen. ~ einer ungewohnlichen rustikalen und dabei aristokra-
Ein qutes Beispiel ist Lukas Kraup aus Lambsheim: Der leidenschaftliche p— tischen Harmonie. Ungemein komplex und saftig.

Huttrdger produziert mit hohem handwerklichem Einsatz Weine in den ganz

personlichen Qualitatsstufen 1Hut und 2Hut. Fiir das Abfiillen eines 3Hut-

Weines méchte sich der 24-jahrige Pfilzer noch ein wenig Zeit lassen. Schon 2008 Chateau Roc, Castillon - Cotes de Bordeaux, =
der weiBe Einstieg in das Schaffenswerk des Weinbauers, der ,,Chapeau Eric Prissette, Bordeaux
Kraup", eine Cuvée aus Scheurebe, Kerner, WeiBburgunder und Rivaner, ist

beeindruckend gut und kommt mit leichten 11,5% Alkohol und hellen, griin- Das Terroir des Weinguts befindet sich auf der Verlan-

gelben Reflexen ins Glas. Erfrischend und nicht aufdringlich mit einer Fiille gerung des Kalksteinplateaus von Saint-Emilion Grand g
an Aromen von gelben Friichten und aufmunternder Saure bereitet der Wein Cru Classé. Ein hoher Anteil Merlot und etwas Cabernet | /s
grope Trinkfreude. Oder um es mit den Worten von Lukas zu beschreiben: Sauvignon wurden traditionell im grofien Holzfass aus-

.Ein guter Saufwein”. gebaut. Weiche Pflaumen-Aromatik, Brombeere und im

Aber nun zu den ,,geilen Roten* von Kraup. Der Spatburgunder 1Hut kann Hintergrund viel Frische. Fleischig mit samtigem Tannin.

gut etwas gekiihlt ausgeschenkt werden. Er zeigt sich angenehm wiirzig

in der Nase und nach einem groperen Schliickchen besticht er mit schoner
Frische und Leichtigkeit. Ankldnge von Himbeere, Marzipan, Schokolade, Ge-
wiirzen und ein wenig Holz runden das Trinkerlebnis ab. Der zweite Rotwein,
der ,Kraupe Schwarzer" ist eine Cuvée aus Schwarzriesling und Portugieser.
Dunkles Rot ergiefBt sich aus dem Flaschenhals, und der Duft prasentiert sich
mit Aromen vom roten Beeren und Mandeln, umhiillt von feiner Wiirze. Den
Gaumen verwdhnt der Wein mit geschmeidiger Rauchnote und dezenten Tan-

Steckbrief:

Nach seinem Abschluss an der Sommelier-
Schule Koblenz, die er als Jahrgangsbester
absolvierte, arbeitete Bjoern Zimmer an
der Seite von Ducasse Schiiler, Kichenchef

ninen - ein moderner und angenehm leichter deutscher Rotwein mit einem Florian Ohlmann in Diisseldorf, bevor
quten Preis-Genuss-Verhéltnis. Viele der jungen Winzer versuchen sich nicht er in das ZARGES-Restaurant zu Maitre de cuisine Girolamo Falco

nur mit der Erzeugung edler Tropfen, sondern eben auch mit leichten und wechselte. 2012 wurde er Vizemeister bei der Deutschen Sommelier-
unkomplizierten Spapweinen, die alltagstauglich sind. Es gibt eine Menge Meisterschaft dgs DWI. |m aktuelle_n Metternich-FUhfer erhielt seine
junge Talente in der deutschen Wein-Szene zu entdecken, die sich unkonven- deutsch-franzosische Weinkarte mit .5 Glsern +" die Hochstbewer-

tung. Im Guide Michelin wird die Karte regelmdpig mit der roten Trau-
be ausgezeichnet. In der Vorbereitung auf den ,Master Sommelier"
ist er im Forderprogramm der Deutschen Sommelier Union und darf
Ihr Pit Punda ﬂ mit ausgewdhlten Sommeliers zusammen trainieren.

tionell des Themas annehmen - Ihre Neugier wird bestimmt belohnt!
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Fotos: privat, Restaurant Zarges

KULINARISCHE BETRIEBSANLEITUNG

Boeuf Bourguignon von
Kiichenchef Girolamo Falco

Zutaten fiir 4 Personen

1,5 kg Bug vom Charolais-Rind

Fleur de Sel

Franz. Olivendl (zum Erhitzen geeignet)

100 g Karotten

100 g Zwiebeln

60 g Schalotten

3 Knoblauchzehen (ohne das Griine in der Mitte)
100 g Knollensellerie

2 Lorbeerbldtter

1,5 | Burgunder-Rotwein

0,5 I Roter Portwein

2 | Kalbsfond

10 schwarze Pfefferkérner

30 g dunkles Kakaopulver (ohne Zuckerzusatz)
150 g Tomatenmark

Beilagen

150 g Champignons de Paris

10 gekochte neue Kartoffeln oder
Bamberger Hornchen mit Schale
100 g magerer Bauchspeck

100 g Perlzwiebeln (eingelegt)

1 Bund Blattpetersilie

Zubereitung

Gemiise schélen, waschen und in Wiirfel schneiden. In einem
Kupfertopf mit Olivendl anrdsten. Danach Tomatenmark und Knob-
lauch zugeben, ebenfalls anrésten. Mit Rotwein und Portwein bei
grofer Hitze abléschen. Jetzt Pfeffer und Lorbeer hinzufiigen und
auf die Halfte der Fliissigkeit einreduzieren. Das Rindfleisch sauber
putzen, Fett und Sehnen entfernen, in ca. 5 cm grofe Wirfel
schneiden, in einer Pfanne mit heifem Olivendl anbraten, dann mit
Fleur de Sel wiirzen.

In einem Kupfertopf den Kalbsfond leicht erhitzen, die Reduktion
iiber ein Sieb hineinpassieren. Danach das angebratene Fleisch in
den Topf geben, der Bratensatz wird mit Rotwein abgeldscht und
ebenfalls in den Topf gegeben. Das Ganze zwei bis zweieinhalb
Stunden abgedeckt bei mapiger Hitze schmoren lassen. Wenn

das Fleisch den gewiinschten Garpunkt erreicht, Fleisch heraus-
nehmen, Kakaopulver hinzufiigen, abschmecken. Danach wird die
gesamte Sauce nochmals durchpassiert.

Jetzt das Fleisch der durchpassierten Sauce hinzufiigen, alles

auf die gewlinschte Serviertemperatur erhitzen. Bauchspeck in

1 cm grofe Wiirfel schneiden, in Pfanne anbraten. Champignons
im Ganzen oder geviertelt hinzufiigen, ebenfalls anrsten. Die
gekochten Kartoffeln halbieren und mit den Perlzwiebeln ebenfalls
in der Pfanne erhitzen.

In einem tiefen Teller Fleisch-
stiicke in der Mitte platzieren,
die Kartoffeln an der Seite.
Danach Sauce Gber das
Fleisch geben, restliche
Beilagen aus der Pfanne
darauf verteilen. Mit
gehackter Blattpetersilie
verzieren.

N
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Wein und Essen

Wolfgang Feierfeil

Der Jahrgang 2012
in Deutschland

Da es beim Erscheinen des GenussMAGAZINs nun schon bald April

ist, steht von den meisten Weingiitern inzwischen — zumindest mit
Ihren Gutsweinqualitdten — der neue Jahrgang in den Regalen der
Weinhéndler. Doch wie war eigentlich das zuriickliegende Jahr fiir die
Winzer? Freunde deutscher Weine miissen sich nach einigen mageren
Jahrgéngen diesmal auf jeden Fall keine Sorgen um die produzierte
Weinmenge machen, denn mit rund 9,1 Millionen Hektolitern bewegt
sich der Ernteertrag ziemlich exakt im zehnjéhrigen Mittel, somit auf
einem guten Niveau, wenn auch mit grofen Schwankungen innerhalb
der einzelnen Anbaugebiete, und auch die Traubenqualitdt konnte
sich am Ende sehen respektive schmecken lassen. Dariiber herrschte
allerdings lange Zeit Ungewissheit, da die Vegetationsphasen im Lauf
des Jahres nicht immer positiv verliefen.

Der Januar war definitiv viel zu mild und nass, ab Februar bis Mitte
Mérz verzdgerte sich die Entwicklung durch die fiir diesen Zeitpunkt
wirklich aupergewdhnliche Kalte (tagsiiber manchmal -12, nachts oft
unter -25 Grad), und wéhrend der Rebbliite und der Sommermonate
gab es in vielen Teilen der Republik wiederum zu viel Regen. Letzterer
machte vielen Winzern Druck, da reichlich Arbeitseinsatz nétig war, um
die Trauben rechtzeitig vor Pilzbefall zu schiitzen. Am Ende aber sorgte
jedoch allerorts vor allem der wunderschdne Altweibersommer fiir sehr
gute Ergebnisse und ein Happy End im Keller.

Und was erwartet Sie nun im Glas? Die Weipweine von 2012 schliefen
sich nahtlos an den Jahrgang 2011 an, jedoch nicht als ,legendarer
Jahrhundertjahrgang” (was 2011 fiir mich eigentlich nie gewesen ist),
sondern hinsichtlich Zugdnglichkeit und Trinkfreudigkeit der Weine.

Im Vergleich zur iippigen Saftigkeit und Fruchtigkeit der 2011er,
hervorgehend aus einer enormen Fruchtreife, lassen sich die 2012er
eher mit den Worten Spannung und Finesse beschreiben. Ahnlich wie
bei anderen, kiihleren Jahrgangen sind sie geprdgt durch Saure und
Extrakt und profitieren von einem schlanken Korper. Wer also die
Attribute Balance, Eleganz und Subtilitdt bei Weinen schatzt, darf sich
auf einen grofartigen Jahrgang freuen!

Ihr Wolfgang Feierfeil
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Wahrhaftig koniglich!

Ja, dieses Restaurant darf man durchaus als Ikone bezeichnen. Die Betreiberfirma
ist Giber 170 Jahre alt, seine Geschichte beginnt in den dreifiger Jahren des vorigen
Jahrhunderts, das fiinfundsiebzigste Jubildum fand im letzten Jahr statt, und die

Gasteliste ist beeindruckend.
Text: Peter Eckard

er Name Queens Grill lasst auf englische Wurzeln
D schlie-flen, doch die hier servierte Kiiche war schon vor

75 Jahren international. Und wie ist es nun, in einem
solchen Restaurant zu speisen? Fiir Genussmenschen mit Sinn
fiir Tradition besteht Suchtgefahr, ein unvergessliches Erlebnis
ist es auf jeden Fall. Schon dem Maitre stromt das Flair erlese-
ner Gastlichkeit auf hochstem Niveau buchstéblich aus jedem
Knopfloch - wie er es in Minuten schafft, jedem seiner Gaste
das Gefiihl zu vermitteln, selbst eine Kénigin oder ein Konig
zu sein, ist zutiefst beeindruckend. Solche Meister ihres Faches
trifft man nur selten und nur in den allerbesten Hausern an.
Was sich denn auch auf das ganze Team tibertrédgt, das mit uner-
horter Prizision arbeitet, einen sechsten Sinn fiir jeden Wunsch
des Gastes hat und diesen spitestens beim zweiten Besuch

schon erfiillt, bevor er iiberhaupt geduflert wurde. Das alles
unaufdringlich, gerduschlos, perfekt und immer freundlich.
Das Ambiente ist klassisch elegant, der Blick aus den grof3en
Fenstern lohnt sich meistens, und die Mentikarte ist voller wun-
derbarer Dinge und irritiert nicht durch Preise, denn sie nennt
keine. Aber dazu kommen wir spiter.

Champagner perlt im Glase, ein Amuse-Bouche wird
gereicht, und die Auswahl fillt besonders beim ersten Besuch
schwer, denn die Karte bietet nicht nur aktuelle Kost mit
besonderen Angeboten fiir Vegetarier und kalorienbewusste
Esser, sondern auch lauter Klassiker der Kochkunst, die man
kaum oder tiberhaupt nicht mehr auf Speisekarten findet - und
das auf hochstem Niveau. Deswegen soll jetzt auch nicht von
Entdeckungen wie der herausragenden Bouillabaisse Asian Style

Fotos: Cunard Line
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erzihlt werden (stellen Sie sich einen sautierten halben Hum-
mer, angebratene Jakobsmuscheln und verschiedene Edelfisch-
filets vor, die am Tisch mit einer an thailindische Tom Jam
Gung oder vietnamesische Canh Chua erinnernden, nach
exotischen Gewtirzen duftenden Suppe angegossen werden).
Die wahren Stars der Meniikarte sind Klassiker der internatio-
nalen Hochkiiche:

Lobster Thermidor, Tournedos Rossini, Crépes Suzette,
selbstverstdndlich vor unseren Augen am Tisch zubereitet,
das legendire Baked Alaska, klassisches Chateaubriand, die
berithmte Dover Sole Meuniére, eine Vichyssoise zum Empfang
oder etwa die am Tisch tranchierte Canard a I'Orange.

Die eigentliche Spezialitdt des Hauses ist es aber, den
Gisten jeden kulinarischen Wunsch zu erfiillen - vollkom-
men unabhdngig von dem, was auf der Karte steht. Fiir dieses
erstaunliche Feature macht man keine grofle Werbung, die
Stammgdste wissen darum und andere ahnen es vielleicht und
probieren es einfach aus. Die schiere Anzahl der Koche aus

a

Hier lacht das Auge ...

aller Herren Lander, die hier in der Kiiche stehen, und die prall
gefiillten Kiihlschrinke machen es méglich. Da haben wir doch
mal in Mexiko einen traumhaften Klassiker aus diinnen
Pfannkuchen, pikantem Salsa, frischem Koriander
und Tomaten gegessen und nie wieder auf
irgendeiner Speisekarte auf der Welt gefun-
den. Richtig, Huevos Rancheros haben
die Mexikaner das genannt. Der Maitre
notiert, grinst und schwebt in die Kiiche,
nach knapp 20 Minuten wird serviert —
und das Ergebnis ist absolut perfekt! Vor
der Ente a I'Orange geliistet es uns nach
einem Klassiker, der wegen fahrldssigem
Umgang mit den Stor-Bestdnden gerade in
Russland sehr selten geworden ist, aber auch
hierauf ist man bestens vorbereitet. Der echte
Kaviar kommt sofort, wird natiirlich formvollendet in
einer personlichen geeisten Silberschale mit fein gehacktem
Eigelb und Eiweif3, Kapern, Sauerrahm, Schnittlauch und Toast-
ecken serviert und wie alles andere nicht extra berechnet.

Sie mochten jetzt wissen, wie weit Sie diesmal fahren miis-
sen, um das beschriebene Restaurant selbst zu erleben? Diese
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Reisen und geniefen

Frage ldsst sich nicht ohne weiteres beantworten, denn die
Queens Grills sind mobil. Nicht im Sinne eines trendigen Pop-
up-Restaurants, sondern in der Tradition luxurigsen Reisens
iiber den Atlantik.

Fahren miissen Sie also zundchst bis Hamburg oder Kiel,
vielleicht auch nach New York, Sydney, Singapur, Hongkong
oder St. Petersburg. Meist ist die korrekte Ortsangabe aber:
Auf hoher See, denn die Queens-Grill-Restaurants befinden
sich traditionell an Bord der Ocean-Liner, deren Namen sie
tragen. Das waren ab 1936 bzw. 1940 die RMS Queen Mary und
Queen Elizabeth (damals noch Verandah Grill), ab Ende der
60er als Queens Grill auf der legendédren QE2 und seit 2004 auf
der Queen Mary 2, seit 2008 auf der Queen Victoria und seit
2010 auf der neuen Queen Elizabeth. Es sind die Luxusrestau-
rants tiberhaupt auf See, traditionell den Gésten der First Class
vorbehalten, und obwohl es die offiziell schon lange nicht mehr
gibt, ist es auch heute nicht gerade einfach, dort einen Tisch
zu bekommen. Im Queens Grill speisen nur jene Géste, die

Da stromt das Knopfloch ...

eine entsprechende Suite gebucht haben. Bei den sogenannten
Schnupperkreuzfahrten (zwei Tage von Hamburg nach Sou-
thampton oder umgekehrt) kann man aber mit etwas
Gliick oder Last Minute ab rund 1000 Euro pro
Person dabei sein und bekommt dafiir nicht
nur die Schiffspassage in einer Suite mit
Terrasse und Hin- bzw. Riickflug, sondern
eben auch dreimal Friihstiick, zwei Mit-
tag- und zwei Abendessen im Queens
Grill inklusive. Das ist auch der Grund,
warum es keine Preise auf der Speise-
karte gibt. In Anbetracht des Gebotenen
ist das beinahe schon ein Schnéppchen!

Sie haben Appetit bekommen? Die Genussakademie-
Hotline sucht & bucht Ihnen gerne einen freien Tisch

zum Sonderpreis ab 999 € fiir eine Schnupperkreuzfahrt.
Infos und Buchungen {iber die Hotline 069 97460-666
(Montag-Freitag 9.30-17.30 Uhr) oder bei
www.genussakademie.com

Queens Grill Restaurant auf den Ocean-Liners:
Queen Mary 2 © Queen Victoria ® Queen Elizabeth
www.cunard.de
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Kursiibersicht 2013

Alle Themen auf einen Blick

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

April

02.04.13
04.04.13
04.04.13
06.04.13
06.04.13
06.04.13
06.04.13
07.04.13
07.04.13
07.04.13
07.04.13
08.04.13
09.04.13
09.04.13

10.04.13
11.04.13
11.04.13
11.04.13
11.04.13
12.04.13
13.04.13
13.04.13
13.04.13
13.04.13
14.04.13
14.04.13
15.04.13
15.04.13
15.04.13
16.04.13
16.04.13
17.04.13
18.04.13
18.04.13
18.04.13
18.04.13
19.04.13
19.04.13
19.04.13
20.04.13
20.04.13
20.04.13
21.04.13
21.04.13
21.04.13
22.04.13
22.04.13
23.04.13
23.04.13
25.04.13
25.04.13
27.04.13
27.04.13
27.04.13
27.04.13
27.04.13
27.04.13
28.04.13
28.04.13
29.04.13
30.04.13
30.04.13
Mai

02.05.13
02.05.13
02.05.13
03.05.13
03.05.13
03.05.13
03.05.13
04.05.13
04.05.13
04.05.13
04.05.13
05.05.13
05.05.13
05.05.13
05.05.13
05.05.13
05.05.13
05.05.13
06.05.13
06.05.13

Cook, Lunch & Run ......cccoeeeee. Das Team der Genussakademie
Cook, Lunch & Run .........ccccceuu.. Das Team der Genussakademie
Topf sucht Deckel Steffen Ott
Authentisch Thaildndisch........cccccovniiincinciicns Khanita Robig
Cupcakes Ewa Feix
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Die nordchinesische Kiiche..........ccccocueiuerereirecenennns Dejun Ding
Cake Pops - Kuchen am Stiel Ewa Feix
Das Weinduell: Discounter vs. Winzer................. Bastian Fiebig
Persia cross over — ......cccoeeeeurevcnnes Farrokh Okhovat-Esfehani
Tapas — kleine spanische Spezialititen.... ....Jordi Lopez
Fisch - Basics Das Team der Genussakademie

Cook, Lunch & Run
Die Grundsaucen —
Seele jedes Gerichts.........c.oceuu... Das Team der Genussakademie
After-Work-Chill-Out... Das Team der Genussakademie

Das Team der Genussakademie

Cook, Lunch & Run .Das Team der Genussakademie
Das glaserne Buffet — klassisch ........ccccccoveuveuncunnee David Fischer
Fleisch — Basics ......ccccoeeruueriunncs Das Team der Genussakademie
Messer scharf! Kirsteen Altgassen
Das Glédserne Buffet - Italienisch ......cccoeeeveeuneee Chris Schuppert
Das Perfekte Schnitzel Steffen Ott
Der Saucenprofi Eckhardt Keim

Genuss des Orients Slim Khanchouch

Patisserie..... .Das Team der Genussakademie
Das nordafrikanische Familienfest................. Slim Khanchouch
Menu d’Alsace - Elsdssische Kostlichkeiten ..... Thomas Fischer
Absolute Beginners —................. In 5 Schritten zum Hobbykoch
Kochen mit Andreas KroliK .......cccoceeeureerenserennnns Andreas Krolik
Pasta & Saucen - Basics. Das Team der Genussakademie
Cook, Lunch & Run .Das Team der Genussakademie
Frankfurts kleine Schmankerl.........cccooovvviiniincnnnes Danilo Klinke
Die Geheimnisse des Dampfgarens

Cook, Lunch & Run ... Das Team der Genussakademie

Niedertemperatur-Gar Das Team der Genussakademie
Lamm im Schafhof Achim Krutsch
Wein & Kise — Ein harmonisches Duett....... Wolfgang Feierfeil

Die feine stidfranzdsische Fischkiiche................... David Fischer
Messer scharf! Kirsteen Altgassen
Pasta & Saucen - Basics............. Das Team der Genussakademie
1001 Kostlichkeit aus MarokKo .......cocveeeveeeneenee Souad Youssafi
Friithling im Piemont Carmelo Greco
Sudafrika - Abate Abebe Sheferawe

Daniel Schmitt
George Jounan
Dario Cammarata

Feinstes Fleisch - Der Kochkurs...
Libanesische Kostlichkeiten
Reise durch Sizilien

Das Glédserne Buffet — Italienisch ........ccecvevuneee Chris Schuppert
Fisch — BasicS...coccvueurrerenereerennnes Das Team der Genussakademie
Cook, Lunch & Run ......ccccvcvuuee Das Team der Genussakademie
Ein Sonntag in Nordindien . Vandana Ewald
Cook, Lunch & Run ......ccccvceuuee Das Team der Genussakademie
Konig Spargel Daniel Schmitt
Culinary Patchwork Slim Khanchouch
Das Perfekte Schnitzel Steffen Ott
Das schlanke Dinner Edith Kubiena
Der Saucenprofi Eckhardt Keim

Daniel Schmitt
.Armin Treusch
..Khanita Robig
.Daniel Schmitt

In fiinf Gingen um die Welt
Kreative Odenwilder Landhaus-Kiiche..
Authentisch Thaildndisch.........cccccoveueennce
Schneider & Schmitt: Der Apfelkochkurs ..

Selbst Brot backen Jiirgen Hellmuth
Selbst Brot backen Jirgen Hellmuth
Cook, Lunch & Run ......ccceeeeee Das Team der Genussakademie
Cook, Lunch & Run ... Das Team der Genussakademie

.Das Team der Genussakademie
.Das Team der Genussakademie
David Fischer
Daniel Schmitt

Die Grundsaucen -
Fleisch - Basics
Die feine stidfranzgsische Fischkiiche..
Genussakademie meets Zwilling

Griine Sof3e total.........ccevuveriunnee Das Team der Genussakademie
Menu d’Alsace - Thomas Fischer
Alles Spargell.......cocveeruneruennn. Das Team der Genussakademie
Cupcakes Ewa Feix
Genuss des Orients Slim Khanchouch
Spicy Barbecue Jorg Ludwig
Cake Pops — Kuchen am Stiel Ewa Feix
Das glaserne Buffet — klassisch ........ccccoceeeveuuecuanee David Fischer
Das Spargel-Festival.........Dario Cammarata & Daniel Schmitt
Eat Meat ....cooooevvvreeneinenireciinnns Das Team der Genussakademie

.Das Team der Genussakademie
Farrokh Okhovat-Esfehani

Pasta & Saucen - Basics.
Persia cross over

Tomilaia & Friends Tom Bock
Selbst Brot backen Jirgen Hellmuth
Das Glédserne Buffet - Italienisch ........ccccvenence Chris Schuppert

42
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54
35
44
20
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44
52
31
32
18
42
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54
42
35
18
21
34
42
20
32
21
32
34
19

18
42
40
20
42
20
60
52
34
21
18
32
24
31
41
31
33
34
18
42
34
42
40
32
42
44
20
35
42
35
41
21
21
42

42
20
18
34
55
42
34
40
44
32
46
44
35
55
46
18
31
52
21
34

¢ 06.05.13
¢ 06.05.13
i 07.05.13
. 07.05.13

08.05.13

08.05.13
10.05.13
10.05.13
10.05.13
10.05.13
11.05.13
11.05.13
11.05.13

¢ 11.05.13
i 11.05.13
| 11.05.13
¢ 12.05.13

12.05.13
12.05.13
12.05.13
13.05.13
14.05.13
15.05.13
16.05.13
17.05.13

¢ 17.05.13
¢ 17.05.13
i 18.05.13
¢ 18.05.13

18.05.13
18.05.13
18.05.13
19.05.13
19.05.13
20.05.13
21.05.13
21.05.13

§22.05.13
{23.05.13
i 24.05.13
i 24.05.13

25.05.13
25.05.13
25.05.13
25.05.13
25.05.13
25.05.13
25.05.13
26.05.13
26.05.13

©26.05.13
©26.05.13
© 27.05.13
| 28.05.13

31.05.13
31.05.13
Juni

01.06.13
01.06.13
01.06.13
01.06.13
01.06.13

¢ 01.06.13
£ 02.06.13
£ 02.06.13
£ 02.06.13

05.06.13
06.06.13
07.06.13
07.06.13
07.06.13
07.06.13
08.06.13
08.06.13
08.06.13

i 08.06.13
| 08.06.13
¢ 08.06.13

09.06.13
09.06.13
09.06.13
09.06.13
10.06.13
10.06.13

Designing Cupcakes Ewa Feix
Pasta Perfetto Luigi Fabbri
Gefliigel - Basics ..Das Team der Genussakademie
Weinbeginners -

In fiinf Schritten zum Weinfreund......... Harry H. Hochheimer
After-Work-Chill-Out............... Das Team der Genussakademie
Sudafrika - Abate Abebe Sheferawe
Schmorkiiche.... ..Das Team der Genussakademie

..Das Team der Genussakademie
Daniel Schmitt

Fisch - Basics....
In fiinf Gingen um die Welt

Klein und fein - Fingerfood ...Chris Schuppert
Das Burgerbegehren .. ..Das Team der Genussakademie
Das nordafrikanische Familienfest................. Slim Khanchouch

Daniel Schmitt
Carmelo Greco
...Martin Steiner

Fine Seafood on Fire
Frithling im Piemont
Mein kulinarisches Osterreich

Tapas — kleine spanische Spezialititen.........cccoce..... Jordi Lopez
Authentisch Thaildndisch ..Khanita Robig
Cupcakes Ewa Feix
David vs. Goliath........cccoooervuvnerernriierir Harry H. Hochheimer
Der Gastrokritiker-Schnupperkurs — .................. Bastian Fiebig
Frankfurts kleine Schmankerl..........cccocovvvivnrnnnece Danilo Klinke

Die Geheimnisse des Dampfgarens
Messer scharf!

Kirsteen Altgassen

44
33
19

53
54
31
20
18
35
45
42
32
46
24
25
32
35
44
53
50
40
20
21

Feinstes Fleisch — Das Tasting!Wolfgang Otto & Daniel Schmitt 51

Das gliserne Buffet - orientalisch.... ....Slim Khanchouch
Niedertemperatur-Garen.......... Das Team der Genussakademie
Wein & Kise — Ein harmonisches Duett....... Wolfgang Feierfeil
Ein Sonntag in Nordindien .........cccccoevvenreunnnnne. Vandana Ewald
Fine food on fire David Fischer
Konig Spargel Daniel Schmitt
Kurzbraten.........ccccccvecvuccrccce. Das Team der Genussakademie

Vegetarisch-ayurvedische Sinneskiiche....... Monika Leonhardt

Cake Pops — Kuchen am Stiel Ewa Feix
Gefliigel - Basics......ccoouvuuverunnnee Das Team der Genussakademie
Fleisch — Basics ......cccoevvveruerunne Das Team der Genussakademie

1001 Kostlichkeit aus Marokko .
Klein und fein - Fingerfood...
Dirker & Schmitt: Das Brennt
Dirker & Schmitt: Das Brennt! .. ...Arno Dirker
Genuss des Orients im Khanchouch
Lecker aufs Land! Landpartie zum Hof Eckstein.. Gourmettrio

Souad Youssafi
Chris Schuppert
...Arno Dirker

Das Perfekte Schnitzel Steffen Ott
Das schlanke Dinner Edith Kubiena
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Die nordchinesische Kiiche Dejun Ding

Feinstes Seafood - der Kochkurs .. .Daniel Schmitt

Messer scharf! Kirsteen Altgassen
Topf sucht Deckel Steffen Ott
Das schlanke Dinner Edith Kubiena
Gemiise Basics Das Team der Genussakademie
Kochen mit Bernd Knoller.........ccccoovrrrvrirunnene ...Bernd Knoller

.Daniel Schmitt

Schneider & Schmitt: Der Apfelkochkurs.

Kochen mit Bernd Knoller... ...Bernd Knoller
Konig Spargel Daniel Schmitt
Alles Spargell.......cooovevenereeren. Das Team der Genussakademie
Lecker aufs Land! Landpartie zum Hof Eckstein.. Gourmettrio
Culinary Patchwork Slim Khanchouch
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Feinstes Fleisch — Der Kochkurs...........ccccccuuen. Daniel Schmitt
Frithling im Piemont Carmelo Greco
Kreative Odenwilder Landhaus-Kiiche.............. Armin Treusch
Pasta & Saucen - Basics............. Das Team der Genussakademie
Designing Cupcakes Ewa Feix

Genussreise von Ost- nach Westsizilien ... Thomas Koster
Libanesische Kostlichkeiten..
After-Work-Chill-Out.......cc......
Feinstes Seafood - das TastingUlrich Wittur & Daniel Schmitt
Das Kronendinner.......... Daniel Schmitt & Dr. Tom Drieseberg
Die feine siidfranzosische Fischkiiche................... David Fischer
Fisch - Basics.... ..Das Team der Genussakademie
Zu Gast im Frischeparadies. ... Ulrich Wittur

Das gliserne Buffet — klassisch.. ... David Fischer
Der Saucenprofi Eckhardt Keim
Salate & Vorspeisen............c...... Das Team der Genussakademie
Energy Food Daniel Schmitt
Spicy Barbecue Jorg Ludwig

Vegetarisch-ayurvedische Sinneskiiche....... Monika Leonhardt

Eat Meat ..Das Team der Genussakademie
Gefliigel - Basics.. ..Das Team der Genussakademie
Kurzbraten ..Das Team der Genussakademie

Reise durch Sizilien Dario Cammarata
1001 Kostlichkeit aus MarokKo ........cveevceeeeennnns Souad Youssafi
Schmorkiiche.......cccovovnierirennnee Das Team der Genussakademie
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PROMOTION

Das 3 x 3 der guten Adressen

- NICHT NUR FUR DEN DORNBUSCH

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

: Kostenfreier Lieferservice fiir die PLZ 60318,
60320, 60323, 60431, 60435.

i Lenau (Weinhandlung), = ]
Eschersheimer Landstr. 312, E
: 60320 Ffm,
Tel. 069/40155951, -
Fax 069/40155953,
¢ info@lenau-wein.de, E
i www.lenau-wein.de ClE

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

Unsere Fisch- und Feinkosttheke bietet ein

¢ vielfaltiges Sortiment an frischen Fischen,
Meeresfriichten und Delikatessen — von
Austern bis Zander - alles in einem hohen Maf§
i an Frische und Qualitat!

Fisch Franke, Domstrafe 9-11, 60311 Ffm,

: Tel. 069/296261, Mo-Fr 9-20, Sa 9-17 Uhr,
i www.fischfranke.de

CSC&
a N |
ONXTI

oy Doy Whao

WEIN IST KEIN GETRANK, SONDERN

- EIN LEBENSGEFUHL

Die Weinhandlung wie im Siiden, durch das

: Ausschanksystem von diWine, ist es moglich
ein breites Sortiment an Weinen temperiert zur :

Verkostung anzubieten. Der Schwerpunkt liegt

i bei italienischen Charakterweinen quer durch

alle Regionen, die direkt vom Winzer bezogen
werden. Das Angebot wird durch selbstgeba-

i ckene italienische Kekse abgerundet.

Everydaywine, Koselstrae 48, 60318 Ffm,

¢ Tel. 0179/2444330, info@everydaywine.de,

i www.everydaywine.de

. LECKER, GESUND UND EINZIGARTIG
IN FRANKFURT

: Einzige produzierende Naturland Biometzgerei
im Rhein-Main-Gebiet: Uber 120 Bio-Wurst-
und Schinkensorten. Frische Bio-Feinkost:

i Salate, Braten, Gegrilltes, Platten- sowie

i Partyservice. Eigene Bio-Angus-Rinderherde,

: Schwibisch Hallisches Sattelschwein und
Rhénldmmer nur aus eigener Schlachtung.
Aus der Region fiir die Region. Alle Wurst und
¢ Schinkensorten sind gluten- und laktosefrei,
beste Versorgung mit Bio-Frischgefliigel aller

i Art. Bio... einfach lecker!!!

Bio-Metzgerei Spahn,

Berger Strape 222, 60385 Ffm, Tel. 069/455481,
Fax 069/94592790, biospahn@t-online.de,

i Mo-Fr 7.30-19, Sa 7.30-16 Uhr

- SCHLEMMER-CARREE

Das Frankfurter Schlemmer-Carrée in der
¢ Kleinmarkthalle hat sich zum Mekka fiir

Hier bleibt kein Wunsch zum Thema Wild und
i Gefliigel offen. Genieflen Sie auch die selbst
zubereiteten Delikatessen aus unserer offenen

i Kiiche.

Schlemmer-Carrée, Kleinmarkthalle Ffm,
Tel. 069/20385, Mo-Fr 8-18, Sa 8-16 Uhr,
Neu Isenburg, Wernher-von-Braun-Strafe 1,

: www.schlemmer-carree.de, www.wildgrosshandel.de :

 FRANKFURTER SENFGALERIE.

i Besuchen Sie die Senfsation in der Schweizer Str. |
i 18. Entdecken Sie ein aufergewdhnliches und
i exzellentes Sortiment, bestehend aus tiber 150
: Senfsorten & vielem mehr. Unsere Spezialititen:

Feinschmecker und Kochbegeisterte entwickelt. :

ElprSenf

oF

=

Frankfurter Apfelwein Senf, Frankfurter Griine
Sofle Senf, Sachsenhiuser Biersenf, Main Feigen-

i senf, Festtagssenf. NEU: Frankfurter Rdmer Senf,
scharfer Dribbdebacher und unsere feurig scharfe:
¢ Grill- und Pastasauce. Eine Auswahl an individu-

ellen Geschenkverpackungen erwartet Sie.
Mit Probierstation in der Schweizer Strafe 18,

: 60594 Ffm, Di-Fr 10-18.30, Sa 10-16 Uhr, Tel.
069/36604435, www.frankfurter-senfgalerie.de

=
- |

'Win Béichef

Leckeres aus der Region :

. AB 4.5. FEIERN WIR 3 JAHRE
- VINOTHEK & WEINSTUBE!

Wir begeistern seit 3 Jahren unsere Gaste mit
regionalem Wein, saisonaler Speisekarte,
i ideenreichen Veranstaltungen, entspanntem
i Ambiente, herzlichem Service und fach-
i kundiger Beratung.
Feiern Sie mit uns bei Kaffee und Kuchen,
Weinproben, Themenbuffet, Maibock trinken
i (Bierabend) u.v.m. Alle Aktionen erfahren Sie
per Email an Andreas@WeinBaecher.de.

i Wir freuen uns auf Thren Besuch!
WeinBacher, Nibelungenallee 29, 60318 Ffm
Telefon (069) 36 60 76 47

Di. bis Sa. 17 - 24 Uhr

i www.WeinBaecher.de

BRA

GOURMETPRODUKTE UND WEINE AUS
 PORTUGAL

! Portugiesische Feinkost wie Sardinen in
: Olivenol, Feigen mit Portwein oder Zimtbis-
kuit. Port- und Madeiraweine oder der som-
merliche ,.Vinho verde“ erinnern an Urlaub.
i Fiir alle Feinschmecker, die etwas Gutes und
Ausgefallenes lieben. Food und Designpro-
i dukte: die ideale Geschenkidee.

Eine Entdeckungsreise!

BrancoAzul - Schones und Gutes aus Portugal,
i Domstr. 4, 60311 Ffm, Tel. 069/79533708,
i Mo-Sa 10-19 Uhr, www.brancoazul.com

Frankfurter
FaB

- GAUMENFREUDE PUR

IM FRANKFURTER FASS

¢ Wir fiillen fiir Sie ab: ausgefallene Essige,
i Ole, Spirituosen und Tee aus aller Welt. Als
: ausgefallene Geschenkidee oder einfach zum

Selbstgenieflen.
Kommen Sie zum Verkosten unserer grofien

¢ Produktauswahl. Unser Hit sind vor allem die

Frankfurter Produkte, wie z. B. Schoppepetzer

i Uffstrich oder auch der Scharfe Frankfurter.

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

i Sa 10-18 Uhr, Zuhause weiter shoppen unter
i www.frankfurter-fass.de
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Vier Winzer, vier Gange und ein Bus aus den 60er-Jahren —
so haben Sie Rheinhessen noch nie erlebt!

in Ausflug zum Winzer ist ja eine

feine Sache, doch was tun, wenn

der Alkoholspiegel steigt und das
Auto winkt? Auflerdem wiirde man ja
gern zwischendrin was essen und miide
ist man anschlieffend auch. All diese
Probleme losen Sie auf einen Streich,
wenn Sie sich einfach in den Nostal-
giebus einchecken, der Sie ins Herz
eines der spannendsten Weinbaugebiete
Deutschlands bringt: nach Rheinhes-
sen. Start- und Endpunkt der Rundreise
ist das Best Western Hotel Alzey. Mit
dem SETRA-Bus geht es zunichst ins
Bio-Weingut Gustavshof in Gau-Hep-
penheim, wo nicht nur ausgezeichnete
Weif3- und Rotweine darauf warten,
verkostet zu werden, sondern auch kleine

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

rheinhessische Schmankerl fingerfertig
begleiten. Dann geht es weiter nach
Dittelsheim-Hessloch (ja, hier haben die
Dorfer wirklich ungewohnliche Namen)
zum Weingut Roll, und wenn an diesem
Tag die Sonne strahlt, werden die vom
Kiichenchef des Best Western Hotels Jorg
Schlick zubereiteten Suppenvariationen
im Weinbergshduschen mitten im Wein-
berg genossen — harmonisch begleitet
von den Weinen der Familie Roll inklu-
sive einem der schonsten Ausblicke der
gesamten Region! Sollte das Wetter nicht
gnadig sein, so ist das kein Problem: Der
romantische, uralte Gewdlbekeller des
Weinguts ist eine ebenso schéne Loca-
tion, um Wein und Speisen zu genieflen.
Nach der Vorspeisenstation wird der
Hauptgang im Weingut Dr. Hinkel in
Framersheim serviert. Zuvor ist jedoch
noch Zeit fiir eine spannende Farbwein-
probe im neu gestalteten Probierraum
des Weinguts, bei der man Weine in
unterschiedlichen Lichtsituationen
verkostet. Wahrenddessen bereitet Jorg
Schlick ausgezeichnete Wildspezialititen
zu, die von korrespondierenden Rot-
weinen des Weinguts begleitet werden.
Schliefilich geht es zuriick nach Alzey ins
Weingut Storr, wo das Kiichenteam vom

Best Western Hotel Alzey bereits mit
stifen Desserttrdumen auf die frohliche
Reisegruppe wartet. Zum traumhaften
Hiiftgold werden faszinierende edelsiifle
Weine vom Dautenheimer Himmelacker
eingeschenkt. Dann klingt der Abend
gesellig aus, und ein schones, komfor-
tables Zimmer im Best Western Hotel
erwartet jeden Teilnehmer, bevor es am
néchsten Morgen nach einem opulenten
Frithstiick und voller schéner Erinne-
rungen wieder in Richtung Heimat geht.
So macht Entdecken Spaf - eine rundum
genussvolle und zugleich informative
Rundreise im Nostalgiebus!

DIE WEINENTDECKER-NOSTALGIEBUSTOUR!

TERMINE:

Anreise: Fr, 06.09.2013 Beginn 17.30 Uhr ab Best
Western Hotel Alzey

Abreise: Sa, 07.09.2013 nach dem Friihstiick
Start und Ziel:

ORT: Best Western Hotel Alzey, Karl-Heinz-Kipp-
Strape 13 in Alzey

KOSTEN:
pro Person 159 € | 149 € mit GenussCard

UMFANG:

Eine Ubernachtung mit Fit-Friihstiicksbuffet,
Nostalgiebusfahrt zu vier verschiedenen Weingiitern
mit 4-Gange-Menii inklusive begleitender Weine

(1 Gang pro Weingut) und Farbweinprobe im Weingut
Dr. Hinkel

Fotos: Guido Kelders
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PROMOTION

Das 3 x 3 der guten Adressen

 GENUSS-TOUR DE FRANCE
IN FRANKFURT

Wer aus Frankreich kommt, der kennt auch
»seine” geliebten und vermissten Produkte des
Alltags, die hier oft schwer zu bekommen sind,

i aber: WIR HABEN SIE! Aufler Wein, Champag-

finden Sie in unserem Laden Tapenaden, Sardi-
nen, Senf, Fleur de Sel, Walnussdl etc., aber auch
Chocolat, Biscuits und Accessoires. Zudem bie-
ten wir taglich frische Baguettes. Franzosischer
Ursprung garantiert authentische Produkte.

Les Donadel, Epicerie Francaise, Berger Strafe

£ 171, 60385 Ffm, Tel. 069/98660312,

Di-Fr 11-19, Sa 10-15 Uhr, www.lesdonadel.de

ner und Cremant, Kise, Jambon und Saucissons

(/Q{: 1._/ e .L.a//fe:._

‘ﬁdxz lce Lertrre

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 9.30-20,
: Do-Sa 9.30-22 Uhr, www.emilia.de

S\ STETS FRIS(H /2
GEROSTET

| 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 fiir Genuss und allerhchste Qualitit.

Bei uns erhalten Sie die feinsten und kostlichs-
ten Kaffeespezialititen im Ausschank und im
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),

| Tel. 069/46007752, www.wackers-Kaffee.de

FRANKFURT / WEIN

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

© Di & Mi 12-20, Do u. Fr 12-22, Sa 10-18 Uhr,
{ www.frankfurt-wein.com

SO P Nl

KENNEN SIE FRANCO UND LUIGI...?

i Beide ein echter Geheimtipp. Sie kommen

aus Diamante - Juwel an der westlichen Kiiste
von Kalabrien. Und wie das kristallklare Meer
im Sonnenschein, funkeln und glanzen ihre
italienischen Kochkiinste.

Fiir die raffinierten Fiillungen und klassischen
Saucen verwenden Franco und Luigi allerbeste

: Zutaten und edle Gewiirze verschiedenster Kul-
¢ turen. Sie zelebrieren das kulinarische Kreieren.

Die Tageskarte — klein aber fein und immer

: wieder eine Uberraschung - wird Sie begeis-

tern, garantito.
Pasta e Panini, Schlofstrafe 52,

{ 60486 Ffm, Tel. 069/241 44448,
i info@pastaepanini.de, www.pastaepanini.de

DAS ORIGINAIE
Grof-Volsings

Rindsmwarst
Metzgerei mit Tradition
METZGEREI MIT TRADITION
SEIT 1894

Natiirlich schmeckt unsere Gref-Volsings am

¢ besten dort, wo sie gemacht wird, frisch aus

dem Kessel und direkt aus der Hand.

: Gref-Vdlsings,

Hanauer Landstrafe 132, 60314 Ffm,
Tel. 069/433530, Fax 069/90436710,

i Mo 7-14, Di-Fr 7-18, Sa 7-13 Uhr,
i www.gref-voelsings.de

“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-

i ment sprechen fiir sich selbst. Wenn Sie mehr
i wissen mdchten, 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,
i Tel. 06051/924141, www.Feinkost-born.de

KLEIN, FEIN, FRISCH UND
FREUNDLICH ...

Unser Ziel ist es Sie zu verwohnen. Erfreuen
Sie sich an unseren Backwaren, Kise und
Wein, an unseren edlen Schokoladen und

: StiBigkeiten, unserem Sortiment an hochwer-

tigen Olivenolen und Feinkostkonserven, der

i Kochliteratur und feinen Gourmet-Prasenten
fiir Thre Lieben.

Petersen Gutes Essen, Eppsteiner Str. 26,

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

Ofdorado

ENTDECKEN SIE IHR OLIVENOL.

PROBIEREN SIE DOCH MAL,
WIE DER SUDEN SCHMECKT.

Im Oldorado in Frankfurt-Sachsenhausen gibt
es Native Olivenole 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.

Oidorado, Elke Finger,

Marfelder LandstraBe 109a, 60598 Ffm,

Tel. 069/61992433, Fax 069/61992432,
Di-Fr 12-19, Sa 11-16 Uhr, www.oeldorado.de
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- Genuss-Weekend
Lecker Land!

Sie haben Lust auf eine genussvolle Landpartie? Auf unverfélschte Produkte, gemeinsames Kochen mit netten
Leuten in wunderschonem Ambiente? Dann kommen Sie doch mit!

64

. = o

infach mal raus ins Griine fahren,
Ewas schones kochen und mit
Gleichgesinnten Spaf$ an guten
Produkten haben - klingt gut, gibt es
aber leider nicht an jeder Ecke. Doch
wenn man einen guten Kontakt hat,
dann wird schnell etwas ganz Beson-
deres draus! Einige Kursteilnehmer
haben Tobias schon als Teil des Genus-
sakademie-Kochteams kennen und
schitzen gelernt. Er bildet gemeinsam
mit Eva und Carla das Gourmet-Trio,
und die drei bewirtschaften wiederum

Hof Eckstein: Keiner muss versteckt sein

den Hof Eckstein, einen vertraumten
kleinen Bauernhof im Rheinhessischen
Kaff ... pardon, Dorf Stein-Bockenheim
stidlich von Bad Kreuznach. Hier gibt

es nicht nur alles, was man zum Kochen
und Geniefen braucht, sondern auch
ein paar bequeme Betten in ausgespro-
chen schénen Zimmern, eine Kiiche und
einen Gastraum. Klingelt’s bei Thnen?
Klar, das ist doch die perfekte Location
fiir ein Genusswochenende! Das Team
der Genussakademie hat sich rechtzeitig
zum Friihlingsanfang mit den dreien
zusammengesetzt und ein kleines, feines
Programm zusammengestellt, in dem
natiirlich auch der rheinhessische Wein
eine Rolle spielt.

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

Anreise ist
bereits frei-

tags ab 14 Uhr
und es bleibt
bis 18.30 Uhr
Zeit, in Ruhe
die Gegend zu
erkunden oder
auf dem Zim-
mer zu entspan-
nen, bevor alle
gemeinsam nach
dem Aperitif zu

L e

Abend essen. Am
néchsten Morgen
steht zundchst

ein Geniefler-
Hoffrithstiick auf
der Genussagenda,
bevor im Rahmen
einer ausfiihrlichen
Hoffithrung das
heutige Leben auf
dem Bauernhof
anschaulich vermit-
telt wird. Dann geht es auf eine kleine
Wanderung nach Wendelsheim mitten
durch die Rheinhessischen Weinberge,
wo die Gruppe bereits von Katja und Jens
Bader erwartet wird. Das Weingut Biader
steht fiir Biowein aus Riesling, Graubur-
gunder, Dornfelder, Frith- und Spatbur-
gunder auf hochstem Niveau, was man
im Rahmen einer solchen Verkostung am
besten selbst erleben kann. Anschlieflend
geht es zuriick zum Hof Eckstein, wo um
18.30 Uhr der spannende Kochkurs rund
um das Thema authentische Landkiiche
beginnt. Zahlreiche hierbei verwen-

dete Produkte stammen aus eigener
Erzeugung oder direkt vom Nachbarn,
gekocht wird selbstverstdndlich zusam-

Stein-Bockenheim in der rheinhessischen Schweiz

g e

men, und das Finale ist wie immer der
gemeinsame Genuss an der langen Tafel.
Nach geruhsamer Nacht heift es dann
am nichsten Morgen Abschied nehmen,
doch die Region bietet noch viele weitere
attraktive Sehenswiirdigkeiten, die man
auf dem Heimweg ,,mitnehmen“ kann.
Eine rundum tolle Landpartie — fahren
Sie mit!

LECKER LAND
Fr, 24.05.-So, 26.05.2013 (Anreise ab 14.00 Uhr)
Fr, 31.05.-So, 02.06.2013 (Anreise ab 14.00 Uhr)

ORT: Hof Eckstein, Kirchstrape 8, 55599 Stein-
Bockenheim

LEISTUNGEN: 2 Ubernachtungen im Doppelzimmer
inklusive Landfriihstiick, Abendessen inkl. Getrénke am
Freitag, Hoffiihrung, Weinprobe im Weingut Bader und
Kochkurs inklusive Getrdnke am Samstag

KOSTEN: pro Person 219 € | 209 € mit Genuss-Card

Fotos: Hof Eckstein
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PROMOTION

Das 3 x 3 der guten Adressen

. GENUSS-SHOP

i In der Genussakademie kann man nicht nur

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

i gibt es auch Gutscheine fiir die umfangreiche
: Programmvielfalt der Genussakademie!

Genuss-Shop in der Genussakademie, Fressgass’
i (Grope Bockenheimer StraPe) 24, 60313 Ffm,
: Di-Sa 10-18 Uhr, www.genussakademie.com

BADISCHES WEINHAUS

i Wir laden Sie ein, Weine aus dem
: und Weingiitern aus den Anbaugebieten

i dem Bodensee sind mit ihren Weinen bei
kochen lernen, sondern auch im angeschlossen- :

i Brande bei uns. Gerne unterstiitzt Sie unser
hor fiir die heimische Kiiche kaufen. Natiirlich :

¢ Threr Wahl.

¢ Badisches Weinhaus Werner, Hochster Strafe 96,
| 65835 Liederbach, Tel. 069/30858030,

| Fax 069/30858031, info@weinhaus-werner.de,

i www.weinhaus-werner.de

. VIELFALT

BADISCHER WEINE

schonen Siiden Deutschlands zu ver-
kosten. 23 badische Winzergenossenschaften

Markgriflerland, Kaiserstuhl, Breisgau,
Ortenau, Kraichgau, Tauberfranken und

uns vertreten. Natiirlich erhalten Sie auch
Winzersekte, Seccos, Likore und verschiedene

gut geschultes und freundliches Personal bei

: ONLINESHOP BIO UND GOURMET -

VERFUHRUNG DER SINNE

¢ In unserem Online-Shop finden Sie eine grof3e
¢ Auswahl hochwertiger Bio-Lebensmittel, so

z.B. schwedische Rapsol-Leinol-Zubereitung,

: franzosisches Olivendl aus der Provence, das

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

i nesien, ver schiedene Pestos und Chutneys,

Senf, Konfitiire und Gelees aus kleinen Bio-
Manufakturen, handgelesene Wild-Krauter-

i Tees aus der Schweiz oder Bio-Pasta.
| Besuchen Sie uns auf: www.bioundgourmet.de

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

;FISCHBRENNER

GroBhandel fir Meeresspezialitaten. Seit 1894

AUSWAHL. FRISCHE. QUALITAT.

i Seit 1894 ist Fisch-Brenner der Partner,

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

Wir bereiten alles nach Thren Wiinschen vor:

; Filetieren, entgréten, portionieren.

Fisch-Brenner. Und das Meer ist so nah.

i Fisch-Brenner,

i Spohrstrae 17A, 60318 Ffm, Tel. 069/590819,
. Fax 069/5961059, fisch-brenner@t-online.de,

i www.fisch-brenner.de

Belgische & Deursche .
Bl&r-und Speiﬁespezmmdten_

%WIR BIETEN IHNEN UBER 20
: BELGISCHE BIERSORTEN

¢ Bei uns kénnen Sie verschiedenste belgische

i Bierspezialititen in freundlicher & lockerer

i Atmosphire genieflen. Belgisches Bier gehort
i zu den sortenreichsten der Welt. Wenn Sie

i Appetit auf etwas Bissfestes bekommen, pro-

. bieren Sie doch auch eine unserer belgischen
¢ Spezialititen - belgische Pommes, Waffeln,

i Flammkuchen und vieles mehr.

i Le Belge, BleichstraPe 49 / direkt am Wilhelmsplatz,
i 63065 Offenbach, Tel. 069/56997020,
 info@le-belge.com, Mo-So 11-1, Kiiche bis 24 Uhr,
| www.lebelge.de

FEINKOST & TISCHKULTUR -
- VON ALLEM DAS BESTE ZU
- ERSCHWINGLICHEN PREISEN

i Unser ,,Kleeblatt” verspricht nicht nur, sondern :
: halt auch die besten Standards ein. Alle unsere :
| Spezialititen sind erlesen und nach dem guten
i Geschmack unserer Kunden ausgewihlt. :
i Gerne laden wir Sie auf eine Genussreise in

i unseren Laden ein. Wir bieten Kdstlichkeiten

: aus ganz Europa, z.B. englischen Senf, Ole aus

i Spanien & Italien, franzosische Schokoladen

: sowie Kase. Fleisch & Wurstwaren aus Hessen.
| Wir bieten abwechslungsreichen Mittagstisch.
i Natiirlich kénnen Sie jederzeit auch einen

¢ individuellen Geschenkkorb bestellen.

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

REINING & WERTH ©

GENUSSHAUS
- GENUSS IST UNSERE LEIDENSCHAFT

i Bei Reining & Werth erwartet Sie ein hand-
i verlesenes Sortiment an Kostlichkeiten und

i schonen Dingen aus kleinen Manufakturen

i — Ausgewdhltes zum Essen und Trinken,

i Genieflen, Verwohnen und Dekorieren:

: Wohnaccessoires & Tischkultur - Naturkos-
¢ metik & Raumduft - feine Lebensmittel &

i Delikatessen - Kaffee — Tee - Confiserie ...

¢ Lassen Sie sich von unseren regelmafig

. wechselnden Themendekorationen inspirieren
¢ und tauchen Sie in immer wieder neue

i Genusswelten ein.

Bei einem Einkaufswert von 10 € bekommen Sie
i mit dieser Anzeige einen Kaffee auf’s Haus!

Reining & Werth Genusshaus, Berger Strape 39,
; 60316 Ffm, Tel. 069/17506650,
i U4 Merianplatz, www.reiningwerth.de

X
pas 8¢°

. DAS PARADIES F{IR GENIESSER!

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

i finden Sie in unserem Abholermarkt. Feinste

¢ Vielfalt aus der ganzen Welt und regionale

i Spezialititen — bei uns bekommen Sie alles.

i Und an unserem Cash&Carry Tag, jeden ersten :
i Montag im Monat auch noch 15% Rabatt. ‘

FrischeParadies, Larchenstrafe 101,

i 65933 Ffm, Tel. 069/380323-44,

i marktleitung-frankfurt@frischeparadies.de,

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

b,

AUSTRALIEN SHOP

AUSTRALIEN SHOP FRANKFURT

: Hier finden Sie die beliebtesten australischen

: Lebensmittel-Produkte wie Vegemite, sowie

| Gewiirze, Delikatess Saucen aus Queensland,

i Ingwer-Produkte und vieles mehr. Auch

{ Kanguru- und Krokodil- Fleisch tiefgefroren.
i GrofSe Auswahl an australischen Biersorten.

i Prisentkartons erhaltlich.

i Australien Shop Frankfurt, Berliner Strafe 33,
: 60311 Frankfurt, Tel: 069/90028437,

i Mo-Fr 10-14 & 15-18.30, Sa 10-16 Uhr,

: www.australien-shop-frankfurt.de
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- Genuss-Reisen

60

Caponata, Arancini, Cannoli und viel mehr!

Von 2. bis 8. Juni nimmt Sie Thomas Kdster von ,,Dem Wein auf der Spur* mit nach Sizilien -

es gibt nur noch wenige Restplatze!

ie immer richtet sich dabei sein
WAugenmerk ganz besonders auf

Wein und Genuss aller Art - Sizilien
ist immerhin das gréfSte Weinbaugebiet
Italiens. Eingebunden in ein abwechslungs-

reiches Besichtigungsprogramm, bei dem
ausreichend Zeit fiir ,,Dolcefarniente bleibt,

gewinnen Sie im 2009 neu eréffneten, zum
berithmten Weingut Planeta gehorenden
Landresort ,,La Foresteria“ tiefe Einblicke

in die sizilianische Kochkunst. Begleitet
werden die Kursteilnehmer wéihrend der
gesamten Tour von den intensiven und
kraftvollen Weinen der Insel. Stationen sind
die Atna-Region und Taormina mit seinen
zahlreichen Sehenswiirdigkeiten, aufSerdem
Agrigento und das Tal der Tempel mit sei-
nen beeindruckenden griechischen Tempel-
anlagen. Marsala und die Salzfelder werden
unter fachkundiger Fithrung ebenso erkun-
det wie die pulsierende Stadt Palermo, und
selbstverstandlich bleibt stets ausreichend
Zeit fiir eigene Erkundungen. Natiirlich geht
es auch in unmittelbare Nihe des Atna, wo
Sie mit unmittelbarem Blick auf den Vulkan
ein unvergessliches Abendessen geniefen
werden. Die Teilnehmer wohnen zunéchst

Lamm im Schafhof

Der Schafhof Amorbach und Sternekoch Achim Krutsch laden auch diesmal wieder zu einem
geniisslichen Wochenende ein. Hochgenuss in wundervoller Natur und im romantischen

Barockstddtchen!

Bayerischer Odenwald befindet sich

das romantische Hotel Schathof
Amorbach. Das ehemalige Klostergut
der Benediktiner stammt aus dem 15.
Jahrhundert und hat seither nichts von
seinem vertraumten Charme eingebiif3t.
Das 1721 im barocken Stil erbaute Anwe-
sen wurde 1974 liebevoll renoviert und
auf den technischen Stand der Neuzeit
gebracht, sonst jedoch vollkommen in
seiner urspriinglichen Form belassen.
So tibernachtet man heute in den alten
Gemaichern der Monche oder den klei-
nen gemiitlichen Zimmern des ehemali-
gen Klosterspeichers. Da bei Reisen mit
der Genussakademie nicht nur die Ent-
spannung, sondern auch der kulinarische
Hochgenuss ganz oben auf der Prioritd-
tenliste steht, empfiangt Sie am Abend der
Chef des Hauses hochstpersonlich mit

I m traumbhaft schonen Naturpark

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

Frankensekt und einer kleinen Starkung
am Kamin. Im Gepéck Kiichenchef
Achim Krutsch, seit Jahren regelmafig
mit hohen Bewertungen wie beispiels-
weise einem Michelin-Stern ausgezeich-
net. Er begleitet Sie anschlieflend in seine
Gemacher (natiirlich die Hauskiiche), wo
der Maitre de Cuisine ausfiihrlich das fiir
diesen Abend marktfrisch vorbereitete
Drei-Génge-Menii erldutert. Seite an
Seite wird dann geschnippelt, gebraten
und gediinstet, wahrend Achim Krutsch
wertvolle Tipps fiir den heimischen Herd
verrat. Wer es vorzieht, sich bekochen

zu lassen, muss dennoch nicht auf ein
hochwertiges Programm verzichten: Die
wildromantische Landschaft und das
sehenswerte Stadtchen Amorbach mit
seiner weltberithmten Kirche warten

auf neugierige Besucher, einer der
nahegelegenen Golfplitze steht Hob-

im Etna Hotel (vier Sterne), nur eine halbe
Stunde von Taormina entfernt. Der zweite
Teil der Reise wird dann im luxuriésen
Planeta-Landresort ,,La Foresteria“ in West-
sizilien verbracht - von hier aus sind es nur
wenige Kilometer zum Meer. Das traum-
haft gelegene Resort ist in Weinberge und
Olivenhaine eingebettet und verfigt tiber
14 grofiziigige und individuell eingerichtete
Zimmer sowie Swimmingpool, Fitnessraum
und ein tiirkisches Bad.

Samtliche Highlights dieser Reise
passen unmoglich auf eine Seite, weshalb
wir eine komplette Ubersicht auf unserer
Internetprisenz www.genussakademie.com
untergebracht haben.

TERMIN: So, 02.06.-So0 08.06.13
Preis: 1395 € im DZ/Einzelzimmerzuschlag 225 €

bysportlern zur Verfiigung, und nach
Terminabsprache konnen sich Kochmuf-
fel sogar im Beautyrefugium verwdhnen
lassen. Abends geniefien schliefilich alle
gemeinsam das Menii im romantischen
Restaurant.

ACHIM KRUTSCH
LAMM IM SCHAFHOF

MENU (inkl. Getranke):

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

Hauptgang: Lammkarree mit Rosmarinjus

TERMINE:
Do, 18.04.13, 15.00 Uhr-Fr, 19.04.12, 11.00 Uhr
Do. 21.11.13, 15.00 Uhr-Fr, 22.11.12, 11.00 Uhr

ORT: Schafhof Amorbach

KOSTEN:
1 Person im DZ mit Kochkurs und Ubernachtung
149 € | 139 € mit Genuss-Card

Foto: Thomas Koster
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ESGE-Zauberstab
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Wir prasentieren: :
,Die Kiichenmaschine in einer H%‘
ESGE-Zauberstab® M 200 Superbox

Der Ieistungsstér%ESGE-Zauberstab® mit
 langlebigem, starken, Profi-AC-Motor und bis
zu 17.000 U/Min., ESGE-Zauberette®, ESGE-
Zerkleinerer, Becher-Set, sowie dem groBen
Koch- und Zauberbu

ESGE (™ o )
LY PLUS X AWARD

Koch—uﬂd{ F e
zanerbUCh ; ' High Quality

Funktionalitat
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Feinperlig
frisch und

herrlich Sd nf

mit einem Hauch leichter Kohlensaure

Entdecken Sie den Genuss reiner Natur jetzt auf

eine besonders sanfte Art. Mit einem Hauch feinster
Kohlensaure wird unser Mineralwasser zu einem
einzigartig erfrischenden und unwiderstehlich sanften

Genuss — naturlich aus dem Biospharenreservat. v
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